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1. ANTECEDENTES

1. A medida que la evaluacion de riesgos microbioldgicos (ERM) emerge como una herramienta para la
evaluacion de la inocuidad de los alimentos y suministros de agua, la FAO y la OMS estan confeccionando
esta herramienta en el plano internacional como un medio para proporcionar asesoramiento basado en la
ciencia a los gestores de riesgos, tanto en el plano nacional como internacional, por ejemplo, la Comisién del
Codex Alimentarius (CAC). La FAO y la OMS generan las evaluaciones de riesgos y el asesoramiento
cientifico mediante la implementacion de Reuniones especiales del Grupo Mixto FAO/OMS de Expertos
sobre la Evaluacién de Riesgos Microbiolégicos (JEMRA) y también tienen como objetivo proporcionar a
los gobiernos nacionales informacion y herramientas que puedan utilizar para realizar sus propias
evaluaciones.

2. Los resultados principales del trabajo del JEMRA son: a) Evaluaciones de riesgos de combinaciones
especificas de patdgenos y productos; b) Resumenes interpretativos de las evaluaciones de riesgos; c)
Directrices para realizar una ERM; d) Directrices para utilizar una ERM; e) Materiales de capacitacion y
herramientas para emprender una ERM.

3. La FAO y la OMS emprenden evaluaciones de riesgos microbiolégicos y actividades afines
principalmente como respuesta a una peticion del Comité del Codex sobre Higiene de los Alimentos,
dependiendo de los recursos disponibles y de las prioridades de ambas organizaciones. El proposito de
emprender dicho trabajo es facilitar el establecimiento de normas y textos afines por parte del comité.
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2. EVALUACION DE RIESGOS DE COMBINACIONES ESPECIFICAS DE PATOGENOS Y
PRODUCTOS

4. Las evaluaciones de riesgos tratan de distintas combinaciones de patdgenos y productos de interés. Como
se habia informado anteriormente, las evaluaciones de riesgos de Salmonella en el huevo y en los pollos de
engorde han sido publicadas y estan disponibles en las paginas Web de la FAO
(www.fao.org/es/ESN/food/risk_mra_riskassessment_salmonella_en.stm) y la OMS (www). La evaluacién
de riesgos sobre Listeria monocytogenes en los alimentos listos para el consumo también ha sido terminada y
publicada. A continuacion se presenta un breve resumen de la evaluacion. A partir de la Gltima reunién del
CCHA se han efectuado trabajos adicionales sobre evaluaciones de riesgos de Campylobacter spp. en los
pollos de engorde y de Vibrio spp. en los mariscos. También se presentan resimenes de estos trabajos a
continuacion.

2.1 Evaluacion de riesgos de Listeria monocytogenes en los alimentos listos para el consumo

5. En esta evaluacion de riesgos se estudiaron cuatro alimentos listos para el consumo: la leche, el helado, las
carnes fermentadas y el pescado ahumado frio. Se estudiaron pasos desde el final del procesamiento hasta el
consumo, incluidos varios factores post procesamiento que podrian influenciar el riesgo que tiene el
consumidor de contraer listeriosis transmitida por los alimentos.

6. La evaluacién de riesgos como una unidad indica que casi todos los casos de listeriosis son causados por
el consumo de grandes cantidades del patdgeno. Se anticiparia que las medidas de control que previenen la
presencia de altos niveles de contaminacién en los alimentos en el punto de consumo tendrian el mayor
impacto en la reduccion de las tasas de listeriosis. En general, una reduccion en las frecuencias de
contaminacién conducira a una reduccion proporcional en las tasas de enfermedad, siempre y cuando el nivel
de contaminacion sea reducido de manera similar. A pesar de que los altos niveles de contaminacién en las
ventas al por menor son relativamente raros, la reduccion de estas frecuencias, en el punto de fabricacion o
ventas al por menor, en alimentos que no permiten el crecimiento del patdégeno reduciria el riesgo a la salud
publica. En los alimentos que permiten el crecimiento del patégeno, las medidas de control, tales como un
mejor control de la temperatura o la restriccion de la duracion de los periodos de almacenamiento, que
reducen al minimo las probabilidades de crecimiento de L. monocytogenes también reduciran el riesgo al
minimo. La gran mayoria de los casos de listeriosis estan asociados con el consumo de alimentos que no
cumplen con las normas actuales para L. monocytogenes en los alimentos, independientemente de si la norma
estipula cero tolerancia o 100 cfu/g. La evaluacion de riesgos recalca que en el establecimiento de toda
especificacion microbioldgica el nivel de cumplimiento que puede ser logrado es critico para el éxito de la
especificacion.

