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Relevancia del queso en nuestra dieta

;wﬁ\y e Queso
%\MEXICO\ " cues_ \:‘ (% de alimentos
p gl consumidos)
\)MUM‘ \\W “‘:J‘ WGUA & :
T Venezuela 24.6
s.._' ECUADOR Chile 13.2
Consumo per capita. Argenti Nna 12.6
(% total alimentos)
Ecuador 10.4
B 10-15
B s5-10 Peru 6.0
<5
Costa Rica 5.9
Brasil 5.3
México 2.1- 9 kg/ano
Colombia 1.1 kg/ano
Paraguay 0.7 kg/ano
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Tipos de queso (México 2023)

Crema
3.8%
Oaxaca
6.6%
Panela
7.8%

Fresco
20.3%

Manchego
7.6%

Doble crema
17.6%

Amarillo
10.2%

g,
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Queso fresco

45-75 %

« Queso fresco (Casi toda Le
« Queso panela (México,
« Queso blanco (Méxicq

» Queso Campesino (ColgERSEleRe[=R=le)[S
cruda

« Queso Criollo (Argent

« Queso de freir (Republica Domi
« Queso Coahlo (Brasil)
« Queso Turrialba (Costa Rica)

« Queso cuajada (Costa Rica) #‘
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Produccion
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Brotes de enfermedad en EUA asociados al consumo
de queso (2013-2024)
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Brote de Streptococcus equi grave Subespecie zooepidemicus por el consumo de productos
lacteos no pasteurizados, Italia

Bosica, S., Chiaverini, A., De Angelis, M., Petrini, A., Averaimo, D., Martino, M....Savini, G. (2023). Emerging Infectious Diseases, 29(5), 1020-
1024. https://doi.org/10.3201/eid2905.221

Datos:
» Brote grave de Streptococcus equi subespecie zooepidemicus
» Alimento: consumo de quesos semi blandos no pasteurizados
> ltalia, region de Vestina

» Entre noviembre de 2021 y mayo de 2022.

» Pacientes infectados: 37, entre 6 y 98 ainos (mediana 79 afios)

COLLECORVINO |

CIVITELLA CASANOVA

Investigacion de la fuente de contaminacion:
» Inspeccidon a 8 empresas de lacteos

» Recoleccion de muestras:

e Jleche cruda (vacay borrego)

e quesos (elaborados con leche pasteurizada y no pasteurizada)
* Agua
Aislados n= 18

Figura 1. Ubicacion de las areas residenciales en la provincia
de Pescara y zonas vecinas donde se encontraron casos de
brote en el estudio.

I\
S

Al



Brote por consumo de quesos: Streptococcus
equi subespecie zooepidemicus

Analisis:

o Secuenciacion del genoma completo y analisis de polimorfismo
de un solo nucledtido de 40 S.

o Cepas aisladas de muestras clinicas y de alimentos lacteos.

> Cepa aislada de una vaca con mastitis en noviembre de 2021.

2022.TE.22318.1.2

2022.TE.21853.1.2

Matrix
B Clinical specimen

I Bulk tank raw milk .1

[ Bulk tank raw milk n.2

[ Cured raw milk cheese n.1
. Cured raw milk cheese n.2
| Mastitis milk

2022.TE.22322.1.2
2022.TE.22324.1.2
2022.TE.22326.1.2
2022.TE.22327.1.2
2022.TE.22328.1.2

2022.TE.22330.1.2

2022.TE.22333.1.2
2022.TE.23898.1.2

2022.TE.25536.1.2
2022.TE.22331.1.2

2022.TE.23902.1.2

2022.TE.24532.1.2
2022.TE.26663.1.2
2022.TE.26664.1.2
2022.TE.28098.1.2
2022.TE.28102.1.2
2022.TE.28119.1.2
2022.TE.29463.1.2
2022.TE.30851.1.2
2022.TE.30876.1.2
2022.TE.31297.1.2
2022.TE.31302.1.2
2022.TE.31300.1.2

2022.TE.22332.1.2

2022.TE.22334.1.2
2022.TE.25015.1.2
2022.TE.28099.1.2
2022.TE.28100.1.2
2022.TE.28101.1.2
2022.TE.28103.1.2
2022.TE.28109.1.2
2022.TE.28111.1.2
2022.TE.28113.1.2

2022.TE.28116.1.2

2022.TE.28118.1.2
2022.TE.28121.1.2

2022.TE.28123.1.2
2022.TE.24549.1.2 |

Figura 2. Analisis filogenético de cepas de Streptococcus equi subespecie
zooepidemicus en el estudio del brote

' ; A s
Bosica, S., Chiaverini, A., De Angelis, M., Petrini, A., Averaimo, D., Martino, M....Savini, G. (2023). Severe Streptococcus equi [

Subspecies zooepidemicus Outbreak from Unpasteurized Dairy Product Consumption, Italy. Emerging Infectious Diseases, 29(5), 1020-
1024. https://doi.org/10.3201/eid2905.221338.



