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INTRODUCCION

1. Mientras que el Codex se esfuerza por proporcionar orientaciéon 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
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, y que son pertinentes a
temas especificos del programa a abordarse en el 45a periodo de sesiones del Comité del Codex sobre
Higiene de los Alimentos (CCFH); asimismo, se proporciona informacion sobre los Gltimos 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

Establecimiento y aplicacion de los criterios microbioldgicos en los alimentos

a) Reunién técnica sobre las consideraciones estadisticas y matematicas para la elaboracién de
criterios microbioldgicos

2. Durante su 44° periodo de sesiones el Comité solicit6 la ayuda de la FAO/OMS respecto al desarrollo de
un anexo sobre las consideraciones estadisticas y matematicas para la elaboracion de criterios
microbiolégicos sobre los Principios para el establecimiento y aplicacion de los criterios microbiolégicos
(CAC/GL, 21-1997). En especial, el Comité solicité aportes sobre: i) el desarrollo e interpretacién de las
curvas (pendientes) caracteristicas operativas; ii) el impacto de las hip6tesis acerca de la distribucién de los
microorganismos en los alimentos y su desviacién estandar; iii) como establecer el tamafio (longitud) de la
ventana movil; y iv) otros aspectos importantes. Para facilitar lo anterior, del 8 al 10 de octubre de 2013 en
Roma, la FAO/OMS concertaron una reunién técnica conjunta sobre los aspectos estadisticos y matematicos
de los criterios microbioldgicos.

3. Dicha reunidn se aboco al disefio y creacion de un documento para abordar las cuestiones identificadas
especificamente por el CCFH, ademas de servir como un documento de consulta sobre las consideraciones
estadisticas y matematicas bésicas para que la FAO, la OMS y los miembros del Codex establezcan y/o
apliquen criterios microbioldgicos para los alimentos. Durante la reunion se reconocio el reto al que se
enfrentaban e identificaron que la audiencia objetivo para este documento esta constituida por los
normalizadores nacionales y los operadores de empresas elaboradoras de alimentos, quienes tienen una
funcién en el establecimiento e implementacion de los criterios microbioldgicos. Sin embargo, otros
sectores como la academia, que juega un papel de apoyo al gobierno y a la industria alimentaria, pudieran
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valorar este material, por ejemplo puede servirles como la base para la capacitacion y educaciéon de los
futuros profesionales en inocuidad de los alimentos. Tomando en cuenta que el conocimiento en el area de la
estadistica 0 que el acceso a tal especializacion pudiera ser limitada, se recalco la importancia de primero,
presentar al lector conceptos bésicos relativos a la descripcion matemética y estadistica de los
microorganismos en los alimentos y su muestreo, antes de abordar otras cuestiones relativas al
establecimiento y aplicacion de los criterios microbiolégicos para propoésitos distintos. Como resultado, este
documento estd dividido en tres &reas técnicas basicas: i) Conceptos bésicos relacionados con los
microorganismos en los alimentos y su muestreo; ii) Toma de decisiones acerca de un sélo lote de producto;
y iii) Toma de decisiones relativas al proceso de verificacion.

4. Durante la reunion se prestd atencion particular, a la forma en que la informacion mencionada
anteriormente sera comunicara a la audiencia objetivo. Se reconocié ademas, que existen una gran cantidad
de libros de texto sobre esta cuestion, pero que realmente ninguno cubre las necesidades de la audiencia
objetivo. Por ello, y para facilitar el uso y acceso de informacion especifica, este documento esta redactado
en un formato de pregunta y respuesta, centrandose en el uso de un lenguaje facil de entender, y donde el uso
de terminologia estadistica y matematica especifica, esta limitada en la medida de lo posible. También se dio
un énfasis particular al uso de gréficas, incluyendo materiales interactivos para facilitar la comprension de
esta materia, que a menudo es dificil.

5. La Seccion 1 del documento se aboca a los conceptos basicos relacionados con los microorganismos en
los alimentos y su muestreo. Inicia dando la razén por la que se analizan los alimentos y las diferencias entre
los analisis quimicos y los microbiolégicos; esta seccion guia al lector a través de algunas caracteristicas
basicas de las poblaciones de microorganismos en los alimentos; como se distribuyen y algunas
caracteristicas importantes de dicha distribucion. En lo que respecta al muestreo, al lector se le familiariza
con el muestreo aleatorio y sus alternativas, asi como los tipos mas importantes de los planes de muestreo.
La comprension de todos estos aspectos yace en la capacidad que los lectores tengan para desarrollar su
conocimiento sobre el establecimiento e implementacion de los criterios microbiol6gicos.

6. Lasegunda seccion del documento guia al lector a través de la toma de decisiones, relativa a los analisis
de un solo lote de producto; desde definir el lote mismo, hasta el propdésito del analisis de lote por lote, que
ha sido la aplicacion mas tradicional de los criterios microbiolégicos. Ademas, aborda en detalle las
aplicaciones de distintos planes de muestreo (plan por atributos (presencia/ ausencia - y planes basados en la
concentracién) asi como los planes por variables), incluyendo el uso de las curvas de las caracteristicas
operativas y como definir el desempefio de los planes de muestreo. También se aborda la vinculacion de los
criterios microbiol6gicos usados en los analisis de lote por lote con otros parametros de gestion de riesgo
(OIA 0 NAP).

7. Latercera seccién del documento aborda la aplicacién mas reciente de los criterios microbioldgicos, que
es la toma de decisiones relacionada con el proceso de verificacion. Y da inicio con informacion basica
sobre los sistemas de control de la inocuidad de los alimentos y la verificacion; subraya las diferencias entre
el analisis de lote por lote y los analisis de verificacion, asi como los enfoques disponibles para éste Gltimo,
incluyendo los andlisis de tendencia, las gréaficas de control del proceso y las ventanas méviles, asi como la
relacion entre todas éstas. Se presta atencion especial al establecimiento y uso del enfoque de ventanas
moviles. También se aborda la caracterizacion funcional y la vinculacion de los criterios microbiolégicos
usados con el prop6sito del proceso de verificacidn para con otros parametros de gestién de riesgo.

8. El anteproyecto preparado durante la reunion todavia sigue desarrollandose para incluir texto adicional,
y en especial material grafico como se definiera en la conceptualizacion del mismo. Una vez concluido lo
anterior, sera sometido a una revisién colegiada y se dara por terminado. El documento estara disponible
para todos los miembros del Codex a mediados del afio 2014 y se publicara en las paginas electronicas de la
FAO (http://www.fao.org/food/food-safety-quality/en/) y de la OMS (http://www.who.int/foodsafety/en/).
Durante los debates realizados en la reunion se sefiald la importancia de los planes de muestreo para el
analisis del medio ambiente, en el contexto del control de los alimentos. Mas sin embargo, debido a la
intensa carga de trabajo, no fue posible tomar en cuenta este asunto, pero se sefial6 que es un area que debe
ser abordada en reuniones futuras.
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Actividades de seguimiento por parte del CCFH.

