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VIGILANCIA SANITARIA

Conjunto de actividades de observacion y evaluacién que
realiza la autoridad competente sobre las

condiciones sanitarias de los alimentos con el fin de

proteger la salud de los

consumidores y prevenir las ETAS.

v'marco regulatorio
v capacidad analitica

v inspeccion
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MARCO NORMATIVO

24 de julio de 2003 grupo de trabajo denominado

"Criterios Microbioldgicos para Alimentos”,
Coordinador: Instituto Nacional de Alimentos (INAL),

Integrantes: representantes del INAL, el Ministerio de Salud de la Nacidon, la Secretaria de
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Alimentacion (SAGPyA), Servicio Nacional de Sanidad y Calidad
Agroalimentaria (Senasa) INPPAZ-OPS, la Direccion de Bromatologia y Quimica de Santa Fe, el
Laboratorio Central de Salud de la Pcia. de Buenos Aires, la Direccion General de Higiene y
Seguridad Alimentataria del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires (DGHySA-GCBA), el INEI-ANLIS
"Instituto Malbran”, la Universidad Nacional de Lujan, CADESREDEYA, LAS-ICMSF, la Camara

Argentina de Supermercados y el sector privado; a fin de discutir los documentos.
Resolucion Conjunta 79/2004 y 500/2004

Incluir el articulo 156tris y modificar los articulos 255 y 302 del Cddigo Alimentario Argentino.
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MARCO NORMATIVO

Guia para la interpretacion de resultados microbiolégicos de alimentos

» Armonizar la interpretacion de los resultados del andlisis microbioldgico de alimentos,

» Ayudar a los integrantes del sistema de inspeccion oficial a evaluar la calidad microbiolégica de
algunos alimentos

» Establecer el nivel de contaminacion que se considera como un riesgo significativo para la

salud.

Elaborada por:

»INAL

»Grupo Técnico Criterios Microbiolégicos- CONAL como complemento de los criterios
microbiologicos para carnes picadas y sus derivados incluidos en el Cddigo Alimentario Argentino
(Resolucion conjunta SPYRS y SAGPYA N° 79/04 y 500/04, publicada en el Boletin Oficial N°
30.407 del 24/ 05/ 04)
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2003
= Guiade Inspeccion Disposicion ANMAT 4943/2003

GUIA DE INSPECCION

Procedimiento de inspeccion, toma de muestra
v protocolo de andlisis para el control de
Escherichia coli productor de toxina Shiga
en locales de expendio de comidas preparadas

Disposicion ANMAT N° 4943/2003-
Fublicado en Boletin Oficial N° 30.251 del 08/10/03

Recomendada su implementacion por la Comision Nacional de Alimentos-
Acta N® 58, reunion extraordinaria del 13/07/03

Ministeris de Salud
ANMAT
Inattute Uachanal do Aliranics
w0 mat. gov.ar
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Campafia de Prevencion del Sindrome Urémico Hemolitico

2003
= Guiade Inspeccion Disposicion ANMAT 4943/2003

» Marco de referencia para agentes sanitarios
» Meétodos uniformes
» Puntos criticos

Objetivo
» Fortalecer los Sistemas de Inspeccion capacitando

ltems a controlar
» MATERIAS PRIMAS
» PROCESOS
> CAPACITACION
» TEMPERATURAS
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Campafia de Prevencion del Sindrome Urémico Hemolitico

2003
= Guiade Inspeccion Disposicion ANMAT 4943/2003

Publicado en Boletin Oficial N° 30.251 del 8/10/03
Instituciones que colaboraron en larevision y edicion de las guias:

24 jurisdicciones bromatoldgicas provinciales,

SENASA,

SAGPYA,

INPPAZ-OPS-OMS,

Departamento de Educacién para la Salud del Ministerio de Salud de la Nacion
Direccién de Epidemiologia del Ministerio de Salud de la Nacion,

Foro de la Alimentacién- Consejo Nacional de Coordinacién de Politicas Sociales
Ministerio de Desarrollo Social,

ANEI-ANLIS “Instituto Malbran”

Universidad Nacional del Centro

Asociacion Argentina de Pediatria

>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
>
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Campafia de Prevencion del Sindrome Urémico Hemolitico
2003

Desarrollo de Manuales de Recomendaciones para
Elaboradores de Alimentos

Recomendaciones para la correcta Recomendaciones para la correcta
Manipulacion de Alimentos en Manipulacién de Alimentos en
Locales que elaboran y venden Carnicerias.

comidas preparadas.

