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PROGRAMA PROCIENCIA — CONVOCATORIA 2015

Proyecto PINV 15-620

Prevencion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos: Aislamiento

de Salmonella spp., E. coli 0157:H7 y E. coli productor de Toxina Shiga
(STEC) no 0157 en el proceso de elaboracion de carne molida fresca
destinada a consumo minorista.

Diciembre 2020

Laboratorio Central de Salud Publica - MSPyBS
Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion - MSPyBS
Municipalidad de Asuncidn
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Escherichia coli productor de toxina Shiga (STEC) O157:H7, E.
coli productor de toxina Shiga (STEC) no-O157 y la Salmonella
spp son patoégenos asociados a enfermedades transmitidas
por alimentos, fundamentalmente los de origen animal.

Se investigo la presencia de dichos microorganismos en el
procesamiento de la carne molida fresca comercializada en
Asuncion.

Estudio observacional analitico de corte transversal.
Aprobado por CEI- LCSP
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* Determinar la calidad microbiologica de la carne molida
fresca procesada comercializada en Asuncion destinada al
consumo minorista; e implementar acciones de prevenciony
control para prevenir Enfermedades Transmitidas por

Alimentos (ETA) asociadas al consumo de carne.
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OBJETIVO ESPECIFICOS

FASE 1:
 Describir el estatus sanitario de las carnicerias de Asuncion.

* Cuantificar el riesgo de las carnicerias en cuanto a contaminacion
microbiologica atraves de una encuesta.

* Determinar la presencia de Salmonella spp., E. coli 0157:H7 y E.
coli productor de toxina Shiga (STEC) no-0157 en carne molida
fresca y muestras ambientales como manos de los manipuladores,
picadora, mesada y cuchillos.

e (Caracterizar los aislamientos de los citados patégenos mediante
técnicas fenotipicas, genotipicas y de epidemiologia molecular.
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OBJETIVO ESPECIFICOS

Fase 2
* Implementar acciones de mejora, tendientes a mejorar la calidad
del producto final:

* Realizar capacitaciones colectivas en BPM (Buenas Practicas de
Manufactura), BPH (Buenas Practicas de Higiene) y POES
(Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento) a
los manipuladores de alimentos de las carnicerias y al personal
vinculado a las mismas (supervisores, encargados, etc.).
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OBJETIVO ESPECIFICOS

Fase 3
» Verificar el éxito de las acciones de mejora implementadas:
e Cuantificar el riesgo de las carnicerias a través de la misma
encuesta.
* Determinar la presencia de Salmonella spp., E. coli 0157:H7 y
E. coli productor de toxina Shiga (STEC) no-O157 en carne
molida fresca y muestras ambientales como manos de los
manipuladores, picadora, mesada y cuchillos,
* Caracterizar los aislamientos de los citados patégenos
mediante técnicas fenotipicas, genotipicas y de epidemiologia
molecular.
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Seleccion de las Carnicerias

* Criterios de inclusion: Toda carniceria seleccionada de forma aleatoria que
cuenten con patente municipal relacionada al rubro de operacion
(alimentos).

* Criterios de exclusion: Las carnicerias que no acepten participar del estudio
gue cuenten con patente municipal relacionada al rubro de operacion
(alimentos).

* Aspectos demograficos: Participaran del estudio carnicerias ubicadas en la
Ciudad de Asuncion gue estén registradas y con patente municipal
relacionada al rubro de operacién (alimentos) otorgada por la
Municipalidad de Asuncion.
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Seleccion de las Carnicerias

Fueron seleccionadas 52 carnicerias de forma aleatoria, cumpliendo con
los criterios de inclusion y exclusion , ubicadas en dos mercados
(Mercado 4 y Mercado Abasto) , supermercados y otros locales de
expendio. Que fueron visitadas por Inspectores de la Municipalidad de

Asuncion.
- Cantidad Cantidad Muestras .
Fase Mes / Afio . Observacion
Carnicerias Recolectadas

