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INFORME SOBRE LASACTIVIDADESDE LA FAOY LA OMSEN MATERIA DE INOCUIDAD
Y CONTROL DE LOSALIMENTOS QUE COMPLEMENTAN LA LABOR DE LA COMISION
DEL CODEX ALIMENTARIUS, REALIZADAS DESDE LA 11* REUNION DEL COMITE

A. ACTIVIDADES CONJUNTAS FAO/OMS

A.1. RESUMEN RELATIVO AL COMITE MIXTO FAO/OMS DE EXPERTOSEN ADITIVOS ALIMENTARIOS
(JECFA) DURANTE EL PERIODO 1998-2000"

1. Durante el periodo 1998-2000 se llevaron a cabo cinco reuniones del JECFA:

502 Reunion, Roma, Italia, 17-26 febrero 1998. Medicamentos veterinarios y STB.

512 Reunion, Ginebra, Suiza, 9-18 junio 1998. Aditivos Alimentarios.

522 Reunion, Roma, Italia, 2-11 febrero 1999. Residuos de medicamentos veterinarios.

532 Reunion, Roma, Italia, 1-10 junio 1999. Aditivos alimentarios y contaminantes.

542 Reunion, Ginebra, Suiza, 15-24 febrero 2000. Residuos de medicamentos veterinarios.

552 Reunion, Ginebra, Suiza, 6-15 junio 2000. Aditivos alimentarios.

Al menos un experto de la regién participé en las reuniones mencionadas mas arriba.

Evaluacién de Aditivos Alimentarios y Contaminantes

2. En las reuniones 51°% 53 %y 55 e JECFA hizo la evaluacion de més de 600 aditivos alimentarios,
incluidos unos 560 aromatizantes y cinco contaminantes. plomo, metilmercurio, zearalenona, cadmio y
estafio, ademas de evaluar laingestién de cinco aditivos alimentarios especificos.

3. También se actualizaron los principios que rigen el establecimiento y la revision de las
especificaciones para €l establecimiento de la IDA, los criterios microbiol égicos para aditivos alimentarios,
los aromatizantes, las vitaminas y los minerales, los preparados de enzimas a partir de organismos
modificados genéticamente, y las pruebas relativas al limite de los metal es pesados.

4, También se evalub e consumo inocuo durante el consumo de las sustancias utilizadas como aditivos
alimentarios para los preparados de enzimas, los aromatizantes, los colores para alimentos, los agentes de
glaseado, las sustancias conservadoras, 10s edulcorantes, |os espesantes y diversos aditivos alimentarios. Las
especificaciones de identidad y pureza nuevas o revisadas de los aditivos evaluados por € JECFA se
publicaron como Apéndices 6y 7 del Estudio FAO Alimentacion y Nutricion No. 52 (el Apéndice 8 esta en
preparacion).

! El resumen de los informes del JECFA pueden bajarse de http://www.fao.org/WAICENT/FAOINFO/ECONOM I C/ESN/Jecfa
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5. También se examind un informe preparado por expertos de la OMS sobre |os criterios cientificos para
incluir y/o excluir determinados alimentos y productos alimenticios como alérgenos alimentarios a peticién
del Comité del Codex sobre Etiquetado de los Alimentos, asi como la aergenicidad de los aceites de mani y
soja.

6. Por dltimo, el JECFA comenzd a elaborar limites para metales pesados especificos (por ejemplo, €l
plomo y € arsénico) en lugar de limites para metales pesados en general. Concretamente, en la 55%reunion
del JECFA, se propusieron nuevos limites para |os emulsionantes de fosfato organico e inorganico.

Evaluacion de M edicamentos Veterinarios

7. Por lo que respecta a los residuos de algunos medicamentos veterinarios en los animales y los
alimentos, se celebraron dos reuniones. En sus reuniones 52 2 y 54 & e JECFA evalud treinta (30)
medicamentos veterinarios, trece (13) de los cuales por primera vez. Entre los medicamentos evaluados
figuraban sustancias antihelminticas (6), antimicrobianas (11), y antiprotozoarias (3), glucocorticosteroides
(1), insecticidas utilizados como medicamentos veterinarios (6), coadyuvantes de la produccién animal (2) y
tranquilizantes (1).

8. El JECFA establecio doce (12) ingestiones diarias aceptables (IDA), incluidas las que figuran en dos
grupos. En e caso de una sustancia, se asigné una IDA “no especificada”. No se mantuvieron veintinueve
(29) LMR provisionales respecto de tres sustancias. EI JECFA recomend6 169 limites maximos de residuos
(LMR), de los cuales 35 se refieren a LMR provisionales.

