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ANTECEDENTES

El Comité del Codex sobre Higiene de los alimentos (CCFH), en su 34" reunion celebrada en Bangkok, fue
informado acerca del resultado de las consultas FAO/OMS de expertos sobre la evaluacion de riesgos para
Listeria y Salmonella. Se indic6é que habia una necesidad de elaborar un documento de debate sobre las
estrategias de la gestion de riesgos para Salmonella spp. en los pollos de engorde tomando como base el
documento de la evaluacion de riesgos (Documento 72 de la FAO sobre Alimentos y Nutricion [FAO Food
and Nutrition Paper 72]). El Comité acord6 que un grupo de redacciéon encabezado por Suecia, con la
asistencia de Australia, Canadd, 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 celebr6 una
reunion en Uppsala, Suecia, del 25 al 26 de febrero de 2002.

En la 35% reunion, celebrada en Orlando, se presentd un proyecto para debate junto con una sugerencia
alternativa presentada en la forma de un perfil de riesgos por parte de los Estados Unidos. El Comité decidio
que el grupo de redaccion, con la incorporacion de Brasil y la ALA, deberia elaborar el documento tomando
en cuenta los siguientes puntos especificos:

- el perfeccionamiento de posibles intervenciones a lo largo de la cadena alimentaria con el
potencial para reducir los riesgos y el establecimiento de prioridades entre ellas, con miras a plantear
preguntas a los evaluadores de riesgos para ser tratadas en el contexto de la creacion de modelos del
riesgo;

- el fomento de las aportaciones de expertos sobre los aspectos relativos a toda la cadena
alimentaria;
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- la gestion y la evaluacion de riesgos deberian ser elaboradas més a fondo.

El grupo de redaccidon envié una carta circular (CL 2003/25 FH) a los Puntos de contacto del Codex
solicitando aportaciones pertinentes y se realiz6 un estudio bibliografico. Los resultados de estas actividades
fueron incorporados en el documento.

El documento fue presentado en la 36" reunion, la cual fue celebrada en Washington, D.C. Tras un debate
sobre el formato del documento, se decidid que el grupo de redaccidon deberia revisar el documento segun la
estructura del Codigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios Generales de Higiene de los
Alimentos, con la inclusion de anexos segun fuera necesario, para ser distribuido, recabar observaciones y
ser sometido nuevamente a examen en su siguiente reunion.

El documento anterior ha sido redactado nuevamente después de varias consultas realizadas por el grupo de
redaccion por medios electronicos.

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 Microbioldgicos en
los Alimentos (Documento 72 de la FAO sobre Alimentos y Nutricién, Roma, 2000).
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INTRODUCCION

El género Salmonella pertenece a la familia Enterobacteriaceae. La bacteria es un organismo facultativo,
anaerobio, gramnegativo, en forma de bacilos. El género consiste en dos especies, Salmonella enterica y
Salmonella bongori. En lo que respecta a este documento, todos los organismos de Salmonella considerados
pertenecen a la especie Salmonella enterica. Se han identificado mas de 2,400 serotipos de Salmonella.

La salmonelosis es una de las enfermedades transmitidas por los alimentos mas frecuentemente reportadas en
todo el mundo y también una de las mas complejas en cuanto a su epidemiologia y control. La incidencia
reportada de salmonelosis por cada 100,000 personas generalmente varia entre 10 y 120 casos en distintos
paises.

En la mayoria de los paises, la salmonelosis en los seres humanos consiste principalmente en una
enfermedad transmitida por los alimentos, donde los alimentos de origen animal son, con mayor frecuencia,
los alimentos asociados con la transmision de la bacteria. El clima, las densidades poblacionales humanas y
animales, el uso de la tierra, las practicas agropecuarias, la cosecha y las tecnologias de procesamiento de los
alimentos y los habitos del consumidor son algunos de los factores que resultan en diferentes patrones
epidemiologicos en distintas partes del mundo.

Los organismos de Salmonella pueden causar sintomas que varian desde una diarrea leve hasta una sepsis
severa, pero también son comunes los portadores asintomaticos. Los principales sintomas en los seres
humanos son diarrea, dolor abdominal, un poco de fiebre, escalofrios, ndusea y vomito; también se podrian
presentar el abatimiento, la anorexia, dolores de cabeza y malestares. El periodo de incubacion dura de 5 a 72
horas. En general, en cuanto a la evolucion de la enfermedad, ésta es una enfermedad de resolucion
espontanea y la recuperacion clinica acontece entre 2 y 5 dias, aunque la recuperacion total puede tomar de
una a dos semanas mas. La enfermedad es normalmente mas grave en los nifios muy pequefios, los ancianos
y los anfitriones inmunocomprometidos. Por lo general, después de una infeccion, los pacientes son
portadores bacterianos por un periodo de 1 a 3 meses si no son tratados con antibioticos. Las complicaciones
como la artritis reactiva pueden presentarse como una relacion directa con la fase aguda de la enfermedad o
en unos cuantos meses.

Generalmente se observan altas tasas de incidencia de brotes de Salmonella donde las concentraciones
ingeridas son > 10 ° células en el caso de adultos sanos; sin embargo, se han documentado varios brotes que
han implicado dosis de < 100 células. Factores tales como la variacion entre las cepas bacterianas, la edad y
el estado de salud del anfitrion, el punto de entrada y la naturaleza quimica del vehiculo alimentario influiran
en la dosis infecciosa.

