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editorial

El Instituto de Promoción de la Carne Vacuna 
Argentina apoyó durante el 2012 el proyecto 
“carnicerías saludables”, trabajo que apunta a 
mejorar la calidad e inocuidad de los produc-
tos cárnicos que consumen los argentinos. 
Tal como lo viene haciendo desde su creación, 
el IPCVA trabaja de manera mancomunada 
con organismos pertenecientes al sistema 
científico tecnológico nacional y en esta oca-
sión se estableció una alianza estratégica con 
el Laboratorio de Microbiología de Alimentos 
del Instituto de Genética Veterinaria “Ing. Fer-
nando Noel Dulout” de la Facultad de Ciencias 
Veterinarias de la Universidad Nacional de la 
Plata. 
El proyecto posee un componente de investi-
gación ya que apunta a determinar la aptitud 
de la carne picada fresca que se comercializa 
a nivel de bocas de expendio minorista y tam-
bién un componente de extensión dado que 
tiende a mejorar la calidad, identificando los 
problemas que pueden producirse en la etapa 
de venta al público y sugiriendo diferentes me-
didas para superarlos.
A nivel mundial es creciente la preocupación 
por las enfermedades transmitidas por alimen-
tos (ETA), que constituyen uno de los princi-
pales desafíos para la salud pública. Y, precisa-
mente, uno de los puntos críticos en nuestro 
país está asociado a la transmisión de enferme-
dades causadas por la bacteria Escherichia coli 

productora de la toxina Shiga (STEC). La infec-
ción por STEC puede causar casos esporádicos 
o brotes de diarrea, Colitis Hemorrágica  (CH), 
Síndrome Urémico Hemolítico y, ocasional-
mente, lesiones en el sistema nervioso central.
La principal vía de transmisión de STEC son 
los alimentos contaminados, como por ejem-
plo, carne molida, productos cárnicos crudos 
o insuficientemente cocidos, hamburguesas, 
embutidos fermentados, leche no pasteuriza-
da ni hervida, yogur, quesos, mayonesa, papas, 
lechuga, brotes de soja y alfalfa, jugos de man-
zana no pasteurizados y agua, entre otros. 
En el caso puntual de los productos cárnicos, 
la preocupación por mejorar la inocuidad y ca-
lidad en los procesos de venta minorista hace 
que la prevención constituya sin dudas uno de 
los ejes del programa carnicerías saludables 
que propone distintas prácticas vinculadas a 
la limpieza, la desinfección, la utilización de 
elementos seguros y respetar la cadena de frío, 
entre otras. 
La capacitación en buenas prácticas de manu-
factura de alimentos forma parte del programa, 
como así también la gestión de residuos.
Con la puesta en marcha de este trabajo, el 
IPCVA propicia una mayor competitividad 
sectorial al ofrecer productos con mayor valor 
agregado y refuerza su compromiso con la so-
ciedad, poniendo al alcance del consumidor un 
producto final con mayor calidad e inocuidad.

Gonzalo Alvarez Maldonado
Presidente del IPCVA
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CAPITULO I 
• Introducción

El Programa Carnicerías Saludables consiste 
en realizar un trabajo de extensión, con ri-
gor científico, para determinar la aptitud de 
la carne picada fresca que se comercializa a 
nivel de boca de expendio e implementar 
medidas de intervención tendientes a me-
jorar la calidad de la carne a nivel de boca 
de expendio minorista. Para la detección 
de las principales bacterias patógenas aso-
ciadas a la carne bovina, se utilizan técnicas 
de última generación desarrolladas en la 
Facultad de Ciencias Veterinarias de la Uni-
versidad Nacional de La Plata (FCV - UNLP). 
El aislamiento de estas bacterias se realiza 
mediante metodologías recomendadas 
en el Código Alimentario Argentino (CAA) 
o bien utilizando métodos previamente 
validados. Además del análisis a la carne 
picada fresca, se toman y analizan mues-
tras ambientales (mesada, cuchillos, pica-
doras y manos de los carniceros) con el fin 
de buscar las mismas bacterias patógenas. 
Los aislamientos son caracterizados me-
diante técnicas fenotípicas y genotípicas, y 
finalmente son analizados por técnicas de 
subtipificación molecular para demostrar 
si las bacterias halladas en la carne son las 
mismas que se aíslan en las muestras am-
bientales. Con los resultados se elabora un 
informe avalado por la FCV y la Municipa-
lidad de Berisso, y se le entrega al respon-
sable de cada carnicería. En el informe se 
detalla la aptitud de la carne picada según 
los criterios complementarios y obligato-
rios estipulados en el Artículo 255 del CAA. 
También se informa la presencia de Escheri-
chia coli O157:H7, E. coli productor de toxi-
na Shiga (STEC), Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes y Staphylococcus aureus 
en mesada, cuchillos, picadora y manos. 
En el momento de la toma de muestras se 

realiza una encuesta para determinar el es-
tado sanitario del local y evaluar las buenas 
prácticas de higiene, buenas prácticas de 
manufactura, buenas prácticas comercia-
les y la utilización de un sistema operativo 
estandarizado de sanitización. Con toda la 
información generada, se realiza el análisis 
descriptivo de la situación de cada carnice-
ría y del conjunto de carnicerías analizadas. 
Se identifican los problemas y se proponen 
medidas de intervención para corregirlos. 
Luego de realizar el análisis de situación se 
organizan jornadas para la capacitación a 
los carniceros. En estas jornadas se informa 
sobre la legislación vigente respecto del 
expendio de carne, se exponen los resul-
tados obtenidos durante el análisis micro-
biológico y estadístico, y se capacita a los 
carniceros sobre las medidas de interven-
ción a aplicar. Hasta aquí no se sanciona ni 
se multa a las carnicerías que no presentan 
condiciones de aptitud. A estas carnicerías 
se les da un tiempo prudencial para imple-
mentar las medidas correctivas y se vuelve 
a tomar una muestra de carne para evaluar 
su calidad microbiológica. En los casos en 
que se demuestre que no se implementa-
ron las medidas de intervención propues-
tas se sanciona al carnicero y a la carnicería 
hasta que mejore la calidad del producto 
que comercializa. Durante la ejecución del 
Programa, se realiza la vigilancia de los ca-
sos clínicos de diarrea sanguinolenta y SUH 
registrados en los principales Centros de 
Salud Pública de la zona. Se realiza una en-
cuesta a los familiares de los pacientes con 
diagnóstico de alguna de las enfermeda-
des mencionadas, se analizan muestras de 
materia fecal a los contactos y se comparan 
los aislamientos obtenidos de los pacientes 
con aquellos obtenidos en las carnicerías.

¿Qué es el Programa Carnicerías Saludables?
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¿Cómo surgió el Programa Carnicerías 
Saludables?

El “Programa Carnicerías Saludables” surge 
por la necesidad de concientizar a los ex-
pendedores y consumidores de carne so-
bre el riesgo potencial de contraer enfer-
medades que afecten nuestra salud o la de 
nuestros hijos. Nos referimos a “nuestra” y 
“nuestros” porque ninguno de nosotros 
estamos exentos de este riesgo. La idea-
programa surgió hace algunos años con 
el objetivo de combatir las enfermedades 
asociadas a STEC, entre ellas el Síndrome 
Urémico Hemolítico (SUH). Esta enferme-
dad afecta a niños de hasta 13 años de 
edad y nuestro país tiene el triste privile-
gio de poseer la tasa más alta de SUH a 
nivel mundial, con 11 casos cada 100.000 
niños menores de 5 años. Sin embargo, 
debemos considerar que la carne puede 
estar contaminada con otros microorga-
nismos patógenos como Salmonella spp., 
Listeria monocytogenes y Staphylococcus 
aureus. En Argentina, la calidad microbio-
lógica de la carne comercializada a nivel 
de boca de expendio se basa en los pará-
metros microbiológicos del CAA. Aunque 
no se establece la búsqueda de bacterias 

potencialmente patógenas para el con-
sumidor en las superficies que contactan 
con la carne.

¿Cómo surgió el Programa Carnicerías 
Saludables?

El “Programa Carnicerías Saludables” surge 
por la necesidad de concientizar a los ex-
pendedores y consumidores de carne so-
bre el riesgo potencial de contraer enfer-
medades que afecten nuestra salud o la de 
nuestros hijos. Nos referimos a “nuestra” y 
“nuestros” porque ninguno de nosotros 
estamos exentos de este riesgo. La idea-
programa surgió hace algunos años con 
el objetivo de combatir las enfermedades 
asociadas a STEC, entre ellas el Síndrome 
Urémico Hemolítico (SUH). Esta enferme-
dad afecta a niños de hasta 13 años de 
edad y nuestro país tiene el triste privile-
gio de poseer la tasa más alta de SUH a 
nivel mundial, con 11 casos cada 100.000 
niños menores de 5 años. Sin embargo, 
debemos considerar que la carne puede 
estar contaminada con otros microorga-
nismos patógenos como Salmonella spp., 
Listeria monocytogenes y Staphylococcus 
aureus. En Argentina, la calidad microbio-
lógica de la carne comercializada a nivel 
de boca de expendio se basa en los pará-
metros microbiológicos del CAA. Aunque 
no se establece la búsqueda de bacterias 
potencialmente patógenas para el con-
sumidor en las superficies que contactan 
con la carne.

¿Por qué se analiza carne picada y no 
cortes?

