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RESUMEN

Las malas practicas higiénicas alimentarias por parte de los manipuladores, son
un problema de muchas instituciones encargadas de cuidar, educar y alimentar

a nifos, produciendo como consecuencia intoxicaciones alimentarias.

La presente investigacion se realiz6 en una institucion nacional dedicada al
cuidado de nifios con custodia legal gubernamental Illamada Instituto

Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiez y la Adolescencia (ISNA).

Se determiné a través de una lista de chequeo las condiciones de preparacion
y manipulacion de alimentos, para evaluar microbiolégicamente las condiciones

higiénico sanitarias de los servicios de alimentacion de la institucion.

Se evaluaron los pardmetros microbiolégicos de recuento de coliformes totales,
fecales, mohos y levaduras, bacterias mesoéfilas aerobias, deteccién de
Escherichia coli , Staphylococcus aureus, Salmonella spp y Pseudomona
aeruginosa en las muestra de alimentos seleccionados, agua, ambiente,

manos de manipuladores y utensilios en la cocina general de dicha institucion .

Esto se realizO en los meses de agosto a septiembre del afio 2011, en el
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos del Centro de Investigacion y
Desarrollo en Salud (CENSALUD), ubicado en la Universidad de El Salvador.

Se utiliz6 como metodologia el Manual de Andlisis Bacterioldgicos (BAM por
sus siglas en ingles), los resultados se compararon con lo especificado en el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08, con la Guia Técnica
para el analisis Microbiolégico de Superficies en contacto con Alimentos y
Bebidas, provenientes de las Normas Legales de Peru, Productos Alimenticios.
Bebidas no Carbonatadas sin Alcohol NSO 67.18.01:01, Agua potable NSO
13.07.01:08 y Limites permitidos para el monitoreo microbiolégico en ambiente
segun Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 11.03.42:07).



Productos Farmacéuticos Medicamentos de uso humano se utilizo estd ya que
no existe una normativa oficial para monitoreo de ambiente para é&reas

destinadas a la preparacion de alimentos.

Los alimentos que cumplen con los parametros microbiolégicos fueron agua,

refresco (tamarindo), tortilla, pan dulce (pegadito) y fruta (guineo).

Los resultados mostraron la falta de aplicacion de Buenas Practicas Higiénicas
Alimentarias. La presencia de microorganismos patégenos como la
Escherichia coli en muestras de utensilios, manos de manipuladores y
ensalada fresca indicaron posible contaminacion de origen fecal, la presencia
de Staphylococcus aureus en manos de manipuladores y lacteos (queso
duro), indicaron malas practicas higiénicas alimentarias por parte de los

manipuladores.

Se impartié6 una charla a los manipuladores sobre la aplicacion de Buenas
Practicas Higiénicas.

Los resultados se entregaron a las autoridades del ISNA, para la
implementacion de medidas preventivas y correctivas para lo cual se sugieren
una serie de recomendaciones para mejorar las deficiencias entre las que se
incluyen la evaluacion de métodos de limpieza, que realicen gestion a través de
un proyecto para mejora de las instalaciones, constante capacitaciéon a los
manipuladores de alimentos sobre las buenas practicas de higiene, y a las
autoridades de la institucion que proporcionen al personal encargado de la
preparacion de alimentos las herramientas necesarias para garantizar el

cumplimiento de las buenas practicas higiénicas alimentarias.

La falta de practicas higiénicas alimentarias se demostro en los analisis
microbiolégicos; por lo que se debe de trabajar en coordinacion con las
autoridades del ISNA y manipuladores de la institucion para el cumplimiento de

ellas.
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l. INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por los alimentos, son unos de los principales
problemas en paises en vias de desarrollo como el nuestro. En la sociedad

existen grupos vulnerables como la poblacion infantil y adulto mayor.

En todos los paises del mundo se encuentran nifios en estado de abandono o
huérfano los cuales se ven en la obligacién de vivir en centros adaptados para

su cuidado, como orfanatos. ),

En muchas ocasiones las personas responsables en la preparaciéon de
alimentos en esta clase de instituciones, no cuentan con la capacitacion
necesaria sobre las buenas practicas higiénicas alimentarias. Esta falta de
conocimiento proporciona un alto riesgo de que los nifios que viven en

orfanatos adquieran algun tipo de enfermedad relacionada con los alimentos

En el pais, existe una institucion gubernamental llamada Instituto Salvadorefio
para el Desarrollo Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA) la cual se encarga
de cuidar, educar y alimentar a nifios en estado de abandono o huérfanos que
se encuentran entre las edades de 0-17 afios de edad, hasta que estos son

adoptados o cumplen su mayoria de edad.

Los nifios reciben su alimentacion sobre un menu calendarizado por semana el
cual cubre las calorias necesarias segun su edad. La preparacion de alimentos
se divide para nifilos entre las edades de 0-3 afios, 3-10 afios y 11-17 afios con

el fin de obtener una nutricion adecuada.

En el presente trabajo de investigacion se realizé una evaluacién microbiolégica
de las condiciones higiénico sanitarias de los servicios de alimentacion para
nifos entre las edades de 3 -10 afos del Instituto Salvadorefio para el
Desarrollo Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA). Siendo estos, nuestro

grupo de estudio por presentar un mayor numeros de casos de enfermedades
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de origen gastrointestinal, proporcionadas por las estadisticas de la Unidad de
Salud de la institucion.

Se utiliz6 una guia de observacién para conocer las condiciones de
preparacion y manipulacion de alimentos de la cocina general del Instituto

Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA).

Se evaluaron los parametros microbiolégicos de recuento de coliformes totales
y coliformes fecales, recuento de hongos y levaduras, bacterias mesdfilas
aérobicas e identificacion de microorganismos patdogenos como Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Salmonella spp y Pseudomona aeruginosa
en las muestra de alimentos seleccionados, agua, ambiente, manos de

manipuladores y utensilios.

Los resultados obtenidos fueron comparados con lo especificado en el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08, con la Guia
Técnica para el andlisis Microbiolégico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas, provenientes de las Normas Legales de Perud, Productos
Alimenticios. Bebidas no Carbonatadas sin Alcohol NSO 67.18.01:01, Agua
potable NSO 13.07.01:08 y Limites permitidos para el monitoreo microbiolégico
en ambiente segun Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 11.03.42:07).

Productos Farmacéuticos Medicamentos de uso humano.

Se impartié una charla educativa a los manipuladores de alimentos del ISNA,

sobre las buenas practicas higiénicas alimentarias.

Ademas se dieron a conocer los resultados de los analisis microbiolégicos a
las autoridades del Instituto Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiez
y Adolescencia (ISNA), con el proposito de mejorar las condiciones de

preparacion y manipulacion de los alimentos.
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Los andlisis microbiolégicos se llevaron a cabo en el Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud
(CENSALUD) en el periodo entre agosto - septiembre de 2011.
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II. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GENERAL

Evaluar microbiolégicamente las condiciones higiénico sanitarias de los
servicios de alimentacion en el Instituto Salvadorefio para el Desarrollo

Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA).

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

2.2.1 Determinar las condiciones de preparacibn y manipulacién de
alimentos en el Instituto Salvadorefio para el Desarrollo Integral de

la Nifiez y Adolescencia (ISNA), mediante una guia de observacion.

2.2.2 Evaluar los parametros microbioldgicos de recuento de coliformes
totales y fecales, mohos y levaduras, bacterias mesofilas aerobias,
deteccibn de Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella spp y Pseudomona aeruginosa en las muestra de
alimentos seleccionados, agua, ambiente, manos de manipuladores
y utensilios en la cocina general del Instituto Salvadorefio para el

Desarrollo Integral de la Nifiezy Adolescencia (ISNA).

2.2.3 Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08, con la
Guia Técnica para el analisis Microbiologico de Superficies en
contacto con Alimentos y Bebidas, provenientes de las Normas
Legales de Peru, Productos Alimenticios. Bebidas no Carbonatadas
sin Alcohol NSO 67.18.01:01, Agua potable NSO 13.07.01.08 y
Limites permitidos para el monitoreo microbiologico en ambiente
segun Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 11.03.42:07).

Productos Farmacéuticos Medicamentos de uso humano.



2.2.4 Dar una charla educativa a los manipuladores de alimentos del

2.2.5

Instituto Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiez y

Adolescencia (ISNA), sobre Buenas Préacticas Higiénicas
Alimentarias.

Proporcionar los resultados obtenidos a las autoridades del Instituto

Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiez y Adolescencia
(ISNA.)
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. MARCO TEORICO

3.1 Instituto Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiezy la
Adolescencia (ISNA)

Ante la necesidad de legislar la proteccion a nifiez y adolescencia, se cre6 una
institucién bautizada con el nombre de Instituto Salvadorefio para el Desarrollo
Integral de la Nifiez y la Adolescencia (ISNA) en el afio 2003 habiendo tenido
anteriormente otros nhombres y objetivos enfocados de distinta manera.

El objetivo por el que fue creado el ISNA es que los nifios y nifias ya no sean
institucionalizados sino que tengan la oportunidad de integrarse a un ambiente

familiar.

Esta institucion gubernamental, reconocida a nivel nacional e internacional,
donde su vision es garantizar la articulacion del sistema y proteccion,
contribuyendo con ello, al cumplimiento de los derechos de las nifias, nifios y

adolescentes de El Salvador.

Figura N° 1. Logo del Instituto Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la .

Nifiez y Adolescencia.

El instituto puso en marcha el 24 de abril del 2003, un nuevo concepto para
atender en forma integral a la nifiez y la adolescencia que se encuentra en

situacion de calle y alto nivel de riesgo. @7
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Los objetivos de este programa son reflejados en la creacion del Complejo de
Integracién Social para la Nifiez y la Adolescencia (CISNA), es erradicar el
fendbmeno social de los nifios, nifias y adolescentes en situacion de calle,
mediante un proceso de participacion para la construccion de un proyecto de
vida. Facilitar condiciones, espacios y servicios de apoyo para el tratamiento
hacia la desintoxicacién y educacion para la vida, fomentando su inclusion en la

familia, escuela y comunidad. @

El Instituto Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiez vy la
Adolescencia (ISNA), estd ubicado en la Colonia Costa Rica Avenida Irazi y
Final Calle Santa Marta, N°. 2, San Salvador, El Salvador.

La institucidn cuenta con una area muy grande y con instalaciones destinada
para muchos fines, entre las que encontramos; una unidad médica, biblioteca,
centro de recreacion, éarea de Psicologia, escuela primaria, areas
administrativas y una unidad de nutricion, la cual tiene a su responsabilidad el
area de cocinas la cual se divide en dos, cocina de lactantes que se encarga de
proporcionar alimentos a nifios entre las edades de 0 — 2 y la cocina general
que prepara los alimentos para grupos de nifios entre las edades de 3 — 10
anos y 11 - 18 afios. Divididos con la finalidad de cumplir sus necesidades
nutricionales, esta area cuenta con 6 personas manipuladores en turnos
rotativos de 2 dias, los cuales preparan los alimentos en base a un menu

proporcionado por el nutricionista de la institucion. @,

3.2 LOS ALIMENTOS

Todo ser vivo necesita alimentos para vivir ya que un organismo vivo mantiene
sSus componentes corporales y su crecimiento gracias a la alimentacion.
Normalmente se ingieren por via digestiva. El alimento estd destinado a
suministrar estructuras quimicas para desarrollar las funciones y mantener la

salud @), a9
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El alimento es cualquier sustancia (solida o liquida) normalmente ingerida por
los seres vivos con fines: Nutricionales: regulacion del metabolismoy
mantenimiento de las funciones fisiolégicas, como la temperatura corporal.

Psicolégicos: satisfaccion y obtencion de sensaciones gratificantes. o,

La Alimentacién es la accién de incorporar alimentos a nuestro cuerpo, para
luego digerirlos. Esta accion es voluntaria y la podemos modificar; s6lo depende
de factores externos, tales como factores econémicos y sociales. Es decir, los
alimentos que nosotros ingerimos, traen nutrientes, y el organismo se encarga
de aprovecharlos, los que son indispensables para llevar a cabo todos los

procesos que nos permiten estar Vivos. (o

3.3 Inocuidad de alimentos

Es la cualidad que poseen los alimentos de no causar dafio al consumidor

cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso al que se destinan. q,

(12) (8)

La inocuidad es uno de los cuatro grupos basicos de caracteristicas que junto
con las nutricionales, las organolépticas y las comerciales componen la calidad
de los alimentos (1. Es fundamental prevenir la contaminacion de los alimentos,
todas las acciones para combatir la contaminacion una vez que se produjo,

pueden resultar riesgosas para el consumidor.