) o Una carniceria no contaba con

Primera junio-20 52 259 .
molinillo de carne.
Segunda agosto—zo 52 0 -
septiembre-20
4 Carnicerias estaban

Tercera octubre-20 48 237 clausuradas . 3 Carnicerias no

contaban con molinillo de carne
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Encuestas

Se aplico una encuesta, para cuantificar el riesgo de contaminacion del proceso
de produccién de la carne molida fresca. Previamente se realizo una

capacitacion a los supervisores de la Municipalidad de Asuncion para la
realizacion de la encuesta.
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Encuestas

Se consideraron diferentes variables que fueron
cuantificadas segun la importancia y el impacto
durante el proceso de produccion :

Situacidon y condiciones de la edificacion
* Equiposy herramientas

« Personal en el Area de Produccién
/Manipulacién/Venta .

* Materia prima y productos a la Venta.

* Flujo de produccién, manipulacion y venta
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Lista de inspeccion para carnicerias.
Proyecto de investigacion “Patdgenos en carne molida”

A — IDENTIFICACION

Fecha
Responszble y/o encargado
Direccion fisica del comercio

Habilitacion municipal:

Centacto prepietario (Tel, Cel, Mail)
Nombre del local:

Capacidad operatoria para moler carne a granel. si-NOD
Posee filtros sanitarios suficientes. 51— NO

Alimentos que comercializa:

19 Listos para comer (fiambres, quesos, pan, entre otros)
28 Verduras.

32 Alimentos procesados (envasados)

40 Pescados.

Identificacion de principales proveedores:
*Cérnicos [frigorifico/distribuidor):
*Werduras:

*Procesados:

*consignando direcd an fisica.

Grupo de riesgo: (Menor — Mayor — Serio — Critico)

Menor: 5e considera defecto menor, cuando la concurrencia de un peligro, no resulte en la
obtencidén de un producto que presente RIESGOS para la salud publica, asi como fraude econdmico o
deterioro.

Mayor: Se considera defecto mayer, cuando la concurrencia de un peligro, puede resultar en la
obtencién de un producto que presente RIESGO para |a salud publica, asi como fraude econdmico o
deterioro.

Serio: Se considera defecto serio, cuando |a concurrencia de un peligro, resulta en |a obtencidn de un
producte con mucha probabilidad de RIESGO para la salud publica, asi comoe fraude economice o
deteriore.

Critice: Se considera defecto critico cuando la concurrencia de un peligro, resulta automaticamente
en |z obtencidén de un producto con mucha probabilidad de RIESGO para |a salud publica, asi como
fraude econdmico o deteriors.

B- EVALUACION: Marcar para cada item analizado, en el casillero de "Clasificacion”, Si, MO o No Aplicable

[N.A] s2gin corresponda.

Item Descripcion calificacion
E.l SITUACION ¥ CONDICIGMNES DE LA EDIFICACION sl ND | N.A
11 Ausencia de basura, objetos en desuso, animales, insectos y roedores, en el drea interna y en 4 o 1
) los alradedores.

Pizos adecuados:

1.2.1- Mo hay deterioro, se han efectuado las reparaciones necesarias, no hay grietas ni| 1 0 1
1.2 | agujeros.

1.2.2.- 5e encuentra en condiciones de limpieza (sin restos de comida, no resbaladizos, sin 1 o 1

suciedad)

Cielo rasos y techos: 1 o N
1.3 | 1.3.1.- Sin, grietas, pintura descascarada, etc.

1.3.2.- 5in suciedad, telas de arafia, stc. 1 ] 1

Paredes y divisorias:

1.4.1.- Permanece el acabado liso, azulejado completo sin faltantes, no hay rajaduras ni | 1 ] 1
14 Erietas.