9. Ademés, el JECFA hizo progresos considerables en la armonizacién con € IMPR con respecto a las
sustancias utilizadas bien como plaguicidas o bien como medicamentos veterinarios, incluidas las
definiciones nuevas o revisadas relativas a la matriz o a producto a que se aplica un LMR. Como parte del
Estudio FAO Alimentacion y Nutricion No. 41 se publicaron dos monografias sobre residuos referentes a
determinados residuos de medicamentos veterinarios en los alimentos.

A.2 RESUMEN RELATIVO A LA REUNION CONJUNTA FAO/OMS SOBRE RESIDUOS DE PLAGUICIDAS
(JMPR) DURANTE EL PERIODO 1998-2000°

10. Durante el periodo 1998-2000 se Ilevaron a cabo tres reuniones del IMPR:

1998 IMPR, Roma, Itdia, 21-30 septiembre 1998
1999 IMPR, Roma, Itdia, 20-29 septiembre 1999
2000 IMPR, Ginebra, Suiza, 20-29 septiembre 2000

11. La reunién de 1998 del IMPR evalué 28 plaguicidas, incluyendo un nuevo compuesto y 18 re-
evaluaciones completas, para toxicologia o residuos o ambos, dentro del Programa Periddico de Revision del
Comité del Codex para Residuos de Plaguicidas (CCPR). La reunion de 1999 del JIMPR evalud 30
plaguicidas, incluyendo un nuevo compuesto y 12 compuestos que fueron re-evaluados completamente. La
reunion del 2000 del IMPR evalud 20 plaguicidas, incluyendo un nuevo compuesto y 10 compuestos re-
evaluados. El mismo también evalu6 un contaminante (DDT).

A.3 Evaluacion del Riesgo Microbioldgico

12. Laevaluacion de riesgos ocasionados por peligros microbiol 6gicos en los alimentos se ha identificado
cOmo un sector prioritario de trabajo parala Comision del Codex Alimentarius.® Como respuesta, la FAO y
la OMS han realizado conjuntamente un programa de trabajo con el propdsito de suministrar asesoramiento
pericial sobre la evaluacion de riesgos ocasionados por peligros microbiol6gicos en los aimentos a sus
Estados Miembros y a la Comisién del Codex Alimentarius. Para la gjecucién de este programa de trabajo,
laFAO y laOMS han convocado las siguientes reuniones principal es:

Taller conjunto FAO/OM S sobre Caracterizaciéon del Peligro

13. El objetivo principal de este taller consistia en comenzar €l proceso de elaboracion de un documento
sobre directrices préacticas sobre la caracterizacion de los peligros microbiol gicos en los alimentos y €l agua.
A este proposito, en €l taller se compararon y examinaron los enfoques utilizados en la caracterizacion del
peligro con respecto a diversos patdgenos (Salmonella spp., Listeria monocytogenes, Escherichia coli
enterohemorrégico, Cryptosporidium parvumy virus andlogos a de Norwalk).

El resumen delosinformes del JIMPR pueden bajarse de http://www.fao.org/WAICENT/FAOINFO/AGRICUL T/A GP/A GPP/Pesticid/Default.htm
3 ALINORM 97/37 pérr. 139



CX/LAC 01/3 3

La comparacién de los enfoques utilizados para esos patdgenos constituyd la base de los debates y
proporcioné un medio para ilustrar los puntos débiles y las ventgjas de los enfoques actualmente utilizados.
En base a esta informacién, durante el taller se formularon principios generales y directrices para la
caracterizacion del peligro. El primer borrador de esas directrices se presenté a la Consulta Mixta
FAO/OMS de Expertos en evaluacion de riesgos ocasionados por los peligros microbiolégicos en los
alimentos, celebrada en julio de 2000, para que las examinaran y formularan las observaciones pertinentes.
Este documento se examinard ulteriormente antes de su terminacion.

Consultas de Expertos FAO/OMS sobre evaluacién de riesgos ocasionados por los peligros
microbioldgicos en los alimentos

14. En marzo de 1999, la FAO y la OMS convocaron a una consulta de expertos en Ginebra, abordando
por primera vez la cuestion de la evaluacion de riesgos ocasionados por 1os peligros microbiol égicos en los
alimentos. La consulta desarrollé una estrategia internaciona e identificd los mecanismos requeridos para
apoyar la evaluacion de riesgos ocasionados por 1os peligros microbiol gicos en los alimentos.

