Fish Consumption Advisory Information

2016 District of Columbia Fish Consumption Advisory
DO NOT EAT:
Do not eat eel, carp, or striped bass (rockfish, striper) caught in District waters because they are the most contaminated by chemicals like polychlorinated biphenyls

(PCBs).
American eel Carp Striped bass (rockfish, striper)

>

RECOMMENDED CONSUMPTION LIMITS

If you do eat fish caught in District waterways, please use the recommended limits below:

FISH SPECIES RECOMMENDED CONSUMPTION LIMIT - One serving = eight (8) ounces uncooked fish*
Sunfish No more than four servings per month for adults

Blue catfish No more than three servings per month for adults

Northern snakehead No more than three servings per month for adults

White perch No more than three servings per month for adults

Largemouth bass No more than two servings per month for adults

Brown bullhead No more than one serving per month for adults

Channel catfish No more than one serving per month for adults

*If species are mixed, once the lowest limit is met. eat no more DC caught fish for the month. Limit consumption of all other fish not listed.



Background

The DOEE has been monitoring chemical contaminants in fish since 1980, in cooperation with
the US EPA. The 2016 Fish Advisory is based on contaminant concentrations found in a report
called “Analysis of Contaminant Concentrations in Fish Tissue Collected from the Waters of the
District of Columbia”. The report was completed in 2014, by U. S. Fish & Wildlife Service,
Chesapeake Bay Field Office for the District Department of the Environment, Water Quality
Division. The current fish advisory was issued in 1994 and states the consumption limits for fish
caught in District of Columbia waterbodies. The 2016 fish advisory increases the kinds and
amount of fish that a person can eat from District waters.

Chemical contaminants pollute the rivers via runoff from streets, highways, sidewalks,
stormwater, snow melt and other sources and accumulate in sediments and the water column.
Fish absorb chemical contaminants from their food and from water as it passes over their gills.
Bottom feeding fish, such as catfish, carp and eel feed on worms and other organisms living in
the sediment and have higher contamination levels than other fish. Predator fish, such as
largemouth bass, accumulate more contaminants over time by eating smaller contaminated fish.



Most Safe

Least Safe

2016 Fish Consumption Advisory

For

Waters of the District of Columbia

Fish

Children
<6 years

30z portion

Women
<50 years

60z portion

General Population

80z portion

Sunfishes

Up to 2 meals/month

Up to 4 meals/month

Up to 4 meals/month

N

Up to 2 meals/month

Up to 3 meals/month

Up to 3 meals/month

Blue Catfish

T —
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Up to 1 meal/month

Up to 3 meals/month

Up to 3 meals/month

Nothern Snakehead

White Perch

Up to 1 meal/month

Up to 3 meals/month

Up to 3 meals/month

Up to 1 meal/month

Up to 2 meals/month

Up to 2 meals/month

Largemouth Bass

Brown Bullhead

Up to 1 meal/month

Up to 1 meal/month

Up to 1 meal/month

Up to 1 meal/month

Up to 1 meal/month

Up to 1 meal/month

B
Striped Bass

Do Not Eat Do Not Eat Do Not Eat
Do Not Eat Do Not Eat Do Not Eat
Do Not Eat Do Not Eat Do Not Eat

*If species are mixed, once the lowest limit is met, eat no more DC caught fish for the month. Limit
consumption of all other fish not listed.




Frequently Asked Questions

Q: What is a fish consumption advisory?

A: A fish consumption advisory is a public health alert that provides recommendations on safe
fish consumption when contaminants are detected in fish tissues in District waters. The
contaminant listed in fish consumption advisories in the District is polychlorinated biphenyls
(PCBs). PCBs are the most common contaminant resulting in a fish consumption advisory in the
District. The DOEE fish consumption advisory addresses recreational fishing only, and are
recommendations for public health, not regulations or laws. These advisories are not for
commercial fish sold in supermarkets, restaurants, farmers’ markets, and the Maine Avenue Fish
Market (The Wharf). The U.S. Food and Drug Administration (FDA) sets and enforces the
standards for contaminants in fish that are sold commercially.

By following the recommended advisories for eating fish, you can reduce your risk of adverse
health effects from exposure to various contaminants and still enjoy the benefits of eating fish.
The nutritional and cardiovascular or other health benefits of eating fish are well established, and
these advisories can help people make better choices for safe consumption.

Q: What are PCBs?

A: PCBs or polychlorinated biphenyls are man-made organic compounds that can build-up and
last for long periods (approximately 8 to 15 years from time of exposure) in fatty tissue and in
the environment. They were most often used in electrical equipment in the 1950’s — 1970°s.
PCBs are no longer produced, but are still present in the environment.

Q: Why should I be concerned about PCBs?

A: Long-term exposure to PCBs may increase the risk of cancer. Some studies in humans have
also suggested that PCB exposure may cause adverse developmental effects in children and
developing fetuses. Infants and children are particularly sensitive to the effects of PCBs since
their nervous systems are still developing. PCBs also build up in women’s bodies and are often
passed on in the mother’s milk. Therefore, DOEE is recommending that high risk individuals,
such as pregnant women, woman planning to become pregnant, nursing mothers, infants, and
young children should avoid eating PCB-contaminated fish from the advisory areas.

Q: What can be done to reduce the health risk from eating fish containing PCBs?

A: PCB levels can be reduced in fish by following these guidelines:

Choose to consume smaller fish of legal size. Smaller fish are generally have had less time to
accumulate any contaminants that may be present in the water or sediments.

Remove and discard all internal organs.

When preparing the catch please remember to always skin the fish. Contaminants tend to
accumulate in the fat between the skin and the muscle of the fish.

Once the fish is skinned, trim any remaining visible fat, including the belly flap.

Cook the fish so that any remaining fat drains away from the fish such as grilling or broiling on a
porous pan.

Fat that has cooked away from the fish should not be reused for any purpose.



Q: Is it best not to eat fish caught in the District if I'm pregnant?
A: Women who are pregnant, nursing, or want to become pregnant should follow
recommendations by the FDA and the advice of their doctor.

Q: How many servings per month can you have of any combination of fish species?

A: Eat no more than two meals per month of any fish caught in District waters. Choose small
fish of legal size. Do not eat eel, carp, or striped bass (rockfish, striper) caught in District waters
because they are the most contaminated by chemicals (PCBs).

Q: What groups are at higher risk for adverse effects from eating contaminated fish?

A: Those at greatest risk include anyone who eats more than two meals per month of fish caught
in the Anacostia and Potomac Rivers. In addition, women who are pregnant, nursing, or want to
become pregnant and children below the age of 6 years may be at greater risk of incurring
adverse effects than other members of the general population.

