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Brots de toxiinfeccio alimentaria (TIA)

[0 Brot de TIA: es considera un brot de TIA alimentaria la presencia de
dos o meés persones afectades amb una simptomatologia clinica
similar, que inicien simptomes després de consumir el mateix aliment o
aigua. Aixi mateix s’han d’investigar malalties poc frequents, encara
que es tracti d’'un sol cas, com ara el botulisme, la intoxicacio per
bolets o la intoxicacio quimica.

[0 Classificacio: els brots de TIA poden classificar-se en infeccions o
Intoxicacions:

* Infeccio: quan la malaltia és produida pels agents patogens ingerits
gue es desenvolupen al cos i causen la malaltia. Salmonella; Listeria,
Campylobacter, Escherichia coli, etc.

e Intoxicaci6: guan la malaltia és produida per una substancia toxica
present en 'aliment ingerit, ja siguin toxines biologiques o toxics
d'origen quimic. Toxines Bacillus cereus; toxines Clostridium
perfringens, toxina Clostridium botulinum, Histamina, Micotoxines;
Biotoxines marines; Bolets toxics; Pesticides, Metalls pesants...
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Notificacio brot TIA

[0 La unitat de 'ASPCAT o ASP Barcelona rep la notificacid del Servei
e Vigilancia Epidemiologica (SVE)

[0 El/la cap de Servei de Salut Publica (SSP) corresponent ha d’assignar
el personal tecnic dels equips territorials de salut publica (ETSP) per a
la investigacio alimentaria del brot, seguint les pautes que estableix
el “ Procediment d’actuacions de control davant d’un brot de
toxiinfecci6 alimentaria”

[0 Informe investigacio alimentaria: Un cop finalitzada la investigacio
alimentaria, s’ha d’elaborar un informe amb les conclusions sobre:

v Els factors que han contribuit a I'aparicio del brot i

v les mesures preses per evitar I'aparicié de més casos del brot i altres
brots de TIA en un futur.
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Inspeccio establiment implicat

AN N R N N

AN

Preparacio de lainspeccio ( revisar informacio facilitada pel SVE
sobre I'aliment sospitds i agent causal del brot, preparar material per
fer la inspeccio i recollida de mostres alimentaries/aigua/superficies)

Inspeccio alimentaria:

Selecci6 dels aliments que s’han d’investigar

Entrevista amb la persona responsable de 'empresa
Entrevista amb els manipuladors i lliurament de material
Diagrama de flux de I'aliment /menjar sospitds

Observacio i recollida d'informacié en relacio amb el personal
manipulador d’aliments

Valoraci6 de les condicions higieniques i sanitaries de 'empresa
(infraestructures, equips, higiene manipuladors, higiene dels processos
| autocontrols)

Presa de mostres
Requerit I'adopcié de mesures correctores, preventives i control
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Sistematica determinacid dels factors contribuents
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equips
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Factors de risc detectats en la visita d’inspeccio relacionats amb |'aliment implicat

Caracteristiques de |I'agent causal

Caracteristiques intrinseques

Tipus d’aliment implicat

1. Factors contribuents a la contaminacio
2. Factors contribuents a la supervivencia de I'agent
3. Factors contribuents a la multiplicacio de I'agent o producci6 de toxina

Si per a una categoria no es pot determinar cap factor contribuent, s’ha d’indicar com a
“desconegut” per a aquella categoria concreta i, si no fos necessari, s’ha d’indicar com a
“Innecessari” (per exemple: factors de multiplicacio d’'un contaminant quimic o un virus).




Brot de TIA per Listeria monocytogenes (LM), associat
al consum d’amanida d’arros

O Notificacio del brot de possible brot de TIA

o Afectats: 42 alumnes, 4 mestres i 12 adults que estaven en una casa de
colonies.
 Plisimptomatologia:

v Els primers casos van apareixer la matinada del 21 al 22 de juny i la
simptomatologia més freqtient va ser: vomits biliosos i abundants, mareig
| dolor abdominal intens. Algun cas aillat també va presentar diarrea
liquida i febre.

v 4 alumnes van ser traslladats a I'Hospital perqué els vomits eren
abundants i tenien mareig i requeriment de rehidratacié amb
Impossibilitat de fer-ho via oral.