7. Esta evaluacion de riesgos refleja el estado actual de conocimientos sobre la listeriosis y la contaminacién
de los alimentos con L. monocytogenes y proporciona ayuda para comprender mejor algunas de las
cuestiones que necesitan ser tratadas a fin de controlar los problemas impuestos por L. monocytogenes. Por
ejemplo, si se establece un limite, también debe considerarse la factibilidad técnica de los niveles de
cumplimiento logrables. A pesar de que los datos disponibles fueron considerados adecuados para los fines
actuales, la evaluacién de riesgos podria mejorarse con datos adicionales. Las lagunas en la base de datos han
sido identificadas y podrian ser utilizadas como una base para establecer prioridades para los programas de
investigacion. La evaluacion de riesgos completa estard disponible muy pronto en las paginas Web de la
FAO (www.fao.org/es/ESN/food/risk_mra_riskassessment_en.stm) y la OMS
(www.who.int/foodsafety/publications/micro/listeria/en/).

2.2 Evaluacion de riesgos de Campylobacter spp. en los pollos de engorde:

8. Aunque todavia se estd trabajando para completar esta evaluacion de riesgos, se pueden presentar las
conclusiones clave. En la evaluacién se estudiaron varias intervenciones en diversos puntos del proceso
general en vez de investigar alguna estrategia de mitigacion especifica. Este enfoque proporciona una
herramienta flexible para los gestores de riesgos y puede ser utilizada para calcular el riesgo a la salud
publica e investigar los impactos de posibles intervenciones. EI marco modelo es de caracter modular y cada
etapa de la cadena de suministro se describe con un modelo matematico distinto.


http://www.fao.org/es/ESN/food/risk_mra_riskassessment_salmonella_en.stm
http://www.fao.org/es/ESN/food/risk_mra_riskassessment_en.stm
http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/listeria/en/
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9. La caracterizacion del riesgo calcula la probabilidad de enfermedad por racién de pollo asociada con la

presencia de Campylobacter spp. termofilica en canales enteras, frescas o congeladas, de pollos de engorde
con la piel intacta y que son cocidas en las cocinas domésticas para el consumo inmediato. Los resultados se
presentan como riesgo relativo en vez de riesgo absoluto y no representan ninguna ubicacion geografica en
particular sino que proporcionan una evaluacion genérica de la situacion.
10. Se formularon varios panoramas; los panoramas “generales” proporcionan entendimiento sobre posibles
enfoques que podrian ser utilizados para reducir el riesgo, sin definir ni probar alguna estrategia especifica,
mientras que los panoramas “especificos” evallan el funcionamiento potencial de una estrategia en particular
0 determinan si hay complicaciones, advertencias o cuestiones que necesitan ser consideradas durante la
implementacion de la estrategia.

PANORAMA 1: CAMBIO EN LA PREVALENCIA DE LOS POLLOS DESTINADOS A LA VENTA AL POR MENOR

11. Se encontr6 una relacion lineal entre la prevalencia de los pollos contaminados al nivel de las ventas al
por menor y el riesgo de enfermedad a raiz del consumo del pollo. Por lo tanto, se calcula que una reduccion
porcentual en la prevalencia al nivel de las ventas al por menor corresponde con una reduccion porcentual
comparable en la media del riesgo de enfermedad, por ejemplo, se calcula que una reduccion del 50 % en la
prevalencia de pollo en las ventas al por menor resultaria en una reduccion del 50 % en el riesgo previsto de
enfermedad humana.

PANORAMA 2: CAMBIO EN EL NIVEL DE CONTAMINACION

12. Este panorama general muestra que aungue es probable que el pollo esté contaminado, si se reduce el
nivel de Campylobacter en el pollo también se reducira el riesgo de enfermedad. El nivel de reduccion del
riesgo varia segun el nivel inicial de Campylobacter en los pollos. Por ejemplo, si el nivel inicial de
contaminacién es aproximadamente 6 log CFU y éste se reduce por un 44 %, el riesgo se reduce por
aproximadamente un 11 %. Sin embargo, si el nivel de contaminacion en los pollos es menor al principio,
una reduccion mayor en la contaminacion resultara en una disminucién mayor del riesgo. Por ejemplo, si el
nivel inicial de contaminacién es aproximadamente 2 log CFU y éste se reduce por un 44 %, el riesgo se
reduce por aproximadamente un 82 %.

