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RESUMEN

El principal objetivo de este trabajo es brindar las bases para un esfuerzo coordinado con € fin de crear
capacidad de andlisis de riesgos para la inocuidad de los alimentos en la region de América Latinay el Caribe
(ALC) reuniendo a organizaciones internacional es (Organizacion Panamericana de la Salud-OPS, Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la Agricultura -FAO e Ingtituto Interamericano de Cooperacion
para la Agricultura-1ICA) y universidades (Universidad de Nebraska-Lincoln, Universidad de Maryland,
Universidad de Minnesota y Universidad Tecnoldgica de Texas) mediante la Alianza Estratégica para la
Creacion de Capacidades en Andlisis de Riesgos para la Inocuidad de los Alimentos (AECAR). Esperamos que
este trabajo, creado por la alianza, logre: a) generar confianza y fortalecer la comunicacién entre todas las
organizaciones que trabajan en la region; b) proporcionar las bases para enfoques coordinados, consistentes y
efectivos para crear capacidad y desarrollar programas de estudio; y ¢) facilitar la implementacién del marco
para analisis de riesgos en laregion. Este trabajo presenta los recursos actuales de |os autores, considera algunos
gemplos exitosos de implementaciéon de andlisis de riesgos en la region (de los sectores académicos y
gubernamentales), los desafios experimentados al implementar € andlisis de riesgos, y una hoja de ruta para la
creacion de capacidad propuesta por esta alianza para ampliar la adopcién de andlisis de riesgos en laregion.

LA INOCUIDAD DE LOSALIMENTOSCOMO INQUIETUD A NIVEL MUNDIAL

El consumo de alimentos y agua insalubres continlla siendo una de las principales causas prevenibles de
malnutricién, enfermedad y muerte. Las enfermedades transmitidas por |os alimentos son una causa i mportante
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de morbilidad y mortalidad en humanos. De acuerdo con estimados recientes del Grupo de Referencia sobre
Epidemiologia de la Carga de Morbilidad de Transmisién Alimentaria de la OMS (el FERG OMS), las
enfermedades transmitidas por los alimentos causaron 600 millones de casos, 420.000 muertes, y 33 millones de
Afios de Vida Ajustados por Discapacidad (DALY) en 2010. Las enfermedades transmitidas por los alimento
son de particular importancia en los nifios. Si bien los nifios <5 afios de edad representan solo un 9% de la
poblacién mundial, e FERG OMS estima que & 40% de la carga de enfermedades transmitidas por los
alimentos ocurre en nifios de este grupo de edad (Havelaar et al., 2015). Los animales productores de alimentos
son fuente de muchas de las enfermedades transmitidas por los alimentos, incluyendo infecciones causadas por
Salmonella no tifoidea y Campylobacter. La Salmonella no tifoidea provocd un estimado de 80 millones de
infecciones y 60.000 muertes y Campylobacter causd 95 millones de infecciones y 21.000 muertes en 2010
(Havelaar, et al., 2015).

LA INOCUIDAD DE LOSALIMENTOSEN AMERICA LATINA

Ha habido un enorme crecimiento en la produccion y exportacién de productos agropecuarios en América
Latina a una tasa de crecimiento del 8% anual desde mediados de los afios 90, 1o que representa el 13% del
comercio agropecuario mundial (Banco Mundial, 2013). A pesar de que existen diferencias entre los paises, la
region es netamente exportadora de alimentos (FAO, 2015). La mayor parte de este crecimiento de las
exportaciones han sido productos agropecuarios de alto valor. Los productos agropecuarios son mas proclives a
peligros de inocuidad alimentaria si no se controlan adecuadamente los peligros. Esto puede afectar
sustancialmente los mercados exportadoresy el comercio.

A pesar de que los estimados dd FERG OMS para América Latina revelaron una carga menor que en otras
regiones de la OMS, alin se la considera elevada. Campylobacter spp., S. enterica no tifoidea, Norovirus, Taenia
solium y Toxoplasma gondii son los patdgenos con los valores DALY s mas elevados en la region. Estos valores
representan mas de 8.000 casos transmitidas por los alimentos por cada 100.000 habitantes y méas de 2.500
muertes por afo (Havelaar et al., 2015). Los programas para vigilancia de enfermedades transmitidas por los
alimentos varian desde sistemas de vigilancia basados en eventos hasta sistemas integrados a lo largo de toda la
cadena alimentaria. Sin embargo, existe en las Américas la necesidad de recopilar datos sobre los peligros
transmitidos por los alimentos y fortalecer y coordinar la vigilancia y rastrear programas para que € sector
plblico y € sector privado puedan responder con eficiencia a los riesgos de inocuidad alimentaria e
implementar medidas costo-efectivas para reducir los riesgos de inocuidad de los alimentos ya sea en productos
nacionales o producidos en otros paises.

ANALISISDE RIESGOS: UNA HERRAMIENTA PARA PREVENIR ENFERMEDADES
TRANSMITIDASPOR LOSALIMENTOSY OPTIMIZAR RECURSOS

Los significativos desafios que los paises desarrollados y en desarrollo enfrentan en la actualidad son brindar
inocuidad de los alimentos para proteger la salud publica y promover el desarrollo econémico. En las Ultimas
décadas, ha habido un sustancial avance en el fortalecimiento de los sistemas de inocuidad alimentariacon el fin
de reducir y eliminar las enfermedades transmitidas por los alimentos (FAO/OMS, 2005). El andlisis de riesgos
ha surgido como la base para desarrollar sistemas y politicas de inocuidad alimentaria estableciendo una
relacién entre los peligros en los alimentos y los riesgos para la salud humana debido al consumo de alimentos y
las exposiciones ambientales de importancia para la produccién y el procesamiento de alimentos (Vose, 2002).
El marco de analisis de riesgos (evaluacion de riesgos, gestion de riesgos y comunicacioén de riesgos) brinda un
enfoque realista y cientifico para mejorar el proceso de toma de decisiones sobre inocuidad alimentaria, o que a
su vez meiora la inocuidad de los alimentos y contribuye a la reducciéon de la incidencia de enfermedades
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transmitidas por los alimentos (CAC, 2003). Ademas, puede dar seguimiento a los resultados de intervenciones
adaptadas tanto en escenarios exitosos como fallidos. El andlisis de riesgos of rece a los gobiernos un marco para
evaluar, gestionar y comunicar eficazmente |os riesgos de inocuidad alimentaria en cooperacién con las diversas
partesinvolucradas (FAO/OMS, 2005).

La implementacion dd analisis de riesgos a nivel nacional requiere que los gobiernos adopten los siguientes
pasos (adaptado de CAC, 2007): 1) planificacion estratégica para identificar los objetivos de salud publica
(cantidad de enfermedades por 100.000 habitantes, nimero de brotes por afio, prevalencia de patdgenos) y
establecer €l plan de gestion de riesgos para alcanzar |os objetivos de salud publica y las métricas para calcular
e rendimiento en un determinado periodo de tiempo; 2) identificar y priorizar los principales riesgos de
inocuidad alimentaria para €l pais inspeccionando los datos disponibles relacionados con la presencia de
patdgenos y sustancias quimicas en los alimentos que consume la poblacion y los brotes relacionados; 3) asignar
recursos para recopilar més datos de importancia para los alimentos identificados como de alto riesgo o para
realizar una evaluacion de riesgos; 4) andlisis y seleccion de intervenciones mediante andlisis de decisiones con
criterios multiples para identificar y seleccionar las estrategias de intervencion para su implementacion; 5)
disefio e implementacion de un plan de intervencién; y 6) monitoreo y revision para evaluar s las intervenciones
producen los resultados intermedios deseados y si se estan logrando los objetivos de salud publica. En general,
€l proceso se perfecciona de forma iterativay se mantiene una estrecha comunicacién con las partes interesadas
(Oria 2010).

Los administradores de riesgos también pueden solicitar una evaluacion de riesgos que en general se desarrolla
mediante paneles formados por cientificos con experiencia en la materia (Bronzwaer, 2008). Los
administradores de riesgos utilizan los hallazgos cientificos provenientes de la evaluacion de riesgos para
decidir estrategias de mitigacion para reducir €l riesgo a un nivel aceptable. La comunicacion de riesgos es un
elemento clave de cada etapa del proceso de andlisis de riesgos; los peligros, las evaluaciones, los objetivos, y
las opciones de mango se discuten con las partes interesadas, como por gemplo € sector privado y las
organizaciones de consumidores, para permitir un consenso mas amplio sobre los prioridades de los riesgos y
las decisiones politicas (CAC, 2007).

USO DEL ENFOQUE DE INSPECCION Y VIGILANCIA BASADO EN LOSRIESGOS

El andlisis de riesgos también puede utilizarse para optimizar recursos, especialmente respecto de la
implementacion de programas preventivos de inspeccion y vigilancia basados en los riesgos. Es comln
encontrar paises que luchan con & nimero de establecimientos procesadores de alimentos que deben
inspeccionar cada afio y la limitada cantidad de inspectores. Ademas, € concepto bésico que subyace a las
inspecciones reglamentarias en muchos paises en desarrollo no ha avanzado de la antigua modalidad reactiva
basada en € producto a moderno sistema de control de alimentos basado en los riesgos (FAO, 2008). Asimismo,
en muchos paises € sistema de control de alimentos no esta centralizado sino que estéa compuesto por maltiples
instituciones con diversas agendas y diferentes niveles de coordinacién. Estas instituciones tienen sus propios
sistemas de inspeccién individuales que cubren sectores de aimentos especificos con frecuentes
superposiciones o0 brechas entre ellos, no coordinan acciones y con frecuencia utilizan procedimientos de
inspeccion muy variables. Por lo tanto, con el fin de avanzar hacia un proceso basado en los riesgos en lugar de
un proceso basado en productos, es necesario un proceso de priorizacion de riesgos para garantizar que se preste
mayor atencién y se inspeccionen con mayor frecuencia los productos que representan un mayor riesgo paralos
consumidores y los establecimientos con un bajo registro de cumplimiento.
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Una técnica que se puede usar para establecer una lista de prioridades de establecimientos de produccion
primaria y de procesamiento de alimentos a inspeccionar se basa en: 1) los antecedentes de cumplimiento del
establecimiento con las reglamentaciones nacionales establecidas en inocuidad de los alimentos y las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) -d perfil del establecimiento- designan un nivel de riesgo que depende de su
desempefio en funcién de los registros de inspeccion existentes; 2) Los productos ddl establecimiento se perfilan
en base al nivel de factores de riesgos de enfermedades transmitidas por los alimentos que presentan (es decir,
riesgos microbiolégicos y quimicos inherentes) y las caracteristicas de mercadeo (por €j., grandes volimenes
gue llegan a todas las poblaciones, destinados a nifios 0 bebés, productos especiales para nichos de mercado). Al
perfil de producto se le asigna una clasificacion de nivel de riesgo (FAO, 2008).

