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RESUMEN ABSTRACT
Fundamento: Se describe un brote de toxiinfeccion alimentaria Outbreak of Salmonella Enteriditis
por Salmonella enteritidis ocurrido en dos salones de banquetes con X . L.
ocho grupos de comensales afectados. El objeto de la investigacion Food Poisoning at a Dining Hall
fue determinar el alimento vehiculo de transmision de la enferme- Facility
dad.
Métodos: Se analizaron los procesos de elaboracion de los ali- Background: An outbreak of Salmonella enteriditis food poi-

mentos susceptibles de haber causado el brote. La asociacion de lossoning having occurred at two banquet halls, affecting eight groups
alimentos con la enfermedad se analizé mediante un disefio de casosof guests, is described. This research was aimed at determining the
y controles. Se calcularon las Odds Ratio ajustadas (ORa) y sus inter- food by means of which this illness was transmitted.
valos de confianza al 95% (1C95%) por regresion logistica.
Methods: An analysis was conducted of the food processing
Resultados El nimero de comensales fue 1.771, distribuidos en  procedures subject to having caused the outbreak. The association of
13 grupos durante tres dias consecutivos. Se encuesto a 629 personaghe foods with the illness was analyzed by means of a case and con-
(36%). El nimero de casos probables fue de 250, 61 confirmados por trol design. The adjusted Odds Ratio (aOR) and the 95% confidence
salmonella enterica. El biscuit glasé (postre con huevo crudo sin tra- intervals (CI95%) were calculated by logic regression.
tamiento térmico) present6 la Odds Ratio ajustada mas alta (ORa =
20,40; 1C95%:7,52-55,30) y fue positivo a Salmonella enterica sero- Results: The guests totalled 1,771 in number, being divided up
tipo enteritidis. into 13 groups for three days running. A total of 629 individuals
(36%) were surveyed The probable cases totalled 250 in number, 61
ConclusionesExiste evidencia epidemiolégica y de laboratorio  confirmed by Salmonella enterica.The glazed biscuit (dessert with
de que el biscuit glacé fue el alimento contaminado que causo el bro- raw egg having undergone no heat processing) showed the highest
te. La investigacion destaco como factores contribuyentes la utiliza- adjusted Odds Ratio (aOR = 20.40; C195%:7.52-55.30) and tested
cion de huevo crudo, la produccion en grandes cantidades y con ante- positive for Salmonella enterica of the enteritidis serotype.
lacién al consumo del alimento.
Conclusions:Epidemiological and laboratory evidence supports
Palabras clave:Brote epidémico. Alimentos, higiene. Intoxica-  the glazed biscuit having been the contaminated food having caused
cion Alimentaria. Salmonella enteritidis. Restaurantes. the outbreak. The research stressed as contributing factors: the use
of raw egg, the production of large quantities ahead of time, prior to
the time at which the food item in question was to be eaten.

Key words: Outbreak. Food Poisoning. Salmonella Food Poiso-
ning. Salmonella enteritis. Restaurant industry.
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INTRODUCCION fundizar en la investigacién y prevencion de
estos brotes.
Los brotes poBalmonella enteritidiase

ciados al consumo de alimentos elaborados El objetivo del estudio es presentar la
con huevo crudo siguen siendo frecuentes ainvestigacion epidemioldgica y de laborato
pesar de conocerse el riesgo que representdio de un brote de toxiinfeccion alimentaria
su consumo, de las medidas legales adopta que permitio la confirmacion de la hipétesis
das y de los programas de educacion sanita del postrebiscuit glacé elaborado con hue
ria dirigidos a disminuir su incidenéi€Esta  vo crudo, como el alimento vehiculo de la
situacion constituye un problema de salud infeccion, asi como valorar las medidas
publica importante tanto en Espafia como en adoptadas para su control con el fin de evitar
otros paises europeos y en los Estados Uni Su recurrencia.
dos, en cuyos programas de control se inclu
yen estrategias a adoptar desde los diferentes .
sectores implicadés. SUJETOS Y METODOS

