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Aplicación de la normativa para la mitigación de riesgos de contaminación con la bacteria Escherichiacoli O157:H7: Análisis comparativo realizado en tres establecimientos de faena ubicados en la zona oeste del Gran Buenos Aires
Resumen

La evaluación de riesgos se emplea para asegurar que todo alimento es seguro y saludable, facilitar el libre comercio internacional de alimentos y utilizar los recursos en una forma más efectiva. Los establecimientos dedicados a la faena bovina tienen sistemas de control para la combinación riesgo/producto: E. coli0157:H7/carne. Cuyo objetivo es poner barreras durante el proceso para disminuir o eliminar la contaminación biológica. Este trabajo analizó la aplicación de la normativa para la mitigación de riesgos de contaminación con la bacteria E. coli0157:H7 en tres establecimientos dedicados a faena bovina ubicados en la zona oeste del Gran Buenos Aires. Los resultados alcanzados permitieron determinar que los tres establecimientos cumplen con la normativa establecida según el tipo de actividad que desarrollan. En cuanto a las diferencias observadas puede indicarse que las categorías muy buena, mayormente, y buena según el cumplimiento y/o prácticas relacionadas con los distintos puntos críticos en el caso del establecimiento A, obedecen a que dicho establecimiento se dedica a la exportación y cuenta con un plan de HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) en funcionamiento. Mientras que los establecimientos B y C deben cumplir con distintas exigencias. El establecimiento B se dedica al consumo y exportación a terceros países, no posee un plan de HACCP en funcionamiento pero sí cuenta con BPM (Buenas Prácticas de Manufactura), POES (Procedimientos Operativos Estandarizados de Sanitación) y MIP (Manejo Integrado de Plagas) en correcto funcionamiento. La observación de los requisitos establecidos para los distintos puntos críticos fue, buena en casi la totalidad de los puntos críticos, observándose además una categoría “muy buena” para un punto crítico de la zona intermedia. Finalmente, el establecimiento C es un frigorífico de consumo que posee manuales de procedimientos BPM y POES y el MIP está tercerizado y la aplicación de las indicaciones contenidas en los manuales se cumple de manera parcial. 

Palabras clave: E. coli0157:H7; Riesgo, Higiene, Carne, Prevención, Producción primaria.
Abstract

Risk assessment is used to ensure that all food is safe and healthy, providing free international trade in food and use resources in a more effective way. The establishments that slaughter cattle have control systems for the combined risk / product: E. coli 0157: H7 / meat. Which aims to put barriers in the process to reduce or eliminate biological contamination. This research analyzed the application of the regulations to mitigate risks of contamination with the bacteria E. coli 0157: H7 in three establishment for slaughtering cattle located in the west of province the Buenos Aires. Under the risk-based hygiene approach to food. The results obtained allowed to determine that the three establishments comply with the established regulations according to the type of activity that they develop.As to the observed differences, it can be indicated that the categories very good, mostly, and good according to the compliance and / or practices related to the different critical points in the case of establishment A, are due to the fact that this establishment is dedicated to the export and counts With a HACCP plan in place. While establishments B and C must meet different requirements.Establishment B is dedicated to the consumption and export to third countries, it does not have a HACCP plan in operation but it does have GMP, SOPSS and MIP in correct operation. The observance of the requirements established for the different critical points was good in almost all the critical points, also observing a category "very good" for a critical point of the intermediate zone. Finally, establishment C is dedicated to consumption and has manuals of BPM and POES procedures and the MIP is outsourced. The application of the indications contained in the manuals is partially fulfilled.
Key words: E. coli 0157:H7; Risk; Hygiene; Meat; Prevention, Primary production
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Aplicación de la normativa para la mitigación de riesgos de contaminación con la bacteria Escherichiacoli O157:H7: Análisis comparativo realizado en tres establecimientos de faena ubicados en la zona oeste del Gran Buenos Aires
CAPÍTULO 1

INTRODUCCIÓN

1.- Enfoque basado en el riesgo de la higiene de los alimentos

La evaluación del riesgo es un proceso basado en la ciencia, consistente en: (i) identificación del peligro;(ii) caracterización del peligro; (iii) evaluación de exposición al riesgo; y (iv) caracterización del riesgo, en el marco de la higiene de los alimentos (FAO, 2007). En tanto, la higiene de los alimentos se define como “todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad e idoneidad de los alimentos en todos los pasos de la cadena productiva del alimento” (FAO/OMS, 1999). En la práctica, esto requiere contribuciones de una gama de participantes, incluyendo la industria y el gobierno. 

La ciencia de la higiene de la carne trata acerca de diferentes riesgos que incluyen a patógenos microbiológicos. El tipo y la prevalencia de estos patógenos están relacionados con las prácticas de producción, procesamiento y manejo de los alimentos en los diferentes países. En esta área se observa, que continúan emergiendo zoonosis como Escherichia coliO157:H7 y los agentes infecciosos de las encefalopatías espongiformes  (FAO, 2007).

A partir del año 2000 los gobiernos nacionales y las instituciones reguladoras de alimentos en el comercio internacional han introducido el enfoque basado en el riesgo de la higiene de los alimentos. La aplicación de los principios de manejo del riesgo en la industria de la carne se ha enfocado principalmente en la producción primaria y en actividades de control del proceso (incluyendo inspección ante- y post-mortem). El modelo de simulación de intervenciones de manejo de riesgo en estas áreas está disponible para algunas combinaciones peligro/ producto (por ejemplo, modelos de evaluación de riesgo para Campylobacter y Salmonella para pollos; modelos para especies de E. coli en productos de carne de res; y Listeria monocytogenes en alimentos precocidos). 
El enfoque basado en el riesgo sobre la higiene de la carne requiere de la aplicación de medidas específicas basadas en la ciencia y en la evaluación del riesgo, y en un mayor énfasis en prevención y control de la contaminación durante el procesamiento (FAO, 2007). En este contexto, la aplicación de los principios de Análisis de Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP) constituye un elemento esencial para la protección del consumidor. Según FAO (1998) estos principios están basados en el resultado requerido más que en medidas detalladas y normativas. Los componentes que guían la aplicación práctica del enfoque basado en el riesgo en higiene de la carne se detallan en el presente trabajo.

1.1. Evaluación de riesgos

La evaluación de riesgos (ER) es un proceso que consiste en la caracterización sistemática y científica de los efectos potenciales adversos a la salud humana o al medio ambiente, debidos a agentes o a actividades con riesgo. La ER se lleva a cabo considerando los tipos de riesgo, el grado de exposición al riesgo y la información acerca de la relación entre exposición y respuesta, incluyendo la variación por susceptibilidad. Los efectos o respuestas adversas pueden ser resultado de exposiciones a sustancias químicas, microorganismos, radiaciones o eventos naturales.

Puede indicarse, asimismo, que lo seguro y saludable están relacionados a un nivel de riesgos que la sociedad acepta como razonable en el contexto y en comparación con otros riesgos en la vida diaria (Martínez, 2013).

La ER tiene como propósitos asegurar que todo alimento sea seguro y saludable, facilitar el libre comercio internacional de alimentos y utilizar los recursos en una forma más efectiva. En el caso específico de los establecimientos frigoríficos para la combinación peligro-riesgo/producto: E. coli0157:H7/carne, los frigoríficos tienen sistemas de control y análisis de puntos críticos. El objetivo de estos sistemas es el poner barreras durante la faena para disminuir o eliminar la contaminación biológica. En el caso de E. coli0157:H7 el riesgo potencial se ve aumentado debido a que, entre otras características, la bacteria tiene una baja proporción de aparición pero una alta peligrosidad. Esto es, la dosis infectante es muy baja y cualquier alimento contaminado es potencialmente peligroso. A lo cual se suma otra característica relacionada con el reservorio principal de la bacteria relacionada con la condición del ganado en el momento de su traslado a la playa de faena. En esta etapa los animales están privados de alimentos y en una situación de estrés que aumenta con el contacto con muchos animales, estas condiciones favorecen el aumento de excretas por parte de los animales y el consiguiente incremento en la excreción de bacterias (Moreno, 2012).
1.1.1. Mitigación de riesgos
Según Lavel et al. (2003) (citado en CRID, 2009): La mitigación (reducción o atenuación) del riesgo implica “la ejecución de medidas de intervención dirigidas a reducir o disminuir el riesgo existente. La mitigación asume que en muchas circunstancias no es posible,  ni factible controlar totalmente el riesgo existente; es decir que en muchos casos no es posible impedir o evitar totalmente los daños y sus consecuencias, sino más bien reducirlos a niveles aceptables y factibles” (Lavel et al., 2003). 
En el área de la industria alimentaria, en las últimas décadas “se observa una transición hacia el análisis de riesgos basado en un mejor conocimiento científico de las enfermedades transmitidas por los alimentos y sus causas. Este enfoque brinda una base de prevención para las medidas regulatorias para la inocuidad de los alimentos tanto a nivel nacional como internacional. La solución al problema consiste en reducir los peligros. Parece lógico pensar que el riesgo cero no es exigible aunque sí deseable. Por tanto, dado que lamentablemente la protección absoluta no puede existir, los consumidores deben estar dispuestos a asumir algún riesgo. Ciertamente, el debate gira sobre cuál es ese nivel de riesgo. El primer nivel de riesgo debe ser calculado por la comunidad científica, es ahí donde empieza el Análisis de Riesgo” (ILSI, 2009).
El Codex Alimentarius establece la siguiente diferencia entre peligro y riesgo: peligro es el agente biológico, químico o físico presente en un alimento o condición de dicho alimento, que puede ocasionar un efecto nocivo para la salud. Mientras que el riesgo está en función de la probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud y la gravedad de este efecto, consiguiente a uno o más peligros presentes en los alimentos.
En cuanto a la evaluación de riesgos, según el ILSI (2009) “Existen dos aproximaciones generales para realizar una evaluación de riesgos, cualitativos y cuantitativos. Las evaluaciones de riesgos cualitativos realizan un tratamiento descriptivo o categórico de la información, mientras que las evaluaciones cuantitativas realizan un análisis matemático de los datos numéricos. Este segundo tipo de evaluaciones es preferible siempre y cuando se cuente con información adecuada. No obstante, la falta de datos no es necesariamente una barrera para la conducción de una evaluación cuantitativa de riesgos, ya que aún con incertidumbres, este tipo de evaluaciones son mejor que su alternativa, es decir, no hacer ninguna evaluación”. 
1.2. Escherichia coli