En la actualidad, la legislacion sobre inocuidad de alimentos puede contener enfoques tanto basados en los
peligros como en los riesgos (Barlow et al., 2015). Se necesitan modificaciones en la politica y la legislacion
sobre inocuidad de alimentos para permitir que los paises adopten un enfoque preventivo con base en la ciencia,
la evidencia y los riesgos para la inocuidad de los alimentos en lugar del enfoque reactivo tradicional.
Modernizar la legislacion de los paises para considerar enfoques basados en los riesgos requerird que los
gobiernos se comprometan a mejorar todos los componentes del sistema nacional de alimentos, como por
gemplo los laboratorios para una mejor recopilacion de datos; los sistemas de inspeccion (control de
importaciones y exportaciones basado en los riesgos), comunicacién e informacion, y capacitacion, entre otros.
A su vez, se necesitara €l desarrollo de capacidad (en temas que van desde la categorizacion y priorizacion de
riesgos hasta latoma de decisiones y la comunicacion de riesgos) paralas partesinteresadas.

ALIANZA ESTRATEGICA PARA LA CREACION DE CAPACIDAD EN
ANALISISDE RIESGOSEN LASAMERICAS (AECAR)

Durante los ultimos 20 afios, las agencias internacionales que trabagjan en la regién (OPS, FAO e |ICA) junto
con universidades de EE.UU. y América L atina han desarrollado y ofrecido cursos de capacitacion relacionados
con el analisis de riesgos para lainocuidad de los alimentos aplicado a patégenos y quimicos en los alimentos y
el agua. Los cursos v talleres abarcaron desde conocimientos basicos sobre conceptos del andlisis de riesgos
hasta una capacitacion méas profunda sobre evaluacién cuantitativa y comunicacion de riesgos.
Lamentablemente, la mayor parte de estas capacitaciones se desarrollaron aisladamente y por més de una
institucion, lo que produjo repeticiones y una utilizacion subéptima de recursos. A pesar de los numerosos
esfuerzos de capacitacion desarrollados en la region, las herramientas de evaluacion de los paises utilizadas por
las agencias internacionales (la herramienta Desempefio, Vision y Estrategia’ (DVE) desarrollada por [ICA y
OPS) y los sondeos realizados en laregion (Cherry et al., 2015) alin identifican € andlisis de riesgos como una
delas areas técnicas que requiere un mayor desarrollo de capacidades técnicas.

En 2015, un grupo de personas de estas agencias internacionales y universidades de los EE.UU. involucradas en
la creacion de capacidad en analisis de riesgos para la inocuidad de los alimentos en la region (los autores de
este trabajo) se reunieron para elaborar un plan, comenzando por este documento informativo sobre cémo
imaginamos trabajar en conjunto para aprovechar nuestros actuales conocimientos para satisfacer las
necesidades crecientes de andlisis de riesgos para lainocuidad de los alimentos en los paises de América Latina
y laregion del Caribe. Esto origind la creacion de la nueva Alianza Estratégica para la Creacion de Capacidad
en Andlisis de Riesgos (AECAR) con €l objetivo de superar algunos de los desafios mencionados anteriormente,
uniendo agencias y universidades con € fin de desarrollar un esfuerzo coordinado para crear la capacidad para
el andlisis de riesgos que genere confianza 'y comunicacion entre todas las entidades que cuentan con programas
deinocuidad de los alimentos en laregion.
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Materiales y herramientas de capacitacion disponibles en las Universidades y Organizaciones Internacionales

Las agencias internacionales y las universidades han realizado esfuerzos sustanciales para crear capacidad
regional con €l fin de proporcionar capacitacion en andlisis de riegos. A continuacion se presentan algunos
gemplos.

ORGANIZACION DE LASNACIONES UNIDASPARA LA ALIMENTACION
Y LA AGRICULTURA (FAO)
http://www.fao.org/food/food-safety-quality/home-page/en/

La implementacion del marco de andlisis de riesgos, a medida que avanza la ciencia, ha producido cambios no
solo dentro de los gobiernos nacionales sino también dentro de la FAO. Esta evolucién puede g emplificarse en
€l desarrollo de documentos internos tales como “ Materiales Orientativos de la FAO sobre una Mejor Gestion
de Riesgos para Inocuidad de los Alimentos Considerando Multiples Factores’. La FAO apoya €l desarrollo de
las capacidades nacionales para mangjar eficazmente la inocuidad y la calidad de los alimentos brindando
recomendaciones cientificas sobre temas especificos de inocuidad de los alimentos y lineamientos sobre
diversos aspectos del control de los alimentos mediante herramientas de capacitacion y otras publicaciones:

Risk based Imported Food Control Manual. [Manual para el control de alimentos importados basado en los
riesgos].Roma 2015. http://www.fao.org/3/a-15381lepdf (laversion en espafiol estd en impresion)

A Handbook on Risk Communication applied to Food Safety (en impresion) [Manual sobre comunicacion de
riesgos aplicada a lainocuidad de los alimentos] (la version en espafiol esta en revision)

Statistical Aspects of Microbiological Criteria related to Foods: A Risk Manager's Guide. [ Aspectos estadi
sticos de los Criterios Microbiologicos relacionados con los alimentos. Guia para € Administrador de
Riesgos] Serie MRA 24 (en impresion).

Horizon Scanning and Foresight: An overview of approaches and possible applications en Food Safety. [Ana
lisis prospectivos y perspectivas. Vision general de los enfoquesy las posibles aplicaciones de Inocuidad de
los Alimentos] Roma 2014. http://www.fao.org/3/a-i4061e.pdf

Multicriteria-Based Ranking for Risk Management of Food-Borne Parasites. [Clasificacion de criterios mu
ltiples para la gestion de Riesgos de Parasitos Transmitidos por los Alimentos] Microbiological Risk
Assessment  Series [Serie Evaluacion de Riesgos Microbioldgicos] (MRA) 23. Roma 2014.
http://www .fao.org/3/a-i3649e.pdf

Herramientas para € andlisis de riesgos para la inocuidad de los alimentos (http://www.fstools.org/)
incluyendo la Herramienta de Gestion de riesgos para € control de Campylobacter y Salmonella en la carne
de pollo (inglés y espafial). La herramienta contiene estudios de casos y g ercicios guiados de dificultad
creciente en ambos idiomas.

Herramienta de muestreo de micotoxinas http://www.fstools.org/mycotoxing

Herramienta de Evaluacion del Sistema Nacional de Control de Alimentos de FAO/OMS (a publicarse en
2016).).
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INSTITUTO INTERAMERICANO DE COOPERACION PARA LA AGRICULTURA (IICA)
http://www.iicaiint/en

La misién del 1ICA es aentar, promover y apoyar los esfuerzos de los Estados Miembros para alcanzar su
desarrollo agropecuario y bienestar rural mediante la cooperacion técnica internacional de excelencia (11CA,
MTP, 2014). A través del area de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad de los Alimentos (SAIA), € ingtituto
brinda cooperacion técnica para promover un sector agropecuario productivo, rentable y competitivo que brinde
alimentos seguros a los mercados local es, regionales y mundial es mediante la aplicacion de medidas sanitarias y
fitosanitarias adecuadas. En el area de inocuidad de los alimentos, con € fin de apoyar a los gobiernos en la
modernizacion de los servicios SAIA para que tuvieran las destrezas necesarias para cumplir con los
requerimientos del mercado y las necesidades de los consumidores, y para proteger adecuadamente la salud
humana, se desarrollaron herramientas especificas e iniciativas de creacién de capacidad:

¢ Herramienta DVE con areas técnicas identificadas
(http://infoagro.net/programas/ Sani dad/pages/modernizaci on/pages/instrumentos.aspx)

e Inspeccion deinocuidad alimentaria

e Curso en |inea sobre Evaluacion Cuantitativa de Riesgos (microbianos y qui micos) mediante una
plataforma virtual

e Curso en |1 nea sobre Comunicacion de Riesgos mediante una plataforma virtual

ORGANIZACION PANAMERICANA DE LA SALUD

El objetivo de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), con respecto a lainocuidad de los alimentos, es
reducir la carga sanitaria, social y econémica de las enfermedades transmitidas por los alimentos y la
contaminacion alimentaria. El logro de este objetivo requiere asesorar y ayudar a los paises miembros en €
desarrollo de sistemas de inocuidad de los alimentos integrados, sostenibles y basados en los riegos, desarrollar
medidas basadas en la ciencia en el continuo completo de alimentos que ayuden a prevenir la exposiciéon a
niveles inaceptables de agentes microbiolgicos y sustancias quimicas en los alimentos, y evaluar, comunicar y
gestionar los riesgos transmitidos por los alimentos, junto con otros asociados. Ademas, la OPS tiene la
responsabilidad de apoyar a los paises en e cumplimiento del Reglamento Sanitario Internacional (RSI 2005).
Los material es de capacitacion y otras herramientas disponibles en OPS son:

e PULSENET para América Latina (http://www.pulsenetinternational .org)

e RILAA, la red interamericana de laboratorios de an & lisis de alimentos en Am é rica Latina
(http://www.panalimentos.org/rilaa/ingles/index.asp)

e GFN, como lared mundial en infecciones entéricasy laboratorios de deteccion (http://www.who.int/gfn/en/)

e Curso sobre modelos de atribuci 6 n para alimentos en brotes transmitidos por los alimentos
(http://bvs.panalimentos.org/php/index.php?ang=es)

e Curso internacional sobre Resistencia alos Antimicrobianos
(http://bvs.panalimentos.org/php/index.php?ang=es)

e Curso de concientizacion general sobre andlisis de riesgos
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(http://bvs.panalimentos.org/php/index.php?ang=es)
Uso de la herramienta sSQMRA (http://foodrisk.org/excl usives/sgmra/)