B Control de la contaminacion con Escherichia B Control de la contaminacién con Escherichia
coli productor de toxina Shiga (STEC) coli productor de toxina Shiga (STEC)

ER INAL @%@ B INAL

Ministerio de Salud Orgarizacidn Panamericana de la Salud Ministerio de Salud
ANMAT

wwiw panalimentos.org
Instiuto Nacional de Alimertos
‘www.anmat.gov.ar
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Inocuidad de Alimentos
Educacion - Concientizacion
Campaina Nacional de Educacion v Prevencion de ETAS

= | niciativa interinstitucional

- Ministerio de Salud
- ANMAT-INAL

- SDCDC

- OPS-INPPAZ

= Objetivo:

Informar y concientizar a la poblacién sobre los cuidados

necesarios para prevenir las ETA, basandose en las 5 recomendaciones
claves para la inocuidad de los alimentos de la OMS.
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Inocuidad de Alimentos
Educacion - Concientizacion
Campaina Nacional de Educacién y Prevencion de ETA

Canales de comunicacion:

Spots publicitarios:
-Higiene
-Agua segura
-Contaminacion cruzada

Radio -SL_JH
Television -Alimentos

Material educativo

Linea informativa telefonica gratuita (0800-333-1234)
Pagina de Internet

SN KX
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Campafia Nacional de Educacion y Prevencion de las ETA
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Campaiia Nacional de Educacion y Prevencion de las ETA

Informacion p

Sindrome Urdmico
Hemolitico {SUH)

Tode lo que Ud.
dabea saber

i Cudl es la bacteria causante de la enfermedad?

Escherichia coli es el nombre dado a una gran familia de bacterias. Aungue la mayoria son inofensivas,
algunos tipos pueden enfermarnos, como la E.coli productera de toxina Shiga. Esta puede causar una
diarrea sanguinolenta que, usualmente, se cura sola, pero que puede complicarse y desarrollar insufi-
ciencia renal aguda en nifios (Sindrome Urémico Hemalitico o SUH) y trastornos de coagulacian en adul-
tos (Purpura Trombocitopénica Trombdtica o PTT).La complicacidn de la enfermedad afecta particular-
mente a nifios, ancianos y aquéllos que, por padecer otras enfermedades, tienen su sisterma inmu-
nolégico deprimide. En algunos casos, puede provocar la muerte.

iCudles son los sintomas que presenta el SUH?

Los sintomas que pueden presentarse incluyen diarrea, dolores abdominales, vémitos y otros mas seve-
ros como diarrea sanguinolenta y deficiencias renales. El periedo de incubacién de la enfermedad es de
3 a9dias.

;Qué alimentos pueden estar contaminados con esta bacteria?

Cames picadas de vaca y aves sin coccidn completa (gj.: hamburguesas), salame, arrollados de carne,
leche sin pasteurizar, productos lacteos elaborados a partir de leche sin pasteurizar, aguas contaminadas,

lechuga, repollo y otros vegetales que se consumen crudos.

;Cémo llega la Escherichia coli productor de toxina Shiga alos alimentos?

La E. Coli productor de toxina Shiga se encuentra frecuentemente en el intestino de animales bovinos
sanos y otros animales de granja,y llega a la superficie de las carnes por contaminacién con materia fecal
durante el proceso de faena o su posterior manipulacidn. Las carnes picadas son uno de los productos
de mayor riesgo. Esto se debe a que, durante el picadao, la bacteria pasa de la superficie dela carne al inte-
rior del producta, donde es mas dificil que alcance la temperatura necesaria para eliminarla durante la
coccion.

Pero no solamente puede encontrarse en las carnes sino también en el agua, la leche sin pasteurizar ylas
verduras, que pusden contaminarse por contacto con las heces de estos animales (por ejemplo: las
verduras por fego con aguas servidas, la leche durante el ordefie, etc.).

;Qué medidas de prevencién pueden adoptarse?

