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15:00 h ‘ Introduccién: alimentos y enfermedades
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18:00 h ‘ Carnicerias saludables Etapa Il Capacitaciones
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Gerardo Leotta (gerardo.leotta@gmail.com)

» Médico Veterinario (1996)
 Bacteridlogo Clinico e Industrial (2004)
 Doctor en Ciencias Veterinarias (2005)

» Magister en Microbiologia Molecular (2006)

* Investigador Adjunto del CONICET
 Profesor Adjunto Catedra de Tecnologia y Sanidad de los Alimentos (FCV-UNLP)
* Director de la Carrera de Especializacion en Seguridad Alimentaria (FCV-UNLP)

» Responsable del Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos (FCV-UNLP)
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\‘/’\ “Ing. Fernando Noel Dulout”
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ALIMENTOS SEGUROS E INOCUOS

1945. Carta Fundacional O.N.U.
1948. O.M.S.

1957. Fundacion de la C.E.E.

v' Promover mejor nutricion, sanidad e higiene ambiental
v Desarrollar estandares internacionales
v Asistir en el desarrollo de una opinion publica informada

v Asistir a los gobiernos para reforzar los servicios de salud
sobre Seguridad alimentaria



Seguridad alimentaria

OMS: “ausencia de peligros asociados a los productos alimentarios
susceptibles de comprometer la salud de los consumidores”

FAO: “La seguridad alimentaria existe cuando todas las personas tienen
acceso en todo momento (ya sea fisico, social,'y economico) a alimentos
suficientes, seguros y nutritivos para cubrir sus neceS|dades nutricionales

y las preferencias culturales para una vida sana y“ac%
-

sanitario,

alimento,

La seguridad absoluta es inalcanzable desde el‘punto de vist
ya que no se puede suprimir el riesgo inherente s cualqui
sustancia o comportamiento humano



ALIMENTOS SEGUROS

DE LA GRANJA A LA MESA

ganaderia

BPA BPH BPM BPM BPM
POES HACCP BPH BPH
POES POES

SECTOR AGRICULTURA SECTOR SALUD



Reglamento (CE) 178/2002

RIESGO
Ponderacion de la probabilidad de un efecto perjudicial para la
salud y de la gravedad de ese efecto, como consecuencia de

un factor de peligro

fisicos
guimicos
bioldgicos
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
DEFINICION

Conjunto de sintomas y signos originados por el consumo de productos
alimenticios o ingredientes, especias, bebidas o agua que contienen
agentes patdgenos 0 sustancias toxicas en cantidades tales que afectan la

salud de una persona o grupo de personas en forma aguda o cronica

AGENTE

’\

| =

AMBIENTE < j‘/ HOSPEDADOR



Origen de la microflora de un alimento




Origen de la contaminacion de un alimento

- Agua, suelo, polvo, aire

M a.te ri asS * Animales o vegetales
Pri mas « Otras materias primas

- Instalaciones, equipos, utensilios
« Ambiente, personal, vestimenta

Proceso

* Ingredientes, agua, envases

* Instalaciones, transportes

F) rOd UCtO « Ambiente o almacén

 Otros productos, personal



Clasificacion de factores que determinan el desarrollo microbiano

Nutrientes
pH
Factores Potencial redox (Eh)
intrinsecos Actividad de agua (a,, )

Constituyentes antimicrobianos
Estructuras antimicrobianas



ﬁ Agua 75
Proteina 19 '
A el Grasa 2,5 \

Hidratos de carbono

P H: 5 ; 5 a 6, ” Nitrégeno residual 1,65

Cenizas 0,65
0,994
Temperatura: < 50C (C.A.A.)
I
o

"2 Microflora predominante: proteolitica




Clasificacion de factores que determinan el desarrollo microbiano

Nutrientes
pH
Factores Potencial redox (Eh)
intrinsecos Actividad de agua (a, )

Constituyentes antimicrobianos
Estructuras antimicrobianas

Factores Humedad relativa
_ Temperatura
ambientales Atmosfera gaseosa
Velocidad de crecimiento especifico
Factores Sinergismo
impll'Ci'[OS Antagonismo

Comensalismo



°F

°C
Temperaturas de esterilizacion para alimentos poco acidos 250 .
(vegetales de baja acidez, carne y ave) en autoclave a presion {
240 1211
115.6
Temperaturas de esterilizacion para alimentos acidos
(frutas, tomates y encurtidos) en autoclave de baiio de agua
212
Estas temperaturas destruyen las formas vegetativas « o
de la mayoria de las bacterias. Cuanto mas elevada 100.0 Ebullicion del agua
es la temperatura, menor es el tiempo que se requiere
para la destruccion de las bacterias
165
Temperaturas de pasteurizacion que no permiten 73.9
el crecimiento, pero si la supervivencia
de algunas bacterias

Muchas bacterias sobreviven
y algunas pueden multiplicarse

37.0 6ptima para el crecimiento

Zona de temperatura de baclerias

peligrosa

Las temperaturas comprendidas
Este rango de temperaturas entre 15,6°C y 51,7°C (60°F y 125°F)
pefmite un répldo crecimiento son especia'men(e pe“grosas
de bacterias y la produccién 60
de toxinas

Las bacterias patégenas
pueden crecer moderadamente

Congelacion del agua ~—" 0.0° Lastemperaturas de refrigeracion permiten
el crecimiento lento de algunas
bacterias aiterantes y patégenas

Las temperaturas de congelacion
0 detienen el crecimiento de las bacterias
17.8 pero muchas de ellas sobreviven

-28.9






Clasificacion de factores que determinan el desarrollo microbiano

Nutrientes
pH
Factores Potencial redox (Eh)
intrinsecos Actividad de agua (a, )