La carne picada es un alimento de con-
sumo masivo y su calidad microbiológica 
debe ser adecuada en la boca de expen-
dio, ya que representa un potencial riesgo 
para la salud del consumidor. La carne pi-Fuente: F. Massobrio, Diario La Nación 24/06/2011
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cada se realiza con los recortes y cortes de 
bajo valor comercial. Si la carne proviene 
de un matarife o de un frigorífico que no 
cumple con las normas de higiene ade-
cuadas, el riesgo de contaminación de 
estos cortes aumenta. La mayoría de las 
bacterias patógenas que se transmiten a 
través de la carne se encuentran en el in-
testino de los animales. Ante eventuales 
“chorreaduras” de materia fecal sobre la 
media res, se contaminará la superficie de 
la carne. Cuando cocinamos un corte de 
carne en una plancha o parrilla, la acción 
directa del fuego en la superficie elimina 
todas las bacterias. En la carne picada la 
contaminación superficial pasa al centro 
de la masa de carne cuando es procesada. 
A esto debemos sumarle el “efecto picado-
ra”, si la picadora que se utiliza está conta-
minada y la carne no, esta última se conta-
mina y el problema se agrava.

¿Cuál es la respuesta de los carniceros?

En general, la respuesta de los carniceros 
es muy buena. La mayoría de los carnice-
ros piensa en sus clientes y ninguno desea 
que su local sea origen de un problema sa-
nitario. Es por ello, que en las jornadas de 
capacitación hubo una gran participación 
de los carniceros y muchos reconocieron 
sus falencias. Este es el primer paso para 
que adecuen su forma de trabajo y me-
joren la inocuidad de los alimentos que 
comercializan. También reconocieron que 
nunca antes se los había capacitado en te-
mas tales como legislación, sanitización, 

indumentaria, manipulación o buenas 
prácticas de higiene. La mayoría de los 
carniceros se sensibilizó ante la exposi-
ción de las enfermedades causadas por 
STEC, Salmonella spp., L. monocytogenes y 
S. aureus.
Hasta el mes de octubre de 2012 y con 
base en los resultados obtenidos se reali-
zaron 12 capacitaciones colectivas, en las 
que se capacitaron 167 manipuladores de 
110 carnicerías. Hasta el presente, se rea-
lizaron capacitaciones individuales en 94 
carnicerías.

¿ Los resultados obtenidos se transfieren 
a la comunidad?

SI. Todos los resultados se transfieren a las 
comunidades donde se implementó el 
Programa. Se utilizan medios de difusión 
masivos, locales y regionales, tales como 
medios gráficos, radio y televisión.
En este contexto, se está realizando un 
trabajo de Extensión Universitaria (UNLP) 
en la ciudad de Berisso, en el cual se con-
sideran los resultados obtenidos en las 
carnicerías. Se realizaron dos jornadas de 
capacitación docente, del cual participa-
ron maestras de todos los Jardines de In-
fantes, públicos y privados, de la ciudad. 
Se abordó la problemática asociada a las 
enfermedades transmitidas por alimentos 
en general y aquellas transmitidas por el 
consumo de carne en particular. Además, 
cada Jardín de Infantes recibió una caja di-
dáctica diseñada por la ONG “Lucha contra 
el Síndrome Urémico Hemolítico - LuSUH” 
y folletería informativa para prevenir las 
ETA. En el marco de este proyecto de Ex-
tensión Universitaria se espera abordar la 
temática sobre ETA con 26 Jardines de In-
fantes y más de 4.500 niños de 3 a 5 años 
de edad y sus familias.
Es muy importante considerar que las ETA 
pueden evitarse y es por ello necesario 
implementar campañas prevención, par-
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ticularmente dirigidas a la población más 
vulnerable, los niños.
Entre otras actividades programadas para 
concientizar a la población sobre ETA es 
capacitar a los manipuladores de alimen-
tos de los comedores escolares y realizar 
jornadas libres para la comunidad en ge-
neral.
Asimismo, el modelo “Carnicerías Saluda-
bles” fue adaptado y utilizado para traba-
jar con manipuladores de puestos de co-
mida asociados a las fiestas locales, como 
la “Fiesta Provincial del Inmigrante” y la 
“Fiesta del Vino de la Costa”.

¿Por qué se realizó por primera vez en 
Berisso?

Los principales motivos por los cuales este 
programa se realizó por primera vez en 
Berisso son dos: 1) El Partido de Berisso 
cuenta con una población es de 88.123 
habitantes y en los últimos 5 años el 60% 
de las diarreas agudas de origen bacteria-
no fueron causadas por bacterias trans-
mitidas por carne. 2) El Intendente y las 
máximas autoridades municipales en las 
áreas de Salud y Promoción Social se mos-
traron muy interesados en el Programa 
Carnicerías Saludables y facilitaron todas 
las garantías para concretar los objetivos 

planteados.

¿En qué ciudades fue implementado?

Actualmente el programa se realiza en las 
ciudades de Berisso, Tandil y Luján. El tra-
bajo en estas ciudades se realiza en forma 
conjunta entre la Facultad de Ciencias Ve-
terinarias (UNLP), la Facultad de Medicina 
(UNLP), la Universidad Nacional de Luján 
(UNLu), la Facultad de Ciencias Veterina-
rias de Tandil (UNCPBA), los Municipios 
de Luján, Tandil y Berisso, los hospitales 
públicos de estas ciudades y el Hospital 
de Niños de La Plata “Sor María Ludovica”. 
Esta nueva etapa en Luján, Tandil y Berisso 
es subsidiada por dos programas PICTO 
CIN II de la Agencia de Ciencia y Tecnolo-
gía de la Nación.
En la ciudad de Trenque Lauquen se esta 
desarrollando un plan piloto, basado en 
el mismo concepto pero minimizando los 
análisis microbiológicos.

¿Cómo está conformado el equipo que 
participa en el programa?

El desarrollo de Carnicerías Saludables en 
la ciudad de Berisso fue concebido como 
un programa transdisciplinario con base 
en el Laboratorio de Microbiología de los 
Alimentos y en el Instituto de Genética 
Veterinaria de la Facultad de Ciencias Ve-
terinarias (UNLP). De la FCV-UNLP partici-
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pan Médicos Veterinarios y docentes de 
la Cátedra de Tecnología y Sanidad de los 
Alimentos. Además, participan aquellos 
alumnos avanzados de la Carrera de Cien-
cias Veterinarias que realizan las Prácticas 
Pre-Profesionales en el Laboratorio de Mi-
crobiología de los Alimentos.
El Bromatólogo Cristian Adriani de la 
Dirección de Salud, dependiente de la 
Secretaría de Promoción Social de la Mu-
nicipalidad de Berisso, garantiza la toma 
de muestras y realiza las encuestas a los 
carniceros. Parte de la caracterización de 
los aislamientos se realiza en la Facultad 
de Veterinarias de Tandil (UNICEN) y en la 
Facultad de Farmacia y Bioquímica de la 
Universidad de Buenos Aires. Los Centros 
de salud que participan son el Hospital de 
Berisso “Dr. Mario Larraín” y el Hospital de 
Niños de La Plata “Sor María Ludovica”. El 
análisis estadístico y epidemiológico está 
a cargo de la Cátedra de Epidemiología de 
la Facultad de Ciencias Médicas (UNLP).
Las capacitaciones se realizan en conjunto 
con Docentes y Comunicadores Sociales.
En las ciudades de Tandil y Luján el desa-
rrollo del Programa se realiza en conjunto 
entre la Facultad de Ciencias Veterinarias 
(UNICEN) y la Municipalidad de Tandil, y la 
Universidad Nacional de Luján y la Muni-
cipalidad de Luján. Se trata de un trabajo 
transdisciplinario que involucra numero-
sas voluntades y compromiso, desde los 
respectivos Intendentes, Secretarías de 
Salud, Bromatologías, autoridades e inves-
tigadores universitarios, y por supuesto 
los carniceros.
En Trenque Lauquen la iniciativa fue adop-
tada por las autoridades Municipales, In-
tendente y Secretario de la Producción. El 
trabajo fue declarado de interés municipal 
y se realiza en forma conjunta con la Facul-
tad de Ciencias Veterinarias de la Universi-
dad Nacional de La Plata.

¿Por cuánto tiempo se va a extender?

No tenemos previsto un tiempo de finali-
zación, debido a que por suerte se suman 
nuevos esfuerzos y nuevas ideas. En este 
momento estamos analizando carcasas de 
pollo y muestras ambientales de locales 
que venden productos de granja. Asimis-
mo, se suman nuevos desafíos, como por 
ejemplo nuevos municipios interesados 
en implementar “Carnicerías Saludables”, o 
bien el Instituto de Promoción de la Carne 
Vacuna Argentina (IPCVA) que nos convo-
có para participar de un ciclo de capaci-
tación destinado a manipuladores y con-
sumidores de carne, el cual estará basado 
en la experiencia obtenida en “Carnicerías 
Saludables”.

¿Cuáles son las perspectivas a futuro?