Se trata de una enterobacteria que se encuentra generalmente en los intestinos de los animales y en las aguas servidas, pero se lo puede encontrar en multitud de ambientes, dado que es un organismo ubicuo. Fue descrita por primera vez en 1885. Posteriormente, se le adjudicó el nombre de Escherichia coli, en honor a su descubridor.

E. coli y otras bacterias son necesarias para el funcionamiento correcto del proceso digestivo, además de producir las vitaminas B y K. Es un bacilo que reacciona negativamente a la tinción de Gram (gramnegativo), es anaerobio facultativo, móvil por flagelos peritricos (que rodean su cuerpo), no forma esporas, es capaz de fermentar la glucosa y la lactosa. Es una bacteria utilizada frecuentemente en experimentos de genética y biología molecular.

Enfermedades transmitidas por alimentos

Las enfermedades trasmitidas por alimentos (ETAs) son un conjunto de enfermedades que resultan de la ingestión de alimentos y/o agua contaminados en cantidades suficientes como para afectar la salud del consumidor, una de ellas es el Síndrome Urémico Hemolítico (SUH).Se trata de una enfermedad endémica producida por E. coli, productora de la toxina Shiga (STEC: Shigatoxin Forming E. Coli), que afecta principalmente a los niños menores de 5 años. La estadística demuestra que tiene un aumento estacional de casos en primavera y verano (Moreno, 2012). 

Su importancia como problema de salud pública se hizo patente en 1982, después de un brote registrado en los Estados Unidos de América. La E. coli enterohemorrágica (EHEC) produce toxinas, conocidas como verotoxinas o toxinas de Shiga por su semejanza con las toxinas producidas por Shigella dysenteriae. La EHEC puede crecer a temperaturas que oscilan entre 7 °C y 50 °C, con una temperatura óptima de 37 ºC. Algunas EHEC pueden proliferar en alimentos ácidos, hasta a un pH de 4,4 y en alimentos con una actividad de agua (Aw) mínima de 0,95. Se destruye cociendo los alimentos hasta que todas las partes alcancen una temperatura de 70 °C o más. E. coli O157:H7 es el serotipo de EHEC más importante por su impacto en la salud pública, pero hay también otros serotipos frecuentemente implicados en brotes y casos esporádicos.

En el caso de Argentina, si bien la tasa de enfermedad es alta no se puede calificar como “brote”. Hay un serotipo, el O157, que es el que inicialmente fue el más importante y que todavía lo es en relación con la industria de los alimentos. Sobre todo por la cantidad de casos que produce y por la alta posibilidad de que produzca una enfermedad grave
. (Masana, 2014).

Síntomas

Entre los síntomas de la enfermedad causada por EHEC se destacan los calambres abdominales y la diarrea, que puede progresar en algunos casos a diarrea sanguinolenta (colitis hemorrágica). También puede haber fiebre y vómitos. El periodo de incubación varía entre tres y ocho días, con una mediana de tres a cuatro días. La mayoría de los pacientes se recuperan en el término de 10 días, pero en un pequeño porcentaje de los casos (especialmente niños pequeños y ancianos) la infección puede conducir a una enfermedad potencialmente mortal, como el síndrome hemolítico urémico (SHU).

El SHU se caracteriza por una insuficiencia renal aguda, anemia hemolítica y trombocitopenia. Se estima que hasta un 10% de los pacientes con infección por EHEC pueden desarrollar síndrome hemolítico urémico, con una tasa de letalidad de 3%-5%. Globalmente, el SHU es la causa más común de insuficiencia renal aguda en los niños de corta edad. Pueden aparecer también complicaciones neurológicas (como convulsiones, accidente cerebrovascular y coma) en el 25% de los pacientes con SHU, así como secuelas renales crónicas, generalmente leves, en aproximadamente un 50% de los supervivientes. 

Las personas que sufren diarrea sanguinolenta o calambres abdominales intensos deben buscar atención médica. Los antibióticos no deben formar parte del tratamiento de los pacientes con enfermedad por EHEC, y posiblemente aumentan el riesgo de SHU posteriormente.
En Argentina, según Antman y col. (2014) “el agente etiológico más comúnmente asociado al SUH es un patógeno zoonótico transmitido por los alimentos y el agua: E. coli productora de la toxina Shiga (STEC), cuyo serotipo más frecuente es O157:H7, aunque hay más de 100 serotipos que poseen un potencial patogénico similar”. Pianciola y col. (2014) reportaron que en la actualidad la cepa de E. coli que circula de manera casi exclusiva es la O157 del grado 8, caracterizado como hipervirulento. “Estas cepas son responsables de una enfermedad más severa, de progresión rápida y altos porcentajes de hospitalización, que dificultaría el diagnóstico durante la primera fase de diarrea, detectándose el agente etiológico recién una vez establecido el SUH” (Pianciola, Op. Cit.).

Cabe destacar que Argentina posee la mayor tasa de incidencia mundial de SUH en niños menores de cinco años. Constituyendo un problema crítico para la salud pública dado que el SUH es la principal causa en niños de insuficiencia renal aguda y la segunda de insuficiencia renal crónica. Es también responsable del 20% de los transplantes renales en niños y adolescentes en el país (Spizirri y col., 1997; Repetto, 2005). 

Se producen entre 300 a 500 nuevos casos por año, con una tasa de incidencia anual promedio de un caso cada 100.000 habitantes. En un informe realizado por Antman y col. (2014) acerca de la incidencia de la enfermedad se indica que en el año 2008 se presentó el número más alto de casos para el período 2004 -2013. El informe indica, además, que a partir del año 2010 se observa una disminución en el número de casos registrados
.

1.2.1 Fuentes y vías de transmisión

Las cepas de STEC presentan una alta diseminación en el país, han sido aisladas en diferentes localidades y en distintas semanas epidemiológicas. Las cepas pueden sobrevivir, persistir en el tiempo en distintos nichos y diseminarse a diversos reservorios. Características que aumentan la probabilidad de transmisión a humanos. La fácil transmisión de estas cepas se debe, entre otras causas, a su baja dosis infectiva: 10 a 100 bacterias/ gr. de alimento (Rivas y col., 2006).

La vía de transmisión de las cepas de STEC es vía fecal-oral y ocurre de manera frecuente por la ingestión de agua o alimentos contaminados, el contacto directo con personas o animales infectados u objetos y raramente por inhalación. (García y col., 2010).

Los rumiantes y en particular el ganado bovino es el reservorio natural más importante, la prevalencia es muy variable y puede alcanzar valores de hasta el 44% (Rivas y col., 2010). Se han reportado, además,  infecciones en otros animales domésticos como ovejas, cabras, cerdos, búfalos, perros y gatos, y en animales silvestres y aves. La mayoría de los animales son portadores asintomáticos de STEC, aunque se han registrado diarreas en terneros, perros y gatos (Guth y col., 2010).

Los síntomas duran aproximadamente una semana o menos en los adultos, pero puede prolongarse más en los niños. Se ha observado que otro factor de riesgo importante de infección por EHEC son las visitas a granjas y otros lugares donde el público en general puede entrar en contacto directo con el ganado.