Constituyentes antimicrobianos
Estructuras antimicrobianas

Factores Humedad relativa
_ Temperatura
ambientales Atmosfera gaseosa
Velocidad de crecimiento especifico
Factores Sinergismo
impll'Ci'[OS Antagonismo

Comensalismo

Reduccion de tamafo
Factores de la Lavado

" Envasado
elaboracion SO EEEE

Pasteurizacion



Tecnologias para procesamiento y conservacion




Tecnologias para procesamiento y conservacion

Vacio: no deberia contener gases

Atmosferas con combinacion de gases

Activas: 100% CO, 0 CO,+0,
Semi activas: CO,+N 0 CO,+N+O,
Inertes: N,




ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
FACTORES DE RIESGO

Globalizacion dela ec@ |
Sistemas ceniralizadds g ibucion rapida
Aumento del Q.1




Hospedador

Edad

Condicion general de salud
Estado de gravidez
Consumo de medicamentos
Desordenes metabdlicos
Alcoholismo, cirrosis

Cantidad de comida ingerida
Variacion en el pH gastrico
Anomalias genéticas

Estado nutricional
Inmunocompetencia
Ocupacion



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
FACTORES DE RIESGO

Aumento de poblaciones susceptibles




ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
IMPACTO SOCIO -ECONOMICO

= Ocurren 1.500 millones de episodios de diarrea por ano
= Ocasionan 2,2 millones de muertes por ano

= En EE.UU. tienen un costo de 5 a 6 hillones de dolares/ano

= En Argentina se producen 3,6 millones de casos ETA por ano
» 36.000 hospitalizaciones y 1.200 muertes

= Costo de las ETA en Argentina: $ 2.880 millones por afio



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
SINTOMAS

diarrea
vomitos
nauseas

flebre alta

dolor abdominal
dolores de cabeza

erupciones cutaneas

descompensacion general (muerte)



Eventos de notificacidn obligatoria

Mapa: Tasas de Diarreas por 100.000 hab.

I1l.1. Gastroentericos Total pais. SE 24 Ao 2013. Argentina

Ill.1.a. Diarreas agudas

Provincia de BUENOS AIRES

2011 casos: 149.610. Tasa: 976,83

2012 casos: 145.932. Tasa: 952,82

2013 casos: 129.865. Tasa: 847,91 (-11%)

Total PAIS

2011 casos: 592.037. Tasa: 1461,14

2012 casos: 583.738. Tasa: 1440,66

2013 casos: 516.055. Tasa: 1273,62 (-12%)

O 2.00-663,00
669,01 - 1.130,00
113001 - 1.903,00
@ 130301 -3.133,00
® 313301 -9.920,00
Q so

A
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ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS




Parasitos transmitidos por alimentos

Afectados: 12% de la poblacion mundial
100.000 muertes anuales

Trematodes: Fasciola, Clonorchis, Opisthorchis, Heterophyes,
Metagonimus, Paragonimus, Schistosoma

Cestodes: Taenia, Diphyllobotrium, Hymenolepis, Dipylidium,
Spirometra, Echinococcus, Cysticercus

Nematodes: Trichinella, Anisakis, Ascaris, Toxocara, Trichuris

Protozoarios: Giardia, Toxoplasma, Cryptosporidium,
Entamoeba, Acantamoeba, Cyclospora,
Cystoisospora, Isospora
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Notificacion agrupada -
Diarreas Bacterianas y virales
2012

¢ Presidencia da la Maciin

2012 - Total pais
Diarreas bacterianas y virales: casos y porcentaje de positividad. Npacterianas=0981
N, raes=2044
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Estudiadas bacterianas= 37933 Estudiadas virales=9003



Bacterias patdgenas en carne bovina

Salmonella spp.
Escherichia coli (O157:H7 y STEC no-0157)
Listeria monocytogenes
Staphylococcus aureus
Campylobacter jejuni y C. coli
Salmonella Typhimurium DT104

Clostridium perfringens




Notificacion agrupada -
Diarreas Bacterianas 2012

2012 - Total pais
Diarreas bacterianas: Agentes identificados por SE. N=6581
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Salmonella - Taxonomia

Gammaproteobacteria

: Enterobacteriales
\ Familia: Enterobacteriaceae
‘ Género: Salmonella

-

« Especie: enterica

. ﬁ'« -
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bongori




Salmonella - Taxonomia

B W,
Especie enterica: subespecie enterica 1478

salamae 498
arizonae 04

diarizonae 397

houtenae 71
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Salmonella enterica subespecie enterica

| SEROVARES |

R TN

Typhimurium

Typhi
Paratyphi A
Paratyphi C

hombre y animales

hombre



Fiebre Tifoidea: manifestaciones clinicas

Agente etiologico:

Salmonella enterica subespecie enterica serovares Typhi y S. Paratyphi

Examine the complex case of Typhoid Mary, a cook who
was quarantined for life against her will in the early 1900s.

22 millones de nuevos casos anuales en el mundo

200.000 muertes



Salmonelosis no-Tifoidea

Agente etioldgico: Salmonella spp.

Sintomas: nauseas, vomitos, fiebre, cefalea, mialgias, dolor abdominal y

diarrea. En ocasiones septicemia con fiebre, shock séptico.

Periodo de incubaciéon: 48 a 72 h

Generalmente autolimitada luego de 2 a 5 dias.

En casos de enteritis la enfermedad remite en 2 a 3 semanas.



Ecologia de Salmonella spp.

Cuando las condiciones de temperatura, humedad y pH son
favorables Salmonella puede sobrevivir y multiplicarse en: suelo,
heces deshidratadas, ropa, juguetes, utensilios de cocina, efluentes,

agua potable.