O Hipotesi inicial sobre I'agent causal: brot de gastroenteritis per font
comuna a traves dels aliments consumits a la casa de colonies, i que per la
clinica tot feia pensar que l'etiologia mes probable fos virica o bacteriana.



[0 Aliments sospitosos: El menu consumit pels exposats les 48h abans
dels simptomes de I'aparicio del primer cas va ser:

Esmorzar Bufet amb cereals, llet, pa,
mantega, melmelada, galetes,
magdalenes, sucs, fruita

Dinar Llenties estofades amb Amanida d’arros, entrepa de
verdures, hamburguesa de  mortadel-la/ xopped, poma i
vedella amb amanida bossa individual de patates

(enciam | pastanaga) i pera  Xips

Berenar pa amb xocolata Croissant de xocolata envasat
Sopar Patata i mongeta tendra Sopa, truita de patates
bullida, llu¢ arrebossat amb  (congelada), croquetes, pa
amanida i natilles de amb tomaquet i iogurt.
Xocolata
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O Actuacions de control oficial: Durant les inspeccions dutes a terme
pel personal tecnic del SSP a la casa de colonies, amb motiu de la
notificacio del brot, es van dur a terme les actuacions previstes al
procediment d’investigacio de brots de TIA:

* Entrevistes amb el responsable de I'establiment i personal manipulador

* Instruccions per a la presa de mostres cliniques al manipulador de
I'establiment,

« Diagrama de flux dels aliments sospitosos

* Revisid condicions de les instal-lacions, equips de la cuina, higiene dels
processos d’elaboracido menjars preparats i autocontrols relacionats).

e Revisid del subministrament aigua consum huma procedent de la xarxa
publica .

* Recollida mostres de superficies i mostres testimoni aliments
SOSpIitosos,

* Requerir la correccid immediata de les deficiencies detectades

* Requerir 'adopcio de mesures de control i prevencio de brots de TIA.
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Resultats mostres dels afectats | personal manipulador

Mostres afectats Estudi virologic: Estudi bacteriologic:
del brot i Norovirus Genogrup | Shigella
manipulador de Norovirus Genogrup Il Salmonella
I’establiment Rotavirus Yersinia
Adenovirus Aeromonas
Astrovirus Campylobacter
Sapovirus
7 mostres cliniques No detectat cap agent No detectat cap agent
d’afectats del brot  patogen viric investigat patogen bacteria
investigat
1 mostra clinica de No detectat cap agent No detectat cap agent
I'inic manipulador patogen viric investigat patogen bacteria
investigat

Atesos els resultats negatius, es va sol-licitar la investigacid de Listeria
monocytogenes en les 8 mostres, ja que el periode d'incubacid i
simptomatologia de la malaltia eren compatibles amb una listeriosis de tipus
gastrointestinal i es va obtenir un resultat de:

> Detecci6 de Listeria monocytogenes serotip 1, en 3 afectats del brot.
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Resultas mostres de superficies i plats testimoni

Mostres sueperficies i Norovirus Genogrup | Listeria
aliments Norovirus Genogrup Il monocytogenes

7 mostres de superficies No deteccid de genoma viral.
de lacuinai d’altres zones
de la casade colonies

Plats testimoni dels apats  En principi no es va analitzar cap

sospitosos dels dies 20, 21 mostra pergue en aquests tipus

| 22 de juny d’aliments no s’hi pot investigar
Norovirus i no s’havia detectat cap
agent bacteriologic en les mostres
cliniques dels afectats.

Truita de patates (aliment No detectada
amb significacio
estadistica)

Entrepa de xopped (que No detectada
contenien pernil dolg i
formatge llescats)

Amanida d’arros (que Detectada
contenien pernil dolg i

formatge llescats)
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[0 Segona hipotesis agent causal: Posteriorment, amb motiu del
resultat de deteccio de LM en la mostra d’amanida d’arros amb
ingredients llescats, | ateses les caracteristiques d'aquest patogen, es
van recollir mostres de superficies de la cuina de I'establiment, entre
les quals hi havia 2 mostres de superficies de la maquina de llescar
manual, tant de contacte com de no contacte amb els aliments
llescats, | es va obtenir un resultat de:

» Deteccio de Listeria Monocytogenes en la mostra de la superficie
de contacte de la maquina llescadora manual de I’establiment.

