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ANTECEDENTES

El Comité del Codex sobre Higiene de los alimentos (CCHA), en su 34" reunion en Bangkok, fue informado
acerca del resultado de las consultas de expertos de la FAO/OMS sobre la evaluacion de riesgos para Listeria
y Salmonella. Se sefial6 la necesidad existente respecto a la elaboracion de un documento de debate sobre las
Estrategias de Gestion de Riesgos para Salmonella spp. en los pollos de engorde basado en el documento de
la evaluacion de riesgos (Documento 72 de la FAO sobre Alimentos y Nutricion). El Comité acord6 que un
grupo de redaccion encabezado por Suecia deberia elaborar un documento de debate a fin de someterlo a
examen en su siguiente reunion. El grupo de redaccion celebrd una reunion en Uppsala, Suecia, del 25 al 26
de febrero de 2002.

El Comité del Codex sobre Higiene de los alimentos, en su 35" reunion en Orlando, debatié el documento y
decidi6 que el grupo de redaccion deberia elaborar el documento y considerar especificamente:

- el perfeccionamiento de posibles intervenciones a lo largo de la cadena alimentaria que tuvieran el
potencial para reducir los riesgos, con vistas a plantear preguntas a los encargados de la evaluacion de
riesgos para ser tratadas en la creacion de modelos de riesgos;

- el fomento de las aportaciones de los expertos sobre aspectos relativos a toda la cadena alimentaria; y

- la conveniencia de continuar impulsando la gestion y la evaluacion de riesgos.

Se envid una carta circular (CL 2003/25 FH) a los Puntos de contacto del Codex solicitando aportaciones
pertinentes a los puntos declarados en el parrafo anterior y se efectud un estudio bibliografico. Los resultados
de estas actividades han sido incorporados en el documento.

En el Anexo 1 se presentan sugerencias de EE.UU. en la forma de un perfil de riesgos.

A fin de facilitar la comprension del documento, se recomienda leerlo junto con las secciones pertinentes de
la Consulta Conjunta FAO/OMS de Expertos sobre la Evaluacion del Riesgo de Peligros Microbiologicos en
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los Alimentos (Documento 72 de la FAO sobre Alimentos y Nutricion, Roma 2000). El documento esta
disponible en la siguiente pagina Web:

http://www.who.int/fsf/mbriskassess/Report_0f%20 July2000_ Consultation.pdf

1. INTRODUCCION

En la 33" reunion del CCHA se debati6 el informe preliminar de la Consulta Conjunta FAO/OMS de
Expertos y se determinaron varias preguntas sobre la gestion de riesgos para ser tratadas por las consultas
FAO/OMS de expertos. Entre éstas se encontraron preguntas correspondientes a intervenciones en el plano
de la granja. Sin embargo, estas preguntas no pudieron ser evaluadas debido a la falta de datos
representativos.

El grupo de redaccion, después de someter a consideracion el resultado de la evaluacion de riesgos, la
informacion recibida en respuesta a la carta circular, el estudio bibliografico, y de percatarse de las lagunas
de datos actuales respecto a la eficacia de varias estrategias, decidié abstenerse de establecer prioridades
entre estrategias especificas y, en su lugar, crear una lista de intervenciones conocidas con sus respectivas
ventajas y desventajas conocidas. El grupo reconocié que una combinacion de intervenciones de la gestion
de riesgos es la mejor manera de lograr una reduccion de productos contaminados en el mercado. El reto es
encontrar la combinacidn 6ptima de intervenciones.

La eleccion de las estrategias de gestion de riesgos apropiadas para Salmonella spp. en los pollos de engorde
se encuentra dentro del marco de la competencia nacional y deberia ser debatida en el contexto nacional.
Cada pais puede seleccionar aquellas estrategias de la gestion de riesgos que sean las mas apropiadas para su
situacion nacional. Lo que en un momento determinado pudiera ser factible y muy eficaz para un pais podria
ser, al mismo tiempo, una opcion poco realista y/o ineficaz para otro.

A fines de guiar esa seleccion, es preferible que, antes de seleccionar sus estrategias, los paises establezcan
su nivel apropiado de proteccion y el objetivo de inocuidad de los alimentos respecto a Salmonella en los
pollos de engorde.

2. ESTRATEGIAS DE GESTION DE RIESGOS EN LA CADENA DE PRODUCCION DE LOS
POLLOS DE ENGORDE

Las buenas practicas agricolas y las buenas practicas de higiene en la cadena de produccion completa son
requisitos necesarios para la aplicacion exitosa de las estrategias especificas de la gestion de riesgos.
Dependiendo de su situacion particular, los paises pueden elegir inicialmente el enfocarse en aquellos
serotipos de Salmonella de mayor importancia para la salud publica.

2.1 Produccion de aves reproductoras

Es de critica importancia mantener la bandada de aves reproductoras exenta de Salmonella debido a que una
bandada infectada difundira la infeccion a una gran cantidad de bandadas comerciales. El control eficiente de
Salmonella spp. en todas las bandadas de aves progenitoras reduce la prevalencia de ésta en la etapa de la
produccion de los pollos de engorde (SCVMPH, 2000).

Principios generales:

o Los edificios e instalaciones deberian ser disefiados de tal manera que se prevenga la entrada de
otros animales.

. Las superficies interiores de los edificios deberian ser faciles de limpiar y desinfectar.
. El acceso de seres humanos a los edificios deberia ser sometido a procesos preventivos.
o Los piensos y el agua para beber deberian estar exentos de Salmonella.

—  El control de la produccion de piensos y el tratamiento térmico de los mismos son
indispensables en la prevencion de infecciones por Salmonella en las granjas (SCVMPH,
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2000). Las serovariedades encontradas en los molinos utilizados para la produccion de pienso
pueden ser encontradas frecuentemente en las aves durante la crianza y/o el sacrificio (Corry et
al., 2002). El riesgo de la contaminacion por Salmonella aumenta cuando el alimento se da a
los pollos en forma de harina en vez de en forma de bolitas s6lidas (Rose et al., 1999).

El ambiente de campo deberia ser tal que disuada el acercamiento y entrada de roedores y otras
plagas en los edificios.

—  El control de roedores es una parte esencial de un programa de control de Salmonella (Davies
y Wray, 1996). Los escarabajos (Hald et al., 1998), las aves silvestres (Craven et al., 2000) y
las moscas (Bailey et al., 2001b) son otras fuentes potenciales de Salmonella.

Deberian establecerse programas de control de plagas.

Se deberian establecer zonas higiénicas con rutinas e instrucciones higiénicas detalladas para los
empleados y visitantes, el manejo del equipo, etc.

Los gallineros, incluido todo el equipo asociado con ellos, deberian limpiarse y desinfectarse entre
bandadas, y deberia respetarse el tiempo requerido para secarse antes de la introduccion de nuevas
bandadas.

—  Las dificultades con la limpieza y la desinfeccion para eliminar a Salmonella en los gallineros
de los pollos de engorde han sido discutidas por Rose et al., 2000 y por Davies y Wray, 1995.
Se sabe que las rutinas ineficaces empeoran el problema (Wray, 1995).

Deberia emplearse una estrategia de “todos entran — todos salen”.

Los empleados deben tener una buena educacion respecto a la higiene basica y deben tener una
buena comprension de los procedimientos sanitarios empleados.

Estrategias especificas:

Asegurar que las aves entrantes (futuras aves reproductoras) estén exentas de Salmonella. Esto
podria exigir el empleo de cuarentenas y muestreo de aves al llegar (muestras de heces o de sangre,
del revestimiento de la caja utilizada para la entrega de los pollitos o de los pollitos muertos).

Los animales con ensayos clinicos positivos no deberian entrar en la bandada de aves
reproductoras.

Someter a las aves a pruebas durante la crianza y la produccion, siguiendo esquemas de muestreo
especificos.