En Espafa los brotes estudiados y notifi El dia 14 de mayo de 2002 se notifico la
cados a la Red Nacional dégWVancia Ept existencia de un brote de toxiinfeccion ali
demiolégica entre 1998 y 2001 se relacionan mentaria con 32 casos entre los asistentes a
en un 38,5% con el consumo de huevo y diferentes banquetes celebrados en dos salo
derivados, notificandose un total de 14.815 nes de diferentes localidades pertenecientes
casos, con 2.106 hospitalizados y cuatro al mismo propietario y ubicadas en el area de
defunciones. De éstos el 85,5% (1.256-bro salud de Alzira en la Comunidadlénciana.
tes) se asociaronZalmonella spy un 52% La investigacion se inicié6 de manera inme
(653 brotes) é&almonella enteritisDesde diata con el fin de describir la situacién,
1999 los brotes relacionados con el consumo identificar el alimento implicado, conocer el
de huevo y derivados aumentan tanto en el agente causal y adoptar las medidas de con
ambito familiar como el comunitario. Lares  trol pertinentes.
tauracioén colectiva como lugar de consumo
representa entre el 30 y el 35% de los brotes La investigacion se plante6 con un enfo
con ambito conocido para el periodo 1998- que multidisciplinar: epidemioldgico,
2002 ambiental y microbiolégico.ras la visita de

inspeccion a los locales por parte de los téc

Salmonella enteriti€ausa en la mayoria nicos del Centro de Salud Publica, epide
de los casos una enfermedad autolimitada miélogo y veterinario, se identific6 un total
pero en personas muy jévenes, mayores ode 12 banquetes celebrados los dias1§, 1
inmunodeprimidas puede alcanzar la grave 12 de mayo, y un grupo de manipuladores,
dad suficiente como para precisar la hospita estimandose un total de 1.771 comensales y
lizacion del paciente, volverse invasiva y detectandose afectados en nueve de estos
causar la muertePor otra parte su presenta  grupos. Los menus consumidos y los mani
cion en forma de brotes comunitarios en res puladores de alimentos coincidian en gran
tauracion colectiva a gran escala puede parte por lo que se decidio realizar un estu
suponer un problema relevante tanto por la dio conjunto del brote.
calga de enfermedad como por la trascen
dencia socioeconémica para el sistema-sani
tario y los afectadds La persistencia de Investigacion epidemiolégica
estas toxiinfecciones de ambito colectivo y
la implicacion de alimentos que utilizan hue Se realizaron las encuestas epidemieldgi
vo crudo en su elaboracion aconsejan pro cas para el estudio de brotes de enfermeda
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des transmitidas por alimentos, utilizando el en cada uno de ellos, calculando la tasa de
cuestionario contenido en el protocolo de la ataque por banquete o grupo de exposicion
Red Nacional de Milancia Epidemiologi-  (nim de enfermos/nim de comensales). La
ca® con las variables clinico-epidemiolégi  asociacién de la enfermedad con cada ali
cas y de laboratorio, afadiendo todos los ali mento se estudié6 mediante un disefio de
mentos consumidos en cada uno de los ban casos y controles, con una relacién caso-
quetes. Se propuso una cobertura de encuescontrol como minimo de 1:1y se determina
tas del 50%, entre enfermos y controles pro ron las Odds ratio (OR) con intervalos de
porcional a la distribucion de los asistentes confianza del 95%. Para estudiar la contribu
en los diferentes banquetes. En aquellos ban cion independiente de cada alimento se cal
guetes en los que no se declararon casos seularon las OR. ajustadas (ORa) por el resto
realiz6 un muestreo a conveniencia de un de alimentos implicados, edad y sexo
5% de los asistentes. Las encuestas fueronmediante un modelo de regresion logistica
realizadas telefénicamente por siete técnicos no condicional. El andlisis estadistico se rea
de salud publica. lizd con el programa SPSS.0.

Definicion clinica de caso: se definio Se valord la existencia de relacion causal
como caso probable al enfermo que presen mediante la aplicacion de los criterios de
taba al menos dos de los siguientes sintomascausalidad de Bradford Hilpara reforzar la
tres 0 mas deposiciones liquidas al dia, dolor validez externa de los resultados de la inves
abdominal, fiebre alta, nduseas, y/o vémitos, tigacion.
gue podian estar acompafados por dolor
generalizado y cefalea y que habia asistido a
alguno de los banquetes celebrados en losInvestigacién ambiental
salones implicados durante el periodo de
estudio. La definicién de caso confirmado  Se llevé a cabo unainspeccion de losdoca
correspondia al caso probable con coprocul les y cocinas para conocer las condiciones
tivo positivo aSalmonella spp higiénico-sanitarias, estructurales y de-pro