[0 Analisis de soques: No es van practicar proves de seqtienciacio
genomica de les soques aillades als 3 afectats, maquina llescadora i
amanida d’arros, que ens confirmessin que totes son del mateix origen,
ates que en aguests moments no hi ha un conveni entre TASPCAT i un
Laboratori acreditat per fer aquestes analisis.
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Caracteristiques Listeria monocytogenes

Per determinar els factors que han pogut contribuir a I'aparicio del brot, s’han
de tenir en compte les caracteristiques de I'agent causal del brot:

LM es pot trobar facilment en el nostre entorn i pot contaminar els aliments
des de les vitrines, maquines (especialment les de tall), sols, estris,
aliments crus i persones que treballen en aquests entorns.

O LM és relativament resistent a altes concentracions de sal i a I'acidesa, i es
pot multiplicar a “temperatures de refrigeraci0” a causa de la seva
naturalesa psicrotrofica. Pot créixer en ambients aerobics, microaerofilics i
anaerobics (al buit).

O “Biofilms”: LM pot adherir-se a les superficies i creixer formant colonies
protegides per una capa formada per polisacarids extracel-lulars
denominada biofilm. D'aquesta manera LM és més resistent als agents
guimics i fisics i pot sobreviure per llargs periodes amb aportacions
minimes de nutrients. La localitzacio d'aquestes colonies protegides per
biofilm en arees de dificil visibilitat i accés per a la seva neteja fa que LM
pugui sobreviure com a focus continu de contaminacio d'aliments.
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O Les “maquines llescadores” son un focus ideal de contaminacio dels
aliments si no es netegen i es desinfecten adequadament i amb la
freqlencia suficient.

[0 Els “aliments a punt per al consum” tenen un risc major de risc de
vehicular LM, ates que es poden consumir directament sense cuinar-los i
per tant no estan sotmesos a cap tractament per la calor per destruir o
reduir els possibles bacteris presents en aquests aliments.
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Analisis factors contribuents

1. Factors que introdueixen o permeten la contaminacio amb LM

« Superficies de treball com a vehicle: La superficie de la llescadora
gue contacta amb els aliments (amb bruticia visible i on s’ha detectat la
presencia de LM) podria ser la font de contaminacié dels ingredients de
I'amanida llescats en aquesta maquina (formatge i pernil dolg).

2. Factors que permeten la multiplicacio de LM

« Emmagatzematge en refrigeracio durant un temps excessiu:
L’amanida d’arros es va elaborar la nit del dia 20/06, per tant no es va
consumir immediatament després d’elaborar-la. Es va conservar durant
tota la nit fins I'nora de dinar del dia 21 a una temperatura de
refrigeracio, a la qual es pot multiplicar LM . Conseqlientment es pot
pensar que I'amanida d’arros des de la seva elaboracio fins al seu
consum va estar sotmesa a un binomi de temps/temperatura que
permet la multiplicacio de LM.
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3. Factors que permeten la supervivenciade LM

Manca de tractament termic abans del consum: L’'amanida d’arros un cop
elaborada se serveix freda i per tant no rep cap tractament per la calor abans
de consumir-la per eliminar LM o altres patogens presents a I'aliment. Les
amanides fredes son aliments que molt sovint estan involucrats en brots per

LM.
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Mesures cautelars | sancionadores derivades

O Amb motiu de les deficiencies de neteja observades a la maquina
llescadora de I'establiment, detectades durant la inspecci6 de recollida
de mostres superficies d'aquest equip, es va dictar la mesura cautelar

de no fer servir la maquina llescadora fins que no es realitzés una
adequada neteja i desinfeccio.

O D’altra banda, es va incoar I'expedient sancionador corresponent.
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Brot de TIA per Salmonella associat al consum de sushi
O Notificacio:
e 5 casos de gastroenteritis sospitosos de toxiinfeccié alimentaria.

« Alguns dels afectats no tenien cap relacio entre ells pero tots coincidien
en el fet d’haver menjat el dia 20/03/22 a un restaurant asiatic, de
Girona.

* La majoria dels afectats havien consumit sushi i havien iniciat
simptomes entre les 12 i 24 hores posteriors al consum en el restaurant,
| presentaven nausees, vomits, deposicions liquides sense sang, dolor
abdominal i febre elevada.

