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Alergenos AlimentariosAlergenos Alimentarios

Disertante: Gustavo Polenta 
Instituto de Tecnología de Alimentos

INTA Castelar

email: gpolenta@cnia.inta.gov.ar

Foods for Specific Health Use Foods for Specific Health Use 
(FOSHU (FOSHU –– Japón)Japón)

� Son alimentos de los cuales se espera
que tengan una efecto específico sobre
la salud como consecuencia de la
presencia de constituyentes relevantes,
o aquellos alimentos de los cuales se
han removido los alergenos. Estos
productos deben presentarse en la
forma usual de un alimento.
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The EC Concerted Action on Functional The EC Concerted Action on Functional 
Food Science in Europe (FUFOSE) Food Science in Europe (FUFOSE) 

� • Un alimento natural en el cual el contenido de alguno de
sus componentes ha sido aumentado de forma natural por
las condiciones de producción

� • Un alimento al cual se le ha agregado un componente
que con características benéficas.

� • Un alimento en el cual se ha aumentado la
biodisponibilidad de uno o más de sus componentes para
mejorar la absorción del mismo.

� • Un alimento al cual se le ha removido algún componente
con características adversas para la salud.

� • Un alimento al cual se ha modificado químicamente la
naturaleza de algún componente para mejorar la salud de
quien lo consume.

� • Cualquier combinación de los anteriores.

Aspectos Clínicos de las Aspectos Clínicos de las 
Alergias AlimentariasAlergias Alimentarias
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�Alergia Alimentaria:

–Reacciones adversas provocadas por alimentos que 
incluyen a cualquier reacción anormal que resulta de 
la ingesta de un alimentos por intolerancia o por una 
hipersensibilidad/alergia. 

–Reacción inflamatoria de origen inmunológico frente 
a una molécula (alergeno) reconocido como extraña, 
al cual la mayoría de la población no reacciona

Reacciones por alimentos
Hipersensibilidad por alimentos

Intolerancia por alimentos
Hipersensibilidad no alérgica 

por alimentos

Hipersensibilidad/Alergia a alimentos
Alergia a alimentos

Metabolismo del
individuo

Características del 
alimento

Mediado 
por IgE

Mixto IgE
Celular

No mediado
Por IgE

Sme Alergia Oral
Anafilaxia

Esofagitis Eo.
Gastroenteritis Eo

Enterocolitis
Proctocolitis

Enteropatías Cr.

Urticaria – AE
Rashes

Dermatitis 
atópica

DECA
D. herpetiforme

Asma - Rinitis Asma
Hemosiderosis
Sme Heiner
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�La alergia alimentaria es un espectro

�Este espectro se fundamenta en diversos mecanismos 
fisiopatológicos

�Estos mecanismos son de origen inmunológico y 
responden a un mecanismo mediado por la calidad de 
lo ingerido antes que por la cantidad

�Puede involucrar a varios órganos y sistemas

�Puede poner en riesgo la nutrición, el crecimiento y 
hasta la vida del paciente

Reacciones adversas a los Reacciones adversas a los 

alimentosalimentos
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Dermatitis Atópica por Dermatitis Atópica por 
AlimentosAlimentos

Antígeno/AlergenoAntígeno/Alergeno

�Antígeno
Molécula que induce la producción de una 
respuesta inmune

�Alergeno
-Antígeno de naturaleza proteica que induce una 
respuesta inmune generalmente mediada por IgE 
específica ó células específicas
-Accionan a traves de epitopes
- PM de 5 a 100 KDa
-Inhalados  (Inhalantes)
-Ingeridos  ( Alimentos)
-Contacto   (Contactantes)
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Alergias alimentariasAlergias alimentarias

� Involucran a dos fases: 

– Sensibilización: respuesta ante la primera exposición al 
antígeno 

– Re-exposición al antígeno: unión a  IgE pre-existentes, 
desencadenando la liberación de mediadores químicos 
como la histamina

Elementos de la sangreElementos de la sangre
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Mecanismo de hipersensibilidad Mecanismo de hipersensibilidad 