El conocimiento preciso de la detección 
de bacterias indicadoras y patógenas en 
la comercialización de la carne proporcio-
nará elementos racionales para establecer 
estrategias de prevención y control, no 
solamente con la implementación de mo-
nitoreos microbiológicos, sino también 
con la capacitación de los expendedores 
y consumidores. Cuando finalice el análisis 
de muestras y se concreten las capacita-
ciones, se evaluará el éxito del programa 
con un nuevo muestreo sobre carne pica-
da. Se realizarán jornadas de capacitación 
a los consumidores, en las cuales se darán 
a conocer los resultados finales del estu-
dio y se recomendarán medidas de pre-
vención en el hogar. Además, se realizará 
una campaña de concientización en los 
medios de difusión gráfica, radial y televi-
siva de la región sobre buenas prácticas de 
higiene y sanitización en el hogar. Como 
se mencionó anteriormente, el programa 
se esta realizando en las ciudades de Lu-
ján y Tandil. Los principales objetivos son 
evaluar el impacto de las enfermedades 
transmitidas por la carne en cada uno de 
los Distritos participantes y relacionar los 
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resultados obtenidos en las carnicerías 
con aquellos obtenidos en los centros de 
salud.
Los detalles técnicos de “Carnicerías Salu-
dables” fueron solicitados por varias insti-
tuciones del país con sede en las Provin-
cias de Neuquén, Tucumán, Santiago del 
Estero, La Pampa, Mendoza y Buenos Aires.
En este marco, durante el año 2013 se va a 
realizar un ciclo de capacitaciones en con-
junto con el IPCVA.

Recomendaciones para implementar el 
Programa Carnicerías Saludables

Cada Municipio tiene su forma de trabajo, 
y a su vez, existen diferencias respecto de 
la estructura municipal. Es por ello, que el 
programa Carnicerías Saludables debe ser 
adaptado a la situación particular de cada 
Municipio interesado en aplicarlo.
Cabe destacar, que las carnicerías son el 
punto de partida. La idea original es seguir 
trabajando con otros comercios expende-
dores de alimentos tales como comerciali-
zación de productos de granja, verdulerías 
o bien casas de comidas listas para el con-
sumo.
Entre las recomendaciones generales que 
surgieron de la experiencia en Berisso pode-
mos enumerar las siguientes:

A.- Antes de comenzar
1) analizar y diseñar el esquema de trabajo 
antes de lanzar el programa
2) capacitar a los inspectores encargados de 
realizar las visitas para unificar el criterio a 
seguir cuando deban completar la encuesta
3) elaborar un mapa de la ciudad identifi-
cando todas las carnicerías
4) elaborar un registro de carnicerías don-
de conste dirección, responsable, número 
de habilitación, fecha de la visita, resultado 
obtenido, fecha de la capacitación colectiva, 
fechas de las capacitaciones individuales
5) elaborar un registro de asistencia a las ca-

pacitaciones colectivas.
6) elaborar un informe modelo
7) elaborar un plan de mejora modelo
8) elaborar un listado de proveedores loca-
les y regionales de materiales a utilizar en las 
carnicerías: cámaras frigoríficas, mesadas, 
utensilios, material de limpieza y desinfec-
ción
9) elaborar un plan de sanitización identifi-
cando claramente como se debe utilizar un 
detergente y un desinfectante
10) informar a los carniceros sobre el progra-
ma. Los puntos más importantes que deben 
ser transmitidos son:
√ mejorar la calidad de los productos cárni-
cos que se comercializan en la ciudad
√ solicitar colaboración, ya que la participa-
ción es voluntaria. En caso de no querer co-
laborar, el establecimiento queda excluido 
del programa
√ se trata de corregir hábitos y formas de tra-
bajo sin sanción
√ comenzamos con carnicerías y seguimos 
con otros comercios expendedores de ali-
mentos
√ cada establecimiento visitado recibirá un 
informe sobre los resultados obtenidos
√ cada establecimiento con resultados des-
favorables recibirá un plan de mejora

B.- Durante la ejecución del programa
1) actualizar semanalmente los registros in-
cluyendo las últimas acciones
2) analizar los datos generales como míni-
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mo cada 15 días
3) registrar semanalmente la entrega de in-
formes y material

C.- Capacitaciones
1) respetar el cronograma de capacitaciones 
colectivas y entregar una constancia de par-
ticipación. En estas capacitaciones es ideal 
incluir los resultados generales obtenidos 
con el grupo de carnicerías participantes

2) aquellos establecimientos que no parti-
cipen de las capacitaciones colectivas serán 
convocados hasta tres veces, luego quedan 
excluidos del programa

4) para realizar las capacitaciones individua-
les, es ideal analizar los resultados obteni-
dos en las carnicerías a visitar por el grupo 
de responsables del Programa, incluyendo 
resultados de encuestas y microbiológicos

3) realizar las capacitaciones individuales 
con la frecuencia establecida al comenzar el 
programa
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CAPITULO II 
• Resultados obtenidos en el marco del programa
  Carnicerías Saludables

Calidad microbiológica de carne fresca y 
condiciones sanitarias de las carnicerías 
del partido de Berisso

GA Leotta1 2, G Etchegoyen3, C Adriani4, 
V Aliverti1 2, EE Ortega1, F Aliverti1, V Bru-
sa1, JH de la Torre1, L Linares1, JA Copes1, 
P Peral García2 1 Laboratorio de Microbio-
logía de Alimentos. FCV-UNLP. 2 Instituto 
de Genética Veterinaria “Ing. Fernando N. 
Dulout”, CONICET, FCV-UNLP. 3 Cátedra 
de Epidemiología. Facultad de Ciencias 
Médicas, UNLP. 4 Departamento de Salud, 
Secretaría de Promoción Social, Municipa-
lidad de Berisso

En Berisso, durante el período 2005-2010, 
el 60% de los casos de diarrea aguda de 
origen bacteriano fueron causados por 
bacterias transmitidas por carne bovina. 
El objetivo fue determinar la calidad mi-
crobiológica de la carne picada fresca des-
tinada al consumo minorista en Berisso y 
determinar la presencia de Salmonella spp., 
Escherichia coli O157:H7, E. coli productor 
de toxina Shiga (STEC), Listeria monocytogenes 
y Staphylococcus aureus en superficies que 
contactan con la carne. 
Entre octubre de 2010 y noviembre de 
2011, se tomaron muestras de carne pi-
cada fresca y se realizaron esponjados de 
mesada, cuchillos, picadora y manos de 
manipuladores en 110 carnicerías. Duran-
te el muestreo se realizó una evaluación 
de las condiciones sanitarias del lugar para 
determinar el cumplimiento de estánda-
res de calidad. Las muestras de carne pica-
da fueron analizadas según el Artículo 255 

del Código Alimentario Argentino (CAA). 
Para la detección de las bacterias patóge-
nas se utilizó PCR en tiempo real. El análi-
sis estadístico se realizó con el programa 
STAT y la correlación de Spearman. Sobre 
un total de 110 muestras de carne picada, 
58 (52,7%) no cumplieron con los criterios 
complementarios del Artículo 255 (CAA), 
5 (4,5%) no cumplieron con los criterios 
obligatorios y 21 (19,1%) no cumplieron 
con ninguno de los criterios. Se observó 
una correlación significativa entre la carne 
no apta y las condiciones sanitarias defi-
cientes de las carnicerías. Se detectaron 
bacterias patógenas en 81 (73,6%) mesa-
das, 67 (60,9%) cuchillas, 87 (79,1%) pica-
doras y 80 (72,7%) manos de carniceros. 
La sanitización de las superficies que no 
contactan con alimentos (63,6%), mesa-
das (69,1%), cuchillos (72,7%), picadoras 
(74,5%) y bandejas (70,9%) fue identifi-
cada como “regular”. El lavado de manos 
(98,2%) y la sanitización de los comercios 
(95,5%) se identificó como insuficiente. 
Se observó correlación significativa entre 
la presencia de bacterias patógenas en la 
carne y las condiciones de sanitización in-
suficientes de las superficies que contac-
tan y no contactan con carne. Con base en 
los resultados obtenidos se capacitaron 
167 manipuladores de 110 carnicerías. La 
carne picada es un alimento de consumo 
masivo y la inspección de los comercios 
expendedores en conjunto con un análisis 
microbiológico integral proporciona ele-
mentos racionales para establecer estrate-
gias de prevención y control tendientes a 
prevenir las diarreas de origen bacteriano 
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transmitidas por el consumo de carne.

Detección, aislamiento y caracterización 
de Escherichia coli productor de toxina 
Shiga en carne bovina molida y muestras 
ambientales de carnicerías de la ciudad 
de Berisso

Brusa V1, Aliverti V1,2, Aliverti F1, Ortega 
EE1, de la Torre JH1, Linares LH1, Sanz M3, 
Etcheverría A3, Padola NL3, Galli L2, Peral 
García P2, Leotta GA1,2 1 Laboratorio de 
Microbiología de Alimentos. FCV. UNLP. 2 
Instituto de Genética Veterinaria “Ing. Fer-
nando N. Dulout” CONICET, FCV-UNLP. 3 
Inmunoquímica y Biotecnología, CIVETAN, 
CONICET-CICPBA, FCV, UNCPBA
Escherchia coli productor de toxina Shiga 
(STEC) es un patógeno asociado a enfer-
medades transmitidas por alimentos y 
la carne molida es uno de los alimentos 
involucrados en su transmisión. El prin-
cipal serotipo vinculado a casos de Sín-
drome Urémico Hemolítico (SUH) a nivel 
mundial es Escherchia coli O157:H7. Sin 
embargo, en Argentina otros serotipos 
fueron asociados a este síndrome. La le-
gislación vigente en nuestro país exige 
para carne molida ausencia de Escherchia 
coli O157:H7, aunque no hace referencia 
a otros serotipos de STEC. El objetivo del 
trabajo fue detectar, aislar y caracterizar 
STEC a partir de carne bovina molida y es-
ponjados ambientales de mesada, cuchi-
lla, picadora y manos de manipuladores, 
obtenidas en carnicerías de Berisso. Entre 
octubre de 2010 y julio de 2011, se anali-
zaron 90 muestras de carne molida y 360 
muestras ambientales provenientes de 90 
carnicerías. Las muestras de carne molida 
fueron procesadas según USDA MLG 5.05. 
Las muestras de carne y ambientales fue-
ron también analizadas mediante PCR en 
tiempo real (RT-PCR) para la detección de 