O Durant lainvestigacio epidemiologica posterior:

 Esvan constatar 28 persones afectades d’'un total de 38 persones
enquestades, que pertanyien a 7 grups de persones diferents.

« Lataxa d'atac del brot és de 28/38 (74%).
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[0 Enguesta alimentaria: El SVE no va poder fer 'enquesta alimentaria
perquée la majoria havia menjat sushi pero n’hi havia de molts tipus
diferents i els exposats no sabien quin tipus de sushi havien menjat.

[0 Hipotesi inicial: Ates el periode d’incubacio i la simptomatologia
presentada pels afectats, tot apuntava que es podria tractar d'un brot
per Salmonella.
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Resultats mostres afectats, manipulador | aliments

Mostres Investigacié de Salmonella

18 mostres de persones 12 mostres es va detectar
afectades Salmonella enteritidis
5 manipuladors. 1 mostra d’un manipulador es va

detectar Salmonella enteritidis.
Aguesta mostra correspon a un
manipulador que ajuda a netejar el
peix cru i a fer el sushi.

filet de salmo, implicat elaboracid Mostra de filet de salmo es va
sushi sospitos detectar Salmonella enteritidis

filet de tonyina, implicat No detectada
elaboracio sushi sospitos

3 mostres de sushi relacionat (no No detectada
son restes del consumit pels
afectats)
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Proves de confirmacio del genotip de les soques de
Salmonella aillades

El Laboratori de I’Agencia de Salut Publica a Girona va fer la tipificacio
molecular de les soques de Salmonella aillades en les mostres dels
afectats, del manipulador i del sushi de salmé.

La conclusio de 'estudi comparatiu de Camp Polsant (PFGE) es que totes
les soques de Salmonella enteritidis tenen un origen comu (patroé genotipic
identic o molt similar).

Per tant, es pot concloure que Salmonella enteritidis és I'agent patogen
causal del brot.
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Caracteristigues Salmonella

Per determinar els factors que han pogut contribuir a I'aparicio del brot, s’han de
tenir en compte les caracteristiques de I'agent causal del brot.

O Salmonella és un bacil Gram negatiu pertanyent a la familia
Enterobacteriaceae. En la majoria dels paisos de la UE, els dos tipus de que
apareixen amb major frequéencia son S. Typhimurium i S. Enteritidis. Aquest
bacteri presenta una gran capacitat d'adaptacio, la qual cosa li permet
sobreviure en ambients molt diversos durant mesos o fins i tot anys.

O Pot multiplicar-se en un ampli rang de temperatures, des de 5 a 45° C, sent la
temperatura optima 35-37°C i és capac de sobreviure en un ampli rang de pH.

O Es un bacteri ubic, capac d'infectar tant a persones com a animals, que poden
romandre com a portadors durant periodes prolongats. La principal font
d'infeccid per a 'home és el consum d'aigua o aliments contaminats. La
transmissio fecal-oral d'una persona a una altra es produeix quan hi ha
deficiencies en la higiene de les mans per part d'una persona infectada que
contamina els aliments en manipular-los. Els portadors asimptomatics i les
persones malaltes §o<g,en ser font d'infeccio.

istema de 21
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Analisis factors contribuents

Tenint en compte les caracteristiques de I'aliment sospitos (sushi) i de
I'agent causal del brot (Salmonella), aixi com els resultats de la
investigacio alimentaria i la investigacio laboratorial, s’han identificat els
seguents factors que han pogut contribuir a I'aparicio del brot de
salmonel-losis:

1. Factors que han pogut introduir o permetre la contaminacio
amb Salmonella

» Materia primera contaminada en origen amb Salmonella: En la
mostra de filet de salmo6 congelat es va detectar la presencia de
Salmonella Enteritidis, per tant no es pot descartar la contaminacio
en origen del salmd que es va fer servir per elaborar el sushi que no
rep cap tractament posterior abans de consumir-lo; tot i que aquesta
hipotesi és poc probable, ja que la mostra analitzada no correspon al
salmo sencer fresc que va arribar a I'establiment, sind que
correspon a un filet de salmé ja manipulat i congelat a I'establiment
implicat.
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» Manipulador portador com a origen de la contaminacio: Un
manipulador que ajuda a netejar el peix fresc cru i a fer el sushi va tenir
un coprocultiu positiu a Salmonel-la. Aquest manipulador no patia
simptomatologia gastrointestinal i no va consumir aliments sospitosos,
per la qual cosa podria tractar-se d’'un portador asimptomatic de
Salmonella i ser I'origen de la contaminacio del salmo o d’altres aliments
gue va manipular, en cas de no haver mantingut una bona higiene de les
mans.