cedimiento. Se investig6 la procedencia y

Los controles se seleccionaron entre los secuencia de preparacion de todos los ali
comensales a partir de los listados facilita mentos, su conservaciéon y medio de trans
dos por los contratantes de los banquetes,porte. La preparacion de los alimentos se
con el criterio de haber consumido alguno de evalué segin los estandares europeos de
los alimentos de los menus y no haber pade higiene alimentaria (HACCPHazard
cido la enfermedad. Analysis and Critical Contl Point)’. Los

alimentos que por su procedimiento de ela

La investigacion se plante6 en una prime boracién eran considerados de mayor riesgo
ra fase como un estudio descriptivo de lafor fueron analizados mediante la elaboracion
ma de presentacion de la enfermedad ende diagramas de flujo y evaluacion y defini
cuanto a caracteristicas clinicas y epidemio cién del riesgo.
l6gicas. Se determinaron las caracteristicas
personales de los enfermos, la sintomatolo  Teniendo en cuenta que en fechas muy
gia presentada, la distribucion temporal cercanas se esperaba celebrar nuevos ban
mediante la curva epidémica en funcién de quetes en estos salones se aplicaron medidas
la hora y fecha de inicio de los sintomas, la cautelares inmediatas. Se realizé una
media y rango del periodo de incubacion. Se encuesta epidemioldgica a todos los mani
estudio la distribucion de los enfermos en puladores para conocer la actividad desarro
cada banquete y fecha de exposicién conllada con respecto a los menus elaborados
relacion al numero de comensales estimadosy/o servidos, antecedentes recientes de
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enfermedad susceptible de transmisiéon por El nimero total de encuestados fue de 629
alimentos y consumo de alimentos de los personas, lo que supone un 36% de los
mendus. Los manipuladores con sospecha decomensales estimados. El nimero de enfer
enfermedad fueron excluidos de la manipu mos, casos probables, fue de 250 siendo 61
lacion de alimentos. de ellos confirmados por laboratorio para
Salmonella. Un total del® personas fueron
atendidas en los servicios dgencias de los
Investigacion microbiolégica centros de salud y hospitales. Fueron hospi
talizados 12 enfermos.
Se recuperaron 23 resultados de coprocul
tivos positivos a Salmonella procedentes de La edad media de los enfermos fue de 40
los diferentes hospitales que habian atendidoafios (DE=20), con un rango entre 2 y 82
a los enfermos y se recogieron 52 muestrasafos, frente a una edad media de los centro
de enfermos para coprocultivo. les de 38 afios (DE=20), con un rango entre 2
y 78 afiosLa distribucién por género entre
Se efectu6 coprocultivo a 33 manipulado los enfermos fue de un 41% (1IC95%: 35%-
res (30 sanos y tres enfermos) con recogida48%) de hombres frente a un 59% (1C95%:
de tres muestras de heces correspondientes 82%-65%) de mujeres y entre los controles
tres dias consecutivos. de un 51% (IC95%: 46%-57%) de hombres
frente a un 49% (IC95%: 43%-54%) de
Se recogieron muestras testigo de l0os pos mujeres. El analisis bivariado de la asecia
tresbiscuit glacéy tarta que correspondiana ci6n de la edad y el sexo con la presencia de
los servidos en los banquetes a estudio. Elenfermedad no resulté estadisticamente sig
biscuit glacéhabia sido elaborado en las njficativo.
cocinas de los salones y la tarta procedia de
una pasteleria externaambién se recogie El periodo de incubacién presenté un
ron muestras de otros alimentos en origen, tiempo medio de 28 horas, con un valor
que entre ellos incluia huevos procedentes minimo de 9 horas y un maximo de 78 horas.
de diferente lote a los utilizados en la elabo La sintomatologia referida por los pacientes
racion debiscuit glacéoor no quedar restos  fue: diarrea (94%), dolor abdominal (91%),
de los anteriormente utilizados para la etabo fiebre (76%), nauseas (41%), vomitos (34%)
racion de este postre. y otros como cefalea y malestar