Teoría HigiénicaTeoría Higiénica
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Síntomas de las reacciones alérgicas a Síntomas de las reacciones alérgicas a 

los alimentoslos alimentos
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Síntomas de las reacciones alérgicas a Síntomas de las reacciones alérgicas a 

los alimentoslos alimentos

� Respiratorios
Congestión nasal
Estornudos
Asma 
Tos
Sibilancia

� Cutáneos
Inflamación boca, lengua, cara y garganta (angioedema)
Urticaria 
Erupciones o enrojecimiento
Prurito
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Síntomas de las reacciones alérgicas a Síntomas de las reacciones alérgicas a 

los alimentoslos alimentos

� Gastrointestinales
Dolor abdominal
Diarrea
Náuseas, vómitos
Cólicos

� Sistémicos
Shock anafiláctico (shock generalizado grave)

Shock AnafilácticoShock Anafiláctico

� Eritema difuso
� Prurito, urticaria
� Edema
� Broncoespasmo, edema de laringe
� Hipotensión
� Arritmia cardíaca
� Nauseas, vómitos, dolor de cabeza
� Pérdida de conocimiento
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Agentes causales de decesos por Agentes causales de decesos por 
shock anafilácticoshock anafiláctico

� Alimentos: 150 casos, el 94% causados por maní y 
nueces 

� Antibióticos: beta-lactámicos provocan entre 400 y 
800 muertes

� Vacunas: 1 caso cada 2.000.000 de inyecciones

� Venenos: 50 casos por picaduras de insectos

� La tercera parte de los casos no puede ser asociada a 
ningún agente causal

TratamientoTratamiento

� epinefrina (miorrelajante, vasoconstrictor, 
estimulante cardíaco; usado en reacciones 
sistémicas severas)

� antihistamínicos (bloquea la unión de histamina a 
receptores específicos)
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TratamientoTratamiento

Epinefrina EpiPen - EpiPen Jr

Alergenos AlimentariosAlergenos Alimentarios
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Estudio de alergias 

en Francia (Kanny et al, 2001)

� 14% Rosaceae (manzanas, 
duraznos, ciruelas, etc.)

� 9% Hortalizas 

� 8% Leche

� 8% Crustaceos 

� 5% Frutas c/reacción cruzada con 
latex

� 4% Huevos 

� 3% Frutos secos 

� 1% Maníes

Alergenos prioritarios Alergenos prioritarios 

(“(“bigbig 88’s’s”)”)

•• LecheLeche

•• HuevosHuevos

•• PescadoPescado

•• Crustáceos, MariscosCrustáceos, Mariscos

•• Frutos secosFrutos secos

•• ManíesManíes

•• Trigo Trigo 

•• SojaSoja
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Las alergias alimentarias en números (EEUU)Las alergias alimentarias en números (EEUU)

� 11 millones de personas 
� 2 millones de niños en edad escolar
� 6,5 millones alérgicos a pescados y mariscos
� 3 millones alérgicos a maníes y nueces
� 30.000 emergencias por año
� 150-200 muertes por año
� 1 de cada 20 niños menores de 3 años

Alimentos involucrados Alimentos involucrados 
(% población)(% población)

Alimento Niños 
(< de 3 años)

Adultos

Leche 2.5 0.3

Huevos 1.3 0.2

Maníes 0.8 0.6

Frutos secos 0.2 0.5

Pescados 0.1 0.4

Mariscos 0.1 2

Total 6 3.7
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Características de los alergenosCaracterísticas de los alergenos

• Compuestos proteicos
• Generalmente de bajo peso molecular    (10 a 60 
kD)

• Glicoproteínas solubles en agua y  estables en 
medio ácido

• La conformación proteica tiene importancia en 
la estabilidad

Aspectos legales de los Aspectos legales de los 
Alergenos AlimentariosAlergenos Alimentarios
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Acciones de gobiernos y otros Acciones de gobiernos y otros 
organismosorganismos

� Unión Europea
– Etiquetar los alérgenos 
– Proporcionar información al consumidor

� Estados Unidos
– Etiquetado de alimentos como el pescado, las 
nueces y los maníes

– Utilizar lenguaje claro y sencillo si en la 
composición del producto está presente alguno de 
los ocho ingredientes (leche, huevos, pescado, 
marisco, nueces, maníes, trigo y soja)

Acciones de gobiernos y otros Acciones de gobiernos y otros 
organismosorganismos

� Codex Alimentarius, la Comisión de la Unión 
Europea y otros organismos internacionales

– Criterios científicos para seleccionar qué alimentos 
alergénicos deben etiquetarse

– Considerar alérgenos graves a los maníes, los frutos 
secos, los crustáceos, el pescado, la soja, la leche 
de vaca, los huevos, el trigo y el sésamo
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Árbol de decisión para evaluar alimentos Árbol de decisión para evaluar alimentos 
genéticamente modificados (FAO)genéticamente modificados (FAO)