1.4.2.- Se encuentran limpias, sin suciedad, materia grasa adherida, manchas, etc. 1 ] 1
1.5 | Puertas y ventanas: S encuentran en buen estado de conservacion 1 0 1

Proteccion contra insectos y roedores: en todas las abaerturas telas mosquiteras, cortinas o
18 puertas con Cierre a resorte. 4 0 4
1.7 | lluminacion: La adecuada segiin el sector, con proteccion y de acuerdo a las indicacionas. 1 L] 1
18 | ventilacion: ambiente y temperatura adecuados, no hay olores desagradables. 1 L] 1

Instalaciones sanitarias: 2 o 2
1.9 | 1.9.1. -5 ajustan a |3 norma MERCOSUR B80/96 en cuanto a instalaciones.

1.9.2.- Limpieza y desinfeccion adecuadas. Hay elementos de higiene personal adecuados. 4 0 4

Vestuarios: ) . ] o 1 o 1

1.10.1.- 52 ajustan a |3 norma MERCOSUR 80,86 2n cuanto a instalaciones y ubicacion.
110 1.10.2.- Limpieza y desinfeccion adecuadas. Hay armarios en cantidad y otros elementos 2 o 2

adecuados.

Lavatorios en el area de manipulacion

1.11.1 - En cantidad, ubicacion y condiciones de instalacion adecuadas. 2 0 2
11 1.11.2 - Poses los elementos de higiene personal adecuados y se encuentra en buen estado

de limpieza. 4 0 4
112 | Abastecimiento de agua potable 3 ] ]

Tangue de a:g9a: a|a 1
1.13 | 1.13.1.- Presion adecuada.

1.13.2 - Desinfectado cada 6 meses y documentado. 8 ] ]

Destino adecuado de los residuos

1.14.1- Basura en el interior del establecimiento en recipientes con bolsa y tapa. Restos | 4 | © 4
1.14 | almacenados adecuadamente para su recoleccion posterior.

1.14.2.- Residucs liquidos adecuadamente tratados y arrojados sin molestar ni dafiar al 3 o 2

ambiente.
115 sector de lavado de equi[:c-s ‘3,' herramientas: D.c-tadus :o.n agua caliente y productos 2 o 2

adecuados y que no contaminan areas de procesamiento de alimentos.

Referencia Bibliografica:

Carnicerias saludables. Resumen del proyecto que apunta a mejorar la calidad e inocuidad de los productos carnicos que consumen los argentinos. Leotta G.A,,

Linares L.H., Ortega E.E., Adriani C. 2014. Instituto de Promocién de la Carne Vacuna Argentina. Cuadernillo Técnico N2 14.
Encuesta evaluacion de riesgo: Leotta y colaboradores. Programa carnicerias saludables.




item Descripcion Calificacicn
B.2 EQUIFDS ¥ HERRAMIENTAS 5l MO | N.A
2.1.1.- e mantiene el estado de conservacion y funcionamiento de artefactos, utensilios y 3 o 5
2.1 | demas slementos.
2.1.2.- 5e encuentran limpios, sin suciedad, sin restos de alimentos u otras materias. 4 o 4
Utensilios
2.2 | 2.2.1.- Se encuentran en buen estado de conservacion y en cantidad suficients. 2 @ 2
2.2.2.- e encuentran limpios. 4 o 4
mMabiliario
2.3 | 2.3.1.-Encantidad suficiente, ajustado a normativa y en buen estado de conservacion. z o 2
2_3.2.- En buen estado de limpieza 4 1] 4
Equipos de refrigeracion — congelagion
2.4.1.- En cantidad suficiente, ajustado a normativa y en buen estado de conservacion. Con 8 o B
2.2 | termometro.
2.4.2.- En buenas condiciones de higiene.
8 o E
2.5 | Limpieza y desinfeccion adecuadas: Utiliza detergentas y desinfectantes aprobados. 8 1] B
15 colocacion de herramientas v equipos en lugar apropiado, en forma ordenada y protegidos 3 o .
] de |a contaminacion.
cB2=Calificacion del Bloque 2
Ts2= Total de las calificaciones “si® obtenidas.
THAZ= Total de las calificaciones “Mo aplicable™ obtenidas.
K2= 50 [Constante del Blogue 2) P EEE:_M
| 2= 15 [Importancia del Bloque 2) 30-ThAz
concluida la Auditoria del presente cuadro, se procedera a resolver |z ecuacian, agregando a
la formula el total de 752 y THAZ.
item Cescripcion Calificacion
B.3 PERSOMAL EM EL AREA DE PREID-LI-ECIﬁHIMAHIFULﬁCIDNMHTﬂ 5l ND | N.A
Indumentaria 3 o 2
3.1 | 3.1.1.- Ajustada a Mormativa
3.1.2.- Limpia y adecuadamente conservada. 8 E
3.2 | Aseo personal: se evidencia cumplimiento de normas. 8 E
3.3 | Habitos personales: Adecuados y ajustados a las normas vigentes. 4 o 4
3.4 | Estado de salud: ausencia de evidencia de enfermedades. 10 o 10




