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Problematica

Patologias Contaminacion

N\

(EXPEC) (EPEC)



Cuadro clinico de
Infecciones por STEC

Infecciones asintomaticas
Diarrea acuosa

Colitis hemorragica

Sindrome urémico hemolitico



Situacion en Latinoameérica

En Argentina y otros paises de Sudamérica, el SUH
es una de las principales causas pediatricas de
insuficiencia renal aguda y de insuficiencia renal
cronica.

Argentina posee la tasa mas alta de SUH a nivel
mundial, con 11 casos cada 100.000 ninos
menores de 5 anos.



Situacion en Latinoameérica

Estudios revelan que en Latinoameérica existe un
alto porcentaje de portacion de STEC en ganado
bovino.

/0% de bovinos portadores de STEC.
Brusa. 2013, Botkin. 2012,Ferreira. 2014, etc.



Situacion en Latinoameérica

Estudios han revelado que una de las
principales fuentes de transmision de la STEC
a humanos son los productos carnicos.

En Latinoameérica 25 % de contaminacion.
Brusa 2013 y 2015, Nguyen. 2011, etc.



Situacion en Paraguay

El Servicio Nacional de Calidad y Salud Animal

(SENACSA) es responsable del programa de
control de patdogenos en la cadena productiva de

carne.

No se cuenta aun con datos sobre la presencia
de STEC en productos carnicos, ni con su perfil
de virulencia



Situacion en Paraguay

EN MILES DE DOLARES

224.550

Variacion

Rubros 03/11 aspiz| OSSN

Fibras de algodon 1.042 2.193 110,00%

Semilla de soja 411.036 395.962 -3,70%

Aceites vegetales 58.302 80.801 38,60%

Harinas 96.089 74.373 -22.60%
162.868

152.558

'6.095 : ,JU0%
Otros™ 215.284 195.769 -9,10%
TOTALES 1.151.757 1.089.318 -5,40%

* Productos no tradicionales

2011 y 2013. Rechazos de cargamentos por parte

Fuente: Banco Central del Paraguay

de Rusia. Con una pérdida de 937.500 USD



Malas practicas de higiene




Programa de carnicerias saludables




Objetivo

Conocer la frecuencia y circulacion
ambiental de bacterias patégenas como la
E. coli productor de toxina Shiga en carne
bovina molida y muestras ambientales en

las carnicerias.



¢,Por gue se analiza carne molida
Yy No cortes?

 La mayor manipulacion de este tipo de
producto.

e El tipo de comidas que se realiza con estos
productos.

 La manera en que se realiza la coccidn



Sistema de clasificacion de

B - EVALUACION: Marcar para cada item analizado, en el casillero de “Clasificacion”,

carnicerias:

Sl, NO o No Aplicable (N_A) segun corresponda.

ltem | Descripcion Calificacion
B.1 [ SITUACION Y CONDICIONES DE LA EDIFICACION Sl | NO | NA
1.1 Ausencia de basura, objetos en desuso, animales, insectos y roedores, en el 4 0 4
area interna v en los alrededores.
1.2 | Pisos adecuados: i 0 1
1.2 1Mo hay deterioro, se han efectuado las reparaciones necesanas, no hay
grietas ni agujeros.
1.2.2. 5e encuentra en condiciones de limpieza (sin restes de comida, no 1 1] 1
reshaladizos, sin suciedad)
13 Cielo rasos y techos: 1 ] 1
1.3.1. 5in, grietas, pintura descascarada, eic.
1.3.2. Sin suciedad, telas de arafia, etc. 1 ] 1
1.4 | Paredes y divisorias: 1 0 1
1.4.1. Permanece el acabado liso, azulejado completo sin faltantes, no hay
rajaduras ni grietas.
1.4.2. 5e encuentran limpiaz, sin suciedad, materia grasa adherida, manchas, efc 1 0 1
15 Puertas y ventanas: 1 ] 1
1.5.1. Se encuentran en buen estado de conservacion
16 Proteccion contra insectos y roedores: En todas las aberturas telas 4 ] 4
mosquiteras, cortinas o puertas con cierre a resorte.
1.7 lluminacidn: La adecuada seqin el sector, con proteceidn v de acuerdo a las 1 0 1
indicaciones.
1.8 Ventilacion: Ambients y temperatura adecuada, no hay olores desagradables. 1 ] 1




Item

Descripcion

Calificacion

B.2

EQUIPOS ¥ HERRAMIENTAS

sl

NO

N.A

2.1

2.1.1.- Se mantiene el estado de conservacion y funcionamiento de artefactos,
utensilios y demas elementos.

0

2

2.1.2.- Se encuentran limpios, sin suciedad, sin restos de alimentos u otras
materias.

.

0

4

2.2

Utensilios

2.2.1.- Se encuentran en buen estado de conservacion y en cantidad suficiente.

=

M

2.2.2 - 5e encuentran limpios

=

I=

23

Maobiliario

2.3.1.- En Cantidad suficiente, ajustado a normativa v en buen estado de
CONSErvacion.

2.3.2.- En buen estado de limpieza

24

Equipos de refrigeracion — congelacion
2.4 .1.- En Canlidad sulicienle, dajuslado a nuonmaliva y en buesn eslado de
conservacion. Con termometro.

