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INTRODUCCIÓN 

1. El Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos (CCFH), en su 52.ª reunión celebrada en 2022, 
solicitó a las Reuniones Conjuntas de Expertos FAO/OMS sobre Evaluación de Riesgos Microbiológicos (JEMRA) 
que cotejaran la información científica pertinente sobre Salmonella y Campylobacter en la carne de pollo con el 
fin de preparar una puesta al día de las actuales Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la 
carne de pollo (CXG 78-2011). 

2. En respuesta a la petición formulada por el Comité en su 52.ª reunión, la FAO y la OMS convocaron la 
primera reunión de las JEMRA sobre el control de Salmonella spp. no tifoidea previo y posterior a la recolección, 
que se celebró del 12 al 16 de septiembre de 2022a, y la siguiente reunión de las JEMRA, sobre el control de 
Campylobacter spp. posterior a la recolección en la carne de aves de corral, que se celebró del 6 al 10 de febrero 
de 2023b. Las dos reuniones de las JEMRA han recomendado la revisión de las Directrices para el control de 
Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011). 

3. El CCFH, en su 53.ª reunión, tomó nota de la voluntad de los Estados Unidos de América, Honduras, el 
Brasil y la Unión Europea de preparar un documento de debate sobre la posible revisión de las Directrices para 
el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011) a fin de someterlo a la consideración 
del Comité en su 54.ª reunión. 

ANTECEDENTES 

Campylobacter 

4. Campylobacter spp. es un microaerófilo estricto gramnegativo no formador de esporas cuya característica 
motilidad en sacacorchos se debe a la actividad de flagelos polares y cuyas células se presentan generalmente 
como bastoncillos espirales en forma de “S”. El genoma suele tener un tamaño de 1,6 -1,7 Mbps, es rico en 
adenina-timina y tiene un contenido de guanina-citosina (contenido GC) del 30 %1. Los organismos de este 
género pueden crecer a un pH entre 6,5 y 7,5, y entre 37 °C y 42 °C. Carecen de las proteínas de choque térmico 
necesarias para sobrevivir por debajo de los 30 °C, y son sensibles a concentraciones de actividad acuosa (aw) 
inferiores a 0,987.22. 

Campylobacter jejuni y la salud humana 

5. Las infecciones por Campylobacter son la principal causa de gastroenteritis bacteriana en el mundo, y 
existe la hipótesis de que causan infección con la ingesta de tan solo 500 células1 en hasta 1 de cada 4 personas 
en todo el mundo.3 En el informe de la OMS de 2010, se estimó que en ese año, Campylobacter causó más de 

                                                
a Informe de síntesis de la reunión de las JEMRA sobre el control de Salmonella spp. no tifoidea previo y posterior a la 

recolección en la carne de aves de corral. Disponible en: https://www.fao.org/3/cc2579en/cc2579en.pdf 
b Informe de síntesis de la reunión de las JEMRA sobre el control de Campylobacter spp. previo y posterior a la recolección 

en la carne de aves de corral. Disponible en: https://www.fao.org/3/cc4758en/cc4758en.pdf 

https://www.fao.org/3/cc2579en/cc2579en.pdf
https://www.fao.org/3/cc4758en/cc4758en.pdf
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95 millones de enfermedades, 21 374 muertes y casi 2 142 000 años de vida ajustados por 
discapacidad (AVAD)c. Actualmente se está trabajando para actualizar la carga mundial de las enfermedades 
transmitidas por los alimentos, entre otras, las causadas de Campylobacter spp. 

6. C. jejuni es la principal causa de enfermedad entérica humana en todo el mundo2, 9. La carne de pollo es 
uno de los principales vectores de transmisión de C. jejuni a los seres humanos. El principal modo de transmisión 
parece ser horizontal y la colonización aviar puede producirse a dosis infecciosas bajas (~35 UFC ml-1)4, 5. El 
momento más común de contaminación es durante la cría y existe un alto riesgo de contaminación cruzada en el 
matadero y en los entornos de elaboración6, 7. Se deberían realizar esfuerzos para mejorar las buenas prácticas 
de higiene (BPH), en particular en lo relativo a la bioseguridad, así como los controles de los peligros en estas 
etapas; estas cuestiones se podrían abordar en una actualización de la CXG 78-2011. 