Sensibles a las altas temperaturas y a los desinfectantes comunes




Ecologia de Salmonella spp. - temperatura

Temperatura optima de crecimiento: 35-37°C “emperatu ra
Temperatrura maxima de crecimiento: 49,5°C g Zona de Muerte

-1 mayor a 65°C
< 15°C reduce el crecimiento 65k

Zona de Peligro
5a65°C

< 7°C la mayoria de los serotipos no desarrollan

I EREEREEERET

5°

Zona de latencia

5°C © menos




Ecologia de Salmonella spp. - pH

A8 9 1011 12 13 14

Acido Basico

MNeu:ro

38 7,9

pH optimo: 6,5a 7,5

Rango: 3,8 a 9



ALIMENTOS SEGUROS

DE LA GRANJA A LA MESA

ganaderia

BPA BPH BPM BPM BPM
POES HACCP BPH BPH
POES POES

SECTOR AGRICULTURA SECTOR SALUD
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Vigo et al. 2009. Avian Diseases 53: 135-138 / Vigo et al. 2011. Polar Biol 34.675-681.



Vias de transmision de Salmonella spp.

Alimentos
contaminados

hombre

i

Subproductos
contaminados

Mamiteros, aves Animales
peces, reptiles domésticos
iInsectos

Frigorificos |<—

contaminados

hombre | <—

|

agua
contaminada

}

vegetales

}

Alimentos
manufacturados




Normas para la deteccion, aislamiento y caracterizacion
de Salmonella spp. a partir de alimentos

ISO 6579 (2002-07-15) Microbiology of food and animal feeding
stuffs — Horizontal method for the detection of Salmonella spp.

USDA MLG 4.05 (1/20/11) Isolation and Identification of
Salmonella from Meat, Poultry, Pasteurized Egg and Catfish
Products

USDA MLG 4C.02 (7/13/07) FSIS Procedure for the Use of a
Polymerase Chain Reaction (PCR) Assay for Screening
Salmonella in Raw Meat, Carcass Sponge Samples, Whole Bird
Rinses, Ready-to-Eat Meat and Poultry Products and
Pasteurized Egg Products

Bacteriological Analytical Manual. Chapter 5 Salmonella
(November 2011)



Criterio microbiologico obligatorio:

ausencia de Salmonella spp.

Codigo Alimentario Argentino
Mercosur
Codex alimentarius

i Salmonella


http://www.elgranjamon.com/noticias/wp-content/uploads/2008/03/salmonella.jpg
http://www.elgranjamon.com/noticias/wp-content/uploads/2008/03/salmonella.jpg

Fiebre Tifoidea Y Paratifoidea en Argentina
Casos y Tasas Acumulados por 100.000 habitantes
Afos 2008 - 2010

2008 2009 2010
PROVINCIA Casos Tasas Casos Tasas Casos Tasas
Ciudad de Buenos Aires 0 0 1 0,00
Cordoba 0 1 0,00
Santa Fe 0 0 1 0,00
Centro 0 1 0,00 2 0,00
Corrientes 0 3 0,03 3 0,03
Formosa 0 9 0,16 4 0,07
NEA 0 12 0,03 7 0,02
Jujuy 1 0,01 0,04
Salta 5 0,04 0,06 5 0,04
NOA 6 0,01 10 0,02 0,01
Chubut 0 1 0,02
Neuquén 0 1 0,02
Rio Negro 0 1 0,02
Sur 0 3 0,01 0
Total PAIS ARGENTINA 6 0,00 26 0,01 14 0,00







Escherichia coli

EPEC - E. coli enteropatdgeno
ETEC - E. coli enterotoxigénico
EIEC - E. coli enteroinvasivo
EAgQQEC - E. coli enteroagregativo
DAEC - E. coli de adherencia difusa

STEC - E. coli productor de toxina Shiga






Sindrome urémico hemolitico en ARGENTINA

Alrededor de 400 a 500 casos nuevos por ano
Mas de 15.000 nifios < 5 afios desde 1965

12 causa pediatrica de IRA Yy 22 causa de IRC
Responsable del 20% de transplantes renales

Notificacion obligatoria, inmediata, individualizada



EMERGENCIA DE E. coli enterohemorragico

1982 se reconocio a E. coli O157:H7 como patégeno humano

E. coli O157:H7 es el prototipo de un grupo de mas de 250
serotipos de E. coli que comparten el mismo potencial
patogeénico.

TOXINAS SHIGA
E. coli productor de toxina Shiga (STEC)




Enterobacterias




FACTORES DE VIRULENCIA DE STEC

otras adhesinas




MECANISMO DE PATOGENIA DE STEC + intimina (eae)
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SEROPATOTIPOS DE STEC

Karmali et al., 2003

Frecuencia de

Asociacidén con

_ Incidencia L, :
Seropatotipos Relati asociacion con enfermedad Serotipos
elativa brotes severa
A Alta Comun Si O157:H7, O157:NM
026:H11,0103:H2,
B Moderada No comun Si O111:NM, O121:H19,
0145:NM 0O104:H4
08:H19, 091:H21,
C Baja Rara Sj 0113:H21, 0174:H28,
otros
D Baja Rara No Multiples
E No humano No aplicable | No aplicable Mualtiples




¢, Todas las STEC son patogenas?