Relacionados con la inocuidad existen dos sistemas de aseguramiento de la

calidad:

Las BPM son una herramienta basica para la obtencién de producto seguro
para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y forma de
manipulacion. Técnicamente la calidad de las materias primas, no debe

comprometer el desarrollo de las Buenas Préacticas de Manufactura.


http://es.wikipedia.org/wiki/Sustancia
http://es.wikipedia.org/wiki/S%C3%B3lido
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADquido
http://es.wikipedia.org/wiki/Ser_vivo
http://es.wikipedia.org/wiki/Metabolismo
http://es.wikipedia.org/wiki/Temperatura
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Las materias primas deben ser almacenadas en condiciones apropiadas que
aseguren la proteccién contra contaminantes. El deposito debe estar alejado de
los productos terminados para impedir la contaminacion cruzada. Ademas
deben tenerse en cuenta las condiciones Optimas de almacenamiento como:
temperatura, humedad, ventilacion e iluminacién. El transporte debe prepararse
especialmente teniendo en cuenta los mismos principios higiénicos — sanitarios

gue se consideran para los establecimientos.

3.4 Buenas practicas higiénicas
Se puede definir como higiene alimentaria:

- La destruccion y cada una de las bacterias perjudiciales del
alimento por medio de préacticas de procesado.

- La proteccion del alimento frente a la contaminacion: incluyendo a
bacterias perjudiciales, cuerpos extrafios y toxicos

- La prevencion de la multiplicacién de las bacterias perjudiciales
por debajo del umbral en el que producen enfermedad en el

consumidor, y el control de la alteracion prematura del alimento.

Para obtener alimentos realmente higiénicos, todo el personal involucrado en la
produccion y comercializacion debera guardar unas buenas préacticas

higiénicas, (3)
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3.4.1Cuidados que el manipulador de alimentos debe tener en cuenta:

Higiene de los alimentos

Higiene de los alimentos incluye cierto nimero de rutinas que deben realizarse
al manipular los alimentos con el objeto de prevenir dafios potenciales a
la salud. Los alimentos pueden transmitir enfermedades de persona a persona
asi como ser un medio de crecimiento de ciertas bacterias (tanto en el exterior

como en el interior del alimento) que pueden causar intoxicaciones alimentarias.

Los alimentos no vigilados pueden ser un medio de propagacién de
enfermedades, hay que considerar que desde el mismo instante de su
produccién hasta el de su consumo los alimentos estdn constantemente
expuestos a las posibles contaminaciones bien sean por agentes naturales o

por efecto de la intervencién humana.

Seleccién de algunos alimentos

El primero de los pasos recomendados por las autoridades encargadas de
vigilar la higiene de los alimentos es que se haga una correcta seleccion de los

alimentos ya en el momento de su adquisicion.

Carnes

Las carnes deben ser elegidas de tal forma que presenten una textura
agradable (si posee una textura flacida su conservacion es dudosa), las carnes
rojas deben tener un color rojo brillante en los cortes frescos, es de recordar

gue las carnes viejas tienen colores mas obscuros. us), ¢

Los embutidos, como una forma de carne procesada, deben rechazarse
cualquier embutido con aire en su interior o con la piel suelta. Las carnes por
regla general si no se van a consumir en 48 horas, lo mejor es someterlas a

congelacion, en el caso de la carne picada este periodo se reduce a 24 horas.


http://es.wikipedia.org/wiki/Alimento
http://es.wikipedia.org/wiki/Salud
http://es.wikipedia.org/wiki/Enfermedades
http://es.wikipedia.org/wiki/Cultivo_(microbiolog%C3%ADa)
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Intoxicaci%C3%B3n_alimentaria
http://es.wikipedia.org/wiki/Higiene
http://es.wikipedia.org/wiki/Carne
http://es.wikipedia.org/wiki/Carne_roja
http://es.wikipedia.org/wiki/Carne_roja
http://es.wikipedia.org/wiki/Embutido
http://es.wikipedia.org/wiki/Carne_picada
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Pescados

Los pescados se pueden detectar por diferentes indicativos:

- Los pescados frescos huelen a mar, no a pescado.

- Las agallas deben ser rojas brillantes y no de color marron.

- Los ojos deben estar prominentes y limpios, si estan hundidos no
deben emplearse.

- Las escamas deben ser brillantes.

Verduras y Frutas

Las verduras requieren de un lavado y enjuague con abundante agua limpia
que permita limpiar las arenas y suciedades que quedan adheridas a su
superficie, por regla general basta con quitar las primeras capas de piel o las

cascaras para que la verdura quede limpia. s
Lacteos y Huevos

Los lacteos suelen someterse en origen a una pasteurizacion que elimina gran
parte de los microorganismos patégenos (como en el caso de la leche). Los
huevos deben refrigerarse, colocarlos en los contenedores disefiados para ello
en las heladeras es la mejor opcién. Al momento de utilizarlos es conveniente
lavar la cascara con agua y jabdn, de esta forma se eliminan restos de materia

fecal de las aves. u
3.4.2 Higiene en la preparaciéon

La preparaciéon de los alimentos para su cocinado o conserva debe tener
presente siempre que el ser humano es el principal origen de gérmenes. Es por
esta razén que la higiene en estos casos es obligada para con el cocinero y se
puede garantizar siempre que se cumplan ciertas normas y pasos. Algunos de

los mas importantes son:


http://es.wikipedia.org/wiki/Mar
http://es.wikipedia.org/wiki/Agalla
http://es.wikipedia.org/wiki/Ojo
http://es.wikipedia.org/wiki/Verdura
http://es.wikipedia.org/wiki/L%C3%A1cteo
http://es.wikipedia.org/wiki/Pasteurizaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Leche
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocinar
http://es.wikipedia.org/wiki/Conserva
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocinero
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Manos limpias- Las manos deben estar limpias en todo momento antes
de la manipulacion y descanso. Para ello basta con lavar las manos con
aguay jabény hacerlo sobre todo cuando se haya interrumpido el
proceso de cocinado. Las ufias deben estar perfectamente limpias en
todo momento.

Instrumental limpio - Los instrumentos como cuchillos, tablas de cortar,
recipientes, y otros deben tener superficies limpias, sin gotas ni
humedades, en cada paso o cambio de alimento deben enjuagarse con
agua limpia. Los instrumentos en contacto con alimentos crudos deben
limpiarse en cualquier instante.

Cocer bien los alimentos: las carnes frescas pueden tener un cierto grado
de contaminacion y su coccion elimina ciertas colonias de bacterias. Las
aguas de origen dudoso deben ser hervidas al menos veinte minutos.
Las leches deben estar pasteurizados. En la mayoria de los alimentos se
elimina una gran poblacion de agentes patdgenos si se alcanzan los
70 °C en toda la masa del alimento_ o,

No mezclar alimentos crudos con cocinados - Si los crudos estan junto a
los cocinados, estos Ultimos se contaminan en breve periodo, que por el
proceso de cocciénya han disminuido la poblacibn de organismos
patdégenos. Mantener esta regla incluso en el frigorifico. Las carnes
cocinadas no deben mezclarse con las crudas, las verduras preparadas
con las crudas, y otros se debe extremar en este punto las precauciones.
Conservar adecuadamente los alimentos. En los casos en los que un
alimento deba ser conservado o consumido con posterioridad, debe ser
introducido en el refrigerador recubierto de un protector para que no se
mezcle con otros alimentos. En el caso de alimentos para bebes deben

ser ingeridos de inmediato. @s), o)


http://es.wikipedia.org/wiki/Agua
http://es.wikipedia.org/wiki/Jab%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Cuchillo
http://es.wikipedia.org/wiki/Tabla_de_cortar
http://es.wikipedia.org/wiki/Ebullici%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Leche
http://es.wikipedia.org/wiki/Pasteurizaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Cocci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Refrigerador
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3.5 Los alimentos como sustrato de los microorganismos.

Los microorganismos utilizan nuestros alimentos como fuente de nutrientes
para su propio crecimiento, hecho que naturalmente puede ocasionar su
alteraciéon. Los microorganismos pueden alterar un alimento porque se
multiplican en él, utilizan nutrientes, producen modificaciones enzimaticas y
porque producen sabores desagradables mediante el desdoblamiento de

determinadas sustancias o mediante la sintesis de nuevos compuestos. (7

La alteracion de los alimentos es consecuencia légica de la actividad de los
microorganismos, ya que en la naturaleza una de sus funciones es la
reconversion de las formas reducidas de carbono, de nitrégeno y de azufre
existentes en las plantas y en los animales muertos, en otras formas oxidadas
gue necesitan las plantas, las cuales a su vez, son consumidas por los
animales. Por lo tanto, simplemente desempefiando su funcién en la naturaleza,
muchas veces pueden convertir en no aptos para el consumo a nuestros
alimentos. Con el fin de evitar esto, reducimos al minimo el contacto entre los
microorganismos y nuestros alimentos (prevencion de la contaminacion) y
también eliminamos los microorganismos que contienen, o por lo menos
adaptamos las condiciones de su almacenamiento para evitar que en ellos se

multipliquen los microorganismos (conservacion). w, ¢

3.6 Los microorganismos como agentes de deterioro de alimentos.

Se considera alimento deteriorado aquel dafado por agentes microbianos,

guimicos y fisicos de forma que es inaceptable para el consumo humano.

Los agentes causantes de deterioro pueden ser bacterias, mohos y levaduras;
siendo las bacterias y mohos los mas importantes. De todos los

microorganismos presentes en un alimento, solo algunos son capaces de
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multiplicarse activamente sobre el alimento por lo que resultando seleccionados
con el tiempo de forma que la poblacidbn heterogénea inicial presente en el
alimento va quedando reducida a poblaciones mas homogéneas y finalmente,
un solo tipo de microorganismos consiguen colonizar todo el alimento

desplazado a los demas. (;

3.6.1 Los microorganismos como agentes patégenos transmitidos por

alimentos.

Ciertos microorganismos patdgenos son potencialmente transmisibles a través
de los alimentos. En estos casos, las patologias que se producen suelen ser de
caracter gastrointestinal, aunque pueden dar lugar a cuadros mas extendidos

en el organismo e incluso a septicemias. @ )

Las patologias asociadas a alimentos pueden aparecer como casos aislados,
cuando el mal procesamiento del alimento se ha producido a nivel particular;
pero suelen asociarse a brotes epidémicos mas o menos extendidos en el

territorio. (g

Las patologias asociadas a transmision alimentaria pueden ser de dos tipos.
Infecciones alimentarias producidas por la ingestion de microorganismos o
intoxicaciones alimentarias producidas como consecuencia de la ingestién de
toxinas bacterianas producidas por microorganismos presentes en los
alimentos. En ciertos casos, pueden producirse alergias causadas por la

presencia de microorganismos.

En cualquier caso, para que se produzca una toxiinfeccién es necesario que el

microorganismo haya producido:
- Suficiente nimero para colonizar el intestino

- Suficiente nimero para intoxicar el intestino
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- Cantidades de toxina significativa.

Los tipos de microorganismos patégenos con importancia alimentaria
comprenden bacterias, protozoos y virus, en el caso de las infecciones

alimentarias; y bacterias, hongos (mohos) en el caso de las intoxicaciones. ()
La procedencia de microorganismos patégeno puede ser de dos tipos:

Microorganismos enddégenos presentes en el interior del alimento, y
microorganismos exdgenos depositados en la superficie del alimento. Los
primeros suelen estar asociados a alimentos animales ya que los patégenos de
animales pueden serlo de humanos, mientras que los patégenos vegetales
pueden serlo debido a las diferencias entre ambos tipos de microorganismos. )

Por dltimo, debido a la importancia en salud publica de las toxiinfecciones
alimentarias, la labor del microbiélogo de alimentos se dirige en muchos casos,
al control destinado a evitar el consumo de productos elaborados en
condiciones deficientes y que, por tanto, sean potencialmente peligrosos. Para
ello, se deben tener en cuenta, a la hora de realizar un andlisis microbiol6gico

de alimentos.

Las fuentes de contaminacion del alimento

- Las rutas de infeccion patégena

- Laresistencia de los patdgenos a condiciones adversas

- Las necesidades de crecimiento de los patdogenos

- Minimizar la contaminacion y el crecimiento de los microorganismos
- Método de muestreo proporcional al riesgo

Todo lo anterior obliga a la regulacion legal de las -caracteristicas

microbiolégicas de cada alimento, lo que comprende la definicion de cada
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alimento o producto alimentario y las regulaciones sobre la tolerancia del

namero de microorganismos permisibles. ¢

3.7 La contaminacién de los alimentos

Un alimento contaminado es aquél que contiene gérmenes capaces de

provocar enfermedad a las personas que lo consumen.

