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EVALUACION DE RIESGO

Identificacion del peligro:

¢existe un problema? ¢ cual es la evidencia? descripcion del peligro

Evaluacion del peligro:

¢,Cual es la dosis infectiva del peligro? ¢ Cual es su severidad?

Evaluacion de la exposicion:
¢,Cual es la probabilidad de consumir alimentos contaminados?

¢,Cual es la carga del peligro en el alimento durante el proceso?

Caracterizacion del riesgo:

probabilidad, severidad, manejo de la incertidumbre



Sindrome Urémico Hemolitico en ARGENTINA
2018 (SE 1 a 52)

= Notificacion obligatoria, inmediata, individualizada
= 12 causa pediatrica de IRAYy 22 causa de IRC

= 319 casos notificados

= 0,72 casos cada 100.000 habitantes

= 6,96 casos cada 100.000 menores de 5 anos

= 12,34 casos cada 100.000 ninos de hasta 1 ano
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Sindrome Urémico Hemolitico

No llevar a los nifios a restaurantes de comidas rapidas
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Tabla 9. Alimentos contaminados asociados a casos de SUH.

CASO

1. Abr/2002®

2. Jul/Ago 2008

3. Nov/2014%™

4. Ago/2015

Alimentos™

Numero de muestras

1 (carne picada)

2 (carne picada |

embutido semi-seco)

5 (carne picada)

5 (carne picada)

Numero de positivos 1 2 1 1
Informacion 0157:H7 0157:H7 stx./stxe/ | O157:H7 0O1537:H7
Subtipificacidn i . eaelehxA, PT49, SEXza| St/ StXsal St/
(serotipos, genotipos, 3@""" stru/  eaeehxA, ) ] eael ehxA eaelehxA
' XBal-PEGE- AREXHX01.0153 Xbal-PFGE: Xbal-PFGE:
&R{E;IH"{EI‘I- 0011 BInl-PGFE: AREXHXO01.0476 AREXHXO01.1170
et T, AREXHXAZ26.0052
Binl-PGFE: AREXHX01.0200
AREXHXAZ6.0040 WGS:
Was: SAMNO3609976
o WGS:
SAMNO3609964 SAMNO3609969
SAMNO3609970

Concentracidn

Presencia /63 g

Presencia /63 g

Presencia /65 g

Presencia /65 g

En el periodo 2002 a 2015 (13 anos): 3900 a 6500 casos
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Categorias de patogenos:

1) Escherichia coli productor de toxina Shiga (STEC) sin discriminar su potencial

patogeénico
2) E. coli O157:H7

3) STEC-SUH. STEC no-O157 asociados a casos de Sindrome Urémico
Hemolitico (SUH) en Argentina. O145:HNM, 026:H11, 0103:H2, 0121:H19,
O174:H21-H28, O111:HNM, O0O91:H21, 0O113:H21, 0178:H19, O8:H16-H19 vy
O20:H19.






Grupos etarios
« 6 a23 meses: 2.029.712 de ninos

e 2a5anos: 1.984.070 de ninos

e 6al5anos: 6.927.170 de ninos

Censo Nacional de Poblacidon Hogares y Viviendas 2010



Frecuenciay tamaifio de porcidon diaria por rango etario

Cortes Hamburguesas Carne molida
(porciones) (porciones) (porciones)

6 a 23 meses 0,52pde659¢g 0,0lpde58,4g 0,11 pded43,8¢g
2 a 5 afos 0,64pde83,54¢g 0,03pde90,32¢g 0,16 pde 59,52 g
6 a 15 anos 0,60p de120,8¢g 0,04 pde1359¢ 0,13 pde120,8¢g

Consumo anual por rango etario

Cortes Hamburguesas Carne molida
(porciones) (porciones) (porciones)

6 a 23 meses 383.461.310 11.112.673 81.270.683
2 a 5 afos 467.172.098 19.118.449 109.786.529
6 a 15 afnos 1.518.516.712 93.071.132 323.333.972