Un número creciente de brotes se asocian al consumo de frutas y verduras (espinacas, lechuga, ensaladas de col y de otro tipo) contaminadas por el contacto con las heces de animales domésticos o salvajes en algún momento durante su cultivo o manipulación. También se ha aislado EHEC en masas de agua (estanques, arroyos), pozos y abrevaderos, y se ha observado que puede sobrevivir durante meses en el estiércol y en los sedimentos de recipientes de agua. Se ha informado de casos de transmisión por el agua, tanto por agua de bebida contaminada como por aguas de recreo. STEC tiene la capacidad de replicarse y sobrevivir durante largos períodos en nichos ambientales, como fuentes de agua y se ha postulado que la diseminación entre animales podría ocurrir a través de la transmisión por vectores, como moscas u otros insectos” (García y col., 2010). Los individuos infectados son altamente contagiosos y la transmisión persona-persona podría tener un rol importante en la alta incidencia de SUH en Argentina (Rivero y col., 2010).

1.2.2. Medidas de prevención

Los elementos constituyentes del programa de higiene de la carne incluyen las Buenas Prácticas Manufactura (BPM), Trazabilidad, Procedimientos Operativos Estandarizados (POES), HACCP y manejo del riesgo.

- BPM: comprende una serie de prácticas y procedimientos que incluyen una herramienta básica para lograr la obtención de productos inocuos para el consumo humano. Son diseñadas e implementadas por las empresas con el objetivo de minimizar los peligros físicos químicos y/o biológicos.

-Trazabilidad: es un conjunto de acciones, medidas y procedimientos adoptados para identificar mediante registros escritos o electrónicos el origen (desde dónde y cuándo llega, y cuándo y dónde fue enviado).

-POES: son procedimientos estandarizados de saneamiento donde se indica cómo se limpia, cuando se limpia y quien realiza la tarea.
-HACCP: identifica, evalúa y controla peligros significativos para inocuidad alimentaria. El sistema ha designado Punto de Control Crítico (Pcc) en etapas particulares de la cadena de producción de los alimentos, que pueden estar basados en opinión científica empírica, o en evaluación del riesgo.
-Evaluación de riesgos: un proceso científico separado y claro comisionado por el gobierno en la mayoría de los casos y llevado a cabo por científicos nacionales. Supone los cuatro pasos de:

- identificación de peligros: la identificación de agentes biológicos, químicos y físicos en alimentos capaces de causar efectos adversos a la salud humana;

- caracterización de peligros: la evaluación cualitativa o cuantitativa de la naturaleza de los efectos adversos a la salud, idealmente incluyendo evaluación de dosis-respuesta en humanos;

- evaluación de exposición: la evaluación cualitativa o cuantitativa del nivel posible de consumo de peligros alimentarios por los consumidores, tomando en cuenta otras vías de exposición al peligro, donde sean relevantes;

- caracterización del riesgo: la estimación cualitativa o cuantitativa, incluyendo incertidumbres, de la probabilidad de ocurrencia y de la severidad de los efectos adversos a la salud en una población dada.

Un programa de evaluación de riesgos presupone el conocimiento del nivel de control de peligros que se alcanza en una etapa particular de la cadena relativo al nivel esperado de protección al consumidor. Los puntos de control son límites regulatorios basados en la ciencia y en el riesgo, que pueden ser los criterios de rendimiento o los criterios de proceso (por ejemplo, tiempo específico, temperatura o dosis en una etapa específica de control del proceso).

La aplicación de un marco de evaluación de riesgos incluye:

- actividades preliminares de manejo del riesgo: perfil, formulación de políticas de evaluación, evaluación del riesgo;

- evaluación de opciones de manejo del riesgo: tomar una decisión sobre un ALOP (appropriate level of protection) para minimizar riesgos usando medidas disponibles de higiene de la carne. Las medidas de higiene de la carne seleccionadas para su implementación se determinan a través de la evaluación del riesgo;

- implementación de medidas de higiene: por medio de un programa hecho a la medida basado en BPM, o uno o más PCCs (HACCP), o en límites regulatorios o procedimientos derivados de evaluación de riesgo;

- monitoreo y revisión: colectar y analizar datos sobre salud humana para dar una visión general de inocuidad alimentaria y salud del consumidor.

Manejo del riesgo: toma de decisiones sobre manejo de riesgos de origen cárnico de manera óptima para lograr el nivel acordado de protección al consumidor. Las decisiones están basadas en datos generados por asesores de riesgo sobre el impacto de las diferentes medidas para minimizar riesgos de origen alimentario.

- La autoridad competente debería facilitar la aplicación de todos los componentes del marco genérico para manejar riesgos, fijar requisitos regulatorios basados en el riesgo y verificar que estos sean cumplidos en forma continua.

- La industria debería involucrarse, contribuyendo en la toma decisiones en el manejo del riesgo, implementando programas de higiene de la carne y asegurando el cumplimiento de requisitos regulatorios.

A pesar de los muchos recursos implícitos en los programas de higiene de la carne, la evaluación del beneficio global es aún limitada por la falta de datos sistemáticos sobre varios de los elementos de higiene relacionados con la salud pública.

El Boceto de Código de normas de higiene para la carne del Codex Alimentarius presenta guías (cadena entera) para higiene de la carne, hasta el punto del comercio minorista. Estas guías genéricas están basadas en las BPM, y se introducen conceptos basados en el riesgo. Las guías recalcan que cualquier medida empleada basada en el riesgo debería adaptarse a la situación local o nacional.

1. 3.- Marco Regulatorio

En líneas generales la reglamentación vigente en la República Argentina establece que todo establecimiento dedicado a la faena de carne debe cumplir con ciertos requisitos sanitarios de forma obligatoria, regidos por el Decreto 4238/68 que incluyen las BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) y POES (Procedimientos de Saneamientos Estandarizados). Además, las plantas habilitadas para exportar a terceros países o a Unión Europea, además de cumplir con la normativa, deberán implementar los requisitos de calidad exigidos por los mercados internacionales (HACCP., Bienestar Animal, Trazabilidad, Control de Residuos e Higiene en Alimentos (CREHA), Capitulo XXXlll del Decreto 4238/68). Estas herramientas permiten realizar los controles de calidad tanto en los productos terminados como los que están en proceso de elaboración. Para lo cual, cuentan con registros que permiten controlar los Puntos Críticos, verificar los orígenes de posibles desviaciones y realizar las correcciones pertinentes.

La normativa con respecto a E. Coli O157 H7 fue evolucionando con el tiempo (Tabla 1) comenzó con la Circular 3192/96, que contemplaba únicamente a la leche y la carne picada, en el 2002 se modifica por la Circular 3481 y en el mismo año es remplazada por la Circular 3496 (Anexo 2) donde el muestreo estaba dirigido a los frigoríficos proveedores de carnes con destino a la elaboración de productos en base a carne picada, también se cambio la frecuencia de muestreo y las acciones correctivas en casos de desvíos, por ultimo en el 2008 la Circular 3834 (Anexo 3) que establece que en todos los establecimientos de faena de Bovinos, Porcinos, Ovinos y aviares deben realizarse muestreos para E. coli genérico, como así contempla la prevención y control de E. coli O157:H7.
Tabla1. Evolución de la normativa del SENASA relativa a E. coli O157:H7

	
	Dirigida
	Sustrato
	Frecuencia
	Analito
	Tolerancias
	Registros

	3192/96
	Leche

Carne Picada
	Destructivo
	Mensual
	E. Coli O157:H7
	Presencia
	

	3481/02
	Carne Picada

Aves

Cerdos
	Hisopados
	Medias reses cada 300 animales
	E. Coli genérica
	A: <5 ufc

M: <100 ufc

I: >100 ufc
	

	3496/02
	Carne Picada

Aves
	Hisopado

Espojado
	Medias reses cada 300 animales una vez por semana

E. Coli O157H7 un hisopado/esponjado mensual


	E. Coli genérica

E. Coli O157:H7
	
	

	3834/08
	Bovinos

Ovinos

Cerdos

Aves
	Hisopado

Espojado
	Medias reses cada 300 animales una vez por semana

E. Coli O157:H7 un hisopado/esponjado mensual


	E. Coli genérica

E. Coli O157:H7
	
	Planilla control PCC

BMP

	
	Despostada
	Trimming
	Mensual

1 Muestra < 50000kg

2 Muestras > 50000kg
	E. Coli O157:H7
	
	


Fuente: Elaboración propia
De acuerdo a las investigaciones dicha bacteria es la responsable del Síndrome Urémico Hemolítico (SUH) en niños entre los dos y cinco años de edad.

Los probables reservorios se encuentran en los intestinos de los animales, Bovino, Ovino, Cerdo y Aves. El riesgo que se contaminen los alimentos de origen animal durante la faena es alto por ello se han emitido normativas preventivas y de control. Hasta la creación de esta norma el control estaba dirigido únicamente a establecimientos productores de carne picada y sus proveedores, pero como hay una gran cantidad de comercios minoristas (carnicerías) elaboradoras de carne picada con venta directa al publico se amplió la aplicación de la  prevención y el control a toda la faena de dichos animales, asimismo el punto crítico es una buena cocción antes del consumo.

La metodología incluye puntos de control durante la faena, (duchado de los animales, atado de culata, cuereado, aserrado de pecho, atado de esófago y eviscerado) y un punto crítico de control que debe estar antes del lavado de las medias reses y luego de Inspección Veterinaria. Todo esto respaldado por análisis de superficie específicos para la E. coli O157:H7 y como así también para E. coli genérico.  De acuerdo a un cronograma ya estipulado en la norma.