15. En seguimiento de esa consulta y en respuesta a la solicitud de la 322 sesién del Comité del Codex
sobre Higiene de los Alimentos (Washington DC, 29 noviembre - 4 diciembre 1999), el cua habia
identificado una lista de combinaciones patégenos-productos para la cua se requeria de evaluacion de
riesgo,* la FAO y la OMS organizaron otra consulta de expertos en Roma en julio de 2000.°> El trabgjo
apuntd sobre las dos primeras combinaciones patégenos-productos identificadas como cuestiones prioritarias
por la 322 reunion del CCFH - Listeria monocytogenes en alimentos listos para el consumo y Salmonella
Enteriditis en huevos y Salmonella spp. en pollos. El trabgjo llevado a cabo incluyo la identificacion del
peligro, la caracterizacion del peligro y la evaluacion de la exposicion. La parte final de la evaluaciéon de
riesgo, caracterizacion del riesgo, seré llevada a cabo este afio.

16. La 33 reunién del Comité de Higiene sobre Higiene de los Alimentos (Washington D.C., 23-28
octubre 2000), consider6 el informe de la Consulta de Expertos. ElI Comité identificO cuestiones que los
gestores de riesgos podrian plantear a los asesores de riesgos de la Consulta de Expertos en relacién a las dos
combinaciones patdégenos-productos, y sugirié prioridades para la proxima Consulta de Expertos
FAO/OMS.®

17. Continuando con su trabajo sobre la evaluacion de riesgos ocasionados por los peligros
microbioldgicos en los aimentos, la FAO y la OMS llevarén a cabo una serie de actividades para considerar
la evaluacion de riesgos del Campylobacter jejuni/coli en pollosy Vibrio spp. en mariscos en e 2001. Esto
implicard la elaboracion de documentos técnicos sobre la evaluacion de riesgos de estas combinaciones
patégenos-productos y la convocatoria de una Consulta Mixta de Expertos FAO/OMS en julio de 2001.

Seleccion de Expertos

18. Paraincrementar ulteriormente la transparencia del procedimiento relativo a la selecciéon de expertos
gue asisten a las consultas de expertos, la FAO y la OMS han establecido conjuntamente un nuevo
procedimiento. Por lo que se refiere a la evaluacion del riesgo microbiolégico y de la inocuidad de los
aimentos modificados genéticamente, la FAO y la OMS han elaborado listas de expertos (biotecnologia’ y
evaluacion del riesgo microbioldgico) que se utilizaran para elegir a los que participardn en las consultas.
Para establecer las listas, la FAO y la OMS publicaron un “Llamamiento para solicitar la inclusion en la
lista’ en e que se indicaban los titulos y la experiencia exigidos a los aspirantes, € procedimiento de
seleccion para la inclusion en la lista y demés informacion pertinente. Las listas se publican en las
respectivas paginas Web de laOMSy la FAOQ.®

4 ALINORM 01/13, par. 18

El informe de las Consultas de Expertos FAO/OMS sobre Evaluacion de Riesgos Microbioldgicosy 1os documentos de trabgjo
preparados por los grupos de redaccion integrados por expertos y presentados en la Ultima consulta se han colocado en las
respectivas paginass Web de la FAO y la OMS paa recabar més observaciones del publico como sigue
http://www.fao.org/WAICENT/FAOINFO/ECONOMI C/ESN/pagerisk/riskpage.htmy http://www.who.int/fsf/mbriskassess

6 ALINORM 0V/13A, pérrs. 14-25

Véase también CX/LAC 01/2-Add.1 para mayor informacion

8 http://www.fao.org/WAICENT/FAOINFO/ECONOMIC/ESN/ and/or http://mww.who.int/fsf/




CX/LAC 01/3 4

B. ACTIVIDADESDE LA FAO
B.1 ACTIVIDADES MUNDIALES

Conferencia de la FAO sobre Comercio Internacional de Alimentos a partir del Afio 2000 (Melbourne,
11-15 octubre 1999)

19. La Conferencia examiné € modo en que los aspectos relativos a la calidad e inocuidad de los
alimentos influyen en e comercio, la salud y el desarrollo tanto a nivel nacional como internacional.
Sefialando el camino a partir del afio 2000, tuvo en cuenta las recomendaciones de la Conferencia FAO/OM S
de 1991, las necesidades actuales en el sector del comercio de alimentos, los Acuerdos de la Ronda Uruguay
y la proxima ronda de negociaciones de la OMC. La Conferencia formulé varias recomendaciones que
fueron examinadas por € Comité Ejecutivo y sus conclusiones se presentan con arreglo al Tema 2 del
programa (CX/LAC 01/2).