Brote por consumo de quesos: Streptococcus equi subespecie zooepidemicus

Conclusion:

»* La bacteria estuvo presente en la empresa
durante 7 meses.

¢ Protocolos de lavado y desinfeccion

deficientes. ‘
** La fuente de contaminacion fue los VIT T I I I TSI IIIIIIS
animales enfermos y... estresados. SITIO EN CONSTRUCCION

Bosica, S., Chiaverini, A., De Angelis, M., Petrini, A., Averaimo, D., Martino, M....Savini, G. (2023). Severe Streptococcus equi

Subspecies zooepidemicus Outbreak from Unpasteurized Dairy Product Consumption, Italy. Emerging Infectious Diseases, 29(5), 1020- |
1024. https://doi.org/10.3201/eid2905.221338.




Listeriosis causada por la persistencia de Listeria monocytogenes serotipo 4b
secuencia tipo 6 en el entorno de produccion de queso

Niesch-Inderbinen M, Bloemberg GV, Miiller A, Stevens M, Cernela N, Koll6ffel B, et al. Emerg Infect Dis. 2021;27(1):284-288.
https://doi.org/10.3201/eid2701.203266

| | GERMANY .
FRANCE g Suiza

HPesancon

Investigacion inicial:
> 2018: 13 casos
> Alimento: no identificado

» 2020: 27 casos; 10 muertes (29%)
» Pacientes infectados: mediana 81 afios (rango <1-99 afios) )

> Alimento: no identificado
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Listeriosis causada por la persistencia de Listeria monocytogenes serotipo 4b
secuencia tipo 6 en el entorno de produccion de queso
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Niesch-Inderbinen M, Bloemberg GV, Miiller A, Stevens M, Cernela N, Kolloffel B, et al. Listeriosis Caused by Persistence of Listeria monocytogenes
Serotype 4b Sequence Type 6 in Cheese Production Environment. Emerg Infect Dis. 2021;27(1):284-288. https://doi.org/10.3201/eid2701.203266

™

Figura 2. Arbol de expansion minima basado en perfiles
alélicos cgMLST de 34 aislados humanos de Listeria
monocytogenes, 1 aislado alimentario y 5 aislados
ambientales, Suiza.
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Listeriosis causada por la persistencia de Listeria monocytogenes serotipo 4b
secuencia tipo 6 en el entorno de produccion de queso

Cheese dairy identified as
source: May 4, 2020

Afectados:

|
y & Listeria mo, ocytog enes 4b ST6 CT7448 Re call May 5, 2020
identified in brie e: April 30, 2020

» 34 casos confirmados y 10 muertes

6-

- (29%)

: Conclusion:

_I_// » Queseria con deficiencias sanitarias y una

w

S

No. cases
w

22%;; 82330314 6 12 14 152(1)337 181920 222 contaminacion ambiental persistente en todo el
Dates of onset, week and year sitio de produccic')n.

Acciones:

» En abril 2020, una empresa reporto la presencia de L.
monocytogenes en queso Brie elaborado con leche pasteurizada.

Decomiso de quesos

Paro de la produccion

Muestreo ambiental: 50 muestras, 11 positivas (22%)

Decomiso de 26 tipos de productos
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Microorganismos en el ambiente de produccion de alimentos

9 o,‘.‘ Microorganismos transitorios
O

v Se introducen a través de v’ Las actividades habituales de
materias primas, personal, limpieza y saneamiento pueden
empaques controlar la cantidad pero no los

v Se eliminan mediante eliminan |
actividades habituales de v’ Se establecen en el ambiente
limpieza y saneamiento v Pueden persistir durante largos

v No suelen establecerse en periodos

el ambiente
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Otros viejos problemas: Brucella y lacteos en el mundo

Mapa de calor global de la incidencia anual de brucelosis
humana estimada por 1 millones de habitantes en riesgo

Riesgo global general: numero total de nuevos
casos/poblacidn total en riesgo x 1 millén.