Encuesta Nacional de Nutricién 2012



El modelo cuantitativo de riesgo fue dividido en siete secciones para facilitar

su construccion:

1) produccion primaria

2) transporte del ganado

3) proceso de produccion y almacenamiento en frigorifico
4) transporte de frigorifico a boca de expendio minorista
5) carnicerias y venta al publico

6) almacenamiento y procesamiento en el hogar

7) consumo final
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Primavera-Verano Otono-Invierno
Animales Jovenes (12-18 meses) Animales Adulte (=18 meses) Animales Jovenes Animales Adultos
Autor Bacteria
Feed-lot Semi Intensivo Feed-lot Semi Intensivo Feed-lot Semi Intensivo Feed-lot Semi Intensivo
N=34 M= 8 N=2 N=18
O15T-H7
Cap ef al. 2018 OI5T-HT(+) 3 O157:H7(+): O OIET-HT(+: 0 OIET:HT(+): 2
No-O157
SUH(+): 1 SUH(+): 0 SUH(+): O SUH(+): 0
W= 31 M= 34 W= 30 M= 34
O15T-H7
Favier. 2014 STEC([+): 1 STEC(+): 0 STEC(+): 1 STEC({+): 1
no-O1567
SUH(+): O SUH(+): O SUH{+): 0 SUH(+: D
MN: 720 M= 720
STEC
Fernandez et ai. 2008 STEC({+): 180 STEC(+): 380
O15T:H7
O15T:HT (+): 2 C157:HT: 1
MN: 720 M= 720
STEC
Fernandez et ai. 2010 STEC(+): 24 STEC(+): 78
O15T-H7
SUH(+): 42 SUH(+) 29
N=30 N= 108 N=18 N= 247 N=0 MN=05 N=8 N=240
Masana ef al. 2010 O15T-HY
CUST-HT(+) 2 CMSTHT(#): 8 O157-H7(+): 0 D5T:HT(+): 8 O15T-H7 [+ 0 O15T:-H7(+) 6 CIST-HT(+)} 0 D15T:HT(+): 8
N=30 N= 108 N=18 M= 247 N=8 M= 08 N=8 M= 240
Masana ef al. 2011 no-0157 STEGC(+): 8 STEC(+): 3 STEC(+): 3 STEC(+) 73 STEC(+): 0 STEGC(+): 12 STEC(+): 0 STEC(+): 58
SUH(+) 1 SUH(+): 10 SUH(+: 0 SUH({+): 29 SUH(+): O SUH(+: 7 SUH(+): 0 SUH(+)x 17
N=130 =70
Meichtri af al. 2004 STEC STEC(+): 114 STEC(+): 24
O1ET:HT(+): 1 OI5T:-H7 [+ 0
W= 58
STEC
FPadola et &l 2004 STEC(+): 37
O15T-H7
SUH(#): 17
O15T-HT W= 360 M= 240 M= 480 N=120
Rhades. 2017
no-O157 OI5THT(+): 12 | O15T:H7(+): 36 O15T:-HT(+) 24 OAST-HT(+) 1
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Referencia: Instituto de promocidn de la Came Vacuna Argentina




2) transporte del ganado

Model | Study neme Shatistics for mach study Oddz 1tio and 35% Cl
Odds ratio | Lowest kit Lpper it | Z40&ke p-Walue 0o 021 080 1.00 200 R.O00 1000
Jaros o al., 1.07% 1510 2.268 0.180 [.949
Jaros of al., 1.709 0733 3705 1.358 0174
Feagan et 0625 0256 1.467 -1.080 0280
Fapgan et 0103 0034 0.309 -4 0RO £o0a
Arbur et A, 16 R41 93 28.988 5.930 oooo
Barham et 1.227 1740 2034 [.734 07
Barharn et 0.EE4 0257 1108 -1.5M 0132
Stanford & 0761 0537 0.268 -2.0%4 0040 —
Deviell el 1.046 1635 1.97¢4 0.215 08z0 O —
Kinihan et 0656 0341 1.382 -1.054 0252 +
kinihan et 0REF 023 1.215 1435 0151
Feicks et 408 1443 3327 1.245 0213
Fandam 1.028 1551 1.8p2 .088 e —_—