7. En el informe de la reunión de las JEMRA sobre las medidas de control para Campylobacter, se analizan 
las ventajas del uso del ácido peroxiacético (PAA) y otros ácidos orgánicos durante la elaboración, y se ha 
demostrado que ambos reducen la carga de patógenos en los establecimientos. Aunque en las presentes 
directrices del Codex se hace referencia al uso de ácidos orgánicos, se podría mejorar esta sección 
proporcionando información actualizada sobre la aplicación de formulaciones específicas de ácido peroxiacético, 
como en el caso de la Salmonella que figura a continuación. 

Campylobacter en las aves de corral 

8. Las aves de corral domésticas y silvestres son un importante reservorio de Campylobacter, con una alta 
prevalencia de C. jejuni y C. coli en los pollos de engorde utilizados en la producción comercial5, 8, lo que plantea 
un reto desde el punto de vista de la salud pública, ya que se estima que las aves de corral son causantes de al 
menos el 25 % de los brotes, enfermedades y hospitalizaciones27, 28. Las tres especies de Campylobacter más 
comúnmente asociadas con infecciones relacionadas con las aves de corral son C. jejuni, C. coli y C. lari9. Los 
entornos de las explotaciones avícolas comerciales favorecen la transmisión horizontal, que se considera la fuente 
de contaminación principal por Campylobacter en las parvadas de pollos comerciales10. 

9. Los factores de riesgo desde la planta de incubación hasta la elaboración comprenden, entre otros, el 
uso de cama contaminada, que se puede mitigar cambiándola con frecuencia, aunque se debería tener en cuenta 
que rara vez se encuentra Campylobacter en la cama relacionada con aves enfermas antes de que aparezcan 
los síntomas, lo que subraya la importancia de efectuar una limpieza rutinaria en lugar de hacerlo únicamente 
después de que se detecte un positivo en la cama. 

10. Se debería considerar la posibilidad de poner en marcha medidas de mitigación del riesgo de 
contaminación por Campylobacter en los lugares de producción primaria, como una despoblación parcial, la 
gestión de las camas, la duración del período de inactividad, la proximidad a otros animales de cría y la edad en 
el momento del sacrificio. Del mismo modo, se debería valorar el posible uso de aditivos para piensos y agua, 
como los ácidos grasos de cadena corta, el ácido peroxiacético (PAA) y el ácido caprílico. 

11. Existe también una alta probabilidad de que la infección se produzca durante el transporte de la parvada 
a las instalaciones de elaboración, por lo que la limpieza de los medios de transporte es importante para la 
reducción de la contaminación cruzada11. 

12. Se ha demostrado que la combinación de medidas de bioseguridad con la limpieza rutinaria de todos los 
puntos de contacto de las aves durante el transporte reduce significativamente la contaminación de las parvadas 
con Campylobacter. Cuando se aplican sistemáticamente, estas medidas pueden reducir la carga de 
Campylobacter que entra en los mataderos. 

13. Durante la elaboración, la carne puede quedar infectada debido a la contaminación cruzada procedente 
de las vísceras y heces de las aves infectadas. Además de utilizar productos de lavado descontaminante (por 
ejemplo, con PAA), se ha demostrado que realizar intervenciones como la refrigeración y la congelación reducen 
significativamente la carga de Campylobacter12. 

14. Combinados con la limpieza rutinaria y un sólido plan de HACCP, los sistemas de inocuidad de los 
alimentos pueden reducir el nivel del peligro presente en la carne de aves de corral y, por tanto, pueden generar 
un efecto significativo y positivo en cualquier sistema de salud pública. 