Curso sobre Evaluacion Cuantitativa Avanzada de Riesgos (Manual en portugués)
(http://bvs.panalimentos.org/php/index.php?ang=es)

Curso sobre metaandlisis y revision sissematica de laliteratura
(http://bvs.panalimentos.org/php/index.php?ang=es)

UNIVERSIDAD DE NEBRASKA -LINCOLN

Curso para graduados sobre Analisis de riesgos para lainocuidad de los Alimentos

Taller internacional de cuatro semanas “Analisis de Riesgos Micrabianos y Qui micos de los Alimentos en
inglésy espariol

Proyectos de investigacion de evaluacion de riesgos (Apéndice 1)

UNIVERSIDAD TECNOLOGICA DE TEXAS

Uso de la plataforma virtual Risk Management Tool for the control of Campylobacter and Salmonella in
Chicken Meat de FAO/OMS JEMRA

Taller Poultry School en espafiol

Talleres de gestion de inocuidad de los alimentos en la cadena de produccion de carne
Taller Meat School en espafiol

Requisitos dela FSMA para productos frescos

Desarrollo de estudios microbiolsgicos de base sobre la prevalencia de patogenos

UNIVERSIDAD DE MINNESOTA

Programa desarrollado para cursos (espafiol e inglés) sobre € uso de herramientas de priorizacion de riesgos
(risk ranger, matrices de decision y arboles de decision) para identificar las prioridades de inocuidad
alimentaria (patdgenos y quimicos) en un pais o region, incluyendo estudio de casosy ejercicios practicos.

Programa desarrollado para cursos (espafiol e inglés) sobre € uso de herramientas de microbiologi a
predictiva (COMBASE), evaluacion cuantitativa microbiana y quimica (@Risk e iRISK) y herramientas de
gestion de riesgos (herramienta de gestion de riesgos ICMSF, analisis de costo-beneficio) incluyendo
estudios de casos 'y g ercicios practicos.

Programa desarrollado para cursos (espafiol e inglés) sobre como implementar un esquema de inspeccion y
vigilancia basado en los riesgos en un pais o region, incluyendo arboles de decision para clasificar las
categorias alimentarias por nivel deriesgo.

Programa desarrollado para cursos (espafiol e inglés) sobre comunicacion de riesgos (nivel inicia y
avanzado) incluyendo estudios de casosy gjercicios practicos..
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UNIVERSIDAD DE MARYLAND-JIFSAN

e Cursosen lineasobre Introduccion al Andlisis de Riesgos, Evaluacion Cualitativay Cuantitativa de Riesgos,
Gestion de Riesgos. http://risk.jifsan.umd.edu/catalogue/

e Capacitacion presencial intensiva en Andlisis de riesgos para analistas técnicos, incluyendo: evaluacion
cualitativa de riesgos, evaluacion cuantitativa de riesgos (nivel inicial y avanzado), gestion de riesgos,
comunicacion de riesgos, andalisis de riesgos para administradores de riesgos, defensa de alimentaos, ley y
reglamentacion de alimentos, epidemiologia para analistas de riesgos. http://risk.jifsan.umd.edu/catal ogue/

e Capacitacion en herramientas desarrolladas para la comunidad de andlisis de riesgos (i-Risk, R, FDA-
iRISK®: Herramienta de Evaluacion de Riesgos Comparativos, What We Eat in America - Food
Commodity Intake Database [Qué comemos en América- Base de Datos de Ingesta de Alimentos Basicos]
de la Agencia de Proteccion Ambiental de los EE.UU., ICRA: Catalogo interactivo en linea sobre evalucion
de riesgos, PPOD-Produce Point of Origin Database, HolyRisk: Scientific uncertainty & Food Risk
Regulation http://foodrisk.org/)

e Capacitaciones a nivd pai s en Buenas Practicas Agropecuaraciones, Buenas Practicas de Acuacultura con
certificacion HACCP, Buenas Prdcticas para Buques Pesqueros con certificacion HACCP, Capacitacion en
Inspecci 6n de Alimentos, Gestion de la Cadena de Suministro de Especias e Ingredientes Botanicos,
Inspeccion de Carne y Derivados, Investigaciones de Brotes de Enfermedades Transmitidas por los
Alimentos, Trazabilidad, y Preparacién para Emergencias, Inspeccion de Léacteos y Derivados, y Controles
Preventivos. http://international.jifsan.umd.edu/

e Capacitacion en Métodos Practicos de Laboratorio (microbianos y qui micos), incluye secuenciacion del
genoma completo. http://ifstl.jifsan.umd.edu/

e Monitoreo de conductas y evaluacion de impacto de todas |las capacitaciones
http://research.jifsan.umd.edu/metrics

EJEMPLOSEXITOSOSDE LA IMPLEMENTACION DEL ANALISIS
DE RIESGOSEN AMERICA LATINA Y EL CARIBE

Cambiosen las politicasy la legidacion

La FAO brinda asistencia técnica y legal a diversos paises de la region para actualizar sus legislaciones sobre
inocuidad de los alimentos, ayudando en € desarrollo de la politica nacional sobre inocuidad alimentaria,
reviendo las diferentes leyes sobre inocuidad alimentaria, sanidad animal y vegetal, dentro de un marco de
andlisis de riesgos. Este trabajo continuo fortalece |os sistemas nacionales de inocuidad alimentaria, permite que
los paises modernicen sus sistemas, y mejora la coordinacién intersectorial entre las instituciones
gubernamentales responsables de la inocuidad alimentaria.

Implementacion de la inspeccion basada en losriesgos

A pedido de los paises, la FAO ha asistido al Ministerio de Agricultura en algunos paises de ALC para
desarrallar un esguema de inspeccién y vigilancia basado en los riesgos con el fin de megjorar la asignacién de
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recursos (de personal y monetarios) para las areas de alto riesgo en materia de inocuidad alimentaria. Los
diferentes proyectos se han concentrado en diferentes productos basicos (commodities) (lacteos, carne vacuna,
productos frescos, mariscos, granos). El proceso siguio diferentes pasos que consistieron en: 1) [Categorizacion
de riesgos de productos alimentarios usando arboles de decision para pdigros biolégicos y quimicos,
respectivamente], desarrollar un arbol de decision para cada cadena de produccién alimentaria con € fin de
categorizar los productos alimentarios como de bajo, mediano y alto riesgo en base a la presencia de pedligros
biolégicos y quimicos, por separado; 2) ldentificar los peligros biolégicos y quimicos que habra en cada
categoria; 3) Diseflar una matriz de decision para categorizar € nivel de riesgo de los establecimientos
procesadores en base a las caracteristicas de la planta (HACCP, monitoreo, trazabilidad, etc.); 4) Disefiar un
sistema de calificacion para establecer la frecuencia de inspeccién basada en los riesgos; 5) Disefiar una matriz
de decision para categorizar la gravedad de los peligros presentes en las categorias de alto riesgo; 6) Disefiar un
sistema de calificacion para establecer |la frecuencia de vigilancia basada en riesgos para patdgenos y quimicos.

Establecimiento de una Escuela Regional Virtual delnspeccién de Alimentosen
América Central y Republica Dominicana

El proyecto implementado por € [ICA respondié a la necesidad de armonizar los protocolos de inspeccion de
alimentos en la region para equiparar € proceso de armonizacion gque se esta llevando a cabo dentro los
procesos de integracion econdémica y aduanera de América Central. La creacion de un cuadro de inspectores de
alimentos, capacitados en técnicas modernas de inspeccién basada en riesgos y con una actitud tendiente a la
participacion proactiva en € mejoramiento de la inocuidad de los alimentos en la regidn, contribuye no solo a
eliminar o minimizar incidentes que se traducen en obstaculos para el comercio, y a superar la desconfianza de
cada pais en el sistema de inspeccién de alimentos de sus pares regionales, sino también a la modernizaciéon y
mejora continuas de las reglamentaciones de inocuidad alimentaria. Procedimientos de inspeccion de alimentos
armonizados en la region facilitardn € avance hacia una integracion aduanera y tendran un impacto positivo en
lasalud de los consumidores. La plataforma virtual del [ICA ofrece una capacitacion virtual sobre inspeccion de
alimentos.

Incidencia de las enfer medades gastr ointestinalesy modelos de atribucion para alimentos

Los paises han realizado varias iniciativas para desarrollar estudios de linea de base a nivel regional o nacional
sobre la incidencia de gastroenteritis y modelos de atribucion para alimentos, que fueron facilitadas por la OPS.
En & Caribe se realizaron estudios durante el periodo 2008 -2014 en ocho paises (Barbados, Belice, Dominica,
Granada, Guyana, Jamaica, Santa Lucia, y Trinidad y Tobago) con el objetivo de comprender la epidemiologia
de las enfermedades transmitidas por los alimentos, medir su carga e impacto, y a partir de ahi desarrollar las
medidas adecuadas de prevencion y control (Ahmed et al., 2013; Fletcher et al., 2013; Gabriel et al., 2013;
Glasgow et al., 2013; Ingram et al., 2013; Lakhan et al., 2013; Persuad et al., 2013). Chile, Cubay Argentina
(Aguilar Prieto et al., 2009; Thomas et al., 2010 y 2011) y Costa Rica (datos no publicados) también llevaron a
cabo estudios sobre gastroenteritis causada por peligros microbiol égicos que permitieron el calculo de la carga
de enfermedad.