9. Seinvitaa que el Comité constate el progreso realizado en esta area; respecto a que el documento que se
esta desarrollando aborda todos los aspectos especificos identificados durante el Gltimo periodo de sesiones
del Comité, y que el documento final seré entregado al Comité tan pronto como se haya finalizado.

b) Revision colegiada de los ejemplos practicos para el establecimiento e implementacion de los
criterios microbioldgicos, con la posibilidad de publicarlos en las paginas electrédnicas tanto de la FAO
como de la OMS

10. Durante el 44 periodo de sesiones el Comité solicité que la FAO y la OMS realizaran una revision
colegiada de los ejemplos desarrollados por los grupos de trabajo del Comité sobre el establecimiento de los
criterios microbiolégicos. En respuesta, la FAO y la OMS han concluido las actividades de revision
colegiada y acorde con la solicitud del Comité, solicitaron que se diera oportunidad a que todos los paises
redactores de los ejemplos los revisaran y corrigieran como correspondiera. Actualmente la FAO y la OMS
estan en el proceso de proporcionar estos siete ejemplos a una comunidad de inocuidad de los alimentos més
amplia, a través de un informe especial sobre los criterios microbiolégicos en los alimentos a publicarse en
"Food Control" una revista evaluada por expertos. Los ejemplos también estaran disponibles a través de las
paginas electronicas de la FAO y la OMS para asegurar que todos los paises miembros tengan acceso a ellos.

11. Ademas de que este informe especial contendrd los ejemplos para el establecimiento e
implementacion de los criterios microbiolégicos, también incluird articulos relacionados con el trabajo del
Codex respecto al proyecto piloto y la herramienta de muestreo microbioldgico que ha sido desarrollada por
la FAO y la OMS. Su publicacion esta programada para el mes de agosto de 2014.

Parasitos en los alimentos y su impacto en la salud publica y el comercio.

a) Control de parasitos zoondticos especificos en la carne: Trichinella spp., y Cysticercus bovis
(Pertinentes al tema 4 del programa).

1) Reunidn de expertos respecto a los ejemplos basados en el riesgo para controlar a Trichinella spp., y
Taenia saginata/Cysticercus bovis

12. El 44" periodo de sesiones del Comité también solicitd que la FAO/OMS desarrollaran ejemplos
basados en el riesgo para Trichinella spp., y Cysticercus bovis para ilustrar el posible nivel de proteccion al
consumidor logrado de acuerdo a las distintas opciones de gestion de riesgo post-cosecha o explotacion,
dependiendo de la disponibilidad de datos e informacion. EI Comité solicité que la FAO y la OMS se
enfocaran en la recoleccidn y revision de la informacién y ejemplos existentes para guiar los trabajos futuros.
De acuerdo con dichas solicitudes, en enero de 2013, la FAO y la OMS emitieron una peticién de recabacion
datos para obtener informacion importante, de la que recibieron respuestas por parte de 13 paises y una
region. La FAO y la OMS quisieran aprovechar la oportunidad para agradecer a los paises y expertos por el
envio de dichas respuestas.

13. Y establecieron un grupo de expertos a cargo de revisar la informacion recibida con el propésito de
desarrollar los ejemplos solicitados, basados en el riesgo, a través de una reunién conjunta de expertos
realizada del 22 al 25 de octubre del 2013 en Génova. Durante la reunion se desarrollaron varios ejemplos
(escenarios) para dos parasitos y se estim6 el nivel de riesgo residual para cada ejemplo, que fue calculado
como porciones infectadas por un millén de raciones de carne de cerdo para Trichinella spp., asi como el
nimero de casos de infecciones humanas para Taenia saginata, respectivamente. La aplicacién de modelos
de riesgo sencillos por parte del grupo de consulta de expertos, resulté en la generacién de informacion
cuantitativa que puede ser usada por los funcionarios de salud publica, al evaluar los distintos programas de
inspeccion de carne para Trichinellay T. saginata. En el Anexo 1 se encuentra el resumen de este informe.

2) Revision colegiada de los perfiles de riesgo para Trichinella spp., y Cysticercus bovis

14. Durante el 43° periodo de sesiones del CCFH el Comité acordé enviar los perfiles de riesgo anexos
al CXFH 11/43/6, a la FAO/OMS para someterlos a una revision colegiada e incluirlos en la base de datos
sobre los perfiles de riesgo contenidos en las péaginas electronicas de estos dos organismos. Los perfiles de
riesgo para Trichinella spp., y Taenia/saginata/Cysticercus bovis fueron revisados por un cuerpo colegiado
conformado por expertos selectos en el &rea de parasitologia y fueron revisados de acuerdo a sus sugerencias
y comentarios. Los perfiles actualizados pueden consultarse en las paginas electrénicas de la FAO
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(http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/foodborne-parasites/en/) y la OMS
(http://www.who.int/foodsafety/micro/jemra/assessment/parasites/en/index.html).

Actividades de seguimiento por parte del CCFH.

15. La informacion sobre los ejemplos basados en el riesgo y los perfiles de riesgo de estos parésitos
tiene el propdsito de apoyar el proceso de toma de decisiones en el seno del CCFH, para desarrollar el
Anteproyecto de directrices para el control de parasitos zoonoticos en la carne: Trichinella spp., y
Cysticercus bovis. La FAO y la OMS estan desarrollando el informe completo de la reunion de expertos
sobre los ejemplos basados en el riesgo, que incluye la posibilidad de convocar a otra reunién, si ésta fuera
necesaria. Se necesita seguir trabajando para continuar avanzando el enfoque para usar una combinacion de
medidas de gestion de riesgo para asegurar el mantenimiento de un compartimiento con riesgo insignificante.
Asi como el uso de un enfoque probabilistico para desarrollar ain mas el modelo de hoja de célculo, que tal
vez pueda permitir integrar otros aportes para apoyar la toma de decisiones de salud publica. Por ende,
dichas organizaciones agradeceran recibir comentarios del resumen del informe por parte de las
Delegaciones, para que éste ofrezca las explicaciones y detalles solicitados.

b) Clasificacion de los parasitos transmitidos por el consumo de alimentos (Pertinente al tema 7 del
programa)

16. Durante el 42° periodo de sesiones 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 socio econémicos,
comerciales y de salud publica con el fin de identificar los grupos de parasitos/productos de mayor
preocupacion. Para facilitar lo anterior, la FAO y la OMS convocaron a una reunion conjunta de expertos del
3 al 7 de septiembre del 2012 en Roma y en donde presentaron los resultados principales obtenidos durante
el 44° periodo de sesiones del Comité, realizado en la ciudad de Nueva Orleans, EE.UU. del 12 al 16 de
noviembre de 2012. El informe final de la reunién incluye no sélo la clasificacion de los parasitos
transmitidos por los alimentos, los impactos socio econémicos y al comercio causados por dichos parasitos y
las opciones de gestion de riesgo, sino también la metodologia usada, la informacién especifica del parasito
utilizada para su clasificacion y los informes regionales sobre los parasitos transmitidos por el consumo de
alimentos, desarrollados por los expertos. El informe estara disponible en las paginas electrdnicas de la FAO
(http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/foodborne-parasites/en/) y la OMS
(http://www.who.int/foodsafety/micro/jemra/assessment/parasites/en/index.html

Actividades de seguimiento por parte del CCFH

17. Los resultados de la reunién de expertos proporcionaron informacion para que el CCFH revise el
Documento de debate sobre la frecuencia y control de los parasitos. Ya que la gestion de parasitos
especificos pudiera requerir de mas aportes cientificos ademas de los resultados, la FAO y la OMS tomaran
en cuenta si el Comité requiriera y especificara la necesidad de realizar méas trabajos.

