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VIGILANCIA EPIDEMIOLÓGICAVIGILANCIA SANITARIA VIGILANCIA EPIDEMIOLÓGICAVIGILANCIA SANITARIA

Gestión de Denuncias por Riesgo
Campañas Nacionales de

Gestión de Denuncias/Notificaciones por 
casos y brotes de ETA

de Alimentos
Control de las Importaciones

Programa Nacional de Vigilancia de 

y

•Tipo de Alimentos involucrados
•Posibles vectores

Alimentos •Agentes etiológicos responsables
•Modo de transmisión

PREVENCIÓN CONTROL

EDUCACIÓN
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VIGILANCIA SANITARIAVIGILANCIA SANITARIAVIGILANCIA SANITARIAVIGILANCIA SANITARIA

Conjunto de actividades de observación y evaluación 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. 

marco regulatorio

capacidad analítica

inspeccióninspección
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RECEPCION Y TRATAMIENTO DE DENUNCIAS
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RECEPCION Y TRATAMIENTO DE DENUNCIAS

D t ió d liDetección de un peligro

Estimación 
del 

A
L

Jurisdicciones
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Jurisdiccionales

Riesgo

IN
A

Epidemiología 
de la Nación

Resultados
SENASA

EMPRESAS

Gestión del Riesgo
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MARCO NORMATIVOMARCO NORMATIVOMARCO NORMATIVOMARCO NORMATIVO

24 de julio de 2003 grupo de trabajo denominado24 de julio de 2003 grupo de trabajo denominado

"Criterios Microbiológicos para Alimentos",

Coordinador: Instituto Nacional de Alimentos (INAL)Coordinador: Instituto Nacional de Alimentos (INAL),

Integrantes: representantes del INAL, el Ministerio de Salud de la Nación, la Secretaría de

Agricultura, Ganadería, Pesca y Alimentación (SAGPyA), Servicio Nacional de Sanidad y Calidad

A li t i (S ) INPPAZ OPS l Di ió d B t l í Q í i d S t F lAgroalimentaria (Senasa) INPPAZ-OPS, la Dirección de Bromatología y Química de Santa Fe, el

Laboratorio Central de Salud de la Pcia. de Buenos Aires, la Dirección General de Higiene y

Seguridad Alimentataria del Gobierno de la Ciudad de Buenos Aires (DGHySA-GCBA), el INEI-ANLIS

"I tit t M lb á " l U i id d N i l d L já CADESREDEYA LAS ICMSF l Cá"Instituto Malbrán", la Universidad Nacional de Luján, CADESREDEYA, LAS-ICMSF, la Cámara

Argentina de Supermercados y el sector privado; a fin de discutir los documentos.

Resolución Conjunta 79/2004 y 500/2004

Incluir el artículo 156tris y modificar los artículos 255 y 302 del Código Alimentario Argentino.
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MARCO NORMATIVOMARCO NORMATIVOMARCO NORMATIVOMARCO NORMATIVO

Guía para la interpretación de resultados microbiológicos de alimentosGuía para la interpretación de resultados microbiológicos de alimentos 

Armonizar la interpretación de los resultados del análisis microbiológico de alimentos,

Ayudar a los integrantes del sistema de inspección oficial a evaluar la calidad microbiológica de

algunos alimentos

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

salud.

Elaborada por:

INAL

Grupo Técnico Criterios Microbiológicos- CONAL como complemento de los criterios

microbiológicos para carnes picadas y sus derivados incluidos en el Código Alimentario Argentino

(Resolución conjunta SPyRS y SAGPYA Nº 79/04 y 500/04, publicada en el Boletín Oficial Nº

30.407 del 24/ 05/ 04)
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Campaña de Prevención del Síndrome Urémico HemolíticoCampaña de Prevención del Síndrome Urémico Hemolítico
20032003

Guía de Inspección Disposición ANMAT 4943/2003
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Campaña de Prevención del Síndrome Urémico HemolíticoCampaña de Prevención del Síndrome Urémico Hemolítico
20032003