Excluir de la cadena de reproduccion las bandadas con ensayos positivos a Salmonella. Las
bandadas deberian ser mandadas, de preferencia, al sacrificio o a un tratamiento especial. Los
huevos deberian ser destinados a la produccion de productos derivados del huevo donde se
garantiza la eliminacion de Salmonella.

Vacunas: se disponen de vacunas para algunos serotipos especificos (por ejemplo S. enteritidis y S.

typhimurium).

—  Las vacunas atenuadas de Salmonella pueden interferir con el ensayo bacterioldgico, mientras
que las vacunas inactivadas de Salmonella pueden interferir con ensayos de serologia. El uso
de vacunas depende de la situacion epidemiologica. Las vacunas tienen muy poca
probabilidad de erradicar la Salmonella de una bandada infectada, pero pueden disminuir la
carga infecciosa. Los efectos positivos de las vacunas en contra de S. enteritidis y S.
typhimurium han sido demostrados, entre otros, por Feberwee et al. (2000) y Clifton-Hadley
et al. (2002).

Exclusion competitiva. Una mezcla de flora intestinal normal [de aves SPF] puede aplicarse [en
forma de rociador en el establecimiento de incubacion, o en las cajas transportadoras, o adicionada
al agua de beber para los pollitos de un dia de nacidos].

—  Se ha demostrado que la exclusién competitiva disminuye eficazmente el riesgo de una
infeccion por Salmonella (Bailey et al., 2000; Blankenship et al., 1993; Corrier et al., 1998;
Fukata et al., 1999; Hume et al., 1996; Nisbet, 2002; Palmu y Camelin, 1997; Stern et al.,
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2001). Un efecto acumulativo beneficial fue observado cuando la exclusion competitiva fue
precedida por la administracién de gentamicina in ovo en el dia 18 (Bailey y Line, 2001a).

. Empleo de sustancias prebidticas, probioticas o acidos organicos como suplementos a los piensos.

. Se ha demostrado en los pollos una disminucion en la colonizacion del intestino por Salmonella
cuando el pienso se ha suplementado con prebidticos carbohidratos (Fukata et al., 1999; Van
Immersel et al., 2002).

— También se ha demostrado que los probidticos, en su mayoria las especies de Lactobacillus,
disminuyen la colonizacion intestinal en los pollos de engorde (Chambers y Lu, 2002; Immersel et
al., 2002). Una mezcla de probidticos combinados con anticuerpos especificos a Salmonella resultd
en una concentracion menor de colonizacion intestinal por Salmonella (Tellez et al., 2001).

—  Se ha informado de una sensibilidad considerablemente reducida a la colonizacion de
Salmonella enteritidis en los pollos de engorde alimentados con pienso liquido fermentado
conteniendo grandes cantidades de bacterias del acido lactico y una concentracion aumentada
de acido lactico y 4cido acético (con un pH aproximado de 4) (Heres et al., 2003).

—  Se ha demostrado que la adicion de acidos organicos a los piensos disminuye la transmision
horizontal de las especies de Salmonella (Hinton y Linton, 1988; Hinton et al., 1990).

. Limpieza y desinfeccion de los gallineros antes de introducir las nuevas aves. Cuando se encuentra
una bandada con ensayos positivos a Salmonella los gallineros deberian ser limpiados y
desinfectados meticulosamente antes de la introduccion de nuevas aves. El muestreo de varios
lugares y equipo en los gallineros deberia verificar que no persiste ninguna infeccion de
Salmonella.

—  Se ha demostrado que la contaminacion del gallinero por Salmonella antes de la introduccion
de los pollitos de un dia de nacidos es un factor de riesgo importante (Heyndrickx et al., 2002;
Humphrey y Allen, 2002a; Rose et al., 1999).

o Debido al efecto cuestionable y al riesgo de las cepas de Salmonella resistentes no se recomienda el
uso de antibidticos', ni para efectos de prevencion ni para la limpieza de la bandada respecto a
Salmonella.

—  Algunos antibioticos pueden prolongar el estado portador en las aves de corral y algunos
pueden aumentar las cantidades de salmonellas que se desprenden (Smith y Tucker,
1975,1978, 1980 citado por Humphrey et al., 1988). Se ha informado acerca de que algunos
antibidticos aumentan la incidencia de la colonizacion por Salmonella (Manning et al., 1994).

2.2 Establecimiento de incubacion

El importante papel que desempeiia el establecimiento de incubacion en la cadena infecciosa de Salmonella
ha sido recalcado por varios estudios (Bailey et al., 1998, 2001b, 2002; Rose et al., 1999; Skov et al., 1999).

Principios generales:

o Los edificios e instalaciones deberian disefiarse de tal manera que se prevenga la entrada de otros
animales.

. Las superficies interiores de los edificios deberian ser faciles de limpiar y desinfectar.

. El equipo utilizado debe ser facil de limpiar y desinfectar y deberia limpiarse y desinfectarse entre
cada lote.

o Deberian establecerse las instrucciones sobre higiene para el personal (por ejemplo, el uso de ropa

y calzado protectores).

o El disefio del establecimiento de incubacion y la distribucion de los cuartos deberian reflejar el
principio de la separacion de lo limpio de lo sucio de tal manera que todas las actividades mas alla
del punto de transferencia de las ponedoras a las incubadoras se consideren sucias. No se deberia

En este informe, se hace referencia a los antibidticos como las sustancias empleadas o previstas de emplearse para efectos de la medicina humana o
de la medicina veterinaria.
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permitir que tanto los productos como el personal se muevan sin restricciones de las areas sucias a
las areas limpias de las instalaciones.

Estrategias especificas:

o Compra de huevos solamente de bandadas cuyos resultados a ensayos muestran que éstas estan
exentas de Salmonella.

. Manipulacion separada en términos de hora y ubicacion de las bandadas infectadas por Salmonella
y las bandadas exentas de Salmonella. Deberian emplearse rutinas especiales para la limpieza y
desinfeccion después de la incubacion de huevos procedentes de bandadas infectadas por

Salmonella.

. Los programas de muestreo deberian incluir el ensayo de pollitos muertos, plumones, meconio y
cascaras.

o Reduccion del polvo transmitido en el aire.

—  Lareduccion del polvo transmitido en el aire en camaras experimentales de incubacion con un
sistema de carga espacial electrostatico redujo la concentracion intestinal de Salmonella en los
pollos de engorde a los 7 dias de nacidos (Mitchell et al., 2002).

o Los lotes con ensayos positivos son mandados a ser destruidos o los pollos son mantenidos
separados de las bandadas exentas de Salmonella que se encuentran en un paso posterior en la
cadena alimentaria. El rastreo de la infeccion hasta la bandada reproductora de origen permitira la
toma de medidas para prevenir la infeccion adicional.

o El transporte de los pollitos de un dia de nacidos deberia efectuarse en cajas limpias, desinfectadas
y secas, y utilizando vehiculos limpios y desinfectados.

2.3 Produccion de pollos de engorde

Los mismos principios generales se aplican para la produccion de pollos de engorde que para la produccion
de aves reproductoras.

Estrategias especificas:

o La aplicacion de rutinas de limpieza y desinfeccion minuciosas después de una bandada
contaminada.

—  La contaminacion del gallinero por Salmonella cuando se introducen los pollitos de un dia de
nacidos constituye un factor de riesgo importante (Rose et al. 1999).

o Muestreo para verificar que no persiste ninguna infeccion en el edificio y el equipo antes de
introducir una nueva bandada.

o Introduccion de pollitos de un dia de nacidos exentos de Salmonella.

—  La contaminacion por Salmonella de los pollitos de un dia de nacidos fue determinada a ser
uno de los factores de riesgo principales para la contaminacion de la bandada por Salmonella
(Rose et al., 1999).

o Exclusion competitiva (véase la seccion 2.1. Produccion de aves reproductoras).

o Empleo de sustancias prebioticas, probidticas o cidos organicos como suplementos a los piensos
(véase la seccion 2.1. Produccion de aves reproductoras).