La composición detallada del marco regulatorio de ganados y carnes en Argentina se incluye en el Anexo 6 del presente trabajo.
1. 4.- Objetivo
Realizar un análisis comparativo acerca de la Aplicación de la normativa para la mitigación de riesgos de contaminación con la bacteria E. coli O157:H7 en tres establecimientos de faena ubicados en la zona oeste del Gran Buenos Aires.

1.5. Hipótesis

Los procedimientos empleados en los tres establecimientos de faena ubicados en la zona oeste de la provincia de Buenos Aires relacionados con el riesgo biológico asociado a E. coli O157:H7 difieren en el nivel de aplicación de medidas de mitigación. 
CAPÍTULO 2

METODOLOGÍA

2.1. Planta de Faena. Especificaciones de producto y PCC
Para la realización de la presente trabajo se procedió al análisis de las siguientes fuentes de datos secundarios: i) documentos, códigos, y reglamentaciones, que fijan criterios microbiológicos para E. coli en Argentina; ii) documentos, códigos, y reglamentaciones, que fijan procedimientos a seguir en plantas frigoríficas para la mitigación de riesgos asociados a E. coli; iii) registros epidemiológicos producidos por el Ministerio de Salud (Sistema de Vigilancia Epidemiológica (Res. 346/00), e informes producidos por el Sistema de Vigilancia desde el Laboratorio; iv) los componentes del sistema de evaluación de riesgos contenido en el Manual de Buenas Prácticas recomendados por FAO (2007); y v) Observación personal en tres establecimientos.

Una vez realizado el análisis antes indicado se indagó acerca del alcance de los procedimientos en un plan de HACCP para la mitigación del riesgo microbiológico que supone la contaminación con E. coli O157:H7 que actualmente se implementan en tres plantas dedicadas a la faena de ganado bovino ubicadas en la zona oeste del Gran de Buenos Aires.

Las tres plantas fueron identificadas como establecimiento A, B y C.

Establecimiento  A  

Se trata de un establecimiento exportador a la Unión Europea y cuenta con un plan HACCP en funcionamiento.

Establecimiento  B   

Se trata de un frigorífico de consumo interno y exportación a terceros países, no posee plan de HACCP en funcionamiento pero si BPM, POES Y MIP en correcto funcionamiento.

Establecimiento  C   

Se trata de un frigorífico de consumo interno, existen manuales de procedimientos BPM, POES y el MIP está tercerizado.
Durante las visitas a cada una de las plantas se realizaron entrevistas a los responsables, técnicos y empleados. La observación y el análisis subsiguiente se focalizaron en los puntos críticos (PC) indicados para la playa de faena (recepción de hacienda, zonas sucia, intermedia y limpia) por el Decreto 4238/68 (Figuras 2 a 5).

Para la caracterización de cada uno de los puntos críticos se recurrió a una escala categorial con tres notas: muy buena, buena y regular, basada en la existencia y observancia de la reglamentación específica (Tabla 1). Esto es, la caracterización recurrió a una evaluación cualitativa asignando calificaciones descriptivas (FAO, 2008).
Tabla 1. Descripción de la escala utilizada para la caracterización de los puntos críticos

	Calificación
	Descripción

	Muy buena
	Aplica la totalidad de las normas de mitigación descritas y emplea nuevas tecnologías.

	Buena
	Aplica la totalidad de las normas

	Regular
	Aplica la totalidad de las normas con tecnologías obsoletas
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Figura 2. Flujograma de playa de faena y Puntos Críticos (PC). Fuente: elaboración propia según Decreto 4238/68
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Figura 3. Flujograma de playa de faena (zona sucia) y Puntos Críticos (PC). Fuente: elaboración propia según Decreto 4238/68
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Figura 4. Flujograma de playa de faena (zona intermedia) y PC. Fuente: elaboración propia según Decreto 4238/68
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Figura 5. Flujograma de playa de faena (zona limpia) y Puntos Críticos (PC). Fuente: elaboración propia según Decreto 4238/68

CAPÍTULO 3

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

A continuación se detallan los resultados alcanzados en relación a los objetivos propuestos: 

Primer objetivo:

Realizar una reseña acerca de las características y prevalencia de Escherichia coli O157:H7 en Argentina y realizar una estadística comparativa in situ en tres plantas con diferentes exigencias internacionales.
3.1.- Características y prevalencia de E. coli 0157:H7 en Argentina

Según Rivas y col., (2008) en distintos países, entre los que se incluye a la Argentina, los numerosos estudios realizados sobre la prevalencia de STEC permitieron confirmar el rol del ganado vacuno como principal reservorio (Ørskovy col., 1987; Beutin y col, 1993; Chapman y col., 1993; Wells y col., 1991; Parma y col., 2000; Cobboldy col., 2001; Meichtriy col., 2004). “Tanto el ganado de carne como el ganado lechero es portador de E. coli O157:H7. La prevalencia es variable, de menos del 0,5 a más del 2,0% en campo y a nivel de playa de faena. La bacteria no es patógena para el ganado, la colonización es de menos de 2 meses de duración y la portación fecal es más frecuente en el ganado joven (2 a 24 meses) que en el ganado adulto”.

Por otra parte se encontraron diferencias entre animales engordados en sistemas de cría intensiva. Los mismos tienen una prevalencia de STEC tres veces superior a la observada en animales alimentados por meses con granos, probablemente debido a alteraciones de la flora normal, el pH y la concentración de ácidos grasos. La capacidad de colonización de E. coliO157:H7 en el ganado está influenciada por la dosis infectiva y por la susceptibilidad de los animales. Sin embargo, se demostró que la excreción de STEC no-O157 en ganado bovino adulto y en terneros es de 21% y 50%, respectivamente. A partir de las heces de bovinos sanos se aislaron diferentes serotipos de STEC, e inclusive se demostró que un animal puede portar más de un serotipo (Rivas y col., 2008).

En relación al SUH, la enfermedad está ampliamente distribuida en el mundo (Griffin y col., 1991). En América del Sur el problema se concentra en países del Cono Sur, principalmente Argentina, Chile y Uruguay. Lo cual podría responder a diferencias en la distribución geográfica como consecuencia directa de la magnitud de los reservorios del agente causal y a la influencia de mecanismos de transmisión específicos presentes en el área. En estos países las tasas son similares a las comunicadas para países industrializados.

Roldán y col. (2007) indican que “el SUH es endémico en Argentina, con aproximadamente 400 casos nuevos informados anualmente por las Unidades Hospitalarias de Nefrología y más de 7000 casos notificados desde 1965 (CNSAP, 1995)”. Hasta el presente, la tasa anual de incidencia de SUH estimada es de 13,9 cada 100.000 en niños menores de 5 años (Ministerio de Salud y Ambiente, 2005).E. coli O157:H7 productor de toxina Shiga 2 (Stx2) es el serotipo y genotipo prevalente en nuestro país (Rivas y col., 2006)
Cuando se comparan las tasas de incidencia del SUH de diferentes países de América, puede observarse que la de la Argentina es dos veces superior a la de Uruguay, y tres veces mayor que la de Canadá, EE.UU. y Chile. La infección muestra una variación estacional, con aumento de casos en primavera y verano, épocas que coinciden con el período en que aumenta la portación en el ganado bovino (Rivas y col, 2008).

“Teniendo en cuenta el número de casos que se producen anualmente en el país y la severidad de la enfermedad, en Abril de 2000 (Resolución Nº 346/00), el Ministerio de Salud estableció la notificación obligatoria al Sistema Nacional de Vigilancia de la Salud (SNVS), con modalidad individualizada e inmediata. Complementariamente, a fin de reforzar el Sistema de Vigilancia vigente, se implementó una estrategia de vigilancia adicional, basada en Unidades Centinela (UC)
. Las UC en lugar de seleccionar un área geográfica con una población definida, seleccionan una unidad de atención de salud sin población definida, por ello esta estrategia tiene como limitaciones que no permite comparar la magnitud del problema estudiado con otras subpoblaciones o áreas donde la información no se recolecta mediante esta estrategia. Este sistema de vigilancia está integrado por tres componentes: epidemiológico, clínico y de laboratorio, que cumplen funciones específicas con relación a la recolección, el análisis y a la difusión de la información. En un informe especial (Boletín Integrado de Vigilancia, 2014) acerca de la situación epidemiológica del SUH en Argentina
 para el período 2010-2013 (Antman y col., 2014) se indica que “el año 2008 presentó el número más alto de casos del período 2005-2013 (543), mientras que 2013 presentó el más bajo (319). A partir de 2010 se verifica una disminución en el número de casos registrados” (Figura 6).
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Gréfico 1: Casos y Tasas notificados de SUH. Argentina. 2006-2015.
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Figura 6. Casos y tasas de SUH en Argentina para el período 2006-2015. Fuente: Antman J, Geffner L, Pianciola L, Rivas M. 2014. “Informe especial: Síndrome urémico hemolítico (SUH) en Argentina, 2017” Area Vigilancia Ministerio de Salud, Argentina. 