Guía de Inspección Disposición ANMAT 4943/2003

Marco de referencia para agentes sanitarios
Métodos uniformes 

Puntos críticos

Objetivo
Fortalecer los Sistemas de Inspección capacitando

Items a controlar
MATERIAS PRIMAS

PROCESOS

CAPACITACIÓN

TEMPERATURASTEMPERATURAS
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Campaña de Prevención del Síndrome Urémico HemolíticoCampaña de Prevención del Síndrome Urémico Hemolítico
20032003

Guía de Inspección Disposición ANMAT 4943/2003

Publicado en Boletín Oficial N° 30 251 del 8/10/03Publicado en Boletín Oficial N° 30.251 del 8/10/03
Instituciones que colaboraron en la revisión y edición de las guías:

24 jurisdicciones bromatológicas provinciales,j g p
SENASA,
SAGPYA,
INPPAZ-OPS-OMS, 
Departamento de Educación para la Salud del Ministerio de Salud de la NaciónDepartamento de Educación para la Salud del Ministerio de Salud de la Nación
Dirección de Epidemiología del Ministerio de Salud de la Nación,  
Foro de la Alimentación- Consejo Nacional de Coordinación de Políticas Sociales
Ministerio de Desarrollo Social, 
ANEI ANLIS “Instituto Malbrán”ANEI-ANLIS Instituto Malbrán
Universidad Nacional del Centro 
Asociación Argentina de Pediatría
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Campaña de Prevención del Síndrome Urémico HemolíticoCampaña de Prevención del Síndrome Urémico Hemolítico
20032003

Desarrollo de Manuales de Recomendaciones para 
Elaboradores de AlimentosElaboradores de Alimentos 
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Inocuidad de Alimentos
Educación Educación -- ConcientizaciónConcientización

Campaña Nacional de Educación y Prevención de ETAs

I i i ti i t i tit i lIniciativa interinstitucional
- Ministerio de Salud
- ANMAT-INAL
- SDCDC
- OPS-INPPAZ

Objetivo:Objetivo:
Informar  y concientizar a la población sobre los cuidados 

necesarios para prevenir las ETA basándose en las 5 recomendacionesnecesarios para prevenir las ETA, basándose en las 5 recomendaciones 
claves para la inocuidad de los alimentos de la OMS.
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Inocuidad de Alimentos
Educación Educación -- ConcientizaciónConcientización

Campaña Nacional de Educación y Prevención de ETA

Canales de comunicación:
Spots publicitarios:

-Higiene

Radio 
T l i ió

g
-Agua segura
-Contaminación cruzada
-SUH
-AlimentosTelevisión 

Material educativo
Línea informativa telefónica gratuita (0800-333-1234)
Página de Internet

-Alimentos

g
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Campaña Nacional de Educación y  Prevención de las ETACampaña Nacional de Educación y  Prevención de las ETAp yp y
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Campaña Nacional de Educación y  Prevención de las ETACampaña Nacional de Educación y  Prevención de las ETA
2004200420042004
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Campaña Nacional de Educación y  Prevención de las ETACampaña Nacional de Educación y  Prevención de las ETA

Información para la Comunidad 

p yp y
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Programa Nacional de Capacitación Programa Nacional de Capacitación 
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g pg p
de Inspectores Bromatológicosde Inspectores Bromatológicos

20042004
Objetivos:

Unificar criterios
Actualizar procedimientos de inspección 
Establecer cambios de modelo en la practica de inspección
Capacitar y Actualizar a través de actividades presenciales y aCapacitar y Actualizar a través de actividades presenciales y a 
distancia 

Herramientas desarrolladas:Herramientas desarrolladas:
Curso “Afianzando las Herramientas de Gestión de la Inocuidad y 
su Verificación” -2004
Curso Auditores HACCP - 2006-2007Cu so ud to es CC 006 00
Cursos Virtuales - 2006-2007-2008
Red Nacional de Inspectores Bromatológicos 2006
Boletín para Inspectores Bromatológicos -2006
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El Boletín del Inspector BromatológicoEl Boletín del Inspector Bromatológico