Peligros microbiolégicos asociados con especias y hierbas aromaticas desecadas (Pertinente al Tema 5
del programa) y a los alimentos con bajo contenido de humedad (Pertinente al Tema 6 del programa)

18. En lo que respecta a los peligros microbiolégicos asociados con las especias y hierbas aromaticas
desecadas, el Comité, durante su periodo de sesiones 44” solicit que la FAO y la OMS: 1) efectuaran una
evaluacion de riesgos para determinar si Salmonella presenta un riesgo importante a la salud puablica
asociado con el consumo de especias y hierbas aromaticas desecadas y, 2) evaluar si los criterios para
Salmonella son adecuados para asegurar una proteccion a la salud del consumidor; identificar cualquier otro
patdgeno transmitido por el consumo de los alimentos que pueda ser causa de preocupacion en las especias; e
identificar la gama de especias a ser cubiertas por el Codigo de practicas de higiene para las especias y
hierbas aromaticas desecadas, que fuera aprobado como un nuevo trabajo durante el periodo de sesiones 36’
de la Comisidn del Codex Alimentarius. EI Comité también solicité consejo cientifico sobre cuéles alimentos
de bajo contenido de humedad estan considerados como prioritarios, asi como los peligros microbioldgicos
asociados con éstos, asi como informacion relevante a la gestion de riesgo de los peligros microbioldgicos
asociados con el rango de alimentos de bajo contenido de humedad identificado previamente. Para facilitar
estas solicitudes, en diciembre de 2012 la FAO y la OMS emitieron una peticion de recabacion de datos
sobre alimentos de bajo contenido de humedad en general, y también especificamente sobre especias. 10
paises, 1 region y 1 experto respondieron a dicha peticion en lo que respecta a especias y hierbas aromaticas
desecadas; y 7 paises, 3 expertos y 1 organizacion industrial lo hicieron para los alimentos de bajo contenido
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de humedad. La FAO y la OMS quisieran aprovechar la oportunidad para agradecer a todos los miembros
por el envio de sus respuestas.

19. Ya que las especias y hierbas aromaticas estan incluidas en el ambito de aplicacién de los alimentos
de bajo contenido de humedad y que la evaluacidn de riesgos para estos productos alimenticios se realiza con
base en la informacion acerca de la prevalencia de los riesgos microbiol6gicos en éstos, asi como las
enfermedades humanas asociadas con los alimentos con una combinacion de alimento y patégeno y las
intervenciones actuales para reducir a los patdgenos en los alimentos, la FAO y la OMS han realizado una
rapida revisién estructurada sobre la inocuidad microbiana de los alimentos con bajo contenido de humedad,
incluyendo a las especias y hierbas aromaticas desecadas.

20. El objetivo de dicha revision fue examinar, evaluar y resumir el conocimiento existente, asi como las
brechas en el conocimiento relativo a la inocuidad microbiana de los alimentos (prevalencia y/o
concentracion de los peligros microbianos seleccionados) de los alimentos de bajo contenido de humedad,
las intervenciones asociadas con la reduccion de los riesgos de la inocuidad alimentaria ligados a tales
alimentos y los casos de enfermedades humanas asociadas con los alimentos de bajo contenido de humedad.
Para los propdsitos de esta revision, los alimentos de bajo contenido de humedad se definieron como
cualquier alimento que tiene una actividad acuosa menor a 0,85. Sin embargo, la revision excluyo a los
preparados en polvo para lactantes y nifios pequefios, dado que Codex ya ha establecido una guia de gestion
en dicha area. La revision de los datos se enfocé en el potencial de los peligros bacterianos preocupantes.

21. Esta revision proporciona algunas conclusiones preliminares sobre las preguntas emitidas por el
Comité y relacionadas en general con las especias y hierbas aromaticas desecadas y los alimentos de bajo
contenido de humedad. Salmonella es el patdgeno mas cominmente implicado en las enfermedades
asociadas con alimentos de bajo contenido de humedad y las categorias de producto que se asocian con
mayor frecuencia con enfermedades incluyen productos de proteina seca, productos a base de nueces
provenientes de arboles y cacahuate (mani), asi como dulces o confituras. Algunos puntos importantes de
mencionar a la fecha, indican que los brotes debido [al consumo] de alimentos de bajo contenido de
humedad afectan desproporcionadamente a los nifios, lo que pudiera estar ligado ya sea al tipo de alimento o
al nivel de contaminacion. Aun cuando se identificaron estudios de prevalencia, su valor a menudo fue
mermado por el nimero tan bajo de estudios, el tamafio pequefio de la muestra y la sensibilidad de los
métodos de cultivo, lo que pudiera sugerir una sub estimacion de la prevalencia actual. También se presenta
una revision de las intervenciones estudiadas. Una limitante de dichas intervenciones es que muchas fueron
ensayos de laboratorio y s6lo unos pocos investigaron su eficacia al nivel comercial.

22. De manera mas especifica para las especias y hierbas arométicas desecadas, la revision indicé que la
prevalencia de los peligros microbioldgicos en esta categoria de producto fue de hecho la que se investigd
con mayor frecuencia y se continGan publicando nuevos estudios al respecto. Siempre que fue posible se
realizaron meta-andlisis de los datos de prevalencia disponibles, y esto indic6 una baja tasa de prevalencia,
por ejemplo del 1% para Salmonella' y de 2% para Staphylococcus aureus y Escherichia coli. Se dispuso de
una cantidad extremadamente limitada de datos sobre los niveles actuales del peligro representados por
Salmonella en las especias. De la informacion de enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos, en
donde las especias se han visto implicadas, Salmonella fue el peligro microbiolégico implicado con mayor
frecuencia con éstas. En términos de la importancia relativa de las especias, existen indicaciones iniciales
de que la pimienta negra pudiera ser una causa de preocupacion especifica.

23. El informe preliminar de esta revision estructurada sera circulado como un apéndice separado a este
informe. Debido a la deficiencia en los datos en algunas areas y su falta en otros, éstos resultados seran
usados en conjunto, ademas de la opinion experta para desarrollar una lista categorizada de los alimentos de
bajo contenido de humedad y los peligros asociados con éstos (con base en la prevalencia/contaminacion,
relacion con las enfermedades transmitidas por el consumo de alimentos y otros factores identificados por los
expertos) asi como una guia con mayor explicacion respecto a las intervenciones. También se realizarén
analisis mas especificos respecto a los datos relacionados con las especias en términos de aquellas que
presentan una preocupacion particular, asi como del funcionamiento de los planes de muestreo. En el tercer
trimestre de 2014 se presentard un informe completo de este trabajo.