Desarrollo de Alimentos Desarrollo de Alimentos 
HipoalergénicosHipoalergénicos
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Efecto del Procesamiento Efecto del Procesamiento 
sobre la Alergenicidadsobre la Alergenicidad
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Desarrollo de Alimentos Desarrollo de Alimentos 
HipoalergénicosHipoalergénicos por Métodos  por Métodos  

de Ingeniería Genéticade Ingeniería Genética
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Hidrolizados ProteicosHidrolizados Proteicos
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Hidrolizados ProteicosHidrolizados Proteicos

� Desarrolladas contra para niños con alergias 
severas a la leche y/o a la soja

� Realizadas mediante la hidrólisis extensiva de 
proteínas 

� Al avanzar el grado de hidrólisis, se deterioran las 
propiedades tecnológicas de las proteínas

� El principal desafío es obtener péptidos de tamaño 
tal que haya perdido su potencial inmunológico

Hidrolizados ProteicosHidrolizados Proteicos

� Una vez alcanzado el grado de hidrólisis, se debe 
analizar cada lote para obtener las especificaciones 
dadas.
– Control de ingredientes

– Limpieza de equipamientos

– Controles de procesos y envasado

– Métodos analíticos adecuados

– Los procedimientos deben se documentados

– Es indispensable un sistema de gestión de calidad
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Definición Definición 
(Sociedades Americana y Europea de Pediatría)(Sociedades Americana y Europea de Pediatría)

� No debe causar alergias en más del 10% de la 
población alérgica
– Para el control se puede utilizar kits comerciales 
(ELISA, sensibilidad 100 ng/ml, gralmente 10 ng/ml)

– El contenido de alergenos remanente debe ser menor a 
15 ug/ml (óptimo 1 ug/ml)

– Las mejores fórmulas contienen menos de 100 ug por 
porción de 250 ml

Desarrollo de Alimentos Desarrollo de Alimentos 
Transgénicos Hipoalergénicos Transgénicos Hipoalergénicos 
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Desarrollo de Alimentos Desarrollo de Alimentos “Libres “Libres 
de Alérgenos”de Alérgenos”, basado en el , basado en el 

Sistema de GestiónSistema de Gestión
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Análisis de Alergenos Análisis de Alergenos 
AlimentariosAlimentarios

MS
Laboratorios oficiales y comerciales. Unidades 

de investigación

PCR
Laboratorios oficiales y comerciales. Unidades 

de investigación

ELISAELISA
Laboratorios oficiales y comerciales. Unidades de 

investigación. Laboratorios industriales centralizados

Métodos Inmunológicos Rápidos Métodos Inmunológicos Rápidos 
(Ej: INMUNOCROMATOGRAFÍA)

Laboratorios industriales, Productores de alimentos y bebidas, Proveedores 
de ingredientes y aditivos, Servicios de inspección, etc.

Utilización de 
Métodos Analíticos
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Métodos alternativos indirectos Métodos alternativos indirectos 

�� Detección y cuantificación de Detección y cuantificación de 

proteínasproteínas

�� ATPmetría (Bioluminiscencia)ATPmetría (Bioluminiscencia)
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Métodos alternativos indirectosMétodos alternativos indirectos

Gestión de Alergenos en la Gestión de Alergenos en la 
Industria AlimentariaIndustria Alimentaria
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Principales objetivos de la Principales objetivos de la 

gestión de alergenosgestión de alergenos

� Minimizar el riesgo de episodios de alergias en 
personas sensibles

� Maximizar las posibilidades de elección de 
alimentos nutritivos por parte de consumidores 
alérgicos

Familiares más lejanos, sistema escolar, comunidad, Familiares más lejanos, sistema escolar, comunidad, 
hospitales, servicios de comida, consumidores alérgicos hospitales, servicios de comida, consumidores alérgicos 

“autodiagnosticados”“autodiagnosticados”

Familiares inmediatos, compañeros de escuela, guarderías, Familiares inmediatos, compañeros de escuela, guarderías, 
compañeros de trabajo, grupo social, médicoscompañeros de trabajo, grupo social, médicos

Consumidores alérgicos:Consumidores alérgicos:

menos del 4% de la poblaciónmenos del 4% de la población

Tamaño del problema: ¿ Quién es Tamaño del problema: ¿ Quién es 
el consumidor alérgico?el consumidor alérgico?
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Recuperación de ProductosRecuperación de Productos