Tercera Conferencia I nternacional sobre Datos Alimentarios (Roma, 5-7 julio 1999)

20. Laconferencia fue organizada por la FAO en colaboracion con la Accién Europea de Cooperacion e
Investigacién sobre Datos relativos al Consumo y la Composicion de Alimentos, la Universidad las Naciones
Unidas, la Union Internacional de Ciencias de la Nutricién y el Instituto Nacional Italiano de Nutricion,
Roma. El propésito de la Conferencia era examinar los asuntos béasicos, 10s problemas actuales y las pautas
futuras para la elaboracion, recopilacion, divulgacion y utilizacion de datos sobre la composicion de los
alimentos. Se examinaron asuntos relacionados con la evaluacion de la calidad de los datos, € muestreo y la
calidad nutricional, y se formularon recomendaciones al respecto. A través de la Conferencia, miembros de
la comunidad cientifica/técnica interesados en la composicion de los alimentos pudieron apreciar el modo en
gue las actividades relativas a la composicién de los alimentos coinciden con el trabajo del Codex
Alimentarius y con otros programas de la FAO en materia de calidad e inocuidad de |os alimentos.

Taller Internacional FAO/OIEA/AOAC/UIQPA sobre Principios y Practicas de Validacion de
M étodos (Budapest, 4-6 noviembr e 1999)

21. Este taler suministr6 un foro para presentar los resultados de la investigacion e intercambiar
experiencias y soluciones précticas relacionadas con la “validacién interna de los métodos analiticos’ en
genera; y especificamente con la validacion de métodos para el andlisis de residuos de plaguicidas, residuos
de medicamentos veterinarios y micotoxinas. Las recomendaciones del taller serdn examinadas en e dmbito
del Codex, especialmente por € Comité sobre Métodos y Andlisis y Toma de Muestras en su préxima
reunion (26 febrero - 2 marzo 2001).

Consulta de Expertos de la FAO sobre el Efecto de la Listeria en el Comercio de Productos Pesqueros
(Amherst, EE.UU., 17-20 mayo 1999)

22. La consulta se convoco en respuesta a las inquietudes relativas a efecto en el sector pesquero de la
politica de tolerancia cero para la Listeria monocytogenes en los alimentos. Durante la Consulta se
documentaron los actuales conocimientos cientificos sobre los riesgos ocasionados por la listeriosis en
relacion con los productos pesqueros con objeto de identificar los factores que contribuyen a aumentar o
mitigar los riesgos. La consulta recomend6 que para el establecimiento de normas deberia aceptarse € hecho
de gue no es posible producir determinados productos pesqueros siempre libres de L. monocytogenes, y
examiné medidas para la prevencion y € control de este microorganismo en los alimentos. La consulta
también recomend6 que a fin de reducir las posibilidades de colonizacién se elaboraran y aplicaran sistemas
gue aseguraran la calidad e inocuidad de los alimentos basados en buenas précticas de higiene y en los
principios de HACCP. La consulta propuso un arbol de decisiones para el establecimiento de criterios
relativos ala L. monocytogenes en los alimentos que son objeto de comercio internacional, y recomendd que
los criterios microbioldgicos para este organismo se armonizaran, se basaran en los riesgos y se utilizaran
Unicamente en alimentos listos para el consumo capaces de soportar su crecimiento.®

El informe de la consulta esta disponible en la pagina Web de laFAQO en
http://www.fao.org/WAICENT/FAOINFO/ECONOMIC/ESN/listerialisteriahtm.
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B.2 ACTIVIDADESREGIONALES

Actividades relacionadas con € Codex y el Control de Alimentos en América Latina y el Caribe
(diciembre 1998 a enero 2001)

23.

1)

2)

3)
4)

5)

6)

7)

8)

24,

1

2)
3)

4)

Reuniones

Taler FAO/ILSI sobre Andlisis de Riesgos y Normas Alimentarias. Montevideo, Uruguay, 7 de
diciembre de 1998.

Taller FAO/OPS-OMS-INPPAZ sobre €l Papel de los Gobiernos en el Asesoramiento a la Industria
sobre los Programas de Calidad e Inocuidad de los Alimentos. Montevideo Uruguay, 10 de diciembre de
1998.

Taller FAO/OPS sobre Gestion del Codex Alimentarius en los Paises Andinos. Santafé de Bogotd,
Colombia, 7 a 9 dejulio de 1999.

Taller FAO/ILSI sobre Armonizacion de las Normas de Inocuidad y Calidad de los Alimentos con una
Base Cientifica para el Caribe, 11 a 13 de agosto de 1999

Reunién con la Comision Nacional del Codex de Suriname para elaborar una propuesta sobre
Fortalecimiento del Sistema de Control de Alimentos y €l Punto Focal del Codex, 10 a 14 de julio de
2000.

Seminario FAOQ/ILSI sobre Armonizacion de las Normas de Inocuidad y Calidad de los Alimentos con
una Base Cientifica. Santiago, Chile, 1 a 2 de septiembre de 1999.