PANORAMA 3: CAMBIO EN LA PREVALENCIA “ENTRE BANDADAS” Y “DENTRO DE LA BANDADA”

13. En el tercer panorama se investigé el efecto de alterar la prevalencia “entre bandadas” (la prevalencia de
bandadas contaminadas en la granja) y la prevalencia “dentro de la bandada” (la prevalencia de los pollos
contaminados dentro de una bandada contaminada). Se investigaron tres panoramas y se compararon con el
nivel de un valor de referencia y en la siguiente tabla se muestra el porcentaje de la reduccion del riesgo.

Prevalencia entre Prevalencia dentro de  Reduccion del riesgo

bandadas la bandada relativo
Valor de referencia 80 % 100 % -
Estrategia 1 40 % 100 % 54 %
Estrategia 2 80 % 50 % 21 %

Estrategia 3 40 % 50 % 63 %
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14. A pesar de que los resultados no son extremadamente sorprendentes, si conllevan algunas observaciones
interesantes. Especificamente, cuando se reduce la prevalencia “entre bandadas” no solamente se reduce la
probabilidad de que un ave de una bandada contaminada llegue al consumidor (estrategia 1), sino que
también se reduce la probabilidad de que una bandada contaminada se procese antes de la actual, y de esta
manera se reduce la probabilidad de que ocurra la contaminacién cruzada de la bandada anterior al siguiente
lote durante el transporte o bien el procesamiento. La estrategia 2 es un poco menos eficaz debido a que las
aves de estas bandadas estan siendo de hecho procesadas en un entorno donde estdn rodeadas por aves
positivas y, por consiguiente, estan sometidas a altas probabilidades de contaminacién cruzada. La estrategia
3 indicd que una reduccion en la prevalencia tanto “dentro de la bandada” como “entre bandadas” se traduce
en un efecto mayor en comparacion con el efecto causado individualmente por las otras dos estrategias. El
rendimiento de cualquier estrategia individual necesita ser valorado en conjuncién con otros parametros tales
como el costo, la eficacia, el tiempo o la factibilidad. Cuando estos factores se toman en cuenta, podria ser el
caso que las reducciones de prevalencia “dentro de la bandada” podrian ser logradas muy facilmente, a bajo
costo o rapidamente, y como tales, la reduccion del riesgo resultante del 21 % podria ser una muy buena
inversion y de hecho convertirse en la opcion preferida.

PANORAMA 4: CAMBIO DE NIVELES DE CONTAMINACION INTERNA Y DE LA SUPERFICIE ANTES Y A LO LARGO
DEL PROCESAMIENTO

15. En este panorama se consideraron cuatro estrategias alternativas como un medio para investigar el
impacto de cambios en el nivel de contaminacion antes y a lo largo del procesamiento y se compararon con
un valor de referencia. Los resultados, mostrados en la siguiente tabla, muestran que el efecto de alterar el
nivel de la contaminacion puede ser muy variado.

Estrategia Efecto Reduccién relativa del
riesgo (en comparacion
con el valor de referencia)

Estrategia 1 Reduccion del 90 % del nivel de contaminacion en la 35 %
superficie después del transporte
Estrategia 2 Reduccion del 90 % de los niveles que contaminan las 25 %
canales durante la evisceracion
Estrategia 3 Reduccion del 90 % de contaminacion en la superficie 63 %
después de la evisceracion
Estrategia4  Reduccion del 90 % de los niveles iniciales de contaminacién 69 %
internos (reduccién general de la contaminacion que entra al
sistema)

