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RESUMEN

Según el censo del año 2001 en los 200 Km2 de la Ciudad de
Buenos Aires viven 2.776.138 personas, aunque sus
transeúntes diarios triplican esa cantidad. Esa aglomeración
humana consume diariamente toneladas de alimentos
naturales y envasados que se expenden en la ciudad con
distintas modalidades.

Por razones de higiene y seguridad alimentaria, los alimentos
que provienen de los productores, y los que se elaboran y
manipulan en la ciudad, son controlados por la administración
local, y por la nacional, en las distintas etapas de producción,
transporte, acopio, fraccionamiento, envasado y expendio.



El Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires creó hace casi un año la Agencia
Gubernamental de Control que regula habilitaciones y permisos de
actividades industriales, comerciales y de servicios; administra y controla el
catastro geográfico y jurídico porteño, las obras civiles públicas y privadas
además de la seguridad, salubridad e higiene alimentaria de los
establecimientos públicos y privados. Esta última misión es la
responsabilidad primaria de la Dirección General de Higiene y Seguridad
Alimentaria que aborda para una gestión pública proactiva la edición de un
mapa de riesgos bromatológicos porteños. Sus materiales, métodos y un
producto preliminar con resultados parciales se exponen a continuación.

INTRODUCCION

Según la Unión Europea la calidad y seguridad de los alimentos depende
de los esfuerzos de todos los que participan en la compleja cadena de la
producción. La seguridad alimentaria es una responsabilidad compartida
"del campo a la mesa". La Organización Mundial de la Salud sostiene que
para mantener la calidad y la seguridad durante toda la cadena alimentaria,
es necesario que al proceder a la manipulación se garanticen la salubridad
de los alimentos y se controlen esos procedimientos para asegurar que se
llevan a cabo de forma adecuada. Las patologías más comunes por ingesta
alimentaria son de origen microbiológico. Los microbios son ubicuos y
pueden introducirse en cualquier punto de la cadena alimentaria, desde la
producción agrícola hasta la cocina del consumidor.



Sólo se puede garantizar la seguridad alimentaria por medio de una
responsabilidad compartida de todas las personas que tienen alguna
relación con los alimentos, desde los profesionales hasta los consumidores.
Se deben poner en práctica varios procedimientos y mecanismos de control
a lo largo de la cadena alimentaria, para asegurar que los productos que
llegan a la mesa de los consumidores, son aptos para el consumo y que los
riesgos de contaminación son mínimos, de forma que la población en
general pueda beneficiarse de alimentos sanos y de buena calidad. Además
los deficientes hábitos de alimentación al paso que distinguen a numerosas
metrópolis están presentes también en Buenos Aires.

CONTROLES

Las actividades de control de la higiene y seguridad alimentaria están
condicionadas, por su distribución geográfica, para actuar, fiscalizar y
sancionar. En las regiones productivas la inspección depende de la
coordinación entre organismos nacionales y regionales, los técnicos en
higiene y seguridad alimentaria responsables de las empresas productoras y
los trabajadores de la producción de alimentos. Cuando el procesamiento de
la producción alimenticia se realiza en la Ciudad de Buenos Aires su control
requiere cierta coordinación similar a la anterior. El transporte de los
alimentos que se consumen en la Ciudad es controlado por organismos
federales y locales que verifican a los vehículos, su carga y los conductores.



La cadena alimentaria en la Ciudad de Buenos Aires requiere controles sobre las
personas que manipulan los alimentos y los establecimientos que los producen,
acopian, conservan, fraccionan, envasan y expenden. Se inspeccionan la limpieza
e higiene de los transportistas y sus vehículos, el estado de conservación de los
alimentos en toda la cadena, se capacita a los manipuladores y productores de
alimentos asegurando también la limpieza e higiene en sus actividades
específicas. Con muestreos y análisis del Laboratorio de Investigación y
Monitoreo se completa la labor proactiva.

Las inspecciones edilicias forman parte del envase y no 
del contenido en la seguridad alimentaria.