Un alimento contaminado puede parecer completamente normal, por ello es un
error suponer que un alimento con buen aspecto estad en buenas condiciones

para su consumo puede estar contaminado por bacterias.

Los gérmenes llegan a los alimentos de diversas formas pues se encuentran en
todas partes, algunos son perjudiciales para el hombre causando
enfermedades, éstos toman el nombre de gérmenes patdgenos. Las bacterias
0 gérmenes se encuentran también en personas y animales, en el hombre en la

boca, nariz, aparato digestivo, y otros.

La persona que tiene bacterias patégenas se llama portador y puede ser un

portador sano o enfermo.

El portador sano no presenta sintomas de enfermedad y no sabe que es
portador. Todo manipulador por ello debe de poner en practica rigurosas

medidas de higiene siempre, para no contaminar los alimentos.
Los alimentos generalmente se contaminan por dos vias:

e Ladirecta del portador (sano o enfermo) al alimento.
« La indirecta, del portador (sano o enfermo) a un intermediario, insectos,

utensilios, y de éste ultimo al alimento. @
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3.8 Enfermedades transmitidas por los alimentos

Pocas personas saben que los alimentos que consumen todos los dias pueden
causarle enfermedades conocidas como ETAs -Enfermedades Transmitidas por
Alimentos-. Llamadas asi porque el alimento actia como vehiculo en la
transmision de organismos patdgenos (que nos enferman, dafinos) y
sustancias téxicas. Las ETAs estan causadas por la ingestion de alimentos y/o

agua contaminados con agentes patdgenos. ..

Es importante diferenciar las infecciones alimentarias de las intoxicaciones

alimentarias:

Infecciones alimentarias: Son las ETA’s producidas por la ingestién de
alimentos o agua contaminada con agentes infecciosos especificos tales como

bacterias, virus, hongos, parasitos. ;s

Intoxicaciones alimentarias: Son las ETA’s producidas por la ingestion de
alimentos o agua contaminadas con cantidades suficientes de toxinas
elaboradas por proliferacion bacteriana 0 con agentes quimicos que se
incorporan a ellos, en cualquier momento desde su producciéon hasta su

CconNsumao. @z

3.9 Causas principales de intoxicacién alimentaria

- Cuando a las bacterias se les incorpora las condiciones de temperatura,
humedad y nutrientes durante el tiempo suficiente, creceran y se
multiplicaran hasta el namero necesario para producir un brote de
intoxicacién alimentaria. Alimentos preparados anticipadamente vy

conservados fuera de refrigeracion.
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- El empleo de alimentos contaminados con bacterias patdogenas.

- Manipuladores de alimentos infectados.

- Contaminacion cruzada debida a la ignorancia y a la falta de cuidado en
los procesos de limpieza. .,

- Alimentos de mayor riesgo en salud publica. Son aquellos que por sus
caracteristicas de composicion, especialmente en sus contenidos de
nutrientes, actividad acuosa y pH, favorecen el crecimiento microbiano,

por consiguiente, cualquier deficiencia en su proceso. usg

3.10 Microorganismos de interés de acuerdo a la norma salvadorefia
obligatoria (N.S.O 67.18.01:01)

Estos contaminantes microbiolégicos pueden causar enfermedades por si
mismo o por productos de su metabolismo como toxinas generadas a
consecuencia de su crecimiento. Sin embargo los métodos de identificacion,
aislamiento y enumeracion de microorganismos patdogenos suelen ser
complejos y demandar demasiado tiempo. Esto ha sido la causa de que se
utilicen grupos de bacterias de enumeracion mas facil y cuya presencia en
cierto numero se considera como una indicacion de que los alimentos
estuvieron expuestos a almacenamiento, manipulacién y practicas higiénicas
inadecuadas o sin fueron elaborados con materia prima que no poseen la
calidad necesaria para dicho fin. Los grupos de microorganismos que se utilizan

con este fin se llaman ** microorganismos indicadores™".

Entre los microorganismos mas importantes que se encuentran en los alimentos
y que se utilizan como indicadores de contaminacion estan: Bacterias Mesofilas

Aerobias, Mohos y Levaduras, Bacterias Coliformes y Escherichia coli. a2z,



43

3.11 Microorganismos indicadores de higiene y contaminacion fecal
3.11.1 Mohos y levaduras

Los mohos y levaduras se pueden encontrar como parte de un alimento o como
agentes contaminantes. Se encuentran en el ambiente en forma de esporas, las
cuales resisten el calor, contaminan los equipos y utensilios lavados
inadecuadamente; provocando el deterioro fisicoquimico de las materias
primas. Ademas pueden sintetizar sustancias toxicas resistentes al calor y a los
métodos de esterilizacion convencionales, son capaces de soportar la

irradiacion, pudiendo contribuir al crecimiento de bacterias patdgenas.

El recuento de estos microorganismos se realiza en agar papa dextrosa
acidificado con acido tartarico al 10%, después de incubarse a una temperatura

ambiente de 3 a 5 dias. a3
3.11.2 Microorganismos mesofilos aerobios

Se definen como un grupo heterogéneo de bacterias capaces de crecer entre

15y 45 °C, con un rango 6ptimo de 35°C.

Son contaminantes de alimentos y posibles causantes de enfermedades
intestinales, en la industria de alimento es considerado como el grupo indicador
mas grave que existe. El recuento elevado indica la posible presencia de
patdogenos y predicen la posibilidad de que el alimento este préximo a

descomponerse. «
3.11.3 Grupo coliforme total

Esta formado por todas las bacterias aerobias y anaerobias facultativas, gram
negativas, no formadoras de esporas y con forma de bastéon corto, que

fermentan la lactosa produciendo gas y acido en 48 horas a 35°C.
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Pertenecen a este grupo los géneros: Escherichia, Citrobacter, Enterobacter
y Klebsiella. Aunque se encuentran ampliamente distribuidos en la naturaleza,
en general las bacterias de este grupo se encuentran principalmente en el
intestino de los humanos y de los animales de sangre caliente, por tal motivo
suele decirse que la mayoria de los coliformes que se encuentran en los
alimentos, son introducidos en gran numero al medio ambiente por las heces de

humanos y animales.

Debido a que no todos los coliformes son de origen fecal, se hizo necesario
desarrollar pruebas para diferenciarlos a efecto de emplearlos como indicadores
de contaminacion. Por lo cual se distinguen los coliformes totales que
comprende la totalidad del grupo y los coliformes fecales aquellos de origen
fecal. Desde el punto de vista de la salud publica es importante, puesto que
permite asegurar con alto grado de certeza que la contaminacion que presentan

los alimentos es de origen fecal. ) g
3.11.4 Grupo de coliforme fecal

Son bacterias que forman parte del grupo coliforme total y se utilizan para
detectar la presencia de Escherichia coli. Son definidas como bacilos gram
negativos, no esporulados que fermentan la lactosa con produccién de &cido y
gas a 44+ 0.5 °C dentro de las 48 + 2 horas. La especie mas predominante de
este grupo es la Escherichia coli, que constituye una gran porcion de la
poblacion intestinal humana. Su presencia indica limpieza y desinfeccion
inadecuada de materias primas, utensilios y equipos, mal procedimiento de
lavarse las manos o la utilizacién de agua contaminada con heces fecales para

preparar los alimentos.
3.11.5 Bacterias patdgenas causantes de intoxicacidn alimentaria (s

La ingestién de alimentos que contengan bacterias patégenas o enterotoxinas

bacterianas es causa de enfermedades gastrointestinales, por lo tanto se
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consideran no aptos para el consumo humano. Entre estas se encuentra la
Escherichia coli, cuya presencia puede implicar la presencia de otros
microorganismos patégenos como Salmonella tiphy, Vibrio sp. y parasitos

como Entamoeba sp.
3.11.6 Escherichia coli

La Escherichia coli es una bacteria que se encuentra habitualmente formando

parte de la flora normal de los intestinos de los seres humanos.

Microscopicamente es una bacteria en forma de bacilo, aerobia y aerobia
facultativa, que consta de una pared celular delgada debida a una capa de
peptidoglucano, por lo que impide que el reactivo de tincion ( cristal violeta), sea
retenido en el interior de la célula clasificandola como gram negativa;
estructuralmente la mayoria forman fimbrias y pilis los cuales les sirven para
desplazarse, asi como también microcapsulas. Macroscopicamente forma

colonias con brillo metélico en agar Eosina Azul de Metileno (EMB). uy

Fig. N° 2 Colonias de Escherichia coli en agar EMB.

Esta bacteria solo se encuentra en forma vegetativa, no forma esporas. Se
caracteriza por ser un patégeno intestinal capaz de causar enfermedad

diarreica en el hombre y en los animales. Cuando la Escherichia coli se
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encuentra habitando en tejidos fuera del intestino, induce a procesos
inflamatorios febriles, cuyos sintomas a menudo se pueden confundir con los

ocasionados por otras bacterias entéricas.

En la actualidad, las formas patégenas han sido relacionadas con la
enfermedad transmitida por alimentos y son cinco tipos principales de
Escherichia coli patégenas: Escherichia coli enteropatogeno (EPEC),
Escherichia coli enterotoxigénico (ETEC), Escherichia coli enteroinvasor
(EIEC), Escherichia coli enteroagregativa (ADEC) y Escherichia coli

enterohemorragica (EHEC).

La transmision de estas bacterias a los humanos puede ocurrir por medio de
alimentos contaminados, por manipuladores de alimentos infectados que
practican una defectuosa higiene personal o por contacto con agua
contaminada de aguas residuales humanas. Las medidas importantes para
prevenir la intoxicacion alimentaria incluyen la formacion de operarios en

técnicas de manipulacion inocua de alimentos e higiene personal.
3.11. 7 Staphylococcus aureus

El Staphylococcus aureus, es una bacteria anaerobia gram positiva
productora de coagulasa y catalasa. @), e

En la actualidad, este microorganismo es el principal causante de las
infecciones nosocomiales. Esta situacion se ve favorecida por el hecho de que
esta especie habita tanto en las mucosas como en la piel de los seres
humanos, lo que permite que a través de las heridas quirargicas pueda penetrar
en el torrente sanguineo del paciente por medio del contacto directo o indirecto
con el personal sanitario, con un objeto contaminado, o incluso, con otro

paciente.

El Staphylococcus aureus es un coco inmovil, de 0.8 a 1 micrometro de

diametro, que se divide en tres planos para formar grupos de células irregulares


http://es.wikipedia.org/wiki/Infecci%C3%B3n_nosocomial
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semejantes a racimos de uvas. En extendidos de pus los cocos aparecen solos,
en pares, en racimos o en cadenas cortas. Los racimos irregulares son
caracteristicos de extendidos tomados de cultivos que se desarrollan en medios
sélidos, mientras que en otros cultivos son frecuentes las formas de diplococos
y en cadenas cortas. Unas pocas cepas producen una cédpsula o capa de baba
que incrementa la virulencia del microorganismo. El Staphylococcus aureus es
un microorganismo gram positivo pero las células viejas y los microorganismos

fagocitados se tifien como gram negativos. (s, ¢

Caracteristicas morfologicas

Los estafilococos coagulasa positivos (Staphylococcus aureus) producen
colonias brillantes, convexas, de color gris oscuro a negro, con 0 Sin una zona

opaca alrededor de las colonias en agar Baird Parker. .

Fig. N° 3 Colonias de Staphylococcus aureus, en agar Baird Parker.


http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria_gram_positiva
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria_Gram_negativa
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Metabolismo

El Staphylococcus aureus tiene un metabolismo de tipo fermentativo y
anaerobio facultativo, catalasa positivo y oxidasa negativo. Son capaces de
fermentar la glucosa sin produccién de gases y producen acetil metil carbinol.
Fermentan también el manitol con formacién de acidos y puede hacerlo en

anaerobiosis. @

Su temperatura 6ptima de crecimiento va de 35 a 40 °C y el pH 6ptimo oscila
entre 7,0 y 7,5 aunque soportan pH mucho mas extremos. Poseen una enzima,
la coagulasa, que los diferencia del resto de las especies del género; ésta tiene

la facultad de reaccionar con el fibrindgeno dando lugar a un coagulo de fibrina.

