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INTRODUCCION

1. Mientras que el Codex se esfuerza por proporcionar orientacion en materia de gestion de riesgos sobre
una amplia gama de cuestiones pertinentes a la inocuidad y la calidad de los alimentos en el comercio
internacional a fin de proteger la salud del consumidor, el objetivo de la FAO y la OMS es proporcionar el
asesoramiento cientifico pertinente de una manera oportuna. En el presente documento se describe el
asesoramiento cientifico y los productos afines que la FAO y la OMS han elaborado que son pertinentes a
temas especificos del programa a abordarse en la 43® reunion del Comité del Codex sobre Higiene de los
Alimentos (CCFH) y se proporciona informacion sobre los ultimos avances de las actividades relativas a los
temas del programa del Comité.

A) ACTIVIDADES RECIENTES DE LA FAO/OMS QUE SON PERTINENTES AL TRABAJO EN
CURSO DEL CCFH

Reunidn de expertos sobre Salmonella en moluscos bivalvos (Informacién pertinente al tema 2 del
programa)

2. El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros ha establecido un criterio para la
Salmonella en bivalvos en la Norma del Codex para los Moluscos Bivalvos Vivos y los Moluscos Bivalvos
Crudos (CODEX STAN 292-2008). Los delegados han cuestionado la utilidad de dicho criterio, y, con el fin
de decidir si debe mantenerse este enfoque, el CCFFP solicitd a la FAO y la OMS que realizaran una
evaluacion de riesgos para determinar si existia un riesgo significativo para la salud publica planteado por la
Salmonella y asociado al consumo de bivalvos y para evaluar si los criterios para la Salmonella eran
significativos para garantizar la adecuada proteccion de los consumidores.

3. En enero de 2011, la FAO y la OMS establecieron un grupo electronico de expertos para tratar este
tema. El grupo de expertos tomd nota de que en el actual Codigo de Practicas para el Pescado y los
Productos Pesqueros se recomienda el control de las zonas de recoleccion mediante la vigilancia de los
coliformes fecales y Escherichia coli y no se recomienda la realizacién de pruebas de agentes patdgenos para
el control rutinario de las aguas de recoleccion. Un informe provisional del grupo de expertos presentado
durante la 31% reunién del CCFFP en abril de 2011 puso de relieve los problemas, las incertidumbres, las
lagunas de datos y los desafios para atender esta cuestion y plante6 algunas situaciones que ilustran el riesgo,
las pruebas epidemioldgicas y funcionamiento del plan de muestreo con diferentes niveles de prevalencia de
Salmonella spp. en bivalvos. Se convocé una reunion presencial de expertos el 20 y 21 de octubre de 2011 en
Ottawa, Canada, para examinar todos los datos adicionales disponibles, finalizar el analisis y ofrecer una
respuesta definitiva a la pregunta planteada por el CCFFP. Las conclusiones de la reunién de expertos fueron
las siguientes:



CX/FH 11/43/3 2

1. ¢Existe un riesgo significativo para la salud publica asociado a la Salmonella en
moluscos bivalvos vivos?

A: Si bien se sabe que los moluscos bivalvos concentran microorganismos patégenos que
pueden estar presentes en sus entornos, existen pocas pruebas epidemioldgicas que demuestren
gue hay una relacion estrecha entre los moluscos bivalvos y la salmonelosis en el caso de los
bivalvos recolectados en zonas que son gestionadas para la recoleccion destinada al consumo
humano directo en el marco de programas de saneamiento de mariscos.

En regiones del mundo en las que se consumen moluscos bivalvos vivos como alimentos listos
para el consumo, alrededor del 0,5 % al 2 % de las muestras provienen de zonas gestionadas
para la recoleccion para el consumo humano directo HDHC resultan positivas a la Salmonella.
A pesar de ello, hay pocas pruebas de salmonelosis provocada por bivalvos recolectados en
dichas zonas, aunque se han informado algunos brotes (en el orden de uno cada pocos afios); por
lo general, se trata de cantidades de consumidores relativamente bajas (<10).

A partir de las pruebas disponibles, se concluye que los moluscos bivalvos vivos recolectados
en zonas de recoleccion para el consumo humano directo, p. €j., gestionadas por programas de
saneamiento de mariscos, no causan brotes frecuentes de salmonelosis.

