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Iniciativas Importantes

Programa Carnicerias Saludables

Obijetivo General

Conocer la calidad microbiolégica y la portacién de bacterias
patogenas (Salmonella spp. y Listeria m es
Escherichia coliO157:HT y E. coli produc oxina Shiga)
en la carne bovina molida destinada a consumo minorista en
la Ciudad de Berisso, como instrumento para mejorar su
calidad microbiolégica y reducir los problemas de importancia
ligados a la salud publica.

_ Consideramos que el conocimiento adquirido permitira

isefiary promover estrategias de intervencion a los efectos
dg disminuir el riesgo de infeccién por consumo de carne
vina molida, como asi también marcar un precedente para

el resto de los locales expendedores de alimentos del
Municinio de Baricen

¢ Qué es el Programa Carnicerias Saludables?

El Programa Carnicerias Saludables consiste en realizar un trabajo de laboratorio con rigor cientifico para determinar la aptitud de la carne
picada fresca que se comercializa a nivel de boca de expendio. Se utilizan técnicas de Ultima generacion desarrolladas en la Facultad de Ciencias
Veterinarias de la Universidad Nacional de La Plata (FCV - UNLP) para la deteccion de las principales bacterias patdgenas asociadas a la carne
bovina. El aislamiento de estas bacterias se realiza mediante metodologfas recomendadas en el Cédigo Alimentario Argentino (CAA) o bien
utilizando métodos previamente validados. Ademas del andlisis a la carne picada fresca, se toman y analizan muestras ambientales (mesada,
cuchillos, picadoras y manos de los carniceros) con el fin de buscar las mismas bacterias patdgenas. Los aislamientos son caracterizados
mediante técnicas fenotipicas y genotipicas, y finalmente son analizados por técnicas de subtipificacién molecular para demostrar silas bacterias
halladas en la carne son las mismas que se aislan en las muestras ambientales. Con los resultados se elabora un informe, el cual es firmado por la
FCVylaMunicipalidad de Berisso, y se le entrega al responsable de cada carniceria. En el informe se detalla la aptitud de la carne picada seguin los
criterios complementarios y obligatorios estipulados en el Articulo 255 del Cédigo Alimentario Argentino. También se informa la presencia de
Escherichia coli 0157:H7, E. coli productor de toxina Shiga, Salmonella spp., Listeria monocytogenes y Staphylococcus aureus en mesada,
cuchillos, picadoray manos.

En el momento de la toma de muestras se realiza una encuesta para determinar el estado sanitario del local y evaluar las buenas
practicas de higiene, buenas préacticas de manufactura, buenas practicas comerciales y la utilizacion de un sistema operativo estandarizado de
sanitizacion.

Con toda la informacion generada, se realiza el andlisis descriptivo de la situacion de cada carniceria y del conjunto de carnicerias
analizadas. Se identifican los problemas y se proponen medidas de intervencién para corregirlos.

Luego de realizar el andlisis de situacion se organizan jornadas para la capacitacion a los carniceros. En estas jornadas se informa sobre
la legislacion vigente respecto del expendio de carne, se exponen los resultados obtenidos durante el andlisis microbioldgico y estadistico, y se
capacita a los carniceros sobre las medidas de intervencién a aplicar. Hasta aqui no se sanciona ni se multa a las carnicerias que no presentan
condiciones de aptitud. A estas carnicerias se les da un tiempo prudencial para implementar las medidas correctivas y se vuelve a tomar una
muestra de carne para evaluar su calidad microbiolégica. En los casos en que se demuestre que no se implementaron las medidas de
intervencion propuestas se sancionara al carniceroy a la carniceria hasta que mejore la calidad del producto que vende.

Durante la ejecucién del Programa, se realiza la vigilancia de los casos clinicos de diarrea sanguinolenta y SUH registrados en los
principales Centros de Salud Publica de la zona. Se realiza una encuesta a los familiares de los pacientes con diagnéstico de alguna de las
enfermedades mencionadas, se analizan muestras de materia fecal a los contactos y se comparan los aislamientos obtenidos de los pacientes
con aquellos obtenidos en las carnicerias.
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¢Como surgio el Programa Carnicerias Saludables?

El “Programa Carnicerias Saludables” surge por la necesidad de concientizar a los expendedores y consumidores de carne sobre el riesgo
potencial de contraer enfermedades que afecten nuestra salud o la de nuestros hijos. Digo “nuestra” y “nuestros” porgue ninguno de nosotros
estamos exentos de este riesgo.

La idea-proyecto surgié hace algunos afios con el objetivo de combatir las enfermedades asociadas a Escherichia coli productor de
toxina Shiga, entre ellas el sindrome urémico hemolitico (SUH). Esta enfermedad afecta a nifios de hasta 13 afios de edad y nuestro pais tiene el
triste privilegio de poseer la tasa mas alta de SUH a nivel mundial, con 16 casos cada 100.000 nifios menores de 5 afios. Sin embargo, debemos
considerar que la carne puede estar contaminada con otros microorganismos patdégenos como Salmonella spp., Listeria monocytogenes y
Staphylococcus aureus. En Argentina, la calidad microbiolégica de la carne comercializada a nivel de boca de expendio se basa en los
pardmetros microbiolégicos del CAA. Aunque no se establece la busqueda de bacterias potencialmente patdgenas para el consumidor en las
superficies que contactan con la carne.

¢Por qué se analiza carne picaday no cortes?