item Descripcion calificacion
B.4 MATERIAS PRIMAS ¥ PRODUCTOS A LA WVENTA s ND | N.A
a1 se controla la recepcion de materia prima de acuerdo a las BPB [envases, rotulos, 1 o 1
) procedencia, facturas, certificados)
4.2 | Se controla la organolepsia y temperatura de las materias primas ¥ productos terminados. 8 1] B
a3 Las materias primas y productos s& conservan adecuadamente en refrigeradores, freezers, 5 o :
) camaras o depositos secos, evitando alteracionas. PEPS adecuado. [FIFD)
4.4 | é5se conservan las partes selladas? 6 1] ]
CBa=Calificacion del Bloque 4
T54= Total de las calificaciones “51" obtenidas.
THA4= Taotal de las calificaciones “Mo aplicable™ obtenidas.
R CBd=T54 x 20
Ed= 24 [Constante del Blogue 4) m
| 4= 20 (Importancia del Bloque 4)
concluida la suditoria del presente cuadro, se procedera a resolver la ecuacion, agregando a
la formula el total de TS4 y THAA.
E.5 FLUJO DE PRODUICCIO N/MANIPULACION/VENTA ¥ CONTROL sl NGO | N.A
51 El flujo es lineal de wn solo sentido, evitando la contaminacion cruzada. Lugares de a o a
) preparacicn previa [area sucia) aislados (la separacion fisica 25 adecuada)
- La manipulacion de productos es minima e higiénica y se previens la contaminacion 3 o .
) cruzada.
5.3 | Losalimentos estan protegidos contra |la contaminacion |polvo, insectos, resdores) 4 o 4
5.4 | Las sustancias quimicas tosicas y peligrosas son almacenadas evitando la contaminacion. 4 o 4
Almacenamiento
5.5.1.- alimentos peracederos a temperatura de congelacion [-18 °C a -15 °C), refrigerados a 8 o B
55 | 0—7°C o por encima de 65 °C de acwerdo al producto.
5.5.2.- Alimentos almacenados separados por tipo o grupos, sobre tarimas, plataformas o a o a
estantes, en lugar limpio ¥ conservado.
5.6 | Lassobras e eliminan en forma inmediata. 4 o 4
5.7 | caracteristicas organolépticas del producto final adecuadas. 4 o 4
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Metodologia de Toma de Muestras

a) Muestras de carne molida fresca: Carne molida de primera o
de segunda de venta al peso comercializada en bocas de
expendio en la ciudad de Asuncién. Se tomaron 500 gramos de
carne molida por cada carniceria, preparada de la misma forma
en que se entregaria al cliente.




