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1945. Carta Fundacional O.N.U.

1948. O.M.S.

1957. Fundación de la C.E.E.

 Promover mejor nutrición, sanidad e higiene ambiental

 Desarrollar estándares internacionales

 Asistir en el desarrollo de una opinión pública informada

 Asistir a los gobiernos para reforzar los servicios de salud

sobre seguridad alimentaria

ALIMENTOS SEGUROS E INOCUOS 



OMS: “ausencia de peligros asociados a los productos alimentarios

susceptibles de comprometer la salud de los consumidores”

FAO: “La seguridad alimentaria existe cuando todas las personas tienen

acceso en todo momento (ya sea físico, social, y económico) a alimentos

suficientes, seguros y nutritivos para cubrir sus necesidades nutricionales

y las preferencias culturales para una vida sana y activa”

La seguridad absoluta es inalcanzable desde el punto de vista sanitario,

ya que no se puede suprimir el riesgo inherente a cualquier alimento,

sustancia o comportamiento humano

Seguridad alimentaria



ALIMENTOS SEGUROS

DE LA GRANJA A LA MESA

Agricultura y 
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RIESGO

Ponderación de la probabilidad de un efecto perjudicial para la

salud y de la gravedad de ese efecto, como consecuencia de

un factor de peligro

Reglamento (CE) 178/2002

físicos

químicos 

biológicos
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Conjunto de síntomas y signos originados por el consumo de productos

alimenticios o ingredientes, especias, bebidas o agua que contienen

agentes patógenos o sustancias tóxicas en cantidades tales que afectan la

salud de una persona o grupo de personas en forma aguda o crónica

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

DEFINICION

AGENTE

HOSPEDADORAMBIENTE



Origen de la microflora de un alimento



Origen de la contaminación de un alimento

• Agua, suelo, polvo, aire

• Animales o vegetales

• Otras materias primas 

Materias 
Primas

• Instalaciones, equipos, utensilios

• Ambiente, personal, vestimenta

• Ingredientes, agua, envases
Proceso

• Instalaciones, transportes

• Ambiente o almacén

• Otros productos, personal
Producto



Clasificación de factores que determinan el desarrollo microbiano 

Nutrientes 

pH 

Potencial redox (Eh) 

Actividad de agua (aW ) 

Constituyentes antimicrobianos 

Estructuras antimicrobianas 

Factores 

intrínsecos 



pH: 5,5 a 6,2

aw: 0,994

Temperatura: ≤ 5ºC (C.A.A.)

Microflora predominante: proteolítica

Componente %

Agua 75

Proteína 19

Grasa 2,5 

Hidratos de carbono 1,2

Nitrógeno residual 1,65

Cenizas 0,65

Nutrientes



Clasificación de factores que determinan el desarrollo microbiano 

Nutrientes 

pH 

Potencial redox (Eh) 

Actividad de agua (aW ) 

Constituyentes antimicrobianos 

Estructuras antimicrobianas 

Humedad relativa 

Temperatura 

Atmósfera gaseosa 

Velocidad de crecimiento específico 

Sinergismo 

Antagonismo 

Comensalismo 

Factores 

intrínsecos 

Factores 

ambientales 

Factores 

implícitos 







Clasificación de factores que determinan el desarrollo microbiano 

Nutrientes 

pH 

Potencial redox (Eh) 

Actividad de agua (aW ) 