                                                
c Un AVAD representa la pérdida del equivalente a un año de plena salud. Los AVAD para una enfermedad o estado de 

salud son la suma de los años de vida perdidos debido a la mortalidad prematura (AVP) y los años vividos con 
discapacidad (AVLD) debido a los casos prevalentes de la enfermedad o estado de salud en una población. OMS 2024, 
disponible (en inglés) en: https://www.who.int/data/gho/indicator-metadata-registry/imr-details/158 

https://www.who.int/data/gho/indicator-metadata-registry/imr-details/158
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Salmonella 

15. La Salmonella spp. es un anaerobio facultativo gramnegativo, no formador de esporas, con forma de 
bastoncillo, perteneciente a la familia Enterobacteriaceae13. Se estima que esta bacteria es responsable de unos 
49 casos de enfermedades transmitidas por los alimentos por cada 100 000 personas al año, y es la segunda 
causa más común de gastroenteritis bacteriana en el mundo2. Aunque solo se conocen dos especies de 
Salmonella (enterica o bongori), la enterica se divide en seis subespecies, que a su vez se dividen en más de 
2500 serotipos, 50 de los cuales suelen estar implicados en la aparición de enfermedades en humanos y 
animales13, 14. Se puede considerar la virulencia de los patógenos y sus repercusiones en la salud pública desde 
el punto de vista de los serotipos y los genes de virulencia con el fin de centrar mejor los esfuerzos de vigilancia 
en la detección de patógenos de interés para la salud humana en el suministro mundial de alimentos. 

Salmonella en las aves de corral 

16. Debido en parte a la conveniencia y eficacia de las aves de corral como fuente de proteínas, los huevos 
y las aves de corral se consumen en numerosas culturas y de muchas maneras en todo el mundo15, 16. La 
demanda de aves de corral continúa aumentando tanto en los países desarrollados como en los países en 
desarrollo17.Aunque los brotes de Salmonella asociados a las aves de corral en Estados Unidos representaron 
aproximadamente el 43 % de los brotes, estos se debieron predominantemente a la contaminación cruzada previa 
a la cocción o a una cocción insuficiente, lo que pone de relieve la importancia de las medidas de control, el 
control de los peligros y los paradigmas de análisis que impiden que los alimentos contaminados con patógenos 
de interés para la salud humana entren en la cadena alimentaria14. 

17. Las buenas prácticas de higiene (BPH) y el control de los peligros son fundamentales para prevenir la 
propagación de patógenos a partir de las parvadas reproductoras y en las instalaciones de sacrificio y producción. 
Durante el faenado de las canales, se recomienda utilizar corrientes continuas de agua limpia para el lavado, 
eliminar las canales excesivamente sucias, y se pueden utilizar productos químicos para la descontaminación, 
como el PAA u otros productos químicos aprobados por las autoridades pertinentes18. A pesar del uso de BPH 
en todo el mundo, el riesgo de recontaminación durante el sacrificio y la elaboración continúa siendo significativo. 
Por ello, se sigue haciendo mucho hincapié en la gestión de la higiene en los entornos de elaboración. El enfoque 
óptimo para reducir el riesgo de salmonelosis para los consumidores supone limitar tanto los niveles de 
contaminación con patógenos como el número de canales positivas en los entornos de sacrificio2. 

18. En 2016, el CCFH, en su 48.ª reunión, observó la necesidad de investigar más sobre los bacteriófagos 
como mecanismo de control de Salmonella en las aves de corral. Algunas publicaciones más recientes sugieren 
que en el futuro se debería revisar esta cuestión15,19-21. En dicha reunión, el CCFH señaló también que se había 
demostrado que el PAA utilizado junto con ácido láctico o cloro reducía la Salmonella en 1 log10 y que se debería 
volver a estudiar su aplicación en partes de pollo (muslos, pechuga, alas), ya que los consumidores compraban 
estas partes con más frecuencia que las canales enteras. Por último, en 2016 el CCFH señaló que las Directrices 
para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011) no regulaban de forma 
adecuada el producto triturado, por lo que se deberían revisar. La aplicación de productos como el cloruro de 
cetilpiridinio (CPC) con lecitina, el tiosulfato sódico para el PAA o el tiosulfato sódico más bicarbonato para el 
clorito sódico acidificado (ASC) pueden reducir la presencia de Salmonella durante las intervenciones por goteo 
y se deberían analizar17. 