Q: Whom should I contact to get more information on fish consumption advisories or PCBs?
A: For further information regarding fish consumption advisories or the health effects of PCBs,
please contact the Department of Energy and Environment 1200 First Street, NE, Washington,
DC 20002 or call (202) 535-2600.
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Information sur le site internet d’avis de mise en garde sur la consommation de poisson
Contexte

Le DOEE contréle les contaminants chimiques dans le poisson depuis 1980, en coopération avec
I’EPA. L’avis de mise en garde de 2016 sur le poisson est fondé sur des concentrations de
contaminants qu’on retrouve dans un rapport intitulé « Analyse des concentrations de
contaminants dans les tissus de poissons prelevés dans les eaux du District de Columbia ». Le
rapport a été préparé en 2014 par I’U.S. Fish & Wildlife Service, Chesapeake Bay Field Office
pour le Département de 1’environnement du District de Columbia, Division de la qualité de 1’eau.
L’avis de mise en garde actuel sur le poisson a été publié en 1994 et indique les limites de
consommation pour les poissons péchés dans les cours d’eau du District de Columbia. L’avis de
mise en garde de 2016 sur le poisson regroupe un plus grand nombre d’espéces et releve la
quantité de consommation de poisson provenant des eaux du District.

Des contaminants chimiques polluent les cours d’eau ; ils proviennent des eaux de ruissellement
des rues, des routes, des trottoirs, des eaux pluviales, de la fonte des neiges et d’autres sources, et
ils s’accumulent dans les sédiments et la colonne d’cau. Les poissons absorbent les contaminants
chimiques par la nourriture qu’ils ingurgitent et I’eau qui passe par leurs branchies. Les poissons
qui se nourrissent au fond de I’eau, tels que les poissons-chats, les carpes et les anguilles, se
nourrissent de vers et d’autres organismes qui vivent dans les sédiments et la colonne d’eau. Ces
poissons affichent des niveaux de contamination plus élevés que les autres. En mangeant des
petits poissons contaminés, les poissons prédateurs tels que les black-bass a grande bouche
accumulent aussi des niveaux plus importants de contaminants au fil du temps.

Les équations et constantes utilisées pour calculer le nombre limite de repas a base de poisson
proviennent de I’« US EPA Guidance for Assessing Chemical Contaminant Data for Use in Fish
Advisories, Volume 2, Risk Assessment and Fish Consumption Limits, 3" ed. » (« Directives de
I’EPA des Etats-Unis pour I’évaluation des données de contaminants chimiques a utiliser dans
les avertissements sur les poissons, Volume 2, évaluation des risques et limites de consommation
de poisson, 3° édition ».) Les calculs ont été effectués pour chaque espéce de poisson étudiée et
le contaminant individuel (Equation 2 ci-dessous), ainsi que pour des niveaux de contaminants
multiples (Equation 3 ci-dessous) dans le but de déterminer le nombre de portions de poisson a
consommer par mois. Tous les calculs sont réalisés pour les enfants, les femmes en age de
procréer et I’ensemble de la population. L’équation n°1 (ci-dessous) calcule les limites de
consommation quotidienne en kilogrammes par jour (kg/j) et en onces (28 grammes) par jour
(once/jour). L’équation n°2 calcule le nombre de repas autorisés par mois, en se basant sur une
portion de poisson de 3 onces, 6 onces et 8 onces pour les différentes tranches d’age spécifiées
(Tableau 2-2 Poids corporels moyens d’enfants et d’adultes, tiré de 1’US EPA Guidance for
Assessing Chemical Contaminant Data for Use in Fish Advisories, Volume 2, Risk Assessment
and Fish Consumption Limits, 3" ed.) (« Directives de I’EPA des Etats-Unis pour 1’évaluation
des données de contaminants chimiques a utiliser dans les avertissements sur les poissons,
Volume 2, Evaluation des risques et limites de consommation de poisson, 3¢ édition ».)
L’équation n°3 (ci-dessous) calcule les limites de consommation quotidienne pour de multiples
contaminants dans une espece unique pour une portion de poisson de 3 onces, 6 onces ou 8
onces.



Equation n°1
Calcul des limites de consommation quotidienne :

CRiim = ARL * BW/CFS * C,,

ou

CRiim = taux maximum acceptable de consommation de poisson (kg/j)

ARL = niveau maximum de risque individuel acceptable sur toute une vie (pas d’unité)

BW = poids du corps du consommateur

CFS = facteur de pente du cancer, habituellement la limite supérieure de confiance (95%) sur
le terme linéaire dans le modeéle multi-étapes utilisé par I’EPA [(mg/kg-j)-1]

Cnm = concentration mesurée de contaminants chimigques m dans une espéece de poisson
donnée (mg/kg)

Equation n°2
Calcul des limites de consommation de repas :

CRmm = CRijim * To/MS

ou

CRmm = taux maximum acceptable de consommation de poisson (repas/mois)
CRjim = taux maximum acceptable de consommation de poisson (kg/j)

MS = volume du repas (kg de poisson/repas)

Tap = période moyenne de temps (365,25 jours/12 mois = 30,44 jour/mois)

Equation n°3

Calcul des limites de consommation quotidienne pour de multiples contaminants dans un régime a
espéce unique :

CRjim = ARL * BW/(CFS*C,,) + (CFS*C,)) + (CFS* C,,) + (CFS* C,))

ou

CRiim = taux maximum acceptable de consommation de poisson (kg/jour)
ARL niveau maximum de risque individuel acceptable sur toute une vie (pas d’unité)

BW = poids du corps du consommateur

CFS = facteur de pente du cancer, habituellement la limite supérieure de confiance (95%) sur
le terme linéaire dans le modele multi-étapes utilisé par ’EPA [(mg/kg-j)-1]

Cn = concentration mesurée de contaminants chimigques m dans une espece de poisson

donnée (mg/kg)



Information sur 1’avis de mise en garde de santé publique

S’il est vrai que le poisson fait partie d’une alimentation saine et équilibrée, certains poissons
péchés dans les eaux du District de Columbia peuvent contenir des produits chimiques
préoccupants tels que les PCB (polychlorobiphényles). Ces contaminants existent dans les cours
d’eau, dans certains cas a cause de pratiques industrielles passées non réglementées, et peuvent
avoir des conséquences graves sur la sante.

Toutes les eaux du District de Columbia sont sous le coup d’un avis de mise en garde qui
recommande de ne pas manger d’anguilles, de carpes et de bars rayés. La consommation d’autres
poissons pécheés dans les eaux du District doit étre limitée. Cet avis de mise en garde concerne

I’ Anacostia et le Potomac, dans les limites du District. L’objectif de cet avis de mise en garde est
de protéger contre la consommation de grandes quantités de poisson provenant d’eaux qui n’ont
pas été testées, de certaines espéces de poissons qui n’ont pas été testées ou de poissons qui
pourraient contenir d’autres contaminants non identifiés. On considére qu’un repas représente 8
onces (226 grammes) de poisson pour une personne de 70 kg (154 livres).

Les avis de mise en garde ne portent que sur les poissons péchés dans les eaux du District et ne
s’appliquent pas aux poissons €levés a des fins commerciales ou ceux achetés dans les magasins,
les marchés aux poissons ou les restaurants.

Les consommateurs peuvent réduire le risque potentiel d’exposition aux contaminants
organiques en nettoyant correctement le poisson, en enlevant la peau, en I’écaillant et en le
faisant bien cuire. Pour bien le préparer, il faut généralement enlever la graisse et faire griller le
poisson pour permettre a la graisse de s’écouler. Les jus et les graisses qui s’écoulent du poisson
pendant la cuisson ne doivent pas étre consommeés ou réutilisés pour cuisiner ou préparer
d’autres aliments.