los genes stx1 y stx2, efectuándose el aisla-
miento en agar Mac Conkey y EMB según 
Levine. Se detectó Escherchia coli O157 en 
18 (20%) muestras de carne y en 6 (1,6%) 
muestras ambientales. Los aislamientos 
fueron caracterizados como stx2/ehxA/eae 
(13/16) y stx1/stx2/ehxA/eae (3/16). Por otra 
parte, se detectó STEC no-O157 a partir de 
43 (47,7%) muestras de carne y 188 (52%) 
muestras ambientales. Se aisló STEC no-
O157 a partir de 13 (14,4%) muestras de 
carne y 24 (6,6%) muestras ambientales. 
Sobre 37 aislamientos se identificaron con 
mayor frecuencia los siguientes serotipos 
O8:H19, O178:H19, O174:H28, O174:H21, 
O79:H19, O8/O60:H19, O41:H14, O113:H21, 
O181:H49 pertenecientes a los genotipos 
stx1/stx2/saa/ehxA (29,7%), stx2 (29,7%), 
stx2/saa/ehxA (27%) y stx2/ehxA (5,4%). En 
7 carnicerías se aislaron entre 2 y 5 seroti-
pos de STEC diferentes a partir de mues-
tras de carne y ambientales. El aislamiento 
de más de un serotipo de STEC en un mis-
mo local, incluso en una misma muestra, 
pone de manifiesto el alto grado de con-
taminación por STEC no-O157 y la ausen-
cia de procedimientos estandarizados de 
saneamiento. El aislamiento de serotipos 
STEC no-O157 previamente asociados con 
casos de SUH, enfatiza la necesidad de 
modificar la legislación vigente para am-
pliar el criterio de búsqueda obligatorio 
de este grupo bacteriano en carne molida.

Aislamiento y caracterización de Salmonella 
spp. en carne molida y muestras ambien-
tales en carnicerías de Berisso, Provincia de 
Buenos Aires

Aliverti V1, 2 Brusa V1 Aliverti F1, de la To-
rre JH1, Linares LH1, Ortega EE1, Peral Gar-
cia P2, Weiler N3 Alvarez M3, Zarate N3, 
Copes JA1, Leotta GA1, 2.
1 Laboratorio de Microbiología de los Ali-
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mentos, FCV-UNLP. 2 Instituto de Genética 
Veterinaria “Ing. Fernando Noel Dulout”, 
CONICET, FCV-UNLP. 3 Laboratorio Cen-
tral de Salud Pública de la República del 
Paraguay.

La Salmonelosis es una de las enferme-
dades transmitidas por alimentos más 
frecuente en el mundo. El Artículo 255 
del Código Alimentario Argentino esta-
blece la ausencia de Salmonella spp. en 
carne molida. Sin embargo, es escaso el 
conocimiento sobre su presencia en las 
superficies que contactan con la carne. 
El objetivo del trabajo fue aislar y carac-
terizar Salmonella spp. a partir de carne 
bovina molida y muestras ambientales 
obtenidas en carnicerías de Berisso. Entre 
octubre de 2010 y noviembre de 2011, se 
tomaron 110 muestras de carne molida y 
432 esponjados de mesada, cuchillos, pi-
cadora y manos de manipuladores de 110 
carnicerías de la ciudad de Berisso, provin-
cia de Buenos Aires. Durante el muestreo 
se realizó la evaluación de las condiciones 
sanitarias del lugar para determinar el 
cumplimiento de estándares de calidad. 
Las muestras de carne fueron procesadas 
con base en la metodología BAM-Capítulo
5. Los aislamientos fueron identificados me-
diante pruebas bioquímicas, antibiograma y 
serotipificación. Se aisló Salmonella spp. de 
49 muestras, 15 (13,6%) de carne y 34 (7,9%) 
de ambiente, entre las cuales se incluyen 
10 (9,3%) mesadas, siete (6,5%) cuchillas, 14 
(13,0%) picadoras y tres (2,8%) carniceros. 
Los 49 aislamientos fueron identificados 
como Salmonella enterica mediante prue-
bas bioquímicas, de los cuales 23 fueron 
serotipificados: Salmonella Derby (n:6), 
Salmonella Newport (n:4), Salmonella Give 
(n:3), Salmonella Anatum (n:3), Salmone-
lla Meleagridis (n:2), Salmonella Senf-
tenberg (n:2), Salmonella Westhampton 

(n:1), Salmonella Montevideo (n:1), Salmonella 
Panama (n:1). En la carne y picadora de tres 
carnicerías se aisló Salmonella Newport; 
Salmonella Give y Salmonella Anatum res-
pectivamente y en dos carnicerías Salmonella 
Meleagridis y Salmonella Panama; Salmonella 
Anatum y Salmonella Senftenberg. Se de-
terminó que el 100% de las cepas aisladas 
de carne molida y esponjados de super-
ficie fue sensible a cefixima, cefotaxima, 
ciprofloxacina, gentamicina, nitrofurantoí-
na y trimetoprima-sulfametoxazol. Cinco 
(21,8%) cepas presentaron resistencia al 
ácido nalidíxico, dos cepas (8,7%) a tetra-
ciclina y una cepa (4,3%) de Salmonella 
Derby fue resistente a ampicilina, cloran-
fenicol y tetraciclina. Conocer los seroti-
pos circulantes en la boca de expendio 
de Berisso permitirá diseñar medidas 
de intervención para disminuir el ries-
go de contaminación de los alimen-
tos con Salmonella spp. Sin embargo, 
es necesario completar la caracterización 
de todos los aislamientos mediante sero-
tipificación, antibiograma y técnicas de 
epidemiología molecular para demostrar 
la relación existente entre los aislamientos 
provenientes de las carnicerías con aisla-
mientos de casos clínicos

Aislamiento de Listeria monocytogenes 
en carne molida y muestras ambientales 
en carnicerías de Berisso, Provincia de 
Buenos Aires

Aliverti F1, Ortega EE1, Aliverti V1, 2, Adria-
ni C3, Brusa V1, de la Torre JH1, Linares 
L1, Moredo F1, Peral García P2, Copes J1, 
Leotta GA1, 2
1 Laboratorio de Microbiología de Alimen-
tos. FCV. UNLP.
2 Instituto de Genética Veterinaria “Ing. 
Fernando N. Dulout”. FCV.UNLP. CONICET. 
3 Departamento de Salud, Secretaría de 
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Promoción Social, Municipalidad de Beris-
so, Argentina.
Listeria monocytogenes se encuentra am-
pliamente distribuida en el ambiente y 
presenta la capacidad de resistir y adap-
tarse a diferentes condiciones ambienta-
les. En el hombre produce Listeriosis, en-
fermedad transmitida por el consumo de 
alimentos que cursa con gastroenteritis 
febril leve hasta meningitis, septicemia y 
abortos en adultos inmunocomprometi-
dos, niños y embarazadas. El objetivo del 
trabajo fue determinar la presencia de 
Listeria monocytogenes en carne molida 
fresca y superficies que contactan con la 
carne. Entre octubre de 2010 y marzo de 
2011, se tomaron 110 muestras de carne 
molida fresca y 432 muestras ambientales 
(mesada, cuchillos, picadora y manos de 
manipuladores) en 110 carnicerías de Be-
risso. Durante el muestreo se realizó una 
encuesta al responsable del comercio. El 
aislamiento se realizó según la Norma ISO 
11290-1. Las muestras de superficies fue-
ron colectadas con esponjas embebidas 
en agua peptonada bufferada. Los prin-
cipales problemas identificados fueron: 
insuficiente sanitización ambiental (cu-
chillas, mesadas, manos y picadoras), au-
sencia de un POES y ausencia de ropa de 
trabajo en el personal. Sobre un total de 
110 carnicerías analizadas, se aisló Listeria 
monocytogenes en 58 (53%) carne picada, 
42 (38,9%) mesadas, 24 (22,2%) cuchillas, 
42 (38,9%) picadoras y 34 (31,5%) manos 
de los carniceros. En 22 (20,0%) carnicerías 
se aisló Listeria monocytogenes de carne y 
de al menos una muestra ambiental, en 22 
(20,0%) carnicerías se aisló solo de carne 
y en 9 (8,2%) carnicerías se aisló solo de 
una muestra ambiental. La carne molida 
es uno de los alimentos de origen cárni-
co con mayor riesgo de contaminación y 
la presencia de Listeria monocytogenes en 

carne molida y ambiente representa un 
potencial riesgo de contaminación cruza-
da de alimentos que no requieren cocción, 
constituyendo un peligro para la salud del 
consumidor. En este contexto, es impor-
tante identificar y reconocer la contami-
nación de las superficies que contactan 
con los alimento. El conocimiento preciso 
de la detección de Listeria monocytogenes 
en carne molida y muestras ambientales 
proporcionará elementos racionales para 
establecer estrategias de prevención y 
control.

Staphylococcus aureus coagulasa positi-
vo en carne picada y manipuladores de 
las carnicerías de Berisso

S. Brocardo1, F. Aliverti1, V. Brusa1, V. Ali-
verti1, P.P. García2, J. Copes1.
1 Laboratorio de Microbiología de los Ali-
mentos, Facultad de Ciencias Veterinarias 
- UNLP. Buenos Aires, Argentina. 60 y 118 
s/n 2 Instituto de Genética Veterinaria, FCV 
- UNLP. CCT-La Plata, CONICET.