2. ¢Es el criterio microbioldgico vigente del Codex y el plan para la Salmonella en
moluscos bivalvos que lo acompafia significativo para la proteccion de la salud publica?

A: Se adoptaron dos enfoques para responder esta pregunta. El primero era comparar datos
reales para la realizacion de pruebas paralelas de la prevalencia de Escherichia coli y de
Salmonella en moluscos bivalvos. Especificamente, en el caso de los datos evaluados, las
pruebas de Salmonella, junto con las de E. coli habrian aumentado la cantidad de lotes
inaceptables detectados del 9 al 9,5 %. Asi pues, el control rutinario de la Salmonella parece
ofrecer poca proteccion de la salud adicional, mas alla de la que se logra en la actualidad con los
programas de saneamiento de mariscos, como los que se recomiendan en el Cadigo de Practicas
para el Pescado y los Productos Pesqueros (CAC/RCP 52-2003). Por otra partes, con base en el
supuesto de que los criterios relativos a los indicadores fecales brindan proteccion de la salud
publica contra diversos agentes patdgenos entéricos, el beneficio para la salud puablica de
realizar pruebas especificas de Salmonella en bivalvos recolectados en zonas que son
gestionadas para la recoleccion destinada al consumo humano directo se limita mas.

El primer enfoque estaba basado en datos limitados. Se utilizé un segundo enfoque, tedrico,
para analizar el funcionamiento del plan de muestreo asociado al criterio microbiolégico actual
para la Salmonella. Se puede demostrar que el esquema de muestreo n =5, ¢ = 0, ausencia en 25
g, no es fiable (es decir, tiene un nivel de confianza del 95 %) para detectar los niveles de
contaminacién en un lote con menos de 2 a 5 células de Salmonella por cada porcién de 200 g
(en funcidn de hipotesis fiables respecto de la composicion de un lote, las mezclas de muestras y
la distribucién de Salmonella dentro de un lote). De acuerdo con el modelo dosis-respuesta
FAO/OMS para Salmonella, la probabilidad de enfermedad a partir de la ingesta de 2 células de
Salmonella se prevé en ~1 en 200'. De este modo, el plan de muestreo, como mucho, solo
garantiza que el riesgo de enfermedad no sera superior a 1 en ~200 porciones. Esta
probabilidad de salmonelosis es mucho mayor que la frecuencia que se observa en la actualidad
en relacion con el consumo de moluscos bivalvos vivos/crudos. Por lo tanto, este segundo
enfoque también sugiere que el criterio de Salmonella existente brinda poca proteccion contra la
salmonelosis, 0 ninguna, méas alla de la que se logra con las estrategias actuales de gestion de
riesgos.

4. Las conclusiones de la reunion de expertos se incluyen en el Anexo 1. Se esté elaborando un informe
técnico que presenta un analisis completo de la informacidn que sustenta estas conclusiones.

L El valor de 1 en 200 no debe entenderse como una estimacion del riesgo de Salmonella en bivalvos. Sélo describe la
estimacion maxima del riesgo de una porcion de un lote en el que la UNICA informacidn disponible sobre el lote es que
se considera aceptable por el n=5 (sin composicidn), ausencia en un ensayo de 25 g.
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Parasitos en los alimentos y su impacto en la salud pablica y el comercio (Informacidn pertinente al tema
6 del programa)

5. Durante la 42° reunion del CCFH (celebrada en diciembre de 2010), se solicité a la FAO y la OMS
que examinaran el estado actual de conocimientos sobre parasitos en los alimentos a fin de evaluar el
problema mundial asociado a ellos, los productos involucrados y los problemas socioeconémicos,
comerciales y de salud publica con el fin de identificar los grupos de parésitos/productos de mayor
preocupacion. Se han emitido una Solicitud de datos y una Convocatoria de expertos (abril de 2011) sobre
las enfermedades parasitarias transmitidas por los alimentos, los sistemas de control e inspeccion, la
clasificacion de riesgos y las medidas de control y gestién adoptadas. Se estan examinando las solicitudes de
posibles expertos, y se invitara a expertos cualificados seleccionados a participar en los trabajos futuros de la
FAO y a la OMS en el ambito de las enfermedades parasitarias transmitidas por los alimentos. Dicha
convocatoria se encuentra disponible
en: ftp://ftp.fao.org/ag/agn/jemra/JEMRA_Call_for_data_experts_parasites.pdf
y www.who.int/foodsafety/micro/jemra/data/en/index.html.