Las aves de corral y los productos derivados de ellas son vehiculos alimentarios comunes de Salmonella en
muchos paises.

La mayoria de las serovariedades de Salmonella, con la excepcion de Salmonella typhimurium vy, las
adaptadas al anfitrion, Salmonella gallinarum y Salmonella pullorum, producen muy pocas enfermedades
clinicas en las aves de corral. La deteccion de las parvadas infectadas, por lo tanto, debe basarse en analisis
bacteriologicos o serologicos.

En la 33" reunion del CCFH se debatio el informe preliminar de la Consulta Conjunta FAO/OMS de
Expertos y se identificaron varias preguntas sobre la gestion de riesgos para ser abordadas por las consultas
FAO/OMS de expertos. Entre éstas se encontraron preguntas correspondientes a las intervenciones en el
ambito de la granja. Sin embargo, estas preguntas no pudieron ser evaluadas por JEMRA debido a la falta de
datos representativos. Se reconocid que la destruccion de las parvadas con resultados positivos a Salmonella
influira en los resultados de la salud publica; sin embargo, no se estimo la magnitud de la reduccion del
riesgo 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 obstante, se
estimo 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.
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El grupo de expertos pronuncié inconclusos los datos disponibles sobre la importancia de varias vias de
introduccion de Salmonella spp. en las parvadas, 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. Asimismo, el grupo de expertos sefialo la necesidad de adquirir mas conocimientos para
aumentar la comprension sobre 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 de riesgos y al reconocer las lagunas de
datos actuales respecto a la eficacia de varias estrategias, decidié abstenerse de establecer prioridades entre
las estrategias especificas y, en lugar de eso, preparar una lista de opciones de intervenciones conocidas. El
grupo reconoce que una combinacion de opciones de intervenciones es la mejor manera de lograr una
reduccion de productos contaminados en el mercado. El reto para tanto los paises miembros como para la
industria es encontrar la combinacion 6ptima de opciones, pertinente a sus condiciones especificas, que
controle a Salmonella en la mayor medida posible.

La eleccion de las estrategias de gestion de riesgos apropiadas para Salmonella spp. en los pollos de engorde
se encuentra dentro 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 fin de guiar esa seleccidn, es preferible que, antes de seleccionar sus estrategias, los paises establezcan su
nivel adecuado de proteccion y el objetivo de inocuidad de los alimentos respecto a Salmonella en los pollos
de engorde.

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

SECCION | - OBJETIVOS

Estas directrices proporcionan asesoramiento a los gobiernos, la industria alimentaria, los consumidores y
otros interesados, sobre las opciones de gestion para el control de Salmonella spp. en los pollos de engorde,
con miras a proteger la salud publica y facilitar el comercio. El objetivo principal es reducir al minimo la
incidencia de la salmonelosis humana causada por el consumo de los productos derivados del pollo de
engorde.

SECCION 11 - AMBITO DE APLICACION

Estas directrices se aplican a la produccion, procesamiento y manipulacion de los pollos de engorde y de los
productos derivados del pollo de engorde. En ellas se recalcan las opciones de gestion que pueden reducir la
frecuencia y el grado de contaminacién de los pollos de engorde y de los productos derivados del pollo de
engorde con Salmonella spp.

Estas directrices son complementarias al Codigo Internacional Recomendado de Practicas: Principios
Generales de Higiene de los Alimentos, CAC/RCP 1 — 1969, rev. 4, 2003, y deben ser utilizadas
conjuntamente con éste.



SECCION 111 - PRODUCCION PRIMARIA

Objetivos:

La produccion primaria deberia ser gestionada en cada paso de manera que se reduzca, en la medida
de lo posible, la frecuencia y el grado de contaminacion con Salmonella de aves y huevos que seran
enviados al siguiente paso de la cadena de la produccion primaria y finalmente al sacrificio y al
procesamiento ulterior.

El objetivo final deberia ser la entrega de pollos sin Salmonella para el sacrificio.
Justificacion:
Las intervenciones en la produccion primaria son herramientas importantes para reducir la frecuencia

y el grado de contaminacion con Salmonella de los pollos de engorde y de los productos derivados de
ellos.

Las intervenciones en la produccion primaria para prevenir, eliminar o reducir la frecuencia y el grado de
contaminacion con Salmonella pueden ser muy eficaces en reducir la incidencia de la salmonelosis humana
causada por el consumo de los productos derivados de los pollos de engorde contaminados.

Tipicamente se necesita una combinacion de diferentes intervenciones para obtener resultados considerables.
Dependiendo de las circunstancias, la combinacion optima de intervenciones variara.

En el ANEXO 1 se exponen a fondo las posibles intervenciones para la gestion de riesgos para la produccion
primaria.

SECCION IV - ESTABLECIMIENTO: DISENO E INSTALACIONES

Objetivos:

En todas las etapas de la cadena alimentaria posteriores a la produccion primaria, el equipo y las
instalaciones deberian ser disefiados, construidos y distribuidos de tal manera que se garantice la
capacidad de limpieza y se prevenga el ocultamiento y la contaminacion cruzada por Salmonella spp.

Justificacion:

El sacrificio, el procesamiento y la manipulacién de las parvadas de pollos de engorde contaminadas
por Salmonella han resultado en la contaminacion cruzada y en el ocultamiento de patdégenos en los
productos que se originan de las parvadas exentas de Salmonella.