» Manipulador/a com a vehicle. Implica practiques d’higiene deficient:
Tampoc es pot descartar que els manipuladors de l'establiment hagin
pogut vehicular agents patogens a través de les mans als aliments que
manipulaven, ja que les zones de manipulacio dels aliments i els waters
dels manipuladors no disposaven de rentamans correctament equipats.

» Condicions estructurals inadequades. Condicions estructurals de
I’establiment que permeten la contaminacio: L’establiment no
disposava d'una zona adient per a la manipulacié higienica del peix,
ates que es va observar que aquesta manipulacio es feia en un
passadis sense habilitar i amb sortida directa a I'exterior sense proteccio
(oberta).A mes, es va observar que hi havia zones de l'establiment on
es manipula el peix fresc i els serveis higienics dels manipuladors sense
rentamans correctament equipats.
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» Superficies de treball com a vehicle: L’'establiment no disposava d'una

A

zona neta per tallar el peix rebut, es va observar que ho feien damunt de
la superficies d’arcons congeladors que no complien els requisis d’higiene
exigibles per a les superficies de contacte amb els aliments.

Estiba incorrecta dels productes: També es va observar que els filets
de salmd6 manipulat s’acumulaven sobre galledes negres en contacte
directe amb el terra i a temperatura ambient.

Factors que han pogut permetre la multiplicacié de Salmonella

Refrigeracio inadequada causada per condicions estructurals
deficients. En el moment de la inspeccio, es va observar que les
operacions de filetejat dels peixos frescos rebuts a I'establiment es
realitzaven a un passadis obert a I'exterior (porta oberta) i a temperatura
ambient. També es va observar que la temperatura d’aquesta zona era de
27°C i _que la temperatura interna del salmo que es manipulava en aquell
moment es trobava entre 9,51 11°C. Per aixo0, es pot pensar que el salmo
implicat en I'elaboracio del sushi sospitds va estar sotmes, durant el
temps que es va manipular en aquesta zona, a uns rangs de temperatura
gue permeten la multiplicacio de Salmonella en els aliments (Salmonella
pot multiplicar-se en un ampli rang de temperatures, des de 5 a 45° C,
sent la temperatura optima 35-37°C)
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3.

>

Factors que han pogut permetre la supervivencia de Salmonella en
I’aliment sospités (sushi)

T/t insuficient durant el cuinat. Per les seves caracteristiques, el
sushi és un aliment d’alt risc perque abans de consumir-lo no rep cap
tractament culinari per la calor que elimini o redueixi la presencia dels
possibles agents patogens que hi puguin ser presents.

Conclusions: Aixi doncs, es pot concloure que les condicions
estructurals deficients de I'establiment no van permetre I'aplicacio de
practiques correctes d’higiene durant I'elaboracio del sushi sospitos.
Cal tenir en compte que el sushi es considera un aliment que té un risc
potencial, per la qual cosa s’ha de preparar amb les precaucions
d’higiene suficients per tal d’evitar malalties de transmissié alimentaria,
ates que son plats elaborats amb aliments crus i que no reben cap
tractament culinari posterior per eliminar qualsevol tipus de
microorganisme patogen o parasit que pugui ser present en els
aliments crus, com ara Listeria o Salmonella, i que es poden transmetre
a les persones que consumeixen aquests productes.
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Actuacions de control oficial ASPCAT | Ajuntament
de Girona

O Personal tecnic de I’Ajuntament de Girona, amb el suport del personal
tecnic de 'ETSP del Girones, van dur a terme les actuacions previstes
en el procediment d'investigacid de TIA ( enquesta personal
responsable de 'establiment, entrevista personal manipulador,
valoracio condicions higienicosanitaries de I'establiment i autocontrols,
presa de mostres, etc.)

O A més, per evitar més casos del brot, es va requerir:

* Laretirada de les tasques de manipulacié al manipulador portador de
Salmonella.