Voici des maniéres de réduire la teneur en graisses et 1’exposition aux produits chimiques :

Enlever la peau Découper la
graisse du dos

Découper les chairs Enlever la graisse
grasses marron le long du ventre

du coté du filet

TOUJOURS ENLEVER LA PEAU ET LA GRAISSE DU POISSON en découpant le
rabat de chair du ventre le long de la partie inférieure du poisson, la graisse le long de la



partie supérieure du dos, et la chair de couleur foncée qui se trouve le long de chaque coté
du poisson (voir le schéma ci-dessus).

TOUJOURS FAIRE CUIRE LE POISSON DE SORTE QUE LA GRAISSE S’EN
ECOULE, de préférence en le faisant cuire au four ou en le grillant ; si le poisson est
poché ou s’il est cuit dans un bain de friture, jeter le bouillon ou I’huile, éviter de faire
frire a la poéle ou d’en faire des soupes ou des chaudrées car ces méthodes conservent les
jus riches en graisses.

Le parage, aussi étendu soit-il, ne rendra jamais les espéces figurant sur la liste NE PAS
MANGER bonnes a une consommation sQre.



Plus stirs

Avis de mise en garde 2016 sur la consommation de poisson

pour

les eaux du District de Columbia

Poisson

Enfants
<6 ans
portion de 85 grammes

Femmes
<50 ans
portion de 170 grammes

Ensemble de la population
portion de 226 grammes

Jusqu’a 2 repas/mois

Jusqu’a 4 repas/mois

Jusqu’a 4 repas/mois

Jusqu’a 2 repas/mois

Jusqu’a 3 repas/mois

Jusqu’a 3 repas/mois

Jusqu’a 1 repas/mois

Jusqu’a 3 repas/mois

Jusqu’a 3 repas/mois

Jusqu’a 1 repas/mois

Jusqu’a 3 repas/mois

Jusqu’a 3 repas/mois

Black-bass & grande bouche
(« Largemouth bass »)

Jusqu’a 1 repas/mois

Jusqu’a 2 repas/mois

Jusqu’a 2 repas/mois

L 4

Barbotte brune (« Brown bullhead »)

Jusqu’a 1 repas/mois

Jusqu’a 1 repas/mois

Jusqu’a 1 repas/mois

>l

Barbue de riviére (« Channel
catfish »)

Jusqu’a 1 repas/mois

Jusqu’a 1 repas/mois

Jusqu’a 1 repas/mois

Ne pas consommer

Ne pas consommer

Ne pas consommer

Anguille américaine

Moins sirs

Ne pas consommer

Ne pas consommer

Ne pas consommer

Bar rayé (« Morone saxatilis», bar
d’Amérique)

Ne pas consommer

Ne pas consommer

Ne pas consommer

*Si vous mélangez les especes, ne mangez plus de poissons péchés a Washington DC pour le restant du mois
une fois que vous aurez atteint la limite inférieure recommandée. Limitez la consommation de poissons ne

figurant pas sur cette liste.




Foire aux questions

Q : Qu’est-ce qu’un avis de mise en garde sur la consommation de poisson ?

R : Un avis de mise en garde sur la consommation de poisson est une alerte de santé publique qui
donne des recommandations pour une consommation sire de poisson lorsque que des produits
contaminants sont détectés dans les tissus des poissons des eaux de Washington DC. Les
produits contaminants figurant dans les avis de mise en garde sur la consommation de poisson a
Washington DC sont les polychlorobiphényles (PCB). Les PCB sont le contaminant le plus
courant donnant lieu a un avis de mise en garde sur la consommation de poisson & Washington
DC. L’avis de mise en garde du DOEE sur la consommation de poisson a Washington DC traite
uniquement de la péche de loisir et propose des recommandations pour la santé publique qui ne
sont nullement des réglements ou des lois. Ces avis de mise en garde ne concernent pas les
poissons du commerce vendus dans les supermarchés, les restaurants, les marchés de producteurs
et le marché de poisson de Maine Avenue (« The Wharf »). L’U.S. Food and Drug
Administration (FDA) établit et fait appliquer les normes pour les contaminants dans le poisson
vendu commercialement.

En suivant les avis de mise en garde sur la consommation de poisson, vous pouvez réduire le
risque d’effets indésirables sur votre santé du fait de I’exposition a divers contaminants et
continuer a bénéficier des avantages qu’apporte la consommation de poisson. Les bienfaits
nutritionnels et cardiovasculaires de la consommation de poisson et autres avantages pour la
santé sont bien établis, et ces avis de mise en garde peuvent aider la population a faire de
meilleurs choix pour une consommation sdre.

Q : Que sont les PCB ?

R : Les PCB ou les polychlorobiphényles sont des corps composés synthétiques organiques qui
peuvent s’accumuler et demeurer pendant de longues périodes (approximativement 8 a 15 ans a
partir du moment d’exposition) dans les tissus graisseux et dans 1’environnement. Ils étaient
communément utilisés dans le matériel électrique des années 50 aux années 70. Les PCB ne sont
actuellement plus produits mais ils sont encore présents dans I’environnement.

Q : Pourquoi devrais-je me préoccuper des PCB ?

R : Une exposition prolongée aux PCB peut accroitre le risque de cancer. Certaines études
meneées chez les étres humains ont également suggéré que 1’exposition aux PCB peut causer des
effets indésirables sur le développement des enfants et des fétus en formation. Les nourrissons et
les bébés sont particulierement sensibles aux effets des PCB parce que leur systeme nerveux est
encore en développement. De plus, les PCB s’accumulent dans le corps des femmes et est
souvent transmis par le lait maternel. Par conséquent, le DOEE recommande que les personnes a
risque élevé, telles que les femmes enceintes, les femmes projetant d’étre enceintes, les méres
qui allaitent, les nourrissons et les jeunes enfants évitent de manger du poisson contaminé aux
PCB provenant des secteurs que couvrent les avis de mise en garde.

Q : Que peut-on faire pour réduire le risque sur la santé lié a la consommation de poisson
contenant des PCB ?
R : Il est possible de réduire les niveaux de PCB dans le poisson en suivant les consignes



suivantes :

Choisissez de consommer du petit poisson de taille Iégale. En régle générale, les petits poissons
ont moins le temps de laisser s’accumuler d’éventuels contaminants qui pourraient étre présents
dans I’eau ou les sédiments.

Enlevez et jetez tous les organes internes.

Lorsque vous préparez votre poisson, n’oubliez pas de toujours enlever la peau. Les
contaminants ont tendance a s’accumuler dans la graisse qui se trouve entre la peau et le muscle
du poisson.

Une fois que la peau du poisson est enlevée, retirez toute graisse visible qui subsiste, y compris
le rabat du ventre.

Faites cuire le poisson de sorte que toute graisse qui subsiste s’écoule du poisson, par exemple en
le faisant cuire dans une poéle a griller.

La graisse qui s’est écoulée du poisson ne doit pas étre réutilisée pour quoi que ce soit.

Q : Est-il préférable que je ne mange pas de poisson péché dans le District de Columbia si je suis
enceinte ?

R : Les femmes enceintes, celles qui allaitent ou celles qui projettent de tomber enceintes,
doivent suivre les recommandations de la FDA et les conseils de leur médecin.