Brotes de Salmonella asociados al consumo de hígado 

19. La Salmonella coloniza fácilmente el hígado de pollo y la carne de otros órganos1. En un estudio que 
examinó la presencia y la carga de Salmonella en hígados de pollo, se halló este patógeno en más de la mitad 
de las aves que dieron positivo para Salmonella.2 Entre 2000-2016, la Salmonella estuvo implicada en el 17,8 % 
de los brotes asociados al hígado3. Se han notificado casos de osteomielitis por Salmonella, que representan el 
0,45 % de los casos informados4. En algunos países han aumentado las tasas de salmonelosis lo que, en 
conjunto, pone de relieve la importancia de las intervenciones previas a la recolección que reducen o eliminan la 
contaminación por Salmonella4,5. En conjunto, estos hallazgos ponen de manifiesto la necesidad de revisar las 
BPF, las BPH y el control de peligros en relación con los productos de hígado, así como las posibles 
intervenciones o planes de pruebas que puedan garantizar un consumo inocuo. 

20. Los brotes de Salmonella y Campylobacter registrados entre 2000 y 2005 dieron lugar a 331 casos de 
enfermedad asociados al consumo de hígado de pollo. Se han notificado casos de osteomielitis causada por 
Salmonella, que representan el 0,45 % de los casos informados26. En algunos países han aumentado las tasas 
de salmonelosis lo que, en conjunto, pone de relieve la importancia de las intervenciones previas a la recolección 
que reducen o eliminan la contaminación por Salmonella8, 26. Este informe pone de manifiesto la necesidad de 
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revisar las BPH, y se debería revisar el control de los peligros en relación con los productos de hígado y las 
posibles intervenciones o planes de pruebas que puedan proporcionar mayores garantías de un consumo inocuo. 

Las vacunas como medida preventiva contra la Salmonella en aves de corral 

21. Se han desarrollado vacunas, tanto a virus vivo atenuado como a virus inactivado, contra varios serotipos 
de Salmonella de interés para la salud humana. Estas vacunas pueden contribuir a reducir la prevalencia de 
Salmonella en las aves de corral mediante inmunidad y exclusión competitiva26, 27. 

Detección de serotipos de interés para la salud humana 

22. Los factores genéticos intrínsecos del patógeno influyen en gran medida tanto en el potencial para causar 
enfermedad como en la gravedad de la enfermedad que es consecuencia de una infección. Es fundamental 
comprender estos factores para promover un aparato de salud pública capaz de responder a las amenazas 
prioritarias y que, al mismo tiempo, aporte valor a todas las partes interesadas mediante la detección precisa de 
los patógenos de interés para la salud pública. 

23. Hasta la fecha, se han utilizado numerosas técnicas de detección para determinar los serotipos, incluidos 
ensayos inmunológicos como el ensayo de inmunoabsorción enzimática (ELISA), la aglutinación en látex y la 
inmunocromatografía, ensayos moleculares como la reacción en cadena de la polimerasa (PCR), la amplificación 
isotérmica mediada por bucle (LAMP), las micromatrices de ADN y la secuenciación del genoma completo (SGC), 
así como métodos basados en la espectrometría de masas como la huella dactilar peptídica28-30. 

24. Durante mucho tiempo el serotipado ha sido una forma útil de identificar los grupos de patógenos que 
son de interés para la salud pública28. La bacteria Escherichia coli, por ejemplo, incluye el serotipo O157:H7, que 
es un patógeno ampliamente conocido, y los serotipos que se asocian comúnmente con la E. coli patógena 
productora de toxina Shiga, entre otros, O26, O45, O103, O111, O121, O145. Los sistemas de salud pública 
pueden mejorar los efectos y la precisión de los paradigmas de vigilancia y análisis existentes mediante el 
desarrollo de ensayos para detectar serotipos de interés para la salud humana después del enriquecimiento y en 
las primeras fases del análisis de laboratorio. Se necesita continuar investigando para desarrollar estrategias de 
detección de Salmonella basadas en la virulencia, algo que debería constituir un objetivo a largo plazo. 