Constituyentes antimicrobianos 

Estructuras antimicrobianas 

Humedad relativa 

Temperatura 

Atmósfera gaseosa 

Velocidad de crecimiento específico 

Sinergismo 

Antagonismo 

Comensalismo 

Reducción de tamaño 

Lavado 

Envasado 

Congelación 

Pasteurización

Factores 

intrínsecos 

Factores 

ambientales 

Factores 

implícitos 

Factores de la 

elaboración 



Tecnologías para procesamiento y conservación



Tecnologías para procesamiento y conservación

Vacío: no debería contener gases

Atmósferas con combinación de gases

• Activas: 100% CO2 ó CO2+O2

• Semi activas: CO2+N ó CO2+N+O2

• Inertes: N2



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

FACTORES DE RIESGO

Globalización de la economía

Sistemas centralizados de distribución rápida

Aumento del comercio internacional



Hospedador

Edad

Condición general de salud

Estado de gravidez

Consumo de medicamentos

Desórdenes metabólicos

Alcoholismo, cirrosis

Cantidad de comida ingerida

Variación en el pH gástrico

Anomalías genéticas

Estado nutricional

Inmunocompetencia

Ocupación



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

FACTORES DE RIESGO

Aumento de poblaciones susceptibles



ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

IMPACTO SOCIO -ECONOMICO

 Ocurren 1.500 millones de episodios de diarrea por año

 Ocasionan 2,2 millones de muertes por año

 En EE.UU. tienen un costo de 5 a 6 billones de dolares/año

 En Argentina se producen 3,6 millones de casos ETA por año

 36.000 hospitalizaciones y 1.200 muertes

 Costo de las ETA en Argentina: $ 2.880 millones por año



diarrea

vómitos

nauseas

fiebre alta

dolor abdominal 

dolores de cabeza 

erupciones cutáneas 

descompensación general (muerte)

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

SINTOMAS



Eventos de notificación obligatoria

III.1. Gastroentéricos 

III.1.a. Diarreas agudas  

Provincia de BUENOS AIRES 

2011 casos: 149.610. Tasa: 976,83 

2012 casos: 145.932. Tasa: 952,82 

2013 casos: 129.865. Tasa: 847,91 (-11%)

Total PAIS  

2011 casos: 592.037. Tasa: 1461,14 

2012 casos: 583.738. Tasa: 1440,66 

2013 casos: 516.055. Tasa: 1273,62 (-12%) 



INFECCIOSAS

Parásitos

Virus

Bacterias

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

TOXICAS

Venenos

Toxinas

Sustancias químicas

Sustancias radioactivas

Priones?

> 250 causas



Parásitos transmitidos por alimentos

Trematodes: Fasciola, Clonorchis, Opisthorchis, Heterophyes,

Metagonimus, Paragonimus, Schistosoma

Cestodes: Taenia, Diphyllobotrium, Hymenolepis, Dipylidium,

Spirometra, Echinococcus, Cysticercus

Nematodes: Trichinella, Anisakis, Ascaris, Toxocara, Trichuris

Protozoarios: Giardia, Toxoplasma, Cryptosporidium,

Entamoeba, Acantamoeba, Cyclospora,

Cystoisospora, Isospora

Afectados: 12% de la población mundial 

100.000 muertes anuales
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Salmonella spp.

Escherichia coli (O157:H7 y STEC no-O157)

Listeria monocytogenes

Staphylococcus aureus

Campylobacter jejuni y C. coli

Salmonella Typhimurium DT104

Clostridium perfringens

Bacterias patógenas en carne bovina





Salmonella - Taxonomía

• Clase Gammaproteobacteria

• Orden: Enterobacteriales

• Familia: Enterobacteriaceae

• Género: Salmonella

• Especie: enterica

bongori



Especie enterica: subespecie enterica

salamae 

arizonae 

diarizonae

houtenae   

indica    

Especie bongori 

> 2500

1478

498

94

327

71

12

21

Salmonella - Taxonomía



Salmonella enterica subespecie enterica

SEROVARES

Enteritidis 

Typhimurium

hombre y animales

Gallinarum

aves

Typhi

Paratyphi A

Paratyphi C

hombre



Fiebre Tifoidea: manifestaciones clínicas

Agente etiológico: 

Salmonella enterica subespecie enterica serovares Typhi y S. Paratyphi

Síntomas seudo-gripales: fiebre, malestar general, anorexia, cefaleas

Las bacterias son vehiculizadas por los macrófagos

Vesícula biliar tracto intestinal re-infección

3 semanas después: pueden aparecer ulceras, hemorragias, perforación 

intestinal, peritonitis, septicemia y muerte

22 millones de nuevos casos anuales en el mundo

200.000 muertes



Salmonelosis no-Tifoidea

Agente etiológico: Salmonella spp.