El costo de un recall de alimentos es en 
promedio mayor a U$150,000
– Retirar el producto de las estanterías

– Gastos de alerta en los medios

– Re-envasado o destrucción del producto 

– Reemplazo del producto

– Multas del distribuidor/comercializador
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Alcance del problema: Alcance del problema: 

responsabilidades asociadasresponsabilidades asociadas

� Médicos alergistas y pacientes: Diagnóstico y 
tratamiento

� Gobierno: Legislación, Control, Ciencia y Técnol.
� Consumidores alérgicos: evitar los productos con 
componentes alergénicos

� Industria de Alimentos: identificar los 
componentes alergénicos de los productos hasta 
un nivel de traza:

� Removerlos
� Incluirlos en el rótulo

Relación DosisRelación Dosis--Severidad de Reacción Severidad de Reacción 

en Individuosen Individuos
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Relación DosisRelación Dosis--Proporción de Reacciones en Proporción de Reacciones en 

la Población con Problemas de Alergiala Población con Problemas de Alergia

90%

Determinación de Valores Umbral para AlergenosDeterminación de Valores Umbral para Alergenos
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Alergeno Menor dosis con 
efecto (mg proteína)

No. Pacientes

ManíManí 0.25 mg (0.25 0.25 mg (0.25 –– 66 mg)66 mg) 306306

HuevosHuevos 0.13 mg (0.13 0.13 mg (0.13 –– 200 mg)200 mg) 281281

Leche (vaca)Leche (vaca) 0.6 mg (0.6 0.6 mg (0.6 –– 180 mg)180 mg) 299299

Algunas iniciativas a nivel internacional:

Japón: establecer un límite de 10 mg/kg para alergenos

Australia: Diferentes niveles de acción (“action levels”) para diferentes alergenos. 
En el nivel más bajo: 2 mg/kg para huevos, maní, frutos secos y crustáceos ,
5 mg/kg para leche ,   10 mg/kg para soja y    20 mg/kg para pescados y gluten.

BPM para Gestión de BPM para Gestión de 
AlergenosAlergenos
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Motivo del recall Porcentaje de ocurrencia

Declaración de ingredientes 
incorrecta

Alta

Mezclado de alimentos Baja

Limpieza inadecuada Rara

BPM para Gestión de BPM para Gestión de 
AlergenosAlergenos

BPM para Gestión de AlergenosBPM para Gestión de Alergenos
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BPM para Gestión de BPM para Gestión de 
AlergenosAlergenos

� A. Estrategias de desarrollo de productos
� B. Uso de reprocesado
� C. Uso de equipamientos compartidos
� D. Limpieza de equipos
� E. Relación con proveedores
� F. Estrategias de Empaque y Rotulado

A. Estrategias de desarrollo de A. Estrategias de desarrollo de 

productosproductos

� Aunque es una etapa pre-productiva, juega un rol importante 
en la prevención de situaciones de riesgo

� Considerar la capacitación específica en alergenos alimentarios de 
profesionales involucrados en el desarrollo de productos

� Los ingredientes son elegidos en base a la funcionalidad o por una 
demanda específica/oportunidad de mercado
– Considerar distintas opciones que no estén incluidas en los grupos de 

alergenos

– Evitar el uso de ingredientes alergénicos si otro ingrediente puede 
funcionar bien

– Evitar el uso de ingredientes alergénicos en cantidades que no posean 
efecto funcional
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A. Estrategias de desarrollo de A. Estrategias de desarrollo de 

productosproductos

� Considerar los costos asociados de limpieza en la decisión de 
desarrollo

� Ser precavido en la reformulación de productos si se agrega 
algún alergeno

� Desarrollar estrategias que permitan llamar la atención sobre el 
cambio (“nuevo y mejorado”)

� Ser cautos en la introducción de ingredientes con alto potencial 
de alergenicidad (semillas de sésamo, semillas de algodón, 
lupines)

� Considerar el desarrollo de alimentos hipoalergénicos

B. Uso de reprocesadoB. Uso de reprocesado

� El uso inapropiado de reprocesado puede ocasionar la 
contaminación de un producto con alergenos no declarados 
en el rótulo.