16. En la primera estrategia, el impacto de reducir el nivel de contaminacion por un 35 % después del
transporte es notable. Sin embargo, éste es menos significativo que algunos de los otros porque al
simplemente reducir el nivel de contaminacion en la superficie en este punto inicial del proceso, es posible
gue la canal del pollo se recontamine en una etapa posterior, por ejemplo, como resultado del posible dafio
de las visceras y, por lo tanto, reduce su eficacia. La segunda estrategia, la reduccion del nivel de
contaminacién que ocurre durante la etapa de evisceracion, aunque no es la mas efectiva (25 %) podria ser
un paso razonablemente facil de tomar, tanto tecnolégica como econdémicamente, convirtiéndose de esta
manera en una estrategia mas atractiva. Se calcula que el efecto de reducir la contaminacién de la superficie
después de la evisceracion (estrategia 3) tendria un impacto muy significativo. Debido a que esta reduccién
ocurre después de la evisceracion, con menos ocasiones posteriores para la contaminacién o la
recontaminacion después de ese paso, hay menos oportunidades para invalidar la estrategia. Una reduccién
general tanto de la contaminacion interna como la de la superficie (estrategia 4) ya sea mediante
intervenciones en el ambito de la granja o al final del procesamiento es la estrategia mas efectiva para la
reduccion del riesgo.
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PANORAMA 5: IMPACTO DE LA CONGELACION EN LA REDUCCION DEL RIESGO

17. Se realizaron comparaciones entre el producto fresco almacenado en refrigeracién por un periodo de
hasta 9 dias y el producto conservado en congelacion antes del consumo por hasta 6 semanas. Se ha
concluido que el proceso de congelacion tiene un efecto letal en el nivel de contaminacion por
Campylobacter. Como resultado, se calcula que los pollos congelados tienen un riesgo menor que aquellos
que son vendidos y almacenados refrigerados. Sin embargo, las practicas de preparacion del consumidor
podrian tener un efecto dramético en la eficacia de la congelacion como una estrategia de reduccion del
riesgo. Por ejemplo, cuando un producto esta congelado es posible que la eficacia de la coccidn pudiera ser
reducida debido a una descongelacion insuficiente, resultando en la obtencion de una temperatura mas baja
en algunas partes del pollo. Al considerar este panorama se concluy6 que si la congelacion, o mas bien, la
descongelacion insuficiente reducia la temperatura en partes mas frias del pollo por 2°C o mas durante la
coccién, entonces las reducciones del riesgo producidas primeramente por la congelacion perderian
importancia.

2.3 Vibrio spp en los mariscos

18. La evaluacién de riesgos sobre Vibrio spp. en los mariscos se centra en combinaciones de patdégenos y
productos que tienen el mayor impacto en la salud publica y/o en el comercio internacional. Se identificaron
tres especies, V. parahaemolyticus, V. vulnificus y V. cholerae colérico (V. cholerae O1 y 0139 toxigenos y
gue pueden causar célera) como los organismos responsables por la mayoria de las enfermedades causadas
por Vibrio spp. El enfoque tomado fue cuantificar aquellas enfermedades causadas por Vibrio spp. en
distintos paises después del consumo de una variedad de mariscos. Hay cinco evaluaciones de riesgos que se
encuentran en varias etapas de terminacion. Estas se resumen a continuacion. Ademas, como parte de esta
evaluacion de riesgos, la FAO y la OMS han cubierto preguntas especificas formuladas por el Comité del
Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros. Las respuestas se presentaron en la Gltima reunion del CCFFP
(Alinorm CX/FFP 03/2-Add. 1).

Vibrio parahaemolyticus en las ostras

19. El enfoque que se ha tomado es utilizar el anteproyecto preparado por la FDA de los Estados Unidos de
la Evaluacion de riesgos sobre los Efectos en la salud publica de Vibrio parahaemolyticus en un modelo de
moluscos crudos (FDA-VPRA) y elaborarlo en mas detalle a fin de adaptar su uso para datos de otros paises
(Nueva Zelandia, Australia, Canada y Japdn). La evaluacion VPRA de la FDA contiene varias asociaciones
clave entre la prevalencia de V. parahaemolyticus en las ostras y la temperatura, siendo mas notable la
temperatura de las aguas de captura y de las ostras a lo largo de la cadena post captura - venta al por menor -
consumo. El objetivo de la evaluacién de riesgos internacional era tomar el modelo VPRA de la FDA
elaborado para un panorama especifico y ampliarlo para abarcar consumidores en otros paises.