* La correccié immediata de les no conformitats detectades durant les
inspeccions pel que fa a les infraestructures (sala de manipulacio |
filetejat de peix cru fresc) i autocontrols.

e L’adopci6 de les mesures necessaries per garantir la seguretat del
sushi elaborat a I'establiment.
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Brot per histamina associat al consum de tonyina
fresca

O Notificacio:

« Nombre d’afectats 5

* Plat sospités: les 5 persones van demanar un plat unic de tonyina amb
verduretes excepte un que va demanar pollastre pero va provar també
la tonyina.

« Simptomatologia: les 5 persones es van trobar malament poca estona
després de menjar la tonyina i van anar al CAP, des d'on els van
traslladar a I'Hospital.

O Hipotesi inicial: Intoxicacio per Histamina, associat al consum de
tonyina
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Actuacions dutes a terme arran de la notificacio

[0 Mostres analitzades: Durant la inspeccio a I'establiment implicat es va
recollir una mostra reglamentaria de restes de la mateixa tonyina que
consumida pels afectats i es va obtenir un resultat de:

» Deteccio d’'una quantitat d’histamina superior a 600 mg/kg.

O Inspeccio a l'establiment es va observar deficiencies pel que fa al
control de les dates de caducitat de la tonyina, perque no es
guardaven les etiquetes del producte que rebien envasat i no portaven
control de dates de caducitat que consten en I'envas del producte. Es
va demanar la correccié immediata.

O Actuacions derivades: es va fer una visita d’inspeccio a I'establiment
proveidor del producte i es va comprovar el lot de la tonyina implicada
tenia sobrepassada la da data de caducitat el dia que es va elaborar i
servir als afectats.
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Analisis factors contribuents

1. Factors que introdueixen o permeten la contaminacio
* Mateix aliment (materia primera) Presencia d’'un agent quimic que
no pot ser eliminat per un tractament posterior.

« Com aresultat de la analisis de la mostra de tonyina implicada per a la
determinacid d’histamina, es va detectar una quantitat d’histamina
superior a 600 mg/kg. La histamina una vegada generada en I'aliment
resisteix qualsevol tractament termic (coccié , esterilitzacio) i les
temperatures de conservacio ( refrigeracio i congelacio); per la qual
cosa la histamina no es pot eliminar ni reduir en I'aliment un cop que
s’ha generat en l'aliment.
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2. Factors que permeten la supervivencia de I'agent o deficiencies de la
seva inactivacio

* Per les seves caracteristiques, la histamina una vegada generada en
I'aliment resisteix qualsevol tractament termic al qual es puguin sotmetre
els aliments durant el cuinat.

3. Factors que permeten la multiplicacio de I'agent o la produccio de
histamina

« Emmagatzematge en refrigeracio durant un temps excessiu. La
formacio d'histamina en el peix (escombrotoxina) es produeix per l'accio de
diferents microorganismes, entre els quals destaca Morganella morganii.
Aquests bacteris utilitzen I'aminoacid histidina present en el mascul del
peix, transformant-lo en histamina. Per tant, I'acumulacié es produeix quan
el microorganisme esta present i es donen les condicions de temps i
temperatura suficients perque s'‘acumuli la quantitat suficient d'histamina,
capac de desencadenar la malaltia en humans.
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Evitar la contaminacio del peix per microorganismes responsables de la
formaci6 d'histamina és una cosa que s‘ha mostrat impossible. Es tracta de
microorganismes que es poden trobar en qualsevol superficie 0 mans dels
manipuladors. Per tant, la manera més eficac¢ és la d'assegurar la cadena
de fred, mantenint el peix a temperatures properes als 0°C i no perllongar
excessivament la vida comercial del producte acabat.

Segons l'albara d’origen, la tonyina implicada es va distribuir al restaurant el
dia 09/09 i es va cuinar i servir als afectats el dia 23/09; per la qual cosa es pot
pensar que la tonyina implicada des que va arribar al restaurant fins que es va
elaborar i servir als afectats va estar sotmesa a uns rangs de temperatura |
temps suficients per permetre la multiplicacio dels bacteris que podien estar
presents en la tonyina responsables la formacio de histamina, fins a una
guantitat suficient per desencadenar la intoxicacio per histamina.