Ademas de la orientacion proporcionada en la seccion IV del Codigo Internacional Recomendado de
Practicas: Principios Generales de Higiene de los Alimentos (CAC/RCP 1 — 1969, rev. 4, 2003), las
siguientes areas son de particular importancia para el control de Salmonella spp. en los establecimientos en
pasos diferentes de la cadena alimentaria.

4.1 LOCAL Y SALAS

Siempre que sea factible, el local y las salas deberian ser disefiados para almacenar y manipular productos
exentos de Salmonella de manera que éstos estén separados de los productos contaminados por Salmonella.
Asimismo, donde corresponda, las areas para la limpieza del equipo y de los recipientes deberian, de
preferencia, estar separadas para éstas dos categorias de productos, a fin de prevenir la contaminacion
cruzada.

4.2 EQUIPO

Siempre que sea factible se deberian utilizar diferentes recipientes y equipo para los productos exentos de
Salmonella y para los productos contaminados por ella. Se deberia prestar atencion especial a la limpieza,
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desinfeccion y secado de las jaulas utilizadas para el transporte de pollos. Se deberia validar la eficacia de los
métodos de limpieza y desinfeccion. Algunas veces, las jaulas indebidamente limpiadas estan mas
frecuentemente contaminadas con Salmonella que las jaulas sin lavar. Las jaulas lavadas deberian estar
exentas de gallinaza o estiércol y la concentracion del desinfectante deberia ser verificada con regularidad
para asegurar su eficacia. Ademas, las jaulas no deben presentar rajaduras ni grietas puesto que éstas forman
excelentes escondites para las bacterias. Una mejor gestion de la higiene durante el transporte de los pollos
puede reducir el riesgo de la contaminacion por Salmonella de la carne de aves de corral.

4.3 INSTALACIONES

El flujo del agua en los tanques del proceso de sacrificio deberia ocurrir de acuerdo con el principio de
contracorriente.

SECCION V - CONTROL DE LAS OPERACIONES

Objetivos:

Las medidas de control deberian ser utilizadas para:
- reducir la frecuencia y el grado de contaminacion en el producto terminado
- prevenir el crecimiento de Salmonella en el producto terminado y

- reducir la probabilidad de la contaminacidn cruzada y la recontaminacion de productos

Justificacion:

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 la frecuencia y el grado de contaminacion por Salmonella
de los pollos de engorde y de los productos derivados de ellos.

La prevencion de la contaminacion cruzada y el cumplimiento estricto con las Buenas practicas de
higiene reduciran el riesgo de la salmonelosis.

51 CONTROL DEL PELIGRO ALIMENTARIO

El control de Salmonella en los productos derivados de los pollos de engorde requiere la estricta aplicacion
de las Buenas practicas de higiene y el uso de medidas de control validadas que sean apropiadas para las
respectivas etapas de la cadena alimentaria.

5.2 ASPECTOS CLAVE DE LOS SISTEMAS DE CONTROL DE LA HIGIENE
521 CONTROL DEL TIEMPO Y LA TEMPERATURA

El control de la temperatura es importante a lo largo de toda la cadena alimentaria, empezando con el
enfriamiento de las aves en el sacrificio.

El enfriamiento y/o congelacion debe efectuarse sin demora después del sacrificio a fin de reducir al minimo
la multiplicacion bacteriana. Todas las partes de la canal deberian presentar una temperatura igual o menor a
los 4 °C en menos de 4 horas. Los productos congelados deberian conservarse a una temperatura igual o
menor a — 18 °C y los productos refrigerados a una temperatura inferior a los 4 °C.

El tratamiento térmico es otro paso importante de control para Salmonella en los pollos de engorde y en los
productos derivados de ellos. Antes del consumo, todos los productos derivados de los pollos de engorde
deberian ser calentados hasta alcanzar una temperatura de por lo menos 70 °C en todas sus partes. Un
tratamiento térmico tal matara eficazmente a los organismos de Salmonella que se encuentren en el producto.
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522 PASOS ESPECIFICOS DEL PROCESO

Los pasos que podrian contribuir a una reduccién en la prevalencia de productos contaminados por
Salmonella incluyen:

e FEn el sacrificio

0 Laseparacion de la cabeza deberia efectuarse de tal manera que se prevenga el
derrame de los contenidos del buche.

0 La evisceracion deberia efectuarse con cuidado para prevenir dafios a las visceras, lo
cual conduce al derrame de los contenidos del intestino.

0 El enfriamiento al aire podria ser preferible al enfriamiento en agua, debido a la
reduccion en el riesgo de la contaminacion cruzada. Donde se utilice el enfriamiento
en agua, esto deberia realizarse con el empleo de una configuracion de
contracorriente, una velocidad de flujo apropiada y, posiblemente, el uso de un
agente antimicrobiano para prevenir la contaminacion cruzada.

0 Las parvadas con resultados positivos a pruebas de Salmonella deberian ser
sacrificadas al final del dia.

0 Deberian emplearse rutinas intensificadas para la limpieza y desinfeccion después
del sacrificio de las parvadas infectadas por Salmonella.