Aparte de estos esfuerzos, existen aln pocos gemplos en paises de América Latinay € Caribe de estudios
sistematicos para evaluar los pdigros en los alimentos, la probabilidad de exposicion a estos peligros y su
impacto sobre la salud publica. Diversos estudios sobre evaluacion de riesgos microbiol6gicos desarrollados en
México, especificamente sobre mariscos (Hernandez et al., 2014), productos frescos para América Latina (Pefia
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y Fernandez, 2011) y produccién de huevos en Trinidad y Tobago (Indar et al., 2001) han sefialado la necesidad
derealizar méas evaluaciones sobre riesgos microbiol6gicos y comunicacion de riesgos.

Unidad de Evaluacién de Riesgos

El Instituto Nacional de Salud de Colombia cuenta con una Unidad de Evaluacion de Riesgos en Inocuidad
Alimentaria, que es un grupo técnico-cientifico que tiene la responsabilidad de desarrollar evaluaciones de
riesgos para respaldar a los administradores de riesgos en el desarrollo de las medidas adecuadas para contribuir
alasalud de la poblacién colombiana.  El grupo ha desarrollado diferentes evaluaciones de riesgos y perfiles de
riesgo de peligros microbioldgicos (Listeria, Campylobacter, Salmonella, Bacillus cereus, Staphylococcus) y
peligros quimicos (mercurio, acrilamida, arsénico) en diferentes alimentos basicos.
(http://www.ins.gov.co/lineaacci on/investigacion/ueria/Paginas/publicaciones.aspx).

Cumplimiento de las medidas SFS

Los paises de América Latina notifican a la Organizacion Mundial del Comercio (OMC) respecto de
cumplimiento con las Medidas Sanitarias y Fitosanitarias (SFS) de acuerdo con el objetivo y/o la justificacion
de inocuidad de los alimentos. Un andlisis realizado entre 2012 y 2016 (enero-abril) revelé 348
reglamentaciones notificadas, 238 (68,4%) relacionadas con niveles maximos de residuos de plaguicidas,
contaminantes o medicamentos veterinarios. Los plaguicidas componian la gran mayoria. Noventa y cinco
reglamentaciones notificadas (27,3%) estan relacionadas con requisitos nacionales de importaciones, produccion
o comercializacion de productos y 15 reglamentaciones (4,3%) estén relacionadas con medidas y/o programas
de control de enfermedades especificas u otras cuestiones. En & 836% de los casos (291
notificaciones/reglamentaciones) el pais notificante informé que no se disponia de una norma internacional,
particularmente en reglamentaciones concernientes a niveles maximos de residuos de plaguicidas,
contaminantes 0 medicamentos veterinarios. Estos datos demuestran la importancia de perfeccionar las
capacidades de evaluacion de riesgos de ALC debido a la falta de normas internacionales sobre temas
importantes, asi como la necesidad de incrementar € respaldo a los Comités de Expertos del Codex
Alimentarius para proporcionarles capacidad adicional para evaluar los riesgos de una mayor cantidad de
sustancias por afio.

Implementacion de un Programa Regional de Turismo y Salud en el Caribe

El turismo es €l pilar de muchas de las economias de los paises del Caribe y aporta més del 50 por ciento de su
producto bruto interno (PBI). El cierre de hoteles y puertos de llegada de cruceros debido a brotes de
enfermedades transmisibles, los problemas ambientales como el cambio climético, y € bajo nivel de salud y
bienestar de los trabajadores de turismo puede causar importantes pérdidas de los ingresos. Los brotes de
enfermedades transmitidas por los alimentos y € agua pueden ser el problema mas comin de los turistas, con un
importante impacto econémico negativo. A comienzos de los afios 2000, en un periodo de cinco afios, se
estimaron pérdidas de mas de US$250 millones en la industria turistica del Caribe debido a brotes evitables.
Hay un innovador Programa Regional de Turismo y Salud orientado a consolidar los vinculos entre turismo,
salud y medio ambiente para un turismo mas solido y sostenible en el Caribe. El programa funciona dentro del
marco del analisis de riesgos e incluye concientizacion para la colaboracion intersectorial e interagencial,
asociaciones para enfrentar €l turismo y la salud como una prioridad conjunta, capacitacion y certificacion en
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inocuidad alimentaria y gestién ambiental, vigilancia y sistemas de respuesta de salud publica, y el desarrollo
del personal de turismo saludable.

Marco sugerido para la creacion de capacidad en la region

El objetivo de la AECAR es desarrollar un esfuerzo coordinado para la creacion de capacidad de andlisis de
riesgos que genere confianza y comunicacién entre las entidades que tienen programas de inocuidad de los
alimentos en la region. El marco de capacitacion y creacion de capacidad sugerido debe cubrir las necesidades
de las diferentes audiencias (el nivel académico, los generadores de politicas y la industria) y los paises con
diferentes niveles de infraestructura de inocuidad alimentaria. La capacitacion puede concentrarse en sectores o
actores individuales, o puede dirigirse a audiencias mixtas (nivel gubernamental y académico, por ejemplo) para
permitir una mejor comunicacion y entendimiento de los diferentes roles del andlisis de riesgos (asesor y
administrador, por ejemplo).

Con € fin de atender los diferentes niveles de infraestructura de la inocuidad alimentaria en los paises,
proponemos reunir, y desarrollar si es necesario, materiales de capacitacion paratres niveles:

1) Nivd inicial: Sin experienciani capacitacion previas en analisis de riesgos
2) Nive intermedio: Con capacitacion previa pero sin experiencia practica

3) Nivel avanzado: Con experiencia préactica pero solo evaluacion cualitativa de riesgos o perfil deriesgo

Se realizard un sondeo en la region, que se distribuira a los paises, para conocer € nivel de implementacion del
andlisisderiesgos y la infraestructura de inocuidad alimentariay clasificar alos paises en cada uno de esos niveles
(1,203).

Para los paises sin capacitacion previa en andlisis de riesgos (nivel inicial o nivel 1) proponemos desarrollar una
capacitacion enfocada a:

e Concientizacion sobre € papd de los diferentes sectores en € marco dd andalisis de riesgos (asesores y
administradores, independencia, proceso cienti fico).

e Aumentar los conceptos técnicos en todos |os sectores.
e Meétodos cienti ficos parala obtencion de datosy larevision sistematicade laliteratura.

e Brindar ejemplos practicos y estructura para incluir los conceptos de riesgos (incluyendo comunicacion de
riesgos) en d proceso de toma de decisiones en inocuidad de los alimentos.

Esta capacitacion permitird a los paises construir el marco de andlisis de riesgos y comprender los roles de los
diferentes sectores, los diferentes documentos técnicos necesarios para tomar decisiones (revision de la literatura,
perfil de riesgo, evaluacién cuantitativa de riesgos) y los principios de la comunicacion de riesgos.

Para |os paises con capacitacion previa pero sin experiencia préactica en el andlisis de riesgos (en la medida que
estén listos para implementar los conceptos en e proceso de toma de decisiones), proponemos desarrollar una
capacitacion enfocada a:
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e Inspeccion y vigilancia basadas en los riesgos

e Estudios de |1nea de base y planes de muestreo (g ., plan genérico de muestreo de FAO/OMS, aflatoxinas e
histamina)

e Priorizacion deriesgos ()., uso de matrices de decision, arboles de decision, risk ranger)

o Perfiles deriesgos (microbiolsgicos y qui micos)

Esta capacitacién permitira que los paises realicen muestreo e inspeccién basados en los riesgos centrados en
alimentos de alto riesgo consumidos en el pais, para obtener informacion respecto de la prevalencia de
patdgenos y quimicos en alimentos basicos de alto riesgo y desarrollar perfiles de riesgo y evaluaciones
cualitativas de riesgo que proporcionaran la base para la confeccién de politicas o la necesidad de una
evaluacion cuantitativa de riesgos més profunda.

Para |os paises con experiencia practica en analisis de riesgos e implementacion en el pais pero que solo aplican
evaluaciones cualitativas, proponemos desarrollar la capacitacion enfocada en:

e Software y herramientas de modelado (COMBASE, FAO/OMS Poultry Tool, FDA Irisk, @Risk)

e Andlisis de costo-beneficio

Esta capacitacion permitird que |los paises desarrollen sus propias evaluaciones cuantitativas de riesgos en temas
particulares de inocuidad alimentaria identificados como prioritarios en capacitaciones anteriores.

Los paises con un nivel mas elevado de implementacion de andlisis de riesgos ayudaran a dictar los cursos
exponiendo estudios de casos en sus propios paises. Esto ayudara a los paises menos desarrollados a prepararse
mejor para una posterior implementacion. Todas las capacitaciones incluiran una seccién de evaluacion y tutoria
para garantizar que se logre @ impacto deseado. Después de las capacitaciones, se asignara a cada pais €l
desarrollo de un proyecto de andlisis de riesgos en € pais, con € objetivo de poner en préactica todas las
herramientas estudiadas durante la capacitacion.