(26)

3.11.8 Salmonella spp

Salmonella es un género de bacterias que pertenece a la familia
Enterobacteriaceae, formado por bacilos gram negativos, anaerobios
facultativos, con flagelos peritricos y que no desarrollan capsula (excepto la
especie S. typhi ni esporas. Son bacterias méviles que producen sulfuro de
hidrégeno (H,S). Fermentan glucosa por poseer una enzima especializada,
pero no lactosa, y no producen ureasa. Se transmite por contacto directo o
contaminacion cruzada durante la manipulacion, en el procesado de alimentos o
en el hogar, también por via sexual.

La salmonelosis es una enfermedad de transmision alimentaria, en especial por
alimentos de origen animal y pueden aparecer en brotes en escuelas,
guarderias, restaurantes y residencias de ancianos. u;

La Salmonella habita normalmente en la superficie de los huevos, la piel de

tomates y de aquellos frutos y verduras que tienen contacto con la tierra. (zg)


http://es.wikipedia.org/wiki/Fermentaci%C3%B3n
http://es.wikipedia.org/wiki/Anaerobio_facultativo
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http://es.wikipedia.org/wiki/Oxidasa
http://es.wikipedia.org/wiki/Glucosa
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Acetil_metil_carbinol&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Manitol
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Coagulasa&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Fibrin%C3%B3geno
http://es.wikipedia.org/wiki/Fibrina
http://es.wikipedia.org/wiki/G%C3%A9nero_%28biolog%C3%ADa%29
http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
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http://es.wikipedia.org/wiki/Organismo_anaerobio
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Las colonias de Salmonella en agar Rambach son de color rojo o rosado

intenso.
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Figura N° 4 Colonias de Salmonella spp en agar Rambach.

3.11.9 Pseudomona aeruginosa

Pseudomona aeruginosa es una bacteria Gram-negativa, aerobica,
con motilidad unipolar. Es un patdgeno oportunista en humanos. Secreta una
variedad de pigmentos como piocianina (azul verdoso), fluoresceina (amarillo

verdoso fluorescente) y piorubina (rojo pardo). @

3.11.10 Efectos sobre la salud humana

Pseudomona aeruginosa puede causar diversos tipos de infecciones pero rara
vez causa enfermedades graves en personas sanas sin algun factor
predisponente. Coloniza predominantemente partes dafiadas del organismo,
como quemaduras y heridas quirdrgicas, el aparato respiratorio de personas
con enfermedades subyacentes o las lesiones fisicas en los ojos. Desde estos
lugares puede invadir el organismo y causar lesiones destructivas o septicemia

y meningitis. u,


http://es.wikipedia.org/wiki/Bacteria
http://es.wikipedia.org/wiki/Gram-negativa
http://es.wikipedia.org/wiki/Flagelo_bacteriano
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3.11.11 Relevancia de su presencia en el agua de consumo

Puede asociarse la presencia concentraciones altas de Pseudomona
aeruginosa en el agua potable, especialmente en el agua envasada, por su
sabor, olor y turbidez. Pseudomona aeruginosa es sensible a la desinfeccion,
por lo que una desinfeccion adecuada puede minimizar su entrada en los

sistemas de distribucion. (4

Las medidas de control disefiadas para limitar la formacion de biopeliculas,
como el tratamiento para optimizar la eliminacion del carbono orgéanico, la
restriccién del tiempo de residencia del agua en los sistemas de distribucion y el
mantenimiento de concentraciones residuales de desinfectantes, deberian

reducir la proliferacion de estos microorganismos. .
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IV. DISENO METODOLOGICO

4.1 Tipo de estudio: Prospectivo, Campo y experimental.

Prospectivo: Sera un antecedente para la institucién de estudio.

Campo: Se utilizé6 una guia de observacién para conocer las condiciones de
preparacion y manipulacion de alimentos en el Instituto Salvadorefio para el
Desarrollo Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA) y se recolectaron las

muestras de los alimentos seleccionados.

Experimental: Se evaluaron los parametros microbiolégicos de recuento de
coliformes totales, coliformes fecales, mohos y levaduras, bacterias meséfilas
aerobias, deteccion de Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella
sp y Pseudomona aeruginosa; que se realizaron en el Laboratorio de
Microbiologia de Alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud
(CENSALUD).

4.2 Investigacion bibliogréafica: La recopilacion de informacién bibliografica se
llevo a cabo en bibliotecas de diferentes instituciones y universidades.

- Facultad de Quimica y Farmacia Dr. Benjamin Orozco

- Central de la Universidad de El Salvador

- Universidad Alberto Masferrer (USAM)

- Universidad Centro Americana José Simeoén Cafas (UCA).

- Internet
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4.3 Investigacién de Campo, Universo y Muestra

Universo: Toda el area de la cocina general del Instituto Salvadorefio para el

Desarrollo Integral de la Nifiezy Adolescencia (ISNA).

Muestra: Areas seleccionadas de la cocina general, (alimentos, manos de

manipuladores, ambiente y utensilios).

Muestreo: Se llevé a cabo un muestreo aleatorio simple tomando en cuenta el
menu calendarizado por semana proporcionado por la unidad de nutricién de la

institucion.

Las muestras se recolectaron tomando en cuenta los grupos bésicos de

alimentacion incluidos en el mend.

El ISNA cuenta con un total de seis manipuladores con turnos rotativos de 2
dias (3 manipuladores por turno), las muestras de sus manos se tomaron en

dos semanas para poder tener muestras del 100% de los manipuladores.

Las muestras de ambiente fueron tomadas considerando los puntos mas
criticos de contaminacion y las muestras de utensilios se incluyeron aquellos

con mayor potencial de contaminacion del alimento.

Se tomaron 24 muestras por duplicado haciendo un de total de 48 incluyendo

muestras de alimentos, manos de manipuladores, ambiente y utensilios.
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El muestreo se desglosé de la siguiente manera:
Semana l

- Nueve muestras de alimentos: lacteo, ensalada fresca, tortilla, refresco,
embutido, carne, pan dulce, fruta fresca, y agua proveniente de la fuente
de suministro.

- Ocho muestras de ambiente: 2 de comedor, 2 de preparacion de
alimentos de la cocina de lactantes, 2 de bodega de alimentos y 2 de
preparacion de alimentos de la cocina general.

- Tres muestras de manipuladores: 3 personas (manos).

- Cuatro muestras de utensilios: tabla de picar, licuadora, rayador, cuchillo.

Semana 2

- Nueve muestras de alimentos: lacteo, ensalada fresca, tortilla, refresco,
embutido, carne, pan dulce, fruta fresca, y agua proveniente de la fuente
de suministro.

- Ocho muestras de ambiente: 2 de comedor, 2 de preparacion de
alimentos de la cocina de lactantes, 2 de bodega de alimentos y 2 de
preparacion de alimentos de la cocina general.

- Tres muestras de manipuladores: 3 personas (manos)

- Cuatro muestras de utensilios: tabla de picar, licuadora, rayador, cuchillo.



55

4.4 Parte experimental

4.4.1Procedimiento de toma de muestra. a3

Se tomaron las muestras utilizando para ello bolsas y frascos estériles. Se
identificaron y colocaron en una hielera previamente desinfectada; se
mantuvieron a una temperatura entre 0-10° C. Las muestras de ambiente se
mantuvieron a temperatura ambiente a 37° C. Posteriormente las muestras
fueron trasladadas al Laboratorio de Microbiologia de Alimentos del Centro de
Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD).

Procedimiento para cada muestra:

- Aguay refrescos

Se utilizaron frascos estériles, de boca ancha con tapén de rosca con
capacidad de 500.0 mL.

El agua se tomé del filtro, el cual fue previamente esterilizado con una
torunda de alcohol isopropilico antes de tomar la muestra. Esta se llené
hasta unos 2 cm abajo del cuello dejando el espacio suficiente de aire para

una posterior homogenizacion. .,

El refresco se sacé de su recipiente con un cucharén estéril y luego se pasé
a un frasco de boca ancha. Este se llen6 hasta unos 2 cm abajo del cuello
dejando el espacio suficiente de aire para una posterior homogenizacién. Se

le coloco a cada frasco su respectiva vifieta para su identificacion.
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- Alimentos

Se utilizaron 14 bolsas asépticas estériles, una para cada muestra. Las
muestras se tomaron directamente de donde se encuentran almacenadas.
Al realizar el andlisis se partieron las muestras utilizando cuchillos y

espatulas estériles e inmediatamente se comenzé el analisis.

- Ambiente

Se vertié aproximadamente 20.0 ml de agar Papa Dextrosa en 16 placas de
petri que se dejo solidificar y se guardaron. Estan fueron utilizadas al

momento del muestreo. o

- Manipuladores

Se utilizaron 6 frascos conteniendo diluyente estéril y hasta el momento del
muestreo se depositdé el contenido de cada frasco en bolsas estériles

separadas. ()

- Utensilios

Se utilizaron 4 frascos conteniendo diluyente estéril y hasta el momento del
muestreo se depositaron el contenido de cada frasco en bolsas estériles
separadas, utilizando una torunda de algodén estéril para cada uno, se
humedecio cada torunda de algodon, se drend el exceso de liquido y se

procedié con el muestreo.



57

4.5 Identificacién de la muestra. Ver anexo N° 5. g3

A cada una de las muestras se les coloco sus datos completos para su correcta
identificacion: Fecha, tipo de muestra, lugar de muestreo, hora de la toma de

muestra y nombre del analista.

4.6 Procedimiento para la preparacion de las muestras. g3

4.6.1 Para muestras del ambiente (placas dejadas al aire libre). Ver anexo
NO 6 (13)

Las 16 cajas de petri que contenian agar Papa Dextrosa acidificado con acido
tartarico al 10 %, se dejaron abiertas durante 4 horas en diferentes puntos del
lugar: 2 muestras del area del comedor, 2 de preparacion de alimentos de la
cocina de lactantes, 2 muestras de la bodega de alimentos y 2 muestras del
area de preparaciéon de alimentos de la cocina general. Posteriormente se
dejaron incubadas las placas de 5-7 dias a temperatura ambiente y luego se
observé si hubo algun crecimiento. Se realizd el recuento como recuento de

mohos y levaduras en 4 horas de exposicion.

4.6.2 Para muestras de manipuladores (manos). g

Cada manipulador introdujo las manos una por una, dentro de una bolsa con
agua peptonada, se lavaron las manos dentro de ella, por un espacio de 3
minutos. Se realiz6 para detectar portadores esporadicos o permanentes de
Staphylococcus aureus y Escherichia coli en las manos de los

manipuladores. Ver anexo N° 7.
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4.6.3 Para muestras de utensilios. s

Se humedecieron 4 torundas de algododn estériles cada una en su respectiva
bolsa de agua peptonada, luego se paso6 cada torunda sobre la superficie de un
utensilio de cocina a muestrear. Se coloco las torundas en las bolsas con
diluyente respectivamente y se agitd. Posteriormente se sigui6 con el
procedimiento para la determinacion de coliformes totales y presencia de

patdgeno (Escherichia coli) .

4.6.4 Para muestras: lacteos, ensaladas, tortillas, embutidos, pan dulce,

fruta, carnes .Ver anexo N° 8. .

Para cada una de las muestras se realizaron las siguientes diluciones: 10™,
107,107,

- Primera dilucién (10™): Se pesé en forma directa y aséptica 25.0 g, de muestra
en una bolsa estéril, se agregaron 225.0 mL de agua peptonada y luego se
agitdé en un Stomacher por 3 minutos a 260 rpm, luego se pas6é a un frasco

para diluciones.

- Segunda dilucién (10): De la diluciéon anterior, luego de ser agitada, se
tomaron 10.0 mL con pipeta estéril y se pasé a un frasco de dilucion que

contenia 90.0 mL de solucién diluyente estéril.

- Tercera dilucién (107®°): De la dilucién anterior, se tomé 10.0 mL y se adicion6 a

otro frasco que contenia 90.0 mL de solucion diluyente.
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4.6.5 Para muestras: refrescos. Ver anexo N° 9. 3

Se agité vigorosamente unas 25 veces antes de ser analizada, para asegurar

una buena homogenizaciéon. Preparacion de diluciones:

- Primera dilucién (10™): Se midié asépticamente 10.0 mL de la muestra, con
una pipeta estéril, se adicioné a 90.0 mL de agua peptonada en un frasco para

diluciones y luego se agité para homogenizar.

- Segunda dilucién (10): Se midi6 10.0 mL de la dilucién anterior, se adicioné
a otro frasco de diluciébn que contenia 90.0 mL de agua peptonada y se agitd

para homogenizar.