Los analisis de alimentos, manipuladores  El primer caso inici6 sintomas a las 12
y enfermos se realizaron en el laboratorio de horas del diallde mayo y el Gltimo caso a
Salud Publica de &fencia siguiendo méto  las 16 horas del dia 15 del mismo mes. La
dos estandar para cultivo y serotipado. distribucion temporal se estudié agrupando
los casos segun fecha de inicio de sintomas
en intervalos de 12 horas. En la figura 1 se
RESULTADOS representan dos curvas epidémicas, una por

cada salén de banquetes.
El nimero de comensales en estudio fue

de 1.771, distribuidos en 13 grupos, 12-ban  Se estudi6 a los encuestados con relacién
guetes y un grupo de manipuladores, con a todos los alimentos elaborados y/o censu
tres fechas de exposicion (dias 10,y112 midos en alguno de los salones y dias de
de mayo) y dos salones de los mismos pro exposicion, con un total de 54 alimentos
pietarios en dos localidades cercanas. Losanalizados. De los 12 banquetes estudiados
enfermos residian en 25 municipios dife se declararon casos en ocho y en éstos Ulti
rentes. mos estaba presente el podirgcuit glacé
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Figura 1
Curva epidémica para cada salén de banquetes
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Tabla 1

Tasas de ataque por fechas, grupos de exposicién y casos confirmados

Fecha de exposicion N expuestos Tasas de ataque | N° casos confirmados por
por banquete en %* laboratorio a Salmonella
10-05-02 200 9,5 3
11-05-02 300 0,3 1
12-05-02 100 -
12-050-2 116 414 9
12-05-02 229 26,2 18
12-05-02 57 42,1 7
12-05-02 82 37,8 6
12-05-02 128 31,3 12
12-05-02 44 20,5 2
12-05-02 166 8,4 2
12-05-02 138 - -
12-05-02 173 - -
Total 60

* Tasa de ataque: n°® enfermos / n® comensales. No incluye manipuladores.

formando parte del mend. En los tres-ban y 11 fueron menores que las tasas de los ban
quetes restantes donde no se habian produciquetes celebrados durante el dia 12 del
do casos no constabal@scuit glacéen el periodo a estudio (tabla 1). Los alimentos
menu. Las tasas de atague entre los comenque presentaron valores deddds ratio

sales de los banguetes celebrados los dias 1@stadisticamente significativos en el analisis
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Tabla 2

Diferencia de tasas de ataque emlos enfermos que consumien y no consumieon, y andlisis de la asociacion
consumo-enfermedad conesultado estadisticamente significativo

Alimento Diferencia de Odds Ratio O.R. cruda
tasas de ataque cruda IC 95%
Lechuga 20,36 2,28 2,26 -27,49
Jamon 16,49 2,08 1,32 — 3,27
Queso manchego 17,98 2,13 1,39 -3,26
Cigalas 24,63 2,97 2,05 —431
Rojos 21,46 2,64 1,74 — 4,02
Langostinos 11,45 1,63 1,14 —-2,32
Bacalao milanesa 19,27 2,19 1,21 —3,98
Ternera 9,35 1,48 1,05-2,11
Melocoton 22,00 2,45 1,13 -536
Biscuit glacé 4435 22,31 9,04 — 70,94
Tarta A 12,84 1,72 1,22 2,43
Tarta B 22,59 2,51 1,49 —4,23
Tarta C 23,07 2,56 1,19 5,57
Vino tinto -13,01 0,58 0,42 — 0,84
Licores -16,82 0,47 0,22 — 0,98
Menu de nifios -22,73 0,33 0,18 — 0,62
bivariante fueron 13, siendo labkcuit glacé Las muestras de heces de los enfermos

el que presentd mayor diferencia en las tasasfueron procesadas en ocho laboratorios cli
de ataque y también el valor mas alto de la nicos de los diferentes hospitales y centros
O.R cruda (OR=22,31), seguido de las ciga de referencia. Las muestras analizadas
las (OR=2,97) (tabla 2). El ajuste mediante corresponden a 75 comensales enfermos con
regresion logistica por los alimentos que 60 resultados positivos a Salmonella. En
habian resultado significativos en el andlisis cuanto a los manipuladores se estudiaron
bivariado presenté discuit glacéy a las muestras de heces de 33 manipuladores, tres
cigalas como factores de riesgo y al censu enfermos y 30 sanos. Fueron positivos a
mo de vino tinto como factor protectorde Samonella entéricaubespecie | serotipo
pendientemente de la edad, sexo y det con Enteritidis (9,12:g,m:-) un total de cinco
sumo del resto de alimentos (tabla 3). manipuladores, siendo cuatro de ellos sanos