Síntomas: nauseas, vómitos, fiebre, cefalea, mialgias, dolor abdominal y 

diarrea. En ocasiones septicemia con fiebre, shock séptico.

Período de incubación: 48 a 72 h

Generalmente autolimitada luego de 2 a 5 días.

En casos de enteritis la enfermedad remite en 2 a 3 semanas.



Ecología de Salmonella spp.

Cuando las condiciones de temperatura, humedad y pH son

favorables Salmonella puede sobrevivir y multiplicarse en: suelo,

heces deshidratadas, ropa, juguetes, utensilios de cocina, efluentes,

agua potable.

Sensibles a las altas temperaturas y a los desinfectantes comunes



Temperatura

Ecología de Salmonella spp. - temperatura

tiempo

S. Typhimurium (108 UFC/g) no sobrevive 5 min a 60ºC

S. Typhimurium sobrevive hasta 13 meses a -20ºC

Temperatura óptima de crecimiento: 35-37ºC

Temperatrura máxima de crecimiento: 49,5ºC 

< 15ºC reduce el crecimiento

< 7ºC la mayoría de los serotipos no desarrollan



Ecología de Salmonella spp. - pH

3,8 7,5

pH óptimo: 6,5 a 7,5

Rango: 3,8 a 9
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GALLINAS PONEDORAS

S. Gallinarum S. Enteritidis

S. Bredeney S. Anatum

S. Give S. Mbandaka

S. Cerro S. Livingston

S. Typhimurium S. Havanna

S. Senftenberg S. Newport

S. Javana S. Lexington 

HUEVOS

S. Enteritidis S. Corvallis

S. Newport S. Infantis

S. Agona S. Montevideo
Leotta et al., 2004



S. Typhimurium S. Saintpaul

S. Anatum S. Newport

S. Hartford S. Schwarzengrund

S. Orion S. Agona

S. Tennessee S. Derby

S. Bredeney S. Cholerasuis

S. Ohio S. Heidelberg

S. Infantis S. Senftenberg

S. Rissen S. Muenster

S. Kottbus S. Bovismorbificans

Vigo et al. 2009 Foodborne Pathogens and Disease

Ibar et al., 2009 Rev Argent Microbiol 41: 156-162



S. Typhimurium 

S. Enteritidis 

S. Gaminara 

S. Dublin 



S. Enteritidis S. Newport S. Typhimurium

Vigo et al. 2009. Avian Diseases 53: 135-138 / Vigo et al. 2011. Polar Biol 34:675–681.



Vías de transmisión de Salmonella spp.

Animales

domésticos 

Mamíferos, aves

peces, reptiles

insectos

Subproductos

contaminados

Alimentos 

contaminados

Frigoríficos

contaminados

agua

contaminada

Alimentos 

manufacturados

vegetales

hombre

hombre



Normas para la detección, aislamiento y caracterización 

de Salmonella spp. a partir de alimentos

ISO 6579 (2002-07-15) Microbiology of food and animal feeding

stuffs – Horizontal method for the detection of Salmonella spp.

USDA MLG 4.05 (1/20/11) Isolation and Identification of

Salmonella from Meat, Poultry, Pasteurized Egg and Catfish

Products

USDA MLG 4C.02 (7/13/07) FSIS Procedure for the Use of a

Polymerase Chain Reaction (PCR) Assay for Screening

Salmonella in Raw Meat, Carcass Sponge Samples, Whole Bird

Rinses, Ready-to-Eat Meat and Poultry Products and

Pasteurized Egg Products

Bacteriological Analytical Manual. Chapter 5 Salmonella

(November 2011)



Criterio microbiológico obligatorio:

ausencia de Salmonella spp.