- Tercera dilucién (10%): Se midié 10.0 mL de la dilucién anterior, se adicioné a
otro frasco de dilucion que contenia 90.0 mL de agua peptonada y se agitd para

homogenizar.

4.6.6 Determinacion y recuento de bacterias mesoéfilas aerobias para

refresco. Ver anexo N° 10. 3

A partir de las diluciones ya preparadas: (10™), (10%), (10%).
- Se midieron de cada una de las diluciones, 1.0 mL y se adicion6 a una

placa de petri por separado (se realizd por duplicado).
- A cada una de las placas, que contenia la dilucién de la muestra, se le
adicion6é aproximadamente 20.0 mL de agar Plate Count (medio de

cultivo.)

- Se homogenizé por medio de la técnica de ocho y se dejo solidificar.
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- Posteriormente se invirtio la placa y se dejo en incubacion por un tiempo

de 24-48 horas a una temperatura de 35° + 1°C.

- Utilizando un cuenta colonias, se determind la cantidad de colonias
presentes en cada una de las placas de las distintas diluciones.

4.6.7 Determinacion y recuento de bacterias mesofilas aerobias para

agua. Ver anexo N° 11. 43

La muestra original de agua, se agito y luego:
- Se midi6 1.0 mL y 0.1 mL, luego se adicionaron a una placa petri por

separado (se realiz6 por duplicado).

- A cada una de las placas, contenida la dilucion de la muestra, se le
adicioné aproximadamente 20.0 mL de agar Plate Count (medio de
cultivo.)

- Se homogenizé por medio de la técnica de ocho y se dejo solidificar.

- Posteriormente se invirtié la placa y se dejaron en incubacion por un

tiempo de 24-48 horas a una temperatura de 35° + 1°C.

- Utilizando un cuenta colonias, se determinaron la cantidad de colonias

presentes en cada una de las placas de las distintas diluciones.
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4.6.8 Determinacion y recuento de mohos y levaduras para refresco.

Ver anexo N° 12. 3

A partir de las diluciones ya preparadas: (10™), (107%), (107®).

Se midi6 de cada una de las diluciones, 1.0 mL y se adicion6 a una placa
de petri por separado (se realizara por duplicado).

A cada una de las placas, contenida la dilucibn de la muestra, se le
adicion6 aproximadamente 20.0 mL de agar Papa Dextrosa (medio de
cultivo.)

Se homogenizé por medio de la técnica de ocho y se dejo solidificar.

Posteriormente se invirtié la placa y se dejo en incubacion por un tiempo

de 5 dias a temperatura ambiente.

Utilizando un cuenta colonias, se determiné la cantidad de colonias

presentes en cada una de las placas de las distintas diluciones.

4.6.9 Aislamiento de Staphylococcus aureus. Ver anexo N° 13. ;5

De la dilucién 10™, se transfiri6 asépticamente 1.0 mL de muestra y se
distribuyd equitatitavamente en 3 placas con agar Baird —Parker: 0.4, 0.3
y 0.3 mL.

Se distribuyd el inoculo sobre la superficie del agar, utilizando una varilla
en 'L estéril se mantuvieron las placas en posicion horizontal hasta
gue el inoculo se absorbiera por el medio de cultivo (aproximadamente

10 minutos.)



62

- Las placas invertidas se incubaron por un tiempo de 24-48 horas a una

temperatura de 35° C.

- Se seleccionaron las placas que contenian colonias con apariencia tipica
de Staphylococcus aureus. Estas eran circulares, lisas, convexas,
hamedas, de 2 a 3 mm. de diametro , color gris 0 negro azabache, con
margen de luz blanquecino, rodeado por una zona opaca Yy
frecuentemente con una zona clara exterior, con consistencia gomosa al

ser tocada por la punta de la asa.

4.6.9.1 Recuento de placas de Staphylococcus aureus. Ver anexo N° 14. 3

Se seleccionaron de cada placa mas de una colonia sospechosa de
Staphylococcus aureus y se le realizd la prueba de la produccion de

coagulasa.

4.6.10 Prueba para coliformes totales

4.6.10.1 Prueba para muestras de agua potable y refresco. Ver anexo N° 15.

(13)

Utilizando la muestra original (sin ninguna dilucién), se midieron 10.0 mL y se
adicionaron a cada uno de 10 tubos que contenian 10.0 mL de caldo
fluorogénico (LMX) se incubaron por 24-48 horas a una temperatura de 35°C +

1°C, luego se observo su coloracion.
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4.6.11 Prueba para coliformes fecales en agua y refrescos. Ver anexo N°

16 (13)

De los tubos con caldo fluorogénico (LMX) utilizados para coliformes totales,

gue resultaron positivos:

Se tomaron tres asadas (con asa de platino) y se inocularon en tubos
que contendran caldo EC con campana de Durham.

Se incubaron por 24 horas a una temperatura de 44.5°C, utilizando Bafio
Maria. Después de la incubacién, se observo la presencia de gas, la cual
indicé prueba positiva para coliformes fecales.

4.6.12 Prueba para Escherichia coli. Ver anexo N° 17. (3

Los tubos que resultaron positivos en la prueba de coliformes totales, se

procedié a lo siguiente:

Se observé si los tubos tenian fluorescencia, para lo cual se utilizé6 una

lampara de luz ultravioleta.
Luego se le adicion6 dos gotas de reactivo de indol a cada uno de los
tubos. Donde la prueba positiva estaba indicada por la formacién de un

anillo de color violeta.

De los tubos positivos se tomd una asada y se sembrd en placas con
agar EMB.

Se incubd a 37°C por 24-48 horas.

El desarrollo de colonias con brillo metélico confirmé la presencia de

Escherichia coli .



64

4.6.13 Prueba para Pseudomona aeuriginosa en agua. Ver anexo N° 18. 3

- De los tubos con caldo fluorogénico (LMX) que contenia la muestra de
agua, utilizados para coliformes totales, se incubaron y se observaron
con luz U.V. y se registraron como positivos aquellos tubos que

producieron pigmento verde.

- Con la ayuda de una asa bacteriol6gica se sembraron por el método de
estrias el contenido de los tubos positivos en agar Cetrimide,

incubandose a 35 + 1° C durante 24-48 horas.

- Se seleccionaron las colonias tipicas (verdes azuladas y fluorescentes a
luz U.V., las colonias seleccionada se transfirieron a (T.S.A.) y se

incubaron a 35° C por 24 horas.

- De las colonias en agar TSA se realizaron pruebas bioquimicas

convencionales para su confirmacion. Ver anexo N° 22. s

4.6.14 Para muestras de utensilios (recuento de coliformes totales y

fecales) Ver anexo N° 19. .

La muestra original se agité y luego:
- Se midi6 1.0 mL de cada muestra aplicada a los utensilios y se

adicionaron a una placa petri por separado (se realizé por duplicado).

- A cada una de las placas, conteniendo la muestra, se le adiciono

aproximadamente 20.0 mL de agar Chromocult.
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Se homogeniz6 por medio de la técnica de ocho y se dejo solidificar.

Posteriormente se invirtié la placa y se dej6é en incubacion por un tiempo

de 18-24 horas a una temperatura de 35° + 2°C.

Utilizando un cuenta colonias, se determind la cantidad de colonias

presentes en cada una de las placas.

Coliormes totales: colonias rosadas. Coliformes fecales: colonias moradas.

4.6.15 Prueba para la determinacion y recuento de Escherichia coli en

alimentos. Ver anexo N° 20. .3

A partir de las diluciones ya preparadas: (10™), (107%), (10®).

Se midi6 de cada una de las diluciones, 1.0 mL y se adicioné a una placa
de petri por separado (se realiz6 por duplicado).

A cada una de las placas, contenida la diluciébn de la muestra, se le
adicion6 aproximadamente 20.0 mL de agar Chromocult (medio de
cultivo.)

Se homogenizé por medio de la técnica de ocho y se dejo solidificar.

Adicion6 3-4 mL de agar Chromocult, para inhibir el crecimiento de las

colonias en la superficie.

Posteriormente se invirtio la placa y se dejé en incubacion por un tiempo
de 24-48 horas a temperatura de 35 + 2°C.
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- Utilizando un cuenta colonias, se determiné la cantidad de colonias

presentes en cada una de las placas.

4.6.16 Prueba para la determinacion de Samonella spp en lacteos,

embutidos, ensalada fresca, y carnes. Ver anexo N° 21. .,

- Se pesoO asépticamente 259 de la muestra.

- Se agregaron 225.0 mL de Caldo Lactosado y se homogenizé por un

minuto en stomacher a 260 rpm.

- Se tapo el frasco con la muestra y se mezclé por movimiento.

- Seincubd por 24 + 2 horas a 37 °C.

4.6.16.1 Aislamiento de Salmonella spp.

- De la dilucién 10, se tomé 1.0 mL y se colocd en un tubo con 10.0 mL
de Caldo Tetrationato y 0.1 mL en un tubo con 10.0 mL de Caldo

Rappaport Vassilidius. Después de la inoculaciéon se homogenizo.

- Los Caldo Rappaport Vassilidius se incubaron por 24 + 2 horas a 42 +
0.2 °C y los tubos con Caldo Tetrationato se incubaron por 24 + 2 horas
a42+0.2°C.

- Se tomardn dos asadas de cada tubo y se sembraron sobre la superficie
de agar Bismuto sulfito (BS) y agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD), se
incubarén a 35°C por 24 horas + 2 horas. Se observarén colonias gris o

negras, a veces con brillo metalico en agar Bismuto sulfito (BS) y en
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agar Xilosa Lisina Desoxicolato (XLD), colonias rosadas con o sin centro

negro.

Se seleccionaron dos colonias aisladas en agar BS y XLD y se
sembraron en agar TSA, para aislar a la bacteria. Se incubé a 35 °C por
24 horas.

De las colonias en agar TSA se realizaron pruebas bioquimicas

convencionales para su confirmacion. Ver anexo N° 22. s



CAPITULO V

RESULTADOS



5.1 Resultado del andlisis estadistico de la guia de observacion.
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Se utilizé una guia de observacion para evaluar los factores que intervienen en

la calidad microbiolégica de la preparacion y manipulacion de alimentos en el

Instituto Salvadorefio para el Desarrollo Integral de

(ISNA). Ver Anexo N°3

la Nifiez y Adolescencia

Cuadro N° 1: Resultados de la guia de observacion en la preparacion y

manipulacion de alimentos.

PARAMETROS EVALUADOS Si NO TOTAL
1. ¢La ubicacioén del lugar dénde se preparan los alimentos es la 0% 100% 100%
adecuada?
2. ¢Los equipos y utensilios utilizados para la preparacion de | 12.5% | 87.5% 100%
alimentos se encuentran en condiciones adecuadas de
almacenamiento?
3. ¢ Se observa una apariencia limpia en las superficies dénde se | 100% 0% 100%
preparan los alimentos?
4. ;Mantiene las ufias limpias y recortadas? 0% 100% 100%
5. ¢ Se lava las manos para manipular los alimentos? 100% 0% 100%
6. ¢ Utiliza ropa de trabajo limpia, cofia o redecilla en el cabello | 100% 0% 100%
para manipular los alimentos?
7. ¢Usa guantes para preparar los alimentos? 0% 100% 100%
8. ¢Las tablas que utilizan para cortar los alimentos estan | 12.5% | 87.5% 100%
limpias?
9. ¢, Cuentan con agua potable en las instalaciones? 100% 0% 100%
10. ¢Los manipuladores platican en el momento de preparar los | 100% 0% 100%
alimentos?
11. ¢ Tienen los sanitarios a una distancia cercana al lugar dénde | 100% 0% 100%
se preparan los alimentos?
12. ¢ Se realiza examenes de heces periddicamente? * 100% 0% 100%

*Respuesta proporcionada por el Dr. de la Unidad de Salud (ISNA)
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El resultado estadistico de la guia de observacion dio los resultados siguientes:

- El area donde preparan los alimentos no es la adecuada, ya que los
sanitarios estan cerca de la cocina general y las ventanas se encuentran

sucias.

- Los equipos y utensilios utilizados para la preparacién de alimentos no
se encuentran en condiciones adecuadas de almacenamiento, ya que

estos estan en estantes y otros en el suelo.

- A'los manipuladores de alimentos se les observaron las ufias cortas, con

esmalte y sucias.

- No se observé que se lavaran las manos durante la manipulacién de

alimentos, pero si antes de su preparacion.

- El 100% de los manipuladores de alimentos (6 personas que manipulan

los alimentos) utilizan ropa adecuada a la hora de preparar los alimentos.