0 Ladescontaminacion de las canales positivas (se dan ejemplos de métodos de
descontaminacion en el ANEXO 2), incluido el uso de rociadores de agua para
deshacerse de la contaminacion particularmente después del desplume, evisceracion
y justo antes del enfriamiento por inmersion.

e En el procesamiento

0 La consideracion de la canalizacion de la carne de parvadas infectadas a
tratamientos especiales, p. €j., el tratamiento térmico.

0 El control de la separacion fisica entre los lotes contaminados y los no
contaminados.

e En la distribucion, la venta al por menor y los servicios de comidas para colectividades

0 La separacidn fisica entre los productos tratados térmicamente y los productos
crudos.

5.2.3 ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS Y DE OTRA INDOLE

Dependiendo de las circunstancias, distintos criterios microbioldgicos pueden ser establecidos para el control
de Salmonella spp. en los productos derivados de los pollos de engorde. Puede que estos criterios se dirijan
inicialmente contra los serotipos de Salmonella que sean de mayor importancia para la salud ptblica y
deberian basarse en la situacion epidemiologica presente en la region o pais al que se apliquen los criterios.

Cuando sea factible, la meta final deberia ser el establecimiento de criterios microbioldgicos que puedan ser
relacionados con un objetivo establecido de la inocuidad alimentaria para Salmonella spp. en los pollos de
engorde y en los productos derivados de ellos.

En el sacrificio y en el procesamiento, los programas de muestreo para medir la contaminacion cruzada y los
cambios en la prevalencia de Salmonella o en la concentracion de los organismos indicadores pueden ser
utiles para sefialar cuando se necesitan mejoras en las rutinas de higiene.

5.2.4 CONTAMINACION MICROBIOLOGICA CRUZADA

La prevencion de la contaminacion cruzada es una de las medidas mas importantes en el control de
Salmonella spp.
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Se deberia realizar una limpieza a fondo y, cuando sea necesario, la desinfeccion entre lotes y parvadas.

Cuando se conozca la condicion del estado microbioldgico de una parvada o lote respecto a Salmonella, las
superficies, utensilios y equipos que entran en contacto con los productos deberian, de preferencia, ser
dedicados para su uso ya sea con los productos contaminados o con los productos no contaminados. En todos
los pasos, la separacion fisica entre los productos contaminados y los no contaminados y, cuando
corresponda, entre los productos tratados térmicamente (o productos que han sido descontaminados de
alguna otra manera) y los productos crudos es de vital importancia.

SECCION VI - ESTABLECIMIENTO: MANTENIMIENTO Y SANEAMIENTO

Objetivos:

Establecer sistemas de mantenimiento y limpieza que previenen eficazmente la contaminacion cruzada
y la recontaminacion de productos con Salmonella spp.

Justificacion:

La aplicacion estricta de sistemas de mantenimiento y limpieza es necesaria para prevenir la
contaminacion cruzada y la recontaminacion.

Generalmente, el procesamiento de las aves de corral no reduce la contaminacion de las canales. Por lo tanto,
es necesario, a menos que se utilicen métodos tales como la irradiacion, cuya eficacia ha sido comprobada
para eliminar la contaminacion, que el sacrificio y el procesamiento de una parvada contaminada sean
seguidos por una limpieza y desinfeccion particularmente minuciosas de las superficies, utensilios y equipo
para prevenir la contaminacion cruzada.

Las mismas rutinas minuciosas deberian ser utilizadas, cuando sea factible, en los intervalos de
procesamiento entre turnos laborales o por lo menos al final del dia.

En los servicios de comidas para colectividades, y especialmente en las cocinas institucionales que preparan
alimentos para los enfermos y los ancianos, también se aconseja la limpieza y la desinfeccion minuciosas
después de la manipulacion de productos derivados de los pollos de engorde.

6.1 MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA
6.1.1 GENERAL

Los establecimientos deberian implementar un calendario para la aplicacion de un programa eficaz de
mantenimiento preventivo para prevenir fallas del equipo que pudieran resultar en la creacion de puntos
donde pudieran ocultarse las bacterias y en la contaminacién de productos.

El programa de mantenimiento deberia especificar los intervalos entre el reemplazo normal del equipo y la
periodicidad de las inspecciones de rutina.

Se deberia tener mucho cuidado para prevenir la contaminacion con Salmonella durante las reparaciones o el
cambio de equipo.

Las superficies del equipo que entran en contacto con los alimentos deberian ser limpiadas y desinfectadas
después del trabajo de mantenimiento, antes del uso.

Cuando corresponda, las herramientas utilizadas para el mantenimiento del equipo deberian ser designadas
para su uso ya sea en el area de productos crudos o en el area de productos terminados.

El personal de mantenimiento deberia tener una capacitacion basica en la higiene de los alimentos y deberia
respetar los requerimientos higiénicos del establecimiento. Se deberia prestar atencion especial a los
movimientos entre las areas de diferentes estados higiénicos en el establecimiento.
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Debido al disefio y distribucion de las lineas de sacrificio en los mataderos modernos de pollos de engorde, la
contaminacion microbioldgica del equipo por los pollos de engorde es inevitable. Las rutinas de limpieza y
desinfeccion deben ser adaptadas de manera correspondiente y segun las condiciones preponderantes en cada
establecimiento.

6.1.2 PROCEDIMIENTOS Y METODOS DE LIMPIEZA

Las bacterias de Salmonella no se caracterizan por ser particularmente resistentes a los desinfectantes o por
tener una capacidad extraordinaria para adherirse a las superficies.