El informe indica, asimismo, que la región con las tasas más elevadas es el Sur, aunque se encuentra en notorio descenso desde el 2011. Mientras que, la región Centro acompaña las tasas del total. A diferencia de Argentina que  muestra un leve descenso en la notificación, las regiones de Cuyo y NEA para el 2013 año mostraron un leve incremento. Todo el norte de país presenta las tasas con menor notificación. Las mayores tasas en niños menores de 5 años se observan en las provincias de la región Sur, presentando La Pampa, Chubut y Santa Cruz las tasas más altas durante el período analizado.

Segundo objetivo

Realizar un análisis comparativo acerca de la Aplicación de la normativa para la mitigación de riesgos de contaminación con la bacteria Escherichia coli O157:H7 en tres establecimientos de faena ubicados en la zona oeste del gran Buenos Aires

3.2. Puntos de control en playa de faena relacionados con riesgos biológicos

A continuación se muestran los resultados para cada punto de control, producto de las observaciones de al menos 1000 animales en cada uno de los establecimientos y entrevistas con jefes de planta, jefes de servicio, control de calidad y operarios. 
3.2.1. Recepción de hacienda  (Figura 7)
La zona de recepción de hacienda comprende la descarga de hacienda, la estadía en los corrales, la inspección ante mortem se realiza en los tres establecimientos de acuerdo a la normativa vigente. 
En la Tabla 2 se muestra el ajuste a las normas de mitigación de riesgos en cada uno de los tres establecimientos. De lo cual se desprende que en los tres establecimientos se recibe de la forma recomendada 

Tabla 2. Aplicación de la normativa para la mitigación de riesgo biológico durante la recepción de hacienda en tres establecimientos

	Puntos críticos
	Contempla normas de mitigación



	
	Establecimiento



	
	A


	B
	C

	Recepción 
	buena
	buena
	buena

	Estadía corrales
	Muy buena
	buena
	buena

	Playa de emergencia
	Muy buena
	buena
	regular
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Figura 7. Sector dedicado a la recepción de hacienda
Estadía en corrales: El establecimiento A tiene todos los correales techados con su correspondiente pastera y cada corral se encuentra identificado con su correspondiente número de corral. Los establecimientos B y C solo tienen algunos corrales techados con su pastera y al no tener información de superficie yo cantidad de animales que pueden ingresar hay posibilidad que se produzca hacinamiento involuntariamente.
Las observaciones realizadas mostraron que los tres establecimientos (Tabla 1) cuentan con normativas tendientes a la mitigación del riesgo biológico que implican la presencia de animales caídos y/o con sintomatología. Los tres establecimientos proceden al sacrificio en playa de emergencia cuando los animales se ven imposibilitados a ingresar al noqueo el establecimiento. Cuando esto sucede, el establecimiento A destina estos animales a conserva y los establecimientos B y C los llevan al digestor, excepto cuando los animales presentan una fractura, en este caso se envían a consumo interno.
En el lavado previo a la faena (Figuras 8 y 9) se observaron las siguientes diferencias: en A hay un lugar específico para el lavado de los animales, mientras que en B y C el lavado se realiza en la manga de embrete. 
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Figura 8. Lavado manual previa faena

El riesgo biológico en esta zona relacionado con microorganismos patógenos que incluyen E. coli, Salmonella, Shigella, Vibrio, Yersinia, Legionella, Virus y protozoos “se considera de bajo riesgo/baja incidencia ya que el agua que se utiliza, para el lavado ante mortem, es potable proveniente de la cisterna general, clorinada y con plan de control según Procedimientos de Plantas de Tratamiento de Aguas y Distribución de agua potable” (Martínez, 2013) en los tres establecimientos. Por consiguiente, se considera que el riesgo biológico se encuentra bajo control y al considerarse de baja incidencia no constituye un punto crítico. Esta calificación presupone que el agua de lavado reduce de manera satisfactoria la carga microbiana ya que poseen cisternas independientes con agua hiperclorinada (5 ppm). Sin embargo, no específica para la cantidad de agua y presión requerida (300 litros por animal a una presión mínima de 2 atm) (Decreto SENASA 4238/68) para evitar de la formación de aerosoles. Dado que los aerosoles contribuyen a la contaminación bacteriana (Cornick y Vukhac, 2008)
.
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Figura 9. Lavado mecánico previo faena

3.2.2. Zona sucia

Tabla 3. Aplicación de la normativa para la mitigación de riesgo biológico en la “zona sucia” de la playa de faena de tres establecimientos

	Puntos críticos
	Contempla normas de mitigación



	
	Establecimiento



	
	A


	B
	C

	Degüello
	Muy bueno
	bueno
	bueno

	Separación esófago
	Muy bueno
	bueno
	bueno

	Cuereado
	Muy bueno
	bueno
	bueno


En la zona sucia, o séptica, de las playas de faena se produce la inmovilización, la insensibilización o noqueo del animal y su posterior maneado e izamiento a los rieles; donde es finalmente sacrificado mediante degüello y sangría. Esta zona finaliza con el descuereado, el garreo de manos, y el descornado. En relación a los puntos críticos (Tabla 3), pudo observarse que en los tres establecimientos se aplica la norma establecida para riesgos biológicos, contaminación con E. coli según lo establecido por el decreto SENASA 4238/68. Se observaron, sin embargo ciertas diferencias que se detallan a continuación:
Degüello: en el establecimiento A se trabaja con dos cuchillos, con uno se corta el cuero y con el otro se degüella. Mientras que, en los establecimientos B y C se realiza la tarea con un solo cuchillo; primero se corta el cuero, se lava el cuchillo, se esteriliza y luego se degüella. 

Separación de esófago: en el establecimiento A se utiliza un sistema de “precintos cocodrilo” que son colocados en el esófago luego de la separación, a diferencia de los establecimientos B y C donde se utiliza hilo para realizar las ligaduras.

Garreo de manos: en el establecimiento A se marca el final de la mano antes de cortar el cuero, disminuyendo riesgo de pasarse durante el proceso de desollado que sería un potencial punto de contaminación, siendo que en los establecimientos B y C se corta el cuero directamente.

Cuereado en general: en el establecimiento A se observa la utilización de doble cuchillo a lo largo de todo el cuereado, con uno se corta y con el otro se cuerea, siendo que en el B y C se utiliza un solo cuchillo, se corta el cuero se lava, esteriliza y luego se procede al cuereado.

3.2. 3. Zona intermedia

Tabla 4. Aplicación de la normativa para la mitigación de riesgo biológico en la zona intermedia de tres establecimientos

	Puntos críticos
	Contempla normas de mitigación



	
	Establecimiento



	
	A
	B
	C

	Atado de cuero
	Muy bueno
	Bueno
	Regular

	Atado de culata
	Muy bueno
	Muy bueno
	Muy bueno

	Extracción de cuero
	Bueno
	Bueno
	Bueno


La secuencia de tareas en la zona intermedia gira principalmente en torno al cuereado del animal (Figura 10). En lo relativo a riesgos biológicos, es importante aquí tomar siempre las precauciones necesarias para evitar la contaminación por contacto de la carne con distintos elementos del animal: la parte exterior de los cueros, fluidos como la leche de las ubres, materia fecal, etc. 

Como se desprende de los datos incluidos en la Tabla 4, los tres establecimientos siguen medidas tendientes a evitar la contaminación de la carne. Dado que en esta zona el punto crítico más relevante es el relacionado con el cuereado de la culata y el rabo, es fundamental evitar la contaminación de la carne con materia fecal. La reglamentación (Decreto SENASA 4238/68) establece, además que “el cuero debe ser retirado de la playa por medio de tubos, canaletas o zorras especiales de modo tal que no produzca contaminación de la playa por su arrastre por el suelo”. Se observó lo siguiente:

Atado de cuero: los tres establecimiento cuentan con distintos sistemas para evitar el flameado del cuero en el proceso de cuereado. En el establecimiento A se utiliza un sistema de resortes con pinzas cocodrilos para sujetar el cuero por la parte posterior y así evitar el flameado del cuero; en el establecimiento B se anuda el cuero con las garras por la parte posterior para evitar el flameado del cuero y en el establecimiento C el cuero es atado con hilo ya que no es tan necesario porque no posee matambrera.

Atado de culata: en los tres establecimientos se ata la culata de la forma recomendada, bolsa y atadura de hilo con doble nudo.
Extracción de cuero: en los tres establecimientos se siguen las buenas prácticas recomendadas por el SENASA.