. Atencion especial a la prevencion de la infestacion por escarabajos de camada.

) Vacunacion.

—  El uso de vacunas inactivadas de Salmonella en los pollos de engorde seria posible. El uso de
vacunas atenuadas de Salmonella también seria posible, sin embargo, su empleo tiene que
garantizar, por medio de la determinacion del periodo de abstinencia apropiado, que los
organismos de las vacunas de Salmonella no ingresen a la cadena alimentaria.
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o No se recomienda el uso de antibidticos debido a los efectos cuestionables y el riesgo de las cepas
de Salmonella resistentes (véase la seccion 2.1. Produccion de aves reproductoras).

. Muestreo de la bandada antes del transporte al sacrificio.

Este muestreo deberia efectuarse lo mas tarde posible durante la produccion mientras se
asegura que los resultados estén disponibles antes del transporte. Lo anterior permitira la
aplicacion de medidas de precaucion en el punto del sacrificio y mas adelante en la cadena
(sacrificio logistico y canalizacion). Las muestras pueden obtenerse de aves muertas, por
hisopazo cloacal, de las heces o de la camada. También puede emplearse un analisis de
serologia, pero el nimero de serotipos que puede detectarse sera limitado.

. Destruccion de las bandadas con ensayos positivos o sacrificio especial y tratamiento especial de la
carne procedente de bandadas positivas.

. Retencidn de los piensos de las aves antes del transporte al sacrificio.

La retencion del pienso es una practica ampliamente utilizada a fines de reducir la ruptura de
los intestinos durante el proceso de evisceracion. Esta practica, sin embargo, pudiera ser
contraproducente debido a que se ha demostrado que la retencion del pienso aumenta
notablemente la incidencia de Salmonella en el buche (Corrier et al., 1999; Ramirez et al.,
1997, Hargis et al., 2001). El buche puede servir como una fuente principal de contaminacion
de Salmonella en algunas plantas (Sarlin et al., 1998).

El 4&cido lactico administrado en el agua para beber durante el periodo de retencion del pienso,
antes del sacrificio, redujo significativamente la contaminacion del buche con Salmonella
(Byrd et al., 2001). La incorporacion de un producto experimental de clorato (ECP) en el agua
para beber durante un periodo de retencion de pienso de 10 horas previas al transporte redujo
la incidencia de Salmonella en los contenidos del buche y en la concentracion intestinal de
Salmonella (Byrd et al., 2003).

La adicion de nitrato de sodio en el pienso por 5 dias inmediatamente antes del sacrifico en
combinacién con la adicion del producto experimental de clorato (ECP) al agua para beber
durante los dos tltimos dias redujo la concentracion de Salmonella en el contenido intestinal
asi como la cantidad de pollos de engorde con ensayos positivos a Salmonella (Jung et al.,
2002).

. Tratamiento que matara las bacterias de Salmonella en el estiércol procedente de las bandadas
contaminadas.

2.4 Transporte y lugar de estabulacién

Principios generales:

o Deberian utilizarse cajas limpias, desinfectadas y secas para el transporte de los pollos.

Los métodos mas comtinmente utilizados para el lavado y la desinfeccion de cajas
transportadoras son ineficientes, y algunas veces las cajas lavadas estan contaminadas por
Salmonella con mayor frecuencia que las cajas sin lavar (Bailey et al., 2001b; Corry et al.,
2002; Humphrey y Allen, 2002b). Una mejor gestion de higiene durante el transporte de los
pollos de engorde podria reducir el riesgo de la contaminacion por Salmonella de la carne de
aves de corral (Heyndrickx et al., 2002).

o Los vehiculos deberian limpiarse completamente entre el transporte de diferentes bandadas, y
desinfectarse cuando sea necesario.

. Las personas que participan en la recoleccion de pollos para el transporte deberian seguir las reglas
basicas de higiene.

Estrategias especiales:

. El uso de las asi llamadas “cosechadoras de pollos de engorde” deberia limitarse a las bandadas no
infectadas. Si no es el caso, éstas deberian limpiarse y desinfectarse cuidadosamente entre
bandadas.
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) Tratamiento con levadura.

—  Se ha demostrado que el tratamiento con levadura (un 10 % de levadura en el pienso durante
60 horas antes de la retencion del pienso) reduce la colonizacion de Salmonella asociada con
los pollos de engorde sometidos al estrés del transporte (Line et al. 1997).

2.5 Sacrificio

Se sabe muy bien que el procesamiento de aves de corral no reduce la contaminacion de las canales por
Salmonella y también que la proporcion de canales contaminadas puede aumentar durante el sacrificio. De
todas maneras, se ha demostrado que diferencias en las practicas de higiene entre distintos mataderos
resultan en diferencias en la contaminacion de las canales, lo cual ha indicado que una gestion de higiene
mejorada podria reducir significativamente el riesgo de contaminacion por Salmonella de la carne de pollos
de engorde (Heyndrickx et al., 2002).

La contaminacion cruzada ocurre especialmente durante la escaldadura, el desplumado, la separacion de la
cabeza, la evisceracion y el enfriamiento. Actualmente no existen barreras efectivas que pudieran controlar a
Salmonella durante el procesamiento (Fries, 2002).

Las Buenas practicas de fabricacion (BPF), las Buenas practicas de higiene (BPH), con la inclusion del buen
disefio, mantenimiento y limpieza del equipo, son requisitos esenciales para el proceso de sacrificio.
Ademas, se deberian implementar planes del sistema HACCP.

Algunos de los puntos criticos de control en el proceso de sacrificio incluyen:

J El agua en los tanques deberia fluir de acuerdo con el principio de contracorriente.

o La separacion de la cabeza deberia efectuarse de tal manera que se prevenga el derrame de los
contenidos del buche.

o Deberia efectuarse la evisceracion con cuidado para prevenir dafios a la viscera, lo cual conduce al
derrame de los contenidos del intestino.

. El enfriamiento deberia resultar en una temperatura de < 4° C en todas las partes de la canal en
menos de 4 horas.

El enfriamiento con aire puede ser preferible al enfriamiento con agua, debido al riesgo reducido de
la contaminacion cruzada.

Estrategias especificas:

. Las bandadas que tengan ensayos positivos a Salmonella deberian ser sacrificadas al final de la
semana, o por lo menos al final del dia.

o Rutinas especiales (intensificadas) de limpieza y desinfeccion después del sacrificio de bandadas
infectadas.

o Canalizacion de la carne de bandadas infectadas, por ejemplo, a utilizarse para productos sometidos

a tratamientos térmicos u otros tratamientos bactericidas.

o Aumento de la temperatura de escaldadura.

—  Un aumento de temperatura de 50 a 60°C redujo la concentracion de Salmonella en la piel de
los pollos de engorde (Yang et al., 2001).

) Descontaminacion de las canales de aves de corral.