Algunos estudios han mostrado que las bacterias de Salmonella pueden sobrevivir por muchos afios bajo
condiciones secas. Donde corresponda, los programas de limpieza deben también abarcar, por lo tanto, los
entornos secos donde se deberian implementar rutinas para la limpieza en seco.

El equipo utilizado para la limpieza debe ser mantenido en buenas condiciones y deberia ser limpiado con
regularidad y, cuando sea necesario, desinfectado para prevenir la contaminaciéon cruzada. Cuando
corresponda, el equipo de limpieza deberia ser designado para su uso ya sea en el area de productos crudos o
en el area de productos terminados.

6.2 PROGRAMAS DE LIMPIEZA

Primero se deberia validar la eficacia de los programas de limpieza y desinfeccion antes de implementarse y
luego ser vigilados y verificados con regularidad después de la implementacion. Se deberian realizar
inspecciones diarias antes del inicio de las operaciones y en el caso de resultados insatisfactorios, la limpieza
y la desinfeccion deberian repetirse antes de que se permita el comienzo de las operaciones.

6.3 VIGILANCIA DE LA EFICACIA

La verificacion de la eficacia de las medidas de control o de un sistema de control de inocuidad de los
alimentos por medio del muestreo microbiologico del ambiente y de las superficies que entran en contacto
con los alimentos deberia realizarse de una manera perioédica y programada, y también en el caso de que se
sospeche o se tenga pruebas de que las medidas o el sistema sean ineficaces o estén aplicados
incorrectamente.

Los parametros analiticos utilizados para la verificacion de la eficacia no deberian ser restringidos siempre a
indicadores higiénicos generales como el recuento total de organismos aerobios y de Enterobacteriaceae
sino que de preferencia también deberian incluir Salmonella spp. con intervalos regulares.

SECCION VII - ESTABLECIMIENTO: HIGIENE PERSONAL

Objetivos:

Prevenir que los empleados contaminen los productos o causen la contaminacion cruzada debido a
comportamientos o0 acciones incorrectos.

Justificacion:

Las personas pueden ser tanto el vehiculo como la fuente para la transferencia directa o indirecta de
Salmonella.

7.1 ESTADO DE SALUD

No deberia permitirse que las personas de quien se conoce o sospecha ser portadores de bacterias de
Salmonella trabajen en contacto directo con productos sin envasar o en lugares donde puedan contaminar
superficies, utensilios o equipos que entran en contacto con los alimentos.

Cuando se indique clinica o epidemioldgicamente, se deberian efectuar exdmenes médicos del personal. Se
deberia prestar atencion al hecho de que las personas que sean portadoras de las bacterias de Salmonella, con
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frecuencia no muestran sintomas clinicos. Por consiguiente, se podrian justificar examenes médicos
frecuentes, por lo menos anuales, incluido el analisis para la deteccion de Salmonella, de las personas que
trabajan en la produccion primaria y del personal en los mataderos.

7.2 LIMPIEZA PERSONAL

La higiene personal es de la mayor importancia para prevenir que las personas contaminen los alimentos y
las superficies que entran en contacto con los alimentos. Con respecto a Salmonella es especialmente
importante que las personas se laven muy bien las manos después de ir al bafio y al inicio de las actividades
de manipulacion de los alimentos. Asimismo, los empleados que manejan los productos sin envasar deberian
usar vestimenta de trabajo limpia, exenta de contaminacion visible al inicio de cada dia de trabajo.

7.3 VISITANTES

En principio, deberia haber un niimero minimo de visitantes. La circulacion de los visitantes por el
establecimiento deberia iniciar en las areas limpias (al final de la linea de produccidn) y continuar en la
direccion opuesta de la linea de produccion, terminando en el area de recepcion de animales vivos.

SECCION VIII - TRANSPORTE

Objetivos:

El transporte deberia efectuarse de tal manera que los productos no sean contaminados y que no se
permita que aumente la concentracion de Salmonella.

Justificacion:
Los alimentos deben ser debidamente protegidos durante el transporte para prevenir la contaminacion.

Salmonella spp. puede multiplicarse en los pollos de engorde y en los productos derivados de ellos si
la temperatura es superior a los 8-10 °C.

8.1 GENERAL

Salmonella spp. se multiplica rapidamente en los productos derivados de los pollos de engorde dadas las
circunstancias correctas. El control de la temperatura a lo largo de la cadena fria es necesario para prevenir
un aumento de Salmonella en los productos.

8.2 REQUERIMIENTOS

Los vehiculos, contenedores, jaulas y otros equipos utilizados para el transporte deberan ser disefiados y
construidos de manera que pueda prevenirse la contaminacion con Salmonella de los pollos de engorde y de
los productos derivados de ellos. Estos deberian ser mantenidos en todo momento en condiciones higiénicas
apropiadas para el uso previsto. Se deberia prestar atencion especial a que los productos contaminados estén
separados de los no contaminados y también a que los productos crudos estén separados de los terminados.

SECCION IX - INFORMACION SOBRE EL PRODUCTO Y SENSIBILIZACION DE LOS
CONSUMIDORES

Objetivos:

Cuando sea posible, se deberian etiquetar claramente los productos para permitir que la industria
pueda identificar y separar los productos contaminados por Salmonella de los productos no
contaminados y, cuando sea necesario, retirar los productos.