6. Hasta la fecha, 25 paises han enviado informacion. El establecimiento de prioridades de las
combinaciones parasito-producto solicitadas estara basado en estos datos y otra informacion disponible de
dominio publico, que también facilitard la identificacion de lagunas de datos y limitaciones. La FAO y la
OMS continuaran alentado a los paises a que respondan la convocatoria, ya que esto mejorara la base de
datos para el ejercicio de examen inicial. A fin de garantizar que la respuesta sea lo mas exhaustiva posible,
dicha labor también se vinculara a la tarea en curso de la Iniciativa de la OMS para Estimar la Carga
Mundial de Enfermedades de Origen Alimentario para calcular la carga de la enfermedad asociada a los
paréasitos transmitidos por los alimentos.

7. La FAO y la OMS desean agradecer a los paises y a los expertos por sus respuestas presentadas hasta
la fecha.

Actividades de seguimiento por parte del CCFH

8. Como este es un trabajo en curso, no se requieren actividades de seguimiento especificas por parte del
CCFH en este momento. No obstante, la FAO y la OMS desean solicitar, en particular, a aquellos paises que
no han presentado datos hasta la fecha, que pongan la solicitud de datos, disponible en tres idiomas, en
conocimiento de quienes trabajan en el area de los parasitos en su pais y que los alienten a responderla.

Peligros microbiol6gicos relacionados con los melones (Informacion pertinente al tema 7 del programa)

9. Durante la 42° reunién del CCFH, el Comité solicit6 a la FAO y a la OMS que emitieran una solicitud
de datos y que evaluaran los peligros especificos de los patdgenos relacionados con varios tipos de melones y
el papel de las diversas el papel de las diferentes practicas agricolas y de fabricacion en el aumento o la
mitigacion de dichos peligros en los melones. En respuesta a esa peticion, se emitio una Solicitud de datos
(en febrero de 2011) con el fin de recoger informacion sobre la identificacion y el control de los peligros
microbiolégicos relacionados con los melones en apoyo de la elaboracion de un anexo. La FAO y la OMS
examinaron estos datos. Luego, un experto prepard un informe y lo puso a disposicion de los miembros del
grupo de trabajo presencial antes de la reunion en Canada (en junio de 2011). Dicho informe se encuentra
disponible en http://www.fao.org/ag/agn/agns/jemra_index_es.asp.

Actividades de seguimiento por parte del CCFH

10. La FAO y la OMS consideraran una mayor evaluacion de los datos suministrados si asi lo requiere y
lo indica el Comiteé a fin de completar su labor relativa al anexo.

B) ACTIVIDADES DE SEGUIMIENTO DE TRABAJOS PREVIOS DEL COMITE

Reunidn de expertos sobre metodologia para la deteccién y enumeracion de Vibrio parahaemolyticus y
Vibrio vulnificus en alimentos de origen marino

11. Durante la 42% reunién del CCFH, el Comité solicité a la FAO y a la OMS que continuaran sus
trabajos relativos a Vibrio en cuatro etapas: recomendar métodos de pruebas para la cuantificacion de Vibrio
parahaemolyticus y Vibrio vulnificus enagua de mar y bivalvos; desarrollar estrategias de recopilaciéon de
datos, fomentar la recopilacion de datos en diferentes regiones y modificar/elaborar modelos de evaluacién
de riesgos. Tomara varios afios atender plenamente esta peticidn, y los avances dependeran también de los
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recursos disponibles. Se ha elaborado un plan de trabajo, y se dio inicio a los trabajos con una reunion de
expertos en Ottawa, Canadd, del 17 al 19 de octubre de 2011. Esta reunion se centr6 en las recomendaciones
de metodologias de pruebas de V. parahaemolyticus y V. vulnificus con diversas finalidades, los criterios de
rendimiento de los distintos métodos utilizados en diferentes regiones y las estrategias de mejora de la
recopilacion de datos. En la actualidad, se encuentra en curso el desarrollo de documentacion sobre las
recomendaciones de criterios de rendimiento de los métodos y utilidad para los diferentes grupos de
usuarios, asi como estrategias de recopilacion de datos. Dichos documentos se publicarén en los sitios web
de la JEMRA de la FAO (http://www.fao.org/ag/agn/agns/jemra_index_es.asp) y de la OMS
(www.who.int/foodsafety/micro/jemra/en/index.html, en inglés) tan pronto como se encuentren disponibles,
y se brindard informacion actualizada al Comité respecto de los avances durante su proxima reunion. La
JEMRA desea expresar su agradecimiento a Canadd y Japon por proporcionar los recursos que hicieron
posible el inicio de esta labor y también acogeria con satisfaccién un mayor apoyo por parte de estos paises y
de otros para avanzar en esta actividad.