Código Alimentario Argentino

Mercosur

Codex alimentarius

http://www.elgranjamon.com/noticias/wp-content/uploads/2008/03/salmonella.jpg
http://www.elgranjamon.com/noticias/wp-content/uploads/2008/03/salmonella.jpg


Fiebre Tifoidea Y Paratifoidea en Argentina

Casos y Tasas Acumulados por 100.000 habitantes

Años 2008 - 2010

2008 2009 2010

PROVINCIA Casos Tasas Casos Tasas Casos Tasas

Ciudad de Buenos Aires 0 0 1 0,00

Córdoba 0 1 0,00

Santa Fe 0 0 1 0,00

Centro 0 1 0,00 2 0,00

Corrientes 0 3 0,03 3 0,03

Formosa 0 9 0,16 4 0,07

NEA 0 12 0,03 7 0,02

Jujuy 1 0,01 3 0,04

Salta 5 0,04 7 0,06 5 0,04

NOA 6 0,01 10 0,02 5 0,01

Chubut 0 1 0,02

Neuquén 0 1 0,02

Río Negro 0 1 0,02

Sur 0 3 0,01 0

Total PAIS ARGENTINA 6 0,00 26 0,01 14 0,00





Escherichia coli

• EPEC - E. coli enteropatógeno 

• ETEC - E. coli enterotoxigénico

• EIEC  - E. coli enteroinvasivo

• EAggEC - E. coli enteroagregativo

• DAEC - E. coli de adherencia difusa

• EHEC - E. coli enterohemorrágicoSTEC - E. coli productor de toxina Shiga



MANIFESTACIONES DE LA INFECCION POR STEC

• Portación asintomática

• Diarrea acuosa

• Diarrea sanguinolenta

• Colitis hemorrágica

• Síndrome Urémico Hemolítico
Manifestaciones clínicas: diarrea sanguinolenta, palidez, hematomas, 

edema, hipertensión arterial, letargia, convulsiones



 Alrededor de 400 a 500 casos nuevos por año

 Más de 15.000 niños < 5 años desde 1965 

 1ª causa pediátrica de IRA y 2ª causa de IRC

 Responsable del 20% de transplantes renales

 Notificación obligatoria, inmediata, individualizada

Síndrome urémico hemolítico en ARGENTINA



EMERGENCIA DE E. coli enterohemorrágico

TOXINAS SHIGA

E. coli productor de toxina Shiga (STEC)

1982 se reconoció a E. coli O157:H7 como patógeno humano

E. coli O157:H7 es el prototipo de un grupo de más de 250

serotipos de E. coli que comparten el mismo potencial

patogénico.



Enterobacterias

coliformes

E. coli
STEC: stx



STEC

eae
STEC

O157:H7

otras adhesinas

FACTORES DE VIRULENCIA DE STEC 



MECANISMO DE PATOGENIA DE STEC + intimina (eae)

STEC

STEC
STEC





SEROPATOTIPOS DE  STEC

MúltiplesNo aplicableNo aplicableNo humanoE

MúltiplesNoRaraBajaD

O8:H19, O91:H21, 

O113:H21, O174:H28, 

otros
SiRaraBajaC

O26:H11,O103:H2, 

O111:NM, O121:H19, 

O145:NM
SiNo comúnModeradaB

O157:H7, O157:NMSiComúnAltaA

Serotipos

Asociación con 

enfermedad 

severa

Frecuencia de 

asociación con 

brotes

Incidencia

Relativa
Seropatotipos

Karmali et al., 2003

O104:H4



¿Todas las STEC son patógenas?

Table 14:  Proposed(a) molecular approach for the categorisation of VTEC (vtx present) 

Group Genes(b) Serogroups Potential risk(c)      

Diarrhoea            HUS/HC(d) 

I                           eae-positive or                          O157, O26, O103, High                     High 

(aaiC and aggR)-positive                O145, O111, O104 

II  eae-positive or Any other                                High                  Unknown 

(aaiC and aggR)-positive 

III                      eae-negative and                               Any other                              Unknown               Unknown 

(aaiC plus aggR)-negative 

Dictamen sobre los criterios científicos para la evaluación de patogenicidad de STEC