Los consumidores necesitan estar informados sobre el riesgo que existe de que los productos crudos
derivados de los pollos de engorde puedan estar contaminados por Salmonella. Los consumidores
también necesitan estar informados acerca de la forma correcta de almacenar y manipular los
productos derivados de los pollos de engorde para prevenir la contaminacion cruzada y sobre como
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cocinar los productos para eliminar eficazmente a Salmonella.
Justificacion:

La separacion insuficiente de los pollos de engorde y de los productos derivados de ellos que estan o
no estdn contaminados puede conducir a la contaminacioén cruzada. El informar a los consumidores
sobre el almacenamiento, manipulacion y cocimiento correctos de los productos crudos derivados de
los pollos de engorde puede reducir la incidencia de las infecciones producidas por Salmonella en los
seres humanos.

9.1 IDENTIFICACION DEL LOTE

El marcado de los lotes hace posible la identificacion y el rastreo de los productos de manera que, cuando se
determina que los productos estan contaminados, se pueda identificar y tratar mas facilmente la fuente de la
contaminacion y la informacion pueda ser transmitida a otros consumidores que pudieron haber comprado el
mismo producto.

9.2 ETIQUETADO

Los paises o la industria podrian considerar la inclusion de informacion sobre las practicas inocuas de
manipulacion en la etiqueta.

9.3 EDUCACION DEL CONSUMIDOR

Como un complemento a la educacion en la higiene general de los alimentos, el consumidor también deberia
ser instruido en la debida manipulaciéon y almacenamiento de los productos derivados de los pollos de
engorde para prevenir la contaminacion cruzada de otros productos que no seran sometidos a un tratamiento
térmico adicional antes del consumo. Los consumidores también deben ser informados acerca de la
importancia del tratamiento térmico correcto de los productos derivados de los pollos de engorde.
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ANEXO I: ESTRATEGIAS DE GESTION DE RIESGOS EN LA PRODUCCION PRIMARIA DE
LOS POLLOS DE ENGORDE

Las intervenciones en la produccion primaria de los pollos de engorde pueden reducir eficazmente la
presencia de Salmonella en los pollos de engorde y en los productos derivados de ellos.

Debido a la falta de datos cuantitativos sobre la eficacia de varias estrategias, es imposible determinar
prioridades entre distintas estrategias. Una combinacion de las intervenciones para la gestion de riesgos es
sin duda beneficial en el logro de reducciones considerables en la frecuencia y el numero de aves
contaminadas con Salmonella que son enviadas al sacrificio.

Cada pais debe seleccionar aquellas intervenciones de la gestion de riesgos que sean las mas apropiadas para
las condiciones y objetivos actuales.

Los paises también deberian decidir si las intervenciones deberian ser dirigidas contra todos los serotipos de
Salmonella o solamente contra ciertos serotipos que son de mayor importancia para la salud publica.

Para tener éxito, las aplicaciones de intervenciones especificas de la gestion de riesgos deben basarse, en
parte, en las Buenas practicas agricolas (BPA) y en las Buenas practicas de higiene (BPH).

Produccién de las aves reproductoras

Es de critica importancia mantener las parvadas de produccion de aves reproductoras exentas de Salmonella
debido a que una parvada infectada propagara la infeccion a un gran nimero de parvadas de pollos de
engorde.

El control eficaz de Salmonella spp. en todas las parvadas de aves reproductoras reduce la prevalencia de
ésta en la etapa de la produccion de pollos de engorde.

Las parvadas con resultados positivos a pruebas de deteccion de Salmonella deberian ser excluidas de la
cadena de reproduccion. De preferencia, las parvadas deberian ser destruidas o enviadas al sacrificio y a la
descontaminacion. Los huevos deberian ser destinados a la produccion de productos derivados del huevo
donde se logra la eliminacion de Salmonella.

Principios generales de gestion para la produccion de aves reproductoras:

o Los edificios ¢ instalaciones deberian ser disefiados de manera que se prevenga la entrada de
otros animales. Se ha demostrado que los roedores, aves e insectos son hospedadores de
Salmonella en las instalaciones de produccion primaria. Deberian establecerse programas de
control de plagas. El ambiente del exterior deberia ser tal que disuada el acercamiento de otros
animales a los edificios.

o Las superficies interiores de los edificios deberian ser faciles de limpiar y desinfectar.
. El nimero de visitantes a las instalaciones deberia mantenerse al minimo.
o Los piensos y el agua potable 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. 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. El riesgo de la contaminacion por Salmonella aumenta
cuando el alimento se da a las aves en forma de harina en vez de en forma de grano.

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

o Los gallineros, incluido todo el equipo, deberian limpiarse y desinfectarse entre parvadas, y
deberia respetarse el tiempo de secado antes de la introduccion de nuevas parvadas. Se deberian
reconocer las dificultades encontradas en la limpieza y la desinfeccion para deshacerse de las
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bacterias de Salmonella en los gallineros de los pollos de engorde. Los procedimientos
ineficaces podrian agravar el problema.

Deberia emplearse una estrategia de “todas entran y todas salen”.

Estrategias especificas de gestion para la produccion de aves reproductoras:

Asegurar que las aves entrantes (futuras aves reproductoras) estén exentas de Salmonella. Esto
podria requerir el empleo de cuarentenas y muestreos de las aves al llegar (p. ¢j., muestras de
gallinaza o de sangre, del revestimiento de la caja utilizada para la entrega de los pollitos, de los
pollitos muertos, etc.).