Q : Combien de portions de plusieurs espéces combinées de poisson peut-on consommer par
mois ?

R : Il ne faut pas manger plus de deux repas par mois de n’importe quel poisson péché dans les
eaux du District de Columbia. Choisissez du petit poisson de taille Iégale. Ne mangez pas
d’anguilles, de carpes ou de bars rayés (Morone saxatilis, bar d’Amérique) péchés dans les eaux
du District de Columbia parce que ce sont ceux qui sont le plus contaminés par des produits
chimiques (PCB).

Q : Quelles sont les catégories de personnes les plus a risque de ressentir des effets indésirables
dus a la consommation de poisson contamingé ?

R : Les personnes les plus a risque comprennent toutes les personnes qui mangent plus de deux
repas par mois composés de poisson péché dans 1’ Anacostia ou le Potomac. De plus, il est
possible que les femmes enceintes, celles qui allaitent ou celles qui souhaitent tomber enceintes,
ainsi que les enfants de moins de 6 ans, encourent un plus grand risque de subir des effets
indésirables que les autres membres de la population générale.

Q : Qui dois-je contacter pour obtenir plus de renseignements sur les avis de mise en garde sur la
consommation de poisson ou sur les PCB ?

R : Pour plus de renseignements sur les avis de mise en garde sur la consommation de poisson ou
les effets sur la santé des PCB, veuillez contacter le Department of Energy and Environment
1200 First Street, NE, Washington, DC 20002 ou téléphonez au (202) 535-2600. Pour consulter
un avis de mise en garde actuel sur la consommation de poisson dans le District de Columbia,
cliquez sur http://doee.dc.gov/node/9582.
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9 ¥AF D= AL

CRiim = ARL * BW/CFS * C,

where
CRiim = 3] 87bss A AAF AHAF vE(ka/Y)
ARL = 5187 HAdl HAMAAN (D )
BW = A3 AS
CFs = & 7le7] 891, EPAZE ARE-Shs thiAl Be] dAtde] dnbHom 95%
9121 = g Al A A [(mg/kg-d)-1]
o = 54 olF W 33} 2 dE4 mo 54 FX=(mglkg)
T4 2

A HHF BE AL

CRmm = CR”m * Tap/MS

where
CRmm = 3] 87Fsd HAd oF AFHF HlE@AF Sld)
CRiim = 3] 87bss A AAF AT vE(ka/Y)
MS = 2AbH(kg o713 2 A}
Tap = A ZFE A 7]17H(365.25U /1270 =30.444 /)
ek

9 AF U 5 LEEZ W
AU YA = A
CRiim=ARL * BW/(CFS * Cm) + (CFS * Cm) + (CFS * Cm) + (CFS * Cm)

where
CRiim = 587158 A offF HAF L (k)
ARL = 387 Al BANAANE(DES] $8)

BW = AHAA As

CFS = ¢ 7127 291 EPAY} AM8-8tE thdb Al o] Axfate] ANy o2 950
AR A A [(mglkg-d)-1]

o = 54 olF U 33} 294EA me 574 5= (mg/kg)
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Advertencia del consumo de pescado del Distrito de Columbia 2016

NO COMA:

No coma anguila, carpa, robalo rayado (escorpina, lubina) que haya sido pescado en aguas del
Distrito porque son los mas contaminados por productos quimicos como los bifenilos
policlorados (PCB, por sus siglas en ingleés).

Anguila americana Carpa Rdébalo rayado (escorpina, lubina)

LIMITES DE CONSUMO RECOMENDADOS:

Si come pescado que ha sido atrapado en las vias fluviales del Distrito, por favor siga los limites
recomendados a continuacion:

ESPECIES DE LIMITES DE CONSUMO RECOMENDADOS - Una porcion = ocho
PECES (8) onzas de pescado crudo*

Pez sol No mas de cuatro porciones al mes para adultos
Bagre azul No mas de tres porciones al mes para adultos
Cabeza de serpiente | No mas de tres porciones al mes para adultos
del norte

Perca blanca No mas de tres porciones al mes para adultos
Perca americana No mas de dos porciones al mes para adultos
Cabeza de toro No més de una porcién al mes para adultos
marron

Bagre de canal No méas de una porcién al mes para adultos

* Si se mezclan las especies, una vez que se llegue al limite mas bajo, no coma mas pescado
capturado en DC durante el mes. Limite de consumo para todas la otras especies no esta
enumerado.

Para mayor informacion visite nuestro sitio web en http://doee.dc.gov/node/9582



http://doee.dc.gov/node/9582

Informacidn del sitio web sobre la recomendacién para el consumo de pescado
Antecedentes

El Departamento de Energia y Medioambiente (DOEE, por sus siglas en inglés) ha estado
monitorizando los contaminantes quimicos en los peces desde 1980, en colaboracion con la
Agencia de Proteccion Ambiental de Estados Unidos (EPA, por sus siglas en inglés). La
recomendacion para el consumo de pescado de 2016 se basa en concentraciones de
contaminantes que se encuentran en un informe llamado “Anélisis de concentraciones de
contaminantes en tejidos de peces recolectados de las aguas del Distrito de Columbia”. El
informe se completd en 2014 a cargo del Servicio Estadounidense de Pesca y Vida Silvestre, de
la Oficina Local de la Bahia de Chesapeake para el Departamento Medioambiental del Distrito,
Division de Calidad del Agua. La recomendacion para el consumo de pescado vigente fue
emitida en 1994 y establece los limites de consumo de pescado capturado en los cuerpos de agua
del Distrito de Columbia. La recomendacién para el consumo de pescado de 2016 aumenta los
tipos y cantidades de pescado que una persona puede consumir de las aguas del Distrito.

Los contaminantes quimicos contaminan los rios a través de las escorrentias de las calles,
autopistas, aceras, agua de lluvia, nieve derretida y otras fuentes, y se acumulan en sedimentos y
columnas de agua. Los peces absorben los contaminantes quimicos de su alimento y del agua, ya
que pasa por sus branquias. Los peces bentonicos, como el bagre, la carpa y la anguila, se
alimentan de gusanos y otros organismos que viven en el sedimento y tienen niveles de
contaminacion mas altos que otras especies. Los peces depredadores, como la lobina, acumulan
mas cantidad de contaminantes a lo largo del tiempo al comer peces contaminados mas
pequefos.

Las ecuaciones y las constantes utilizadas para calcular los limites de porciones de pescado
provienen de la “Guia para evaluar datos de contaminantes quimicos para el uso en
recomendaciones para el consumo de pescado, volumen 2, Evaluacion de riesgos y limites en el
consumo de pescado, 3. ed., de la EPA de EE. UU.” y cada contaminante (ecuacion 2 a
continuacion) al igual que multiples niveles de contaminantes (ecuacién 3 a continuacion) para
determinar la cantidad de porciones de pescado por mes. Todos los célculos se realizan para
nifios, mujeres en edad reproductiva y la poblacion en general. La ecuacion 1 (a continuacion)
calcula los limites de consumo diario en kilogramos por dia (kg/d) y onzas por dia (oz/dia). La
ecuacion 2 calcula la cantidad de porciones permitidas por mes, en base a porciones de pescado
de 3 (onzas) oz, 6 0z y 8 oz para los diferentes grupos de edad especificados en (tabla 2-2, peso
corporal medio para nifios y adultos, de la Guia para evaluar datos de contaminantes quimicos
para el uso en recomendaciones para el consumo de pescado, volumen 2, Evaluacion de riesgos
y limites en el consumo de pescado, 3.’ ed., de la EPA de EE. UU.). La ecuacién 3 (a
continuacion) calcula los limites de consumo diario para multiples contaminantes en una sola
especie en base a porciones de pescado de 3 0z, 6 0z u 8 oz.