—  La descontaminacion quimica podria conducir, segun resultados publicados, a una reduccion
en salmonellas de 1 a 2 "’logaritmos. Por lo tanto, la descontaminacion deberia emplearse
solamente como una parte de la estrategia general para el control de Salmonella a lo largo de
toda la cadena de produccion. La descontaminacion no deberia ser empleada como la medida
principal de reduccion de patdgenos, ni atin como substituto para las medidas de control
apropiadas en el plano de la produccion o en el matadero.
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—  Los compuestos generalmente empleados son acidos organicos, tri-fosfatos, cloro y dioxido
de cloro. Segtin el Comité Cientifico sobre Medidas Veterinarias Relacionadas con la Salud
Publica (Scientific Committee on Veterinary Measures relating to Public Health,
"SCVMPH"), el dioxido de cloro, el clorito de sodio acidificado y el fosfato trisddico son
sustancias eficaces en contra de las bacterias patdgenas y las bacterias de descomposicion
presentes en las canales de aves de corral en términos de la reduccion de la carga patdgena,
aunque no la elimina por completo (SCVMPH, 2003). Respecto a la descontaminacion por
irradiacion o ionizacion, ambos métodos son eficaces, segun los resultados publicados, pero
en muchos paises existe una resistencia del publico contra estos métodos. Otros métodos de
los que se ha demostrado la capacidad de reducir la carga microbiana en las canales de los
pollos son los usos combinados de una lavadora de aves del interior hacia afuera y un sistema
de rociado de clorito de sodio acidificado (Kere Kemp et al., 2001) y agua oxidante
electrolizada (Fabrizio et al., 2002). Antes de que se autorice cualquier compuesto o técnica
de descontaminacion para su uso, se deberia evaluar por completo su eficacia e inocuidad.

o Programas de muestreo para evaluar la contaminacion cruzada y el efecto de los procesos de
sacrificio y de los pasos de descontaminacion en la prevalencia de Salmonella o la concentracion
de organismos indicadores en las canales. Pueden establecerse criterios microbioldgicos para guiar
la evaluacion de los resultados y las acciones correctivas a tomarse.

2.6 Procesamiento

De nuevo, las BPF, las BPH, incluido el buen disefio, mantenimiento y limpieza del equipo, son requisitos
esenciales. Se deberian implementar planes del sistema HACCP. Deberan aplicarse estrictamente las
practicas que prevendran la contaminacion cruzada.

Estrategias especificas:
. Programas de muestreo para evaluar la contaminacion cruzada y los cambios en la prevalencia de

Salmonella o en la concentracion de organismos indicadores. Los criterios microbioldgicos pueden
utilizarse como directrices en el procesamiento o como criterios para el producto final.

. Etiquetado de los productos de carne cruda de aves de corral a fines de informar al consumidor
como manipular y cocinar el producto adecuadamente.

) Envasado en ambientes controlados.

. Si las bandadas contaminadas son sacrificadas y la carne de tales bandadas es canalizada de manera

especial, deberian establecerse medidas para prevenir la contaminacion de los lotes de carne exenta
de Salmonella. En particular, debera controlarse la separacion fisica de lotes de carne contaminada
de la no contaminada.

2.7 Distribuciéon y venta al por menor

En estos pasos, la meta es prevenir el crecimiento de Salmonella y prevenir la contaminacion de otros
productos. Nuevamente, las BPF y las BPH son requisitos esenciales que deberian ser complementados con
planes del sistema HACCP. Deberia prestarse atencion especial a la temperatura de almacenamiento, la
prevencion de la contaminacion cruzada y la duracion del periodo de comestibilidad.

Estrategias especificas:

o Separacion fisica de los productos contaminados de los no contaminados asi como la separacion de
los productos cocidos de los crudos.

2.8 Servicios de comidas para colectividades

Las BPF y las BPH son requisitos esenciales en la preparacion y el servicio de alimentos. Se deberian
implementar planes del sistema HACCP. La capacitacion del personal en materia de la higiene de los
alimentos se considera como algo muy importante. En las cocinas de las instituciones, durante la
preparacion de alimentos para los enfermos y los ancianos, debera prestarse atencion especial para evitar la
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contaminacion cruzada y para asegurar que los productos derivados de la carne de pollos de engorde se
cocinen de manera suficiente.

2.9 Consumo

La educacion y sensibilizacion del consumidor sobre los principios basicos de la higiene de los alimentos y
sobre como tratar los riesgos asociados con los productos derivados de la carne de pollos de engorde en su
cocina son considerados factores eficaces en la reduccion de la incidencia de salmonelosis en los seres
humanos. A tal efecto, pueden emplearse la prensa, la radio, la television, los videos, el cine, la informacion
disponible en Internet, folletos de informacion, etc. Esta clase de informacion puede formar parte de la
educacion proporcionada en las escuelas. La informacion puede ser general o enfocada en sectores o grupos
particulares, tales como grupos susceptibles al riesgo. La experiencia indica que es necesario tener una
perspectiva de largo plazo para tener éxito con esta clase de educacion.

3. INFORMACION DISPONIBLE Y LAGUNAS GRAVES DE CONOCIMIENTO

La caracterizacion del riesgo de Salmonella spp. en los pollos de engorde (Documento 72 de la FAO sobre
Alimentos y Nutricion) inicia al final del procesamiento en el matadero. Debido a la carencia de datos
representativos, los efectos de intervenciones en las etapas anteriores del continuo de la granja a la mesa no
son incluidos en el modelo en este momento.

Para poder calcular cuales estrategias de gestion de riesgos producirian los mejores efectos, es necesario
corregir la insuficiencia de datos. Cuando se disponga de nuevos datos, puede efectuarse una evaluacion del
riesgo/ [perfil del riesgo] lo que probablemente podria dar lugar a recomendaciones mas precisas en cuanto a
las estrategias de gestion de riesgos que serian mas eficaces en reducir la probabilidad de enfermedad por
racion alimentaria.

Las carencias principales de datos identificadas para el modulo de la produccion primaria son las siguientes:

o En el plano mundial, se dispone de alguna informacion sobre la prevalencia de Salmonella para
algunos paises, sin embargo, muchos de estos estudios presentan detalles limitados del disefio del
estudio.

. Las regiones en las cuales existe una carencia o una cantidad limitada de datos sobre dicha

prevalencia incluyen Africa, Asia y América del Sur.

o No se presenta en los estudios ninguna informacion relacionada con la sensitividad o especificidad
de los ensayos utilizados.

. Existen datos muy limitados sobre los nimeros de organismos por ave positiva o contaminada.

El efecto de las intervenciones especificas de reduccion de riesgos sobre la prevalencia de
Salmonella.

Las principales insuficiencias de datos respecto al procesamiento son las siguientes:

) Existe una cantidad limitada de informacion publica sobre las practicas de procesamiento seguidas
por los diferentes paises del mundo (por ejemplo, métodos de escaldadura o de enfriamiento,
incluida la adicion de quimicos).

o Los datos cuantitativos (es decir, los nimeros de organismos) son limitados para varias etapas del
procesamiento.
. Muchos de los estudios son viejos, seria beneficioso tener datos mas recientes sobre los cambios en

la prevalencia y los nimeros.

4. CONCLUSIONES

El documento sobre la evaluacion del riesgo de Salmonella spp. en los pollos de engorde contiene
informacion limitada acerca de los efectos de las varias opciones de reduccion de riesgos. Sin embargo, el
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resultado del documento es que el riesgo de infeccion por Salmonella esta relacionado con la prevalencia de
canales contaminadas con Salmonella.

Se reconoci6 que la destruccion de las bandadas con ensayos positivos a Salmonella influira en los
resultados de la salud publica, pero debido a la ausencia de informacion especifica sobre como se traducira
esto a una cantidad menor de aves infectadas o en una cantidad menor de células de Salmonella por ave
infectada al final del procesamiento, no se calculd la magnitud de la reduccion del riesgo.

Se calculd, no obstante, que una reduccion en la concentracion de células de Salmonella en las canales que
salen del tanque de enfriamiento, asi como una reduccion en la prevalencia de aves infectadas que salen del
procesamiento, reducirian el riesgo de enfermedad por racion alimentaria por lo menos proporcionalmente.

El grupo de expertos pronuncié inconclusos los datos disponibles sobre la importancia de varias vias de
introduccion de Salmonella spp. en las bandadas, incluidos los piensos, las aves de sustitucion, los vectores
y la higiene. Por consiguiente, no fue posible evaluar la importancia de las vias de introduccion de
Salmonella spp. en la granja.

El grupo de expertos también sefial6 la necesidad de aumentar la comprension de los procesos de
contaminacion cruzada en todos los pasos de la cadena de produccion.