Se llevara a cabo un proceso continuo de intercambio de informacion, presentacion de estudios de casos, e
intercambio de investigacion aplicada dos veces por afio. Este intercambio se realizara mediante una conferencia
y simposios en distintos paises. Esta conferencia bianual producira datos y conocimientos que mejoraran las
condiciones actuales del andlisis de riesgos en las Américas. Se llevaran a cabo capacitacionesy talleres antesy
después de la conferenciay seran una parte integral de AECAR.
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ANEXO |
Capacidad Actual dentro de las Organizaciones Miembros de AECAR

Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO) y Organizacién Mundial de
la Salud (OMS)

LaFAO y la OMS son las principales agencias especializadas de la ONU con el mandato de abordar temas de
inocuidad y calidad de los alimentos. A través de sus mandatos complementarios, la FAO y la OMS cubren un
amplio rango de aspectos para respaldar la inocuidad de los alimentos a nivel mundial y proteger lasalud de los
consumidores, en general la OMS representa |los agpectos relacionados con la salud publica y la FAO los
aspectos relacionados con la produccién de alimentos en la cadena alimentaria. Las actividades pueden
implementarse en conjunto a nivel pais o mediante programas internacionales conjuntos (g., recomendaciones
cientificas, INFOSAN, etc.), y a su vez, ambas Organizaciones tienen también un activo programa de trabajo
implementado en forma independiente.

La FAOy la OMS trabajan con autoridades gubernamentales, la industria alimentaria y los productores, y otras
partes interesadas importantes para mejorar 1os sistemas con el fin de garantizar lainocuidad y la calidad de los
alimentos en base a principios cientificos, teniendo como objetivo reducir las enfermedades transmitidas por los
alimentos, proteger la salud de los consumidores y apoyar un comercio justo y transparente. El objetivo central
de este trabajo es salvaguardar la salud publica, contribuir al desarrollo econémico y megorar las subsistenciasy
la seguridad de los alimentos.

La FAO y la OMS participan en un gran rango de actividades de creacién de capacidad que se desarrollan en
diferentes contextos, incluyendo a nivel pais, mediante reuniones técnicas y politicas y también mediante
trabajo de oficina para preparar y/o revisar materiales orientativos y propuestas de proyectos. Estas actividades
de desarrollo de capacidad respaldan en formadirecta el Plan Estratégico 2014-2019 del Codex.

Ambas organizaciones internacionales brindan recomendaciones cientificas, dentro del marco del andlisis de
riesgos, a la Comisiéon del Codex Alimentarius (CCA) mediante la administracion conjunta de tres comités
internacionales cientificos de expertos ad hoc: e Comité Mixto FAO / OMS de Expertos en Aditivos
Alimentarios (JECFA), la Reunién Conjunta FAO/OMS sobre Residuos de Plaguicidas (IMPR), y las
Reuniones Conjuntas de Expertos FAO/OMS sobre Evaluacion de Riesgos Microbioldgicos (JEMRA). Los
resultados de estas reuniones de expertos se utilizan para € desarrollo de textos y normas del Codex. También
pueden ser usados por los paises miembros de FAO y OMS para fortalecer la toma de decisiones basadas en la
ciencia sobre temas de inocuidad de los alimentos a nivel nacional y regional.

JECFA (http://www fao.org/food/food-saf ety-quality/scientific-advice/jecfal/es/)

El JECFA se ha reunido desde 1956, inicialmente para evaluar la inocuidad de los aditivos alimentarios. El
JECFA ha evaluado més de 2.500 aditivos alimentarios, aproximadamente 40 contaminantes y sustancias
toxicas naturales, y residuos de aproximadamente 90 medicamentos veterinarios. EI Comité también desarrollé
principios para evaluacion de la inocuidad de quimicos en los alimentos que coinciden con € pensamiento
actual sobre evaluacion de riesgos y toman en cuenta los avances de la toxicologia y otras ciencias relevantes.
Las &reas de trabajo son: evaluacion de riesgos/evaluacion de inocuidad (aditivos alimentarios, coadyuvantes
tecnol6gicos, agentes saborizantes, residuos de medicamentos veterinarios en productos de origen animal,
contaminantes y toxinas naturales), evaluacion de exposicion, especificaciones y métodos analiticos, y
desarrollo de principios generales. Las publicaciones del JECFA estan disponibles en |os siguientes sitios web:
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* FAO http://www.fao.org/food/food-saf ety-quality/scientific-advice/jecfaljecfa-publications/en/
*  WHO http://www.who.int/foodsafety/publications/jecfa/en/

JMPR (http://www.fao.org/agriculture/crops/themati c-sitemap/theme/pestsjmpr/en/)

La JMPR se hareunido anualmente desde 1963 para realizar evaluaciones cientificas (evaluacién de riesgos) de
residuos de plaguicidas en los alimentos. La reunién brinda asesoramiento sobre los niveles aceptables de
residuos de plaguicidas en los alimentos que circulan en el comercio internacional. La JIMPR esta formada por
especialistas independientes internacionalmente reconocidos que actlan a titulo personal y no como
representantes de gobiernos nacionales. La IMPR actual comprende el Grupo Central de Evaluacion de laOMS
y @ Pand de Expertos de la FAO sobre Residuos Plaguicidas en Alimentos y el Medio Ambiente. El Grupo
Central de Evaluacién de la OMS es responsable de evaluar los datos toxicoldgicos de los plaguicidas y de
estimar las Ingestas Diarias Admisibles (IDA), la dosis aguda de referencia (ARfD) y caracteriza otros criterios
toxicologicos. El panel de la FAO es responsable de evaluar los datos de residuos de plaguicidas y de estimar
los niveles maximos de residuos, ensayos supervisados de residuos medios (STMR) y residuos maximos (HR)
en alimentos para humanos y animales. Los resultados de la IMPR constituyen |la base esencial para los limites
maximos de residuos (LMR) del Codex para alimentos y productos basicos agricolas que circulan en € mercado
internacional. Estos lineamientos basados en la salud para los plaguicidas (es decir, IDA y ARD) y los limites
maximos de residuos recomendados también benefician a los gobiernos de los paises y regiones miembros. Las
publicaciones de la IMPR estan disponibles en |os siguientes sitios web:

* FAO http://mww.fao.org/agriculture/crops/core-themes/theme/pests/jmpr/en/
* WHO http://www.who.int/foodsafety/publications/jmpr/en/

JEMRA (http://www.fao.org/food/food-safety-quality/scientific-advice/jemra/en/)

Las EMRA comenzaron en €l afio 2000 en respuesta a requerimientos de la Comision del Codex Alimentarius
y de los Paises MiembrosdelaFAO y laOMS y ala necesidad creciente de asesoramiento cientifico basado en
los riesgos sobre temas de microbiologia e inocuidad alimentaria. Las JEMRA tienen como objetivo desarrollar
y optimizar la utilidad de la Evaluacién de Riesgos Microbiol6gicos (MRA) como una herramienta para
informar las accionesy las decisiones dirigidas a mgorar lainocuidad de los alimentos disponible para paises en
desarrollo y para paises desarrollados. El uso de la evaluacién de riesgos microbioldgicos en inocuidad
alimentaria es un area que alin esta en desarrollo. La MRA es una herramienta Util de apoyo alas decisiones que
requiere que los administradores de riesgos comprendan cuando y cémo se la puede utilizar. Las publicaciones
delas JEMRA estan disponibles en |os siguientes sitios web:

* FAO http://www.fao.org/food/food-saf ety-quality/scientific-advice/jemra/risk-assessments/en/
*  WHO http://www.who.int/foodsafety/publications/microbiological -risks/en/

La FAO y la OMS realizan otras actividades relacionadas que pueden respaldar el desarrollo de andlisis de
riesgos en los paises, tales como:

1. Mejora del intercambio de datos. El Sistema Global de Monitoreo Ambiental — Programa de Monitoreo y
Evaluacion de Alimentos (GEM S/Food) es una plataforma web disefiada para facilitar el intercambio de
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datos de monitoreo quimico y consumo de alimentos (https.//extranet.who.int/gemsfood/). Este sitio web esta
disponible para todas las instituciones nacionales que deseen apoyar € proceso internacional de andlisis de
riesgos, es decir, FAO/OMS Asesoramiento Cientifico y Codex Alimentarius. Se exhorta alos miembros del
Codex a contribuir a estaimportante herramienta asi como a usar la informacion disponible.

2. Bases de Datos Mundiales de Consumo de Alimentos. Se necesita informacion confiable sobre consumo de
alimentos recopilada a nivd individual para estimar la ingesta de nutrientes y para identificar las fuentes
claves de nutrientes en la dieta. Para abordar €l problema de acceso insuficiente a tales datos, la FAO y la
OMS estédn desarrollando una version piloto de la herramienta llamada FAO/OMS GIFT (Herramienta
Global de la FAO/OMS sobre Datos Rdativos al Consumo Individual de Alimentos). Esta amplia base de
datos cotgara microdatos para la produccién de indicadores en e campo de la nutricion, la exposicion
alimentaria y el impacto ambiental. La version piloto se estd desarrollando en base a cuatro conjuntos de
datos de paises de bajosingresos. El sistema de categorizacion de alimentos es € que desarroll6 la Autoridad
Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) implementado para su uso a nivel mundial. Para méas informacion,
remitirse a http://www.fao.org/food/nutrition-assessment/f oodconsumptiondatabase/.

3. La OMS también mejoré las herramientas disponibles para que los Paises Miembros accedan a datos e
informacion (http://www.who.int/foodsafety/databases/en/). En especial, la OMS lanza una serie de
“tableros” que muestran las evaluaciones realizadas por los Comités de Expertos de FAO/OMS junto con los
Limites Maximos del Codex y otra informacion relevante. En la actualidad, se encuentran disponibles los
tableros para contaminantes 'y plaguicidas, y estéan en desarrollo los de medicamentos veterinarios.

4, Plataforma FAO de los alimentos modificados genéticamente (http://fao.org/gm-platform): En respuestaalas
necesidades de los miembros del Codex expresadas durante € evento paralelo organizado por la Comisién en
2015, la FAO ha mejorado la Plataforma FAO de Alimentos GM, una plataforma en linea para compartir
datos e informacién sobre la realizacion de la evaluacion de inocuidad de los alimentos de los alimentos
derivados de plantas con ADN recombinante de acuerdo con la directriz correspondiente del Codex
(CCA/GL 45-2003, anexo |I1 adoptada en 2008). En mayo de 2016, un total de 173 paises designaron Puntos
Focales parala Plataformay 168 paises seregistraron en ella. La Plataforma incluye actualmente un total de
897 registros de datos nacionales de evaluacion de inocuidad. Se solicita que todos los paises designen
Puntos Focales y compartan informacion y datos relevantes en forma activa con respecto a la evaluacion
nacional de inocuidad de alimentos para humanos/animales modificados genéticamente. Contactar a GM-
Platform@fao.org para preguntasy comentarios..