[image: image5.emf]CUEREADO  


Figura 10. Procedimiento de cuereado
3.2.4. Zona limpia

Tabla 5. Aplicación de la normativa para la mitigación de riesgo biológico en la zona limpia de tres establecimientos

	Puntos críticos
	Contempla normas de mitigación



	
	Establecimiento



	
	A
	B
	C

	Despanzado
	Muy bueno
	Bueno
	Regular

	Sierra de pecho
	Muy bueno
	Bueno
	Bueno

	Sierra de medias
	Muy bueno
	Bueno
	Bueno


Despanzado: en el establecimiento A se destaca la pericia del despanzador, mientras que, en el establecimiento B el desempeño fue correcto pero con errores (cruces) en bandejas. Finalmente, se observó que el establecimiento C tuvo problemas en cuanto a la operatividad (panzas rotas) aunque se tomaron acciones correctivas adecuadas.

Sierra de Pecho: en el establecimiento A, utilizan una sierra moderna, lo que facilita su limpieza y esterilización. Los establecimientos B y C poseen sierras más antiguas y grandes pero limpian y esterilizan las mismas siguiendo las recomendaciones específicas para estas acciones.
Sierra de medias reses: el establecimiento A posee dos palcos hidráulicos que facilita la tarea y facilita la operatividad en cuanto el lavado y la esterilización de la misma, mientras que en los establecimientos B y C se realiza con una sola sierra y el palco es fijo o en declive. Esta situación motiva que el operario que volver unos pasos para su lavado y esterilización.

Para el caso específico de E. ColiO157:H7
, el riesgo es considerado como un PC durante los procesos de “Inicio del cuereado, extracción de verga y ubre, atado de culata, extracción de cuero, aserrado de pecho y evisceración/atado de vejiga”. Todos estos procedimientos se consideran PC porque los riesgos se minimizan en un paso posterior del proceso, con la inspección por muestreo de carcasas (PCC-1) y el enfriamiento adecuado en la cámara.
3.2.4.1. Punto crítico de control (PCC)

Se detalla a continuación el PCC relacionado a riesgos biológicos.

3.2.4.1.1. (PCC1) Ausencia de contaminaciones visibles de materia fecal, ingesta o leche

a) Procedimiento:

Paso del proceso: Inspección de muestreo de carcasas.

Descripción del riesgo: E. coli O157-H7

Límites Críticos: Presencia de contaminaciones visibles de materia fecal, ingesta o leche.

Monitoreo y frecuencia: 2 operarios inspeccionan detalladamente la cara interna y externa del cuarto delantero y trasero el 100% de los animales que pasen por el puesto de inspección anterior al lavado. 

Acciones correctivas: Cuando se identifica la carcasa contaminada con una oblea se detiene la línea y avisa al Supervisor de Playa de Faena. 

El supervisor de Playa de Faena identifica la operación se originó la contaminación y procede a tomar acciones para eliminarla. Luego se remueve con un cuchillo las contaminaciones que se detecten.

Verificación del responsable: Observación directa del monitoreo, revisión de registro por parte de control de calidad.
El Servicio de Inspección Veterinaria:
Control de manchas verdes tiene tolerancia cero.

Control: Aplicación de BPM y PC en Duchado animal vivo - cuereado - atado de culata aserrado de pecho - atado de esófago – eviscerado

Registra: Empresa cada 100 reses faenadas

Verifica: Servicio Inspección Veterinaria

Registra: Puntos Críticos de Contaminación al inicio, durante y al final

Desvío: En caso de desvíos tomara las acciones de acuerdo a la normativa vigente 4238/68 – RC. 3834/08. Para E. coli (genérica) se utiliza un índice de contaminación (Figura 11)

[image: image6.emf]TOMA DE MUESTRAS PARA E. COLI


	DECISION    EVALUACIÖN
	Valores de Hallazgo

	ACEPTABLE
	< 5 ufc/cm2

	MARGINAL
	5 a 100 ufc/cm2

	INACEPTABLE
	> 100 ufc/cm2

	Desvíos: En caso de desvíos se adoptaran acciones correctivas:

Aumento de plan de muestreo frecuencia de semanas por mes

Más de 3 Marginales o un Inaceptable retorna a la etapa inicial (4 semanas por mes)

	Verificación: Servicio de Inspección Veterinaria

En caso de desvíos tomara las acciones de acuerdo a la normativa vigente 4238/68 – 3496.


Figura 11. Toma de muestra e índice de contaminación con E. coli(genérica). Fuente: Elaboración Propia

Registros: Inspección de las carcasas, acciones correctivas, verificación del supervisor, de verificación del control de calidad, revisión de Registros de HACCP.

Por consiguiente, a lo largo de las sucesivas recorridas por la planta,  acompañado por el jefe del departamento de control de calidad y del jefe del SIV, durante el tiempo que se realizó la recolección de datos, se pudo observar que se cumplen las BPM, que es uno de los pilares fundamentales para la prevención de contaminación con E Coli.

 A continuación se detalla lo más sobresaliente al respecto:

· Corrales: luego del arribo de los animales a planta son alojados en sus corrales con una lluvia suave para aflojar la suciedad y luego antes de la faena los mismos son lavados con manguera con agua a presión poniendo énfasis en patas panza y verija. El agua de corrales tiene una cloración diferenciada al resto de la planta (5 ppm) con el objeto de bajar la carga bacteriana.

· Zona sucia: el degüello se realiza con doble cuchillo con el fin de evitar la contaminación (primero se raja con el primer cuchillo y con el segundo cuchillo se degüella). Se cortan los cuernos con guillotina.

· Zona intermedia: todos los operarios de esta zona utilizan doble cuchillo para evitar la contaminación (con uno rajan y con el otro cuerean). Se marca la finalización de la mano con un corte horizontal para cuando se corte la mano no se introduzca pelo en el brazuelo. Durante el proceso de cuereado para que la cara externa del cuero no toque la carne se lo fija con resortes para evitar el flameado del cuero y la contaminación de los matambres. Se embolsa y se ligan culatas luego de realizar el cuereado del rabo para evitar que se disemine la materia fecal. Se separa el esófago y se liga para que no se disemine la ingesta. Los cuchillos se encuentran diferenciados por el color de sus mangos para evitar que se utilicen para otra tarea, los mismos son lavados y esterilizados entre animal y animal para eliminar el riesgo de contaminación cruzada.

· Zona limpia: el despanzado se realiza correctamente .En bandejas se realizan las ligaduras correctamente y se separan los intestinos. En el palco de inspección veterinaria se controla la sanidad de los animales y se realizan los desvíos necesarios. A continuación y antes del lavado se encuentra el palco de verificación de Circ. 3834 y antes del palco de tipificación encontramos el PCC donde se llevan los registros y es el último lugar donde podemos realizar un desvío o acción correctiva.

3.3. Consideraciones acerca de la implementación de la normativa en los establecimientos estudiados.

Los tres establecimientos cumplen con la normativa establecida según el tipo de actividad que desarrollan. En cuanto a las diferencias observadas (véase Tablas 1 a 4) puede indicarse que las categorías muy buena, mayormente, y buena según el cumplimiento y/o prácticas relacionadas con los distintos puntos críticos en el caso del establecimiento A, obedecen a que dicho establecimiento se dedica a la exportación y cuenta con un plan de HACCP en funcionamiento. Mientras que los establecimientos B y C deben cumplir con otras distintas exigencias. 
El establecimiento B se dedica al consumo y exportación a terceros países, no posee un plan de HACCP en funcionamiento pero sí cuenta con BPM, POES y MIP en correcto funcionamiento. La observancia de los requisitos establecidos para los distintos puntos críticos fue, buena en casi la totalidad de los puntos críticos, observándose además una categoría “muy buena” para un punto crítico de la zona intermedia. Puede indicarse, además, que dado el destino de la producción de este establecimiento; Patagonia y terceros países, las carnes deben ser maduradas, tienen tolerancia con respecto al pH y no pueden provenir de mercados concentradores como, por ejemplo, ferias o el mercado de Liniers, un requisito que no es necesario para el consumo interno.
Finalmente, el establecimiento C es un frigorífico de consumo que posee manuales de procedimientos BPM y POES y el MIP está tercerizado. La aplicación de las indicaciones contenidas en los manuales se cumple de manera parcial. Esto se evidencia en el resultado de las observaciones realizadas según etapas y puntos críticos: se observaron tres categorías, cuyo resultado es “regular” para los puntos críticos: playa de emergencia, atado de cueros y despanzado.

3.4. Consideraciones acerca de un enfoque integral basado en el riesgo de la higiene de los alimentos aplicado a la problemática de E. coli0157:H7

Si bien existen procedimientos tendientes a mitigar los riesgos biológicos debidos a E. coli0157:H7, riesgos identificados a su vez como PCC en un plan de HACCP y aplicados en la planta faenadora A y las plantas B y C, la cual pone en práctica asimismo Buenas Prácticas de Higiene. Esto es, cumple con los tres bloques formadores “utilizados en el desarrollo práctico de un programa específico de higiene de la carne” (FAO, 2007). Por consiguiente, aplica: 1) medidas de higiene con el impacto más significativo en reducir el riesgo, especificadas en reglas independientes de los límites regulatorios, por ejemplo, la obligación de lavar los animales antes del sacrificio (zona de recepción de hacienda); y 2) límites regulatorios basados en el riesgo expresados como un criterio de rendimiento (unidades formadoras de colonias/cm2 para E. coli genérica) y como criterios de procesos. 