El grupo de redaccion ha identificado intervenciones a ser aplicadas en los distintos pasos de la cadena
alimentaria para los pollos de engorde las cuales pudieran reducir el riesgo de los consumidores respecto a
las infecciones por Salmonella. Se ha demostrado, bajo condiciones experimentales, que estas
intervenciones reducen la prevalencia de las canales contaminadas por Salmonella y/o la concentracion de
Salmonella en los pollos de engorde contaminados. El grupo de redaccion no ha encontrado datos
cuantitativos sobre los efectos de estas intervenciones en la prevalencia de las canales contaminadas por
Salmonella o la concentracion de Salmonella en los pollos de engorde contaminados cuando éstas se
implementan en la produccion ordinaria de pollos de engorde a escala completa.

El grupo de redaccion reconoce que esta insuficiencia de datos dificulta la evaluacion de los efectos sobre la
prevalencia de pollos de engorde infectados asi como la concentracion de células de Salmonella por ave
infectada que pueden esperarse como resultado de varias intervenciones de gestion de riesgos.

5. RECOMENDACIONES

El grupo de redaccion recomienda que el Comité:

e Solicite al Grupo de redaccion establecido en la 34 reunion del CCHA que determine si los codigos de
practicas de higiene vigentes del Codex proporcionan o no suficiente informacion para el control
higiénico de Salmonella spp. en los pollos de engorde.

e Sila orientacion presentada en los codigos vigentes del Codex no es suficiente, el grupo de redaccion
recomendara buenas practicas de produccion y buenas practicas de fabricacion para la produccion, el
sacrificio y el procesamiento de los pollos de engorde. Dicho nuevo trabajo podria implicar la enmienda
de textos vigentes del Codex o la elaboracion de una nueva guia para la gestion de riesgos
microbiologicos.

A fines de asegurar que dichas recomendaciones estén basadas en los mejores conocimientos disponibles, el
grupo de redaccion ademas recomienda que el Comité:

e Exhorte a todos los paises miembros del Codex a suministrar al grupo de redaccion datos cientificos
pertinentes relacionados con las estrategias de gestion de riesgos presentadas en este documento para el
control de Salmonella spp. en los pollos de engorde.

e Solicite al grupo de redaccion, a la luz de nuevos datos cientificos, que evalue el impacto potencial de las
diversas estrategias de gestion de riesgos presentadas en este documento sobre la prevalencia en los
pollos de engorde y/o el riesgo a la salud humana.
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ANEXO | Sugerencias de los Estados Unidos de América

DOCUMENTO DE DEBATE SOBRE LAS ESTRATEGIAS DE GESTION DE RIESGOS
PARA SALMONELLA SPP. EN POLLOS DE ENGORDE

Antecedentes

El Comité del Codex sobre Higiene de los alimentos, en su 34" reunién en Bangkok, fue informado
acerca del resultado de las consultas de expertos de la FAO/OMS sobre la evaluacion de riesgos
para Listeria y Salmonella. Se sefal¢ la necesidad existente respecto a la elaboracion de un
documento de debate sobre las Estrategias de Gestion de Riesgos para Salmonella spp. en las aves
de corral basado en el documento de la evaluacion de riesgos (Documento 72 de la FAO sobre
Alimentos y Nutricion). El Comité acord6 que un grupo de redaccion encabezado por Suecia, con la
ayuda de Australia, Canad4, China, la Republica Checa, Dinamarca, Francia, Alemania, los Paises
Bajos, Nueva Zelandia, Tailandia, los Estados Unidos de América y la Comision Europea, deberia
elaborar un documento de debate a fin de someterlo a examen en su siguiente reunion. El grupo de
redaccion celebro una reunion en Uppsala, del 25 al 26 de febrero de 2002.

Ambito de aplicacion y razonamiento

En la 33" reunion del CCHA se debatio el informe preliminar de la Consulta Conjunta FAO/OMS
de Expertos y se determinaron varias preguntas sobre la gestion de riesgos para ser tratadas por las
consultas FAO/OMS de expertos. Entre éstas se encontraron preguntas correspondientes a las
intervenciones en el plano de la granja. Sin embargo, estas preguntas no pudieron ser evaluadas por
el JEMRA debido a la falta de datos representativos. Se reconocié que la destruccion de las
bandadas con ensayos positivos a Salmonella influira en los resultados de la salud publica, pero que
debido a la ausencia de informacion especifica sobre como se traducira esto a una cantidad menor
de aves infectadas o de células de Salmonella por ave infectada al final del procesamiento, no se
calcul6 la magnitud de la reduccion del riesgo. Se calculd, no obstante, que una reduccion en la
concentracion de células de Salmonella en las canales que salen del tanque de enfriamiento, asi
como una reduccion en la prevalencia de aves infectadas que salen del procesamiento, reducirian el
riesgo de enfermedad por racion alimentaria por lo menos proporcionalmente. El grupo de expertos
pronuncié inconclusos los datos disponibles sobre la importancia de varias vias de introduccién de
Salmonella spp. en las bandadas, incluidos los piensos, las aves de sustitucion, los vectores y la
higiene. Por consiguiente, no fue posible evaluar la importancia de las vias de introduccion de
Salmonella spp. en la granja. El grupo de expertos también sefialo la necesidad de aumentar la
comprension de los procesos de contaminacion cruzada en todos los pasos de la cadena de
produccion.

El grupo de redaccion, al examinar el resultado de la evaluacion del riesgo y al reconocer la
carencia de datos actuales respecto a la eficacia de varias estrategias, decidid abstenerse de
establecer prioridades entre las estrategias especificas y, en vez de eso, organizo una lista de
opciones conocidas con sus correspondientes ventajas y desventajas conocidas. El grupo reconocio
que una combinacidn de opciones de la gestion de riesgos es la mejor manera de lograr una
reduccion de productos contaminados en el mercado. El reto es encontrar la combinacion optima de
opciones.

La eleccion de las estrategias de gestion de riesgos apropiadas para Salmonella spp. en los pollos de
engorde se encuentra dentro del marco de la competencia nacional y deberia ser debatida en el
contexto nacional. Cada pais puede seleccionar aquellas estrategias de la gestion de riesgos que
sean las mas apropiadas para su situacion nacional. Lo que en un momento determinado pudiera ser
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factible y muy eficaz para un pais, podria ser, al mismo tiempo, una opcion poco realista y/o
ineficaz para otro.

A fines de guiar esa seleccion, es preferible que, antes de seleccionar sus estrategias los paises
establezcan su nivel apropiado de proteccion y el objetivo de inocuidad de los alimentos respecto a
Salmonella en los pollos de engorde.

Debido a que la informacion acerca de los efectos de las distintas estrategias de la gestion de riesgos
esta raramente disponible, se invita y exhorta a todas las partes involucradas a remitir dicha
informacion.

Perfil de riesgos para Salmonella spp. en los pollos de engorde

Nota: partes de este texto han sido copiadas [con el permiso correspondiente] de la Evaluacion de
riesgos efectuada por el JEMRA para Salmonella enteritidis en los huevos y Salmonella spp. en los
pollos de engorde.

1. Combinacion de patdégeno y producto alimenticio de interés

1.1 Patégeno de interés
Salmonella spp. (no-tifica)

1.2 Descripcién del alimento o producto alimenticio y/o condicién de uso con la que se han
asociado problemas (enfermedades transmitidas por los alimentos, restricciones de comercio)
relacionados con este patdogeno.