OBJETIVO

Ponderar el impacto sanitario de algunas actividades y omisiones humanas,
procurando mitigar efectos adversos, limitando sus alcances a los hábitos
alimentarios que identifican a las grandes ciudades. La edición de cartografía del
riesgo bromatológico con relevamientos de campo, SIG (Sistemas de Información
Geográfica) y estadísticas del laboratorio distinguen al método de abordaje.



METODOS

En la gestión territorial se utilizan productos de Cartografía temática que
aportan información para reducir y mitigar el riesgo bromatológico. Los
registros, y los reportes de las inspecciones y controles, se geocodifican para
integrarlos en los SIG y procesarlos con bases de datos demográficas, de
infraestructura, y también acudiendo a toda la información significativa
disponible. La combinación entre un agente productor y la población vulnerable
origina eventos adversos. Esa vulnerabilidad, relacionada a los parámetros de
higiene y seguridad en toda la cadena alimentaria, definen al riesgo
bromatológico.

Definir al análisis como la distinción y separación de las partes de un todo
hasta llegar a conocer sus principios o elementos también impone establecer
sus alcances considerando que es cualitativo cuando se propone descubrir y
aislar los componentes de un fenómeno complejo y solo es cuantitativo al
determinar el aporte al producto final de cada factor o variable. Aunque existen
múltiples facetas del análisis de riesgos y aplicaciones que auditan
procedimientos y herramientas de gestión humana, este texto limita su alcance
a la higiene y seguridad alimentaria con sus actividades y limitaciones.



Analizar riesgos y obtener resultados válidos exige un procedimiento
cualitativo que asigne valores relativos a la exposición ante los peligros
¿qué es más frente a qué es menos significativo? y además, si es
cuantitativo, ambiciona precisar cuánto más y cuánto menos.
Esgrimiendo el principio de precaución debe considerarse el expendio
ilegal de alimentos pero los hábitos consumistas metropolitanos
conspiran contra mejores resultados para la necesaria mitigación de los
riesgos bromatológicos.

MATERIALES

Las industrias alimenticias porteñas, los expendedores masivos de
alimentos crudos y cocidos, los comedores comunitarios, los
proveedores gastronómicos de hospitales, hogares de día o escuelas, y
los expendedores legalizados de alimentos en la vía pública están
registrados y empadronados. Las actividades clandestinas relacionadas
con los alimentos son reducidas pero cuando se detectan, por las
denuncias vecinales o por sus consecuencias sanitarias negativas, son
sancionadas y erradicadas.



La investigación en epidemiología alimentaria se nutre de estudios y
diagnósticos de los servicios gastronómicos de hospitales, sanatorios,
clínicas, geriátricos, jardines maternales, escuelas, hoteles y otros
establecimientos de alto impacto social. Procesando la información
colectada con un SIG se facilita la representación terrena vinculando a
la población en su hábitat con las instalaciones o actividades que
incrementan la vulnerabilidad, al relacionar sus bases de datos. Un
atributo común entre las personas, sus bienes, la infraestructura, el
hábitat y los fenómenos que los afectan, es la localización geográfica.

Los SIG integran y procesan toda clase de datos; su gran potencial
radica en la capacidad para extraerlos y relacionarlos, representar
fielmente el terreno con la ubicación de elementos y fenómenos.

La Geomática agrega valor y facilita la representación del hábitat
urbano, con atributos precisos de escala, relieve y posición, requeridos
para emular y analizar las relaciones espaciales que los vinculan.



Los datos censales y las actividades registradas por la Dirección
General de Higiene y Seguridad Alimentaria disponibles están
vectorizados pero no poseen atributos cartográficos, se representan
con coordenadas cartesianas positivas en todos los cuadrantes pero
carentes de magnitudes geográficas.

El adelanto tecnológico, por sus efectos en la salud y la vida, supone
acordar patrones y tendencias para representar a los indicadores
vitales y sanitarios con la mayor precisión. Relacionar la información
colectada en el marco de referencia global WGS 84 es el primer paso
para desarrollar el mapa de riesgo bromatológico asegurando la
integración de los datos disponibles y de los que sobrevendrán.

El producto preliminar, con atributos geoespaciales 
normalizados, se expone a su consideración.
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