Ecuacion 1
Calculo de limites de consumo diario:

CRiim = ARL * BW/CFS * C,,

donde

CRiim = indice maximo de consumo de pescado permitido (kg/d)

ARL = nivel de riesgo méaximo individual aceptable durante toda la vida (sin unidades)

BW = peso corporal del consumidor

CFS = factor de riesgo de cancer, generalmente el limite de confianza superior al 95 % en el

plazo lineal en el modelo de multiples etapas utilizado por la EPA [(mg/kg-d)-1]

Cnm = concentracion medida de contaminante quimico m en cierta especie de pez (mg/kg)

Ecuacion 2

Célculo de limites de consumo de porciones:

CRmm = CRijim * To/MS

donde
CRmm = indice méaximo de consumo de pescado permitido (porciones/mes)
CRjim = indice maximo de consumo de pescado permitido (kg/d)
MS = tamafio de la porcién (kg de pescado/comida)
Tap = periodo de tiempo promedio (365.25 dias/12 meses = 30.44 dia/mes)
Ecuacion 3

Calculo de limites de consumo diario para
multiples contaminantes en una dieta de especie Unica:
CRjim = ARL * BW/(CFS * C,)) + (CFS * Cy,)) + (CFS * Cy) + (CFS * Cyy)

donde

CRiim = indice méximo de consumo de pescado permitido (kg/d)

ARL = nivel de riesgo maximo individual aceptable durante toda la vida (sin unidades)

BW = peso corporal del consumidor

CFS = factor de riesgo de cancer, generalmente el limite de confianza superior al 95 % en el

plazo lineal en el modelo de multiples etapas utilizado por la EPA [(mg/kg-d)-1]
Cn = concentracion medida de contaminante quimico m en cierta especie de pez (mg/kg)



Informacién sobre la recomendacion para la salud publica

Si bien el pescado puede formar parte de una dieta saludable y equilibrada, algunos peces
capturados en aguas del Distrito de Columbia pueden contener quimicos que causan
preocupacion, como los PCB (bifenilos policlorados). En algunos casos, estos contaminantes
existen en vias navegables debido a practicas industriales no reguladas del pasado y pueden
causar graves consecuencias en la salud.

Todas las aguas pertenecientes al Distrito de Columbia se encuentran bajo la recomendacion que
sugiere no consumir anguila, carpa ni lubina rayada. EI consumo de otras especies capturadas en
aguas del Distrito debe ser limitado. Esta recomendacion abarca los rios Anacostia y Potomac,
dentro de las fronteras del Distrito. La advertencia esta disefiada para evitar consumir en grandes
cantidades peces de aguas que no han sido examinadas, especies de peces que no han sido
evaluadas o peces que pueden contener otros contaminantes no identificados. Se recomienda que
una porcion sea de media libra (8 0z) de pescado para una persona de 154 libras.

Las recomendaciones solo estan dirigidas a los peces capturados en aguas del Distrito y no
corresponden a peces criados con fines comerciales o aquellos adquiridos en tiendas, pescaderias
0 restaurantes.

Los consumidores pueden reducir el posible riesgo de exposicion a contaminantes organicos al
limpiar, quitarle la piel, cortar y cocinar adecuadamente el pescado. Generalmente, la
preparacion adecuada incluye cortar la grasa y asar o cocinar el pescado a la parrilla para
eliminar la grasa restante. Los jugos y grasas que se desprenden del pescado no se deben
consumir ni reutilizar para cocinar o preparar otras comidas.

A continuacion, se presentan maneras de reducir el contenido de grasa y la exposicion a los
quimicos:

Eliminar la piel Eliminar la grasa a lo largo del lomo

Eliminar el tejido graso oscuro Cortar la grasa del vientre
a lo largo del lateral del filete

SIEMPRE QUITELE LA PIEL A EL PESCADO Y CORTE LA GRASA al cortar
en rebanadas la aleta de carne del vientre junto con la parte inferior del pescado, la grasa
alrededor de la parte superior del lomo y la carne oscura alrededor de la linea lateral en
cada lado del pescado (vea el diagrama superior).

SIEMPRE COCINE EL PESCADO PARA ELIMINAR LA GRASA,
preferentemente, hornee, ase o cocine a la parrilla el pescado; si lo hierve o lo frie en



grasa, deseche el caldo o el aceite, evite freir en sartén o preparar sopas y cremas de
pescado, ya que estos métodos retienen los jugos llenos de grasa.

Ninguna cantidad de recortes hara que las especies marcadas como NO APTAS PARA
CONSUMIR sean seguras para su consumo.



Mas seguro

Menos
seguro

Recomendacion para el consumo de pescado 2016
para aguas del Distrito de Columbia

Pez

Nifios <6 porcion de 3 0z

Mujeres <50 porcion de 6
(4

Poblacién general porcion de
80z

‘ s

Pez luna

Hasta 2 porciones/mes

Hasta 4 porciones/mes

Hasta 4 porciones/mes

P

o
< S

SR

Hasta 2 porciones/mes

Hasta 3 porciones/mes

Hasta 3 porciones/mes

Siluro azul

RS

Pez cabeza de serpiente del norte

Hasta 1 porcién/mes

Hasta 3 porciones/mes

Hasta 3 porciones/mes

Hasta 1 porcién/mes

Hasta 3 porciones/mes

Hasta 3 porciones/mes

Lobina

Hasta 1 porcién/mes

Hasta 2 porciones/mes

Hasta 2 porciones/mes

Pez gato

Hasta 1 porcién/mes

Hasta 1 porciéon/mes

Hasta 1 porcion/mes

Hasta 1 porcién/mes

Hasta 1 porcién/mes

Hasta 1 porcién/mes

No consumir No consumir No consumir

. No consumir No consumir No consumir
Anguila

No consumir No consumir No consumir

Lubina rayada

*Si se mezclan las especies, una vez que se llegue al limite mas bajo, no consuma mas pescado
capturado en el D. C. durante el mes. Limite de consumo para todas la otras especies que no figuran

en la lista.




Preguntas frecuentes

P: ¢Qué es una recomendacion para el consumo de pescado?

R: Una recomendaciéon para el consumo de pescado es una alerta de la salud publica que brinda
consejos sobre el consumo seguro de pescado cuando se detectan contaminantes en los tejidos de
peces en aguas del Distrito. El contaminante mencionado en las recomendaciones para el
consumo de pescado en el Distrito son los bifenilos policlorados (PCB). Los PCB son los
contaminantes mas comunes por lo que resultan en una recomendacion para el consumo de
pescado en el Distrito. La recomendacion para el consumo de pescado del DOEE abarca solo la
pesca deportiva y son recomendaciones para la salud publica, no son normas ni leyes. Estas
recomendaciones no estan dirigidas al pescado comercial que se vende en supermercados,
restaurantes, mercados de productores y Maine Avenue Fish Market (el muelle). La
Administracion de Medicamentos y Alimentos de EE. UU. (FDA, por sus siglas en inglés)
establece e implementa los estandares para los contaminantes en el pescado vendido
comercialmente.