- La poblacién total de las personas encargadas de preparar los alimentos,

no utiliza guantes cuando estan manipulandolos.
- EI 100% de los manipuladores de alimentos hablan cuando los preparan.

Al consultar al Dr. de la Unidad de Salud de la Institucion, acerca de la
realizacion de examenes meédicos a los manipuladores de alimentos, él
respondié que si se les realizan en los primeros meses de cada afio, siendo

estos: sangre, orina y heces. Posteriormente se les brinda una capacitacion.
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5.2. Resultados de la primera semanay de la segunda semana
para cada muestra de alimentos.

5.2.1. Recuento de bacterias coliformes totales

5.2.1.1 Recuento de coliformes totales

Cuadro N° 2: Resultados obtenidos del recuento de bacterias coliformes totales

Muestra Coliforme total Limites segun la normativa
Agua < 1,1 NMP/100 mL < 1,1 NMP/100 mL
Refresco (tamarindo) < 1,1 NMP/100 mL < 1,1 NMP/100 mL
Manos de 150 UFC/ manos <100 UFC/ manos

manipuladores

Utensilio (a, b,cyd)* 250 UFC/ superficie muestreada
200 UFC/ superficie muestreada
125 UFC/ superficie muestreada | < 25 UFC/ superficie muestreada

250 UFC/ superficie muestreada

*a: cuchillo, b: licuadora, c: tabla de picar y d: rayador.

En el cuadro N° 2, se muestran los resultados obtenidos en la determinacién de
coliformes totales en muestras de agua, refresco, manos de manipuladores y
utensilios. Se puede observar que de las 4 muestras, solo 2 cumplen con los
parametros microbiolégicos que son el agua y el refresco ya que cumplen con el
limite establecido de < 1,1 NMP/100 mL.

En los utensilios y las manos de los manipuladores, no cumplen las buenas
practicas higiénicas alimentarias, razén por la que estan contaminados con

coliformes totales.
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Fig. N° 5 Determinacién de coliformes totales en caldo fluorogénico (LMX) para
agua.

Fig. N° 6 Determinacion de coliformes totales en caldo fluorogénico ( LMX) para
refresco de tamarindo.
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Fig. N° 7 Colonias caracteristicas de coliformes totales (colonias rosadas) en

agar Chromocult muestras de utensilios.

5.2.1.2 Recuento de coliformes fecales

Cuadro N°3: Resultados obtenidos del recuento de bacterias coliformes fecales

Muestra

Coliforme fecal

Limites segln la normativa

Agua

< 1,1 NMP/100 mL

< 1,1 NMP/100 MI

Refresco ( tamarindo)

< 1,1 NMP/100 mL

< 1,1 NMP/100 mL

En el cuadro N° 3, se muestran los resultados obtenidos en la determinacion de

coliformes fecales en muestras de agua y refresco. Se puede observar que las

2 muestras cumplen con los pardmetros microbiolégicos ya que se encuentran

en el rango establecido.

Los resultados para el agua y refresco de tamarindo estaban ausentes de

coliformes fecales debido a que el agua es proveniente de un filtro que se le da

mantenimiento cumpliendo con la funcién de potabilizar el agua, el refresco se

prepara de la misma agua que proviene del filtro, ya que el refresco de

tamarindo se pone a coccion para prepararlo, lo que implica que al hervir

aumenta la temperatura y destruye las posibles bacterias presentes.
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5.2.2 Recuento de microorganismos mesofilos aerobios

Cuadro N°4: Resultados obtenidos del recuento de bacterias mesofilos aerobios

Muestra Bacterias mesofilas aerobias Limites segln la normativa
Agua <100 UFC/mL <100 UFC/mL
Refresco ( tamarindo) 15 UFC/mL 100 UFC/mL

En el cuadro N°4, se muestran los resultados obtenidos del recuento de
bacterias mesofilos aerobios. Se puede observar que las 2 muestras cumplen
con los pardmetros microbioldégicos ya que se encuentran en el rango

establecido.

Un recuento elevado indica la posible presencia de microorganismos
patdgenos, como la muestras de agua y refresco de tamarindo contenian cierta
cantidad de bacterias mesofilas aerobias que son permisibles en los criterios,

razon por la que se consideran cumplen con sus normativas.

Fig. N° 8 Recuento de bacterias mesofilas aerobias para agua.




75

Fig. N° 9 Recuento de bacterias mesofilas aerobias para refresco de tamarindo.

5.2.3 Recuento de mohos y levadura

Cuadro N°5: Resultados obtenidos del recuento de mohos y levaduras en
muestra de refresco .

Muestra Recuento de mohos y Limites segln la normativa de
levaduras NSO 67.18.01:01
Refresco (tamarindo) 70 UFC/ MI <100 UFC/ mL

En el cuadro N°5, se muestran los resultados obtenidos del recuento de mohos
y levaduras en muestra de refresco. Se puede observar que la muestra se
encuentra en el rango establecido, por lo que cumple con los parametros

microbioldgicos porque no sobrepasa los limites establecidos.

Las condiciones en la que preparan el refresco son favorables ya que hay cierta
cantidad de hongos y levaduras; pero son aceptables segun su correspondiente

normativa.

Fig. N° 10 Mohos y levaduras en agar Papa Dextrosa para refresco




Cuadro N°6: Resultados obtenidos del recuento de mohos y levaduras en
muestra de ambiente .
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Muestra

Recuento de mohos y
levaduras

Limites segun el RTCA
11.03.42:07.Productos
Farmacéuticos Medicamentos
de uso humano. Placas de
sedimentacion (diametro 90
mm) UfC/4 horas

Cocina general*

150 UFC/ 4 horas

100 UFC/ 4 horas

Bodega*

130 UFC/ 4 horas

100 UFC/ 4 horas

Area de la cocina de
lactantes™

200 UFC/ 4 horas

100 UFC/ 4 horas

Area del comedor*

180 UFC/ 4 horas

100 UFC/ 4 horas

* Comparado con clase D. Ver Anexo N °24

En el cuadro N°6, se muestran los resultados obtenidos del recuento de mohos

y levaduras en

ambiente. Se puede observar que las muestras no se

encuentran en el rango establecido, por lo que no cumple con los parametros

microbiolégicos.

Las muestras de ambientes realizadas al area de la cocina mostraron una

cantidad de mohos y levaduras que sobrepasan los limites establecidos debido

a que en esta area las ventanas se encuentran sucias, hay entrada de polvo y

acumulacion en las bodegas, razon por las que no cumplen los criterios

microbioldgicos.
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Fig.N°11 Mohos y levadura en agar Papa Dextrosa para ambiente.

5.2.4 Recuento de bacterias patdogenas

5.2.4.1 Recuento de bacterias patdégenas en agua

Cuadro N°7: Resultados obtenidos de bacterias patégenas en agua
(Escherichia coliy Pseudomona aeruginosa).

Muestra de agua

Limites segln la normativa de
Agua Potable

Resultados
Bacterias NSO 13.07.01:08
Escherichia coli Ausencia
Pseudomona Ausencia Ausencia
aeruginosa

En el cuadro N°7, se muestran los resultados obtenidos del recuento de

bacterias patdbgenas en agua como son Escherichia coli y Pseudomona

aeruginosa. Se puede observar que en la muestra hay ausencia de estas, por

lo tanto cumple con los pardmetros microbioldgicos.

El agua que utilizan para preparar los alimentos, la adquieren del filtro que la

potabiliza, por consiguiente no estd contaminada con bacterias patdgenas,

considerando que el agua es apta para consumirla y preparar los alimentos.
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Fig. N°12 Ausencia de bacterias patégenas en agua observando que no posee

fluorescencia.

5.2.4.2 Recuento de bacterias patégenas en refresco

Cuadro N°8: Resultados obtenidos de bacterias patégenas en refresco

(Escherichia coli y Pseudomona aeruginosa).

Muestra de refresco

Limites segln la normativa
de Bebidas no

Bacterias Resultados carbonatadas sin alcohol.
Especificaciones NSO
67.18.01:01.

Escherichia coli Ausencia
Pseudomona Ausencia
aeruginosa Ausencia
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En el cuadro N°8, se muestran los resultados obtenidos del recuento de
bacterias patdégenas en refresco como son Escherichia coli y Pseudomona
aeruginosa. Se puede observar que en la muestra hay ausencia de estas ya
que no producen fluorescencia, ni pigmentacion verde, por lo tanto cumple con

los parametros microbioldgicos.

El agua que utilizan para preparar el refresco, la adquieren del filtro que la
potabiliza, por consiguiente no estad contaminada con bacterias patégenas,

considerando que el agua es apta para consumirla y preparar los alimentos.

Fig. N° 13. Ausencia de bacterias patégenas en refresco.
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5.2.4.3 Recuento de bacteria patdgena en manos de manipuladores

Cuadro N°9: Resultados obtenidos de bacterias patdégenas en manos de
manipuladores (Escherichia coli y Staphylococcus aureus).

Muestra de manos de Limites segun Guia Técnica
manipuladores para el Analisis
Microbiologico de

Superficies en Contacto con
Alimentos y Bebidas,

Bacterias Resultados provenientes de las Normas
Legales de Pera. Método
Enjuague
Escherichia coli Presencia Ausencia
Staphylococcus aureus Presencia Ausencia

En el cuadro N°9, se muestran los resultados obtenidos del recuento de
bacterias patdgenas en manos de manipuladores como son Escherichia coli y
Staphylococcus aureus. Se puede observar que en las muestras hay
presencia de estas bacterias, por lo tanto no cumple con los parametros

microbiolégicos.

Los manipuladores de cocina, no cumplen las buenas practicas higiénicas
alimentarias, se lavan las manos antes de prepararlos; pero no después que
van al bafio, razén por la que estan contaminadas sus manos de Escherichia

coli y Staphylococcus aureus.

Fig. N° 14. Presencia de Escherichia coli en manos de manipuladores.
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Fig. N°15. Colonias caracteristicas de Escherichia coli en agar E.M.B.

5.2.4.4 Recuento de bacterias patégenas en utensilios

Cuadro N°10: Resultados obtenidos de bacterias patdgenas en utensilios
Escherichia coli.

Muestra de utensilio Limites segun Guia Técnica
para el Analisis
Microbiolégico de

Superficies en Contacto con
Resultados P

Alimentos y Bebidas,
provenientes de las Normas
Bacterias Legales de Peru. Método
Esponja

Escherichia coli Presencia Ausencia
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En el cuadro N°10, se muestran los resultados obtenidos del recuento de
bacterias patégenas en utensilios indicando presencia de Escherichia coli .Se
puede observar que en la muestra hay presencia de esta bacteria, por lo tanto

no cumple con los parametros microbiolégicos.

Los utensilios de cocina que utilizan para preparar los alimentos se contaminan
porque no los lavan adecuadamente e incluso hay contaminacion cruzada ya
que no cambian de tabla para picar para diferentes alimentos usan la misma.

Otro factor es la licuadora y rayador; se le observaban residuos de comida
adheridos a las paredes y asi la utlizan para prepararlos sin lavarlos

correctamente.

Fig. N°16 Colonias caracteristicas de Escherichia coli (colonias moradas) en
agar Chromocult



5.2.5 RECUENTO DE Escherichia coli

5.2.5.1 Escherichia coli
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Cuadro N°11: Resultados del recuento de Escherichia coli en las muestras de
alimento. Ver Anexo N° 5

Muestra Escherichia coli UFC/ g Limites segin RTCA
67.04.50:08
Lacteo (queso duro) 10 UFCl/g <3 UFC/g
Fruta (guineo) <10° UFC /g 10° UFC /g
Ensalada fresca 150 UFC /g 10° UFC /g
Pan dulce (pegadito) <10° UFC /g 10° UFC /g
Embutido (jamén) 15 UFC/g <10 UFC/g
Carne 10° UFC /g 10° UFC /g
Tortilla <3 UFC/g <3 UFC/g

En el cuadro N° 11, se muestran los resultados obtenidos del recuento de
Escherichia coli en las muestras de queso duro, guineo, ensalada fresca, pan
dulce, jamon, carne vy tortilla. Se puede observar que de las 7 muestras, solo 4
cumplen con los parametros microbiol6gicos ya que se encuentran en el rango

establecido como los son la fruta, el pan dulce, la carne y la tortilla.

La fruta (guineo), no estaba contaminada porque la cascara le da proteccion, la
carne, pan dulce y la tortilla son alimentos que son cocinados a altas

temperaturas destruyendo las posibles bacterias presentes en ellos.