Staphylococcus aureus es considerado uno 
de los principales agentes etiológicos de 
enfermedades transmitidas por alimen-
tos. Es un microorganismo oportunista que 
coloniza la piel, mucosa y nasofaringe de 
hombres y animales. Los principales facto-
res de virulencia en intoxicaciones alimen-
tarias son las enterotoxinas. Su presencia en 
carnes, lácteos, huevos y vegetales se debe 
a la contaminación introducida por mani-
puladores debido a inadecuadas prácticas 
de manufactura o a materia prima conta-
minada. El objetivo del trabajo fue deter-
minar el recuento de Staphylococcus aureus 
coagulasa positiva en carne picada y su de-
tección en las manos de los carniceros de 
la ciudad de Berisso, provincia de Buenos 
Aires. Entre octubre de 2010 y febrero de 
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2011, se tomaron 50 muestras de carne pi-
cada y 50 muestras de manipuladores. De 
cada carnicería se analizaron 10 g de car-
ne picada según la Norma ISO 6888-1 y un 
esponjado de las manos del expendedor 
de carne. Las manos fueron muestreadas 
con esponjas estériles embebidas en 20 
ml de agua peptonada bufferada. De cada 
bolsa se tomó 1 ml del caldo excedente y 
se incubó en 9 ml de caldo Giolitti Canto-
ni a 37°C por 24 h. Una ansada del caldo 
de enriquecimiento fue sembrada en agar 
Baird Parker, incubándose a 37°C por 48 h. 
De cada placa se tomaron 3 colonias, a las 
cuales se les realizó catalasa y coagulasa. 
Las colonias aisladas de la carne y de los 
esponjados fueron identificadas por prue-
bas bioquímicas: DNAsa, Voges Proskauer, 
reducción de nitratos y fermentación de 
maltosa, lactosa, manitol, trehalosa y ma-
nosa. Además, los aislamientos fueron 
analizados por la técnica de ELISA (TECRA 
Staph, 3M) y por PCR. Sobre un total de 50 
muestras de carne picada se aisló Sta-
phylococcus aureus coagulasa positivo 

en 21 (42%), de las cuales una (2%) fue 
positiva por ELISA. En el Código Alimen-
tario Argentino se establece como criterio 
complementario para carne picada fresca, 
el recuento de Staphylococcus aureus coa-
gulasa positiva, cuyo límite superior es 1 
x 103 ufc/g. Por lo tanto, 25 (50%) mues-
tras excedieron el límite establecido en 
el CAA. Este hallazgo puede relacionarse 
con falta de sanitización, falta de refrige-
ración o contaminación asociada con los 
manipuladores. En este contexto, sobre un 
total de 50 esponjados de manos de los 
carniceros se aisló Staphylococcus aureus 
coagulasa positivo en 9 (18%) muestras. 
En 5 (10%) muestras se demostró la pro-
ducción de enterotoxinas por ELISA y solo 
en una (2%) se identificó Staphylococcus 
aureus portador del gen sea. Se considera 
adecuado capacitar a los carniceros sobre 
buenas prácticas de manipulación de la 
carne e implementación de un proceso 
operativo estandarizado de sanitización. 
De esta manera se podrá asegurar la cali-
dad de la carne picada a los consumidores.
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CAPITULO III 
• Conclusiones

La carne picada es un alimento de con-
sumo masivo y su calidad microbiológica 
debe ser adecuada en la boca de expen-
dio, ya que representa un potencial riesgo 
para la salud del consumidor. Por supues-
to que la calidad de la carne a nivel de 
boca de expendio minorista depende de 
numerosas variables asociadas a todo el 
proceso de producción de la carne, desde 
la cría de los animales hasta las condicio-
nes higiénico-sanitarias de los locales ex-
pendedores.
Para analizar el proceso de producción 
hasta que el producto llega a las carnice-
rías podemos evaluar la contaminación 
de la carne con bacterias patógenas. En 
el mundo se reconoce el rol de gana-
do vacuno como portador de bacterias 
patógenas para el hombre como STEC, 
Salmonella spp. y L. monocytogenes 
(Rhoades et al., 2009). La situación en Ar-
gentina no es muy diferente y numerosos 
trabajos realizados sobre el reservorio bo-
vino así lo demuestran, particularmente 
aquellos cuyo objetivo fue la detección, 
aislamiento y caracterización de STEC a 
partir del ganado bovino y de la carne. Se 
demostró que la prevalencia de STEC en 
bovinos en pastoreo fue del 22% (Sanz et 
al., 1998) y en feedlot de 45,8% (Padola et 
al., 2004). Respecto de la prevalencia de E. 
coli O157:H7 en la cadena de producción-
comercialización de la carne bovina se de-
mostró que en materia fecal la prevalencia 
varía de 0,0% a 57%; en cueros asciende a 
44,0%; y disminuye durante el proceso de 
faena hasta 0,35% en las carcasas refrige-
radas. En Argentina entre los años 2006 y 
2008 se analizaron 811 muestras de ma-

teria fecal y 811 muestras de carcasa en 9 
frigoríficos exportadores. La prevalencia 
de E. coli O157:H7 en materia fecal fue de 
4,1% (Masana et al., 2010) y en carcasa de 
2,6%. Respecto de STEC no-O157 la preva-
lencia fue de 22,3% en materia fecal y 9% 
en carcasas (Masana et al., 2011).
Según el análisis de varios trabajos cien-
tíficos, se estima que la prevalencia de 
Salmonella tiene una tendencia similar a 
E. coli O157:H7 en el proceso de produc-
ción de la carne bovina, con una prevalen-
cia en materia fecal del 3% al 60% y una 
prevalencia en las carcasas refrigeradas de 
1,3% (Rhoades et al, 2009). Con base en los 
resultados obtenidos en las carnicerías de 
Berisso, se puede inferir que tanto STEC 
como Salmonella spp. pueden sobrevivir 
fuera del tracto digestivo bovino, persistir 
durante el proceso de faena y perpetuar-
se en las superficies que contactan con la 
carne en los locales de expendio minorista 
a expensas de malas prácticas y hábitos de 
higiene.
A nivel de boca de expendio minorista 
tanto E. coli O157:H7 y Salmonella están 
asociados a carne cruda, tanto en otros 
países como en Argentina (Parma et 
al.,2000; Rhoades et al., 2009; Michelena 
2008). Sin embargo, en el período 2001-
2002, se describió la detección, aislamien-
to y caracterización de E. coli O157:H7 en 
el 6,8% de hamburguesas crudas y cocidas 
obtenidas en 150 locales de comida rápi-
da de la ciudad de Buenos Aires (Chinen 
et al., 2009). Entre las principales causas de 
contaminación de los productos cocidos 
se encuentra la contaminación cruzada. 
En las carnicerías de Berisso, se identificó 
que el 45% comercializa otros alimentos 
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cocidos o precocidos. Si consideramos 
que las superficies que contactan con la 
carne estaban contaminadas con bac-
terias patógenas podemos inferir que el 
riesgo de contaminación cruzada es ele-
vado. En este contexto, cabe mencionar 
la situación particular de las picadoras, ya 
que se exige que la carne se pique en el 
momento de la venta. El inconveniente es 
que si las maquinas se encuentran conta-
minadas con bacterias patógenas y mal 
sanitizadas, la carne que se pique en el 
momento puede contaminarse en el pro-
ceso. Es por ello que además de capacitar 
a los carniceros sobre sanitización y bue-
nas prácticas de higiene se hizo énfasis en 
la sanitización de las picadoras.
Escherichia coli O157:H7 es el principal 
serotipo asociado con enfermedad seve-
ra en el hombre (Rivas et al., 2006; Erick-
son y Doyle, 2007). Este serotipo de STEC 
presenta características fenotípicas que 
facilitan su aislamiento e identificación. 
Sin embargo, en los últimos años se reco-
noció que no es el único serotipo de STEC 
asociado a enfermedad (Bielaszewska et 
al., 2011). Por este motivo es cada vez más 
necesario el análisis de muestras de carne 
para la detección de STEC no-O157. En 
este trabajo se utilizó como tamizaje de 
STEC la detección de los genes stx luego 
de un paso de enriquecimiento mediante 
PCR en tiempo real. Se obtuvo un alto por-
centaje de detección en carne (42,7%) y 
muestras ambientales (49,5%), aunque el 
aislamiento no fue tan alto (13,6% y 7,4%, 
respectivamente). Este resultado pudo 
deberse a la carencia de una metodolo-
gía específica, selectiva y diferencial para 
el aislamiento de STEC no-O157, como así 
también al bajo límite de detección que 
presentan las nuevas técnicas de PCR en 
tiempo real. Resultados similares se obtu-
vieron en otros trabajos (Posse et al., 2007, 