3) proceso de produccion y almacenamiento en frigorifico

Tipo de -, -,
Autor Bacteria HACCP po . Tipo de muestra N positive STEC N positivo N positivo STEC- Recuento de E. coli genérico
analisis O157:H7 SUH
Carcasas: 3205 (641 Pooles carcasa: 37 Pooles carcasa: 16
pooles) (5.8%) (2,5%)
Brusa et al. STEC no- S| Aislamient Cortes: 9570 (1914 Pool ' res 111 N0 Pooles cortes: 46
2017 0157 islamiento pooles) Rt : (2,4%)
Trimmings: 3190 (638 | . (>8%) Pooles trimming: 16
pooles) 'ooles tnmming: 45 (7%) (2,5%)
Cuero en corral: 29
Cuero en corral: 30 (96,7%)
Cuero en cepo: 30 (3 Cuero en cepo: 30
Brusa et al. STEC no- sl Deteccion por grupos de 10) (100%)
2019 0157 PCR Periné post nockeo: 30 Periné post nockeo: 26
Carcasa post lavado: (86,7%)
60 Carcasa post lavado: 4
(6,7%)
STEC O157 Deteccién por
Capetal 2018 STEC no- NO PCRy Carcasas: 60 M: 5 (8,3%) N: 0 MN: 1 (1,6%)
0157 aislamiento
Deteccion por Carcasas: T
STEC Q157 PCRy Carcasas: 180 Carcasas: 175 (97,2%) (3,86%) Carcasas: 8 (4,4%)
Costa 2019 aislamiento Carne chica de cabeza: Came chica: 9 (100%) Carne chica: 1 Carne chica: 2
(Tesis doctoral) STCI)E_ICS;O_ NO Recuento de 9 Menudencias: 39 (4,7%) Menudencias: 4 247 log UFC/400cm
E. coli Menudencias : 45 (86,6%) Menudencias: (8,8%)
generico 4 (3,8%)
Galli et al. STEC no- sl Deteccion por Media re1sﬁ(57 areas). Carcasa: 5 (3%)
= E - 40
(no publicado) 0157 PCR Cortes: 714 Cortes: 58 (8,1%)
Etcheverria et Deteccion por ) . h
al 2010 STEC NO PCR P Media res (2 areas): 81 N: 10 (12,34%)
MESSB?DQ‘ al. | STECO157 S| Aislamiento Media res: 811 N: 21 (2,6%)
Masgg‘j‘ h al STC')E.ICS;‘* sI Aislamiento Media res: 811 N: 73 (9%) N: 35 (4,3%)




Frigorifico

Efecto de la faena y la maduracion




Frigorifico

Contaminacion cruzada




4) transporte de frigorifico a boca de expendio minorista

Autor Bacteria | Tipo de andlisis Tipo de muestra ] Resultados (prevalencia/carga)
Eguia Tesis de grado 2017 STEC Deteccion por PCR Medias reses: 80 ao M- 10 (18,60%)
Etcheverria et al, 2010 STEC Deteccion por PCR Medias reses: 58 58 M- 11 (18,64%)




5) carnicerias y venta al publico

N positive STEC-

Recuento de E.