Como criterios de proceso pueden mencionarse la ausencia de contaminación fecal visible en canales frescas (PCC zona limpia) 

Sin embargo, un enfoque integral basado en el riesgo de la higiene de los alimentos establece, entre sus principios, el siguiente: 

“Los requerimientos de higiene de la carne deberán controlar los riesgos lo más posible y en forma factible a lo largo de toda la cadena de producción del alimento. La información disponible desde la producción primaria deberá ser considerada como adaptada a los requisitos de higiene de la carne, tanto en el espectro como en la prevalencia de factores de riesgo en la población animal de la cual se origina la carne” (FAO/OMS. 2001. Codex Alimentarius Commission). Esto es, propone un manejo de riesgo basado en estimaciones cualitativas para la reducción de riesgos de origen alimentario.

Por ejemplo, el Servicio de Inocuidad Alimentaria e Inspección del USDA (FSIS USDA) ha publicado una guía para minimizar los riesgos debido a Salmonella y E. coli O157:H7 en carne roja (FSIS USDA, 2002), que recomienda un enfoque producción-a-consumo con intervenciones en todos los segmentos de la cadena de producción de los alimentos. “El FSIS espera que la industria implemente planes HACCP para el control de proceso que incluyan especificaciones de compra más estrictas, métodos más rigurosos de intervención, o una verificación más frecuente. A nivel de producción, el FSIS espera que los mataderos obtengan ganado de granjas o engordas que empleen sistemas de producción o controles de engordas que reduzcan las tasas de carga de Salmonella y E. coli O157:H7”. 

En relación a manejo de riesgo basado en estimaciones cualitativas para la reducción de riesgos de origen alimentario, existe en Argentina una iniciativa de la Asociación Argentina para la Valorización de la Producción Ganadera (PROGAN, 2004) enfocada principalmente en la calidad del producto.

CAPÍTULO 4

CONCLUSIONES

A partir de las actividades realizadas se derivaron las siguientes conclusiones:

A nivel de la planta de faena:

En la planta A

En varias recorridas acompañado por el gerente de planta, control de calidad y el Jefe de servicio del SIV. Se observa la aplicación de procedimientos de acuerdo a la normativa tendientes a mitigar los riesgos biológicos debidos a E. coli0157:H7. Los riesgos se identifican a como PCC en un plan de HACCP, registrándose en planillas correspondientes 

Se aplican, asimismo, Buenas Prácticas de Higiene de la Carne

Se incluyen componentes de los tres bloques formadores “utilizados en el desarrollo práctico de un programa específico de higiene de la carne”: 1) recurre a medidas de higiene con el impacto más significativo en reducir el riesgo, especificadas en reglas independiente de los límites regulatorios, como  la obligación de lavar los animales antes del sacrificio (zona de recepción de hacienda); y 2) aplica límites regulatorios basados en el riesgo expresados como un criterio de rendimiento (unidades formadoras de colonias/cm2 para E. coligenérica) y como criterios de procesos: incluye normativa acerca de la ausencia de contaminación fecal visible en canales frescas (PCC zona limpia) 

En la planta B

En varias recorrida acompañado por el responsable técnico y el Jefe de servicio del SIV. Se observa la aplicación de procedimientos de acuerdo a la normativa tendientes a mitigar los riesgos biológicos debidos a E. coli0157:H7. Se observa la correcta operatividad y la aplicación de la circular 3834 con su correspondiente punto de control también se observó documentación referente a B.P.M., POES Y MIP observando que se aplican las mismas correctamente como indica la normativa.

En la planta C

En varias recorrida acompañado por el Jefe de servicio del SIV. Se observa la aplicación de procedimientos tendientes a mitigar los riesgos biológicos debidos a E. coli0157:H7. Se observó la falta de coincidencia entre lo que está escrito y lo que se hace, por lo cual se tomo una estadística propia, al no tener responsable técnico permanente en planta y el SIV cuenta solamente con el jefe y un ayudante se hace difícil llevar adelante el plan según corresponde.  

Recomendaciones
Establecimiento A: se recomienda continuar con la capacitación permanente del personal  y la modernización de los equipos y tecnologías.

Establecimiento B: se recomienda continuar con la capacitación del personal y comenzar el proceso de implementación de un programa HACCP, ya que la correcta implementación de los prerrequisitos  (BMP, POES, MIP) hace que sea rápida su puesta en marcha.
Establecimiento C: Se recomienda tener un responsable técnico permanente en planta, con su correspondiente equipo de trabajo. Es necesario realizar la capacitación correcta del personal y avanzar en la implementación de los prerrequisitos del HACCP, así como mejorar la calidad de los registros en planta. 
A nivel general

Se indica la importancia de valorar la consideración de la detección de E. coli no O157:H7 para su inclusión en la normativa específica.

La forma más eficaz de prevenir la contaminación por E. coli de los alimentos consiste en la aplicación de una buena higiene y de buenas prácticas en la producción primaria. La capacitación del personal es el pilar fundamental de dicha prevención. Es importante, asimismo, tener en cuenta que para la efectividad de una acción correctiva es necesario especificar donde se debe hacer, quien la debe hacer y cómo se debe hacer.
En relación a la hipótesis originalmente planteada
Los procedimientos empleados en los tres establecimientos de faena ubicados en la zona oeste de la provincia de Buenos Aires relacionados con el riesgo biológico asociado a E. coli O157:H7 difieren en el nivel de aplicación de medidas de mitigación. 

La misma fue contrastada de manera positiva, esto es el nivel de aplicación de medidas de mitigación de riesgo biológico asociado a E. coli O157:H7 presentan diferencias en los tres establecimientos de faena observados. 
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Anexo 1

Prevención del SUH

A continuación se incluyen la lista completa de las recomendaciones para la prevención del SUH (Antman y col., 2014). 

1. Asegurar prácticas de higiene y refrigeración durante la faena del ganado.

2. Aplicar controles en los puntos críticos de la elaboración de alimentos.

3. Asegurar una correcta y homogénea cocción de la carne y evitar el consumo de jugo de carne. Tener especial cuidado con la cocción de la carne picada, ya que generalmente se cocina la parte superficial, quedando insuficientemente cocida en el interior, de forma que la bacteria permanece viable. La bacteria se destruye a los 68,3ºC.

4. Utilizar distintos utensilios de cocina para trozar la carne cruda y para cortarla antes de ser ingerida.

5. Evitar el contacto de las carnes crudas con otros alimentos (contaminación cruzada).

6. Controlar el uso de leche y derivados lácteos correctamente pasteurizados y conservar la cadena de frío.

7. Consumir jugos de frutas pasteurizados.

8. Lavar cuidadosamente las frutas y verduras.

9. Asegurar la correcta higiene de las manos y utensilios de cocina. Deben lavarse siempre con agua y jabón:

a. antes y durante la preparación de los alimentos

b. después de manipular carne cruda

c. luego de ir al baño

d. luego del contacto con animales en granjas educativas y zoológicos o de mascotas.

10. Evitar el consumo de alimentos en lugares con animales que puedan ser portadores.

11. Evitar el hacinamiento en instituciones cerradas (jardines maternales, jardines de infantes, escuelas, geriátricos, cárceles, etc.).

12. Evitar la concurrencia de personas con diagnóstico bacteriológico positivo de STEC a instituciones cerradas hasta tener 2 coprocultivos negativos en un lapso de 72 h.

13. Consumir agua potable. Ante cualquier duda hervirla.

14. Bañarse en aguas recreacionales habilitadas.

15. Fomentar campañas de educación y prevención en jardines maternales, jardines de infantes, escuelas primarias, secundarias, geriátricos y en establecimientos donde haya exposición a animales. Además, educar a médicos, microbiólogos, personal de plantas elaboradoras de alimentos y restaurantes y la comunidad en general sobre los riesgos que implica la infección por STEC.

16. Evitar el uso de antimicrobianos y antidiarreicos, considerados factores de riesgo en la evolución de diarrea a SUH.

Anexo 2

Circular SENASA 3496/02

Monitoreo dirigido a E. coli genérica

Bovinos: 1 cada 300 animales

Porcinos: 1 cada 1000 animales

Isopado (10 x 10) 100 cm2
Cuadril Vacío Pecho Cogote

Decisión

Valores De Hallazgo

Evaluación

ACEPTADO

Menos de 5 ufc/cm2
NEGATIVO MARGINAL De 5 a 100 ufc/cm2
INACEPTABLE Más de 100 ufc/cm2
POSITIVO
Monitoreo dirigido a E. coli 0157:H7

Bovinos: 1 por mes

Porcinos: 1 por mes

Isopado-Esponjado (no antes de las 12 hs. de refrigeración)

Zona Perianal Ijada Pecho Cogote

Plantas elaboradoras: productos sobre la base de carne picada cruda :Hamburguesas Salame parrilleros Salchicha fresca 

FAENA MEDIA RES1 POR MES
Método del Hisopado Material: Procedimiento de muestreos- pasos:

Solución estéril (peptona al 0,1 % + CINa al 0,85 %)

Hisopos de algodón 

Plantilla de metal (aluminio 0 acero inoxidable) Continente para hisopos

Procedimiento de muestreos- pasos: Lavado y desinfección de manos Colocarse los guantes Apoyar la plantilla sin contaminar el lado interno Frotar el hisopo (previamente embebido durante 10' en la solución estéril) primero vertical, luego horizontal y por ultimo diagonalmente cubriendo toda la superficie de 100 cm2Repetir con hisopo seco de la misma manera (Aclaración: para cada toma se emplean dos hisopos, uno húmedo y otro seco; por lo tanto la cantidad de hisopos que constituyen una muestra completa es de ocho)El resto del procedimiento es idéntico al método anterior.