! Se realizaron meta-analisis de datos recabados hasta el mes de mayo de 2013. Otros estudios importantes publicados
subsecuentemente seran incorporados a medida que se prosigue con este trabajo.
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Actividades de seguimiento por parte del CCFH

24, Como se sefial6 anteriormente, esta es una labor continua, y seguira realizandose de manera
intensiva durante los proximos seis meses. Sera bien recibido cualquier aporte por parte del Comité respecto
a los factores a ser considerados en la clasificacion, y si deben tomarse en consideracion otros peligros
microbianos como los virus. La FAO y la OMS quisieran solicitar el apoyo continuo a este trabajo por
parte de las Delegaciones, a través de la provision de datos importantes y conocimientos técnicos.

B) ACTIVIDADES DE SEGUIMIENTO DE LOS TRABAJOS PREVIOS DEL COMITE.

Reunion de expertos sobre metodologia para la deteccién y enumeracién de Vibrio parahaemolyticus y
Vibrio vulnificus en alimentos de origen marino.

25. Durante el 42" periodo de sesiones 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 prueba para la
cuantificacion de Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus en agua de mar y bivalvos; desarrollar
estrategias de recopilacion de datos, fomentar su recopilacion en diferentes regiones y modificar/ elaborar
modelos de evaluacion de riesgos. Tomara varios afos atender plenamente esta peticion, y los avances
dependeran también de los recursos disponibles.

26. Un "documento guia" que aborda las caracteristicas funcionales de la metodologia y enfoques para la
recoleccidn de datos sobre Vibrio desarrollada durante una reunién de expertos en el afio 2011 fue usada con
caracter experimental durante un Taller de capacitacion regional para Asia, respecto a las metodologias sobre
Vibrio y que fuera realizado en la ciudad de Singapur del 19 al 23 de noviembre de 2012. Este taller fue
implementado con el apoyo del Instituto Internacional de Ciencias de la Vida (ILSI). En dicha capacitacion
participaron catorce paises y se espera que algunos de éstos usen el nuevo conocimiento adquirido para
apoyar la recoleccion de datos relativos a las especies de bivalvos producidas en esa regién. Se tiene
calendarizado un taller parecido dirigido a los paises latinoamericanos a realizarse en Santiago, Chile del 2 al
6 de diciembre de 2013. Se espera la participacion de siete paises; dicha actividad también serd apoyada por
el ILSI en conjuncién con la Universidad de Kioto de Jap6n. La FAO y la OMS también quisieran expresar
su aprecio a todos los paises que han apoyado a esta iniciativa, proporcionando capacitadores y agradeceran
cualquier otro apoyo que los Miembros pudieran proporcionar para la realizacion del siguiente proyecto.

C) OTROS ASUNTOS RELACIONADOS.
Herramienta de muestreo de la FAO/OMS para la histamina.

217. Con base en una de las recomendaciones emitidas durante la reunién conjunta de expertos
FAO/OMS sobre los riesgos planteados por la histamina y otras aminas bidgenas en el pescado y los
productos pesqueros para con la salud publica (del 23 al 27 de julio de 2012, en Roma), la FAO y la OMS
han desarrollado una herramienta para apoyar la toma de decisiones, relativa al establecimiento y uso de los
planes de muestreo para la deteccion de la histamina.

Dicha herramienta proporciona apoyo en dos areas principales relacionadas con el muestreo para la
histamina:

e Disefio de un plan de muestreo.

El funcionamiento de esta herramienta pretende encontrar aquellos planes de muestreo que cumplan
los objetivos definidos por el usuario, a través de la busqueda de combinaciones del nimero de
muestras (n) y el umbral de concentracion (m).

e Anélisis del funcionamiento de un plan de muestreo.

El funcionamiento de esta herramienta estima la probabilidad de aceptar lotes de producto analizados
de acuerdo al plan de muestreo definido por el usuario.

La herramienta del plan de muestreo de histamina de la FAO/OMS es un recurso gratuito y puede
consultarse en www.fstools.org/histamine . La FAO y la OMS agradeceran recibir comentarios por parte de
todas las delegaciones del CCFH, y aprecian la diseminacion de esta herramienta hacia todas las partes
interesadas.



http://www.fstools.org/histamine

CX/FH 13/45/3 7

D) PUBLICACIONES

28. Todas las series de publicaciones sobre la Evaluacion de Riesgos Microbioldgicos (ERM) estan
disponibles en las paginas electronicas de la FAO (http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-
advice/jemra/es/) y de la OMS (www.who.int/foodsafety/publications/micro/en/index.html ) solo disponibles

en inglés. Algunas de las proximas publicaciones en esta serie, incluyen:

Herramientas para la evaluacion del riesgo para Vibrio parahaemolyticus y Vibrio vulnificus
asociados con mariscos: Informe de la reunion. Evaluacion del riesgo microbiol6gico, Series 20 -
FAO/OMS.

Salmonella spp. en moluscos bivalvos: Informe de la reunion. Evaluacion del riesgo microbioldgico,
Series 21 - FAO/OMS.

Guia sobre la seleccion y aplicacién de métodos para la deteccion y enumeracion de Vibrio spp.,
patégeno para los humanos, en mariscos. Evaluacion del riesgo microbioldgico, Series 22 -
FAO/OMS.

Clasificacion basada en criterios multiples para la gestion de riesgos de parasitos transmitidos por el
consumo de alimentos. Evaluacién del riesgo microbiolégico, Series 23 - FAO/OMS.

Otras publicaciones

Informe de la consulta mixta de expertos sobre los riesgos a la salud publica planteados por la
histamina y otras aminas bidgenas en el pescado y los productos pesqueros.

www.fao.org/fileadmin/user upload/agns/pdf/Histamine/Histamine AdHocfinal.pdf

Iniciativas y actividades de punta, relativas a la evaluacion y gestion del riesgo en nanotecnologias
en los sectores alimentarios y agricolas (FAO y OMS). Puede consultarse en:
http://www.fao.org/docrep/018/i3281e/i3281e.pdf y
http://www.who.int/iris/bitstream/10665/87458/1/9789241564649 eng.pdf

Vision global de la campilobacteriosis. Informe de la consulta de expertos (OMS en colaboracion
con la FAQ y la OIE). Puede consultarse en:

http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/campylobacter/en/ y

http://www.who.int/foodsafety/publications/foodborne disease/global view campylobacterosis/en



http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jemra/es/
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jemra/es/
http://www.who.int/foodsafety/publications/micro/en/index.html
http://www.fao.org/fileadmin/user_upload/agns/pdf/Histamine/Histamine_AdHocfinal.pdf
http://www.fao.org/docrep/018/i3281e/i3281e.pdf
http://www.who.int/iris/bitstream/10665/87458/1/9789241564649_eng.pdf
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/a-z-index/campylobacter/en/
http://www.who.int/foodsafety/publications/foodborne_disease/global_view_campylobacterosis/en
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Anexo 1