Los animales con resultados positivos no deberian entrar a la parvada de aves reproductoras.

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

Excluir de la cadena de reproduccion a las parvadas con resultados positivos a la deteccion de
Salmonella. De preferencia, las parvadas deberian ser enviadas al sacrificio, hasta que la
infeccion haya sido erradicada con éxito.

Hay vacunas disponibles para serotipos especificos (por ejemplo para S. enteritidis y S.
typhimurium). De las vacunas contra la Salmonella, las atenuadas pueden interferir con los
analisis bacteriologicos, mientras que las inactivadas pueden interferir con los analisis
serologicos. El uso de las vacunas depende de la situacion epidemioldgica en cuestion. Las
vacunas tienen una probabilidad muy pequefia de erradicar la Salmonella en una parvada
infectada, pero podrian disminuir la carga infecciosa.

Exclusion competitiva. Una mezcla de flora intestinal normal [de aves exentas de patogenos
especificos (SPF)] puede aplicarse por medio de un rociador en el criadero o en las jaulas de
transporte, o se puede agregar al agua de beber para los pollitos de un dia de nacidos. Se ha
demostrado que la exclusion competitiva reduce eficazmente el riesgo de infeccion por
Salmonella.

Empleo de sustancias prebioticas, probiodticas o acidos organicos como suplementos a los
piensos. Se ha demostrado en los pollos una disminucién en la colonizacion del intestino por
Salmonella cuando el pienso se ha suplementado con prebidticos carbohidratos. También se ha
demostrado que los probidticos, en su mayoria las especies de Lactobacillus, disminuyen la
colonizacion intestinal en los pollos de engorde. Se ha informado de una sensibilidad
considerablemente reducida a la colonizacion de S. enteritidis en los pollos de engorde
alimentados con pienso liquido fermentado que contiene grandes cantidades de bacterias del
acido lactico y una concentracion aumentada de acido lactico y acido acético (con un pH
aproximado de 4). Se ha demostrado que la adicion de acidos organicos a los piensos disminuye
la transmision horizontal de las especies de Salmonella.

Limpieza y desinfeccion de los gallineros antes de introducir las aves nuevas. Cuando se
encuentra una parvada con resultados positivos a la deteccion de Salmonella los gallineros
deberian ser limpiados y desinfectados meticulosamente antes de la introduccidon de aves nuevas.
Se deberia verificar que no persiste ninguna contaminacion por Salmonella por medio del
muestreo de varios lugares y equipos en los gallineros. Se ha demostrado que la contaminacion
persistente del gallinero por Salmonella antes de la introduccion de los pollitos de un dia de
nacidos es un factor de riesgo significativo.

Debido al efecto cuestionable y al riesgo de las cepas de Salmonella resistentes, no se
recomienda el uso de antibidticos', ni para efectos de prevencién ni para la limpieza de la
parvada en lo que concierne a la presencia de Salmonella. Algunos antibidticos pueden
prolongar el estado de portador de bacterias en las aves de corral y algunos pueden aumentar el
niamero de organismos de Salmonella que se desprenden. Se ha informado que varios
antibidticos aumentan la incidencia de colonizacion por Salmonella.

' En este informe, los antibidticos se refieren a las sustancias empleadas o previstas a emplearse para efectos de la
medicina humana o efectos veterinarios.
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Criadero

La importante funcion del criadero en el control de Salmonella spp. en los pollos de engorde es bien
reconocida y las intervenciones en esta etapa pueden ser muy eficaces.

Principios generales de gestion para el criadero:

Los edificios e instalaciones deberian ser disefiados de 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.

Deberian establecerse las instrucciones higiénicas para el personal (por ejemplo, el uso de ropa
y calzado de proteccion).

El disefio del criadero y la distribucion de las salas deberia reflejar el principio de la separacion
entre lo limpio y 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 permitir
que tanto los productos como el personal se muevan o circulen libremente de las areas sucias a
las areas limpias de las instalaciones.

Estrategias especificas de gestion en los criaderos:

La compra de huevos que provengan solamente de parvadas cuyos resultados de ensayos
muestren que estan exentas de Salmonella.

Si lo anterior no es factible, entonces se deberia utilizar el manejo separado en tiempo y espacio
de los huevos que provienen de las parvadas infectadas por Salmonella y los que provienen de
las parvadas exentas de Salmonella. Deberian emplearse rutinas especiales para la limpieza y
desinfeccion después de la salida de los polluelos del cascaron de los huevos procedentes de
parvadas infectadas por Salmonella.

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

Los lotes positivos son enviados a su destruccion o los pollos son mantenidos separados de las
parvadas exentas de Salmonella que se encuentran en pasos posteriores de la cadena alimentaria.
El rastreo hacia atras de la infeccion a la parvada de reproductoras de origen permitira la toma
de medidas para prevenir infecciones adicionales.

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

Produccién de pollos de engorde

En la produccion de pollos de engorde, se aplican los mismos principios generales de gestion que para la
produccion de aves reproductoras.

Estrategias especificas de gestion para la produccién de pollos de engorde:

La aplicacion de rutinas de limpieza y desinfeccion minuciosas después de la presencia de una
parvada contaminada. La contaminacion del gallinero por Salmonella cuando se introducen los
pollitos de un dia de nacidos constituye un factor de riesgo importante.