Universidad de Nebraska-L incoln
e Capacitacion a distancia en analisis cuantitativo de riesgos

La UNL ha trabajado con € Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA) para dictar
un taller internacional de cuatro semanas “Microbial and Chemical Risk Analysis of Foods’ [Analisis de
riesgos microbianos y quimicos de los alimentos] del 13 de julio al 07 de agosto de 2009. Un total de 62
participantes de 10 paises latinoamericanos asistieron a los talleres con materiales de entrenamiento y
disertaciones grabadas en video, disponibles en DVD. Los materiales de capacitacion se proporcionaron en
inglésy en espafiol. Durante € taller se trataron los siguientes temas, que incluian estrategias para desarrollar
modelos de evaluacion de riesgos, demostraciones sobre los programas @Risk y Analytica para desarrollar
modelos de riesgos, ejemplos de evaluaciones de riesgos de la OMS 'y el Departamento de Agricultura de los
Estados Unidos (USDA), interpretacion de los resultados de las evaluaciones de riesgos para la toma de
decisiones sobre gestién de riesgos, y comunicacién de riesgos.
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e Graduate semester long course on quantitative risk assessment

La UNL ofrece un Curso de postgrado sobre andlisis de riesgos para la inocuidad de los alimentos. Es un
curso introductorio que aplica métodos de evaluacion de riesgos a problemas reales de inocuidad de los
alimentos. El curso abarca una introduccién a los principios de andlisis de riesgos aplicados a temas de
inocuidad de los alimentos, una introduccién a enfoques cuantitativos que se utilizan cominmente para
evaluacion cuantitativa de riesgos, como herramientas epidemiolégicas, estadisticas y de simulacién, una
resefia de andlisis comparativos de riesgo-riesgo, riesgo-beneficio, una introduccién a la comunicacion de
riesgos y gestion de riesgos. Los gemplos reales se utilizan para explicar los principios, incluyendo
evaluacion de riesgos microbianos, evaluacion de riesgos de alérgenos en los alimentos, evaluacion de
riesgos nutricionales y evaluacién de riesgos quimicos. Ademas, |os alumnos deberan realizar un proyecto en
grupos al momento definalizar € curso. El listado de disertaciones durante el curso incluye:

1.

p w0 D

© © N o O

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.

Introduccién/Resefia e Historiadel Analisis de Riesgos
Conjunto de Instrumentos para €l Asesor de Riesgos 1 — Sintesis de Evidencias y Epidemiologia
Conjunto de Instrumentos para el Asesor de Riesgos 2 — Estadisticay Probabilidad

Conjunto de Instrumentos para € Asesor de Riesgos 3 — Microbiologia, Alergia Alimentaria,
Toxicologia

Ejemplo de casos — Patdgenos Transmitidos por los Alimentos en Carnes Rojas
Formulacién de Problemas e Identificacion de Peligros

Evaluacion de Exposicion — Creacion del Moddo y Simulacion para Diferentes Peligros
Caracterizacion de Peligros— Modelo Dosis-Respuesta para Diferentes Peligros

Caracterizacion de Riesgos — Andlisis de Sensibilidad, Escenarios Hipotéticos, Métricas Comunes de
Salud de la carga de enfermedad, comparaciones de Riesgo-Riesgo, Riesgo-Beneficio y Andlisis de
Costo-Efectividad

Proyecto Final — Primera Presentacion

Ejemplo de Caso — Evaluacion de Riesgo de Alérgenos
Ejemplo de Caso — Peligros Quimicos en los Alimentos
Ejemplo de Caso — Andlisis de Riesgo-Beneficio Nutricional
Gestion de Riesgos

Comunicacién de Riesgos

Presentacion Final e Informe Final

Universidad Tecnolégica de Texas

Herramienta de FAO/OMS para laindustria avicola y lainocuidad alimentaria

La herramienta de Gestion de Riesgos de FAO/OMS JEMRA para e control de Campylobacter y Salmonella en
Carne de Pollo es una plataforma web que permite a los administradores de riesgos a nivel oficial o industrial
considerar los escenarios de procesamiento, y tener en cuenta los riesgos residuales asociados con la
implementacion de intervenciones en la linea para controlar los nive es de patdgenos (tanto la prevalencia como
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la concentracion por carcasa). El Servicio de Inocuidad e Inspeccion de los Alimentos (FSIS) del USDA vy otras
asociaciones comerciales avicolas también han publicado directrices similares. Estas directrices se han utilizado
para desarrollar un programa de capacitacion centrado en describir las implicancias de cada etapa de
procesamiento en la potencial contaminacion de los productos avicolas, y las medidas alternativas de control
gue pueden implementarse para reducir dicho riesgo. La herramienta ha sido examinada por un pand de
expertos y desde entonces ha sido descripta en una serie de talleres de capacitaciéon en todo € mundo. Los
talleres se planificaron para describir las etapas en la cadena de produccién y procesamiento de productos
avicolas, y €l efecto de las medidas de control sobre los niveles de contaminacion patogénica. Luego lostalleres
se concentran en familiarizar a los participantes sobre como utilizar la herramienta de gestién de riesgos, como
ingresar la informacién, y cOmo construir un escenario de procesamiento, ingresar los efectos de las medidas de
control, las intervenciones y los resultados finales del modelo. Los resultados brindan alos usuarios un valor de
riesgo residual que respalda € efecto de una medida de control particular sobre la prevalencia y la concentracion
de ambos patdgenos para la adopcion de decisiones. Los talleres fueron dictados por la FAO, € IICA, la
Universidad de Minnesota y la Universidad Tecnoldgica de Texas en: Panama (participantes de México, Belice,
Guatemala, El Salvador, Honduras, Nicaragua, Costa Rica, Panama y Republica Dominicana), Chile, Colombia

y Uruguay.

Capacitacion en andlisis deriesgosen la cadena de produccién avicola

Los conceptos del marco de andlisis de riesgos han sido incorporados en los talleres de capacitacion en
inocuidad alimentaria centrados en la cadena avicola y desarrollados por el [ICA y la Universidad Tecnoldgica
de Texas anualmente durante € taller en espaiol Poultry School. Este evento se lleva a cabo cada enero junto
con la Exposicion Internacional de Produccidon y Procesamiento Avicola (IPPE) en Atlanta y ha recibido
participantes de todos los paises de habla hispana de América Latina, y los operadores de procesamiento avicola
mas importantes de dichos paises, durante un total de 10 ediciones con 45 participantes por afio. También se
llevd a cabo una edicidn en portugués en Brasil desde 2011 hasta 2013, llamada Escola do Processamento
Avicola, y esta asociacion entre SENAI-Brasil, IICA y la Universidad Tecnoldgica de Texas se relanzard en
2016. Asimismo, se han llevado a cabo talleres sobre inocuidad alimentaria a demanda coordinados con
asociaciones comerciales e instituciones oficiales en Colombia, Panama, Republica Dominicana, Uruguay,
Ecuador, Nicaragua y Honduras. También se realizaron coloquios individual es que incorporan los conceptos del
marco de andlisis de riesgos aplicados a la produccién y el procesamiento avicola para el control de patégenos
en: México, Honduras, Argentina, Chile, Colombia, Ecuador, Per(, El Salvador, y Uruguay, entre otros. Por lo
tanto, los procesadores y € personal de instituciones gubernamentales se han familiarizado con el marco de
andlisis de riesgos y la aplicacién de estos conceptos para respaldar los programas de gestion de riesgos en la
industria de produccién y procesamiento avicola de la region. Sin embargo, |os resultados de dichas actividades
de creacion de capacidad no han sido medidos formalmente, y solo se basan en experiencias anecdéticas que
pueden describirse pais por pais. No obstante, se sabe que en la actualidad estos conceptos y estas herramientas
se estan usando activamente en Colombia, Chile, Panama y Honduras, no solo por los procesadores en sus
sistemas de gestion de inocuidad alimentaria sino también por las autoridades reguladoras en sus sistemas y
prioridades de inspeccion..
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Capacitacion en andlisis deriegos en la cadena de produccién de car ne vacuna

Se ha aplicado un enfoque similar ala cadena de valor de produccion y procesamiento de carne vacuna. Se han
realizado una serie de simposios, conferencias y talleres de gestion de inocuidad de los alimentos en la region,
con €l objetivo de incluir los conceptos del marco de analisis de riesgos que son aplicables para € control de
patdgenos en la cadena de la carne, y que interactiian con las buenas préacticas de produccion y procesamiento,
implementacion de HACCP, y practicas de manipulacién de los consumidores. Estas actividades incluyeron un
énfasis especial en € control de la contaminacion de la carne con Escherichia coli enterohemorragicay las
cepas productoras de toxinas shiga asociadas. 0157:H7, 026, 045, 0104, 0111, 0145, O103. La Universidad
Tecnoldgica de Texas, la Universidad de Nebraska-Lincoln y la Universidad de Minnesota han realizados
talleres de una semana de duracion y conferencias especificas que describen los conceptos del marco de analisis
de riesgos que son aplicables a los esfuerzos de gestion de riesgos en la cadena de valor de procesamiento de
carne vacuna. Se realizaron actividades en: Brasil, Argentina, Uruguay, Colombia, Panamda, Republica
Dominicana, Nicaragua, Honduras y México. Ademas, la Universidad Tecnolégica de Texaslanzé €l taller Meat
School en espafiol en 2015 en Lubbock, Texas, donde se incluyeron los conceptos de andlisis de riesgo en los
coloquios sobre inocuidad alimentaria en relacién con las cadenas de valor vacuna y porcina. Estos talleres
también se desarrollaran en forma anual y se esperala participacion de los paises de laregion de América Latina
como en €l caso de los talleres realizados para produccion avicola..