Durante el XIlI Congreso Latinoamericano de Nutricion (Buenos Aires, Argentina del 12 al 16 de
noviembre de 2000), se realizaron el Simposio FAO sobre el Codex Alimentarius en América Latina (13
de noviembre) y el Simposio FAO/OPS sobre inocuidad de alimentos en el comercio internacional (15
de noviembre).

Oficiales de FAO efectuaron presentaciones sobre el Codex y temas relacionados con € control de la
inocuidad de alimentos en numerosos seminarios y reuniones organizados por otras instituciones en
diversos paises de América Latinay e Caribe.

Proyectos

TCP/ARG/6713 " Reforzamiento del Comité Nacional del Codex y Aplicacion de las normativa del
Codex en la Argentina” y TCP/ARG/0066 " Reforzamiento del Comité Nacional del Codex y
Aplicacién de las normativa del Codex en la Argentina. Fase 2: El proyecto se inici6 en 1998. Durante
1999 y 2000 se redlizaron 20 seminarios de difusion del Codex y 22 talleres de capacitacion sobre
diversos temas relacionados con el Codex y control de alimentos. El proyecto fortalecié la participacion
de los diversos sectores gubernamentales, la industriay las organizaciones de consumidores en €l trabgjo
del Codex . Como la Argentina es un pais federal, el proyecto promovio la instalacion de puntos de
contacto de Codex a nivel de cada provincia, lo que facilitd la difusion y participacion en el Codex en
todo € pais.

TCP/RLA/8928 “ L os Acuerdos de la Ronda Uruguay y las futuras negociaciones agricolas, y
TCP/RLA/8934 “Los Acuerdos de la Ronda Uruguay y las Negociaciones Comerciales Multilaterales
sobre la Agricultura”

A través de estos proyectos se realizaron respectivamente dos cursos de capacitacion para negociadores
de las futuras negociaciones agricolas, uno para los paises de América Central (Tegucigalpa, Honduras,
7 a 11 de junio de 1999) y otro para los paises de América del Sur y México (Santa Cruz, Bolivia, 29
de mayo al 2 de junio de 2000). En estos cursos se incluyo la capacitacion sobre el Codex, inocuidad de
alimentos, y sistemas de control de alimentos.

TCP/VEN/8823 " Fortalecimiento de la capacidad institucional del Ministerio de Agricultura y Cria
para la formulacién, seguimiento y evaluacién de las politicas y estrategias agricolas: Dentro de este
proyecto se realizd un Curso de Capacitacion sobre el Codex Alimentarius y Sistemas de Inspeccion y
Certificacion de Importaciones y Exportaciones de Alimentos. Caracas, Venezuela, 22 a 24 de marzo de
2000. Ademés se promovi6 la constitucion del Comité Nacional del Codex.
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5)

6)

7)

8)

9)

25.

1)

2)

3)

4)

26.

1)

2)

3)

4)

5)

TCP/RLA/8929 “Plan de Accién para la Modernizacion de los Servicios de Sanidad Agropecuaria y
Control de Alimentos en los Paises Andinos’: Con este PCT se han actualizados |os planes nacionales
de accion con una vision integrada de los servicios de sanidad animal, sanidad vegetal y control de
alimentos. El Proyecto permitié ademés la elaboracion de una cartera de perfiles proyectos nacionales y
subregionales para mejorar estos servicios, incluyendo los servicios de control de alimentos, y fortalecer
los Comités Nacionales del Codex y la aplicacion de las normas de Codex.

TCP/URU/0065 “Fortalecimiento del Comité Nacional del Codex Alimentarius’, Uruguay: Este
proyecto ha sido aprobado en setiembre de 2000 y est4 iniciando las actividades previstas.

TCP/RLA/0065 “ Fortalecimiento de los Comités Nacionales del Codex y aplicacion de las normas del
Codex Alimentarius’: Este proyecto regiona para Costa Rica, El Salvador, Guatemala, Honduras,
Nicaragua, Panaméy Republica Dominicana, fue aprobado en noviembre de 2000 y comenzara a operar
en 2001.

UTF/ARG/009/ARG. “ Sistema descentralizado mixto de control de alimentos en la ciudad de Buenos
Aires: Se espera que este proyecto con fondos fiduciarios entre en operacion a comienzos de 2001.

TCP Fortalecimiento del sistema de control de alimentos y del Punto de Contacto del Codex” de
Guyana: Este proyecto fue formulado en septiembre de 2000 y se enviardala Sede para su tramite.

Otras Actividades

Se esta preparando €l libro “Guia para la gestién municipal de programas de seguridad alimentaria y
nutricion”, que incluye un capitulo sobre el control de alimentos a nivel municipal. Este libro se colocara
en el sitio web de RLC el afio proximo.