Autor Bacteria Tipo de analisis Tipo de muestra N positive STEC M positive CH5T:HT A
: SUH coli genérico
STEC 0157 | Deteesion per PCR . . . ) )
Barril ot 2l 2010 ETEC no y aislamiento Carne picada: 43 Camme picada: 3 (8,8%) Carne picada: 1 (2,3%) .53 £ 0.8E log
. = o 'rET Recuento de E. coli Ambiente: 48 Ambiente: 1(2%) Ambiente: 0 CFLg
genérico
Came picada: 160 Carne picada: § (3,8%)
Hamburguesa y chorizo Hamburguesa y chorizo
Chinen et al 2001 STEC O157 Aislamiento (barbecue-type fresh (barbecue-type fresh
sausage): 8 sausagel 0
Salchicha elaborada en Salchicha elaborada en
carniceria: §3 carniceria: 4 (4,8%)
Local de comidas rapidas: —|ambur;;[;‘u§'s1a;{:mdaﬁ: .
Chinen et al. 2008 STEC O157 Alslamiento Hamburguesas crudas: 88 . .
Hamburguesas cocidas: 81 Hamburguesas cocidas: 2
g : (3,3%)
Colello et al. 2008 STEC Deteccion Embutidos secos: 40 M: 2 [5%])
Nalga: 33 Hlalg.a: 4 (12%)
) - Aguja 4 (12%)
Etcheverria et al. P s Aguja- 33 - )
i STEC Dreteccion p Carne picada 22
2010 Carne picada: 54
Medias reses: 52 (40.70%)
) Medias reses 13 [(25%)
Flavier et al. 2014 STEC Deteccion por PCR Chorizos: 90 N: D
y aislamiento
STEC 0157 Hamburguesas
Gomez et al. 2002 STEC no- Alslamiento g ! M: 8 (8.4%) N: D M: 3(3,1%)
supercongeladas: B85
o157
Jure et al. 2010 STEC 0157 Alislamiento Carne picada: 53 M: 1 (1.8%)
Jure et al. 2015 STEC O157 Aislamiento Came picada: 168 MN: 5 (2,8%)
STEC O157 .. . . Carme picada: 38 . ) . Carne picada: 4 - . .
Leatia et al. 2018 ETEC no Deteccion por PCR Carne picada: B8 (45,3%) Carne picada: 10 (11,8%) (4,8%) Camne picada: 4,38

0157

y aislamiento

Ambiente: 335

Ambiente: 186 (45,4%)

Ambiente: 7 (2,0%)

Ambiente: 16 (4,7%)

log CFUIg




5) carnicerias y venta al publico

Tabla 8: Frecuencia de STEC en productos elaborados en Argentina para hamburguesas industriales o exportados a Chile, Brasil y Unién Europea.

Autor Pais Bacteria Tipo de analisis Tipo de muestra N positivo 0157:H7 N positivo STEC-SUH
. Ambiente: 729
DGHySA Argentina STEC O157 Deteccién por PCR Carne picada: 525 N: 0
STEC ne-0157 y aislamiento i X
Chacinados: 757
Baeza Quiroz (tesis
d i Carne bovina sellada al vacio mantenida
& maesingd Chile STEC O157 Deteccion por PCR a temperatura de N O N 4 (7.2%)
Universidad mayor STEC no-0157 y aislamiento refrigeracidn que se expendia en los ’ | !
y supermercados de Santiago de Chile: 55
Chile)
Deteccic PCR Alimentos ingresados a Brasil:
Pereira ef al. 2018 Brasil STEC 0157 A ento Came cruda: 75 N: 0
¥ Camne procesada: 28
RASFF UE STEC Deteccion ylo Cuota Hilton de 2012 a 2018: aprox N: 1 (0,007%) N: 4 (0,02%)
aislamiento 14.000 contenedores
Hamburguesas STEC O157:H7: 6345
Empresa 1 Argentina STEC 0157 Deteccion por PCR Hamburguesas STEC no-0157: 4630 Hamburguesas: 108 (1,7%) Hamburguesas: 5 (0,1%)
P 9 STEC no-0157 y aislamiento Recortes STEC O157:HT: 3472 Recortes: 55 (1,58%) Recortes: 0
Recortes STEC no-0157: 2591
. STEC 0157 Deteccion por PCR }
Empresa 2 Argentina STEC no-0157 y aislamFiJento Hamburguesas: 576 M: 3 (0.5%) N:1(0,17%)
Empresa 3 Argentina STEC 0157 Deteccion por PCR Materia prima: 7285 N: 25 (0,3%) N: 9 (0,12%)