20. Este enfoque tuvo éxito parcialmente debido a que fue posible hacer predicciones de riesgos para otros
paises. Los célculos de los riesgos variaron de pais a pais, lo que pudo deberse a varios factores tales como la
temperatura del agua y la salinidad, las practicas de captura y las especies de ostras. El encontrar los datos
apropiados para incluir en el modelo fue una tarea dificil debido a que muchos paises no recolectan estos
datos. Si los paises quieren aplicar dicho modelo entonces necesitan considerar la cuestién del suministro de
datos apropiados. EI modelo también puede ser utilizado para demostrar el efecto de posibles intervenciones
tales como la reduccidén del tiempo para la refrigeracion (enfriamiento rapido), un tratamiento térmico y la
congelacion o el almacenamiento congelado.

Vibrio vulnificus en las ostras

21. Esta evaluacion de riesgos se emprendi6 utilizando el marco de evaluacion de riesgos para V.
parahaemolyticus en las ostras y parametros del modelo como base. Este enfoque facilité y acelerd
grandemente el proceso de la evaluacidn de riesgos. Las predicciones de la evaluacion de la exposicién
fueron validadas por su estrecha concordancia con los datos del estudio de ventas al por menor. Debido a la
falta de datos sobre pruebas de alimentacion o de datos de brotes epidémicos que pudieran ser utilizados para
caracterizar el peligro y determinar la respuesta a la dosis, la relacion dosis y respuesta fue elaborada
tomando como base las predicciones de la exposicion y la frecuencia informada de la enfermedad.
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22. La evaluacidn de riesgos predijo la media del nimero de enfermedades segln la temporada y considero
en particular el impacto de la salinidad y de la temperatura en el riesgo. Debido a que s6lo habia datos
disponibles de los Estados Unidos, estas predicciones sélo pueden ser consideradas validas para ese pais. Se
calculd que el riesgo era de 0.5, 11.7, 12.2 y 8.0 casos de enfermedad en la poblacién por temporada para el
invierno, la primavera, el verano y el otofio, respectivamente. La evaluacién de riesgos también considerd el
impacto que tendria en el riesgo la implementacion de una estrategia que reduciria el nivel de V. vulnificus en
las ostras a 300, 30 y 3 por g. Se hallaron importantes reducciones en el riesgo asociadas con niveles
objetivos de 3/g y 30/g con aproximadamente un rango de 10 veces el valor de la incertidumbre como se
indica en la siguiente tabla.

Objetivo Media del riesgo por racién (medianay el  NUmero anual de casos (medianay el
intervalo del 90 % de la distribucion de intervalo del 90 % de la distribucion de
la incertidumbre) la incertidumbre)
3/g 1.09x 107 (4.10x 10®,2.73 x 107) 0.16 (0.06, 0.4)
30/g 8.20x 107 (3.42x 107, 2.12 x 10°®) 1.2 (0.5, 3.1)
300/g 5.26 x 10° (2.60 x 10, 1.05 x 10°°) 7.7 (3.8, 15.3)

23. La evaluacion de riesgos también ilustré el efecto del tiempo sin refrigeracion sobre el nimero previsto
de enfermedades, y la reduccién de enfermedades a raiz del consumo de ostras crudas capturadas de zonas de
crecimiento con salinidades > 30ppt en comparacién con ostras capturadas de zonas de crecimiento con
salinidad moderada, independientemente de la temperatura.

24. Este modelo puede aplicarse a otros paises, ademas de los Estados Unidos de América, que quieran
emprender evaluaciones de riesgos. Estos paises necesitan iniciar esfuerzos para recolectar datos sobre los
nameros de V. vulnificus en los mariscos asociados con la septicemia primaria, en la captura y en el punto de
consumo Yy caracterizar la poblacién susceptible. Para otros mariscos, aparte de las ostras crudas, el modelo
necesitara ser alterado y evaluado pero es probable que los datos de dosis y respuesta sean aplicables todavia.

Vibrio parahaemolyticus en las almejas rojas

25. Se realiz6 una evaluacion de riesgos, de la captura al consumo, utilizando las almejas rojas, una de las
especies de mariscos mas populares en una region tropical del mundo. El tiempo de transporte y las
distribuciones de temperatura del medio donde se conservaban las almejas, la prevalencia y la concentracion
del patdégeno en cada etapa de la cadena de produccion y los patrones de consumo fueron modelados en este
estudio de casos. Esta evaluacion se realizd en un periodo de tiempo limitado y restringido a un producto
alimenticio Unico, y se reconoce que el tamafio de la muestra y los tiempos de muestreo pueden no ser lo
suficientemente grandes. No obstante, este proyecto sirve como un estudio de casos para generar datos
iniciales y como un modelo de evaluacion de riesgos en un pais en desarrollo, con tiempo, recursos y datos
cuantitativos limitados.