Tabla 3

Andlisis multivariante del consumo-enfermedad conesultado significativo

Alimento p OR ajustada (IC 95%)
Biscuit glacé <0,05 20,40 (7,52 —55,30)
Cigalas <0,05 2,94 (1,80 —4,80)
Vino tinto <0,05 0,40 (0,27-0,61)
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Tabla 4

Resultados de la investigacion de muestras de heces y alimentos por laboratorio

Procedencia N° muestras Positivas Tipo de Salmonella

Comensales Enfermos 75 60 37 Salmonella Enterica serotipo Enteritidis (9,12:g,m.-)
21 Salmonella spp
2 Salmonella D

Manipuladores

Enfermos 3 1 1 Salmonella Enterica serotipo Enteritidis (9,12:g,m-)
Sanos 30 4 4 Salmonella Enterica serotipo Enteritidis (9,12:gm-)
Alimentos
Biscuitglacé 2 2 2 Salmonella Enterica serotipo Enteritidis (9,12:gm-)
Tarta 2 - -
Alimentos en origen 7 - -

(4/30) y uno enfermo (1/3). Dado que los ron excluidos de la manipulacién, en aplica
resultados procedian de diferentes laberato cién del Real Decreto 202/2000, d& de
rios se informaron las siguientes subespeciesfebrero, por el que se establecen las normas
y tipos: Salmonella entéricaubespecie |  relativas a los manipuladores de alimentos.
serotipo: Enteritidis (9,12:g,m:-) en 42 A los trabajadores sanos que resultaron con
muestrasSalmonella spgn 21 muestras y  coprocultivo positivo a Salmonella se les
Salmonella Ben dos muestras (tabla 4). indic6 el cese en la actividad y fueron remi
tidos a su médico de cabecera para el-trata
Los manipuladores que presentaron algin miento antibiotico correspondiente como
sintoma de enfermedad gastrointestinal fue portadores sanos de Salmonella. Después de

Figura 2

Esquema de peparacion delBiscuit glacé

Huevos crudos sin tratamiento térmico

Cascado manual €——  Manipuladora portadora sana de Salmonella
Batido
Mezcla <«4——  Montado de nata-azucar

Vertido en copas

\4

Congelacion Turrén+chocolate caliente

\4

Servicio congelado a mesa

Elementos potenciales de contaminacion
PCC: Operacién o intervalo con peligro de contaminacion o crecimiento de Salmonella.
Desde cascado a congelacion se exige: menor tiempo posible y temperaturas de refrigeracion.
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Tabla 5

Aplicacion de los criterios de causalidad de Bradford Hill a la hipotéticaelacion causal ente el consumo
de biscuit glacéy la ocurrencia del biote

Criterio Evidencia

Fuerza de la Odds Ratio ajustadas con valor muy alto y estadisticamente significativo para el biscuit glacé

asociacion (OR a=20,396; 1C95%:7,523-55,297).

Consistencia Otros brotes con estudio de la asociacion entre el consumo de alimento con huevo crudo y
salmonelosis presentan resultados de las medidas de asociacion similares a la presente
investigacion®!'!.

Especificidad De las 256 personas que consumieron biscuit glacé 240 resultaron enfermas por
Salmonelosis

Temporalidad La curva epidémica bimodal presenta forma tipica de exposicion a fuente comin para cada

dia de exposicién, teniendo en cuenta el tiempo medio de incubacion de Salmonelosis'”.
Gradiente biologico Las tasas de ataque fueron mayores en los banquetes celebrados el dia 12 frente a las tasas de
ataque entre los comensales de los dias 10 y 11.

Plausibilidad y Es bien conocida la transmision de la Salmonella a partir del consumo de alimentos con

coherencia huevo crudo sin tratamiento térmico posterior y su mantenimiento a pesar de la conservacion
del alimento a baja temperatura®”.

Experimentacion A partir de la adopcion de las medidas de intervencion cautelares por parte de la inspeccion
veterinaria no se produjeron nuevos casos de Salmonelosis en los sucesivos e inmediatos
banquetes.