Al realizar sus compras:

*El iempo que transcurre desde que compra sus alimentos hasta que los coloca

en la heladera de su casa debe ser el minime posible y nunca debe superar las 2

horas, para no cortar la cadena de frio. Para ello organice sus compras dejando

para el final la adquisicién de alimentos frescos y congelados.

*Mo compre leche sin pasteurizar.

*Las comidas listas para consumir deben estar almacenadas en forma separada de las carnes crudas.
MNunca compre comidas listas para consumir que se encuentran expuestas junto a carnes crudas.
*Elija establecimientos que merezcan su confianza por la higiene y la buena conservacion de los
productos que ofrecen.
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Programa Nacional de Capacitacion
de Inspectores Bromatologicos
2004
Objetivos:
v" Unificar criterios
v Actualizar procedimientos de inspeccion
v Establecer cambios de modelo en la practica de inspeccion
v Capacitar y Actualizar a través de actividades presenciales y a
distancia

Herramientas desarrolladas:

v" Curso “Afianzando las Herramientas de Gestion de la Inocuidad y
su Verificacion” -2004

v Curso Auditores HACCP - 2006-2007

v Cursos Virtuales - 2006-2007-2008

v" Red Nacional de Inspectores Bromatologicos 2006

v Boletin para Inspectores Bromatologicos -2006
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Numero dedicado ala Prevencion del Sindrome Urémico Hemolitico por
medio del Control de Temperaturas

CLAVE DEL MES:
COCC'ON COM PLETA / Sindrome Urémice Hemaoli
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Programa Nacional de Vigilancia de Contaminantes Quimicos,
Bioldgicos y de Composicion de Alimentos y Rotulado.
2007

Objetivos:
% Conocer la situacion de los alimentos que se encuentran en el

mercado nacional

®,

*%

Detectar incumplimientos

o
*%

Adoptar medidas de prevencion

L)

*

Establecer las prioridades e intervenciones de salud publica

L)

o,

*

Evaluar programas de inocuidad de los alimentos

L)

Alimentos seleccionados/Determinaciones propuestas: Riesgo y

poblacion .
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Programa Nacional de Vigilancia de Contaminantes Quimicos, Biologicos y de
Composiciéon de Alimentos y Rotulado.

Aguas de mesa

Formulas infantiles ( de 0 a 12 meses)

Alimentos listo para consumo

Galletas y Facturas

Alimentos a base de hortalizas

Gaseosas

Alimentos libres de gluten

Alimentos modificados en su composicion
lipidica

Harinas fortificadas

Alimentos con bajo contenido de sodio

Helados

Alimentos dietéticos

Hortalizas procesadas crudas

Aves y sus derivados

Huevos

Bebidas alcohodlicas

Leches en polvo

Cereales de desayuno y barras de cereal

Mani envasado

Conservas de Tomate

Pan

Embutidos Secos

Productos de reposteria

Pescados y mariscos en conserva

Quesos pasta blanda

Polvos para preparar bebidas

Sales
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Resultados del Relevamiento Nacional de SUH
Enero — Diciembre 2007

Distribucidn de ocurrencia de casos por Provincias
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Resultados del Relevamiento Nacional de SUH
Enero — Diciembre 2007

Distribucion de ocurrencia de casos por Edades
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Alimentos Sospechosos

m Carnicos
= Lacteos sin Factores de Riesgo
pasterurizar
B Agua
® Contacto con
ot familiares / amigos
ros con diarrea
Frutas y Verduras ® Contacto con aguas

recreativas

Contacto con
animales

m Contaminacion
cruzada u otras
malas préacticas de
manipulacion
Consumo de agua
no segura
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Qué tenemos?

v
v
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Parametros microbioldgicos

Guia para la Interpretacion de resultados microbioldégicos de
alimentos

Manuales de recomendaciones para elaboradores de alimentos
Guias para inspectores

Campana “Cuidar tus alimentos es cuidar tu salud”

Materiales educativos folletos, posters, calendarios, etc.

Spots publicitarios y mensajes de radio.

Curso de capacitacion de inspectores de bromatologia, red de
Inspectores bromatologicos y boletin de inspectores.

Programa nacional de vigilancia Contaminantes en alimentos que
incluye alimentos epidemioldgicamente relacionados al SUH.