Rhoades et al., 2009). Actualmente, se dis-
pone de diferentes alternativas metodoló-
gicas propuestas por USDA/FSIS, ISO para 
el asilamiento selectivo de los serogrupos 
O26, O45, O103, O111, O121 y O145. Sin 
embargo, el tamizaje está dirigido con-
tra los genes stx por PCR en tiempo real 
(MLG 5B 00, 2010; ISO 13136/2012). Para 
la caracterización de los aislamientos se 
sugiere la detección de diferentes genes 
de virulencia como eae y ehxA. Todos los 
aislamientos de STEC no-O157 obtenidos 
en las carnicerías de Berisso fueron por-
tadores de stx2, el principal gen asociado 
a enfermedad en el hombre, aunque en 
ninguno de los aislamientos se identifi-
có el gen eae. Estos resultados deben ser 
complementados con la caracterización 
feno-genotípica y la subtipificación de 
los aislamientos de STEC O157 y no-O157, 
Salmonella spp. y L. monocytogenes. De 
esta manera se podrá analizar la distribu-
ción y frecuencia de clones circulantes en 
diferentes superficies de un mismo local 
y en diferentes locales, como así también 
su relación clonal con aislamientos de pa-
cientes de la ciudad de Berisso.
Respecto de L. monocytogenes no es fre-
cuente encontrar publicaciones en las 
etapas de faena y producción de carne 
cruda (Rhoades et al., 2009). Esta bacteria 
se caracteriza por estar ampliamente dis-
tribuida en el ambiente. Hudson y Mott 
reportaron (1993) que en locales donde 
se manipula carne bovina los equipos y 
las superficies estaban contaminados con 
L. monocytogenes. Si bien se describieron 
algunas variables que favorecen la conta-
minación ambiental con esta bacteria, tales 
como la época del año, aún no se conocen 
todas las variables asociadas a la contami-
nación ambiental y de los productos con 
L. monocytogenes (Rhoades et al., 2009). En 
las carnicerías de Berisso, L. monocytogenes
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fue la bacteria más prevalerte y además 
fue la que presentó una mayor distribu-
ción ambiental. El conocimiento preciso 
de la detección de bacterias indicadoras 
y patógenas en la comercialización de la 
carne proporciona elementos racionales 
para establecer estrategias de prevención 
y control, no solamente con la imple-
mentación de monitoreos microbiológi-
cos, sino también con la capacitación de 
los expendedores y consumidores ten-
dientes a prevenir las diarreas de origen 
bacteriano transmitidas por el consumo 
de carne. En este marco, es interesante 
destacar que se observó correlación sig-
nificativa entre la presencia de bacterias 
patógenas en la carne y las condiciones 
de sanitización insuficientes de las super-
ficies que contactan y no contactan con 
carne. Con base en los resultados obteni-

dos y la experiencia adquirida se propone 
diseñar un nuevo modelo de encuesta 
para poder cuantificar el riesgo de con-
taminación y obtener una concordancia 
significativa del relevamiento observacio-
nal con el resultado de los análisis micro-
biológicos ambientales. De esta manera 
se podrá implementar la verificación del 
estatus sanitario de cada carnicería de 
Berisso sin necesidad de realizar tantos 
análisis microbiológicos ambientales. En 
una próxima etapa se evaluará el éxito 
de las medidas de intervención basadas 
en el reconocimiento de los problemas 
identificados en las carnicerías y en la 
capacitación de los manipuladores de 
carne. Como así también se evaluará el 
registro de diarreas agudas causadas por 
el consumo de carne en Berisso luego de 
las medidas de intervención propuestas.

B. EVALUACION: Marcar para cada ítem analizado, en el casillero de “Clasi�cación”, SI, NO o No Aplicable (N.A)
según corresponda que cumpla o no con lo detallada o bien, no corresponda para la actividad auditada. 

B.1.- Descripción

Anexo I: Modelo de encuesta

LISTA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS 

1. Razón Social: ---------------------------------------------------------------------------------------------------------
2. Establecimiento - Ubicación ------------------------------- Habilitación -------------------------------------
3. Rubro: ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
4. Grupo de Riesgo: -------------------- Fecha:     /    / 

1.2.2. Se encuentra en condiciones de limpieza (sin restos de comida, no resbaladi-
zos, sin suciedad)

1.3.2. Sin suciedad, telas de araña, etc.

1.9.2. - Limpieza y desinfección adecuada. Hay elementos de higiene personal
adecuados. Se realizaron las recomendaciones efectuadas por la DIV

CB1= Cali�cación del Bloque 1
TS1= Total de las cali�caciones “SI” obtenidas
TNA= Total de las cali�caciones “No aplicable” obtenidas.
K1= 60 (Constante del Bloque 1)
I 1= 10 Importancia del Bloque 1

TS1 x 10
CB1= --------------

60 – TNA1

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.9

1.10

1.11

1.12

1.13

1.14

1.15

Ausencia de basura, objetos en desuso, animales, insectos y roedores, en el área
interna y en los alrededores.
Pisos adecuados:
1.2.1. No hay deterioro, se han efectuado las reparaciones necesarias, no hay grietas
ni agujeros.

1 SITUACION Y CONDICIONES DE LA EDIFICACION SI NO N.A

Cali�cación

Cielo rasos y techos: 1.3.1. Sin, grietas, pintura descascarada, etc. (se realizaron las
recomendaciones efectuadas).

4 0 4

1 0 1

1 0 1

1 0 1

1 0 1

Paredes y divisorias:
1.4.1. Permanece el acabado liso, azulejado completo sin faltantes, no hay rajaduras
ni grietas. (Se realizaron las recomendaciones efectuadas)

1 0 1

1 0 1

1 0 1

4 0 4

1 0 1

2 0 2

4 0 4

1 0 1

2 0 2

2 0 2

4 0 4

8 0 8

4 0 4

8 0 8

4 0 4

2 0 2

2 0 2

1.4.2. Se encuentran limpias, sin suciedad, materia grasa adherida, manchas, etc

Puertas y ventanas:
1.5.1. Se encuentran en buen estado de conservación

Protección contra insectos y roedores: En todas las aberturas telas mosquiteras,
cortinas o puertas con cierre a resorte u otro método indicado por la DIV

Iluminación: La adecuada según el sector, con protección y de acuerdo a las
indicaciones de la DIV

1.8 1 0 1Ventilación: Ambiente y temperatura adecuada, no hay olores desagradables.

Instalaciones sanitarias:
1.9.1. - Se ajustan a normas del CAA en cuanto a instalaciones. Se realizaron
las recomendaciones efectuadas por la DIV

Vestuarios:
1.10.1. - Se ajustan a normas del CAA en cuanto a instalaciones y ubicación.
Se realizaron las recomendaciones efectuadas por la DIV

1.10.2. - Limpieza y desinfección adecuada. Hay armarios en cantidad y otros ele-
mentos adecuados. Se realizaron las recomendaciones efectuadas por la DIV

Lavatorios en el área de manipulación:
1.11.1. - En cantidad, ubicación y condiciones de instalación adecuadas. Se reali-
zaron las recomendaciones efectuadas por la DIV. 
1.11.2. - Posee los elementos de higiene personal adecuados y se encuentra en
buen estado de limpieza.

Abastecimiento de agua potable.

Concluida la Auditoría del presente cuadro, se procederá a resolver la ecuación,
agregando a la fórmula el total de TS1 y TNA 1

Sector de lavado de equipos y herramientas: Dotados con agua caliente y productos
adecuados y que no contamina áreas de procesamiento de alimentos

1.14.2. - Residuos líquidos adecuadamente tratados y arrojados sin molestar ni dañar
al ambiente

Destino adecuado de los residuos
1.14.1. - Basura en el interior del establecimiento en recipientes con bolsa y tapa.
Restos almacenados adecuadamente para su recolección posterior.

1.13.2. - En buen estado de limpieza y desinfección cada 6 meses y documentado

Tanque de agua:
1.13.1. - Volumen y presión adecuada. Posee tapa. Libre de pérdidas y �ltraciones
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B. EVALUACION: Marcar para cada ítem analizado, en el casillero de “Clasi�cación”, SI, NO o No Aplicable (N.A)
según corresponda que cumpla o no con lo detallada o bien, no corresponda para la actividad auditada. 

B.1.- Descripción

Anexo I: Modelo de encuesta

LISTA DE INSPECCION DE ESTABLECIMIENTOS 

1. Razón Social: ---------------------------------------------------------------------------------------------------------
2. Establecimiento - Ubicación ------------------------------- Habilitación -------------------------------------
3. Rubro: ------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
4. Grupo de Riesgo: -------------------- Fecha:     /    / 

1.2.2. Se encuentra en condiciones de limpieza (sin restos de comida, no resbaladi-
zos, sin suciedad)

1.3.2. Sin suciedad, telas de araña, etc.

1.9.2. - Limpieza y desinfección adecuada. Hay elementos de higiene personal
adecuados. Se realizaron las recomendaciones efectuadas por la DIV

CB1= Cali�cación del Bloque 1
TS1= Total de las cali�caciones “SI” obtenidas
TNA= Total de las cali�caciones “No aplicable” obtenidas.
K1= 60 (Constante del Bloque 1)
I 1= 10 Importancia del Bloque 1

TS1 x 10
CB1= --------------

60 – TNA1

1.1

1.2

1.3

1.4

1.5

1.6

1.7

1.9

1.10

1.11

1.12

1.13

1.14

1.15

Ausencia de basura, objetos en desuso, animales, insectos y roedores, en el área
interna y en los alrededores.
Pisos adecuados:
1.2.1. No hay deterioro, se han efectuado las reparaciones necesarias, no hay grietas
ni agujeros.

1 SITUACION Y CONDICIONES DE LA EDIFICACION SI NO N.A

Cali�cación

Cielo rasos y techos: 1.3.1. Sin, grietas, pintura descascarada, etc. (se realizaron las
recomendaciones efectuadas).