En la majoria dels casos, els nivells d'histamina en el peix responsable d’'una
Intoxicacid estan per sobre de 200 ppm, sovint per sobre de 500 ppm, encara
gue els microorganismes responsables tenen capacitat per produir milers de
ppm, especialment en el peix blau.
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U OO

Brot per Clostridium perfringens per consum de
raviolis farcits de carn de conill

Notificacio: el SVE comunica que I'Ajuntament de Vilafant ha notificat un
brot de TIA relacionada possiblement amb la Fira del Conill de Vilafant En
aquesta fira hi participaves 9 restaurants i cadascun d’ells presentava un plat
diferent

Afectats: En total es van investigar 36 persones exposades, de les quals hi
havia 28 afectades i 8 no afectades

Periode d’incubacio: oscil-lava entre 51 17 hores amb una mediana de 10
hores i una moda de 9 hores.

Simptomatologia: primordialment diarrees i dolor abdominal.
Durada de la malaltia: entre 12 i 24 hores.

Hipotesi inicial: L’evolucié de la malaltia i la clinica desenvolupada apuntava
que es tractava d’'una toxina (Bacillus cereus o Clostridium perfringens).

Les enquestes epidemiologiques realitzades van determinar que el
presumpte aliment implicat eren uns raviolis de pasta farcits de conill amb
salsa servits en una de les 15 parades de la fira per un restaurant situat
a Vilafant.
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Investigacio epidemiologica i laboratorial

[0 Analisis estadistica: indica raviolis de conill com a aliment implicat
en aguesta toxiinfeccid. Aquest aliment havia estat elaborat per un
restaurant.

[0 Resultats de laboratori

% Afectats: Es va analitzar la femta de tres persones afectades i es van
obtenir els segilients resultats:

* Negatius a Norovirus Gl i GlI.
* Negatius a Staphylococcus aureus productors de toxina.

» Es vaaillar Clostridium perfringens productor de toxina a la femta
d’'una de les persones afectades.
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Manipuladors: Es va analitzar la femta de 4 manipuladors d’aliments i es
van obtenir els resultats seguents:

Negatius a Norovirus Gl i GlI.
Negatius Staphylococcus aureus productors de toxina.
Negatius a Clostridium perfringens productors de toxina.

Aliments: es van analitzar restes dels mateixos raviolis i salsa consumida
pels afectats | es van obtenir els resultats segtients:

Mostra Recompte Recompte Recompte Recompte Recompte Escherichia coli Deteccio
Bacillus Clostridium d’Estafilococs Enterobacteriaceae a | R3-glucoronidasa positiu d’enterotoxines
cereus perfringens coagulasa positiu | 37°C 44°C estafilococciques en
presumptius a I'aliment
30°C
Raviolis | <1.0x10%ufc/g | 7.3x10° ufc/g | <1.0x108 ufc/g <1.0x102 ufclg <1.0x10° ufc/g No detectada en 25 g
Salsa <1.0x10%ufc/g | <1.0x10ufc/g | <1.0x10?! ufc/g <1.0x103 ufc/g <1.0x10* ufc/g No investigada

Soques: Les soques de C. perfringens aillades en femta i aliment es van
enviar al Instituto de Salud Carlos Ill de Majadahonda Madrid, i es va
obtenir el seglient resultat:

Totes les soques (aliment i femta) presenten identic haplotip del 162
rRNA, identic toxinotip-toxinotip A, i identic genotip toxigeénic
cpatcpb2+cpe+
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Caracteristiques Clostridium perfringens

C. perfringens s'allotja en la femta de I'home i els animals, el sol i alguns
aliments crus. Es impossible, doncs, evitar la seva presencia, encara que sigui
en nombres reduits en la carn crua i altres aliments crus.

C. perfringens produeix 5 tipus de toxina (A, B, C, Di E). Los tipus A1 C son
patogenes per a ’home. La malaltia tramesa pels aliments és habitualment
causada per C. perfringens tipus A.

Es un germen anaerobi, esporulat i gram positiu amb una velocitat de
creixement que varia considerablement a través d'un ampli rang de
temperatures. El creixement optim d’aguest microorganisme s’obté entre 34-
47° C.

Algunes espores sobreviuen a les temperatures de coccié normal i son
activades per la calor fins germinar. En general, I'agent es multiplica durant el
procés de refredament, si aquest és inadequat. No es multiplica a temperatures
de refrigeracié i és molt sensible a la congelacio.