= oecenan 0 PRECIENCIA Feei

_ !
pr— ==
conad v Y TECNOLOGIA

ﬁ
2 - O ) (

p 48§ Municipalidad e v f‘ “ @f

ER RS de Asuncion ey g Y INAN menalen Y Nuticicn

Metodologia de Toma de Muestras

b) Muestras ambientales: Se tomaron muestras de cada una de las siguientes
superficies. Se utilizaron esponjas estériles hidratadas con agua peptonada
estéril. Las muestras ambientales fueron remitidas al INAN/LCSP para el analisis
de E.coli 0157:H7; STEC no-0157 y Salmonella spp.

L T W

C-Cuchillo

B-Molino picador
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Capacitaciones a las Carnicerias

-

En |a Fase 2 se capacitaron 52 carnicerias , estas capacitaciones fueron impartidas por los
supervisores y responsables del Area de Inocuidad de Alimentos de la Municipalidad de
Asuncién, se realizaron por grupo y . La capacitacion se basé en Buenas Practicas de
Manufactura), BPH (Buenas Practicas de Higiene) y POES (Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento)
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Analisis Microbiologico
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Tamizaje Molecular PCR-RT para Salmonella spp.

En cada muestra obtenida se realizo el tamizaje para deteccion
por RT-PCR (PCR de tiempo real) para Salmonella basado en la
Norma USDA FSIS MLG 4.10. utilizando el Kit IQ-Check Salmonella
Il PCR Detection

.' X ’
IL o]

-~
Y -
:.
»
- §
-

Kit 1Q-Check Salmonella Il PCR Detection
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Tamizaje Molecular PCR-RT para STEC

e Se utilizo el Equipo CFX96 Touch Deep Well Real Time PCR
Detection System y el CFX Manager Software

e Serealizo la deteccion de STEC a cada una de las muestras por RT-
PCR (PCR de tiempo real) basado en la Norma USDA FSIS MLG 5.0
utilizando el Kit IQ-Check VirX PCR Detection

Kit 1Q-Check VirX PCR Detection
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Corrida de RT-PCR

Plate Setup -

"
STEC VirX MLG ~?

Amplification

2, BB &D

Mo wells designated as Sample Type standard.

|
Step Number:
Well & Cortent |  Sample QF&MQ%:’Q'(-:%Q Resut &
ED4 Unkn 4574020 245 3275 2840
E06 Unkn 457406 B 2857 N/A 29.67 Negalive
E09  Unkn 457407 3690 NA 3023 Negaive
FO4  Unkn 457402 2848 N/A 2947 Negalive
FO5  Unkn  457406C 523 NA 2872 Negalive
FOS  Unkn  452373E x40 2001 2969 [ECER
G4 Unkn  457403A NA  NA 2993 Negative
GOE  Unkn 4574060 NA  N/A 3010 Negative
G09  PosCil 3299 3065 3034 Vaid Cud
HM4  Unkn 4574038 2736 NA  N/A Negalive
HOE  Unkn 457406 214 201 300 R
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Aislamiento y tipificacion de Salmonella spp.

* Elaislamiento vy tipificacion de Salmonella spp se realizé mediante el
procedimiento de INAN con cédigo MI-PE-504-6_Método horizontal para la
deteccion de Salmonella; basado en la Norma UNE-EN ISO 6579-2002
“Microbiologia de los alimentos para consumo humano y alimentacion
animal. Método horizontal para la deteccidon de Salmonella spp”.
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Caracterizacion fenotipica y genotipica- Metodologia

Los aislamientos de Salmonella spp. fueron identificados por pruebas
bioquimicas siguiendo el esquema de Edwin y Edwards.

Fueron serotipificados segun el esquema propuesto por Kauffman y White.

Se testaron antibioticos como, Ampicilina (10 ug.), Cefotaxima (30 ug.),
Amoxicilina-Acido Clavulanico (20/10 ug.), Ceftazidima (30 ug.), Acido
Nalidixico (30 ug.), Ciprofloxacina (5 ug.), Levofloxacina (5 ug.),
Trimetoprim-Sulfametoxasol (1.25/23.75 ug.), Gentamicina (10 ug.), por
medio del método de difusidon en agar ( Kirby Bauer) y se interpretacion se
realizé por el CLSI 2020.