25. Existen numerosos posibles enfoques del serotipado. Los ensayos más rápidos ofrecerán resultados a 
las pocas horas del enriquecimiento y lo antes posible en el esquema de análisis. Una alternativa es un enfoque 
múltiple basado en la PCR en tiempo real (RT-PCR) que puede detectar numerosos serotipos de interés para la 
salud humana en un enriquecimiento en un solo ensayo. Otros formatos de ensayo presentan desventajas como 
ser laboriosos, necesitar de antisueros caros que pueden producir resultados ambiguos y no detectar 
determinadas cepas debido a mutaciones de un solo nucleótido que inhiben la expresión del antígeno25. Los 
recientes avances en la tecnología de SGC han permitido comprender mejor la genética subyacente a la 
patogénesis de la Salmonella, y se han desarrollado herramientas in silico que pueden determinar la información 
del serotipo a partir de los datos de secuenciación31. Aunque la SGC proporciona un registro completo del 
contenido genético, es necesario sopesar la confianza en los datos que ofrece para obtener información sobre el 
serotipo en relación con los requisitos de coste y tiempo. 

26. Hasta hace poco, los métodos de RT-PCR adolecían de una falta de sistemas de cebadores y PCR que 
pudieran identificar los serotipos de Salmonella más allá de Typhimurium y Enteritidis31,32. Utilizando una 
distribución pangenómica de 535 genomas de Salmonella, los investigadores han desarrollado recientemente una 
biblioteca de sondas PCR y un método para detectar 60 de los serotipos de Salmonella más frecuentes31.Los 
ensayos RT-PCR presentan la ventaja de que se pueden aplicar inmediatamente después del enriquecimiento y 
proporcionan resultados en pocas horas. Los ensayos de RT-PCR se pueden diseñar para satisfacer las 
necesidades de los principales problemas de interés para la salud pública de una región concreta y se pueden 
actualizar a medida que los problemas de salud pública cambian a lo largo del tiempo. Este enfoque ofrece una 
forma accesible de detectar los serotipos de Salmonella de interés para la salud humana sin perder agilidad. 

27. Históricamente ha planteado un reto determinar niveles de fondo inocuos de Salmonella y poder recoger 
esos datos en un entorno de alto rendimiento. Los recientes avances en RT-PCR han dado lugar a sistemas de 
amplificación más sólidos. La información sobre el serotipo se puede combinar con el seguimiento cuantitativo de 
los niveles de contaminación en diversos tipos de muestras para crear un paradigma de análisis preciso que 
respalde la regulación de la Salmonella como adulterante y apoye los intereses de todas las partes. 
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RECOMENDACIONES 

28. A la luz de la información científica más reciente, así como de las recomendaciones de las reuniones de 
las JEMRA, se recomienda que el CCFH emprenda un nuevo trabajo para revisar y actualizar el texto que proceda 
del documento CXG 78-2011. En el Apéndice 1 se presenta un documento de proyecto para este trabajo, con el 
fin de someterlo a la consideración del CCFH en su 54.ª reunión. 
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Apéndice I 
DOCUMENTO DE PROYECTO PARA LA 

PROPUESTA DE NUEVO TRABAJO SOBRE LA REVISIÓN DE LAS DIRECTRICES PARA EL CONTROL 
DE CAMPYLOBACTER Y SALMONELLA EN LA CARNE DE POLLO (CXG 78-2011) 

1. Objeto y ámbito de aplicación de la norma 

El objeto y el ámbito de aplicación del trabajo es la revisión y actualización de las Directrices para el control de 
Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (CXG 78-2011). Esta revisión proporcionará opciones para la 
gestión de riesgos basadas en el asesoramiento científico más reciente de la FAO/OMS e incorporará aspectos 
pertinentes de la última revisión de los Principios generales de higiene de los alimentos (CXG 1-1969). 

No se modificará el ámbito de aplicación previsto en las directrices respecto a las directrices originales. 

2. Pertinencia y oportunidad 

A petición del CCFH, la FAO/OMS, a través de las JEMRA, reunió dos paneles de expertos para proporcionar 
asesoramiento científico sobre Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo (del 12 al 16 de septiembre de 
2022 y del 6 al 10 de febrero de 2023, respectivamente) y observó varios avances críticos que se habían producido 
en el último decenio. Cabe citar, entre otros: 

Campylobacter 

 Los enfoques de bioseguridad y gestión de la producción que emplean múltiples buenas prácticas de 
producción, como prácticas de higiene y saneamiento, que pueden mejorar el control de Campylobacter en 
pollos destinados a la producción de carne. 