Al seguir las recomendaciones sugeridas para el consumo de pescado, puede reducir su riesgo de
efectos adversos para la salud debido a la exposicion a varios contaminantes y continuar
disfrutando de los beneficios del consumo de pescado. Los beneficios nutritivos y
cardiovasculares u otros beneficios saludables del consumo de pescado estan bien establecidos, y
estas recomendaciones pueden ayudar a la poblacion a tomar mejores decisiones para un
CoNsSUMO Seguro.

P: ¢Qué son los PCB?

R. Los PCB o bifenilos policlorados son compuestos organicos elaborados por el ser humano que
se pueden cultivar y que duran por largos periodos (aproximadamente de 8 a 15 afios desde el
momento de la exposicién) en los tejidos grasos y en el medio ambiente. Eran utilizados con
mayor frecuencia en los equipos eléctricos en las décadas de 1950 a 1970. Los PCB ya no se
producen, pero aln estan presentes en el medio ambiente.

P: ¢Por qué debo preocuparme por los PCB?

R. La exposicion a largo plazo a los PCB puede aumentar el riesgo de padecer cancer. Algunos
estudios realizados en seres humanos también sugieren que la exposicion a PCB puede causar
efectos adversos en el desarrollo infantil y en los fetos en desarrollo. Los bebés y nifios son
particularmente vulnerables a los efectos de los PCB dado que sus sistemas nerviosos aln se
estan desarrollando. Los PCB también se generan en los cuerpos de las mujeres y generalmente
se transmiten mediante la leche materna. Por lo tanto, el DOEE recomienda que los individuos
de alto riesgo, como las mujeres embarazadas, las mujeres que planean quedar embarazadas, las
madres amamantando, los bebés y los nifios pequefios eviten consumir pescado contaminado con
PCB de las areas que han sido advertidas.

P: ¢Qué se puede hacer para reducir el riesgo sanitario del consumo de pescado que contiene
PCB?

R. Los niveles de PCB se pueden reducir en el pescado siguiendo estas pautas:

Elija consumir peces mas pequefios de tamafio legal para el consumo. Los peces mas pequefios



por lo general han tenido menos tiempo para acumular contaminantes que pueden estar presentes
en el agua o los sedimentos.

Elimine y deseche todos los érganos internos.

Cuando prepare el pescado, recuerde siempre quitarle la piel. Los contaminantes tienden a
acumularse en la grasa que se encuentra entre la piel y el masculo del pescado.

Una vez que el pescado esté sin piel, corte la grasa visible restante, incluido la del vientre.
Cocine el pescado de manera tal que se elimine la grasa restante, por ejemplo, cocinando a la
parrilla 0 asando en una sartén porosa.

La grasa eliminada del pescado no se debe reutilizar para ningdn fin.

P: ¢Es mejor no consumir pescado capturado en el Distrito si estoy embarazada?
R. Las mujeres embarazadas, las que estdn amamantando o que desean quedar embarazadas
deben seguir las recomendaciones de la FDA y el consejo de su médico.

P: ¢Cuantas porciones por mes se puede consumir de cualquier combinacién de especies de
peces?

R. No consuma mas de dos porciones por mes de cualquier pescado capturado en aguas del
Distrito. Elija los peces mas pequefios de tamafio legal para el consumo. No coma anguila, carpa,
lubina rayada (pescado de roca, rébalo rayado) que hayan sido pescados en aguas del Distrito
porgue son los mas contaminados por productos quimicos como los PCB.

P: ¢Qué grupos estan en mayor riesgo de efectos adversos por el consumo de pescado
contaminado?

R. Los de mayor riesgo incluyen a cualquiera que consuma mas de dos porciones por mes de
pescado capturado en los rios Anacostia y Potomac. Ademas, las mujeres embarazadas, las que
estdn amamantando o que desean quedar embarazadas y los nifios menores de 6 afios pueden
correr mayor riesgo de padecer efectos adversos que otros miembros de la poblacion general.

P: ¢ A quién debo contactar para obtener mas informacién sobre las recomendaciones para el
consumo de pescado o PCB?

R. Para mayor informacion acerca de las recomendaciones para el consumo de pescado o los
efectos en la salud de los PCB, contactese con el Departamento de Energia y Medioambiente en
1200 First Street, NE, Washington, D. C. 20002, o llame al (202) 535-2600. Para obtener la
recomendacion para el consumo de pescado vigente, visite http://doee.dc.gov/node/9582.



http://doee.dc.gov/node/9582

Théng Tin trén Mang Lwéi vé Khuyén Céo Tiéu Dung Ca
Tong Quat

DOEE phdi hop v61 US EPA dé theo doi lwgng hoa chat giy 6 nhidm trong ca tir nam 1980. Ban
Khuyén Céo vé C4 2016 (2016 Fish Advisory) duya trén tap trung cac chat gay 6 nhiém trong bao
c4o goi 1a “Phdan Tich Tdp Trung Chat Gay O Nhiém trong Mé Cé Thau Thdp tir cdc Ving Nuéce
cua Quan Columbia”. Van Phong Thuc Pia Vinh Chesapeake (Chesapeake Bay Field Office)
cua Ban Méi Truong Quan, Phan Ban Pham Chét Nudc thude Co Quan Dich Vu Ca va Bong
Vit Hoang D4 Hoa Ky (U. S. Fish & Wildlife Service) hoan tit bdo cdo nay nam 2014. Ban
khuyén céo vé ca hién nay duoc 4n hanh nim 1994 va néu cac gidi han tiéu ding ca danh bat tai
cac ving nudc ciia Quan Columbia. Ban khuyén cdo vé c4 nam 2016 ting thém cac loai va sd
luong ca danh bét tir cic ving nude ctia quan ma mot ngudi co thé an.

Céc héa chat 1am 6 nhiém cac dong song qua nudc mura chay tir duong phd, quc 19, via he,
nudc mua, nudc tuyét tan va cac ngudn khac va tich tu trong bun va dong nude. Ca hap thu cac
hoéa chit 6 nhidm tir thirc n clia ching va tir nude di qua mang. Cac loai c4 kiém an ¢ day song
dam, nhu ca tré, ca chép va luon n giun, 4u trang va cac sinh vat khac song ¢ day bun va co
murc 6 nhiém cao hon céc loai ca khac. Cac loai ¢4 an thit, nhu ca vuoc miéng 16n, tich tu nhiéu
chat 6 nhiém hon theo thoi gian khi an cac loai c4 nho hon bi nhidm tap chat.