RLC con INPPAZ/OPS continuaron desempefidndose como Secretaria ex oficio de la Red
Interamericana de Laboratorios de Andlisis de Alimentos (RILAA). RLC ha dado apoyo a través de
SENASA de Argentina para elaborar la base de datos de laboratorios localizada en €l INPPAZ.

Conjuntamente con la Red Latinoamericana de Composicion de Alimentos (LATINFOODS) se ha
preparado la version electrénica de la Tabla de Composicion de Alimentos de América Latina, la que se
instal en € sitio web de la Oficina Regional de la FAO ( http://www.rlc.fao.org/bases ). Ademés se ha
formulado un proyecto regiona para desarrollar tablas nacionales y regional de composicion de
alimentos, y se estd buscando posibles donantes.

En colaboracion con Caribbean Poultry Association, la FAO esta apoyando la elaboracién del Codigo de
Practicas para la Avicultura, noviembre 2000.

Informaciéon Adicional sobre el Codex v las Actividades de Control de Alimentos en América
Latina

Seminario FAO/OPS sobre aseguramiento de la calidad de frutas y vegetales frescos. 20 - 24 de marzo
del 2000. Panama . Panaméa.

Preparacion de un Manual FAO/JISFAN sobre Inocuidad y aseguramiento de la calidad de productos
frescos. En preparacion mediante carta de acuerdo con la Universidad de Arkansas y con la colaboracion
de la Universidad de Costarrica.

Participacion de un oficia de la sede en €l 11l Congreso Latinoamericano de Micotoxicologia realizado
en Cordoba Argentina en Noviembre del 2000 y en e XV Congreso de Microbiologia realizado en la
Ciudad de Mérida, México en abril del mismo afio.

Asistencia técnica prestada al Brasil para la preparacion de un perfil de proyecto sobre andlisis de
riesgos.

Programa Especia de la FAO para la Capacitacién sobre los Acuerdos de la Ronda Uruguay y las
Negociaciones Comerciales Multilaterales sobre Agricultura: La FAO continlia asistiendo a los paises en
desarrollo en cuestiones relativas a comercio agricolay, en particular, a prepararlos para las hegociaciones
comerciales multilaterales que incluyen agricultura, pesca y silvicultura a través de casos de estudio y
entrenamiento. Una serie inicial de catorce talleres subregionales estédn siendo organizados como sigue; 4
en Africa, 3 en Asig, 2 en e Cercano Oriente, 2 en Europay 3 en América Latina (Boliviay Jamaica). Una
parte importante de estos taleres es la discusion de la importancia del Codex Alimentarius en la
implementacion del Acuerdo SFS de la OMC.
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6) Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP): La FAO continda
proporcionando asistencia técnica para la implementacion de los Principios Generadles del Codex de
Higiene de los Alimentos y Aplicacion del Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control
(HACCP), a través de la implementacidn de cursos de formador de formadores 6 facilitando € intercambio
de experiencia entre |los paises en desarrollo (CTPD).

C. ACTIVIDADESDE LA OMS
C.1 ACTIVIDADESMUNDIALES
Resolucion de la Asamblea Mundial de la Salud sobr e inocuidad de los alimentos

27. El 53 periodo de sesiones de la Asamblea Mundial de la Salud, 6rgano rector de la OMS, se celebrd
en mayo de 2000 y durante el mismo se examind el problema de la inocuidad de los alimentos. La Asamblea
reconocié que en e mundo se habian registrado brotes sumamente graves de enfermedades transmitidas por
alimentos, y alenté ala OMS a reforzar su capacidad para prestar asistencia a los Estados Miembros a fin de
gue se aseguren de la inocuidad de los aimentos. A este respecto, la Asamblea aprob6 una resolucion
conforme a la cua se orientardn las futuras actividades prioritarias de la OMS sobre la inocuidad de los
alimentos, tales como la evaluacion del riesgo microbiolégico, la biotecnologia, la vigilancia de las
enfermedades transmitidas por alimentos, la utilizacion de sustancias antimicrobianas en la produccion de
aimentos y la cooperacion técnica. ™

Reunioén de las Partes I nter esadas

28. Después de la decision adoptada durante la Asamblea Mundial de la Salud, en junio de 2000 la OMS
celebré una “Reunion de las partes interesadas’ en su Sede de Ginebra. El propdésito de la reunién consistia
en presentar a las partes interesadas, es decir, a los Estados Miembros, |os organismos internacionales y las
ONG los datos relativos a los planes futuros de la OMS en materia de inocuidad de los alimentos, y en
recibir propuestas de fuentes externas.™

Resistencia Antimicrobiana

29. Dd 5al 9 dejunio de 2000 se celebro en Ginebra una Consulta de la OMS sobre Principios Generales
para limitar la Resistencia Antimicrobiana en los Animales destinados a la Alimentacién Humana. El
propodsito de la reunion consistia en elaborar directrices para reducir €l uso excesivo o erréneo de las
sustancias antimicrobianas en los animales destinados a la alimentacion, a fin de proteger la salud humana.
La consulta examiné el tema relativo a la calidad de la produccion, la concesion de licencias, la distribucion,
las ventas y la utilizacion de sustancias antimicrobianas en el ganado.*?