4 0 4

1 0 1

1 0 1

1 0 1

1 0 1

Paredes y divisorias:
1.4.1. Permanece el acabado liso, azulejado completo sin faltantes, no hay rajaduras
ni grietas. (Se realizaron las recomendaciones efectuadas)

1 0 1

1 0 1

1 0 1

4 0 4

1 0 1

2 0 2

4 0 4

1 0 1

2 0 2

2 0 2

4 0 4

8 0 8

4 0 4

8 0 8

4 0 4

2 0 2

2 0 2

1.4.2. Se encuentran limpias, sin suciedad, materia grasa adherida, manchas, etc

Puertas y ventanas:
1.5.1. Se encuentran en buen estado de conservación

Protección contra insectos y roedores: En todas las aberturas telas mosquiteras,
cortinas o puertas con cierre a resorte u otro método indicado por la DIV

Iluminación: La adecuada según el sector, con protección y de acuerdo a las
indicaciones de la DIV

1.8 1 0 1Ventilación: Ambiente y temperatura adecuada, no hay olores desagradables.

Instalaciones sanitarias:
1.9.1. - Se ajustan a normas del CAA en cuanto a instalaciones. Se realizaron
las recomendaciones efectuadas por la DIV

Vestuarios:
1.10.1. - Se ajustan a normas del CAA en cuanto a instalaciones y ubicación.
Se realizaron las recomendaciones efectuadas por la DIV

1.10.2. - Limpieza y desinfección adecuada. Hay armarios en cantidad y otros ele-
mentos adecuados. Se realizaron las recomendaciones efectuadas por la DIV

Lavatorios en el área de manipulación:
1.11.1. - En cantidad, ubicación y condiciones de instalación adecuadas. Se reali-
zaron las recomendaciones efectuadas por la DIV. 
1.11.2. - Posee los elementos de higiene personal adecuados y se encuentra en
buen estado de limpieza.

Abastecimiento de agua potable.

Concluida la Auditoría del presente cuadro, se procederá a resolver la ecuación,
agregando a la fórmula el total de TS1 y TNA 1

Sector de lavado de equipos y herramientas: Dotados con agua caliente y productos
adecuados y que no contamina áreas de procesamiento de alimentos

1.14.2. - Residuos líquidos adecuadamente tratados y arrojados sin molestar ni dañar
al ambiente

Destino adecuado de los residuos
1.14.1. - Basura en el interior del establecimiento en recipientes con bolsa y tapa.
Restos almacenados adecuadamente para su recolección posterior.

1.13.2. - En buen estado de limpieza y desinfección cada 6 meses y documentado

Tanque de agua:
1.13.1. - Volumen y presión adecuada. Posee tapa. Libre de pérdidas y �ltraciones
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B.2. - Equipos y Herramientas: Marcar para cada ítem analizado, en el casillero de “Clasi�cación”, SI, NO
o No Aplicable (N.A) según corresponda que cumpla o no con lo detallada o bien, no corresponda para la actividad
auditada. 

2.1 Equipos y maquinaria adecuados (artefactos)

2 SITUACION Y CONDICIONES DE LA EDIFICACION SI NO N.A

Calif icación

2.1.1 - Se mantiene el estado de conservación y funcionamiento de artefactos,
utensilios y demás elementos.

2 0 2

2.1.2 - Se encuentran limpios, sin suciedad, sin restos de alimentos u otras materias. 4 0 4

2.2 Utensilios

2.2.1 - Se encuentran en buen estado de conservación y en cantidad su�ciente 2 0 2

2.2.2 - Se encuentran limpios. 4 0 4

2.3 Mobiliario

2.3.1 - En Cantidad su�ciente, ajustado a normativa y en buen estado de conservación.
(Se realizaron las recomendaciones efectuadas por la DIV)

2 0 2

2.3.2 - En buen estado de limpieza 4 0 4

2.4 Equipos de refrigeración - congelación

2.4.1 - En Cantidad su�ciente, ajustado a normativa y en buen estado de conservación.
Con termómetro - (Se realizaron las recomendaciones efectuadas por la DIV) 

8 0 8

2.4.2 - En buenas condiciones de higiene 8 0 8

8 0 82.5 Limpieza y desinfección adecuadas Utiliza detergentes y desinfectantes aprobados

2.6 Colocación de herramientas y equipos en lugar apropiado, en forma ordenada y pro-
tegidos de la contaminación

Concluida la Auditoría del presente cuadro, se procederá a resolver la ecuación,
agregando a la fórmula el total de TS2 y TNA 2

8 0 8

CB2= Cali�cación del Bloque 2
TS2= Total de las cali�caciones “SI” obtenidas
TNA= Total de las cali�caciones “No aplicable” obtenidas.
K2= 50 (Constante del Bloque 2)
I 2= 15 Importancia del Bloque 2

TS2 x 15
CB1= --------------

50 – TNA2
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B.4. - Materias primas y productos a la venta: Marcar para cada ítem analizado, en el casillero de
“Clasi�cación”, SI, NO o No Aplicable (N.A) según corresponda que cumpla o no con lo detallada o bien, no co-
rres ponda para la actividad auditada.

4.1 Se controla la recepción de la materia prima de acuerdo a las GMP y recomendaciones
de la DIV (Envases, rótulos, procedencia, facturas, certi�cados)

4 CONTROL SI NO N.A

Calif icación

4 0 4

4.2 Se controla la organolepsia y temperatura de las materias primas y productos
terminados

8 0 8

4.3 Las materias primas y productos se conservan adecuadamente en refrigeradores, 
freezers, cámaras o depósitos de secos, evitando alteraciones. PEPS adecuado

6 0 6

4.4 Embalaje, etiquetado e identi�cación ajustada a norma y a indicaciones de la DIV 6 0 6

Concluida la Auditoría del presente cuadro, se procederá a resolver la ecuación,
agregando a la fórmula el total de TS4 y TNA4

CB4= Cali�cación del Bloque 4
TS4= Total de las cali�caciones “SI” obtenidas
TNA= Total de las cali�caciones “No aplicable” obtenidas.
K4= 24 (Constante del Bloque 4)
I 4= 20 Importancia del Bloque 4

TS4 x 20
CB1= --------------

24 – TNA4

B.3. - Personal: Marcar para cada ítem analizado, en el casillero de “Clasi�cación”, SI, NO
o No Aplicable (N.A) según corresponda que cumpla o no con lo detallada o bien, no corresponda para la
actividad auditada. 

3.1 Indumentaria

3 PERSONAL EN EL AREA DE PRODUCCIÓN/ MANIPULACIÓN/ VENTA SI NO N.A

Calif icación

3.1.1 - Ajustada a normativa y a las indicaciones de la DIV 2 0 2

3.1.2 - Limpia y adecuadamente conservada 8 0 8

8 0 83.2 Aseo personal: Se evidencia cumplimiento de normas y de indicaciones de la DIV

3.3 Hábitos personales: Adecuados y ajustados a las indicaciones de la DIV 4 0 4

3.4 Estado de salud: Libretas Sanitarias, ausencia de evidencia de enfermedades 10 0 10

Concluida la Auditoría del presente cuadro, se procederá a resolver la ecuación,
agregando a la fórmula el total de TS3 y TNA3

CB3= Cali�cación del Bloque 3
TS3= Total de las cali�caciones “SI” obtenidas
TNA= Total de las cali�caciones “No aplicable” obtenidas.
K3= 32 (Constante del Bloque 3)
I 2= 25 Importancia del Bloque 3

TS3 x 25
CB1= --------------

32 – TNA3
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B.5. - Flujos: Marcar para cada ítem analizado, en el casillero de “Clasi�cación” , SI, NO o No Aplicable (N.A)
según corresponda que cumpla o no con lo detallada o bien, no corresponda para la actividad auditada. 

5.1 El �ujo es lineal de un solo sentido, evitando la contaminación cruzada. 
Lugares de preparación previa (área sucia) aislados (la separación física es adecuada.

5 FLUJO DE PRODUCCIÓN/MANIPULACIÓN/VENTA Y CONTROL SI NO N.A

Calif icación

4 0 4

5.2 La manipulación de productos es mínima e higiénica y se previene la contaminación
cruzada

8 0 8

5.3 Los alimentos están protegidos contra la contaminación (polvo, insectos, roedores) 4 0 4

5.4 Las sustancias químicas, tóxicas y peligrosas son almacenadas evitando la contami-
nación.

4 0 4

5.5 Almacenamiento

5.5.1. - Alimentos perecederos a temperatura de congelación (-18 -15ºC),
refrigerados a 0 - +7ºC o por encima de los 65ºC de acuerdo al producto   

8 0 8

5.5.2. - Alimentos almacenados separados por tipo o grupos, sobre tarimas,
plataformas o estantes, en lugar limpio y conservado.   

4 0 4

5.6 Las sobras de alimentos se eliminan en forma inmediata 4 0 4

5.7 Caracterísiticas organolépticas del producto �nal, al servicio o venta adecuadas

5.8 Envoltura, identi�cación o empaque del producto terminado o a servir adecuado

4 0 4

2 0 2

5.9 Manejo de plagas - control tercerizado, docuemtado. Se siguen indicaciones de la DIV 4 0 4

5.10 El personbal está cali�cado para realizar las tareas. Tiene curso aprobado 4 0 4

5.11 Transporte de los productos terminados hacia bocas de expendio, sector de servicio
o venta es adecuado y se siguen las recomendaciones de la DIV

3 0 3

Concluida la Auditoría del presente cuadro, se procederá a resolver la ecuación,
agregando a la fórmula el total de TS5 y TNA5

CB5= Cali�cación del Bloque 5
TS5= Total de las cali�caciones “SI” obtenidas
TNA= Total de las cali�caciones “No aplicable” obtenidas.
K5= 53 (Constante del Bloque 5)
I 5= 30 Importancia del Bloque 5

TS5 x 20
CB1= --------------

53 – TNA5

C.- CALIFICACIÓN: Concluida la Auditoria se sumarán todos los ítems, recordando que de 0 a 40 es de Alto Riesgo,
de 41 a 70 es de Mediano Riesgo y más de 71 es de bajo riesgo.  