Els simptomes sOn causats per la ingestio de grans quantitats de cel-lules
vegetatives. La produccié de toxines en el tracte digestiu s'associa amb la
esporulacio.

S Sistema de 35
Salut de Catalunya



Factors contribuents

1. Factors que permeten la contaminacio.

O Materia primera C. perfringens s'allotja en la femta de I'home i els animals,
el sol i alguns aliments crus. Es impossible, doncs, evitar la seva presencia,
encara gue sigui en nombres reduits en |la carn crua i altres aliments crus.

2. Factors que permeten la supervivencia del C. perfringens o deficiencies
de la seva inactivacio

O Practiques d’elaboracio deficients

« T?tinsuficient durant el cuinat dels raviolis (escalfament de la pasta i
rescalfament del farcit). Les cel-lules vegetatives de C. perfringens es
destrueixen a 60°C. A la fira, just abans de consumir-los, els raviolis farcits
amb conill crus es van escalfar durant 60 o 90 segons en aigua calenta sense
bullir. Per tant, no es pot assegurar que el farcit dels raviolis aconseguis, al
menys, una temperatura de 60°C per destruir el nombre de cel-lules
vegetatives presents en els raviolis farcits de carn de conill abans de escalfar-
los.
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3. Factors permeten la germinacio de les espores de C. perfringens i la
multiplicacio posterior de les cel-lules vegetatives

O Practiques de fabricacio deficients

 Refredament deficient. La salsa o brou (7 kg) i la carn de conill (26 kg)
emprats per elaborar els raviolis de pasta es van refredar a temperatura
ambient durant tota la nit a l'interior dels recipients on s’havien cuinat (olla
| cassola), 'endema es va observar que encara mantenia un punt de calor
o escalfor tota la massa de carn i també la salsa o brou. Per tant, el
refredament lent dels ingredients de I'aliment implicat (unes 8 hores) va
poder facilitar la germinacio de les espores de C. perfringens que van
sobreviure a la coccio i la multiplicacio posterior de les cel-lules
vegetatives generades. A mes, el fet de refredar-los a l'interior dels
recipients on es van elaborar va permetre el manteniment de I'anaerobiosi
0 el baix potencial redox generat per la coccio, gue va afavorir la
multiplicacio de l'agent anaerobi.
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[0 Condicions estructurals inadequades o deficients

Refrigeracio inadequada per condicions estructurals deficients. Els
raviolis de conill es van transportar a la fira en un vehicle no isoterm i es
van mantenir a temperatura ambient a la parada de la fira fins al moment
en que es van escalfar per al seu consum. Per tant, no es pot descartar
gue l'aliment implicat es transportés i es conserveés a la fira a unes
temperatures ambientals que afavoreixen la multiplicacié de I'agent
patogen
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Conclusions

Durant les visites d’'inspecci6 a I'establiment implicat, es va requerir la
correccio de les deficiencies observades ates que suposen
I'incompliment de la normativa sanitaria aplicable a I'activitat d’elaboracio
| servei de menjars preparats.

A meés, es va lliurar un plec de mesures per evitar I'aparicio de brots de
toxiinfeccio alimentaria, entre les quals cal remarcar-hi les adrecades a
evitar la multiplicacié i supervivencia de C. perfringens o d'altres agents
patogens:
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Altres brots de TIA

Brots per Salmonella associat al consum de tiramisu ( A Girona n'hem
tingut 3)

2 Brot per Salmonella per consum de sushi i menjar asiatic (
iInvestigacions obertes)

Brot per Salmonella per consum d’entrepans amb embotits i tomaquet.

Brots per Norovirus associat al consum MBV amb tractament per la
calor suau.

Brots per Norovirus associats al consum de menjars preparats
elaborats per manipuladors portadors sans.

Brot per Histamina per consum d’entrepans amb tonyina en conserva.

Brot gastroenteritis probablement per E. Coli en un grup d’escolars que
va fer una visita a una granja on van consumir mato elaborats pels
alumnes.

Etc.
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C OO

Procediment d’actuacions de control davant d’'un brot de toxiinfeccio
alimentaria.

Guia per a la prevencio i el control de les toxiinfeccions alimentaries.
Protocol per a la prevencio i el control de les toxiinfeccions alimentaries

Protocolo de actuacion ante notificacion da sospeita dun abrocho de
enfermidade de orixe alimentaria.

Mapa de perills
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