El lacteo y embutido, son alimentos que se encontraban empacados al vacio,
estos se contaminaron en el procesamiento de empacarlos y porque no utilizan

las buenas practicas higiénicas para hacerlo.
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La ensalada fresca presenté contaminacion de origen y los manipuladores que

no se lavan las manos correctamente cuando la estan preparando.

Fig. N°17 Colonias caracteristicas de Escherichia coli (colonias moradas) en
agar Chromocult para muestra de lacteo.

Fig. N°18 Colonias caracteristicas de Escherichia coli (colonias moradas) en
agar Chromocult para muestra de ensalada fresca.
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Fig. N°19 Colonias caracteristicas de Escherichia coli (colonias moradas) en

agar Chromocult, para muestra de embutido.

5.2.6 RECUENTO DE Staphylococcus aureus

5.2.6.1 Staphylococcus aureus

Cuadro N°12: Resultados del recuento de Staphylococcus aureus en las

muestras de alimento. Ver Anexo N° 5

Muestra Staphylococcus aureus Limites segin RTCA
UFC/ g 67.04.50:08
Lacteo (queso duro) >10” UFC/g 10° UFC/g
Embutido (jamén) >10% UFC/g 10° UFC/g

Manos de manipuladores

>100 UFC/ manos

< 100 UFC/ manos
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En el cuadro N° 12 muestra los resultados obtenidos de Staphylococcus
aureus, indicando que ningun alimento cumple con los parametros
microbiolégicos establecidos por el RTCA 67.04.50:08, esto se debe a las

practicas higiénicas deficientes por parte de los manipuladores.

Se verifico el crecimiento de colonias negras con halo en agar Baird Parker. Al
realizar la prueba de confirmacion de la coagulasa las tres muestras
presentaron coagulo, lo que indica que no cumplen con los criterios

establecidos por la normativa correspondiente.

Las personas que manipulan los alimentos se tocan la nariz y estornudan sobre

ellas razon por los que se consideran portadores esporadicos.

Fig. N°20. Colonias caracteristicas de Staphylococcus aureus (colonias
negras con halo transparente ) en agar Baird Parker.



Fig. N° 21. Confirmacién de Staphylococcus aureus coagulasa positiva.

5.2.7 RECUENTO DE Salmonella spp/25g
5.2.7.1 Salmonella spp/25¢g

Cuadro N°13: Resultados del recuento de Salmonella spp/25g en las
muestras de alimento. Ver Anexo N° 5
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Muestra Salmonella spp/25g Limites segun RTCA
67.04.50:08
Lacteo (queso duro) Ausencia Ausencia
Embutido (jamon) Ausencia Ausencia
Ensalada fresca Ausencia Ausencia
Fruta (guineo) Ausencia Ausencia
Carne Ausencia Ausencia
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En el cuadro N° 13 se encuentran los resultados obtenidos en la determinacién
de Salmonella spp se puede observar que los 4 alimentos de l4cteo,
embutido, ensalada fresca y fruta cumplen con los criterios microbiologicos del
RTCA 67.04.50:08, donde hay ausencia de Salmonella spp que corresponde a

un 100% de muestras.

La Salmonella spp, no aparece en los alimentos porque la carne se lleva a
cocciodn, la fruta es un guineo la cdscara le da proteccién de agentes externos,

el lacteo y embutidos son alimentos empacados al vacio.

Para la determinacion del género Salmonella spp, se realizd en las siguientes

etapas:

- Preenriquecimiento en medio liquido no selectivo

Fig. N° 22. Muestras en caldo lactosado



- Enriquecimiento en medios liquidos selectivos

Fig. N° 23 Enriquecimiento de Salmonella spp en caldo Tetrationato y
Rappaport.

- Aislamiento diferencial sobre medios selectivos sélidos

Fig. N° 24 Aislamiento de Salmonella spp en agar XLD y BS.
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Cuadro N° 14: Resultados obtenidos a las muestras analizadas

Recuento
Muestra Coliformes | Coliformes | Escherichia | Staphylococcus | Salmonella | Pseudomona de Recuento | Resultado
totales fecales coli aureus spp aeruginosa bacterias | de mohos final
mesofilas y
aerobias | levaduras
LAacteo 10 UFC/g DNPC Ausencia No cumple
Ensalada 150 UFC /g Ausencia No cumple
Tortilla <3 UFC/g Cumple
Refresco <1,INMP/100 <1,INMP/100 Ausencia Ausencia 15 UFC/mL | 70 UFC/ mL Cumple
mL mL
Embutido 15 UFCl/g DNPC Ausencia No cumple
Pan dulce <10°UFC/g Cumple
Fruta <10° UFC /g Ausencia Cumple
Carne 10° UFC /g Ausencia Cumple
Agua <1,1NMP/100 <1,1NMP/100 Ausencia Ausencia <100 Cumple
mL mL UFC/mL
Ambiente 230 UFC/ 4 No cumple
horas
Manipuladores 150 UFC/ Presencia DNPC No cumple
manos
Utensilios 250 Presencia No cumple
UFC/superficie
muestreada

En el cuadro N° 14, se muestran los resultados obtenidos de los analisis microbiolégicos realizados a las 48

muestras seleccionadas.

En los datos obtenidos, se puede observar que de las muestras analizadas solo cumplen con los criterios

microbioldgicos las muestras de agua, refresco, tortilla, pan dulce, fruta y la carne indicando que estas son aptas

para el consumo humano.




VI DISCUSION DE RESULTADOS
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Cuadro N° 15: Porcentajes de coliformes totales y fecales en las muestras
seleccionadas.

Porcentajes de coliformes totales y fecales

Muestra Coliformes fecales Coliformes totales
Refresco 0% 0%
(tamarindo)
Agua 0% 0%
Manipuladores - 100%
Utensilios (a, - 100%
b,cyd)”

*a: cuchillo, b: licuadora, c: tabla de picar y d: rayador.
0%: Muestra no esta contaminada

100%: Muestra esta contaminada y no cumple con los pardmetros establecidos.

--: No aplica determinacién.
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Figura N° 25: Porcentaje de coliformes totales y fecales en muestras de agua,

refresco, manipuladores y utensilios.

El 0% de las muestras de agua y refresco indican que no estaba contaminada
con coliformes fecales, cumpliendo con los parametros microbiolégicos
establecidos en la normativa y el 100% de las muestras de manipuladores vy
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utensilios , estaban contaminadas sobrepasando los limites establecidos lo que
implica que no cumplen con sus respectivos criterios , porque los
manipuladores no cumplen las practicas higiénicas correctamente y los
utensilios que usan para preparar los alimentos no les hacen un lavado o

higienizacion adecuadamente.

Cuadro N° 16: Porcentajes de Escherichia coli y Staphylococcus aureus en
las muestras analizadas. Ver anexo N° 4

Porcentajes de microorganismos patdégenos en las muestras analizadas.
Muestra Escherichia coli Staphylococcus aureus
L&cteo (queso) 100% 100%
Ensalada fresca 100% -
Tortilla 0% -
Refresco (tamarindo) 0% -
Embutido (jamon) 100% 100%
Pan dulce (pegadito) 0% -
Fruta (guineo) 0% -
Carne 0% -
Agua 0% -
Manipuladores 100% 100%
Utensilios (licuadora, 100% -
cuchillo, tabla de picar y
rayador)

0%: Muestra no esta contaminada
100%: Muestra esta contaminada y no cumple con los parametros establecidos.

--: No aplica determinacion
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Figura N° 26. Porcentaje de Escherichia coli en las muestras de lacteo,
ensalada, tortilla, refresco, embutido, pan dulce, fruta, carne,

agua, manos de manipuladores y utensilios.

Las muestras analizadas de tortilla, refresco, pan dulce, fruta, carne y agua no
presentaban contaminacién con Escherichia coli.

Para las muestras de lacteo, ensalada, manipuladores y utensilios el 100% de
las muestras indican que estaban contaminadas y no cumplen con los

pardmetros microbiolégicos establecidos por la normativa.
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El agua que utilizan para preparar los alimentos proviene de filtro el cual cumple
con la funcion de potabilizar el agua, razén por las que esta ausente de

Escherichia coli.

El pan dulce, tortilla y carne son alimentos que se llevan a coccion durante su

preparacion, mediante el proceso de calor se destruyen las bacterias.

La presencia de Escherichia coli en manos de manipuladores indica falta de

higiene personal.

Los utensilios utilizados en la preparacion de alimentos pueden acumular los
microorganismos si el proceso de lavado no fue el adecuado y se multiplican

por los restos de alimentos adheridos a ellos que los utilizan como nutrientes.

100% -

80% -

60% -

40% -

20% -

O% I I I 1

Utensilios  Manipuladores Embutido Lacteo

Figura N° 27: Porcentaje de Staphylococcus aureus en muestras de
lacteo, embutido y manos de Manipuladores.
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El 100% de las muestras analizadas se encontré la presencia de

Staphylococcus aureus.

El Staphylococcus aureus, cuando produce coagulasa positiva se considera
gue los manipuladores constituyen portador permanente y no deben estar en
contacto directo de los alimentos, razén por lo que se contaminaron y no

cumplen con sus normativas.

Cuadro N° 17: Porcentajes de Salmonella spp y Pseudomona aeruginosa en
las muestras analizadas. Ver anexo N° 5

Porcentajes de Salmonella spp y Pseudomona aeruginosa en las muestras analizadas
Muestras Salmonella spp Pseudomona aeruginosa
Lacteo 0% -
Ensalada 0% -
Refresco 0% 0%
Embutido 0% -
Fruta 0% -
Carne 0% -
Agua 0% 0%

0%: Muestra no esta contaminada

--: No aplica determinacion

El 0% significa que todas las muestras especificadas en el gréfico, no estaban

contaminadas y por lo tanto cumplen con los pardmetros microbiolégicos.

El agua y refrescos no estaban contaminados ya que el filtro cumple con su
funcién.Los alimentos estan ausentes de Salmonella spp, ya que se destruye

cuando se cocinan los alimentan debido al calor por el aumento de temperatura.
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Cuadro N° 18: Porcentajes de muestras de ambiente y refresco con mohos y
levaduras.

Porcentajes de muestras de ambiente y refresco con mohos y levaduras

Muestra Mohos y levaduras
Refresco ( tamarindo) 25%
Ambiente 100%

25% :Muestra esta contaminada, pero posee bacterias que se encuentran en el rango

especifico.

100% : Muestra esta contaminada y no cumple con los parametros establecidos.

100% -
90% A
80% A
70% A
60% A
50% A
40% A
30% A
20% A
10% -

0% T T

Refresco ( tamarindo) Ambiente

Figura N° 28. Porcentajes con mohos y levaduras para las muestras de

ambiente y refresco.
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El 25 % indica que la muestra de refresco contenia mohos y levaduras, pero
estan en el rango permisible segun la normativa, en cambio para la muestra
de ambiente estaba demasiado contaminaba que no cumple con su

normativa.

La presencia de hongos muestra las condiciones en las que se prepararon el

refresco, segun los resultados obtenidos es aceptable.

Para el ambiente al compararlo con las normativas, es un area donde entra
demasiado polvo y es necesario controlar las corrientes de aire y aquellos
espacios donde se acumula polvo como en las bodegas, para disminuir la

contaminacion de estos.

Cuadro N° 19: Porcentaje de bacterias mesofilas aerobias en muestras
muestras agua y refresco.

Porcentaje de bacterias mesofilas aerobias presentes en muestras de agua y refresco

Muestras Bacterias mesofilas aerobias
Agua 25%
Refresco 25%

25% :Muestra esta contaminada, pero posee bacterias que se encuentran en el rango

especifico.
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25% 7
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15% -
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0% T 1
Refresco Agua

Fig. N° 29. Porcentajes para bacterias mesofilas aerobias en muestras de

agua Y refresco.

El grafico expresa que los porcentajes obtenidos no sobrepasan los limites
establecidos y que las muestras de agua y refresco contenian estos
microorganismos, pero se encuentran en el rango establecido por los

criterios microbioldgicos.

Cuando el agua y refresco se encuentra con demasiadas bacterias
aerdbicas implica que hay presencia de bacterias patdgenas, en este caso
las muestras contenian cantidades aceptables que cumplen con los criterios

microbiolégicos, evidenciando que no hay presencia de bacterias patdgenas.

CHARLA EDUCATIVA SOBRE LAS BUENAS PRACTICAS HIGIENICAS
ALIMENTARIAS

Se imparti6 una charla educativa a los manipulares que preparan los

alimentos en la cocina general del Instituto Salvadorefio para el Desarrollo

Integral de la Nifiez y Adolescencia, sobre la buenas practicas higiénicas

alimentarias que incluyen los conceptos basicos, técnicas y rutinas

necesarias de como elaborar los alimentos inocuos y no causar dafios al

consumidor.