STEC no-0157

y aislamiento

Hamburguesas supercongeladas: 4923




Boca de expendio




6) almacenamiento y procesamiento en el hogar

Autor

Lugar

Metodologia de analisis

Resultados

Berges ef al. 2017

CABA y primer
cinturdn del
conurbano

Encuesta adultos 18-72 afics
consumidores de carne: 301

Conocian E. coli 75%
Sabian gue era una bacteria: 45.5%
Desconoccian SUH: 38%

Sabian que E colf es causa de SUH: 31%
Consideran que SUH afecta animales sin afectar humanos: 3%
Sabian que SUH afecta a nifos menores de 5§ afos: 33%
Argentina es el pais que tiene mas casos de SUH por habitante: 9%
SUH es causa de excesivo consuma de carme: 9%
Cocinan suficientementes la carne: 84.7%

Juzga como segura un alimento segln su apariencia: 29.2%
Las bacterias mueren cuando se congela el alimento: 22.6%
Se lavan |las manos después de cocinar y comer: 99.3%
Usan diferentes utensilios para manipular carne cruda: 88.7%

Fermandez Brando et al. 2011

CABA y area
suburbana

Hifios sanos (Ac contra Sty y Stxa):

T2
Mifios con SUH [Ac contra St y
Stxz) 105

Nifios sanos (Ac Sta+5ta) 54 (T5%)
nifios con SUH [Ac Sta+Ste): 88 (83,3%)

Fermandez Brando et al. 2017

G jardines de
infantes CABA y
areas suburbanas

Adultos manos (STEC) y suero (Ac
conira Stx y LPS O15T7): 67
Agua: 13 suministros
Alimentos: 6

Adultos manos (STECE 0
Adultos Ac St 46 (68,7%)
Adultes Ac LPS O157: 7 (10,4%)
Agua: 0
Alimentos: 0




consumo final

9 Godoy Cruz 2290 Piso 9 - C AB.A. - Argentina ‘o +5411 4899-5400 internos: 2747 / 2739 / 2737

RSA-CONICET

Red de Seguridad Alimentaria del CONICET

ENCUESTA SOBRE HABITOS EN EL CONSUMO DE CARNE BOVINA EN
ARGENTINA

Se invita a toda la poblacién a completar la siguiente encuesta segun su lugar de procedencia

Se sugiere responderia con absoluta objetividad, ya que los resultados seran utilizados para la primera “Evaluacion de riesgo de Sindrome Urémico Hemolitico (SUH) asociado al consumo de came bovina®, un
estudio solicitado a la Red de Seguridad Alimentaria del CONICET por el Instituto de Promocion de la Carne Vacuna Argentina (IPCVA)

Se trata de la primera encuesta federal sobre los habitos de los consumidores de came bovina

Ademas, la informacion recopilada podra ser utilizada para implementar campafias de prevencion del SUH y las enfermedades transmitidas por alimentos utilizando indicadores y variables reflejadas a nivel
nacional, provincial y zonal

Por favor, cliquee en el nombre de la provincia que corresponde a su lugar de residencia para acceder a la encuesta

5658 encuestas recibidas



ENCUESTA SOBRE HABITOS EN EL CONSUMO DE CARNE BOVINA EN
ARGENTINA

¢, Consume carne y productos carnicos de origen bovino?

¢, Con gué frecuencia los consume y donde?

¢,Donde compra la carne y como estan almacenados?

¢, Como los almacena en su hogar hasta el consumo?

¢,Qué grado de coccion prefiere su familia?

¢, Cuenta en su hogar con dos tablas identificadas para la preparacion

de carne y vegetales frescos?

¢ Utiliza las tablas identificadas para la preparacion de carne y vegetales?

Si utiliza una misma tabla para carne y verdura ¢en que orden?