RESUMEN DEL INFORME SOBRE LA REUNION CONJUNTA DE EXPERTOS FAO/OMS
SOBRE LOS EJEMPLOS BASADOS EN EL RIESGO PARA EL CONTROL DE TRICHINELLA
SPP., Y TAENIA SAGINATA
(DEL 22 al 25 DE OCTUBRE, 2013)

Introduccion

La reunién de expertos fue convocada a raiz de la solicitud del Comité del Codex sobre higiene de los
alimentos (CCFH) quien ha venido desarrollando la propuesta de Anteproyecto para el control de parasitos
especificos en la carne: Trichinella spp., y Taenia saginata. En noviembre de 2013, durante el 44° periodo de
sesiones del CCFH, se reiter6 la solicitud realizada en su periodo anterior (43°) ante la FAO y la OMS para
desarrollar ejemplos basados en el riesgo para Trichinella spp., y Taenia saginata, e ilustrar el nivel de
proteccion al consumidor que pudiera ser logrado usando opciones distintas de gestion de riesgo previas y/o
posteriores a la cosecha o explotacidn, con base en la evaluacion de la informacion de los mataderos o
instalaciones de sacrificio y otras fuentes de datos como la incidencia de enfermedades humanas. Para
facilitar la respuesta, el CCFH solicitd recolectar y revisar la informacion existente sobre los ejemplos
basados en el riesgo para las especies que nos ocupan.

Los objetivos propuestos para la reunién fueron:

1. Alcanzar un entendimiento comun de las opciones de gestion del riesgo, que pudieran usarse para el
control basado en el riesgo de Trichinella spp., y Taenia saginata en la carne.

2. Analizar la informacion y/o datos disponibles que contribuyen al establecimiento de un enfoque basado
en el riesgo para estos dos parasitos zoonéticos.

3. Desarrollar ejemplos basados en el riesgo (escenarios) para Trichinella spp., y Taenia saginata
describiendo los posibles niveles de riesgo residual para los consumidores con distintas opciones de
gestion de riesgo previas y/o posteriores a la cosecha o explotacion.

4. Proporcionar una descripcion para los gestores de riesgo, respecto al uso de esta informacién que sirvan
como un aporte a la toma de sus decisiones de gestion de riesgo.

Preguntas clave

- ¢Pueden desarrollarse ejemplos basados en el riesgo para Trichinella spp., y Taenia saginata
ilustrando las diferencias relativas en el riesgo residual de los consumidores, cuando se aplican
opciones de control distintas?

- Especificamente para Trichinella, ;es posible desarrollar ejemplos cuantitativos que apoyen la
decision de salud publica necesaria para el establecimiento y mantenimiento de un compartimiento
con riesgo insignificante?

Desarrollo de los ejemplos basados en el riesgo

Con la finalidad de responder a las solicitudes del Comité del Codex se les mostré a los expertos dos
modelos de hoja de calculo distintos, uno para Trichinella spp., y otro para Taenia saginata.

Trichinella spp.

Se les pidid a los expertos que proporcionaran ejemplos para que los gestores de riesgo tomen decisiones de
salud publica con base en el conocimiento cientifico, para el establecimiento y mantenimiento de un
compartimiento con riesgo insignificante bajo condiciones controladas de estabulacién, tal y como lo
especifica la OIE. Se prevé que las decisiones tomen en cuenta distintas hipotesis (premisas) relativas al
riesgo que Trichinella spp., pudiera causar debido al consumo de productos de cerdo y sus derivados. El
propdsito principal era ilustrar el riesgo relativo basado en los distintos escenarios contemplados.

Los expertos utilizaron un modelo de computo sencillo para desarrollar dichos ejemplos. Tal modelo permite
estimar el nimero de porciones infectadas por un millén de raciones provenientes de poblaciones de cerdos
criados en condiciones controladas de estabulacion. Y no incluye una dosis de respuesta humana, 0 una
respuesta para contribuir a estimar el numero de casos humanos o la carga representada por las
enfermedades. Sino mas bien, asume que cada porcion comestible infectada causara una enfermedad
humana. También asume que una canal infectada contiene de manera uniforme a las larvas de Trichinella y
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éste no es el caso. Por ende, el nimero total de casos humanos estimados por el modelo es un nimero
demasiado conservador y en consecuencia es muy posible que sea mas elevado que los que se dieran en una
situacion real.

Establecimiento de un compartimiento con un riesgo insignificante

Para ilustrar la decisién de salud publica necesaria en un nivel "aceptable” de riesgo residual al establecer un
compartimiento de riesgo insignificante, en el modelo se usaron los parametros siguientes:

- Ndmero de cerdos sacrificados.

- Numero de cerdos analizados dentro del compartimiento de estabulacién controlada.
- Ndmero de cerdos que arrojaron un resultado positivo.

- Diagnostico de la sensibilidad del analisis bajo condiciones competentes aceptables.
- Porcentaje de carne fresca de cerdo que llega al mercado.

- Porcentaje de carne de cerdo no cocida totalmente y consumida.

- Numero de porciones comestibles por cada cerdo sacrificado.

Los expertos desarrollaron siete ejemplos hipotéticos que simularon una gama de escenarios.

El ler ejemplo (ejemplo de referencia) representa a una poblacion de 10 millones de cerdos en un
compartimiento de estabulacién controlada en una granja/ regién / pais. De estos cerdos un rango de entre
1.000 a 1 mill6n es analizado al momento de su sacrificio. Se asume que todos los resultados de los cerdos
provenientes de la estabulacién controlada son negativos. Se hacen estimados conservadores del porcentaje
de canales que llegan al consumidor, como carne fresca de cerdo y el porcentaje consumido crudo o no
totalmente cocido - el modelo produce resultados que probablemente se ubiquen en el limite superior (50%
de la carne fresca al nivel del comercio de menudeo y 2% no totalmente cocido por parte de los
consumidores).

Otras suposiciones son:

- El método de analisis fue seleccionado de acuerdo con las técnicas de diagndstico recomendadas en
el Capitulo 2.1.16 Triquinosis del Manual de pruebas de diagnostico y vacunas para los animales
terrestres de la OIE.

- Numero de porciones comestibles por cada cerdo sacrificado: 400

El 2do ejemplo representa una poblacion de 1 millén de cerdos, conservando los mismos parametros del ler
ejemplo.

El 3er ejemplo es una poblacion de 100 millones de cerdos, de los que de 1 milléon a 100 millones son
analizados, conservando todos los otros parametros del 1ler ejemplo.

El 4° ejemplo es una poblacion pequefia de 100 000 cerdos de los que de 1 000 a 100 000 son analizados,
conservando los mismos parametros del ler ejemplo.

El 5° ejemplo es igual al 3ero, pero analiza a todos los cerdos y de éstos uno resulté positivo.

El 6° ejemplo es una poblacién pequefia de cerdos que no estd bajo condiciones de estabulacién controlada,
todos son analizados al momento de su sacrificio y 36 resultaron positivos. Esto ilustra el posible riesgo
residual de una poblacion pequefia comparada con poblaciones mucho méas grandes bajo condiciones de
estabulacion controlada.

El 7° ejemplo es igual al primero, que analiza 1 millon de cerdos, pero sélo el 25% de la carne llega fresca al
consumidor y solo el 1% es consumida cruda o no cocida totalmente. Esto pudiera presentar un posible
escenario en algunos paises.