Número dedicado a la Prevención del Síndrome Urémico Hemolítico por 
medio del Control de Temperaturas

p gp g



Sistema Nacional de Vigilancia Alimentaria



Sistema Nacional de Vigilancia Alimentaria

Programa Nacional de Vigilancia de Contaminantes QuímicosPrograma Nacional de Vigilancia de Contaminantes QuímicosPrograma Nacional de Vigilancia de Contaminantes Químicos, Programa Nacional de Vigilancia de Contaminantes Químicos, 
Biológicos y de Composición de Alimentos y Rotulado.Biológicos y de Composición de Alimentos y Rotulado.

20072007

Objetivos:

Conocer la situación de los alimentos que se encuentran en el

mercado nacional

Detectar incumplimientos

Ad t did d ióAdoptar medidas de prevención

Establecer las prioridades e intervenciones de salud pública

Evaluar programas de inocuidad de los alimentosEvaluar programas de inocuidad de los alimentos

Alimentos seleccionados/Determinaciones propuestas: Riesgo y

poblaciónpoblación .



Programa Nacional de Vigilancia de Contaminantes Químicos, Biológicos y de 
Composición de Alimentos y Rotulado
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Composición de Alimentos y Rotulado.

Aguas de mesa Fórmulas infantiles ( de 0 a 12 meses)

l l llAlimentos listo para consumo Galletas y Facturas

Alimentos a base de hortalizas Gaseosas 

Alimentos libres de gluten
Alimentos a base de carne picada 
(Hamburguesas)

Alimentos modificados en su composición 
lipídica Harinas fortificadas

Alimentos con bajo contenido de sodio Helados

Alimentos dietéticos Hortalizas procesadas crudasAlimentos dietéticos Hortalizas procesadas crudas

Aves y sus derivados Huevos

Bebidas alcohólicas Leches en polvo

Cereales de desayuno y barras de cereal Maní envasado

Conservas de Tomate Pan 

Embutidos Secos Productos de repostería

Pescados y mariscos en conserva Quesos pasta blanda

Polvos para preparar bebidas Sales
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Resultados del Relevamiento Nacional de SUHResultados del Relevamiento Nacional de SUH

Distribución de ocurrencia de casos por Provincias

Enero Enero –– Diciembre 2007Diciembre 2007
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Resultados del Relevamiento Nacional de SUHResultados del Relevamiento Nacional de SUH

Distribución de ocurrencia de casos por Edades

Enero Enero –– Diciembre 2007Diciembre 2007
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Resultados del Relevamiento Nacional de SUHResultados del Relevamiento Nacional de SUH

Alimentos SospechososAlimentos Sospechosos

Enero Enero –– Diciembre 2007Diciembre 2007

Factores de RiesgoFactores de Riesgo

Carnicos

Lacteos sin 

Contacto con 
familiares / amigos 
con diarrea

acto es de esgoacto es de esgo
pasterurizar

Agua

Otros

Contacto con aguas 
recreativas

Contacto con 
animales

Frutas y Verduras

Contaminacion 
cruzada u otras 
malas prácticas de 
manipulación
Consumo de aguaConsumo de agua 
no segura
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Qué tenemos?Qué tenemos?
Parámetros microbiológicosParámetros microbiológicos
Guía para la Interpretación de resultados microbiológicos de
alimentos
Manuales de recomendaciones para elaboradores de alimentosp
Guías para inspectores
Campaña “Cuidar tus alimentos es cuidar tu salud”
Materiales educativos folletos, posters, calendarios, etc.
Spots publicitarios y mensajes de radio.
Curso de capacitación de inspectores de bromatología, red de
inspectores bromatologicos y boletín de inspectores.
P i l d i il i C t i t li tPrograma nacional de vigilancia Contaminantes en alimentos que
incluye alimentos epidemiológicamente relacionados al SUH.
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Qué falta ?Qué falta ?