Productos

Se han desarrollado algunas actividades en la region enfocadas a la inocuidad de los productos. Un factor
significativo para € aumento de los esfuerzos de inocuidad de los productos es el proceso de aprobacién de la
Ley de Modernizacion de Inocuidad Alimentaria (FSMA), una actualizacion reglamentaria para la inspeccion de
inocuidad de los alimentos para las operaciones de produccion y procesamiento de productos en los EE.UU.
pero con implicancias para los socios comerciales en laregién. El [ICA y la Universidad Tecnolégica de Texas
en asociacion con € USDA, laUSAID y gobiernos locales han coordinado una serie de actividades de creacion
de capacidad que describen estos requerimientos en: Guatemala, El Salvador, Honduras, Nicaragua, Costa Rica,
Panamd, Republica Dominicana, Jamaica, Barbados, Trinidad y Tobago, Colombia, Perll y Paraguay. Ademas,
e IICA ha coordinado una serie de conferencias web en todos |os paises de la regién para discutir € alcancey el
impacto de estas normas de la FSMA sobre lainocuidad de |os productos en la region, especialmente los paises
gue exportan productos alos EE.UU.

Diversas ingtituciones, incluyendo IICA, OIRSA, y agencias gubernamentales, asociaciones comerciales y
entidades de promocion de exportaciones han llevado a cabo esfuerzos similares para abordar las Buenas
Practicas Agricolas. Sin embargo, en estas actividades no se ha dado prioridad a la inclusién de conceptos
basados en los riesgos.

[ICA

Establecimiento de una Escuela Regional Virtual de Inspeccion de Alimentos en América Central y Republica
Dominicana

El proyecto implementado por el IICA con recursos financieros del Fondo para la Aplicacion de Normas y €
Fomento del Comercio (STDF) comenzd en 2012 y finaliza en junio de 2016, y responde a la necesidad de
armonizar los protocolos de inspeccién de alimentos en la regién para equiparar € proceso de armonizacién que
se estd llevando a cabo dentro de los procesos de integracién econémica y aduanera de América Central. La
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creacion de un cuadro de inspectores de alimentos, capacitados en técnicas modernas de inspeccion basada en
los riesgos y con una actitud tendiente a la participacion proactiva en el mejoramiento de la inocuidad de los
alimentos en la region, contribuye no solo a eliminar o minimizar incidentes que se traducen en obstacul os para
el comercio, y a superar la desconfianza de cada pais en €l sistema de inspeccién de alimentos de sus pares
regionales, sino también a la modernizacion y mejora continua de las reglamentaciones de inocuidad alimentaria.
Procedimientos de inspeccion de alimentos armonizados en la region facilitaran el avance hacia una integracion
aduaneray tendran un impacto positivo en la salud de | os consumidores.

Objetivo general: Mejorar la inocuidad de los productos alimentarios frescos y procesados de la region, y asi
facilitar e comercio y mejorar la salud publica mediante procedimientos de inspeccién armonizados y modernos
conducidos por un cuadro adecuadamente capacitado de inspectores de alimentos y auditores de inocuidad de
los alimentos en todos los paises de la regién mediante la implementacion de un curso de capacitacion virtual
para inspectores de alimentos y un curso para auditores de inocuidad de los alimentos compatibles con las
técnicas modernas de inspeccion de alimentos y evaluacion de inocuidad de los alimentos y que respondan alas
necesidades nacionales, regionales e internacionales.

Results:
Resultados:
La capacitacion virtual en inspeccion de alimentos se encuentra disponible en la plataforma virtual del [1CA.

Se han desarrollado dos instancias de la capacitacion para inspectores de alimentos (personal de los Ministerios
de Salud y Agricultura):

214 inspectores finalizaron la primera capacitacion sobre inspeccion de alimentos
e 586 inspectores comenzaron d segundo curso sobre inspeccion de alimentos

e Unared de expertos en inocuidad de los alimentos de la academia avala lainiciativa. Se firmaron siete cartas
acuerdos con la Universidad Jos¢ Matias Delgado (El Salvador), la Universidad Rafadl Landivar
(Guatemala), la Universidad Nacional de Agricultura (Honduras), la UNAN Ledn (Nicaragua), la
Universidad de Costa Rica (Costa Rica), la Universidad de Panama y la Universidad ISA (Republica
Dominicana).

e La iniciativa se agregé a la agenda del Grupo Técnico de Sanidad Agropecuaria e Inocuidad de los
Alimentos liderado por OIRSA en &l marco del Consejo Agropecuario Centroamericano (CAC)

e Enjulio de 2016 estard disponible la capacitacion virtual en auditor{ a de inocuidad de los alimentos.
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ANEXO I
Resumen de Ejemplos de Analisis de Riesgos APPENDI X 11

> Impacto econémico — UNL

Modelado de inocuidad de los alimentos y consecuencias econémicas de las estrategias de vigilancia 'y
control de Salmonella en cerdos y carne de cerdo

Este estudio tenia como objeto evaluar las consecuencias econémicas y la inocuidad alimentaria de
diferentes estrategias de vigilancia y control de Salmonella en cerdos usando un modelo epidemioldgico
y un modelo econémico (andlisis de costo-eficacia). Se desarroll6 un modelo estocastico con dos
maodulos: un médulo epidemioldgico y otro econdmico. El modelo epidemiolégico permite simular los
cambios de prevalencia en las carcasas y €l econdmico evaluar la eficiencia econdmica de cada uno de
los escenarios de vigilancia y control. Se simulé la relacion costo-efectividad de tres intervenciones —
vacio de vapor (SV), descontaminacion con agua caliente (HD) y vapor por ultrasonido (SU), en
combinacién con € tamafio del establecimiento de faena (pequefio, mediano y grande) para evaluar €l
mejor procedi miento para la reduccion de la prevalencia de Salmonella en cerdos y carcasas de cerdos.
Los datos necesarios para € modelo epidemioldgico son dos estudios de base de Salmonella en
Dinamarcay datos de vigilancia del Consgjo Danés de Agricultura 'y Alimentacion. Las poblaciones de
cerdos y los tamafios de los establecimientos de faena fueron brindados por la Administracién Danesa
de Veterinaria y Alimentacion. Los datos requeridos para €l modelo econdémico son los costos de las
intervenciones de SV, SU y HD vy la relacién prevalencia-costo suministrada por la literatura. En base al
tamafio de los establecimientos de faena y una serie de intervenciones se propusieron nueve escenarios.
L os escenarios mas costo-efectivos y con |os costos generales mas bajos fueron SV en establecimientos
de faena pequefios y medianos y SU en los grandes, 0 SV en establecimientos de faena pequeiosy SU
en medianos y grandes. Mediante la combinacion de una evaluacién cuantitativa de los riesgos
microbianos y el andlisis econémico se pueden determinar las alternativas mas costo-efectivas para
reducir la prevalencia de Salmondla en cerdos y carne de cerdo y esto permite a los cientificos
determinar sisteméticamente las necesidades de datos y a las agencias reguladoras asignar eficazmente
los recursos.

[Baptista, F. M, Halasa, T., Alban, L., and Nielsen, L. R. 2011. Modedling food safety and economic
consequences of surveillance and control strategies for Salmonella in pigs and pork. Epidemiological
Infection. 139: 754-764.]

Analisis simplificado para evaluar € uso de intervenciones previas a la cosecha con el fin de prevenir
enfermedades producidas por Escherichia coli 0157:H7 en humanos

Este estudio se realizd para demostrar la utilidad de una integracion de la evaluacion cuantitativa de
riesgos y € andlisis econémico marginal en el desarrollo de politicas de inocuidad de los alimentos. A
través de una hipotética vacuna para E. coli O157:H7 en el ganado, se simulé la reduccion de la
enfermedad en humanos causada por €l consumo de carne vacuna. Los datos requeridos para €l andlisis
incluyen datos epidemioldgicos como & nimero de casos de enfermedad en humanos por E. coli
0157:H7 y datos de vigilancia de brotes de los Centros para € Control de Enfermedades (CDC), junto
con datos veterinarios como la cantidad de ganado colonizado con E. coli O157:H7 faenado cada afio y
la prevalencia de E. coli O157:H7 en e ganado en los EE.UU, entre otros. Se determind un costo
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Optimo de prevencion de enfermedad. EI modelo predictivo brinda informacion Gtil considerando
escenarios cambiantes (como & costo de la vacuna). El estimado de prevencion éptima de enfermedad
brinda informacién extremadamente (til sobre la cantidad de cabezas de ganado que deben vacunarse
para obtener una reduccion costo-efectiva de la enfermedad causada por € consumo de carne vacuna.
Las simulaciones se desarrollaron con éxito y € equipo de investigadores pudo probar la utilidad de este
modelo basado en el modelo hipotético. Mediante la evaluacion cuantitativa de riesgos microbianos y
los procedimientos marginales de andlisis econdmicos se pueden establecer modelos de prediccion para
brindar a los administradores de riesgos la mejor informacion para implementar intervenciones costo-
efectivas que prevengan las enfermedades en humanos.

[Withee, J., Williams, M., Disney, T., Schlosser, W., Bauer, N., and Ebel, E. 2009. Streamlined analysis
for evaluation the use of preharvest interventions intended to prevent Escherichia coli O157:H7 illness
en humans. Foodborne Pathogens and Disease. 6(7): 817-825.]