ANMAT Sistema Nacional de Vigilancia Alimentaria

Alimenios y Tecnologia Médica

K/

Que falta ?

v Estadisticas que orienten la capacitacién y el control. Factores que
favorecen la contaminacion de alimentos y el desarrollo de la
enfermedad en nuestro pais.

v Llegar a todos los niveles de la sociedad para que conozcan la
enfermedad y su prevencion.

v" Programa de prevencion con el fin de darle continuidad vy
uniformidad, evaluando y reajustandolo en funcion de los resultados
obtenidos que incluya tanto control como su prevencion.
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Qué estamos haciendo?

v
v

< S

Ajustando el programa de vigilancia .
Incorporando el mensaje de prevencion a las lineas 0800 de
ANMAT.

Propuestas presentadas a Direccion Planificacion vy
Relaciones Institucionales:

Utilizacion de los spots en los espacios disponibles durante todo el
afno pero en especial en la temporada de calor.

Trabajo conjunto con el Ministerio de Educacion. Elaboracion de
materiales y distribucion o incorporacion obligatoria.

Video conferencias a cargo de INAL-ANMAT para padres, maestros,
guarderias, primarios, secundarios, universidad.

Elaboracion de carteles para las carnicerias. Ver

Disefio de materiales para difusion (bolsas de supermercados,
Imanes para heladeras).



Alimenios y Tecnologia Médica

Sistema Nacional de Vigilancia Alimentaria

Campafia de Prevencion del Sindrome Urémico Hemolitico
2002

Jurisdicciones Bromatolégicas de todo el Pais

= Monitoreo de carnes picadas en bocas de expendio:

= Tipo de locales: Carnicerias

= Alimento: Carne picaday hamburguesas

= Controles sugeridos:

= origendelamercaderia ..o

= presenciade carne ya picada en mostrador SI NO
= temperaturade conservacion delamisma......c.cccceeeeviiiiiiiiieeeeiiiiiiie e,

= condiciones de higiene de la maquina picadora: Buena-Mala-Aceptable (ver)

= tomade muestras y analisis
= Colocar un cartel con recomendaciones




Alimenios y Tecnologia Médica

Sistema Nacional de Vigilancia Alimentaria

Campafia de Prevencion del Sindrome Urémico Hemolitico
2008

Carnicerias

A LOS SENORES CONSUMIDORES:

= La Escherichia coli 0157:H7 es una bacteria que puede estar presente en la carne picada
cruda. Si ésta no se cocina adecuadamente, su consumo puede ocasionar un cuadro grave
conocido como Sindrome Urémico Hemolitico (SUH), resultando especialmente peligroso
para los nifios, ancianos y personas inmunosuprimidas. Es por ello que se recomienda:

= Cocinar muy bien los productos elaborados con carne picada (hamburguesas, empanadas,
etc.)hasta que no queden partes rojas o rosadas en su interior.

= Evitar el contacto de carne cruda y sus jugos con alimentos cocidos o listos para
consumir, a fin de prevenir su contaminacion.

= Si desea adquirir carne picada solicitelo en el mostrador. Sera procesada en el momento y

en su presencia.

0800 333 1234
ANMAT RESPONDE
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Mensaje Telefdonico

Con el fin de prevenir el sindrome urémico hemolitico, grave complicacion que

afecta particularmente a los ninos y que puede desarrollarse luego de una
gastroenteritis causada por un tipo especifico de la bacteria Escherichia coli

(E.coli O157H7), la ANMAT recomienda:
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Cocine completamente las carnes y las comidas que lleven carne picada, hasta que
no queden partes rojas o rosadas en su interior.

Evite las contaminaciones cruzadas desde las carnes crudas o sus jugos a los
alimentos cocidos o aquellos que seran consumidos sin coccion previa.

Evite el consumo de leche o jugos sin pasteurizar.
Lave muy bien las frutas y verduras.
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Administracion Nacional de Medicamentos, Presidencia de la Nacién
Alimentos y Tecnologia Médica ¥

Departamento de Vigilancia Alimentaria
INAL-ANMAT

TE: 011 4340-0800 int. 3526-3537
TE directo: 011 4340-0888/89
0800-222-6110
Email: vigialim@anmat.gov.ar

www.anmat.gov.ar

Avenida de Mayo 869 (C1084AAD) - Ciudad Autonoma de Buenos Aires - Argentina - Tel: 54-11-4340-0800 / 54-11-5252-8200
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