Elaboraciéon de una herramienta de apoyo, basada en la web, para la toma de decisiones, para el
control de Campylobacter y Salmonella en la carne de pollo

12.  Enrelacidn con la elaboracion de las directrices para el control de Campylobacter y Salmonella en la
carne de pollo y en respuesta a la peticion presentada en la 40%reunion del Comité del Codex sobre Higiene
de los Alimentos (CCFH), la FAO y la OMS han elaborado una herramienta de apoyo para la toma de
decisiones que permite el examen de las medidas de control en tres ambitos principales: la produccion
primaria, la elaboracion, y la distribucién y la preparacion. Dicha herramienta permite que los usuarios
analicen opciones de gestion de riesgos para el control de patégenos en las aves de corral, permite la
caracterizacion flexible de los procesos y las intervenciones y brinda una base cuantitativa para estimar la
reduccién neta del riesgo de intervenciones especificadas por usuarios mdltiples. Se estan realizando las
ultimas modificaciones a la herramienta, que se lanzard a principios de diciembre. Se podra acceder a ella a
través de los sitios web de la JEMRA de la FAO y de la OMS, y se brindaran detalles especificos durante la
reunion. Tras la solicitud realizada por el CCFH durante su 42 reunién, la bibliografia relativa a las medidas
de control basadas en los peligros preparada por el Comité en la elaboracién de las Directrices para el control
de  Campylobacter 'y  Salmonella en aves de corral se encuentra  disponible
en http://www.fao.org/ag/agn/agns/jemra_riskmanagement_es.asp, http://www.who.int/foodsafety/micro/jem
ra/assessment/campy/en/index.html

y http://www.who.int/foodsafety/micro/jemra/assessment/salmonella/en/index.html.

Actividades de seguimiento por parte del CCFH

13. La FAO y la OMS acogerian con satisfaccion los aportes sobre a herramienta y toda informacion y
orientacion adicional que los paises pueden necesitar para aplicar la herramienta. Los delegados interesados
en esta herramienta deberian realizar el seguimiento con Secretaria FAO/OMS de la JEMRA. La FAQO y la
OMS continuaran desarrollando materiales de apoyo para facilitar la aplicacién de la herramienta en 2012.

Elaboracion de una herramienta basada en la web para evaluar el funcionamiento de los planes de
muestreo microbioldgico

14. La FAO y la OMS elaboraron una herramienta basada en la web de facil manejo para evaluar la
presencia 0 ausencia de planes de muestreo y planes de muestreo basados en la concentracion. En la
actualidad se estdn finalizando estudios de casos sobre su aplicacion, y la herramienta se lanzard en
diciembre de 2011.

Actividades de seguimiento por parte del CCFH

15. La FAO y la OMS acogerian con satisfaccion los aportes sobre a herramienta y toda informacién y
orientacion adicional que los paises pueden necesitar para aplicar la herramienta. Los delegados interesados
en esta herramienta deberian realizar el seguimiento con Secretaria FAO/OMS de la JEMRA. La FAO y la
OMS continuaran desarrollando materiales de apoyo para facilitar la aplicacién de la herramienta en 2012.

C) OTROS ASUNTOS AFINES
Lista de Expertos en Inocuidad de los Alimentos de la FAO