Dictamen sobre los criterios cientificos para la evaluacion de patogenicidad de STEC

Panel de la EFSA sobre Riesgos Bioldgicos \
Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), Parma, Italia

efsam

European Food Safety Authority

Table 14: Proposed(a) molecular approach for the categorisation of VTEC (vtx present)

Group Genes(b)

I eae-positive or

(aaiC and aggR)-positive

Il eae-positive or

(aaiC and aggR)-positive

1] eae-negative and

(aaiC plus aggR)-negative

Serogroups Potential risk(c)
Diarrhoea HUS/HC(d)
0157, 026, 0103, High High

0145, 0111, 0104

Any other High Unknown

Any other Unknown Unknown



FACTORES DE VIRULENCIA DE STEC




INFECCION POR STEC

Ingesta de STEC

1 3 -4 dias

Diarrea sin sangre, dolor abdominal

80% ¥ 1-2dias

Diarrea con sangre

Resolucion

6 - 8 dias

SUH IRA/AH

—

Muerte (5%) | | Secuelas (35%)




VIAS DE TRANSMISION DE STEC

Medio ambiente

Agua

A 4
A

Leche

A 4
A

I

Persona a persona

Dosis Infectiva
10- 100 UFC




Normas para la deteccion, aislamiento y caracterizacion
de Escherichia coli O157:H7 y no-O157

ISO 16654 (2001-05-01) Microbiology of food and animal feeding stuffs —
Horizontal method for the detection of Escherichia coli O157

USDA MLG 5.06. (06/04/2012) Detection, Isolation and Identification of
Escherichia coli O157:H7 from Meat Products

USDA MLG 5A.00 (10/19/05) FSIS Procedure for the Use of Escherichia
coli O157:H7 and O157:NM (Nonmotile) Screening Tests.

USDA MLG 5B.01 (06/04/12) Detection and Isolation of non-O157 Shiga-
toxin Producing Escherichia coli (STEC) from Meat Products (026, 045,
0103, 0111, O121 and 0145)

Bacteriological Analytical Manual - FDA. Chapter 4 A Diarrheagenic
Escherichia coli (February 2011)



Microbiology of food and animal feeding stuffs
Horizontal method for the detection of Shiga toxin-
producing Escherichia coli (STEC) belonging to O157,
0111, 026, 0103 and 0145 serogroups

Qualitative Real-time polymerase chain reaction (PCR)-
based Method

42553y Intemational SC9 N977: NWIP STEC

Organization for
poar- gl Standardization




Criterio microbiologico obligatorio:

ausencla de E. coli O157:H7/NM

Codigo Alimentario Argentino
Mercosur
Codex alimentarius

O TEC N0-01577



Entonces... ; Debemos dejar de comer carne?




Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos
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Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos
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docencia Investigacion

extension



Investigacion: desarrollo y validacion de técnicas
moleculares para deteccion de bacterias patégenas

Salmonella spp.

STEC O157:H7 y STEC no-0157
Campylobacter jejuni y C. coli
Listeria spp. y L. monocytogenes
S. aureus

Cronobacter sakazaki

PCR Sybr-green

PCR Tagman



Extension

PROGRAMA CARNICERIAS SALUDABLES: octubre 2010

Especialistas de Veterinaria haran
controles en carnicerias de Berisso

El objetivo de la facultad, junto con el municipio vecino, es analizar la carne en los distintos comercios habilitados
del distrito para detectar bacterias y prevemr enfermedades Aseguran que no se busca sancionar al carnicero

on la finalidad de prevenir enfermeda-
des por el consumo de carne infectada
con bacterias, la Facultad de Veterinaria de la
UNLP junto con la municipalidad de Berisso,
llevard adelante controles en las carnicerias
de esa ciudad. El objetivo es asesorar a los
carniceros en sus procedimientos de trabajo
para evitar la propagacion de esas fuentes de
infeccion. ,

Para llevar a cabo este proyecto, la unidad
académica firm¢ un convenio con el munici-
pio berissense. Segun explico el secretario de
Promocion Social de la ciudad vecina, Oscar
Potes, el acuerdo “apunta a la deteccion de
bacterias, especialmente en carne picada.

El funcionario manifest6 que “nuestro pais
registra una gran incidencia de patologias rela-
cionadas al sindrome urémico hemolitico
(SUH) y los nifios son los mds afectados, por lo
cual resulta necesario efectuar estas acciones
para evitar asi potenciales enfermedades”.




¢, Que es el Programa Carnicerias Saludables?

Un programa tendiente a disminuir la presencia de
bacterias patdgenas en la carne bovina molida
destinada a consumo minorista, como Instrumento
para mejorar su calidad microbiologica y reducir los
problemas de importancia ligados a la salud publica

DESCRIBIR - ANALIZAR - PROPONER



DESCRIBIR

La situacion de los comercios de expendio minorista de carne

Relevamiento visual del comercio y entrevista al encargado

Analisis microbiolbgico de:

1) carne picada

2) Muestras ambientales
mesada
picadora
cuchillos

mManos



ANALIZAR

los resultados microbioldgicos y los obtenidos en las visitas




medidas de intervencion basadas en el analisis de los resultados
| microbiologicos y epidemiologicos




¢ Como surgio el Programa Carnicerias Saludables?



http://www.lacoctelera.com/myfiles/mujerteniaqueser/dialisis.jpg
http://www.lacoctelera.com/myfiles/mujerteniaqueser/dialisis.jpg

Diarrea aguda en pacientes pediatricos de La Plata
Hospital de Nifos “Sor Maria Ludovica” periodo 2001-2003

Pacientes pediatricos ambulatorios de 0 a 15 afios
Total de muestras: 7075

Diagndstico microbiologico de origen bacteriano confirmado: 1221 (17,26%)

Shigella flexneri y Shigella sonnei 48,2%
Campylobacter spp. 30,1%
Aeromonas spp. 9,4%
Salmonella spp. 5,4%
Escherichia coli enteropatdégena 5,7%
Escherichia coli enteroinvasiva 0,9%
Escherichia coli O157:H7 0,4%