El pollo de engorde es el producto de interés

2. Descripcion del problema de salud publica

2.1 Descripcion del patdgeno incluidos los atributos clave que son ¢l centro de atencion de su

impacto en la salud publica (p. ¢j., caracteristicas de virulencia, resistencia térmica, resistencia
antimicrobiana).
Salmonella es una bacteria facultativa, gramnegativa, con forma de bastoncillo, perteneciente a
la familia Enterobacteriacea. Para los efectos de este informe todas las bacterias de Salmonella
son consideradas como miembros del género enterica, siguiendo la nomenclatura recomendada
por la OMS (1988, OMS).

e Caracteristicas de virulencia
La Salmonella no tifica que posee ciertas caracteristicas de adaptacion tiene mas probabilidades
de producir enfermedades transmitidas por los alimentos. En primer lugar, estas bacterias deben
ser tolerantes al 4cido para sobrevivir el pH del estdmago. Ademas, ellas deben tener la
capacidad de invadir y adherirse al epitelio intestinal y a las placas de Peyer (D'Aoust, 1997).
Los factores bacterianos de virulencia incluyen aquellos que promueven la adhesion a células
huésped en los intestinos: fimbriae especificas, adhesinas bacterianas de superficie codificadas
por cromosomas, hemaglutininas y la induccion de células epiteliales de polipéptidos
bacterianos que pueden promover la colonizacion y la adhesion.

La resistencia de Salmonella a las acciones liticas complementarias varia de acuerdo a la longitud
de las cadenas del lado O de las moléculas lipopolisacaridas (LPS) (D'Aoust, 1991). Las variedades
lisas son mas resistentes que las rugosas. También se ha demostrado que las cadenas del lado O de
las LPS afectan la calidad de invasor y la produccion de enterotoxinas (Murray, 1986).
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Los sideroforos, que son agentes quelantes del hierro, son necesarios para la acumulacion de una
cantidad suficiente de hierro ambiental para permitir la multiplicacion de Salmonella. Los
sideroforos incluyen los tipos de hidroxamato, fenolato, y catecol. Las porinas son proteinas
hidrofobicas de células bacterianas que aumentan la virulencia de Salmonella mediante la represion
del macréfago y la fagocitosis polimorfonuclear dependiente. Sin embargo, las porinas de
Salmonella pueden tener una importancia limitada en la patogenicidad. Los determinantes
cromosdmicos incluyen genes de virulencia especificos, cuya probabilidad de accion se controla
estrictamente por los genes regulatorios. La expresion de los genes se determina por el ambiente, y
la invasion ocurre por medio del sistema regulatorio de dos componentes PhoPQ, el cual posibilita
la supervivencia de Salmonella dentro del ambiente hostil de los fagocitos (Slauch et al., 1997).

Los plasmidos de virulencia de 50 a 100 kb han sido asociados con la capacidad de diseminarse
después de la colonizacion, la invasion del intestino, la capacidad de crecer en el bazo, y una
supresion general de la respuesta inmune del huésped (Slauch et al., 1997). La presencia de
plasmidos virulentos en Salmonella es limitada. Chiu et al (1999) estudiaron plasmidos virulentos
en 436 muestras clinicas humanas en Taiwan: 287 cepas se aislaron de heces, 122 de sangre y las
cepas restantes fueron aisladas de otros sitios. El sesenta y seis por ciento de las cepas no fecales en
comparacion con el 40% de las cepas fecales contenia un pldsmido virulento. Todas las cepas (n =
50) de los tres serotipos altamente invasivos: S. enteritidis, S. dublin y S. choleraesuis contenian
plasmidos virulentos. Se ha confirmado la presencia de plasmidos virulentos en S. typhimurium, S.
gallinarum-pullorum y S. abortusovis, pero estan notablemente ausentes de S. typhi, la cual se
adapta al huésped y es altamente infecciosa.

Otros factores que afectan la habilidad del organismo para causar enfermedades incluyen la
presencia de citotoxinas y de enterotoxinas diarreicas. La enterotoxina es liberada en la luz
intestinal y resulta en la pérdida de liquidos intestinales (D'Aoust, 1991).

La resistencia antimicrobiana del organismo también puede afectar la severidad del resultado de la
infeccion. Los efectos de las enfermedades subyacentes con frecuencia dificultan la evaluacion del
impacto clinico adicional de la Salmonella resistente. En un estudio de los afos 1989-90 en los
Estados Unidos, después de tomar en cuenta la previa exposicién antimicrobiana y la enfermedad
subyacente, los pacientes con Salmonella resistente tenian mayores probabilidades de ser
hospitalizados (Lee et al., 1994). También se observo una duracion mas larga de la enfermedad y la
hospitalizacion para las infecciones resistentes.

e Serotipos
Mas de 2,200 serotipos de Salmonella han sido identificados basados en el esquema de
Kauffman-White (p. ej., Enteritidis).

e Resistencia térmica

"Salmonella es sensible al calor, y generalmente hablando, este organismo es eliminado a
temperaturas de 70°C o mayores. Debido a esta caracteristica, el cocimiento ordinario es
suficiente para destruir a las células de Salmonella si el proceso es aplicado por el tiempo
necesario para alcanzar esta temperatura a lo largo del alimento que esté siendo cocinado"
(Guthrie, 1992).
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e Sensibilidad a los agentes antimicrobianos

La resistencia a agentes antimicrobianos puede Porcentaje
afectar la severidad del resultado de la enfermedad Antimicrobiano de
causada por Salmonella. En un estudio de los afos Sensitividad
1989-1990, después de tomar en cuenta la previa Amikacing ~99.9
exposicion antimicrobiana y la enfermedad Amoxicilina / dcido 28 4
subyacente, los pacientes con cepas de Salmonella clavulanico '
resistentes tenian probabilidades mayores de ser Ampicilina 219
hospitalizados (Lee et al., 1994). También se Apramicina 98.9
observo una duracion mas larga de la enfermedad Ceftiofuro 96
y la hospitalizacion para las infecciones Ceftriaxona 977
resistentes. El Sistema Nacional de Vigilancia de Cefalotina 9. 3
Susceptibilidad a los Agentes Antimicrobianos Cloramfenicol 90.1
proporciona informacion sobre la susceptibilidad a Ciprofloxacina 100
Salmonella en las poblaciones humanas y Gentamicina 90.8
animales. El Cuadro 1 presenta un resumen del Kanamicina 277
ensayo de susceptibilidad de varios serotipos de Acido nalidixico 088
Salmonella a 17 agentes antimicrobianos Estreptomicina 6'9
(Headrick y Cray, 2001). Como parte del estudio Sulfametoxazol 711
de 1999, se analizaron 8,508 cepas de Salmonella Tetraciclina 64.8
de origen animal en un ensayo contra 17 Trimetoprima / sulfa 9 6: c

medicamentos antimicrobianos. Los resultados en

el Cuadro 1 indican claramente que muchos serotipos de Salmonella son resistentes a algunos de los
antibioticos cominmente empleados en la salud humana y animal, ademéas de los agentes de
promocion de crecimiento en la industria de la produccion de animales.

2.2 Caracteristicas de la enfermedad, incluidas:

e Poblaciones susceptibles

La informacion epidemiologica indica que la susceptibilidad es mas alta en los nifios pequefos, los
ancianos y los huéspedes inmunocomprometidos. No obstante, la relacion de dosis y respuesta
determinada por el Grupo de expertos no logré distinguir entre las poblaciones normales y

susceptibles (nifios menores de cinco anos de edad).

e Tasa anual de incidencia en seres humanos, incluidas, de ser posible, cualesquier diferencias en

edad vy sexo y cualesquier distinciones basadas en variaciones regionales y estacionales

Una observacion comun es que las edades de los pacientes con infecciones por Salmonella se
distribuyen segin una distribucion bi-modal, encontrandose las cumbres en los nifios y los

ancianos.