16. La unidad del Sistema de Prevencion de Emergencias para la Inocuidad de los Alimentos de la FAO
(EMPRES Inocuidad de Alimentos) ha creado una lista de expertos cientificos externos con el objetivo de
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ofrecer asesoramiento cientifico y asistencia técnica oportuna para apoyar a los paises miembros en casos de
situaciones de emergencia relacionadas con la inocuidad de los alimentos y de evaluar los riesgos
emergentes. Se invita a los cientificos con los conocimientos especializados pertinentes a presentar una
solicitud. La lista se encuentra disponible en: http://www.fao.org/food/empres-food-safety/lista-de-

expertos/es/.
Publicaciones de la JEMRA

17. Adiciones recientes a la Serie FAO/OMS sobre Evaluacion de Riesgos Microbiolégicos.

Publicaciones recientes

¢ Risk Assessment of Vibrio parahaemolyticus in seafood: Interpretative summary and technical
report. (Evaluacién del riesgo de Vibrio parahaemolyticus en alimentos de origen marino.
Resumen interpretativo y el informe técnico) Microbiological Risk Assessment Series 16 -
FAO/WHO (2011)

¢ Enterohaemorrhaghic Escherichia coli in raw meat and meat products — Approaches for the
provision of scientific advice: Meeting report. (Evaluacion del riesgo de Escherichia coli
enterohemorragica en la carne cruda y productos carnicos: enfoques para la prestacion de
asesoramiento cientifico. Informe de la reunion) Microbiological Risk Assessment Series 18 -
FAO/WHO (2011) (disponible unicamente en formato electronico en la actualidad)

Proximas publicaciones

¢ Risk Assessment tools for Vibrio parahaemolyticus and Vibrio vulnificus associated with seafood:
Meeting report. (Instrumentos de evaluacion del riesgo de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio
vulnificus asociados a los alimentos de origen marino: Informe de la reunién) Microbiological
Risk Assessment Series 20 - FAO/WHO

e Salmonella spp. in bivalve molluscs: Meeting report. (Salmonella spp. en moluscos bivalvos:
Informe de la reunion) Microbiological Risk Assessment Series 21 - FAO/WHO

18. Todas las publicaciones de la Serie sobre Evaluacion de Riesgos Microbioldgicos se encuentran
disponibles en los sitios web de la FAO (www.fao.org/ag/agn/agns/jemra_index_en.asp) y de la OMS
(www.who.int/foodsafety/publications/micro/en/index.html ).

Otras publicaciones

FAO/WHO guide for application of risk analysis principles and procedures during food safety
emergencies (Guia de la FAO y la OMS para la aplicacion de principios y procedimientos del analisis de
riesgos durante situaciones de emergencia relacionadas con la inocuidad de los alimentos)

19. Este documento se elabor6 con el fin de brindar asistencia a los paises para comprender los
componentes fundamentales de la aplicacion del anélisis de riesgos durante situaciones de emergencia, en el
marco de su plan de respuesta ante situaciones de emergencia. Los principios y procedimientos también
pueden ser aplicables en otros casos de inocuidad de los alimentos que no son necesariamente emergencias,
pero que exigen que se tomen medidas en condiciones de incertidumbre y con restricciones de tiempo. Dicha
guia describe mejores préacticas para la aplicacién del analisis de riesgos durante situaciones de emergencia
relacionadas con la inocuidad de los alimentos y sugiere maneras précticas de incorporar tales procesos en
los sistemas existentes. El documento se encuentra disponible
en: www.fao.org/docrep/014/ba0092e/ba0092e00.pdf
yhttp://www.who.int/foodsafety/publications/fs_management/risk_analysis/en/ .

Prevencidn de E. coli en los alimentos

20.  En respuesta a las actuales preocupaciones respecto de la E. coli en los alimentos, el Marco de gestién
de crisis para la cadena alimentaria presentd un pequefio folleto sobre este asunto. EI Marco de gestion de
crisis para la cadena alimentaria (FCC) es el principal instrumento de la FAO dirigido a abordar los riesgos
planteados a la cadena alimentaria humana en el marco de un planteamiento amplio, sistemético e
interdisciplinario en todas las etapa, desde la produccion hasta el consumo. El folleto se encuentra disponible
en: http://www.fao.org/foodchain/fcc-pagina-principal/noticias-y-eventos/es/.
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Anexo 1

Conclusiones de la Reunion de expertos sobre Salmonella en moluscos bivalvos:

1. Existen muchas fuentes posibles de contaminacion por Salmonella en las aguas de cria de moluscos
bivalvos, incluidas las zonas de cria comercial. A la fecha no se han podido desarrollar medidas que
prevengan por completo la incidencia esporadica de Salmonella en moluscos bivalvos.

2. Los pardmetros ambientales, como la temperatura y la salinidad, no permiten predecir la contaminacién
por Salmonella en una zona de cria o de recoleccion.