Estadísticas que orienten la capacitación y el control. Factores que
favorecen la contaminación de alimentos y el desarrollo de lay
enfermedad en nuestro país.

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

Programa de prevención con el fin de darle continuidad y
if id d l d j tá d l f ió d l lt duniformidad, evaluando y reajustándolo en función de los resultados

obtenidos que incluya tanto control como su prevención.
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Qué estamos haciendo?Qué estamos haciendo?Qué estamos haciendo?Qué estamos haciendo?

Ajustando el programa de vigilancia .
Incorporando el mensaje de prevención a las líneas 0800 deIncorporando el mensaje de prevención a las líneas 0800 de
ANMAT.

PropuestasPropuestas presentadaspresentadas aa DirecciónDirección PlanificaciónPlanificación yyPropuestasPropuestas presentadaspresentadas aa DirecciónDirección PlanificaciónPlanificación yy
RelacionesRelaciones InstitucionalesInstitucionales::

Utili ió d l t l i di ibl d t t d lUtilización de los spots en los espacios disponibles durante todo el
año pero en especial en la temporada de calor.
Trabajo conjunto con el Ministerio de Educación. Elaboración de
materiales y distribución o incorporación obligatoriamateriales y distribución o incorporación obligatoria.
Video conferencias a cargo de INAL-ANMAT para padres, maestros,
guarderías, primarios, secundarios, universidad.
Elaboración de carteles para las carnicerías. VerElaboración de carteles para las carnicerías. Ver
Diseño de materiales para difusión (bolsas de supermercados,
imanes para heladeras).
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Campaña de Prevención del Síndrome Urémico HemolíticoCampaña de Prevención del Síndrome Urémico Hemolítico
20022002

Jurisdicciones Bromatológicas de todo el País

Monitoreo de carnes picadas en bocas de expendio:
Tipo de locales: Carnicerías
Alimento: Carne picada y hamburguesas
Controles sugeridos:g
origen de la mercadería..............................................................................
presencia de carne ya picada en mostrador SI NO
temperatura de conservación de la misma.................................................
condiciones de higiene de la máquina picadora: Buena-Mala-Aceptable (ver)condiciones de higiene de la máquina picadora: Buena-Mala-Aceptable (ver)
frecuencia de limpieza de la misma:.........................................................
método de limpieza (sustancias utilizadas)...............................................
toma de muestras y análisis

C l t l d iColocar un cartel con recomendaciones
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Campaña de Prevención del Síndrome Urémico HemolíticoCampaña de Prevención del Síndrome Urémico Hemolítico
20082008

Carnicerías

A LOS SEÑORES 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 gravep g
conocido como Síndrome Urémico Hemolítico (SUH), resultando especialmente peligroso
para los niños, 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.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 contaminación.
Si desea adquirir carne picada solicítelo en el mostrador. Será procesada en el momento y
en su presenciaen su presencia.

0800 333 1234
ANMAT RESPONDE
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Mensaje Telefónico

Con el fin de prevenir el síndrome urémico hemolítico, grave complicación que

Mensaje Telefónico

Con el fin de prevenir el síndrome urémico hemolítico, grave complicación que 

afecta particularmente a los niños y que puede desarrollarse luego de una 

gastroenteritis causada por un tipo especifico de la bacteria Escherichia coli 

(E li O157H7) l ANMAT i d(E.coli O157H7), la ANMAT recomienda:

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 serán consumidos sin cocción previa.q q p
Evite el consumo de leche o jugos sin pasteurizar.
Lave muy bien las frutas y verduras.



D t t d Vi il i Ali t iDepartamento de Vigilancia Alimentaria
INAL-ANMAT

TE: 011 4340-0800 int. 3526-3537
TE di t 011 4340 0888/89TE directo: 011 4340-0888/89

0800-222-6110
E il i i li @ tEmail: vigialim@anmat.gov.ar

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