Analogia Estan publicados brotes de toxiinfeccion alimentaria que encuentran asociacion entre otros

alimentos, diferentes al biscuit glacé, elaborados también con huevo crudo'®.

quince dias de haber terminado el tratamien subespecie | serotipo: Enteritidis
to se les practicd un nuevo coprocultivo de (9,12:g,m.-), dos muestras de tarta negativas
control y tras la negativizacion de los resul a los parametros habituales y siete muestras
tados se les emitio el alta epidemioldgica.  de alimentos en origen, que incluia los-hue
vos de diferente lote a los utilizados, tam

La investigacion ambiental descubrié bién negativas (tabla 4).
puntos criticos en la elaboracion de varios
alimentos pero, en cambio, éstos habian sido La aplicacion de los criterios de causali
elaborados con tratamiento térmico previo e dad de Bradford Hill a los resultados de la
inmediato a su servicio a los comensales. Eninvestigacién ayudd a valorar la hipotética
el caso debiscuit glacése habia utilizado  relacién causal entre el consumohiecuit
huevo crudo para su elaboracion, sin trata glacéy la ocurrencia del brote (tabla 5).
miento térmico y posteriormente se mante
nia congelado. Se constato la deficiencia en )
la limpieza y desinfeccion en el desmontaje DISCUSION
de las méquinas montadoras diskuit gla
cé Ademas, en su elaboracion directa parti Existen evidencias epidemioldgicas, esta
cip6 una manipuladora sana que resultdé condisticas, microbiolégicas y de causacion que
coprocultivo positivo a Salmonella. El pro apoyan la relaciéon causal entre el consumo
cedimiento de elaboracién de este alimento debiscuit glacéy la ocurrencia del brote.
se presenta en la figura 2.

La utilizacion para el andlisis de la defini

El laboratorio del Centro de Salud Pdbli  cion clinica de caso es posible que haya
ca de \lencia realizé las determinaciones introducido algunos errores de clasificacion,
de los alimentos con los siguientes resulta ya que ésta aumenta la sensibilidad frente a
dos: dos muestras descuit glacé una de la especificidad, pero el elevado nimero de
cada salon, positivas$almonella entérica  coprocultivos positivos a Salmonella hace
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pensar que no afectd a la validez interna del hicieron posible la contaminacion déscuit
estudio. Ampoco se consideran importantes glacéno se descarta que fuera en orfgen
los errores de clasificacion de la exposicion pero no se pudo confirmar por no disponer de
ya que la recogida de datos se realizé en unmuestras de huevos procedentes del mismo
tiempo relativamente corto tras la deteccion lote que los utilizados. En contra de la kipo
del brote. Por otra parte los controles fueron tesis del huevo como fuente de Salmonella
elegidos del entorno de los casos lo que evi para ebiscuit glacé&endriamos la participa
taria los sesgos de seleccion. cion directa de una manipuladora portadora
sana de Salmonella en su elaboracion, pero
La investigacion del agente y vehiculo de tampoco permite afirmar su contribucién en
transmision no presento dificultades para su la transmision por desconocer su estado de
identificacion, ya que desde las primeras portadora previo y formaba parte del grupo
fases de lainvestigacion se conocia lairexis de expuestos. Ademas su contribucion en la
tencia de casos en otros banquetes, en losontaminacion es menos plausible ya que las
mismos salones, en los que no se habiaservi deficiencias higiénicas deberian haber sido
do biscuit glace Por otra parte, los nifios importantes para que tuviera lugar la trans
enfermos habian consumido un menu-dife misién. Por otra parte los manipuladores
rente a los adultos excepto el postre que-habi enfermos iniciaron sintomas tras el consumo
an compartido con sus familiares adultos. de los alimentos de los mends servidos en el
Estas observaciones fueron las que conduje periodo a estudio.
ron a plantear desde el inicio la hipotesis del
biscuit glacécomo el principal alimento sos El Ministerio de Sanidad y Consumo en
pechoso. El conocimiento de su proceso de Esparfia publicéd en 1991 en el Real Decreto
elaboracion y la indeterminacion de las-con 1.254 unas pautas de preparacion y conserva
diciones de mantenimiento reforzaron esta ciéon de alimentos que lleven huevo como
sospecha. En su cadena de produccion podiingrediente y la obligatoriedad de su sustitu
an existir varios puntos criticos, desde el cas cién por ovoproductos pasteurizatfo<El
cado manual de los huevos hasta su congela Real Decreto 202/2000, sobre normas relati
cion y posterior presentacion a la mesa. Porvas a los manipuladores de alimekiodis
otra parte no habia evidencias concretas delpone, como estrategia de prevencion, la for
lugar de elaboracion ni si hubo traslado entre macion continuada en las practicas correctas,
las cocinas de los diferentes salonesnfie gue debe quedar incluida en el Plan de anali
co se pudo definir los tiempos transcurridos sis de peligros y puntos de control critico de
desde la elaboracion hasta el consumo. Sinla empresa del sector alimentario, definiendo
embago, esta circunstancia junto a la elabo el &mbito de los manipuladores de alto riesgo,
racion en grandes cantidades, sin revision deasi como el control y la supervision por la
las condiciones higiénicas del aparataje-utili autoridad competente. Actualmente la Agen
zado, hizo sospechar que se elaboré con grarcia Espariola de Seguridad Alimentaria ha
antelacion a su consumo, lo que pudo ceontri adoptado la promocién de la seguridad ali
buir al crecimiento de la Salmonella previa mentaria como un aspecto fundamental de la
mente a la congelaci&f!® Este hecho  salud publica, ofreciendo garantias e infor
podria explicar las diferentes tasas de ataguemacién objetiva a los consumidores y a los
segun los dias de exposicion. La existencia agentes econémicos del sector agroalimenta
de muestra testigo diéscuit correspondien  rioy la fomenta y dirige con el fin de asegurar
te a la produccion servida en los menus a la inocuidad de los alimentos desde el princi
estudio y conservada por el responsable delpio hasta el final de la cadena alimentdria
establecimiento, permitié confirmar la hipé
tesis de este alimento como vehiculo de Con el fin de prevenir la aparicion de Aue
transmision. Con respecto a los factores quevos casos de enfermedad, teniendo en-cuen
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ta que en fechas muy cercanas se esperaba ltar la ocurrencia del brote en los sucesivos
celebracion de nuevos banquetes en losbanquetes.