El muestreo para verificar que no persiste ninguna infeccion en el edificio y en el equipo antes
de introducir una nueva parvada.

La introduccion de pollitos de un dia de nacidos exentos de Salmonella. La contaminacioén por
Salmonella de los pollitos de un dia de nacidos es uno de los principales factores de riesgo para
la contaminacion de la parvada por Salmonella.
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Transporte

La exclusion competitiva (véase la produccion de aves reproductoras).

El empleo de sustancias prebioticas, probidticas o acidos organicos como suplementos para los
piensos (véase la produccion de aves reproductoras).

La atencion especial a la prevencion de la infestacion de la cama por escarabajos.

La vacunacién no es muy eficaz en esta etapa. De preferencia, deberia utilizarse en las etapas
iniciales de la cadena de produccion.

No se recomienda el uso de antibioticos debido a los efectos cuestionables y al riesgo de las
cepas de Salmonella resistentes (véase la produccion de aves reproductoras).

El muestreo de la parvada antes de su transporte al sacrificio. Este muestreo deberia efectuarse
lo mas tarde posible durante la produccion, al mismo tiempo que se asegura que los resultados
estén disponibles antes del transporte. Lo anterior permitird la aplicacion de medidas
preventivas en el punto del sacrificio y en puntos posteriores en la cadena (sacrificio logistico y
canalizacion). Las muestras pueden obtenerse de aves muertas, por hisopazo cloacal, de la
gallinaza o de la cama. También puede emplearse un analisis serologico, pero el numero de
serotipos que pueden detectarse sera limitado.

Si se emplea la reduccion, el nimero de “cortes” de una parvada deberia ser el minimo. Se
recomienda una politica de "todas entran, todas salen".

La destruccion de las parvadas positivas o un sacrificio especial y tratamiento especial de la
carne procedente de parvadas positivas.

El retiro de la alimentacion de las aves antes del transporte al sacrificio es una practica muy
comun que se aplica a fin de reducir el riesgo de una ruptura intestinal durante el sacrificio. Esta
practica, ademas de ser un tema polémico en términos del tratamiento humanitario de los
animales, podria ser contraproducente debido a que se ha demostrado que el retiro de la
alimentacion aumenta notablemente la incidencia de Salmonella en el buche. El buche puede
servir como una fuente principal de contaminacion con Salmonella del matadero. Sin embargo,
el acido lactico administrado en el agua para beber durante el periodo de retiro de la
alimentacion antes del sacrificio, puede reducir significativamente la contaminacion del buche
con Salmonella.

El tratamiento con levadura puede reducir las poblaciones de Salmonella y de Campylobacter
asociadas con los pollos de engorde que son sometidos al estrés del transporte.

El tratamiento que matara los organismos de Salmonella en el estiércol procedente de las
parvadas contaminadas.

Principios generales de gestion para el transporte al matadero:

Deberian utilizarse jaulas limpias, desinfectadas y secas para el transporte de pollos. Los
métodos mas comunmente utilizados para el lavado y la desinfeccion de jaulas son ineficaces vy,
algunas veces, las jaulas lavadas estan contaminadas por Salmonella mas frecuentemente que
las jaulas sin lavar. Una mejor gestion de higiene durante el transporte de los pollos de engorde
puede reducir el riesgo de la contaminacion con Salmonella de la carne de aves de corral.

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

Las personas que participan en la recoleccion de pollos para el transporte deberian seguir las
reglas basicas de higiene.
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Estrategias especiales de gestion para el transporte al matadero:

o El uso de las llamadas “cosechadoras de pollos de engorde” deberia limitarse a las parvadas no
infectadas. Si éste no es el caso, las cosechadoras deberian limpiarse y desinfectarse
cuidadosamente entre parvadas.
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ANEXO 2: DESCONTAMINACION DE LAS CANALES DE LOS POLLOS DE ENGORDE

La descontaminacion deberia emplearse 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 aun como un substituto para las medidas de control
apropiadas en el plano de la produccion o en el matadero.

Como en el caso de cualquier medida de control, antes de que un compuesto o una técnica de
descontaminacion sea empleado, se deberia validar su eficacia e inocuidad.

Los compuestos generalmente empleados son &cidos organicos, trifosfatos, cloro y dioxido de cloro. El
didxido de cloro, el clorito de sodio acidificado y el fosfato trisddico son sustancias eficaces contra las
bacterias patogenas y las bacterias de descomposicion presentes en las canales de aves de corral en cuanto a
la reduccion de la carga patdgena, aunque no la elimina por completo. La descontaminacioén quimica
tipicamente resulta en una reduccion de 1 a 2 '“logs de Salmonella.

La descontaminacion con irradiacion o ionizacion es eficaz; sin embargo, la resistencia publica contra estos
métodos ha impedido su aplicacion en muchos paises, a pesar de que los expertos cientificos estan de
acuerdo en lo que respecta a la inocuidad de estas técnicas.

Se ha demostrado que el uso combinado de los lavados de aves de adentro hacia afuera y de un sistema de
rociado de clorito de sodio acidificado reduce la carga microbiana en las canales de los pollos. Lo mismo se
ha informado respecto al uso del agua oxidante electrolizada.