Giugno S., Oderiz S. Acta Biog. Clin. Latinoamericana 2010; 44:63-9
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PROGRAMA CARNICERIAS SALUDABLES

CONICET
DT &
FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS L\
U

NIVERSIDAD NACIONALDELAPLATA
LA PLATA

Hospital de Berisso
Hospital de Tandil J I CA

Hospital de Lujan

MunicipiodeTandil

Lugar Sohaco



http://laplata-conicet.gov.ar/institucional
http://laplata-conicet.gov.ar/institucional
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://3.bp.blogspot.com/-6rzbyO6ZA0Y/TdOM4taj88I/AAAAAAAAADE/k9KIP5LSIw8/s320/uba_logo_small.png&imgrefurl=http://grupoactio.blogspot.com/2011/05/el-peso-de-la-imagen-representativa.html&usg=__C1LPIoxmPfFOWhm4KsGDpYi936w=&h=301&w=300&sz=107&hl=es&start=2&zoom=1&tbnid=T9PTtypAcKrHjM:&tbnh=116&tbnw=116&ei=PuYFTvGBK5O4tgfo4cm7DQ&prev=/search%3Fq%3Duba%2Blogotipo%26um%3D1%26hl%3Des%26lr%3D%26sa%3DN%26tbm%3Disch&um=1&itbs=1
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://3.bp.blogspot.com/-6rzbyO6ZA0Y/TdOM4taj88I/AAAAAAAAADE/k9KIP5LSIw8/s320/uba_logo_small.png&imgrefurl=http://grupoactio.blogspot.com/2011/05/el-peso-de-la-imagen-representativa.html&usg=__C1LPIoxmPfFOWhm4KsGDpYi936w=&h=301&w=300&sz=107&hl=es&start=2&zoom=1&tbnid=T9PTtypAcKrHjM:&tbnh=116&tbnw=116&ei=PuYFTvGBK5O4tgfo4cm7DQ&prev=/search%3Fq%3Duba%2Blogotipo%26um%3D1%26hl%3Des%26lr%3D%26sa%3DN%26tbm%3Disch&um=1&itbs=1
http://www.unicen.edu.ar/
http://www.unicen.edu.ar/
http://www.ludovica.org.ar/inicio.html
http://www.ludovica.org.ar/inicio.html
http://www.med.unlp.edu.ar/index.php
http://www.med.unlp.edu.ar/index.php

Programa Carnicerias Saludables

OBJETIVO GENERAL

Conocer la frecuencia y circulacion ambiental de bacterias patdgenas
(Salmonella spp., Listeria monocytogenes, S. aureus, E. coli O157:H7 y
E. coli productor de toxina Shiga) en carne bovina molida y muestras
ambientales en las carnicerias de la Ciudad de Berisso, como instrumento
para mejorar su calidad microbiologica y reducir los problemas de

importancia ligados a la salud publica.

Consideramos que el conocimiento adquirido permitira disefar y
promover estrategias de intervencion a los efectos de disminuir el riesgo de
infeccion por consumo de carne bovina molida, como asi también marcar un
precedente para el resto de los locales expendedores de alimentos del

Municipio de Berisso.



¢Por qué se analiza carne picaday no cortes?




¢,Cual es larespuesta de los carniceros?




¢, Por qué se realiza en Berisso?

Porque el Intendente y las maximas autoridades municipales
en las areas de Salud y Promocion Social facilitaron y dieron
todas las garantias para que el Programa Carnicerias
Saludables se realice por primera vez en Berisso.




Berisso

Superficie: 135 km?

Habitantes: 88.123

| BERISSO

Carnicerias: 125

LA PLATA



LISTA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS

A.- IDENTIFICACION

B — EVALUACION

B.1.- Descripcion SITUACION Y CONDICIONES DE LA EDIFICACION
B.2.- Equipos y Herramientas

B.3.- PERSONAL

B.4. MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS A LAVENTA

B.5. FLUJOS

C.- CALIFICACION



C.- CALIFICACION

Concluida la visita se sumaran todos los items.
CB1l+ CB2+ CB3+ CB4+ CB5 =
0 a 40 = alto riesgo
41 a 70 = mediano riesgo

mas de 71 = bajo riesgo






OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Determinar los criterios complementarios y obligatorios estipulados en
el Cdodigo Alimentario Argentino para carne picada fresca (Art. 255) en las
carnicerias de la Ciudad de Berisso.

2. Determinar la presencia de E. coli productor de toxina Shiga (STEC) y
L. monocytogenes a partir de muestras de carne picada fresca obtenidas

en las carnicerias de la Ciudad de Berisso.

3. Determinar la presencia de Salmonella spp., E. coli O157:H7, STEC vy
L. monocytogenes a partir de esponjados de mesada, cuchillas, picadora

y manipuladores.

4. Determinar la portacion de S. aureus coagulasa positivo a partir de

manipuladores de carne



Carne picada fresca

Criterio complementario:

Determinaciaon

Resultados

Méatodo de Analisis

Recuento de Aerobios =5 c=3 ICMSF o equivalente
Mescfilos/g m=108 =107 Microorganismos de los Alimentos - Vol | -
Técnicas de analisis microbiolagicos
- Parte |l -
Enumeracion de microorganismos asrohios
mesdfilos - Métodos de Recuento en Placa
Recuenta de n=5c=2 [CMSF o equivalente

Escherichia colilg

m=100 M= 500

Microorganismaos de los Alimentos - Vol | -
Técnicas de analisis microbiolagicos
- Parte Il -
Bacterias coliformes

Recuenta de
Staphylococcus aureus
coagulasa positivo/g

n=5c=2
m=100 M=1000

[ICMSF o equivalente
Microorganismos de los Alimentos - Vol | -
Tecnicas de analisis microbiologicos
- Parte |l -

S. aureus - Recuento de estafilococos
coagulasa positiva

Criterio obligatario:

Determinacion

Resultados

Método de Analisis

Eschranchia coli
O157:H7/NM

n=\.' C=O
Ausencia/659

USDA-FSIS
Guia de Laboratorio de Microbiologia
capitulo 5 - Deteccion, aislamiento &
identificacion de E. coli O157:H7/NM en
productos carnicos o equivalente

Salmonella spp.