 La incorporación de medidas de mitigación del riesgo de contaminación por Campylobacter en los lugares de 
producción primaria, como una despoblación parcial, la gestión de las camas, la duración del período de 
inactividad, la proximidad a otros animales de cría y la edad en el momento del sacrificio. 

 Los aditivos para piensos y agua, como ácidos grasos de cadena corta, ácido peroxiacético (PAA) y ácido 
caprílico. 

 La revisión de las intervenciones en la elaboración para contemplar los efectos de la elaboración e 
intervenciones previas a la recolección diseñadas para reducir la carga de patógenos en las parvadas 
entrantes. 

 La revisión de intervenciones como la refrigeración o congelación de canales para reducir la carga de 
Campylobacter en pollos de engorde. 

Salmonella 

 Se deberían actualizar las directrices para incorporar el acceso controlado a las parvadas reproductoras, 
reconociendo los factores de mayor riesgo del acceso y las repercusiones posteriores de las parvadas 
contaminadas con Salmonella. Se recomienda aclarar el uso de compuestos de limpieza y desinfectantes 
como buenas prácticas de higiene (BPH). Los incentivos económicos pueden promover la adopción de las 
BPH y esto se debería reflejar en un documento actualizado del Codex. 

 Las directrices actualizadas para el control de Salmonella en la carne cruda de aves de corral reflejan los 
debates sobre el uso de datos cuantitativos para evaluar el control del proceso durante el trayecto de la granja 
a la mesa, y existe una necesidad adicional de perfeccionar los paradigmas de análisis para examinar con 
mayor atención los patógenos de interés para la salud pública, con el fin de garantizar la inocuidad para el 
público en general. Es necesario continuar trabajando para mejorar la tecnología disponible y las aplicaciones 
científicas antes de que se puedan implantar estas técnicas. Es necesario revisar las intervenciones y su 
papel en la prevención de la contaminación, lo cual incluye, entre otros aspectos, la respuesta a los recientes 
informes sobre salmonelosis por consumo de hígado de aves de corral y la infección por Salmonella que 
provoca osteomielitis. 

 Es necesario continuar investigando para producir vacunas disponibles comercialmente que no afecten 
negativamente la duración de la vida de los pollos ni el tiempo de entrada en el matadero y la elaboración de 
los pollos de engorde. 
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3. Principales cuestiones que se deben tratar 

El nuevo trabajo pretende actualizar las Directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la carne de 
pollo basándose en la información científica más reciente, e incorporar los aspectos pertinentes de los Principios 
generales e higiene de los alimentos (CXG 1-1969) (revisados en 2022). Estas directrices proporcionarán 
orientación sobre la determinación de las alternativas de gestión del riesgo y las herramientas de gestión del 
riesgo más adecuadas. 

El nuevo trabajo tendrá en cuenta factores pertinentes para el control de Campylobacter y Salmonella, entre otros, 
los siguientes: 

 La necesidad de realizar intervenciones previas a la recolección para reducir la carga de patógenos antes de 
realizarla, con el fin de abordar el riesgo de transmisión horizontal y vertical, junto con los informes recientes 
de enfermedades asociadas con la carne de órganos que se pueden abordar mediante el establecimiento de 
controles durante la cría de la parvada. 

 Las intervenciones prácticas que pueden utilizarse para reducir los riesgos de enfermedades transmitidas por 
los alimentos asociadas al consumo de carne de aves de corral incluyen la intervención previa a la 
recolección, como el tratamiento de los piensos, así como los tratamientos posteriores a la recolección, como 
las intervenciones antimicrobianas o de goteo de ácidos orgánicos. 

 Los métodos de seguimiento microbiológico, en particular, los enfoques de control y seguimiento de procesos 
basados en métodos moleculares. 