3. Existe, sin embargo, una relacion entre la concentracion de E. coli en una muestra de moluscos bivalvos
y la probabilidad de que dé positiva respecto de la Salmonella, si bien la relacion, asi como la fuerza de
la relacion, varia en funcion del pais y de la region.

4. En zonas gestionadas por medio de inspecciones sanitarias y de la vigilancia de los indicadores fecales,
la incidencia de Salmonella disminuye con el rigor de la clasificacion. Esto sugiere que la gestion de las
zonas de recoleccién para el consumo humano directo basada en inspecciones sanitarias y pruebas de
deteccion de organismos indicadores fecales puede ser una forma eficaz de reducir el riesgo de
salmonelosis relacionada con el consumo de moluscos bivalvos vivos/crudos.

5. Sobre la base de los datos disponibles, la frecuencia de contaminacion/deteccién de Salmonella en
muestras del mercado de de bivalvos recolectados en una zona gestionada para la recoleccion para el
consumo humano directo es del 0,5 % al 2 %.

6. El muestreo de rutina de las ostras y mercenarias, por lo general, se efectGa en una Unica muestra
compuesta de varios animales. Por consiguiente, una muestra de n=1 puede constituir una muestra
efectiva de entre 10 y 20 animales. De modo similar, n=5 puede constituir una muestra efectiva de entre
50 y 100 animales. La composicion puede aumentar notablemente la sensibilidad efectiva de la prueba,
en funcidn de los siguientes aspectos:

i) larelacién de composiciony
ii) el nivel de contaminacion del animal mas contaminado en cada muestra.

Por lo tanto, el plan de muestreo brindara muy poca informacién (n=5, sin composicién o mezcla, muy
pocas detecciones) o informacion ambigua (n=5, con composicion, separacién poco clara de los lotes en
funcidn del riesgo).

7. El cumplimiento de una muestra de moluscos bivalvos con una plan de muestreon=5,¢c=0, m=0/25¢g
ofrece, en teoria, un nivel de confianza del 95 % respecto de que la concentracion es menos de 2 a 5
células por cada porcion de 200 g. Con base en el modelo dosis-respuesta FAO/OMS (2002) para la
salmonelosis humana, este nivel de contaminacion corresponde a aproximadamente 1 posibilidad en 200
de enfermedad provocada por el consumo de una comida de moluscos bivalvos de 200 g. En otras
palabras, el criterio actual puede, como mucho, solo garantizar que la probabilidad de salmonelosis no
serd mayor que 1 en 200. Ello presupone que el método de ensayo puede detectar de forma fiable 1 célula
en 25 g. En la préactica, el funcionamiento de los métodos de ensayo disponibles es menor (quizas solo 5
células cada 25 g), es decir, la sensibilidad actual del plan de muestreo puede ser hasta 5 veces menor que
el nivel tedrico.

8. El posible crecimiento de la Salmonella en los bivalvos luego de la recoleccidn incidiré en la conclusion
del punto 7. Si se produjo un crecimiento que llevé a un aumento de 10 veces del nivel de Salmonella al
momento del consumo en comparacion con el momento del ensayo, el plan de muestreo solo ofrece una
garantia del 95 % de que el riesgo de salmonelosis por comida de moluscos bivalvos de este lote es
menos de 1 en 20 porciones. En la actualidad, no se dispone de datos para cuantificar el nivel de
crecimiento de la Salmonella en bivalvos tras la recoleccion. Otros datos de la incidencia de la
Salmonella en la recoleccién o en el mercado sugieren que el crecimiento no es habitual y que puede
producirse la inactivacion de la Salmonella en moluscos bivalvos recolectados en algunas circunstancias.

9. Como se infiere en el punto 6, la variabilidad de los niveles de contaminacion dentro de las zonas de cria
y entre ellas incidira en la eficacia prevista del plan de muestreo. Los datos de los que se dispone en la
actualidad no permiten determinar el efecto global sobre la eficacia.
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10. Cabe destacar que las pruebas de deteccion de organismos indicadores fecales brindan una amplia
proteccidn contra la contaminacion por diversos agentes patdgenos entéricos, incluida la Salmonella. El
valor incremental de las pruebas de deteccion de otros agentes patdgenos deberia examinarse de modo
similar dado el examen preliminar que ofrecen los ensayos de indicadores fecales.
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