Finalmente Salmonella spp. fueron estudiadas mediante electroforesis en
campo pulsado (PFGE) utilizando la enzima de restriccion xbal segun
protocolos estandarizados correspondientes a la Red PulseNet
Internacional, desarrollado por CDC, USA.
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Aislamiento y tipificacion de STEC

* Todas las muestras positivas para los genes stx y eae se sembraron en Agar
Mac Conkey sorbitol y se incubaron 372C por 18 a 24 hs.

 De cada placa de Agar Mac Conkey sorbitol se seleccionaron cincuenta
colonias con morfologia de E. coli que fueron grilladas y agrupadas en pooles
y posteriormente analizadas para los genes stx1 y stx2 mediante PCR multiple

* Los pooles positivos fueron resembrados, aislados y confirmados mediante la

PCR multiple anteriormente descripta. ‘\_

.’-E' ::;‘." > /% S5
Referencia Bibliografica: Leotta GA, Chinen |, Epszteyn S, Miliwebsky E, Melamed IC, Motter M, et al. Validacién de una técnica de PCR
multiple para la deteccién de Escherichia coli productor de toxina Shiga. Rev Arg Microbiol.2005; 37: 1-10.
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Caracterizacion fenotipica y genotipica- Metodologia

Caracterizacion y subtipificacion de los aislamientos de STEC :

* Los aislamientos con senales positivas en la PCR multiplex fueron caracterizados
mediante identificacidon bioquimica de Edwin y Edwards.

* Serealizo la busqueda ge los genes wzx correspondiente a las los big six 026,
045, 0103, 0111, 0121,y 0145 por la técnica de PCR de punto final (1)

* Se determino la presencia de los sgts genes eae (intimina), hlya
(enterohemolisina), saa (E. coli productora de toxina Shiga autoaglutinante de
adherencia) (xxxx).

* Se determino el subtipo de las toxinas xxxxx

1- Development of Three Multiplex PCR Assays Targeting the 21 Most Clinically Relevant Serogroups Associated with Shiga Toxin-Producing E.
coli Infection in Humans / https://doi.org/10.1371/journal.pone.0117660



https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://journals.plos.org/plosone/article?id=10.1371/journal.pone.0117660
https://doi.org/10.1371/journal.pone.0117660
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Caracterizacion fenotipica y genotipica- Metodologia

* Fueron estudiados los ATB Ampicilina (10 ug.), Cefotaxima (30 ug.),
Amoxicilina-Acido Clavulanico (20/10 ug.), Ceftazidima (30 ug.), Acido
Nalidixico (30 ug.), Ciprofloxacina (5 ug.), Levofloxacina (5 ug.),
Trimetoprim-Sulfametoxasol (1.25/23.75 ug.), Gentamicina (10 ug.), por
medio del método de difusion en agar ( Kirby Bauer) y se interpretacion
se realizé por el CLSI 2020.

e Todos los aislamientos de STEC no-0O157 fueron estudiados mediante
electroforesis en campo pulsado (PFGE) utilizando la enzima XBAI segun
protocolos estandarizados correspondientes a |la Red PulseNet
Internacional, desarrollado por CDC, USA.
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Riesgo Alto

Niveles de riesgo segun encuesta

Riesgo

\/I

Riesgo Riesgo Bajo
Moderado

n=52 carnicerias

Cambiar el grafico 0, 4, 44
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Presencia de Patogenos por carnicerias.

40

Primera Fase Tercera Fase

M Presencia de Patogenos B Ausencia de Patogenos
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Carnicerias

PRIMERA FASE TERCERA FASE

M Salmonella i Salmonella

M STEC HSTEC
1 STEC + Salmonella i STEC + Salmonella

M Negativos i Negativos

n=52 carnicerias n=48 carnicerias
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Muestras Carnes y Superficies

Fueron recolectadas 496 muestras ( 100 de carne molida y 396 se
superficies).