30. Como parte de las actividades de la OMS destinadas fortalecer la capacidad de los paises para la
vigilancia de las enfermedades transmitidas por alimentos y para limitar la resistencia antimicrobiana en
patégenos transmitidos por alimentos, se estan desarrollando cursos de entrenamiento sobre vigilancia de
salmonellosis y resistencia antimicrobiana en Salmonella en varias regiones de la OMS. El objetivo de estos
cursos de entrenamiento, a cua se invita a microbidlogos de laboratorios nacionales de referencia, es
proporcionar entrenamiento en métodos de laboratorios normalizados para el aislamiento, identificacion y
pruebas de susceptibilidad antimicrobiana de Salmonella transmitida por alimentos, la interpretacion de los
resultados y su utilizacién para la vigilancia de enfermedades transmitidas por alimentos y la resistencia
antimicrobiana.™® Se llevaron a cabo cursos en Bangkok, Tailandia (noviembre 1999); Buenos Aires,
Argentina (junio 2000);Creta, Grecia (julio 2000). Se llevardn a cabo mas cursos en enero de 2001
(Tailandia, China, México, Creta, Argentina).

1o Laresolucién figura en la pagina Web del Programa de la OMS sobre Inocuidad de los Alimentos que se indica a continuacién:

http://mww.who.int/fsf/.

L os documentos presentados figuran en la pagina Web que se indica a continuacion:
http://www.who.int/eha/M [ P2000/index_en.htm

El texto definitivo esta disponible en la pagina Web siguiente:
http://www.who.int/emc/diseases/zoo/who global principles.html.

Para mayor informacidn por favor visitar nuestra pagina en: http://ww.who.int/salmsurv
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Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (HACCP)

31. LaOMS celebr6 dos consultas de expertos sobre e HACCP. La que se celebrd en junio de 1998 se
referia a la funcion de las dependencias gubernamentales en la evaluacion del HACCP. La consulta prepard
la “Directriz para la evaluacion reglamentaria del HACCP'. Se celebré otra consulta en colaboracion con €l
Ministerio de Sanidad, Bienestar y Deportes de los Paises Bgjos relacionada con la estrategia para la
aplicacion del HACCP a las empresas pequefias y/o menos desarrolladas. Ademés, la OMS, en colaboracion
con el Consgo de la Industria para €l Desarrollo (CID), prepar6é un manua sobre el HACCP titulado
“Principios y préacticas del HACCP” y destinado principalmente a los inspectores de alimentos 'y a personal
de laindustria alimentaria.

Programa de Vigilancia y Evaluacién de la Contaminacion de los Alimentos

32. El Programa de Vigilanciay Evaluacion de la Contaminacion de los Alimentos, que forma parte del
Sistema Mundial de Vigilancia del Medio Ambiente (SIMUVIMA), sigue reuniendo, verificando y
analizando datos para evaluar la exposicion humana a las sustancias quimicas a través de los aimentos.
Ultimamente, SIMUVIMA/Alimentos ha distribuido un manua para la comunicacion electrénica de los
datos relativos a los contaminantes quimicos en los alimentos. También realizard un estudio analitico sobre
la garantia de la calidad referente a los metales pesados y los laboratorios en paises en desarrollo.
SIMUVIMA/Alimentos también esta colaborando en una tercera ronda de estudios de la OMS para evaluar
niveles de PCDDs, PCDF y BPCs en leche.

Material Didactico

33.  LaOMS preparo un libro destinado a los trabajadores e instructores de salud titulado “La inocuidad de
los alimentos para los trabajadores de salud”. También publico la segunda edicion del manual titulado “La

inocuidad de los alimentos para nutricionistas y otros profesionales de salud”. **

C.2 ACTIVIDADES REGIONALES - INFORME DE ACTIVIDADES DE LA OPS/OMS EN MATERIA DE
INOCUIDADY CONTROL DE ALIMENTOS QUE COMPLEMENTAN LA LABOR DE LA COMISION DEL
CODEX, REALIZADASDESDE LA 112 REUNIONDEL CCLAC

34. La aprobacion de una Resoluciéon en los Cuerpos Directivas de la OPS instando a los paises a
fortalecer los Programas Nacionales de Inocuidad de Alimentos ha de considerarse el logro mas
transcendente desde la dltima Reunion del CCLAC, por e efecto que puede tener este mandato en la
adopcion de politicas nacionales que impliquen mayor compromiso de |os gobiernos en este tema.