Resultados
Los distintos escenarios y los resultados de cada ejemplo se presentan en la Tabla 1.
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Tabla 1. Porciones infectadas por un millon de raciones en siete ejemplos.

Ejemplo NUmero de | NUmero Nimero | % de % de carne no | Residual de | Porciones
cerdos de cerdos | de carne cocinada porciones infectadas por
sacrificados | analizados | cerdos fresca totalmente infectadas un millén de

positivos | vendida | por los raciones
al consumidores
menudeo
1 10 millones | 1 000 a 0 50 2 67 - 66600 | 0,017 -16,7
1 millén
2 1 millén 1000 a 0 50 2 7 - 6660 0,017 -16,7
1 millon
3 100 del1al00|0 50 2 7 - 666000 | 0,017 -16,7
millones millones
4 100 000 1 000 a|0 50 2 7 - 666 0,017 -16,7
100 000

7 10 millones | 1 millon | 0 25 1 17 0,00425

5 10 millones {1 000 a 1|1 50 2 133 -1 0,033-33,3
millén 133,200

6 13 000 10 000 36 50 2 321 61,7

Los resultados para los ejemplos del 1° al 4° se presentan en la Tabla 2. EI modelo muestra que el nimero
promedio de comidas infectadas luego de ser cocinadas decrece proporcionalmente a medida que el nimero
de animales en la poblacion analizada se incrementa. La reduccion de la sensibilidad del anélisis de 70% a
50% presenta un efecto pequefio en el resultado, dado el nivel del anélisis realizado.

Tabla 2. Variacion del nimero promedio de comidas infectadas luego de ser cocinadas, dependiendo de la
sensibilidad del andlisis (50 a 70%) asumiendo que ningin animal resulta positivo*.

Numero de cerdos analizados Sensibilidad del

analisis
50% 60% 70%
1000 19,98 16,65 14,2725
10 000 1,99975 1,6675 1,4275
100 000 0,2 0,16675 0,1425
1 000 000 0,02 0,0175 0,015

* Asumiendo que de una canal se obtienen 400 porciones comestibles de cerdo; 50% de las canales usadas
para las ventas de carne fresca de cerdo; 2% de comidas que pudieran no haber sido consideradas inocuas
luego de ser cocinadas.

Los resultados para el 5° ejemplo se presentan en la Tabla 3. Los valores indican que si se analiza una gran
cantidad de animales (100 000 a 1 000 000) las consecuencias al detectar un animal positivo pudieran no
garantizar el perder el estado de riesgo insignificante.

Tabla 3. Variacion del nimero promedio de comidas infectadas luego de ser cocinadas, dependiendo del
namero de animales analizados, asumiendo que ningun animal resulta positivo *.
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Numero de cerdos analizados Sensibilidad del

andlisis
60%
1000 333
10 000 3,33
100 000 0,333
1 000 000 0,033

* Asumiendo que de una canal se obtienen 400 porciones comestibles de cerdo; 50% de las canales usadas
para las ventas de carne fresca de cerdo; 2% de comidas que pudieran no haber sido consideradas inocuas
luego de ser cocinadas, con un 60% de sensibilidad del analisis.

El resultado del modelo estima la cantidad promedio de porciones comestibles infectadas que llega al
consumidor. Asimismo, informa sobre el nimero promedio de animales infectados que pudiera persistir en la
poblacién analizada. EI modelo también puede mostrar el nimero de canales posiblemente infectadas, ya que
tanto el nimero de porciones como el de preparaciones por cada canal puede variar.

Mantenimiento de un compartimiento con un riesgo insignificante.

Una vez establecido, es esencial mantener las condiciones de estabulacion controlada de un compartimiento
de riesgo insignificante. Es necesario verificar dicha situacion y esto pudiera lograrse usando distintos
enfoques, ya sea por separado o0 en combinacion.

- Auditorias de la explotacién agropecuaria y otros componentes del compartimiento. El valor varia
debido a la frecuencia y a la profundidad.

- Lavigilancia en la poblacion de cerdos mantenidos bajo condiciones de estabulacion controlada.

- La vigilancia de los cerdos que se encuentran fuera de las condiciones de estabulacion controlada
puede usarse como un indicador, en especial si el analisis de estos animales no indica un incremento
en el riesgo.

- Informe de los casos humanos.

Al aplicar el modelo con el propdsito de generar ejemplos para apoyar las decisiones de salud publica
necesarias para el mantenimiento del compartimiento de riesgo insignificante, dispone y se apoya en el
conocimiento previo (por ejemplo: nimero de animales analizados en el pasado, la calidad del
funcionamiento de los analisis, los resultados de éstos y la incidencia de la triquinosis en la poblacién
humana). Es necesario seguir desarrollando el modelo para representar con precision esta situacion, es decir
cuando se utiliza un andlisis continuo en las instalaciones de matanza o sacrificio. El uso de distintas
probabilidades de distribucién, previas a la distribucién beta en el modelo, es un enfoque cientifico razonable
y dard como resultado que se necesite un nimero pequefio de analisis para asegurar un nivel "aceptable™ del
riesgo residual.

Conclusiones y recomendaciones

1. Los distintos niveles de riesgos residuales para Trichinella spp., fueron cuantificados en términos del
nimero promedio de porciones infectadas que llegaron al consumidor (antes de su consumo) por 1
millén de raciones provenientes de poblaciones de matanza de tamafios conocidos y tomadas bajo
distintos escenarios de analisis.

2. Una serie de ejemplos que usan escenarios de andlisis distintos proporciona estimados de los riesgos
residuales relativos. Estos resultados apoyan a que los gestores de riesgo decidan el nivel de riesgo
residual que es aceptable en el establecimiento de riesgo insignificante, tal y como lo describe la
OIE.

3. Los resultados del modelo muestran que cuando se conoce el tamafio de la poblacién muestreada, en
algin momento al analizar muestras multiples, la estimacién del riesgo residual ya no se ve reducida
"de manera importante™ o significativa a medida que se incrementa el tamafio de la muestra de
cerdos cuyo analisis resulta negativo. Dicho efecto se muestra en los ejemplos modelados.
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No obstante, es necesario realizar analisis de un nimero sustancial de cerdos para apoyar la decision
de un compartimiento de riesgo insignificante. Aun asi, el analisis de cerdos adicionales pudiera no
resultar en una reduccion importante o significativa del riesgo y por ende pudiera no obtenerse una
mejora apreciable en beneficio de la salud publica.

4. EIl modelo ilustra que el nimero de cerdos analizados define el nimero de porciones infectadas por
un millén de raciones, y no esta influenciada por el tamafio de la poblacion, una vez que ésta se
ubica por arriba de una cierta cantidad.

5. Lasensibilidad del analisis dentro del rango entre 50 y 70%, esta basado en los ensayos de digestion,
cuando se realizan junto con las medidas de aseguramiento de la calidad y de acuerdo a las normas y
directrices internacionales, y sélo afecta marginalmente a la sensibilidad del modelo. El andlisis de
sensibilidad menor al 50% no fue tomado como un ejemplo, mas sin embargo, pudiera afectar el
resultado general del modelo.