Panel de la EFSA sobre Riesgos Biológicos

Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA), Parma, Italia



STEC

eae
aaiC

aggR

FACTORES DE VIRULENCIA DE STEC 



Ingesta de STEC

Diarrea sin sangre, dolor abdominal 

3 - 4 días

Diarrea con sangre

80%             1 - 2 días

INFECCION POR STEC

Muerte (5%) Secuelas (35%)

Resolución SUH 

90% 10%

6 - 8 días IRA / AH



Medio ambiente

VIAS DE TRANSMISION DE STEC

Dosis Infectiva

10- 100 UFC

Carne

Animales

LecheAgua

Persona a persona



Normas para la detección, aislamiento y caracterización 

de Escherichia coli O157:H7 y no-O157

ISO 16654 (2001-05-01) Microbiology of food and animal feeding stuffs –

Horizontal method for the detection of Escherichia coli O157

USDA MLG 5.06. (06/04/2012) Detection, Isolation and Identification of

Escherichia coli O157:H7 from Meat Products

USDA MLG 5A.00 (10/19/05) FSIS Procedure for the Use of Escherichia

coli O157:H7 and O157:NM (Nonmotile) Screening Tests.

USDA MLG 5B.01 (06/04/12) Detection and Isolation of non-O157 Shiga-

toxin Producing Escherichia coli (STEC) from Meat Products (O26, O45,

O103, O111, O121 and O145)

Bacteriological Analytical Manual - FDA. Chapter 4 A Diarrheagenic

Escherichia coli (February 2011)



SC9 N977: NWIP STEC

Microbiology of food and animal feeding stuffs

Horizontal method for the detection of Shiga toxin-

producing Escherichia coli (STEC) belonging to O157,

O111, O26, O103 and O145 serogroups

Qualitative Real-time polymerase chain reaction (PCR)-

based Method



Criterio microbiológico obligatorio:

ausencia de E. coli O157:H7/NM

Código Alimentario Argentino

Mercosur

Codex alimentarius

¿STEC no-O157?



Entonces… ¿Debemos dejar de comer carne?

NOOOO!!!!!!



Laboratorio de Microbiología de los Alimentos



Laboratorio de Microbiología de los Alimentos

investigación

extensión

docencia



Investigación: desarrollo y validación de técnicas 

moleculares para detección de bacterias patógenas

PCR Sybr-green

PCR Taqman

Salmonella spp.

STEC O157:H7 y STEC no-O157

Campylobacter jejuni y C. coli

Listeria spp. y L. monocytogenes

S. aureus

Cronobacter sakazakii



Extensión

PROGRAMA CARNICERIAS SALUDABLES: octubre 2010



¿Qué es el Programa Carnicerías Saludables?

DESCRIBIR - ANALIZAR - PROPONER

Un programa tendiente a disminuir la presencia de

bacterias patógenas en la carne bovina molida

destinada a consumo minorista, como instrumento

para mejorar su calidad microbiológica y reducir los

problemas de importancia ligados a la salud pública



La situación de los comercios de expendio minorista de carne

Relevamiento visual del comercio y entrevista al encargado 

Análisis microbiológico de:

1) carne picada

2) Muestras ambientales

mesada

picadora

cuchillos

manos

DESCRIBIR



los resultados microbiológicos y los obtenidos en las visitas

ANALIZAR



medidas de intervención basadas en el análisis de los resultados

microbiológicos y epidemiológicos

CAPACITACION SIN SANCION

PROPONER



¿Cómo surgió el Programa Carnicerías Saludables?

ENFERMEDAD

http://www.lacoctelera.com/myfiles/mujerteniaqueser/dialisis.jpg
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Diarrea aguda en pacientes pediátricos de La Plata

Hospital de Niños “Sor María Ludovica” período 2001-2003

Giugno S., Oderiz S. Acta Bioq. Clín. Latinoamericana 2010; 44:63-9

Pacientes pediátricos ambulatorios de 0 a 15 años

Total de muestras: 7075

Diagnóstico microbiológico de origen bacteriano confirmado: 1221 (17,26%)

Shigella flexneri y Shigella sonnei 48,2%

Campylobacter spp. 30,1%

Aeromonas spp. 9,4%

Salmonella spp. 5,4%

Escherichia coli enteropatógena 5,7%

Escherichia coli enteroinvasiva 0,9%

Escherichia coli O157:H7 0,4%



Diarrea aguda en pacientes de Berisso

Hospital General de Agudos "Dr. Mario Larrain" período 2005-2010

Mattarollo P., Garesi J., Rosichs N. Com. Pers.