(=] BN R S | p2

o | o |

20 | e

2.4 .2 - En buenas condiciones de higiens

25

Limpieza y desinfeccion adecuadas Utiliza detergentes y desinfectantes
aprobados

jme)fme)

o ] o |

Co | Co

26

Colocacion de herramientas y equipos en lugar apropiado, en forma
ordenada y protegidos de la contaminacion

CB2= Calificacion del Blogque 2

T52= Total de las calificaciones 517 obtenidas

THA= Total de las calificaciones “No aplicable™ obienidas.
K2= 50 (Constante del Blogque 2)

| 2= 15 Importancia del Blogue 2

Concluida la Auditoria del presente cuadro, se procedera a resolver la ecuacion,

agregando a la formula el total de TS2 y TNA 2




I 1= 25 Importancia del Blogue 3
Concluida la Auditoria del presente cuadro, se procedera a resolver la ecuacion,
agregando a la formula el total de TS3 y TNA3

ltem | Descripcion CALIFICACION
B.3 | PERSONAL EN EL AREA DE PRODUCCION/ MANIPULACION/ VENTA [ SI | NO [ N.A
3.1 Indumentaria 2 ] 2

3.1.1.- Ajustada a nomativa.

3.1.2.- Limpia y adecuadamente conservada 8 0 8
32 Azeo personal: 52 evidencia cumplimiento de normas. B ] 8
33 Habitos personales: Adecuados y ajustados a las indicaciones del CAA 4 ] 4
34 Estado de salud: Libretas Sanitarias, ausencia de evidencia de enfermedades 10 0 10

CB3= Calificacion del Blogue 3

T53= Total de las calificaciones 51" obtenidas TE3 75

THA= Total de las calificaciones "No aplicable” obienidas. o

K3= 32 (Constante del Blogue 3) 217 _ TMA2

La puntuacion final se obtiene mediante la sumatoria de la calificacion de
cada blogue:
CB1+CB2+CB3




Clasificacion:

e Carnicerias de alto riesgo: son aquellas con
una alta probabilidad de vender productos
contaminados al consumidor.

e Carnicerias de mediano riesgo: son aquellas
con una moderada probabilidad de vender
productos contaminados al consumidor.

e Carnicerias de bajo riesgo: son aquellas con
una baja probabilidad de vender productos
contaminados al consumidor.



Que buscamos?




Objetivo general

- Estandarizar una técnica de PCR a tiempo real para la
deteccion de factores de virulencia propios de STEC (stx1 y
Stx2).

- Caracterizar el perfil de virulencia de aislados STEC de carne
molida de diferentes carnicerias minoristas del departamento
central en el aino 2016.

Objetivos especificos

- Analizar la presencia de STEC en carne molida de carnicerias
minoristas de la zona del mercado de abasto por PCR a tiempo
real.

- Validar los resultados obtenidos por deteccion directa en carne
molida mediante aislamiento microbiolégico de STEC vy
caracterizacion del perfil de virulencia.




Para que”?

Conocer la situacion en Paraguay
Evaluar de factores de riesgos
ldentificar fallas en buenas practicas

Realizar posteriormente intervenciones
educativas



Programa Nacional de vinculacién
de Cientificos y Tecnologos

CONACYT



Estancia en la FCV-UNCPBA

Departamento de Inmunoquimica y Biotecnologia
Encargada: Dra. Nora Lia Padola




Aislamiento de E. coli a partir de
Carne

Cultivo de carne en‘medio enriquecido

Eliminacion de restos de alimentos

Concentracion bacteriana

Extraccion de ADN

PCR en busqueda de los genes stx1, stx2, eae



Resultados
 Muests | Resutados

1. Hamburguesa 1 NEGATIVO

2. Hamburguesa 2 POSITIVO (stx1)
3. Hamburguesa 3 NEGATIVO

4. Hamburguesa 4 NEGATIVO

5. Hamburguesa 5 NEGATIVO

6. Molida Carniceria A NEGATIVO

7. Molida Carniceria B POSITIVO (stx1)
8. Molida comun Super A POSITIVO (stx1)
9. Molida especial Super A NEGATIVO
10. 026:H11+ Hamburguesa POSITIVO
11. 0130:H11+ molida POSITIVO
12. 026:H11 (stx1, stx2, saa, POSITIVO (stx1, stx2)
hylA)

13. 0130:H11 (stx1, eae, hylA) POSITIVO (stx1, eae)



Hamburguesa 1
Hamburguesa 2

Hamburguesa 3

CN cp CP 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13

Hamburguesa 4
Hamburguesa 5
Molida Carniceria A
Molida Carniceria B
Molida comun Super A

Molida especial Super

B ° I 9 BN > B N

10. 026:H11+ Hambur.
11. 0130:H11+ molida
12. 026:H11

13. 0130:H11

De 5 establecimientos analizados 3 tenian a la venta procuctos carnicos
contaminados con STEC



Lo que queremos hacer

Muestras de carne molida fresca

\\) Andlisis microbioldgico

Poblacion accesible: Aislados de E. coli provenientes de carnicerias
del mercado de abasto

/’ h - Analisis de datos
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