26. También se elabord una nueva aproximacion lineal de dosis y respuesta para considerar el cambio
fraccional en las enfermedades humanas que ocurriria si se implementaran medidas para controlar el
crecimiento bacteriano. Ademas, se cubre el tema sobre cémo estos dos modelos podrian ayudar a los
gestores de riesgos.

27. En este estudio se calculd que sélo unas cuantas personas en una poblacién de 10,000 contraen una
infeccion por V. parahaemolyticus como resultado de consumir almejas rojas hervidas. Por lo tanto, el
presente calculo del riesgo no parece respaldar la percepcion comdn de la poblacion de la ciudad de Hat Yai
de que las almejas rojas son una de las causas principales de enfermedades diarreicas, incluidas las
enfermedades causadas por V. parahaemolyticus. Estos resultados se consideran conjuntamente con las
observaciones, las limitaciones de datos y las lagunas de datos.
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Vibrio parahaemolyticus en los pescados comidos crudos

28. A fin de responder a la pregunta de la gestion de riesgos respecto al efecto del lavado del pescado con
agua de mar desinfectada o agua potable después de la captura o en la preparacién, el grupo de redaccién de
expertos se concentrd en una especie de pescados, la “caballa” que es comida cominmente como “sashimi”
(filete de pescado en tajadas) y que ha sido informada a estar implicada en brotes epidémicos transmitidos
por los alimentos causados por V. parahaemolyticus en el Japon. Se elaboré un modelo para una evaluacion
de riesgos cuantitativa. La evaluacion de riesgos indica que las técnicas de preparacion, incluido el lavado de
la cavidad visceral de la caballa durante la preparacion del sashimi, tienen un impacto mayor en la reduccién
del riesgo que el uso del agua desinfectada en los puertos marinos. El impacto del uso del agua desinfectada
en el puerto y para el transporte no muestra reducciones del riesgo significativas. Sin embargo, esto puede
deberse al hecho de que los datos utilizados en la evaluacién de riesgos fueron obtenidos en un entorno
experimental simulado para representar las practicas reales y podria no reflejar verdaderamente los efectos
reales del uso del agua desinfectada.

Vibrio cholerae en camarones de agua caliente para exportacion

29. Se elabor6 un modelo semicuantitativo de evaluaciones de riesgos para calcular el riesgo de la colera
asociada con el consumo de camarones de agua caliente importados. Se consider6 un enfoque de la
produccién al consumo y se describe la informacion disponible sobre cada uno de estos pasos en la
evaluacion de riesgos. No obstante, debido a que esta informacion no fue suficiente y se tendrian que
suponer muchas cosas a fin de realizar esta evaluacion de riesgos, se elabor6 un modelo alternativo
utilizando los datos detallados disponibles sobre el camar6n importado principalmente por paises
desarrollados asi como sus nimeros anuales informados de casos de cdlera.

30. Tomando como base los datos disponibles, la prevalencia de V. cholerae colérico O1 y 0139 en los
camarones de agua caliente exportados es muy baja, aproximadamente de un 0.01%. EIl riesgo de contraer
célera en un afio dado, a raiz del consumo de camarones de agua caliente importados, fue calculado para
cada uno de los siete paises para un periodo de seis afios para el que se contaba con datos disponibles. Para
todos los paises, el nivel del riesgo se calculé a ser bajo, aproximadamente de dos a cuatro casos cada 100
afios. Al combinar los datos de todos los paises, se calculd el riesgo por racién de camarones de agua caliente
importados para cada uno de los seis afios analizados; por ejemplo, en el afio 2000 el riesgo por racién se
calcul6 a ser 3.73E-11; una racién por cada 373,000 millones de raciones resultaria en célera. A pesar de que
las probabilidades son muy bajas, todavia es posible que alguien en algin lugar en algin momento pudiera
contraer célera a raiz del consumo de camarones de agua caliente importados. Los calculos del nimero de
casos anuales estan aparentemente en concordancia con los datos epidemiolégicos disponibles en la literatura
cientifica, es decir, no hay casos conocidos de célera asociados con el consumo de camarones de agua
caliente importados.