 Los datos científicos más actualizados, en particular, la información sobre nuevas cepas patógenas y su 
difusión geográfica e incidencia clínica. 

 Los métodos de detección y caracterización de patógenos por serotipos y, eventualmente, por loci asociados 
a la virulencia. 

4. Evaluación con respecto a los Criterios para el establecimiento de las prioridades de los trabajos 

Criterio general 

La protección al consumidor desde el punto de vista de la salud, la inocuidad de los alimentos, la garantía 
de prácticas justas en el comercio de alimentos y la consideración de las necesidades de los países en 
desarrollo que se hayan determinado. 

El nuevo trabajo propuesto apoyará a las autoridades competentes y a los operadores de empresas de alimentos 
a la hora de realizar intervenciones prácticas que se puedan utilizar para reducir el riesgo de campilobacteriosis 
y salmonelosis. 

Criterios aplicables a las cuestiones de carácter general 

a) Heterogeneidad de las legislaciones nacionales y consiguientes impedimentos resultantes o posibles 
para el comercio internacional 

Las CXG 78-2011 revisadas pueden ayudar a los países a adoptar prácticas para mitigar el riesgo de Salmonella 
y Campylobacter patógenos en la carne de pollo, promoviendo prácticas internacionales de comercio equitativo. 

c) Trabajos ya iniciados por otras organizaciones internacionales en esta esfera o propuestos por el 
organismo o los organismos internacionales de carácter intergubernamental pertinentes. 

El Codex ya ha emprendido trabajos de gestión de riesgos sobre Campylobacter y Salmonella spp. en la carne 
de pollo. 

e) Examen de la magnitud a nivel mundial del problema o la cuestión. 

Existen algunas pruebas del aumento de las tasas de enfermedad asociadas a cepas de Campylobacter y 
Salmonella. La orientación del Codex contribuye de forma decisiva a reducir la carga que suponen la salmonelosis 
y campilobacteriosis para la salud pública mundial. 

5. Pertinencia con respecto a los objetivos estratégicos del Codex 

El trabajo propuesto está directamente relacionado con los objetivos de la Comisión del Codex Alimentarius. Este 
trabajo es pertinente para la Meta 1 del Plan estratégico del Codex para 2020-2025, “Abordar de forma oportuna 
cuestiones actuales, nuevas y decisivas”, y en particular, para el objetivo estratégico 1.2, “Establecer el orden de 
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prioridad de las necesidades y las cuestiones emergentes”, cuyo resultado es una “Respuesta oportuna del Codex 
a las cuestiones emergentes y a las necesidades de los miembros”. Este trabajo resolverá la falta de 
orientaciones, en particular, a la luz de la nueva información proporcionada por las JEMRA. 

6. Información sobre la relación entre la propuesta y otros documentos del Codex vigentes, así como 
otros trabajos en curso 

La revisión de las orientaciones específicas sobre la presencia de Campylobacter y Salmonella patógenos en la 
carne de pollo complementará los textos vigentes del CCFH, entre otros, de los Principios generales de higiene 
de los alimentos (CXG 1-1969). 

7. Determinación de la necesidad y la disponibilidad de asesoramiento científico de expertos 

El CCFH realizó una petición de asesoramiento científico experto y se organizaron dos reuniones de las JEMRA, 
cuyos informes se encuentran en la fase final de realización. Sin embargo, durante la revisión, es posible que el 
CCFH necesite más asesoramiento científico para validar la redacción de las intervenciones propuestas. 

8. Determinación de todo tipo de necesidad de aportaciones técnicas a la norma por parte de 
organizaciones externas, a fin de poder programar estas contribuciones 

No se requiere en este momento. 

9. Calendario propuesto para la realización de los nuevos trabajos, comprendida la fecha de su inicio; la 
fecha propuesta para la adopción en el trámite 5, y la fecha propuesta para adopción por parte de la 
Comisión; normalmente, el plazo de elaboración no debe superar los cinco años. 

Supeditado la aprobación de la Comisión del Codex Alimentarius en su 47.º período de sesiones en 2024, se 
espera que el nuevo trabajo pueda acelerarse (es decir, dentro de dos reuniones del CCFH). 
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