Manual de Bacteriologia Analitica de FDA
(BAM) Capitulo 5 Salmonella
o equivalente




Deteccion de bacterias patdgenas por en tiempo real
desarrolladas y validadas por el grupo de trabajo

Salmonella spp. (invA)

Escherichia coli productor de toxina Shiga (stx, y stx,)

Listeria monocytogenes (hly)




OBJETIVOS ESPECIFICOS

5) Caracterizar las cepas aisladas segun fenotipo, genotipo y resistencia a

antimicrobianos de importancia en salud publica.

FACULTAD DE CIENCIAS VETERINARIAS

/ UNIVERSIDAD NACIONALDELAPLATA

UNICEN

Unlvadildid Naclonal dal Cantio
de la Frovinda de Buenas Alnes



http://www.google.com/imgres?imgurl=http://3.bp.blogspot.com/-6rzbyO6ZA0Y/TdOM4taj88I/AAAAAAAAADE/k9KIP5LSIw8/s320/uba_logo_small.png&imgrefurl=http://grupoactio.blogspot.com/2011/05/el-peso-de-la-imagen-representativa.html&usg=__C1LPIoxmPfFOWhm4KsGDpYi936w=&h=301&w=300&sz=107&hl=es&start=2&zoom=1&tbnid=T9PTtypAcKrHjM:&tbnh=116&tbnw=116&ei=PuYFTvGBK5O4tgfo4cm7DQ&prev=/search%3Fq%3Duba%2Blogotipo%26um%3D1%26hl%3Des%26lr%3D%26sa%3DN%26tbm%3Disch&um=1&itbs=1
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://3.bp.blogspot.com/-6rzbyO6ZA0Y/TdOM4taj88I/AAAAAAAAADE/k9KIP5LSIw8/s320/uba_logo_small.png&imgrefurl=http://grupoactio.blogspot.com/2011/05/el-peso-de-la-imagen-representativa.html&usg=__C1LPIoxmPfFOWhm4KsGDpYi936w=&h=301&w=300&sz=107&hl=es&start=2&zoom=1&tbnid=T9PTtypAcKrHjM:&tbnh=116&tbnw=116&ei=PuYFTvGBK5O4tgfo4cm7DQ&prev=/search%3Fq%3Duba%2Blogotipo%26um%3D1%26hl%3Des%26lr%3D%26sa%3DN%26tbm%3Disch&um=1&itbs=1
http://www.unicen.edu.ar/
http://www.unicen.edu.ar/

Caracterizacion
FENOTIPICA

Biotipo, serotipificacion

1. STEC, ETEC, EPEC, EHEC, DAEC, EAEC
2. Salmonella spp.
3. Staphylococcus aureus




Caracterizacion

GENOTIPICA (deteccion de genes por PCR convencional)

Factores de virulencia, serotipificacion

1. STEC, ETEC, EPEC, EHEC, DAEC, EAEC

2. Salmonella spp.
3. Staphylococcus aureus
4. Listeria monocytogenes

Y W @ ey —

IAC _ o—

» 667 pb
521 pb

> 284 pb
- 228 pb



OBJETIVOS ESPECIFICOS

6. Recolectar la informacion referente a los casos de enfermedades

asociadas con estos microorganismos en la Ciudad de Berisso.

Enfermedad fecha

DS 18/10/2010
DS 11/01/2011
SUH 31/01/2011
DS 03/02/2011

DS 05/02/2011

edad
5 anos

lanoy?7
meses

3 anos

8 anos

8 meses

aislamiento

0157/stx;
0157/stx;

no

Shigella
flexneri

Salmonella

contactos

4 (2 hermanosy los
padres)

no

4 (2 hermanos y los
padres)

no



OBJETIVOS ESPECIFICOS
6. Determinar la relacion clonal de los aislamientos mediante técnicas de

epidemiologia molecular.

STAMBOULIAN

Sistema Riboprinter ® (Dupont)



ANALIZAR

los resultados microbioldgicos y los obtenidos en las visitas




FaCuLTaD OF CIEMCa
UHIVERS IDAD HACTD

~,ut|+nmnﬂ:~,
hal A FLATA

LABOSATORID DE MCROBIOLOGA DE ALUNERTOS

Remitente:
Establecimiento:
Direccion:

Fecha foma de muesiras:

Muesiras: came picada, esponjados de manos, picadora, cuchillo y mesada

Fecha inicic analisis:

La

Flata,

Fecha fin analisis:

Determinaciones realizadas:
Recuento de mesdfilos, Sfaphylococcus aureus coagulasa positiva, Escherichia

colf beta glucuronida

sa positiva.