Pacientes ambulatorios de 0 a 70 años

Total de muestras: 1258

Diagnóstico microbiológico de origen bacteriano confirmado: 202 (16%)

Rango etario más afectado: 0 a 9 años (150 – 11,9%)

Shigella flexneri y Shigella sonnei 40%

S. aureus 35%

Salmonella spp. 13%

Escherichia coli enteropatógena 11%

Yersinia enterocolitica 1%



Hospital de Berisso

Hospital de Tandil

Hospital de Luján

PROGRAMA CARNICERIAS SALUDABLES
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http://www.unicen.edu.ar/
http://www.unicen.edu.ar/
http://www.ludovica.org.ar/inicio.html
http://www.ludovica.org.ar/inicio.html
http://www.med.unlp.edu.ar/index.php
http://www.med.unlp.edu.ar/index.php


OBJETIVO GENERAL

Conocer la frecuencia y circulación ambiental de bacterias patógenas

(Salmonella spp., Listeria monocytogenes, S. aureus, E. coli O157:H7 y

E. coli productor de toxina Shiga) en carne bovina molida y muestras

ambientales en las carnicerías de la Ciudad de Berisso, como instrumento

para mejorar su calidad microbiológica y reducir los problemas de

importancia ligados a la salud pública.

Consideramos que el conocimiento adquirido permitirá diseñar y

promover estrategias de intervención a los efectos de disminuir el riesgo de

infección por consumo de carne bovina molida, como así también marcar un

precedente para el resto de los locales expendedores de alimentos del

Municipio de Berisso.

Programa Carnicerías Saludables



¿Por qué se analiza carne picada y no cortes?



¿Cuál es la respuesta de los carniceros?



¿Por qué se realiza en Berisso?

Porque el Intendente y las máximas autoridades municipales

en las áreas de Salud y Promoción Social facilitaron y dieron

todas las garantías para que el Programa Carnicerías

Saludables se realice por primera vez en Berisso.



Berisso

Superficie: 135 km2

Habitantes: 88.123

Carnicerías: 125



LISTA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS 

A.- IDENTIFICACIÓN

B – EVALUACION

B.1.- Descripción SITUACIÓN Y CONDICIONES DE LA EDIFICACIÓN

B.2.- Equipos y Herramientas

B.3.- PERSONAL

B.4. MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTOS A LA VENTA

B.5. FLUJOS

C.- CALIFICACIÓN



C.- CALIFICACIÓN

Concluida la visita se sumarán todos los ítems.

CB1+ CB2+ CB3+ CB4+ CB5 =

0 a 40 = alto riesgo

41 a 70 = mediano riesgo

más de 71 = bajo riesgo  





OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Determinar los criterios complementarios y obligatorios estipulados en

el Código Alimentario Argentino para carne picada fresca (Art. 255) en las

carnicerías de la Ciudad de Berisso.

2. Determinar la presencia de E. coli productor de toxina Shiga (STEC) y

L. monocytogenes a partir de muestras de carne picada fresca obtenidas

en las carnicerías de la Ciudad de Berisso.

3. Determinar la presencia de Salmonella spp., E. coli O157:H7, STEC y

L. monocytogenes a partir de esponjados de mesada, cuchillas, picadora

y manipuladores.