El promedio mundial es =500 casos nuevos por cada
millon de personas en riesgo.

La escala de calor se muestra de alto riesgo a bajo
riesgo; amarillo (>4.000 casos) a azul (<1 caso).
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Mapas de calor de la incidencia anual
regional de brucelosis humana estimada
por millon de habitantes en riesgo

La escala de calor muestra riesgo alto a riesgo bajo;
amarillo al azul.

A) Africa: el riesgo medio es de =750 nuevos casos por
millon; el alto es = 3000.

B) Asia: el riesgo medio es de =500 nuevos casos por
millon; el alto es > 4000.

C) América: el riesgo medio es =20 nuevos casos por
millon; alto es = 75.

D) Europa: el riesgo medio es de =10 nuevos casos por

millon; alto > 100.
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Un enfoque preventivo de la inocuidad de los
alimentos requiere controles eficaces a lo largo
de la cadena de produccion

]
1.
http://www.fao.org » %A
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Para procurar la inocuidad:

I=%]  Buenas practicas agricolas (BPA)
Eﬂ Buenas practicas de manufactura (BMP)
~/ HACcP

=== Controles Preventivos, FSMA Verificacion { Validacion

0 D




Controlar los peligros en los alimentos requiere....

¢ Cual es la probabilidad de tener un peligro biologico en el
producto terminado?

Y si se encuentra en el alimento...

¢Cual es la probabilidad de que el peligro biolégico este il |
presente en cantidad tal, que se pueda producir una 7 %

enfermedad al consumidor o cause un decomiso del producto?
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Areas donde

no se
elaboran
alimentos

Primer paso: definir
WaE areas en la empresa

Areas de
acceso
controlado
(control de
patogenos)

Areas basicas
de BPM

Areas de acceso restringido

NACIONAL DE
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(productos para poblacién
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.Areas de

C ) o control de
Areas basicas . Pa—

Segundo paso:

de BPM .« . .
® definir la frecuencia
Zonas de
transicion de muestreo
® 4 reas
Menos Riesgo donde no
— se elaboran

alimentos
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Paso 3: Estudiar la dinamica de los microorganismos de
interés en los ambientes de produccion de alimentos

reservorios afectan

Rastreo de fuentes |dentificacion de 5
de contaminacion mecanismos de Evaluacion de
contaminacion Procesos
Comportamiento
Origen En el proceso de | de Ios.
produccion microorganismos
4 N p
Posibles Factores que los %ﬁ
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Retos para Ameérica Latina

Patégenos
oportunistas

Salmonella Campylobacter @@

Listeria
monocytogenes

Patogenos
emergentes

Brucella
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Retos de la industria quesera

D

Exigencias y
percepciones del
consumidor

\/

Acceso a informacion y
capacitacion de
personal

Sistema de gestion
complejos

Sustentabilidad
De la produccion de
leche y queso

Estandarizacion de
Procesos y materias
primas

Inocuidad

conservacion

Herramientas
moleculares para
vigilancia
epidemiologica

CAMARA
NACIONAL DE
\ (] PRODUCTORES

o) costa rca DE LECHE
Congreso Nacional

» LECHERO

—ctubre 2024 - Hotel Wyndham Herradura

y




El enfoque de “One Health” - Una Salud

Communication

SECTORS and DISCIPLINES \ , SOCIETY

Collaboration ' Coordination One Health es un enfoque
y - a integrado y unificador que tiene
Capacity building |  Rural, e ]”‘HV:I como objetivo equilibrar y
“ optimizar de manera sostenible la
" . salud de las personas, los

ONE HEALTH Local and national

Lo
e

k n animales y los ecosistemas.
Inclusivity, equity
and access

Regional and global WHO, 2024

Healthy humans
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Programas de Posgrado Alimentos en la
Universidad Autonoma de Querétaro, México
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iGracias!

Dra. Sofia Maria Arvizu Medrano
sofiaarme@gmail.com

Dra. Montserrat Hernandez lturriaga
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Su opinion
es muy valiosa para nosotros

Llene una breve encuesta
y quede participando en

la rifa de un obsequio de
nuestros patrocinadores

2 LECHERO
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