� La mejor política es simplemente utilizar el reprocesado en 
formulaciones similares (“like-into-like rework policy”)

� En algunas plantas existe como regla el uso del reprocesado 
dentro del mismo lote de procesamiento

� Es recomendable también el uso de registros que permitan 
trazar cualquier problema

� El producto a ser reprocesado debe ser claramente rotulado con 
su contenido de alergenos, siendo una opción el uso de colores
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C. Uso de equipamientos C. Uso de equipamientos 

compartidoscompartidos

� La cantidad de alérgeno que puede causar una reacción 
puede en algunos casos ser muy baja, del nivel de trazas

� Una estrategia para evitar las contaminaciones cruzadas es el uso 
de líneas (utensilios) exclusivas por producto

� Es recomendable tener las distintas líneas de procesamiento 
separadas físicamente

� En empresas con múltiples plantas, también debe considerarse la 
segregación de alergenos por planta

� Otra estrategia consiste en el agregado del alérgeno en las 
últimas etapas del proceso productivo

� El cronograma de producción constituye una estrategia clave en 
la gestión de alergenos

C. Uso de equipamientos C. Uso de equipamientos 

compartidoscompartidos

� Los alergenos particulados pueden producir contaminaciones 
“esporádicas” 

� El primer lote procesado luego del cambio de producto presentará 
la mayor probabilidad de estar contaminado

– Puede evaluarse el descarte de este primer lote

– Utilizar como blanco para garantizar la ausencia de alergenos

– Puede indicarse en el rótulo ofreciendo un nivel adicional de 
información

� En algunos casos pueden utilizarse materiales “inertes” para 
arrastrar a los alergenos

� Considerar el sistema de ventilación y distribución de aire

PDF compression, OCR, web optimization using a watermarked evaluation copy of CVISION PDFCompressor

http://www.cvisiontech.com/


53

D. Limpieza de equiposD. Limpieza de equipos

� Para evitar cualquier contaminación cruzada 
resulta altamente crítico contar con procedimientos 
de limpieza documentados y validados

� Capacitar adecuadamente al personal de limpieza y 
operarios

� Conocer en detalle el sistema para identificar áreas ocultas 
o estáticas

� Conocer las características de los ingredientes alergénicos 

� Disponer de equipos y suministros de limpieza adecuados

D. Limpieza de equiposD. Limpieza de equipos

� Desarmar los equipos para remover los residuos alergénicos

� Es difícil garantizar una adecuada limpieza cuando ésta 
debe realizarse en seco 

� Disponer de procedimientos de verificación (inspección 
visual, métodos analíticos, etc.)

� Minimizar el uso de aire comprimido y agua a presión para 
evitar desparramar los alergenos por la planta
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E. Relación con proveedoresE. Relación con proveedores

� Es recomendable que los proveedores tengan programas de gestión 
de alergenos similares o más estrictos que sus clientes. Un 
proveedor sin un plan de control de alergenos puede constituir un 
socio de riesgo.

� Es importante contar con información precisa sobre el contenido 
potencial de alergenos de ingredientes y materiales usados en la 
elaboración

� Todos los ingredientes deberían contar con una planilla de 
especificaciones

� Considerar el caso particular de los saborizantes y aromatizantes
� Debe contarse un sistema de alerta de cambios de formulaciones de 

ingredientes
� Se pueden utilizar cuestionarios para evaluar la presencia de alergenos 

en ingredientes

E. Relación con proveedoresE. Relación con proveedores
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E. Relación con proveedoresE. Relación con proveedores

� Se deberían realizar auditorías periódicas de proveedores

� Recepción y almacenamiento de materias primas
� Depósito
� Área de formulación de productos
� Reprocesados
� Envasado
� Rotulado de productos
� Despacho
� Aspectos sanitarios
� Uso adecuado de registros
� POE de derrames de alergenos

F. Estrategias de Empaque y RotuladoF. Estrategias de Empaque y Rotulado

Apectos legales

Escenario 1

� Los ingredientes alergénicos son parte de la formulación:
Rotulado de acuerdo con los requerimientos legales.

Escenario 2

� Los ingredientes alergénicos están presentes como resultado 
de contaminaciones cruzadas durante el procesamiento:
Distintos requerimientos legales en los distintos países.
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� Los objetivos primordiales son suministrar la información 
necesaria y evitar que se produzcan errores de envasado

� El rotulado es la primera fuente de información para consumidores 
sobre la composición del producto. Los consumidores alérgicos 
pasan más tiempo examinando la información del rotulado

� Los productos envasados son una de las fuentes más seguras de 
alimentación para un consumidor alérgico               gran 
responsabilidad sobre la veracidad de la información
– Asegurarse que la información sea precisa y completa
– Asegurarse que los productos se envasen en el envase correcto

� Para el caso de productos pequeños, puede utilizarse una leyenda 
resumida con la información relevante (“contiene maní”).