4. Determinar la portación de S. aureus coagulasa positivo a partir de

manipuladores de carne



Carne picada fresca 



Detección de bacterias patógenas por en tiempo real 

desarrolladas y validadas por el grupo de trabajo

Salmonella spp. (invA)

Escherichia coli productor de toxina Shiga (stx1 y stx2)

Listeria monocytogenes (hly)



OBJETIVOS ESPECIFICOS

5) Caracterizar las cepas aisladas según fenotipo, genotipo y resistencia a

antimicrobianos de importancia en salud pública.

http://www.google.com/imgres?imgurl=http://3.bp.blogspot.com/-6rzbyO6ZA0Y/TdOM4taj88I/AAAAAAAAADE/k9KIP5LSIw8/s320/uba_logo_small.png&imgrefurl=http://grupoactio.blogspot.com/2011/05/el-peso-de-la-imagen-representativa.html&usg=__C1LPIoxmPfFOWhm4KsGDpYi936w=&h=301&w=300&sz=107&hl=es&start=2&zoom=1&tbnid=T9PTtypAcKrHjM:&tbnh=116&tbnw=116&ei=PuYFTvGBK5O4tgfo4cm7DQ&prev=/search%3Fq%3Duba%2Blogotipo%26um%3D1%26hl%3Des%26lr%3D%26sa%3DN%26tbm%3Disch&um=1&itbs=1
http://www.google.com/imgres?imgurl=http://3.bp.blogspot.com/-6rzbyO6ZA0Y/TdOM4taj88I/AAAAAAAAADE/k9KIP5LSIw8/s320/uba_logo_small.png&imgrefurl=http://grupoactio.blogspot.com/2011/05/el-peso-de-la-imagen-representativa.html&usg=__C1LPIoxmPfFOWhm4KsGDpYi936w=&h=301&w=300&sz=107&hl=es&start=2&zoom=1&tbnid=T9PTtypAcKrHjM:&tbnh=116&tbnw=116&ei=PuYFTvGBK5O4tgfo4cm7DQ&prev=/search%3Fq%3Duba%2Blogotipo%26um%3D1%26hl%3Des%26lr%3D%26sa%3DN%26tbm%3Disch&um=1&itbs=1
http://www.unicen.edu.ar/
http://www.unicen.edu.ar/


Caracterización

FENOTIPICA

Biotipo, serotipificación

1. STEC, ETEC, EPEC, EHEC, DAEC, EAEC

2. Salmonella spp.

3. Staphylococcus aureus

4. Listeria monocytogenes



Caracterización

521 pb

667 pb

284 pb
228 pbIAC

GENOTIPICA (detección de genes por PCR convencional)

Factores de virulencia, serotipificación

1. STEC, ETEC, EPEC, EHEC, DAEC, EAEC

2. Salmonella spp.

3. Staphylococcus aureus

4. Listeria monocytogenes



Enfermedad fecha edad aislamiento contactos

DS 18/10/2010 5 años O157/stx2
4 (2 hermanos y los 

padres)

DS 11/01/2011
1 año y 7 

meses
O157/stx2 no

SUH 31/01/2011 3 años no
4 (2 hermanos y los 

padres)

DS 03/02/2011 8 años
Shigella 

flexneri
no

DS 05/02/2011 8 meses Salmonella

Enfermedad fecha edad aislamiento contactos

DS 18/10/2010 5 años O157/stx2
4 (2 hermanos y los 

padres)

DS 11/01/2011
1 año y 7 

meses
O157/stx2 no

SUH 31/01/2011 3 años no
4 (2 hermanos y los 

padres)

DS 03/02/2011 8 años
Shigella

flexneri
no

DS 05/02/2011 8 meses Salmonella

OBJETIVOS ESPECIFICOS

6. Recolectar la información referente a los casos de enfermedades

asociadas con estos microorganismos en la Ciudad de Berisso.



®

OBJETIVOS ESPECIFICOS

6. Determinar la relación clonal de los aislamientos mediante técnicas de

epidemiología molecular.

Sistema Riboprinter    (Dupont)



los resultados microbiológicos y los obtenidos en las visitas

ANALIZAR





Sobre un total de 110 carnicerías

Mesada
Muy buena: 0 buena: 22 regular: 76 mala: 12

Contaminada con bacterias patógenas: 81 (73,6%)

Cuchillas
Muy buena: 0 buena: 19 regular: 80 mala: 11

Contaminadas con bacterias patógenas: 67 (60,9%)

Picadora
Muy buena: 0 buena: 18 regular: 82 mala: 10

Contaminada con bacterias patógenas: 87 (79,0%)

 Lavado de manos
Suficiente: 2 Insuficiente: 108

Contaminación de las manos con bacterias patógenas: 80 (72,7%)



Análisis microbiológico de carne picada según C.A.A.