Deberia sefialarse, sin embargo, que la relacion con edades puede ser espuria. Se puede prever
una obtencién mas frecuente de cultivos de los nifios y ancianos con diarrea que de otros grupos
de edad (Banatvala et al., 1999). Ademas, la asociacion por edades puede reflejar algunas
caracteristicas de comportamiento. Por ejemplo, se descubrié que el comer la nieve, arena o
tierra, un comportamiento mas probable entre los nifios, esta relacionado con la infeccion por S.

typhimurium O:4-12 (Kapperud et al., 1998a).
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En términos del nimero de cepas, los hombres parecen ser generalmente mas afectados que las
mujeres. En varias ocasiones, se ha reportado una proporcion de varones a mujeres de 1.1
(Blaser y Feldman, 1981; Le Bacq et al., 1994; Wong et al., 1994). Parece que ¢l significado de
tal hallazgo no ha sido tratado. Varios factores, tales como la proporcion de los dos sexos, asi
como las diferentes distribuciones de edad para varones y mujeres dentro de un pais o area
cubierta por un hospital, pueden desempefiar un papel importante. En la evaluacién de un solo
estudio, deberia sefialarse que la ocurrencia de otros factores, por ejemplo, el uso de antiacidos o
el embarazo, tiene una relacion mas frecuente o exclusiva con un sexo y por ende puede tener el
efecto de un elemento de confusion.

El posible papel de la raza y etnicidad se ha estudiado muy pocas veces. Como se mencion6
anteriormente, se informd de una relacion con la raza negra y el origen hispano para las
infecciones por Salmonella resistente (Lee et al., 1994; Riley et al., 1984). En el primer caso, la
relacion se explicd por las diferencias en la distribucion de las serovariedades infecciosas entre
los grupos étnicos, lo que a su vez dependia de las variaciones en preferencias de alimentos o en
los métodos de la preparacion de éstos.

Se ha demostrado una relacion entre un estado nutricional alterado y la gastroenteritis aguda en
pacientes que padecen del SIDA (Tacconelli et al., 1998). Aparte de este informe, no se
encontr6 ninguna referencia directa en la literatura respecto al rol del estado nutricional.

Las tasas de aislamiento de varias serovariedades de Salmonella entre grupos de diferentes extracciones
socioecondmicas han sido comparadas a base del indice Townsend, un indice para la depravacion
(Banatvala et al., 1999). Mientras las tasas de aislamiento para S. typhimurium no tuvieron relacién con el
indice Townsend, se observaron las tasas de aislamiento méas altas de S. enteritidis en areas mas prosperas.
Se adelanté una teoria que propone que las poblaciones viviendo en tales zonas ingieren, con mayor
frecuencia, los vehiculos transportadores de S. enteritidis.

Los datos del CDC (1996) demuestran que los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos
causadas por Salmonella en los Estados Unidos ocurren con mas frecuencia en el verano, en
comparacion con los meses de invierno (Figura 1). La temperatura puede ser un factor primordial que
impacta tanto la supervivencia como la proliferacion de Salmonella enteritidis (SE), es decir, las
temperaturas calientes proporcionan un ambiente en el cual Salmonella puede multiplicarse durante los
procesos de produccion, transporte y almacenamiento (Guthrie, 1992; Latimer, 1999).

e Resultado de la exposicidon

La infeccion normalmente causa una enterocolitis auto-limitada con sintomas que se resuelven
dentro de 5 dias.

e Severidad de la manifestacion clinica

La salmonelosis normalmente se manifiesta como un episodio de enterocolitis auto-limitada con
sintomas que se resuelven dentro de 5 dias. El periodo de incubacion generalmente es entre 8 y
72 horas; los sintomas comunes son una diarrea acuosa y un dolor abdominal. La
susceptibilidad es mas alta en los nifios pequefos, los ancianos y los huéspedes
inmunocomprometidos. No obstante, la relacion de dosis y respuesta determinada por el Grupo
de expertos no logrd distinguir entre las poblaciones normales y susceptibles (nifios menores de
cinco afios de edad). A veces, pueden ocurrir infecciones sistémicas, en particular con
infecciones por Salmonella dublin y Salmonella cholerasuis, las cuales exhiben una
predileccion hacia la septicemia (D'Aoust, 1997).

e indice de letalidad

El indice promedio de letalidad de los casos informados a FoodNet de 1996 a 1997 en EE.UU.
fue de 0.0078 (Mead, 1999).
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Naturaleza vy frecuencia de las complicaciones a largo plazo

Salmonella ha sido implicada como un organismo activador de la artritis reactiva (ReA) y el
sindrome de Reiter. La artritis reactiva se caracteriza por el desarrollo de sinovitis
(articulaciones hinchadas y sensibles) dentro de pocas semanas después de la ocurrencia de
sintomas gastroentéricos. El sindrome de Reiter se define como la ocurrencia de la artritis con
uno o mas de los sintomas extra-articulares tipicos de la enfermedad, tales como la conjuntivitis,
iritis, uretritis, y balanitis. La prognosis para ReA normalmente es favorable, con los sintomas
permaneciendo por <I afio en la mayoria de los casos, aunque entre el 5y 18% de ellos pueden
experimentar sintomas que duran mas de 1 afio, y entre el 15 y 48% pueden sufrir episodios
multiples de artritis.

Disponibilidad v naturaleza de tratamientos

Para una enterocolitis sin complicaciones en un adulto de buena salud, normalmente no se
prescribe un tratamiento especifico, salvo la rehidratacion y el reemplazo de los electrolitos. El
uso de antibidticos puede resultar en la produccion de cepas de bacterias resistentes. (Guthrie,
1992).

Porcentaje de casos anuales que pueden atribuirse a una transmisioén por medio de los alimentos

Aunque infrecuentemente asociada con la exposicion a las mascotas, reptiles y agua
contaminada, la salmonelosis es principalmente una enfermedad transmitida por los alimentos.
Mead et al. (1999) calcularon que el 95% de los casos de salmonelosis no-tifica en EE.UU. son
transmitidos por medio de los alimentos.

Caracteristicas de la transmisién por medio de los alimentos

Epidemiologia v etiologia de la transmisién por medio de los alimentos, incluidas las
caracteristicas del alimento o su uso vy la manipulacion que influyen en la transmisién del
patdégeno por medio del alimento

La salmonelosis es una de las enfermedades transmitidas por los alimentos de las que se informa
con mas frecuencia por todo el mundo. Las aves de corral y los productos derivados de ellas son
vehiculos alimenticios comunes de esta enfermedad en muchos paises. Cada afio,
aproximadamente 40,000 infecciones por Salmonella son confirmadas por medio de cultivos,
clasificadas por serotipo y reportadas a los Centros de Control y Prevencion de Enfermedades
(Centers for Disease Control, “CDC”) de los Estados Unidos, el cual calcula una tasa anual de
1.4 millones de casos, 16,430 hospitalizaciones y 582 muertes solamente en los Estados Unidos
(Mead et al., 1999). Del total de casos, se calcula que el 96% de ellos es causado por los
alimentos. Los datos internacionales resumidos por Thorns (2000) proporcionan un calculo de
ocurrencias de salmonelosis por cada 100,000 personas para el afio de 1997: 14 en EE.UU., 38
en Australia y 73 en Japon. En la Union Europea, los célculos varian entre 16 casos por 100,000
(Paises Bajos) y 120 casos por 100,000 en algunas partes de Alemania.

Alimentos implicados

Una gran variedad de alimentos ha sido implicada en las enfermedades de transmision por los
alimentos debido a Salmonella, con las aves de corral como una fuente principal de ello (Bryan
y Doyle, 1995; Humphrey, 2000).

Los vehiculos alimenticios implicados en brotes de Salmonella spp. en los Estados Unidos,
entre 1993 y 1997, incluyen los huevos (17), la carne de res (14), el helado (11), el pollo (6) y el
puerco (4), (Cuadro 1) (CDC, 2000).
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Frecuencia v caracteristicas de los brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos

En EE.UU. entre 1993 y 1997, ocurrieron 655 brotes en total de enfermedades transmitidas por
los alimentos, con 43,821 casos de enfermedades atribuidos a patégenos bacterianos. Un total de
357 (54.5%) brotes con 32,610 (74.4%) casos de enfermedades fueron causados por Salmonella
spp. (Mead, 1999).