De las 259 muestras procesadas en la primera etapa, se detectd
STEC en una frecuencia del 47% (122/259) y Salmonella 10 %
(25/259). En el segundo muestreo post intervencion los resultados
presentaron los siguientes datos: 30% (71/237) de frecuencia para
STECy 6% de Salmonella (15/237).

Se detectaron |la presencia de ambas bacterias en la misma
muestraen un 6% (30/496) durante toda la investigacion. No se
detectaron cepas con senal positiva para STEC 0157.
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Distribucion de Salmonella y STEC de acuerdo al tipo de

muestra
Muestra Salmonella Total STEC Total
lera Fase |2da. Fase lera Fase |2da. Fase
A-Manos manipulador 1 1 2 21 12 33
B-Molino picador 7 4 11 29 19 48
C-Cuchillo 3 3 6 23 7 30
D-Mesada 7 2 9 21 13 34
E-Carne molida 7 5 12 28 20 48
Total 25 15 40 122 71 193

Tabla 1: Numero de Salmonella/ STEC PCR-RT - positivos segin muestras.

Fuente: Elaboracion Propia.




Aislamiento y caracterizacion
de STEC y Salmonella spp
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CARACTERIZACION DE SALMONELLA SPP

Serovariedades de Salmonella. n=27
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@ Serovariedad

Un total de 27 cepas de Salmonella fueron recuperadas de los
medios especificos 68 % (27/40)
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EPIDEMIOLOGIA MOLECULAR - PFGE

SALMONELLA
g 8

o 447573E  Oranienburg PYJJXX01.0014
{ ‘ 4523848 Oranienburg PYJIXX01.0013
| 555089-A  Braenderup PYJBPX01.0009
555089-B  Braenderup PYJBPX01.0009
562913-C  Braenderup PYJBPX01.0009
562913-D  Braenderup PYJBPX01.0009
, 469583-D  Schwarzengrund PYJM6X01.0015
44(: i 5629108 Give PYJEXX01.0005
e 462361-E  Agona PYJABX01.0009
548193-E  Adelaide PYTDAX01.0001

562911-B S. enterica ssp. enterica
548195-B  Infantis PYJFXX01.0008
548195-E  Infantis PYJFXX01.0008
462358-B  Anatum PYJAGX01.0001
462358-D  Anatum PYJAGX01.0001
] 462358-E  Anatum PYJAGX01.0001
462359-B  Anatum PYJAGX01.0001
462361-B  Anatum PYJAGX01.0001
462361-D  Anatum PYJAGX01.0001
562910-D  Anatum PYJAGX01.0001
562911-C  Newport PYJJPX01.0030
462359-E  Abaetetuba PYJREX01.0002

462359-C  Livingstone PYJH6X01.0004
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STEC CARACTERIZACION

Factores de Virulencia - STEC no 0157. n =68

B Factores de Virulencia

st [ s
e I
0

eae

Un total de 68 (sesenta y ocho) cepas de STEC no 0157 fueron recuperadas
como colonias puras ( 35% 68/193). En 3 (tres) muestras se recuperdé mas de
una cepa.
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STEC CARACTERIZACION

Serogrupos STEC. n =68

B Cepas

0 0

Stec 0157 Stec no 0157 No 0157 ( Big six)
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STEC CARACTERIZACION MOLECULAR

Sub-Tipo
Cantidad
1la|2a|2c|2d|1la+2a |1a+2c |1la+2d | 2a+2c | 2a+2d | 2b +2c | 2c+2d | 1a+ 2a+2c
Stx1 5/0(0]|0 0 0 0 0 0 0 0 0 5
Stx2 13/ 9| 5 0 0 0 4 1 1 2 0 35
Stx1y Stx2 oOo|O0|0O]|O 18 6 1 0 0 0 0 3 28