Deteccién de Samonella spp., Escherichia coll O15THT, Escherichia coli
productor de toxina Shiga v Listeria monocytogenes

CARNE PICADA

& Recuento de meséfilos: 3,1 x 107 LID

Deteccion de patogenos a pal

Staphy.fucoccm aurey;

Ir de carne plcada. manos, plcadorﬂ, cuchillo y

mesada
came manos picadora cuchillo mesada
Salmonella spo. (I: positivo >1egatim negativo negativio negativo
Escherichia coli 0157 H7 negativo negativio negativo negativio negativo
E&chggt:{;:;;gﬂaﬁirggumor negativo negativio negativo negativio negativo
Ligteria mon enes negativo negativio negativo ne atim( ositivo

ocytog ! 0 0 0 L -

Sfﬁﬁﬁﬁg@gﬂgg;ﬁﬁu& negativo < positivo > negativo negativio negativo

D

{ - ). determinacion no realizada

RESULTADO segin Codigoe Alimentario Argentino:
CARNE PICADA NO APTA PARA CONSUMO

CONSULTAS: Cristian Adriani 154184841 (Municipalidad de Berisso)

Las raiy b doo corogemden an al presende nfore s el eten ocus see e B e Jale e ones Dbeche Shig o 2o 8 foasd e woal oesde

El Cabawmbwls o b resporoal ben 2ol uss ndebids dal

Latoranic de Mioctiiog s de &imaries B

OWt-Lie

cresen (s, @ el poids 67 ceprodecds paical & Kelimene S on aleesin sscle del



Sobre un total de 110 carnicerias

v Mesada

Muy buena: 0 buena: 22 regular: 76 mala: 12
Contaminada con bacterias patégenas: 81 (73,6%)

v" Cuchillas

Muy buena: 0 buena: 19 regular: 80 mala: 11
Contaminadas con bacterias patégenas: 67 (60,9%)

v Picadora
Muy buena: 0 buena: 18 regular: 82 mala: 10

Contaminada con bacterias patégenas: 87 (79,0%)

v Lavado de manos
Suficiente: 2 Insuficiente: 108

Contaminacién de las manos con bacterias patégenas: 80 (72,7%)



Analisis microbiologico de carne picada segun C.A.A.

Total de carnicerias analizadas: 110




Carne picada: 110 carnicerias
84 (77%) carnicerias

Criterio complementario;

Determinacion Resultados Método de Analisis NOo CumMm p I | eron
Recuento de Aerobios =5 ¢=3 ICIMSF o equivalente
Mesdfilos/g m=108 M=107 Microorganismos de los Alimentos - Vol | -
Técnicas de analisis microbiologicos
- Parte Il -

Enumeracion de microorganismos asrobios
mesofilos - Métodos de Recuento en Placa

Recuenta de n==5c=2 ICMSF o equivalente
Escherichia colilg m=100 M= 500 Microorganismaos de los Alimentos - Vol | - 5 8 5 2 7 O/
Técnicas de analisis microbiolégicos y O
- Parte |l -
Bacterias coliformes
Recuento de n=5 c=2 [CMSF o equivalente
Staphylococcus aureus m=100 M=1000 Microorganismos de los Alimentos - Vol | -
coagulasa positivo/y Tecnicas de analisis microbiologicos
- Parte Il -

S. aureus - Recuento de estafilococos
coagulasa positiva




Carnicerias analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina.

Total de carnicerias: 110

Salmonella enterica

Carne picada: 15 (13,6%)
Mesada: 10 (9,1%)
Cuchillo: 7 (6,4%)
Picadora: 14 (12,7%)
Manipulador: 3 (2,7%)




Carnicerias analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina

Total de carnicerias:; 110

STEC O157

Carne

Mesacd

Cuchll

picada: 13 (11,8%)
a: 2 (1,8%)
0: 3 (2,7%)

Picadora: 6 (5,5%)
Manipulador: 5 (4,5%)



Carnicerias analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina

Total de carnicerias:; 110

STEC no-0O157

There Are Over 60 : : 0
Pt Carne picada: 47 (42,7%)

Mesada: 58 (52,7%)
Cuchillo: 51 (46,4%)
Picadora: 62 (54,4%)
Manipulador: 42 (38,2%)




Carnicerias analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina.
Total de carnicerias: 110

Staphylococcus aureus

Carne picada: 51 (46,4%)
Manipulador: 41 (37,3%)




Carnicerias analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina.

Total de carnicerias:; 110

Listeria monocytogenes

Carne picada: 57 (51,8%)
: Mesada: 42 (38,2%)

s Cuchillo: 24 (21,8%)
Picadora: 42 (38,2%)
Manipulador: 34 (30,9%)




Biopelicula de Listeria monocytogenes

DR, =
- s

%

ASM Biofilm Collection. Don!an*& Gibbon




Listeria monocytogenes

EE.UU.: tolerancia O en 25 g
Unidn Europea: presencia de 100 UFC/g
El Cddigo Alimentario Argentino exige en quesos

de mediana, alta y muy alta humedad ausencia de
Listeria monocytogenes en 25 g de muestra




OBJETIVOS ESPECIFICOS

7) Proponer e implementar medidas de prevencion e intervencion en las

bocas de expendio minoristas y en los consumidores.

Umvers:dad

Especialistas de Veterinaria haran
controles en carnicerias de Berisso

El objetivo de la facultad, junto con el municipio vecino, es analizar la carne en los distintos comercios habilitados
del distrito para detectar bacterias y prevenir enfermedades. Aseguran que no se busca sancionar al carnicero

E on la finalidad de prevenir enfermeda- 3
des por el consumo de carne infectada
con bacterias, la Facultad de Veterinaria de la
UNLP, junto con la municipalidad de Berisso, [
llevard adelante controles en las carnicerias
de esa ciudad. El objetivo es asesorar a los
carniceros en sus procedimientos de trabajo
para evitar la propagacion de esas fuentes de
infeccion,

Para llevar a cabo este proyecto, la unidad
académica firmo un convenio con el munici- |
pio berissense. Segin explico el secretario de |
Promocion Social de la ciudad vecina, Oscar
Potes, el acuerdo “apunta a la deteccion de |}
bacterias, especialmente en carne picada.