mencionados salones, se procedio a la vigi

lancia exhaustiva del cumplimiento estricto  Los resultados de laboratorio de los dife
de todas las condiciones concretadas en elrentes coprocultivos no son especificos pero
Real Decreto 202/2089el cual fue imple los ocho hospitales que informaron resulta
mentado con las siguientes medidas: dos incluyeron la Salmonella aislada en el

grupo de Salmonella entérica.
— Autorizacion previa por parte de las

autoridades sanitarias de los menls a El efecto protector del consumo de vino
elaborar que en ningln caso debian lle tinto, analizada como variable dicotomica
var salsas ni cremas. No se autoriz6 consumo si/no, es uno de los hallazgos de
ningn mend que incluyera platos de nuestro estudio consistente con los resulta

riesgo potencial, expresamentebéd- dos de otras investigaciones de brotes causa
cuit glacé dos por Salmonelt&
— Desinfeccion previa, con solucion €lo La investigacion epidemioldgica y de

rada, de todas las superficies que entra laboratorio permitié determinar &iscuit

ban en contacto con las manos y no son glacécomo el alimento vehiculo de la trans

desinfectadas habitualmente: pomos y mision. La investigacion ambiental permitio

manillas de puertas, interruptores de identificar los puntos criticos de la elabora

luz, mandos y utensilios de cocina. cion de los alimentos implicados. El origen

) ) de la contaminacion no pudo ser determina

— Preparacion y cocinado de los platos do. La exhaustividad de las medidas cautela

por personal debidamente equipado de res evito probablemente la recurrencia del

guantes y mascarilla. brote. A pesar de las reglamentaciones y
recomendaciones vigentes se considera
prioritario para la prevencién incrementar el
esfuerzo entre todos los sectores implicados,
desde el control de las fuentes de la Salmo
nella en los alimentos en origen, hasta la
observancia estricta de las reglamentaciones
en la manipulacion de alimentos mediante el
— Asignacién de dos inspectores veteri control por los servicios de inspeccién sani

narios para la vigilancia exhaustiva s

desde el dia 16 hasta el dia 19 domingo,

de las medidas preventivas en los-pro

— Todos los manipuladores que no pudie
ron acreditar formacién minima reci
bieron un curso de formacion especifi
co sobre «Manipulacion de alimentos
del sector de comidas preparadas» por
una empresa acreditada.
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