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* El Sindrome Urémico Hemolitico se produce, en el 90% de los casos,
por la infeccion de la bacteria Escherichia coli variedad
enterohemorragica productora de toxina Shiga Afecta en su mayoria
a ninos entre 1 y 5 anos de edad.




e . ¢Por qué esta enfermedad es tan importante en nuestro pais?

* En la Argentina se reportan 250 nuevos casos anualmente y se
producen principalmente en los meses calidos del verano.

* El principal reservorio de la bacteria es el ganado vacuno.

e La transmision ocurre a través de la via fecal-oral, frecuentemente a
través de la ingestion de agua o alimentos contaminados o contacto
directo con personas o animales infectados u objetos contaminados.
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e ¢{Qué sintomas produce?

* Al llegar |la bacteria al intestino produce una diarrea intensa (en
general suele verse sangre en la materia fecal), puede
ocasionar vomitos, dolor abdominal, fiebre, falta de apetito y mucho
decaimiento.

* Alos pocos dias de iniciada la diarrea el nino se ve muy palido
porgue se produce una anemia muy importante y aguda.

* En general los ninos se sienten muy decaidos y molestos.

* Por el compromiso del sistema nervioso central pueden aparecer
convulsiones y tendencia al sueno, que puede evolucionar al coma.



* En la piel pueden verse manchas rojas como puntos (petequias) o
hematomas (por disminucion de las plaquetas).

* Cuando se comprometen severamente los rinones, disminuye o se
anula la formacion de orina (insuficiencia renal), por lo que algunos
requieren tratamiento de dialisis.

* Por suerte solamente alrededor del 10 % de los ninos que se infectan
con esta bacteria y tienen diarrea, desarrollan sindrome urémico
hemolitico.




¢Como puede evitarse esta enfermedad?

iEsta enfermedad tan grave PUEDE SER PREVENIDA!!!L, con las siguientes
medidas:

e Asegurar la correcta coccion de la carne; la bacteria se destruye a los 70 °C.
Esto se consigue cuando la carne tiene una coccion homogénea.

* Tener especial cuidado con la coccion de la carne picada, ya que
generalmente se cocina bien la parte superficial, permaneciendo |la bacteria
en el interior. El jugo de la carne picada bien cocida, debe ser
completamente translucido.

 Utilizar distintos utensilios de cocina para cortar la carne cruda que
aquellos que se utilizan para trozarla antes de ser ingerida.

e Evitar el contacto de las carnes crudas con otros alimentos.

* Controlar el uso de leche y derivados lacteos correctamente pasteurizados
y conservar la cadena de frio.

* No consumir jugos de fruta no pasteurizados.