> Nutricion — UNL

Andalisis integrados de riesgo-beneficio: desarrollo de métodos con acido folico como ejemplo

Este estudio presenté una aplicacion de andlisis cuantitativo de riesgo-beneficio para ayudar al
desarrollo de normas reguladoras relacionadas con nutrientes. El ejemplo se usa para demostrar la
utilidad del andlisis cuantitativo de riesgo-beneficio en € campo de la nutricion para determinar el nivel
adecuado de fortificacion de &cido félico en productos de panificacion en Holanda. En el modelo se
incluyen holisticamente diversos resultados de salud con diversos grados de gravedad para evaluar la
asociacion entre la probabilidad de esos resultados y el nivel de consumo de &cido félico. Se utilizaron
los afios de vida gjustados por discapacidad (DALY) para combinar los resultados de salud como una
medida de salud comln para calificar €l efecto de los diferentes niveles de fortificacion de écido félico
en el pan sobre los riesgos generales para la salud publica. Los hallazgos sugirieron que un nivel de
fortificacién moderado (140ug/100g de pan) parece razonable para mejorar la salud pablica. El estudio
de caso mostré como d enfoque de riesgo-beneficio puede ayudar a un responsable de las paliticas en
decisiones sobre los programas de fortificacion de alimentos.

[Hoekstra, J., Verkaik-Kloosterman, J., Rompelberg, C., van Kranen, H., Zeilmaker, M., Verhagen, H.,
and de Jong, N. 2008. Integrated risk-benefit analyses. method development with folic acid as example.
Food and Chemical Toxicology. 46:893-909.]

> Recursos naturales: UNL

Model o operativo de evaluacion del riesgo de sequi a para la agricultura para Nebraska, EE.UU.

Este estudio se realizd6 en Nebraska, donde la sequia es un problema comin (especialmente para €l
sector agropecuario). El modelo incluye técnicas con variables multiples. Es especifico para cultivos de
maiz y sojay evallia el riesgo de sequia para la agricultura en tiempo real, en relacion con las pérdidas
de produccion en etapas fenolégicas criticas antes y durante el periodo de crecimiento de los cultivos.
Este programa brinda informacién para € proceso de toma de decisiones asociado a los impactos de la
sequia sobre € rendimiento de los cultivos en tierras secas, antes del periodo de crecimiento. La
posibilidad promedio de evaluar correctamente el rendimiento del maiz antes del periodo de crecimiento
de cultivos en tierra seca fue del 65,3%. Este estudio muestra que es posible evaluar € riesgo de sequia
antes del periodo de crecimiento usando la informacién climética. La precision del indice es mayor a
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medida que progresa la etapa de crecimiento del maiz. Lo mismo se observé para la soja, pero este
cultivo mostré mas resistencia ante la escasez de agua. Los resultados de este estudio brindan
informacion clave para € proceso de toma de decisiones relacionado con temas agricolas. Las partes
interesadas pueden crear estrategias para reducir las potenciales pérdidas econdémicas que produce la
sequia antes de la plantacion.

[Hong, W., and Donald, A. W. 2003. An operational agricultural drought risk assessment model for
Nebraska, USA. National Drought Mitigation Center, University of Nebraska, Lincoln, Nebraska,
68583-0728, USA ]

Evaluacion de riesgo de metal es pesados en alimentos cultivados en suelos regados con aguas residuales

Este estudio evalud la contaminacion con metales pesados en €l rio Mus y sus inmediaciones. Los
metales evaluados incluyeron Zn, Cr, Cu, Ni, Co y Pb. Los residuos de metales se determinaros en
productos como pastos forrajeros, leche de vaca, hortalizas de hojay sin hojas. El modelo de reparto en
suelos reflejé niveles eevados de fracciones |biles de estos metales, 1o que los hacia mas méviles y
accesibles para los vegetales. El riesgo para la salud humana debido a consumo de los productos
estudiados se evalué midiendo la concentracion de metales en muestras de sangre y orina. Se evalud €
coeficiente de peligro (CP) usando la siguiente ecuacion: (vegetal W)*(vegetal M)/(RfD*B), donde
vegetal W es la cantidad de producto contaminado consumido por dia medido en peso seco (mg/d),
vegetal M es la densidad de metal hallado en € (los) vegetal (es) (mg/kg), RfD son los valores de dosis
dereferencia, y B es el peso promedio de un adulto (68 kg). En comparacién con los niveles aceptables,
los resultaron mostraron niveles elevados de Pb, Zn, Cr, y Ni, principalmente en hortalizas de hojay en
especial en la espinaca y € amaranto. Esta investigacion sugiere que el agua de riego de esta regién
debe ser tratada antes de usarla hasta que € CP alcance valores inferiores a uno para reducir € efecto
adverso para la salud humana. Los resultados de este estudio ofreceran informacion clave para las
decisiones de gestion de riesgos sobre las fuentes seguras de agua que se deben usar para riego.
Asimismo, €l estudio brindara informacién sobre € nivel de tratamiento requerido para que la calidad
del agua de riego llegue a niveles seguros para su uso en la produccidn alimentaria. En consecuencia, se
pueden establecer normas o reglamentaciones considerando € riesgo de residuos de metales pesados y
sus efectos sobre la salud.

[Sridhara Charya, C.T. Kamalaa, D. Samuel Suman Rajb. 2008. Assessing risk of heavy metals from
consuming food grown on sewage irrigated soils and food chain transfer. Ecotoxicology and
Environmental Safety. 69 (3): 513-524.]

Aplicacion de la evaluacion de riesgos microbianos en € desarrollo de normas para pat6genos entéricos
en el agua usada para riego de productos frescos

Se utilizaron sustitutos no patdégenos (colifagos PRD1, y E. coli ATCC 25922) para evaluar dos
métodos de riego: por goteo subterraneo y por surcos. Se utilizé una evaluacion cuantitativa de riesgos
microbianos para determinar la concentracion maxima de sustitutos que puede contener el agua de riego
para cumplir con el riesgo anual de infeccion por virus de la hepatitis A (VHA) y Salmonella de
1:10000 establecido por la Agencia de Proteccion Ambiental de los EE.UU. El riesgo de infeccion
depende ddl tipo de cultivo, del sistema de riego, y dd intervalo de tiempo entre el Ultimo riego y la
cosecha. La concentracién microbiana un dia después del riego fue de 0,7 y 2,1X10-2 NMP/100 ml en
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meldn, valor no detectado y 7,3x10-5 NMP/100 ml en lechuga y valores no detectados en pimiento
morrén para riego por goteo subterrdneo y por surco, respectivamente. Los recuentos microbianos 14
dias después dd riego fueron 1,4X106 y 1,7X104 NMP/100 ml en melén, 1,7X109 y 1,2X107
NMP/100 ml en lechugay valores no detectados en pimiento morrdn para el riego por goteo subterraneo
y por surco, respectivamente. Los valores para Salmonella un dia después dd riego fueron 5,9X102 y
7.4 UFC/100 ml en meldn, 6,2X106 y 1,5X102 UFC/100 ml en lechuga y valores no detectados en
pimiento morrén para riego por goteo subterraneo y por surco, respectivamente. Los valores 14 dias
después dd riego fueron 1,4X106 y 1,7X107 UFC/100 ml en melén, 4,2X106 y 9,1X101 UFC/100 ml
en lechuga y valores no detectados en pimiento morron para riego por goteo subterraneo y por surco,
respectivamente. El peor escenario simulado fue el consumo del producto un dia después del riego. En
dichas condiciones se puede alcanzar un riesgo anual de 1:10000 cuando se encuentran concentraciones
de 2,5 UFC/100 ml y 2,5X10-5 NMP/100 ml (para Salmonellay VHA, respectivamente) en € agua de
riego. Cuando la cosecha se produce dos semanas después dd riego, las concentraciones pueden
alcanzar 5,7x103 UFC para Salmonella y 9,9x10-3 NMP para VHA por 100 ml. Este estudio
proporciond los niveles maximos de concentracion de bacterias y virus patdgenos en e agua de riego
para evitar exceder el valor méximo del riesgo anua de infeccién. Los resultados de este estudio
contribuyen a la gestiébn de riesgos para establecer los limites maximos aceptables sobre
mi croorgani smos objetivo presentes en el agua deriego.

[Stine, S. W., Song, I., Chai, C. Y., Gerba, C. P. 2005. Application of microbial risk assessment to the
development of standards for enteric pathogens en water used to irrigate fresh produce. Food Protection
(5): 900-1111, 913-918.]

Reduccién de residuos/pérdidas: UNL

Evaluacion del riesgo en humanos por contaminantes organicos en aguas residuales recuperadas usadas
parariego

En la actualidad, la mayor parte de las reglamentaciones para aguas residuales recuperadas se
concentran en los peligros relacionados con microorganismos. Sin embargo, no hay una estimacion
adecuada de las directrices para parametros quimicos. El estudio analiza las funciones de las
identificaciones de peligros, la evaluacion de la exposicion y la distincién de la relacion dosis-respuesta
para los peligros quimicos. El tricloroetano y otros sol ventes clorados son muy utilizados en agricultura
industrial, por ende se los ha detectado en € medio acuoso en la concentracion mas baja (ng/L). Se
gligieron para este estudio tres sustancias quimicas (cloroformo, 1,1,2-tricloroetano y pireno). Se
calculé el riesgo a partir de la relacion de las concentraciones ambientales previstas y las
concentraciones previstas sin efectos. Se consideré que un valor inferior a 1 era un nivel de riesgo
aceptable. Los valores calculados fueron: cloroformo (10-7), pireno (10-7) y 1,1,2-tricloroetano (10-6).
El modelo de simulacion mostré que los tres quimicos incluidos en el andlisis tedrico representan un
riesgo aceptable para la poblacién a través de la Unica via de exposicion considerada (consumo de
cultivos desarrollados en suelo regado). Los resultados indican que los componentes evaluados no son
peligros quimicosy, por lo tanto, no representan un riesgo para la salud humana. El estudio contribuye a
la decision de gestion de riesgos sobre la eleccion de contaminantes que deben ser monitoreados en €l
aguaderiego.

[Webera, S., Khanb, J., Hollendera, N. 2006. Human risk assessment of organic contaminants en
reclaimed wastewater used for irrigation. Desalination. 187 (1-3): 53-64.]