6. El nimero tedrico de raciones infectadas provenientes de una poblacidn pequefia de cerdos que no se
encuentra bajo condiciones de estabulacion controlada, ilustra el riesgo relativamente elevado de
tales poblaciones, al compararlas con poblaciones méas grandes que si se encuentran en condiciones
de estabulacion controlada.

7. Es urgente realizar investigaciones que generen datos y consenso sobre las caracteristicas
funcionales de los andlisis seroldgicos, para facilitar la vigilancia, como una opcion importante en el
establecimiento y/o mantenimiento del riesgo insignificante en una estabulacion controlada.

8. Al realizar la evaluacién de riesgo para controlar a Trichinella spp. en la carne de cerdo proveniente
de animales de ciertas regiones o paises, debe tomarse en cuenta el conocimiento de la presencia o
ausencia de Trichinella spp., capaz de propagarse en los cerdos.

9. Ademas es necesario realizar mas trabajos para complementar los resultados de esta consulta de
expertos. Una modelaje adicional puede proporcionar una indicacion clara de los méritos de un nivel
de analisis acorde y relativo al riesgo residual. Mas aln, es necesario realizar mas investigaciones y
modelaje para apoyar la toma de decisiones de salud publica con respecto al mantenimiento de un
compartimiento de riesgo insignificantes, de acuerdo a distintas medidas (por ej., analisis en el
matadero, auditorias, vigilancia de los humanos y otros parametros).

Taenia saginata

El proposito del modelo usado es orientar la toma de decisiones de gestion de riesgo basadas en la
evaluacion de un riesgo relativo (RR), mas que un estimado especifico de éste. EI modelo proporcionado
puede ser usado para generar la evidencia cientifica necesaria para los gestores de riesgo; cuando estan
decidiendo respecto al cambio de los procedimientos de inspeccion como parte de la "modernizacion” de la
inspeccion de la carne.

Este es un modelo de hoja de célculo sencillo, que estima el nivel residual del riesgo para los consumidores,
expresado como quistes infecciosos, luego de la aplicacién de procedimientos especificos post mortem de
inspeccion de carne, a una poblacion de sacrificio de un tamafio conocido. Ya que los datos disponibles para
los resultados de la inspeccién post mortem y la estructura del modelo incorpora muy pocos de los pasos de
la cadena alimentaria, para alimentar al modelo se utilizan estimados puntuales. En lo que respecta a aquellos
parametros para los que existe un nimero reducido de datos disponibles, se usaron estimados conservadores.
El modelo no toma en consideracion aquellas dosis respuesta humana y por ende no permite extrapolar el
namero de casos humanos, ni la carga de la enfermedad, no obstante el modelo asume que un quiste residual
puede conllevar a una infeccién humana provocada por un sélo verme (lombriz).

Con base en el modelo de evaluacion de riesgo elaborado por Hathaway et al. (1997), los pardmetros del
modelo principal estan dados por un conjunto particular de procedimientos de inspeccidn de carne, que estan
siendo evaluados asi como el nimero de animales infectados y detectados. Cada grupo de procedimientos
tendrd una sensibilidad estimada para detectar a los animales infectados. Los animales infectados que son
detectados durante la inspeccion seran eliminados y aquellos infectados pero no detectados permaneceran en
la cadena de suministro de alimento. Para generar una estimacion de la carga total del quiste que ingresa en
la cadena alimentaria, el modelo aplica estimaciones del nimero promedio de quistes presentes en los
animales infectados de la poblacién sacrificada (por ejemplo en un afio), el porcentaje promedio de quistes
viables por animal infectado y el porcentaje promedio de la carne infectada no procesada o tratada para
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inactivar al parésito. Se usé una estimacion conservadora, en la que un quiste viable provocara una infeccion
humana.

Los paises W, X, Y y Z con un numero de casos de cisticercosis bovina: elevado, mediano, bajo e
insignificante, respectivamente, detectados por afio, en los mataderos, fueron escogidos como ejemplos para
representar las distintas situaciones de prevalencia (Tabla 4). Para cada uno de estos ejemplos, la estimacién
de los parametros del modelo se basé en, ya sea datos disponibles o suposiciones importantes y relativas a
cada situacion. En la Tabla 4 se estimé el nimero de infecciones humanas resultante, debidas al consumo de
carne infectada. Las suposiciones también estan vertidas en dicha Tabla. Los pardmetros variaron entre los
paises, para reflejar mejor la situacion "en la vida real”, incluyendo los habitos de procesamiento y consumo.

Debido a la incertidumbre del modelo, se tomaron en cuenta cuatro escenarios distintos con grupos de
condiciones: A, B1, B2y C.

En el escenario A, la sensibilidad general de la inspeccidn estd determinada por la informacién cientifica
publicada respecto a la sensibilidad de detectar un sélo quiste (Kyvsgaard et al., 1990; Kyvsgaard et al,
1996) y la opinion experta sobre el nimero promedio de quistes que probablemente estuvieran presentes en
una poblacién que presenta una "infeccion leve".

En el escenario B, la sensibilidad general de la inspeccién esta determinada a partir de un incremento por
etapas en la sensibilidad, de acuerdo al nimero de incisiones realizadas. Los escenarios B1 y B2 estan
basados en 7 y 4 quistes por animal infectado, respectivamente, para evaluar la influencia de la posible
variacién de la carga provocada por los quistes.

En el escenario C, la probabilidad de que un quiste sea viable, se incrementd de un 10% en el modelo
general, a un 15%.

Los resultados de estos modelos se muestran en la Tabla 4. En todos los escenarios de los paises y modelos
implementados, el incremento en el modelaje del nimero anual de portadores humanos de vermes fue de:
23% en el escenario A, 36% en el B y 59% en el C. El incremento en el nimero anual de portadores
humanos de vermes expresado en nimeros absolutos difirid en los distintos paises dependiendo de la linea
base de prevalencia de la cisticercosis.
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Tabla 4. Estimacion (riesgo residual) de la teniasis en cuatro de los paises ejemplificados, con una
prevalencia distinta de Taenia saginata/C. bovis — de acuerdo a los regimenes de inspeccion de carne,
actuales y alternos.