D.- CONCLUSIONES: Se completarán los ítems según corresponda, con letra bien legible.

CB1+ CB2+ CB3+ CB4+ CB5 =

• Calificación: 
o Igual a la cali�cación anterior:
o Mejor que la cali�cación anterior
o Pero que la cali�cación anterior

• Toma de muestras
o SI ............. Acta/s nº .......................................................  
o Producto/s muestreado/s: 

o Está en condiciones de implementar SSOP - MIP?  - SI    -NO
o Está en condiciones de implementar GMP?  - SI    -NO

............................................................................................

• Actas de Infracción nº ............................................................,
  Motivos .........................................................................................
........................................................................................................... .

• Actas de Intervención nº ......................................................,
  Motivos .........................................................................................
........................................................................................................... .

• Decomisos - SI    -NO  Actas nº ............................................,
  Motivos .........................................................................................
........................................................................................................... .

• Cédulas de Notificación - SI    -NO  Actas nº ....................
........................,  Motivos ................................................................
........................................................................................................... .
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B.5. - Flujos: Marcar para cada ítem analizado, en el casillero de “Clasi�cación” , SI, NO o No Aplicable (N.A)
según corresponda que cumpla o no con lo detallada o bien, no corresponda para la actividad auditada. 

5.1 El �ujo es lineal de un solo sentido, evitando la contaminación cruzada. 
Lugares de preparación previa (área sucia) aislados (la separación física es adecuada.

5 FLUJO DE PRODUCCIÓN/MANIPULACIÓN/VENTA Y CONTROL SI NO N.A

Calif icación

4 0 4

5.2 La manipulación de productos es mínima e higiénica y se previene la contaminación
cruzada

8 0 8

5.3 Los alimentos están protegidos contra la contaminación (polvo, insectos, roedores) 4 0 4

5.4 Las sustancias químicas, tóxicas y peligrosas son almacenadas evitando la contami-
nación.

4 0 4

5.5 Almacenamiento

5.5.1. - Alimentos perecederos a temperatura de congelación (-18 -15ºC),
refrigerados a 0 - +7ºC o por encima de los 65ºC de acuerdo al producto   

8 0 8

5.5.2. - Alimentos almacenados separados por tipo o grupos, sobre tarimas,
plataformas o estantes, en lugar limpio y conservado.   

4 0 4

5.6 Las sobras de alimentos se eliminan en forma inmediata 4 0 4

5.7 Caracterísiticas organolépticas del producto �nal, al servicio o venta adecuadas

5.8 Envoltura, identi�cación o empaque del producto terminado o a servir adecuado

4 0 4

2 0 2

5.9 Manejo de plagas - control tercerizado, docuemtado. Se siguen indicaciones de la DIV 4 0 4

5.10 El personbal está cali�cado para realizar las tareas. Tiene curso aprobado 4 0 4

5.11 Transporte de los productos terminados hacia bocas de expendio, sector de servicio
o venta es adecuado y se siguen las recomendaciones de la DIV

3 0 3

Concluida la Auditoría del presente cuadro, se procederá a resolver la ecuación,
agregando a la fórmula el total de TS5 y TNA5

CB5= Cali�cación del Bloque 5
TS5= Total de las cali�caciones “SI” obtenidas
TNA= Total de las cali�caciones “No aplicable” obtenidas.
K5= 53 (Constante del Bloque 5)
I 5= 30 Importancia del Bloque 5

TS5 x 20
CB1= --------------

53 – TNA5

C.- CALIFICACIÓN: Concluida la Auditoria se sumarán todos los ítems, recordando que de 0 a 40 es de Alto Riesgo,
de 41 a 70 es de Mediano Riesgo y más de 71 es de bajo riesgo.  

D.- CONCLUSIONES: Se completarán los ítems según corresponda, con letra bien legible.

CB1+ CB2+ CB3+ CB4+ CB5 =

• Calificación: 
o Igual a la cali�cación anterior:
o Mejor que la cali�cación anterior
o Pero que la cali�cación anterior

• Toma de muestras
o SI ............. Acta/s nº .......................................................  
o Producto/s muestreado/s: 

o Está en condiciones de implementar SSOP - MIP?  - SI    -NO
o Está en condiciones de implementar GMP?  - SI    -NO

............................................................................................

• Actas de Infracción nº ............................................................,
  Motivos .........................................................................................
........................................................................................................... .

• Actas de Intervención nº ......................................................,
  Motivos .........................................................................................
........................................................................................................... .

• Decomisos - SI    -NO  Actas nº ............................................,
  Motivos .........................................................................................
........................................................................................................... .

• Cédulas de Notificación - SI    -NO  Actas nº ....................
........................,  Motivos ................................................................
........................................................................................................... .

E.- OTRAS OBSERVACIONES: Se colocarán en forma manuscrita y bien legible las observaciones que el funcionario
considere pertinentes efectuar, además de las dispuestas en el Listado de Chequeo Rápido.

............................................................
Supervisado

Por Inspección
Firma y sello

........................................................... .
Por Inspección

Firma y sello

............................................................................................................................... .........................................................................

............................................................................................................................... .........................................................................

............................................................................................................................... .........................................................................

............................................................................................................................... .........................................................................

............................................................................................................................... .........................................................................

............................................................................................................................... .........................................................................

............................................................................................................................... .........................................................................

............................................................................................................................... .........................................................................

(Fuente OPS/OMS – Manual de GMP/HACCP/AUDITORIAS – 2003)

B.5. - Flujos: Marcar para cada ítem analizado, en el casillero de “Clasi�cación” , SI, NO o No Aplicable (N.A)
según corresponda que cumpla o no con lo detallada o bien, no corresponda para la actividad auditada. 

5.1 El �ujo es lineal de un solo sentido, evitando la contaminación cruzada. 
Lugares de preparación previa (área sucia) aislados (la separación física es adecuada.

5 FLUJO DE PRODUCCIÓN/MANIPULACIÓN/VENTA Y CONTROL SI NO N.A

Calif icación

4 0 4

5.2 La manipulación de productos es mínima e higiénica y se previene la contaminación
cruzada

8 0 8

5.3 Los alimentos están protegidos contra la contaminación (polvo, insectos, roedores) 4 0 4

5.4 Las sustancias químicas, tóxicas y peligrosas son almacenadas evitando la contami-
nación.

4 0 4

5.5 Almacenamiento

5.5.1. - Alimentos perecederos a temperatura de congelación (-18 -15ºC),
refrigerados a 0 - +7ºC o por encima de los 65ºC de acuerdo al producto   

8 0 8

5.5.2. - Alimentos almacenados separados por tipo o grupos, sobre tarimas,
plataformas o estantes, en lugar limpio y conservado.   

4 0 4

5.6 Las sobras de alimentos se eliminan en forma inmediata 4 0 4

5.7 Caracterísiticas organolépticas del producto �nal, al servicio o venta adecuadas

5.8 Envoltura, identi�cación o empaque del producto terminado o a servir adecuado

4 0 4

2 0 2

5.9 Manejo de plagas - control tercerizado, docuemtado. Se siguen indicaciones de la DIV 4 0 4

5.10 El personbal está cali�cado para realizar las tareas. Tiene curso aprobado 4 0 4

5.11 Transporte de los productos terminados hacia bocas de expendio, sector de servicio
o venta es adecuado y se siguen las recomendaciones de la DIV

3 0 3

Concluida la Auditoría del presente cuadro, se procederá a resolver la ecuación,
agregando a la fórmula el total de TS5 y TNA5

CB5= Cali�cación del Bloque 5
TS5= Total de las cali�caciones “SI” obtenidas
TNA= Total de las cali�caciones “No aplicable” obtenidas.
K5= 53 (Constante del Bloque 5)
I 5= 30 Importancia del Bloque 5

TS5 x 20
CB1= --------------

53 – TNA5

C.- CALIFICACIÓN: Concluida la Auditoria se sumarán todos los ítems, recordando que de 0 a 40 es de Alto Riesgo,
de 41 a 70 es de Mediano Riesgo y más de 71 es de bajo riesgo.  

D.- CONCLUSIONES: Se completarán los ítems según corresponda, con letra bien legible.

CB1+ CB2+ CB3+ CB4+ CB5 =

• Calificación: 
o Igual a la cali�cación anterior:
o Mejor que la cali�cación anterior
o Pero que la cali�cación anterior

• Toma de muestras
o SI ............. Acta/s nº .......................................................  
o Producto/s muestreado/s: 

o Está en condiciones de implementar SSOP - MIP?  - SI    -NO
o Está en condiciones de implementar GMP?  - SI    -NO

............................................................................................

• Actas de Infracción nº ............................................................,
  Motivos .........................................................................................
........................................................................................................... .

• Actas de Intervención nº ......................................................,
  Motivos .........................................................................................
........................................................................................................... .

• Decomisos - SI    -NO  Actas nº ............................................,
  Motivos .........................................................................................
........................................................................................................... .

• Cédulas de Notificación - SI    -NO  Actas nº ....................
........................,  Motivos ................................................................
........................................................................................................... .
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