Resultados: carne molida

Probabilidad de | Probabilidad de Casos anuales
morir esperados de SUH

6a23meses 1,8x10° 5,0 x 10-10

2 a 5 anos 3,0x 108 8,3 x 1010 3

6 a 15 anos 51x108 6,1 x 10°

_ Carne molida (porciones)

6 a 23 meses 81.270.683

2 a 5 anos 109.786.529
6 a 15 anos 323.333.972



Variables del modelo

Analisis de sensibilidad para los estimadores de probabilidad de enfermar de SUH

por STEC debido al consumo de alimentos elaborados a base de carne molida.

Comen ensalada junto con la carne molida
Tasa de transferencia de la picadora a la carne
Concentracidn STEC en frigorificos sin HACCP
Forma de almacenamiento en el hogar
Temperatura de almacenamiento en hogar

Preferencia de coccién por los consumidores ]

Prevalencia STEC en medias reses en carniceria

-0.3 -0.2 -0.1 0 0.1 0.2 03 0.4 0.5 0.6
Coeficiente de correlacion

0.7



Resultados: hamburguesas

Probabilidad de | Probabilidad de Casos anuales
morir esperados de SUH

6a23meses 19x10¢8 3,4 x 1010

2 a5 afnos 1,9 x108 5,2 x 1010 0
6 a 15 anos 2.8x10° 3,4 x10° 4
I T
6 a 23 meses 11.112.673
2 a 5 anos 19.118.449

6 a 15 anos 93.071.132



Analisis de sensibilidad para los estimadores de probabilidad de enfermar de SUH

por STEC debido al consumo de hamburguesas industriales

Concentracién STEC en medias reses en frigorificos con HACCP I

Forma de almacenamiento en carniceria I
% Forma de almacenamiento en almacenes ]
e)
o
E Forma de almacenamiento en supermercados ]
O]
©
(%] . . .
K} Preferencia de coccién por los consumidores ]
®
—
g Forma de almacenamiento en los hogares ]

Temperatura de los refrigeradores en puntos de venta final I
Prevalencia STEC en recortes |
-0.3 -0.2 -0.1 0 0.1 0.2 0.3 0.4 0.5 0.6 0.7

Coeficiente de correlacién



Resultados: corte carnico

Probabilidad de | Probabilidad de Casos anuales
SUH morir esperados de SUH

6 a 23 meses <101 <1015 0
2 a 5 anos <101 <1015 0
6 a 15 anos <101 <1015 0
I
6 a 23 meses 383.461.310
2 a5 anos 467.172.098

6 a 15 anos 1.518.516.712



Analisis de sensibilidad para los estimadores de probabilidad de enfermar de SUH

por STEC debido al consumo de cortes carnicos

Concentracion de STEC en medias reses en frigorificos sin HACCP
Transferencia de bacterias desde el corte a las manos
Temperatura refrigeracion en hogar

Transferencia de bacterias desde las manos a la ensalada

lavarse las manos luego de manipular carne cruda ]

Variables del modelo

]
I
]
—
Consume ensaladas junto con el corte |
Temperatura de almacenamiento en frigos o carnicerias |
|

Prevalencia STEC en medias reses en carniceria

Frigorifico con HACCP |

-0.3 -0.2 -0.1

(=}
©
=
(=}
[

Coeficiente de correlacion

0.3



Evaluacidon de escenarios

Carne molida

Aplicacion de acido lactico en el lavado de medias reses
en frigorificos con HACCP

- Aplicacion de agua caliente en el lavado de medias reses
en frigorificos con HACCP

- Irradiacidon sobre recortes y carne molida (plantas con
HACCP)

- Implementacion de BPM y BPH en frigorificos sin HACCP

- Implementacion de BPM y BPH en carnicerias



Conclusiones preliminares

28 de 300/500 nuevos casos de SUH anuales
serian por consumo de carne bovina. Cantidad de
casos esperados de diarrea?

Continuar trabajando en la cadena de la carne

Implementar BPM y BPH en todos los frigorificos y
carnicerias

Estimular la comunicacion de riesgo con base
en el analisis de sensibilidad
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En Argentina, para prevenir el SUH es necesario identificar otras fuentes
de infeccion ademas de la carne



Muchas gracias
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