F. Estrategias de Empaque y RotuladoF. Estrategias de Empaque y Rotulado

� Utilizar códigos de colores que permitan visualizar rápidamente errores 
de envasado

� Cuando se ha cambiado la composición agregando un ingrediente 
alergénico destruir los elementos de packaging viejos.

� Diseñar envases de productos similares pero composición distinta de 
manera de ser fácilmente discernibles

� Considerar el caso de alergenos que puedan ser importantes, aunque no 
estén incluidos en la legislación 

� Capacitar a alguien que pueda responder las preguntas de 
consumidores alérgicos

� Utilizar el nombre del alimento de origen para evitar confusiones 
(“proteínas lácteas” en lugar de “caseinato de sodio”, “lecitina de 
huevo” o “lecitina de soja”)

F. Estrategias de Empaque y RotuladoF. Estrategias de Empaque y Rotulado
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Otras estrategias de comunicación

Muchas veces existen problemas debido a la ilegibilidad de los rótulos

� Se pueden usar otras tecnologías como internet o telefonía móvil 

– Personal Shopping Assistant (PSA)

– 2D Data Matrix Technology (códigos de barras con información interactiva)

– Quick Response codes (QR codes)

– Smart Shelf (Radio Frequency Identification – RFID)

El objetivo final es permitir al consumidor comprar alimentos 
con una mayor confianza

F. Estrategias de Empaque y RotuladoF. Estrategias de Empaque y Rotulado

Personal Shopping Assistant Smart Shelf - RFID 

Quick Response Codes 
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Usos de kits de análisisUsos de kits de análisis

Baja 
frecuencia

Análisis de rutina de productos 
terminados

Verificación de ingredientes de 
proveedores

Mediana 
frecuencia

Determinación de alergenos en 
ingredientes 

Reclamos de consumidores

Alta 
frecuencia

Uso diagnóstico durante procesos de 
elaboración

Validación de limpieza

Fuentes de información gratuitasFuentes de información gratuitas

http://www.food.gov.uk/multimedia/pdfs/
maycontainguide.pdf

http://www.allergenbureau.net/downloads/a
llergen-guide/Allergen_Guide_2007.pdf

http://www.farrp.org/4-
resources/articles/08FARP-
014_SpanishACPBrochure_1b.pdf
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Análisis de Riesgo
FMEA (Failure Mode and Effects Analysis)

Análisis de Riesgo
FMEA (Failure Mode and Effects Analysis)

Evaluación de la probabilidad de ocurrencia
Evaluación de su severidad
Evaluación de la detectabilidad

La Cuantificación del RiesgoLa Cuantificación del Riesgo

PELIGRO

Tiempo

CAUSAS

(Ocurrencia)

A

CONTROL

(Detectabilida
d)

B

EFECTOS

(Severidad)

C
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La Cuantificación del RiesgoLa Cuantificación del Riesgo
Determinación del Valor de Riesgo Determinación del Valor de Riesgo 

((RPN RPN -- Risk Priority Number)Risk Priority Number)

CAUSAS

(Ocurrencia)

A

CONTROL

(Detectabilida
d)

B

EFECTOS

(Severidad)

C

VALOR

DE RIESGO

VR

Asignación de puntuación de riesgoAsignación de puntuación de riesgo

Componente Componente 
del Riesgodel Riesgo

DescripciónDescripción CalificaciónCalificación

SeveridadSeveridad Muy bajaMuy baja 11

Muy alta Muy alta -- Peligro de muertePeligro de muerte 1010

Probabilidad de Probabilidad de 
OcurrenciaOcurrencia

Muy baja Muy baja 11

Muy altaMuy alta 1010

DetectabilidadDetectabilidad Muy buena    (100 %)Muy buena    (100 %) 11

Muy malaMuy mala 1010

Riesgo Riesgo mínimomínimo = 1  x 1 x 1  =  1 = 1  x 1 x 1  =  1 

Riesgo Riesgo máximomáximo = 10 x 10 x 10 = 1000= 10 x 10 x 10 = 1000
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Muchas gracias !!!Muchas gracias !!!
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