Probabilidad P »
Nidmero de dedetectar  Estimacion  Estimacion droporuon Proporcién Personas
Animales quistes animales del nimero dela ecgrtneno de carne no Nivel de finfectadas Dif | t
infectados (A) O infectados  dequistes probabilidad sue ag cocinadao Probabilidad sensibili con I eren ncremen °
y nimero de porcorteO  enanimales dela procesamien no deinfeccion dad de la Jvermes de | ¢'2 del  del riesgo
detectados cortes (B, probabilidad no viabilidad ;toparla totalmente canal T. riesgo relativo
C) dedetectar detectados del quiste mqjlirs?e:s cocinada saginata
un quiste
modelo A 6633 4 4.70%) 4 10%)| 95% 40%) 100% 18% 4748
6633 4 3.90%) 4 10%)| 95% 40%) 100%)| 15% 5845 1097 23%
modelo B1 6633 8 2.00% 4 10% 95% 40%) 100% 15% 5748
6633 6 2.00% 4 10% 95% 40%) 100% 11% 7824 2076 36%
w
modelo B2 6633 8 2.00% 7 10% 95% 40%| 100% 15% 10058
6633 6 2.00%| 7 10%)| 95% 40%) 100%)| 11% 13691 3633 36%
modelo C — — — — — — — — — —_ — —
modelo A 1500 4 4.70%) 4 10% 90% 40%) 100% 18% 1017
1500 4 3.90% 4 10% 90%) 40%) 100% 15% 1252 235 23%
modelo B1 1500 8 2.00%) 4 10%)| 90% 40%) 100%)| 15% 1231
1500 6 2.00%) 4 10%)| 90% 40%) 100%)| 11% 1676 445 36%
X
modelo B2 1500 8 2.00% 7 10%)| 90% 40%) 100% 15% 2155
1500 6 2.00% 7 10% 90% 40%) 100% 11% 2933 778 36%
modelo C — — — — — — — — — —_ —_ -
modelo A 44 4 4.70%) 4 10%)| 90% 40%) 100%)| 18% 30
44 4 3.90%) 4 10% 90% 40%) 100% 15% 37 7 23%
modelo B1 44 8 2.00% 4 10% 90% 40%) 100% 15% 36
44 6 2.00%| 4 10% 90%) 40%) 100% 11% 49 13 36%
Y
modelo B2 44 8 2.00%) 7 10%)| 90% 40%) 100% 15% 63
44 6 2.00%) 7 10%)| 90% 40%) 100%)| 11% 86 23 36%
modelo C 44 — — 4 10% 90% 40%) 100% 15% 36
36 — — 4 15% 90% 40%) 100% 12% 57 21 59%
modelo A 44 4 4.70%) 4 10% 90% 10%) 100% 18% 7
44 4 3.90%) 4 10%)| 90% 10%) 100% 15% 9 2 23%
modelo B1 44 8 2.00%) 4 10%)| 90% 10%) 100%)| 15% 9
44 6 2.00% 4 10%)| 90% 10%) 100% 11% 12 3 36%
z
modelo B2 44 8 2.00% 7 10% 90% 10%) 100% 15% 16
44 6 2.00%| 7 10% 90%j 10%) 100% 11% 22 6 36%
modelo C — — — - — - — — — — — —

Conclusiones y recomendaciones

El modelo de hoja de calculo mostré los cambios a esperarse en los riesgos residuales para con los humanos,
debido a los diferentes escenarios de prevalencia, cuando la inspeccién post mortem us6 procedimientos de
inspeccion de carne distintos. Por ello el modelo puede usarse de manera efectiva para proporcionar
ejemplos que apoyen la toma de decisiones de salud publica durante la "modernizacién™ de la inspeccion de
la carne. Si la diferencia en el riesgo residual es muy pequefia, al usar distintos grupos de procedimientos de
inspeccion, entonces se puede justificar la implementacion de aquellos que proporcionan el mejor uso de los
recursos de la inspeccion de carne y crean una menor contaminacion.

Cada pais alimentara al modelo de distinta manera, dependiendo de su situacion nacional, y al evaluar el
riesgo relativo de los distintos paquetes (grupos) de inspeccién debe usar los resultados como corresponda.

Los resultados de los ejemplos muestran que el incremento relativo en los casos de teniasis asociados con
una inspeccién de carne menos intensiva, sélo depende del cambio en las practicas de inspeccién evaluadas,
y no de los perfiles de mitigacion del riesgo especifico del pais. Sin embargo, debido a que la linea base de
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las cargas son distintas, hubo una gran diferencia en los riesgos residuales para con los humanos, entre
aquellos paises con una prevalencia baja de T. saginata en sus poblaciones de matanza, en comparacion con
aquellos que presenta una prevalencia elevada. En los paises con una prevalencia elevada de T. saginata, los
riesgos residuales fueron relativamente més altos , sin importar el tipo de paquete (grupo) de inspeccion
usado, con una reduccién en la inspeccion que resulté en un incremento esperado en el nimero de casos
humanos del orden de miles. Y a la inversa, aquellos paises cuyas poblaciones de matanza muestran una
prevalencia baja de T. saginata, presentan un riesgo residual humano muy bajo, y los cambios en el paquete
de inspeccidn tienen muy poco impacto en los resultados del modelo, con un incremento esperado en el
namero de casos humanos, de menos de 50.

Mas aln, necesita debatirse si debe tomarse el cuenta el tamafio de la poblacion de matanza. Si no, un pais
grande (como lo seria el pais W) siempre tendria muchos méas casos humanos que un pais pequefio, como lo
son los paises Yy Z.

El modelo también podria ser aplicado a sub-poblaciones dentro del pais o region para demostrar el valor
relativo en la salud puablica, en términos de la aplicacion de distintos paquetes de inspeccion en sub-
poblaciones diferentes.

Conclusiones y recomendaciones generales
Conclusiones

1. La aplicacién de modelos de riesgo sencillos por parte del grupo de consulta de expertos resulté en la
generacién efectiva de informacion cuantitativa que los funcionarios de salud publica necesitan cuando
evallan los distintos programas de inspeccion de carne para Trichinella y T. saginata.

2. No obstante, las diferencias en los resultados del modelo, lo més importante es el cambio en los riesgos
relativos en los distintos escenarios de gestion de riesgos.

3. A través de esta consulta se ha logrado un gran avance al ilustrar el valor del enfoque del modelaje del
riesgo "adecuado para los requerimientos™ para apoyar la modernizacion de la inspeccidon de la carne. Es
necesario seguir trabajando para avanzar ain mas en el desarrollo de este enfoque tan innovador, por €j.,
cuando se usa una combinacién de las medidas de gestién de riesgo para asegurar el mantenimiento de
un compartimiento de riesgo insignificante, y desarrollar ain méas el modelo de hoja de célculo
utilizando el enfoque Bayesian, que pudiera permitir la integracion de otros aportes para apoyar la toma
de decisiones de salud publica.

Recomendaciones

1. Los modelos permitieron el desarrollo de los escenarios basados en el conocimiento cientifico del
riesgo, para evaluar el efecto de los distintos cambios a los analisis de digestion y la inspeccion de la
carne para detectar Trichinella y T. saginata, respectivamente, conforme al cual el resultado esta
basado en el riesgo relativo, mas que en los estimados especificos del riesgo.

2. Estos modelos pueden servir como una herramienta para permitir que los gestores de riesgo tomen
decisiones de salud publica basadas en el conocimiento cientifico, y guien la asignacion de recursos
para la inocuidad de los alimentos. Podrian emprenderse mas trabajos para mejorar el modelo de la
hoja de calculo. Por ejemplo, podria incluirse informacion como la dosis de respuesta y el
comportamiento del consumidor.

3. Los modelos usados proporcionan ejemplos para demostrar el concepto del control "basado en el
riesgo”. Cualquier otra estructura o implementacion de un modelo podria ser igualmente valido.