Céc phuong trinh va hang sé dung dé tinh gi6i han bira an cé 1a tir “Huwéng Dan ciia US EPA vé
Pdnh Gid Dit Liéu Héa Chdt O Nhiém d@é Sir Dung trong Khuyén Cdo vé Cd, Tdp 2, Panh Gid
Nguy Co va Gioi Han Tiéu Dung Ca, phién ban thir 3.” Vi¢e tinh toan dugc thyc hién cho tung
loai ¢4 nghién ctru va ting chit gay 6 nhiém (Phwong Trinh 2 bén duéi) cling nhu gi6i han cua
nhiéu chét gay 6 nhiém (Phuong Trinh 3 bén dudi) dé xac dinh lugng khau phan ca mdi thang.
Tét cac nhitng tinh toan nay dugc thuc hién cho nhom an c4 1a tré em, phu nit trong do tudi sinh
san, va moi nguoi ndi chung. Phuong Trinh 1 (bén dudi) tinh gidi han ti€u dung hang ngay theo
ki-16-gam mdi ngay (kg/d) va aoxo mdi ngay (oz/day). Phuong Trinh 2 tinh sb bira in ca cho
phép mdi thang, dya trén khau phan ca 3 (aoxo) 0z, 6 0z, va 8 0z cho cac nhom & do tudi khac
nhau theo (Bang 2-2 Can Nang Co Thé Trung Binh cta Tre Em va Nguoi Lon, tr Hudng Dan
ciia US EPA vé Panh Gid Dir Liéu Héa Chdt O Nhiém dé Sir Dung trong Khuyén Cdo vé Cd,
Tap 2, Banh Gia Nguy Co va Gioi Han Tiéu Dung Ca, phién ban thur 3). Phuong Trinh 3 (bén
dudi) tinh gi6i han tiéu ding hang ngay d6i véi nhiéu chat 6 nhiém ¢ mot loai ca nhat dinh dya
trén khau phﬁn ca 3 oz, 6 oz hoac 8 oz.



Phuong Trinh 1
Tinh Gié¢i Han Tiéu Dung Hang Ngay:

CR]im = ARL * BW/CFS * Cm

trong do
CRjji, (Consumption Rate) = ty 1¢ tiéu dung c4 tdi da cho phép (kg/d)
ARL (Acceptable Rish Level) = mirc gi6i han nguy co tron doi téi da c6 thé chap nhan (khong c6 don
vi do)
BW (Body Weight) trong luorng co thé clia nguoi tiéu dung
CFS (Cancer Slope Factor) = hé s6 udc tinh nguy co ung thu, thuong 1a trén mirc gioi han tin cdy
95 phan tran trén dudng tuyén ciia md hinh nhiéu yéu t6 do EPA st
dung [(mg/kg-d)-1]
C. (Concentration) = mirc tip trung hoa chat do dwoc m & mot loai ca nhét dinh (mg/kg)
Phuong Trinh 2

Tinh Gi6éi Han Tiéu Dung trong Bira An:

CR mm CRllm * Tap/MS

trong do

CRim = ty 1& tidu ding c4 tdi da cho phép (bita an/thang)

CRiim =ty 1¢ tiéu dung ca t6i da cho phép (kg/d)

MS (Meal Size) = phan an (kg c/bira in)

Tap (Time) = khoang thoi gian trung binh (365.25 ngay/12 thang = 30.44 ngay/thang)
Phuong Trinh 3

Tinh Giéi Han Tiéu Dung Hang Ngay cho .
Nhiéu Chat O Nhiém khi in Mot Loai Ca Cu Thé:
CRjim = ARL * BW/(CFS * C,,) + (CFS * C,)) + (CFS * C,) + (CFS * Cy,)

trong do
CRyim = ty 1¢ tiéu dung c4 tbi da cho phép (kg/d)
ARL = mirc gii han nguy co tron doi tdi da co thé chip nhan (khong c6 don vi do)
BW trong lugng co thé ciia ngudi tiéu dung
CFS = hé sb udc tinh nguy co ung thu, thuong 1a trén mirc gidi han tin cay 95 phan tran trén
duong tuyén ciia mé hinh nhiéu yéu t6 do EPA st dung [(mg/kg-d)-1]
Cm = mirc tap trung hoa chat do dwoc m & mot loai ca nhét dinh (mg/kg)



Thong Tin Khuyén Cio Strc Khée Cong Ddng

C4 c6 thé 1a mot phan trong bira an lanh manh va can bang nhung mét sé ca danh bt duoc ¢ cac
viing nude trong Quan Columbia c6 thé chira hoa chat dang quan tim nhu PCB (polychlorinated
biphenyls). Nhitng chat 6 nhiém nay nam trong cac dudng nudc, thuong do cac hoat dong cong
nghiép khong duogc diéu quy trude kia va c6 thé anh huong nghiém trong dén sirc khoe.

Khéng nén in ca & tat ca cac vung nudc ciia Quan Columbia c6 khuyén cao nay nhu luon, ca
chép va ca vuoc c6 soc. Cling nén han ché tiéu dung céc loai ca khac danh bat & ving nudc khac
trong Quan. Ban khuyén c4o nay bao gdm Soéng Anacostia va Potomac, trong dia phan cta Quan.
Ban khuyén cdo nay bao vé quy vi khoi an luong ca 16n tir cac ving nude chua dugc thir nghiém,
hodc do mdt sb loai ca chua dugce thir nghi¢m hay cé c6 cac chit 6 nhiém chua dugc x4c dinh
khac. Mot bita an duoc coi l1a ¢6 ntra can Anh (8 0z) ca cho mdt nguoi co trong luong 154 can
Anh.

Céc khuyén cao chi danh cho ca danh bat ¢ cac vung nudc ctia Quén va khong ap dung cho ca
nudi cho muc dich thuong mai hay ¢4 mua & ctra hang, cho ca hoac nha hang.

Nguoi tiéu dung ¢ thé giam nguy co kha di tiép xtic véi cac chat 6 nhidm hitu co bang cach ria
sach, 10t da, cit khuc va ndu ding cach. Lam ca dung cach néi chung gdm cét bé phan m& rdi
nung hodc nudng ca dé phan md con lai chay ra. Khong nén dn hodc dung lai nudc va ma ca
chay ra khi ndu dé chuan bj mén an khéc.

Cach giam lugng m& va giam nhiém hoa chat:

Cit b6 phin m& &

Loai Bo Da doc lung ca

Cit bo phan md mg C#t riéng phan bung
dam mau doc than ca c4 c6 m

LUON LUON LOT DA VA CAT RIENG PHAN MO bing cach lang phan bung doc
theo than dudi cta c4, phan md & doc lung ca va phan thit c4 ddm mau doc dudng ngang
¢ bén than cé (xem hinh bén trén).

LUON LUON NAU CHIN PE MO CA CHAY RA, t6t hon 1a bing céch nuéng ca
trong 16, nung ca trén lira hodc nudng ca trén vi; néu rim hogc chién ngap dau thi bo di
phan nuéc sap hodc dau, tranh chién trén chao hodc nau sup va sup céa vi nhitng cach ché
bién nay con giit nudc md ca.

Du ¢6 cét ca thé nao cling khong thé lam mét loai ca tir muc KHONG PUQC AN sang thanh an
toan dé an.