Anexo 5

Circular SENASA 3834/08
Revisión Circular 3834/08 Registro: Cada 100 reses 
PUNTOS CRITICOS CONTAMINACION AUSENCIA MANCHAS VERDES Tolerancia (0) Registro Indicador E. Coli Genérica 
Patógeno: E. Coli O157H7
Control Manchas Verdes Tolerancia (0) 
Materia Fecal Monitoreo: La empresa aplica durante todo el proceso de faena al final de la línea Registro: Cada vez que se detecte mancha verde : Cada vez que se detecte mancha verde. Verificación: El Servicio de Inspección Controlará la aplicación por la em presa. Registrara: Cada desvío y accionara de acuerdo a la normativa vigente 4238/68 y Circular

Índice de contaminación E Coli Generica (1) muestra cada 300 reses Bovinas faenadas E. Coli Genérica Revisión 2008

DECISION Valores de Hallazgo

EVALUACIÖN ACEPTABLE < 5 ufc/cm 2
MARGINAL 5 a 100 ufc/cm2 INACEPTABLE > 100 ufc/cm2 Desvíos: En caso de desvíos se adoptaran acciones correctivas: Aumento de plan de muestreo frecuencia de semanas por mes Mas de 3 M o un inaceptable retorna a la etapa inicial (4 semanas por mes) Verificación: Servicio de Inspección Veterinaria: en caso de desvíos tomara las acciones de acuerdo a la normativa vigente 4238/68 - 3496

Revisión Circular 3834/08 Revisión Circular 3834/08 E. COLI O157H7 Toma de Muestra: Triming o Recorte (1) por MES hasta 50.000 kg producidos (2) por MES más hasta 50.000 kg producidos Aceptable : Ausencia Desvió: En caso positivo SIV, retener producto, recall , informar, decomiso
Circular 3496/02 Circular 3496/02 – Rev Circ 3834/2008 Rev.Circ 3834/2008 BUSQUEDA O157H7 ( 1 ) por mes hasta 50 000 kg producidos ( 1 ) por mes hasta 50.000 kg producidos ( 4 ) por mes hasta 50.000 kg producidos Aceptable : Ausencia : Ausencia Desvío: En caso positivo SIV, retener producto, recall , infromar, decomiso .

Anexo 3
Marco regulatorio de ganados y carnes en la Argentina.

En el sistema de ganados y carnes argentino existen dos leyes básicas relacionadas con la higiene y sanidad de carnes: la Ley Federal de Carnes (22.375/81) y el Código Alimentario Nacional (Ley 18.894). La primera establece que el dictado de las normas higiénico-sanitarias constituye una facultad del Gobierno Nacional. La segunda, por tratarse de un tema de salud pública directamente relacionado con el “bienestar de la Nación” (Arts. 75, 18 y

34 de la Constitución Nacional reformada), menciona que la autoridad federal puede intervenir en cualquier lugar para hacer cumplir la ley (Otaño, 2002).

Por medio del Decreto 2.284/1991 se disolvieron los denominados “entes reguladores”, entre ellos, la ex JNC, y se transfirieron las funciones de política comercial interna y externa de productos agropecuarios –incluyendo las relativas al cumplimiento de acuerdos internacionales– a la SAGPyA (actualmente con rango de Ministerio) y al SENASA. Estas funciones estaban a cargo de la ex JNC, que al disolverse el organismo en 1991, dicha función se trasladó al SENASA y finalmente en noviembre de 1996, mediante el Decreto 1.343/1996, se creó la Oficina Nacional de Control Comercial Agropecuario (ONCCA). En esta oficina se unifica todas aquellas funciones que hagan a la fiscalización de las actividades de los agentes comerciales del sector agropecuario.

Para el ingreso de carne vacuna a la UE se encuentran los siguientes reglamentos: CE Nº1760/2000, CE Nº1825/2000 y CE Nº178/2002. El SENASA ha diseñado un marco normativo que permite cumplir con los requerimientos de los países de la UE. Los mismos son las Resoluciones 280/2001, 36/2002 y 115/2002. Además, la SAGPyA, a través de la Resolución231/2002, crea el Sistema Argentino de Trazabilidad para el Sector Agroalimentario (SAT), pudiendo efectuarse con la información suministrada por el RENSPA (Registro Nacional de Productores Agropecuarios), el SGS (Sistema de Gestión Sanitaria), el Registro de Marca y Señales y el DTA (Documento de Transito Animal). Posteriormente se desarrollaron las Resoluciones del SENASA 15/2003 y 391/2003

Sistema Argentino de Trazabilidad para el Sector

Agroalimentario” (SAT). 

Definición: “El SAT para productos de las cadenas agroalimentarias es un conjunto de acciones, medidas y procedimientos adoptados para identificar mediante registros escritos o electrónicos el origen (desde dónde y cuándo llega, y cuándo y dónde fue enviado) o el estado sanitario de un producto o producción agropecuaria nacional y dar conformidad a los alimentos resultantes”.

Objetivos: “Identificar, registrar y trazar productos o producciones de origen nacional o importado. Los procedimientos adoptados en este sentido deben ser previamente aprobados por la SAGPyA”.

Ámbito de aplicación: “Esta normativa se aplica en todo el territorio nacional, para los establecimientos agropecuarios productores, las industrias procesadoras, subproductos, residuos de valor económico y las entidades certificadoras autorizadas por la SAGPyA”. Ésta normativa de etiquetado de carácter obligatorio es aplicable a todos los actores del mercado que quieran exportar carnes a la UE.

Los sistemas de controles pueden ser propios del establecimiento o controles neutrales (certificación) a través de inspectores independientes autorizados tales como el uso correcto de las etiquetas y la comprobación de los sistemas de trazabilidad. 

El objetivo es garantizar al consumidor “productos identificables, seguros, saludables y convenientes”.

Existen además normas de inocuidad que se están aplicando en los frigoríficos locales que exportan sus productos a la UE. Estas normas incluyen: Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y el HACCP. Esta última, reconoce entre otros aspectos el peligro microbiano en las carnes como factor desencadenante de su aplicación.

�El enfoque basado en el riesgo de la higiene de los alimentos considera las siguientes definiciones (FAO, 2007): 


Riesgo: Una función de probabilidad de un efecto adverso a la salud y la severidad de tal efecto, por consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos. Análisis de riesgos: Un proceso consistente en tres componentes: evaluación del riesgo, manejo del riesgo y comunicación del riesgo. Caracterización del riesgo: La estimación cualitativa y/o cuantitativa, incluyendo las incertidumbres relacionadas, de la probabilidad de la ocurrencia y severidad de efectos adversos a la salud conocidos o potenciales en una población dada, basada en la identificación del peligro, la caracterización del peligro y la evaluación de exposición.





�Sin embargo, en alimentos, ha cambiado últimamente la perspectiva y surgen otros serogrupos que, también, son controlados por las agencias regulatorias de alimentos. En su origen, se controlaba sólo el O157 y ahora tanto en Estados Unidos como en Europa se comienzan a controlar otros cinco o seis serogrupos fundamentales”(Masana, 2014)


�A diferencia de lo que ocurre cuando se considera la incidencia del SUH a nivel de país, las regiones de Cuyo y NEA para el último año mostraron un leve incremento. Mientras que, todo el norte de país presenta las tasas con menor notificación. (Antman y col., 2014)


�La vigilancia epidemiológica a través de UC permite determinar tendencias, focalizar actividades de vigilancia y sugerir intervenciones preventivas. Aunque no tiene representatividad poblacional, esta estrategia tiene el mérito de llamar la atención en forma especial sobre situaciones de riesgo, y es por ello que cumplen una función clave en la toma de decisiones. Rivas y col., 2008.


�La tasa de incidencia anual promedio es de 1 caso cada 100.000 habitantes.


�En pruebas realizadas por Cornick y Vukhac (2008) la ECEH O157:H7 se transmitió a través de aerosoles cuando la distancia entre cerdos, era como mínimo de 3m. Se cree que el organismo se pudo haber aerosolizado durante el lavado con alta presión, pero también pueden haber contribuido las conductas normales de alimentación y de arraigo.


�Las consideraciones acerca del riesgo incluyen a Salmonella spp. la cual no se considera en el presente trabajo dado que el mismo se enfoca en la problemática debida a E. coli
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