Frecuencia v caracteristicas de casos esporadicos de enfermedades transmitidas por los
alimentos

Datos epidemiologicos de investigaciones de brotes

2.3 Impacto o carga econémica de la enfermedad

Costos médicos, costos de hospital

Se han calculado los costos de la salmonelosis transmitida por los alimentos para la poblacion
de EE.UU., los cuales se calculan en una cifra tan alta como $2,329 millones de dolares
anualmente (en 1998) para la atencion médica y pérdida de productividad (Frenzen et al., 1999).

Dias laborales perdidos debido a la enfermedad, etc.

Usualmente, se pierden de 1 a 3 dias, debido a la enfermedad.

Perjuicio al mercado de pollos de engorde

Ocurre perjuicio al comercio internacional debido a disputas entre paises sobre la presencia de
Salmonella spp. en los pollos de engorde.

Produccion, procesamiento, distribucion y consumo de los alimentos

Caracteristicas implicadas del producto (o productos) vy que puedan influir en la gestion de
riesgos.

Descripcion del continuo de granja a mesa incluidos los factores que puedan influir en la
inocuidad microbiologica del producto (p. €]., la produccidén primaria, el procesamiento,
transporte, almacenamiento, vy las practicas de manejo del producto por parte del consumidor).

ESTRATEGIAS DE GESTION DE RIESGOS EN LA CADENA DE PRODUCCION DE LOS
POLLOS DE ENGORDE"

3 Otros elementos del perfil de riesgos

Diferencias regionales en la incidencia de enfermedades transmitidas por los alimentos debido

al patogeno

Las diferencias regionales en la incidencia de salmonelosis ocurren dentro de paises y entre
ellos. Los datos internacionales resumidos por Thorns (2000) proporcionan un calculo de
ocurrencias de salmonelosis por cada 100,000 personas para el afio 1997: 14 en EE.UU., 38 en
Australia 'y 73 en Japon. En la Union Europea, los calculos varian entre 16 casos por 100,000
(Paises Bajos) y 120 casos por 100,000 en algunas partes de Alemania.

! Los Estados Unidos recomiendan la inclusion del texto de la seccién 2 del documento principal aqui.
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e Lamedida de la comercializacion internacional del producto alimenticio

e Las percepciones del publico acerca del problema y del riesgo
En general, el publico se encuentra bien informado sobre el riesgo de Salmonella spp. en los
pollos. Brotes recientes a gran escala en EE.UU. y en otros paises subrayan la necesidad de
prevenir la contaminacion cruzada en las cocinas asi como de cocinar bien la carne (incluso el
pollo).

e Consecuencias potenciales para la salud publica v la economia a raiz del establecimiento de una
guia del Codex sobre la gestion de riesgos.

4 Necesidades de la evaluacion de riesgos y preguntas para los encargados de la evaluacion

de riesgos
Preguntas planteadas al grupo de evaluacion de riesgos por el CCHA en su 33" reunion (Alinorm

01/13A)

e Calcular el riesgo de Salmonella spp. patdgena en los pollos (de engorde) como consecuencia de
una variedad en los niveles de carne cruda de aves de corral para la poblacion en general y para
varios grupos de poblaciones susceptibles (ancianos, nifios y pacientes inmunocomprometidos).

e Calcular el cambio en el riesgo con probabilidad de ocurrir para cada una de las intervenciones
bajo consideracion, incluida su eficacia.

e Reduccién de la prevalencia de bandadas positivas
e Destruccion de las bandadas de aves reproductoras y de pollos /(de engorde)
positivos
e Vacunas para las bandadas reproductoras
e Exclusion competitiva (por ejemplo, con Salmonella sofia)
e Reduccion de la prevalencia de aves positivas al final del sacrificio y del procesamiento
e Uso de cloro en el enfriamiento con agua de los pollos (de engorde)
¢ Enfriamiento con agua vs. con aire para los pollos (de engorde)

e Evaluar la importancia de varias vias de introduccion de Salmonella patogena en las bandadas,
incluidos los piensos, las aves de sustitucion, los vectores y la higiene.

5 Informacion disponible y lagunas graves de conocimiento

Las carencias principales de datos identificadas para el modulo de produccion primaria son las
siguientes:

e En el plano mundial, se dispone de alguna informacion sobre la prevalencia de Salmonella para
algunos paises, sin embargo, muchos de estos estudios presentan detalles limitados del disefio del
estudio.

e Lasregiones en las cuales existe una carencia o una cantidad limitada de datos sobre dicha
prevalencia incluyen Africa, Asia y América del Sur.

e No se presenta en los estudios ninguna informacion relacionada con la sensitividad o
especificidad de los ensayos utilizados.

e Existen muy pocos datos relacionados con los niUmeros de organismos por ave positiva o
contaminada.
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Las principales insuficiencias de datos respecto al procesamiento son las siguientes:

e Existe una cantidad limitada de informacion publica sobre las practicas de procesamiento
seguidas por los diferentes paises del mundo (por ejemplo, métodos de escaldadura o de
enfriamiento, incluida la adicidon de quimicos).

e Los datos cuantitativos (es decir, los numeros de organismos) son limitados para varias etapas
del procesamiento.

e Muchos de los estudios son viejos; seria beneficioso tener datos mas reciente sobre los cambios
en la prevalencia y los nimeros.

Recomendaciones

El grupo de trabajo examino las conclusiones de la evaluacion de riesgos proporcionada por el

JEMRA:
El grupo de expertos pronuncié inconclusos los datos disponibles sobre la importancia de
varias vias de introduccion de Salmonella spp. en las bandadas, incluidos los piensos, las
aves de sustitucion, los vectores y la higiene. Por consiguiente, no fue posible evaluar la
importancia de las vias de introduccion de Salmonella spp. en la granja. El grupo de
expertos también sefal6 la necesidad de aumentar la comprension de los procesos de
contaminacion cruzada en todos los pasos de la cadena de produccion.

Por lo tanto, el grupo recomendd que el Comité:
Solicite al Grupo de redaccion establecido en la 34° reunion del CCHA que determine si los
cddigos de practicas de higiene vigentes del Codex proporcionan o no suficiente
informacion para el control higiénico de Salmonella spp. en los pollos de engorde. Si la
orientacion presentada en los codigos vigentes del Codex no es suficiente, el grupo de
trabajo recomendara buenas practicas de produccion y fabricacion para la produccion, el
sacrificio y el procesamiento de los pollos de engorde. Dicho nuevo trabajo podria implicar
la enmienda de textos vigentes del Codex o la elaboracion de una nueva guia para la gestion
de riesgos microbioldgicos.
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Cuadros y figuras

Cuadro 1: Vehiculos alimenticios implicados en brotes de enfermedades transmitidas por los
alimentos debido a Salmonella spp., Estados Unidos de América, 1993 a 1997.

1993 | 1994 | 1995 | 1996 1997 | Total
Res - 7 4 1 2 14
Pollo 1 - 2 1 2 6
Cerdo 1 1 1 1 - 4
Huevos 3 2 3 3 17
Helado 3 3 - 5 - 11
Total de 39 40 44 36 25 184
conocidos
Total de 29 30 46 33 35 173
desconocidos

1. CDC. “Surveillance for Foodborne-Disease Outbreaks-United States, 1993-1997”. Morbidity and
Mortality Weekly Report March 17, 2000;49:1-63.

100 -

Numero de brote

Figura 1. Distribucion temporal de brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos
causadas por Salmonella en los Estados Unidos, incluidos Guam, Puerto Rico y las Islas
Virgenes de EE.UU. en 1988-1992 (CDC, 1996, de Latimer, 1999).