35. Laasistencia para la formulacién de una palitica nacional y de un programa nacional de inocuidad de
alimentos con integracién entre las instituciones, fue dada a Argentina, Colombia y Bolivia y para sus
sistemas de vigilancia epidemiol6gica a Brasil y Argentina.

36. Durante e presente afio, se destacan los avances en los paises de la Regién de las acciones de
vigilancia epidemiolégica de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) que se hacen evidentes
con una mejora en la sensibilidad, que ha resultado en una mayor notificacion de brotes por parte de los
paises, y una mejora en la especificidad, al ser més precisa la investigacion sobre la etiologia y factores que
contribuyen a la presencia de brotes, 10 que ofrece a los paises mejor informacion para ayudar a orientar las
acciones de intervencién. 21 paises de la Region estdn actuamente informando al sistema regiona de
informacion coordinado por la OPS/OMS/INPPAZ.

37. Las iniciativas de cooperacion técnica para € manego de la informacién nacional y regional sobre
normativas alimentarias han conseguido extender la utilizacion de las herramientas desarrolladas por la
OPS/IOMS-INPPAZ, para el manejo de las bases de datos nacionales y una base de datos regiona a varios
paises de la regién entre los cuales se destacan México, Cuba, Venezuela, Paraguay y Perl. Al sistema de
informacion sobre legislacién alimentaria se incorporarédn durante el afio 2001 las normativas disponibles de
la Unién Europeay la coleccion de normas del Codex Alimentarius, con lo cua esta herramienta permitira el
acceso en un solo sitio a las principales normativas alimentarias de interés para los paises de la Region y
contribuird alos procesos de harmonizacion regional de normas.

14 Se podra obtener mas informacion sobre este materia en la pagina Web del Programa sobre Inocuidad de los Alimentos de la

OMS que seindica a continuacion: http://www.who.int/fsf/).
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38. La Red Interamericana de Laboratorios de Andlisis de Alimentos (RILAA) avanzé en €l trabajo de
asesoria para la formacion de Redes Nacionales y Redes Locales de laboratorios y se consiguieron logros
gue servirdn como demostracion piloto en la regién como el caso de Uruguay donde ya funcionan integradas
alaRILAA, Redes anivel Nacional y de las Intendencias Municipales.

39. Las Estrategias y el Plan de Accién incluida una Guia para e Establecimiento de Estrategias de
Comunicaciéon parala Participacion Socia en Inocuidad de Alimentos, fueron logrados con € aporte de una
Consulta Técnica de Especidistas en el tema, con lo cua en € presente afo, se iniciarén actividades de
alcance regiona con la emisién de una campafa de sensibilizacion de los gobiernos nacionales y de la
poblacion por parte de la OPS y de actividades nacionales por parte de los paises, teniendo como ge la
comunicacion social.

40. Acuerdos con centros docentes de Estados Unidos, Guatemala, México, Pert, Argentina, Venezuela,
Brasil y Uruguay, con las Alianzas Internacionales de HACCP para Carnes y Productos Pesqueros, y con
Centros Colaboradores, han conseguido institucionalizar la capacitacién sobre enfoques modernos de
inspeccion y sobre vigilancia epidemiol égica de enfermedades transmitidas por alimentos y han permitido
ampliar la cobertura de este importante enfoque funcional .

41. La OPS/IOMS-INPPAZ dio en este periodo cooperacion técnica directa dentro de los planes de
emergencia para la atencion posterior a los desastres ocurridos por los Huracanes Georges y Mitch y por las
inundaciones y avalanchas en Venezuela, contribuyendo a implantar en las éreas afectadas programas de
control de la inocuidad de los alimentos servidos para los damnificados, que incluyeron la seleccidn,
clasificacion y control sanitario de los alimentos provistos por la ayuda humanitaria.

42. Para destacar en € periodo, varias acciones de cooperacion desarrolladas en forma conjunta con la
FAOQ, entre las cuales se mencionan el desarrollo conjunto de programas de entrenamiento de entrenadores
en Buenas Précticas de Fabricacion y HACCP dentro del proyecto de fortalecimiento del Codex en
Argenting, la organizacion y desarrollo de la 111 Reunion Panamericana de Inspeccion y Control de Calidad
de Productos Pesqgueros, la realizacion de un Taller sobre Andlisis de Riesgo y su Aplicacion en la Inocuidad
de Alimentos y el Seminario Taller Andino para € Fortalecimiento de los Puntos de Contacto y Comités
Nacionales del Codex.