Ban Khuyén Cio Tiéu Ding C4 2016

Cho
Cac Vung Nudéc cia Quin Columbia
Ca Tré em Phu N
dudi 6 tudi dudi 50 tudi Moi Ngudi N6i Chung:
khéu phén 3 oz khéu phin 6 oz khéu phén 8 oz
) Dén 2 bita/thang Dén 4 bira/théng Dén 4 bita/thang
An Toan Nhat, 3

Ca mat troi
Ve & Dén 2 bita/thdng Dén 3 bira/thang Dén 3 bita/thdng

Ca tré xanh
Dén 1 bita/thang Dén 3 bira/thang Dén 3 bita/thang
Dén 1 bita/thang Dén 3 bita/thang Dén 3 bita/thang

= e ‘ ‘ ‘
& bén 1 bira/thang Deén 2 bira/thang Dén 2 bira/thang
Cé vuogc miéng 16n
4 Dén 1 bita/thang Dén 1 bita/thang Dén 1 bita/thang
C4 bbng bién nau
Dén 1 bita/thang Dén 1 bita/thang Dén 1 bita/thang
Khong duge an Khong dugc an Khong duoc an
Khéng duoc an Khoéng dugce an Khong duoc an
Cs o Khéng dugc dn Khéng duge an Khong dugc dn
4 vugce cO soc
It An Toan Nhat

* Néu an nhiéu loai c4 va da dat gioi han thip nhét thi khong nén an thém cé bét tai DC trong thang d6 nita. Gidi han tiéu
dung doi vai tat ca cac loai ca khac khong dugc ligt ké.




Cac Thiac Mic Thong Thuong

Hoi: Ban khuyén cdo tiéu dung ca 13 gi?

Pap: Ban khuyén cdo tiéu dung cé 1 canh giac cong chiing vé strc khoe, cho biét nhitng khuyén
c4o vé tidu dung cé an toan khi phat hién c6 cac chit gay 6 nhiém trong mé c4 & cac ving nudc
ctia Quan. Chét 6 nhi®m néu trong ban khuyén céo tiéu dung ca & Quan 1a polychlorinated
biphenyls (PCB). PCB 14 chat 6 nhiém phd bién nhét c6 ban khuyén c4o tiéu dung cé trong
Quan. Ban khuyén cdo tiéu dung ca ciia DOEE chi lién quan dén danh bit c4 giai tri va 1a khuyén
c4o cho stc khoe cong dong, khong phai quy dinh hay luat. Cac khuyén céo nay khong dung cho
ca thuong mai ban ¢ chg, nha hang, cho cia nong dan va Chg Ca Maine Avenue (The Wharf).
Co Quan Thyc Dugc Pham Hoa Ky (U.S. Food and Drug Administration, hay FDA) lap ra va
thue thi cac tiéu chudn vé cac chat 6 nhiém trong ca ban thuong mai.

Khi theo cac khuyén cao dé nghi dé an ca, quy vico thé giam nguy co strc khoe khong mong
muon do tiép xuc v6i nhiéu chit gdy 6 nhi®m ma van dugc nhimg loi ich tir viée dn ca. Loi ich
vé dinh dudng va tim mach hodac cac loi ich khac cta viéc an cé da duogc biét dén va nhiing
khuyén cdo nay co thé giup moi ngudi lya chon tét hon dé tiéu dung an toan.

Hoi: PCB la gi?

bap: PCB hay polychlorinated biphenyls la cac hop chat htru co do con nguoi tao ra co thé tich
tu va ndm trong thoi gian dai (khoang 8 dén 15 nam tir khi tlep Xuc) ¢ trong md md va moi
truong. Cac hop chit nay dugc st dung phd bién trong cac thiét bi dién vao nhirg nim 1950 —
1970. PCB khong con dugc san xuat nita nhung van con trong moi truong.

Hoi: Tai sao nén quan tim dén PCB?

Pap: Tiép xtc trong thoi gian dai voi PCB ¢ thé tang nguy co bi ung thu. Mot 5O nghién ctru ¢
nguoi cling cho rang tiép xtic véi PCB co thé gay anh hudng khong tot dén mirc phaét trién ciia
tré va bao thai. Tré so sinh va tré em dic bi¢t nhay cam véi anh hudng cua PCB vi hé than kinh
ctia ching van dang phat trién. PCB ciing tich ty trong co thé phu nit va thuong di qua sita me.
Do d6, DOEE khuyén c4o nhimg ngudi c¢6 nguy co cao nhu phy nit mang thai, phu nit dy dinh
mang thai, ba me dang cho con b1, tré so sinh, va tré nhd nén tranh an cé nhiém PCB tir cac khu
vuc khuyén céo.

Hoi: C6 thé 1am gi dé giam nguy co sirc khoe tir viéc an ca nhiém PCB?

Pap: Co thé giam mirc PCB trong c4 khi lam theo cac hudng dan sau day:

Tiéu dung cac loai ¢4 nho hon ¢6 kich thudc theo quy dinh. Cé nhé hon ndi chung c¢6 it thoi gian
dé tich tu cac chét 6 nhiém trong nudc hodc bun.

Léy ra va loai bo tit ca noi tang cua ca.

Khi 1am ca, xin nhé ludn ludn bo da ca. Chat 6 nhiém thudng tich tu & 16p md giira da va co caa
ca.

Khi d4 16t da c4, thi cit bo bat cir phan m& nao con lai, gdm ca 16p md & bung ca.

NAu c4 theo cach cho bat cu phﬁn md cé con lai ndo s€ ri ra, nhu nudng vi hodc trén chdo co thé

hing nudc ma.

Khong nén ding lai m& ¢4 ri ra sau khi ndu cho bt cit myc dich nao.



Hoi: Néu toi dang c6 thai thi tot nhat khong an ca danh bat & Quan phai khong?
Dap: Phu nit dang mang thai, cho con bt hoic mudn c6 thai nén theo cac khuyén co cia FDA
va cua bac si.

Hoi: Quy vi c6 thé dn bao nhiéu khau phan mdi thang véi cac loai ca?

Pap: An khong qua hai bita mdi thang bt ctr loai c4 nao danh bit ¢ cac cuing nudc ciia Quén.
Chon loai cé nho c¢6 kich thudc theo quy dinh. Khong an luon, ca chép hodc cac vugc cé soc (cac
mu da, ca striper) danh bét & cac ving nude cua Quan vi ching bi nhiém hoa chat (PCB) nhiéu
nhat.

Hoi: Nhom nao c6 nguy co bi anh huong khong tt cao nhat khi dn cé bi nhiém chat 6 nhiém?
Dap: Nhirng ngudi co nguy co cao nhit gdm bat ctr ai n hon hai bita mdi thang cac loai c4 danh
bit & Séng Anacostia va Potomac. Ngoai ra, phu nit mang thai, cho con bt hodc mudn c6 thai va
tré em dudi 6 tudi cling c6 nguy co bi anh hudng khong t6t 16n hon cac nhom khac.

Hoi: Toi nén lién lac véi ai dé biét thém thong tin vé khuyén cdo tiéu dung c4 hay PCB?

Dap: Lién lac véi Ban Nang Luong va Mdi Truong (Department of Energy and Environment)
1200 First Street, NE, Washington, DC 20002 hay goi s6 (202) 535-2600 dé biét thém thong tin
vé khuyén cdo tiéu dung c4 hay anh huong dén sirc khoe cua PCB. Pén mang lui
http://doee.dc.gov/node/9582 dé 1ay ban khuyén céo tiéu dung ca trong Quan.
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