El funcionario manifesté que “nuestro pais
registra una gran incidencia de patologas rela-
cionadas al sindrome urémico hemolitico
(SUH) y los nifios son los més afectados, por lo
cual resulta necesario efectuar estas acciones
para evitar asi potenciales enfermedades”.

EI SUH se contrae, en la mayoria de los ca-
s0s, por el consumo de carne mal cocida por-  logia de ultima generacion, lo que posibilitard  came picada de las distintas carnicerias habili-
tadora de una bacteria, la Escherichia coli. ~ que en 24 horas se obtengan los resultados de  tadas en el distito, y ver la calidad microbiolo-
Nuestro pais presenta la mayor incidencia de  los andlisis de muestras. “En una primera cta- gica que tiene. La idea es identificar donde es-
esta enfermedad, con més de 300 casos por pa serd educativo y no para sancionar, sino pa-  téel problema y corregirlo sin sancionar al car-
ano. Afecta sobre todo a los nifios de entre 6 ra guiar a todas las carnicerias y analizar como  nicero”. Indico que las tareas se desarrollardn
meses y 5 afos. Provoca insuficiencia renal, estan tmha]andu ¥ en todo caso, de ser necesa-  junto con el personal de Bromatologia del mu-
anemia y alteraciones neurologicas. También  rio, corrijan los procedimientos”, senalo Potes. nicipio. “No habrd inspectores con intenciones
puede causar la muerte. Por su parte, el profesor de Veterinaria Rei-  de multas, s6lo queremos saber el estatus, pa-

Para este proyecto trabajardn con aparato-  naldo Fonrouge dijo que “se apunta a analizar  ra luego emplear las medidas correctivas”™.

RADIO PROVINCIA. Viernes 24 de Junio de 2011

Para prevenir contaminacion
Controlan higiene de carnicerias en Berisso

Un grupo de especialistas en enfermedades transmitidas por

- alimentos de la UNLP, revisa la mercaderia y utensilios, no para

sancionar sino para concientizar y capacitar

EI. MUNDO DE BERISSO

S5EN RIC HCTOMN IMPRES A

PROGRAMA “CARNICERIAS SALUDABLES”

Comerciantes participaron de jornada de capacitacion. La
Direccibn municipal de Salud ofrecié el viernes pasado una
jornada de capacitacidbn enmarcada en la ejecucidon del programa
“Carnicerias Saludables”, que lleva adelante junto a las

facultades de Veterinaria y Medicina de la UNLP y el CONICET.


http://www.semanarioelmundo.com.ar/index.html
http://www.semanarioelmundo.com.ar/index.html

MAYO 2011

- Germén Suberbié

COMISION DE TRABAJO.,
G DOR

Este nimero de nuestro Boletin lo dedicamos enteramente a la difusion del PROGRAMA
CARNICERIAS SALUDABLES, que cuenta con la direccién y coordinacion de los Dres Gerardo
Leotta'y Julio Copes en la provincia de Buenos Aires, mas precisamente en el Municipio de
Berisso.

Creemos que es un proyecto muy interesante, que podria tener impacto en mejorar la calidad
de la carne que llega al consumidor.

Felicitamos a ambos por el proyecto y alentamos a que otros Municipios sigan esta propuesta.

Marina Pelermo.
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LA NACION

lanacion:-com

Buenos Aires, viernes 24 de junio de 2011

Altos niveles
de bacterias
en carnicerias

Detectan contaminacion en las
mesadas, picadoras y cuchillas

FABIOLA CZUBAJ
LA NACION

Después de golpear varias puertas de oficinas
publicas portefias y bonaerenses, un equipo de espe-
cialistas en enfermedades transmitidas por alimentos
logro su objetivo en el municipio de Berisso: poner
en practica un programa para controlar en las car-
nicerias la contaminacién bacteriana de los cortes;
especialmente con el microorganismo que acaba de
provocar en Alemania una epidemia de sindrome
urémico hemolitico (SUH) por el consumo de brotes
de soja, 1a Escherichia coli. Aqui, la carne picada
vy los chacinados poco cocidos son, por ahora, los
principales vehiculos de esta bacteria, responsable
de unos 500 casos anuales de esa peligrosa infeccion
digestiva en menores de 5 afios, capaz de producir
una insuficiencia renal aguda.

Los resultados de esta iniciativa fueron preocupan-
tes: el 67,2% de las cuchillas, el 78,7% de las mesadas
v el 91,8% de las picadoras de carne estaban conta-
minadas con bacterias potencialmente dafiinas. Igual
que las manos de 8 de cada 10 carniceros.

Elequipo de dos centros de investigacion de 1a Uni-

il |2 superficies que pueden contaminar

El analisis, en el laboratorio

| NOVA La Plata i

N a La Plata y su Region.
La Facultad de Veterinaria desmintié la presencia de la
bacteria Escherichia coli en carnicerias



OBJETIVOS ESPECIFICOS

7) Proponer e implementar medidas de prevencion e intervencion en las

bocas de expendio minoristas y en los consumidores.

Carniceros: 213

Capacitaciones colectivas: 12

Capacitaciones individuales: 110/110
Capacitaciones docentes: 26 jardines de infantes

Informacidon a la comunidad: 4506 ninos de 3 a 5 anos



Capacitacion a los carniceros

Capacitacion colectiva

v Legislacién vigente

v Principales problemas identificados en forma colectiva
v' Conceptos sobre BPM en carnicerias
v

Sistema de sanitizacion estandarizada

Capacitacion individual
v" Problemas identificados

v Asesoramiento individualizado para la implementaciéon de

BPM y POES



OBJETIVOS ESPECIFICOS

8) Comprobar el éxito de las medidas de prevencion e intervencion

Implementadas.