Total de carnicerías analizadas: 110

NO APTA

77%

APTA

23%



Carne picada: 110 carnicerías

58 (52,7%)

5 (4,5%)

21 (19,1%)

84 (77%) carnicerías 

no cumplieron



Carnicerías analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina.

Total de carnicerías: 110

Salmonella enterica

Carne picada: 15 (13,6%)

Mesada: 10 (9,1%)

Cuchillo: 7 (6,4%)

Picadora: 14 (12,7%)

Manipulador: 3 (2,7%)



Carnicerías analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina

Total de carnicerías: 110

STEC O157

Carne picada: 13 (11,8%)

Mesada: 2 (1,8%)

Cuchillo: 3 (2,7%)

Picadora: 6 (5,5%)

Manipulador: 5 (4,5%)



Carnicerías analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina

Total de carnicerías: 110

STEC no-O157

Carne picada: 47 (42,7%)

Mesada: 58 (52,7%)

Cuchillo: 51 (46,4%)

Picadora: 62 (54,4%)

Manipulador: 42 (38,2%)



Carnicerías analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina.

Total de carnicerías: 110

Staphylococcus aureus

Carne picada: 51 (46,4%)

Manipulador: 41 (37,3%)



Carnicerías analizadas en Berisso, Buenos Aires, Argentina.

Total de carnicerías: 110

Listeria monocytogenes

Carne picada: 57 (51,8%)

Mesada: 42 (38,2%)

Cuchillo: 24 (21,8%)

Picadora: 42 (38,2%)

Manipulador: 34 (30,9%)



Biopelícula de Listeria monocytogenes



Listeria monocytogenes

EE.UU.: tolerancia 0 en 25 g

Unión Europea: presencia de 100 UFC/g

El Código Alimentario Argentino exige en quesos

de mediana, alta y muy alta humedad ausencia de

Listeria monocytogenes en 25 g de muestra



RADIO PROVINCIA. Viernes 24 de Junio de 2011

Para prevenir contaminación

Controlan higiene de carnicerías en Berisso

Un grupo de especialistas en enfermedades transmitidas por

alimentos de la UNLP, revisa la mercadería y utensilios, no para

sancionar sino para concientizar y capacitar

PROGRAMA “CARNICERÍAS SALUDABLES”

Comerciantes participaron de jornada de capacitación. La

Dirección municipal de Salud ofreció el viernes pasado una

jornada de capacitación enmarcada en la ejecución del programa

“Carnicerías Saludables”, que lleva adelante junto a las

facultades de Veterinaria y Medicina de la UNLP y el CONICET.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

7) Proponer e implementar medidas de prevención e intervención en las

bocas de expendio minoristas y en los consumidores.

http://www.semanarioelmundo.com.ar/index.html
http://www.semanarioelmundo.com.ar/index.html




La Facultad de Veterinaria desmintió la presencia de la

bacteria Escherichia coli en carnicerías



OBJETIVOS ESPECIFICOS

7) Proponer e implementar medidas de prevención e intervención en las

bocas de expendio minoristas y en los consumidores.

Carniceros: 213

Capacitaciones colectivas: 12 

Capacitaciones individuales: 110/110

Capacitaciones docentes: 26 jardines de infantes

Información a la comunidad: 4506 niños de 3 a 5 años



Capacitación a los carniceros

Capacitación colectiva

 Legislación vigente

 Principales problemas identificados en forma colectiva

 Conceptos sobre BPM en carnicerías

 Sistema de sanitización estandarizada

Capacitación individual

 Problemas identificados

 Asesoramiento individualizado para la implementación de 

BPM y POES



OBJETIVOS ESPECIFICOS

8) Comprobar el éxito de las medidas de prevención e intervención

implementadas.