La carne picada es un alimento de consumo masivo y su calidad microbiolégica debe ser adecuada en la boca de expendio, ya que representa un
potencial riesgo para la salud del consumidor. La carne picada se realiza con los recortes y cortes de bajo valor comercial. Sila carne proviene de
un matarife o de un frigorifico que no cumple con las normas de higiene adecuadas el riesgo de contaminacion de los cortes de bajo valor
comercial aumenta. La mayoria de las bacterias patégenas que se transmiten a través de la carne se encuentran en el intestino de los animales.
Ante eventuales “chorreaduras” de materia fecal sobre la media res, se contaminara la superficie de la carne. Cuando cocinamos un corte de
carne en una plancha o parrilla, la accion directa del fuego en la superficie elimina todas las bacterias. En la carne picada la contaminacién
superficial pasa al centro de la masa de carne cuando esta es procesada. A esto debemos sumarle el “efecto picadora”, si la picadora que se
utiliza estd contaminaday la carne no, esta Ultima se contamina y el problema se agrava.
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¢Cuadl es larespuesta de los carniceros?

En general, la respuesta de los carniceros es muy buena. Sin embargo, algunos mostraron algo de resistencia y en dos casos se negaron a
colaborar. La mayoria de los carniceros piensa en sus clientes y ninguno desea que su local sea origen de un problema sanitario. Es por ello que en
las jornadas de capacitaciéon hubo una gran participacion de los carniceros y muchos reconocieron sus falencias. Este es el primer paso para que
adecuen su forma de trabajo y mejoren la inocuidad de los alimentos que comercializan. También reconocieron que nunca antes se los habia
capacitado en temas tales como legislacién, sanitizacion, indumentaria, manipulacién o buenas practicas de higiene. La mayoria de los
carniceros se sensibilizd ante la exposicion de las enfermedades causadas por STEC, Salmonella spp., L. monocytoegenesy S. aureus.

¢Por qué se realiza en Berisso?
Los principales motivos por los cuales este programa se realiza en Berisso son dos:

1) El Partido de Berisso cuenta con una poblacién es de 88.123 habitantes y en los Gltimos 5 afnos el 60% de las diarreas agudas de origen
bacteriano fueron causadas por bacterias transmitidas por carne bovina.

2) El Intendente y las maximas autoridades municipales en las areas de Salud y Promocién Social se mostraron muy interesados en que el
Programa Carnicerias Saludables se realice por primera vez en Berisso. Facilitaron y dieron todas las garantias para concretar los objetivos
planteados.

¢Quiénes estan llevando a cabo este programa?

El Programa Carnicerfas Saludables es un proyecto multidisciplinario con base en el Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos y en el
Instituto de Genética Veterinaria de la Facultad de Ciencias Veterinarias (UNLP). El Bromatologo Cristian Adriani de la Direccion de Salud,
dependiente de la Secretaria de Promocién Social de la Municipalidad de Berisso, garantiza la toma de muestras y realiza las encuestas a los
carniceros. Parte de la caracterizaciéon de los aislamientos se realiza en la Facultad de Veterinarias de Tandil (UNICEN) y en la Facultad de Farmacia
y Bioguimica de la Universidad de Buenos Aires. Los Centros de salud que colaboran son el Hospital de Berisso “Dr. Mario Larrain” y el Hospital
de Nifos de La Plata “Sor Maria Ludovica”. El analisis estadistico y epidemioldgico esta a cargo de la Catedra de Epidemiologia de la Facultad de
Ciencias Médicas (UNLP).
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¢Quién subsidia el Programa Carnicerias Saludables?

El Programa pudo comenzar gracias a un subsidio otorgado al Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos (FCV-UNLP) por parte de la
Agencia de Cooperacion Internacional del Japon (JICA), en el marco del Proyecto para la Capacitacion Continua de Veterinarios del Sur
(PROVETSUR). A este importante apoyo econdmico se sumaron subsidios de diferentes instituciones del pais como el CONICET y la UNLP.

¢Cuales son las perspectivas a futuro?

El conocimiento preciso de la deteccion de bacterias indicadoras y patégenas en la comercializacién de la carne proporcionara elementos
racionales para establecer estrategias de prevencién y control, no solamente con la implementacion de monitoreos microbiolégicos, sino
también con la capacitacion de los expendedores y consumidores de Berisso.

Cuando finalice el anélisis de muestras y se concreten las capacitaciones, se evaluara el éxito del programa con un nuevo muestreo sobre carne
picada. Se realizaran jornadas de capacitacion a los consumidores, en las cuales se daran a conocer los resultados finales del estudio y se
recomendaran medidas de prevencion en el hogar. Ademas, se realizard una campafa de concientizacion en los medios de difusion grafica,
radial y televisiva de la region sobre buenas practicas de higiene y sanitizacion en el hogar.

¢Hay otros municipios interesados en replicar el Programa Carnicerias Saludables?

Diferentes Municipios solicitaron el modelo “Carnicerias Saludables”. En conjunto con la Facultad de Veterinarias de Tandil (UNICEN) y la
Universidad Nacional de Lujan (UNLu) se presentaron dos subsidios para concretar el Programa Carnicerias Saludables en los Partidos de Tandil y
Lujan. También se estd avanzando sobre la solicitud de fondos para implementar el Programa en la Ciudad de Neuquén, en este caso en
conjunto con el Centro de Investigacién y Asistencia Técnica a la Industria Agroalimentaria (CIATI), la Direccién de Bromatologia Municipal y el
Hospital “Dr. Horacio Heller”. Asimismo, los detalles técnicos del Programa fueron solicitados por varias instituciones del pafs. Algunas de ellas
con sede en las Provincias de Tucumany Mendoza, Ciudad Auténoma de Buenos Airesy Ciudad de Morén, Provincia de Buenos Aires.
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