4. DIRECTRICES DE LA FAO Y LA OMS SOBRE LA EVALUACION DE RIESGOS

31. El proposito de las directrices es complementar y ampliar la orientacion general que ha sido elaborada
por Codex en sus "Principios y Directrices para la Realizacion de la Evaluacién de Riesgos
Microbiolégicos" [CAC/GL-30 (1999)]. Las Directrices para la Caracterizacion de Peligros Asociados con
Patdgenos en los Alimentos y el Agua han sido recientemente publicadas y pueden ser descargadas de las
paginas Web de la FAO (www.fao.org/es/ESN/food/risk_mra _hazard en.stm) y la OMS
(www.who.int/foodsafety/publications/micro/pathogen/en/). Las Directrices para la Evaluacion de
Exposicion para Peligros Microbioldgicos en los Alimentos y las Directrices para la Caracterizacion de
Riesgos para Peligros Microbiolégicos en los Alimentos seran publicadas en 2004.
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5. RESUMEN DE LAS CUESTIONES QUE SERAN SOMETIDAS A CONSIDERACION POR EL
CCHA

32. Se invita al Comité a que considere las siguientes cuestiones bajo el Tema 10 del programa:

e la incorporacion de los resultados de las evaluaciones de riesgos sobre Salmonella, Listeria,
Campylobacter y Vibrio en la elaboracion de herramientas para la gestion de riesgos por el Comité, por
ejemplo, su uso en la revisién del Codigo de Préacticas de Higiene para los Productos a Base de Huevo; la
elaboracién de Estrategias de Gestion de Riesgos para Salmonella spp. en las aves de corral, el
Anteproyecto de Directrices para la Aplicacion de Principios Generales de Higiene de los Alimentos
para la [Gestion] de Listeria monocytogenes en los Alimentos, las Estrategias de Gestidn de Riesgos para
Campylobacter en las aves de corral y el "Documento de Debate sobre las Estrategias de Gestion de
Riesgos para Vibrio spp. en los mariscos",

e la utilidad del anteproyecto de las Directrices de la FAO y la OMS para incorporar las evaluaciones de
riesgos microbioldgicos en la elaboracion de normas y directrices para la inocuidad de los alimentos y
textos afines en el debate de los procedimientos de trabajo entre las consultas especiales del JEMRA vy el
CCHA.

e determinar si el Comité considera o no a E. coli enterohemorragica a ser una de sus prioridades para la
gue requiere asesoramiento cientifico basado en el riesgo y, en caso afirmativo, facilitar el suministro de
este asesoramiento mediante el suministro de un d&mbito de aplicacion centrado para la evaluacion de
riesgos, incluidas las preguntas especificas que seran tratadas por la evaluacién, y

e laidentificacion de otras areas de prioridad en las que el Comité requiere asesoramiento cientifico de la
FAO y la OMS asi como la elaboracion de preguntas bien definidas, basadas en un perfil de riesgos para
facilitar el suministro de una respuesta adecuada.

33. La FAO y la OMS también han proporcionado informacion al Comité sobre los microorganismos de
interés en la formula (preparado) en polvo para lactantes (CX/FH04/12-Add. 1). Ademas, se invita al Comité
a considerar, bajo el Tema 11 del programa, si el trabajo sobre una evaluacidn de riesgos para E. sakazakii en
la formula en polvo para lactantes, para evaluar un grupo de panoramas mas diversos y que ha sido iniciada,
deberia continuarse a fin de proporcionar mas informacion para facilitar el trabajo del Comité sobre este
tema.

34. La FAO y la OMS consideran que los resultados de las evaluaciones de riesgos presentan al CCHA con
una fuente muy valiosa que puede emplear en la elaboracion de herramientas para la gestion de riesgos y que
representan una mejora significativa en el asesoramiento cientifico disponible para la gestion de riesgos
presentados por peligros especificos en los alimentos. Se recomienda un analisis a fondo de las importantes
cuestiones presentadas en las evaluaciones de riesgos, las cuales son los resultados de las iniciativas del
CCHA para basar las consideraciones de la gestion de riesgos en evaluaciones de riesgos en la medida
practicamente posible.