Tabla 3 Frecuencia de Tipos, subtipos de toxina.
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EU Reference Laboratory for E. coli
Department of Food Safety, Nutrition and Veterinary Public Health
Unit of Food Microbiology and Foodborne Diseases

Istituto Superiore di Sanita
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Dice (OpE1 509) (Tol 1.5%-1.5%) (H>0.0% S>0.0%) [0.0%-100.0%]
PFGE-Xbal PFGE-Xbal

70
8
90
100

| | 1 447570-A2 E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0024

T 1 447570-A1 E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0024

| || | ] 447576-C E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0048

o |1 452361-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0025

N Il 452361-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0025

Bl EE 447576-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0027

= yF B 452384-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0028

15 BE ) 447573-E1 E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0021

] BE | 447573-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0021

TT ®® 7T 464509-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0026

| | | 452362-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0033

* 0 e B +EFD 447575-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0052

il (] 562913-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0057

1 g TR0 447570-C E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0032

| ey 457402-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0029

| I 457402-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0030

| b -4 447576-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0031

' | | THHRIEI 548195-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0060
| e & 457406-C E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0034

E P I D E M I O L O G I A E | | 468109-C E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0035
|l 472247-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0036

[ e SN 555094-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0061

b gl FEEY ¥ 452379-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0037

| W W 552682-A E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0062

| (=] | S 552682-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0063

- ¥ 1l | |1 1] 552682-C E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0055
i1 (98 T 552682-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0055

[E IR 552682-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0064

| B -8 Sl 552675-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0065

I 1l B A 552678-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0066

| I IRUEE 562910-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0067

3 B iRk 447573-E2 E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0020

. | B IR IX 457406-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0020

| T 457406-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0020

= 13 | 447574-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0045
| v 1 - 462361-A E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0046

| | el 447575-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0051

I [ 5 ™l 464503-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0040

|| | B 469583-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0041

il B Y 464511-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0022

M | || | [t 452362-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0022
¥ T L Il 469579-A E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0042

11l | 1 L1 W | 11 462360-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0023

il ] 13 | 111 462360-C E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0023

1 B i 3 | B THE 447573-C E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0043

| k1 | | [SE | 548191-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0056

| | D LR 468110-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0047

‘ B - 1 | | 552677-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0068

) i & 447570-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0038

I 11 i3 111 ] 562908-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0069

| B B o 3 452375-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0039

1 | (N 562913-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0070

i 3 83 B3 3 111 452365-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0044

| | [ 1 | TRIE [ T ] 555089-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0054

| | | Bl 555089-C E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0054

F B IERR 555092-A E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0054

[] | L BRE 3 548193-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0071

E 1 3 B IR 562911-B E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0072
il 3 I 447570-D E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0050

TR ¥ ES TR 447576-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0049

§ I 2 548195-A E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0058
7IE | | | | =) 555091-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0059
T | | 447569-E E. coli ONT:HNT PYEHSX01.0053
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Conclusiones

Segunda etapa

Primera etapa
o XXXXXX
o Falta de aplicacidon de programas BPM,

POES, MIP.(registros de t°, de limpieza,
etc)

o Limpieza inadecuada en los equipos
« Falta de elementos de limpieza

o Falta de infraestructura edilicia.
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Conclusiones

De acuerdo a los resultados obtenidos se evidencio que hubo

a. Se detecto la presencia de patogenos que potencialmente podrian
causar enfermedad en el hombre, tanto Salmonellay STEC no 0157

b. No se detecto STEC 0157
c. Contaminacion cruzada

d. Contaminacion de la materia prima

4417
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Recomendaciones

Adecuacion de |la Guia de Inspeccion

Capacitaciones para los Departamentos con Inspectorias.

Capacitaciones en BPM, POES, a los empleados de las carnicerias.

Control de la calidad microbiologica de la carne molida fresca

procesada

Actualizacion de la Ordenanza Municipal N.2 27/02.

4517
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