100

Fig. N° 30. Manipuladores del ISNA escuchando la charla educativa de

buenas practicas higiénicas alimentarias.

Fig. N° 31. Personal del ISNA presente en la charla.



101

AGENDA DE CHARLA INFORMATIVA A LOS MANIPULADORES DEL
ISNA SOBRE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA. Ver

anexo N° 26

1. Saludo

2. Introduccion

3. Practicas higiénicas y sanidad en la preparacién de los alimentos
4. ¢Qué es la calidad en alimentos para los consumidores?

5. Tipos de alimentos

6. Reglas de oro de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
7. Ingresos de los contaminantes

8. Contaminacion de los alimentos

9. Enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETAS)
10.Higiene de alimentos

11.Manipulacién de alimentos

12.Lavado y desinfeccion de vegetales

13.Instalaciones fisicas y sanitarias

14.Contaminacion Cruzada



CAPITULO VII

CONCLUSIONES
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7.0 CONCLUSIONES

1. Mediante la guia de observacion utilizada para determinar las condiciones en
que preparan los alimentos, se encontraron deficientes las siguientes areas;
los bafios estdn demasiado cerca de la cocina, los manipuladores platican
en el momento de preparar los alimentos, lo cual se evalud q el lugar no es
el adecuado y que los manipuladores no cumplen las préacticas higiénicas

alimentarias.

2. Las practicas de preparacion deficientes por parte de los manipuladores de
alimentos contribuyen en alto porcentaje para que aumente la carga
microbiana de los alimentos, lo cual se refleja en los resultados de la lista de
chequeo, debido que el 100% de los manipuladores de alimentos no cumple

con la mayoria de los parametros evaluados.

3. Al realizar la cuantificacion de Coliformes Totales, Fecales y deteccidon de
patogenos (E. coli y Pseudomona aeruginosa) a las muestras de agua y
refresco se obtuvo ausencia de éstas. Esto debido a que el agua era
proveniente de un filtro al cual se le da mantenimiento periddico, y el
refresco era preparado con el agua proveniente del filtro, y ademas durante

la preparacion se pasa por un proceso de ebullicion.

4. La presencia de Staphylococcus aureus en las manos de manipuladores
se debe posiblemente a que poseen costumbres como tocarse la nariz o

rascarse zonas del cuerpo.

5. La presencia de E. coli en las manos de manipuladores indica falta de
higiene personal por parte de ellos.

6. Las muestras de utensilios resultaron contaminadas con E. coli,
posiblemente por el lugar donde estan almacenadas ya que estas se
encontraban muy cerca de los servicios sanitarios y no le hacen un lavado

correcto
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7. La presencia de Staphylococcus aureus y E. coli, en las muestras lacteos
y embutidos tomadas directamente de su empaque sellado se debe
posiblemente a malas practicas de higiene por parte del proveedor a la hora
de la preparacion de los mismos, por lo tanto no son aptos para el consumo

humano.

8. La muestra de ensalada fresca resulté presencia positiva de E. coli, se debi6
a que presentd contaminacion de origen, asi como también a la

contaminacion cruzada por parte de los utensilios.

9. La presencia de hongos y levaduras en el ambiente (aire) se debe a la

acumulacion de polvo y tierra en las instalaciones.

10. De las muestras de alimentos analizados la carne, fruta, pan dulce, agua,
refresco y tortilla cumplen con los parametros microbiolégicos establecidos
en RTCA 67.04.50:08.



CAPITULO ViIII

RECOMENDACIONES
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8.0 Recomendaciones

1. A los manipuladores de alimentos, tener buenos habitos higiénicos para que
asi pongan atencion en los puntos criticos de contaminacion del alimento,
como lavado de frutas y verduras, el uso de las tablas de picar y el
almacenamiento de los alimentos tomando las medidas de extremo cuidado

para garantizar la inocuidad del alimento.

2. Ala Unidad de Nutricion del ISNA, que evalué la lista de proveedores para la
requisicion de productos de la Cocina General y que exijan Certificados de
Andlisis Microbiolégicos de Alimentos realizados por Laboratorios

Acreditados.

3. Que el departamento de Nutricion de la institucion de capacitaciones
periodicas dirigidas a los manipuladores de alimentos para que estos puedan

elaborar y proporcionar a los consumidores alimentos inocuos.

4. A las autoridades del ISNA junto con Unidad de la Salud, evaluar los
procedimientos de limpieza y control de vectores, para evitar la

contaminacion de los alimentos y la difusiéon de enfermedades.

(62}

. A las autoridades del ISNA, que realicen gestion a través de un proyecto para
implementar una mejora en las instalaciones del area de la cocina general, la
cual incluye: lugar adecuado para almacenar los alimentos, ventilacion
adecuada, comedor cerrado, servicios sanitarios aislados y mejoras en

general.

6. Que el departamento de Nutricion, debe proporcionar las herramientas y
equipos necesarios como: guantes, mascarillas, desinfectantes,
refrigeradores, estantes, utensilios de cocina para mejorar las Buenas

Practicas Higiénicas Alimentarias (BPHA).
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ANEXO N° 1
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Figura N°32. Mapa de ubicacion del Instituto Salvadorefio para el Desarrollo
Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA).



ANEXO N° 2

CENIRO
INTEGRAL
. ALVAREZ

f}‘ CIRCULD ESTUDIANTIL

COND CRUZ

s EL PO LVORIN

Figura N° 33. Plano de ubicacion del Instituto Salvadorefio para el
Desarrollo Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA



ANEXO N° 3

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

Cuadro N°20.Guia de observacion

N° PREGUNTAS CRITERIO A SI | NO | OBSERVACION
EVALUAR
1

¢La ubicacion del
lugar dénde se
preparan los
alimentos es la

La ubicacién del lugar
preparacion de
alimentos tiene que
encontrarse retirado de
los servicios sanitarios,
o cualquier otra fuente

adecuada? de contaminacion
externa.
2 ¢Los equipos y El lugar de

utensilios utilizados
para la preparacion
de alimentos se
encuentran en
condiciones
adecuadas de
almacenamiento?

almacenamiento de
utensilios debe ser
cerrado, para proteger
los del contacto directo
de los contaminantes
externos.

¢ Se observa una
apariencia limpia en
las superficies dénde
se preparan los
alimentos?

Debe apreciarse
visualmente una
condicién limpia y
ordenada de las
superficies de
preparacion de los
alimentos y también
debe apreciarse al
contacto manual
ningun tipo se suciedad
como polvo o grasa.

4 ¢Mantiene las ufias
limpias y recortadas?

Debe mantener ufias
limpias y recortadas.

5 ¢Se lava las manos
para manipular los
alimentos?

Los manipuladores
deben de lavarse las
manos antes de iniciar
la preparacién de los
alimentos, después de
ir al bafio y cuando
interrumpa la
preparacion de estos

6 ¢ Utiliza ropa de
trabajo limpia, cofia o
redecilla en el cabello
para manipular los
alimentos?

Se debe observar una
cofia sobre la cabeza
de los manipuladores
puesta correctamente
de manera de no dejar
el cabello expuesto.




¢Usa guantes para
preparar los
alimentos?

Se debe observar en
todo el momento de
manipulacion del
alimento que el
manipulador porte
guantes.

8 ¢Las tablas que Se debe observar que
utilizan para cortar los las tablas de picar
alimentos estan estén limpias, secas y
limpias? almacenadas
adecuadamente.

9 ¢ Cuentan con agua
potable en las Se debe observar un
instalaciones? chorro de agua potable.

10 | ¢Los manipuladores Al momento de la

platican en el preparacion de
momento de preparar alimentos los
los alimentos? manipuladores deben
guardar silencio y
hablar solo lo
necesario.

11 | ¢Tienen los sanitarios Los sanitarios deben
a una distancia de encontrarse por lo
cercana al lugar menos 10 pasos

donde se preparan alejados del sitio de
los alimentos? preparacion de los
alimentos.

12 ¢ Se realiza

examenes de heces
peribdicamente? *

Se deben de realizar
por los menos tres
veces al afo.

*Respuesta proporcionada por el Dr. De la Unidad de Salud del ISNA.




Anexo N° 4

Cuadro N°21: Parametros microbiol6gicos que se realizaron por muestra

Recuento de

Muestra Coliformes Coliformes Escherichia | Staphylococcus | Salmonella | Pseudomona bacterias Recuento de
totales fecales coli aureus spp aeruginosa mesofilas mohos y
aerobias levaduras
Lacteo
Ensalada
Tortilla
Refresco 4 4 v v v
Embutido v v
Pan dulce v
Fruta « v
Carne v
Agua v 4 v v
Ambiente v
v

Manipuladores

Utensilios




ANEXO N° 5

Cuadro N° 22. Etiqueta que se utilizé para identificar las muestras

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA'Y FARMACIA

FECHA TIPO DE MUESTRA

LUGAR DE MUESTREO HORA DE TOMA DE MUESTRA

N° DE MUESTRA___ NOMBRE DEL ANALISTA




ANEXO N° 6

Agar Papa Dextrosa

i Placa rotulada

Exposicién 4 horas

Incubaron las placas de 5-7 dias a
temperatura ambiente y luego se
observaron si hubo algun crecimiento.

Figura N° 34 .Técnica para muestreo de ambiente



ANEXO N° 7

Bolsa con agua peptonada

/

>

—> Se lavaron las manos por 3 minutos.

Figura N° 35.Técnica para toma de muestra de manipuladores.



ANEXO N° 8

Se peso asépticamente, en una bolsa 25g de
muestra.

W™

Uit

P
\ ~

Afadié 225mL de agua Peptonada (AP) y
se mezclara en el Stomacher a 260rpm por
3 minutos. Esta fue la dilucién 10™

Pipete6 10mL de la dilucién anterior y se
transfirio a un frasco de dilucion que
contenia 90mL de Solucion Agua Peptonada
(AP). Agito y rotulé como dilucién 1072

W
http://images.google.com.sv/imgres?imgurlfhttp:// ambientar.com.ar/res/img/ap/M
LA/86/47975986 2789.ipg&imgrefurl=http:/{fwww.z " tar.com.ar/shop/hogar y muebl
es/cocina/bazar/recipientes y moldes/hermeticos&usg=_Na8T7pRLRnwFYg0Z0gtUSQuQ
CPs=&h=250&w=250&sz=8&hl=es&start=17&tbnid=vE D6shDfi lyM:&tbnh=111&tbnw=11
1&prev=/images?qg=frascos+de+vidrio&gbv=2&ndsp=18&hl=es&sa=N

Pipete6 10mL de la diluciéon anterior y se
transfirié a un frasco de dilucién que contenia
90mL de Solucién Agua Peptonada (AP).
Agitd y rotuld como dilucién 107,
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Figura N° 35. Técnica para alimentos.

ANEXO N° 9

%
-

10.0 mL

Dilucion 10™

90mL de
Solucién

10.0 mL

Dilucién 107
.
=

90mL de
Solucién

Agua

10.0 mL

Dilucién 107

90mL de
Solucién
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Figura N° 36. Técnica para refrescos

ANEXO N° 10
Dilucién 10 Dilucién 107 Dilucién 107
Homogeniz6 y Pipeted Homogeniz6 y Pipeted Homogenizé y Pipeted

NN NS

=

A cada una de las placas, contenida la dilucion de la muestra, se le
adiciono aproximadamente 20.0 mL de agar Plate Count .

—) e

20.0 mL de agar -

Plate Count . l

Dejé solidificar

v
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Realiz6 el conteo . -

Figura N° 37. Determinacion y recuento de bacteria mesofilas aerobias para
refresco.

ANEXO N° 11

O

0.1 mL 1.0 mL

= =

A cada una de las placas, contenida la dilucién de la muestra, se le adicion6

.—-ﬂ":""-..

20.0 mL de
— | agar Plate -

. ] Coint l
Dejo solidificar

!
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Realiz6 el conteo i ——

Figura N° 39. Determinacion y recuento de bacterias mesofilas aerobia para ¢

ANEXO N° 12
Dilucién 10 Dilucién 107 Dilucién 107
Homogenizé y Pipeted Homogenizo y Pipeted Homogenizé y Pipeted

NN N

A cada una de las placas, contenida la dilucién de la muestra, se le
adiciono aproximadamente 20.0 mL de agar Papa Dextrosa.

| 20.0 mL de agar .
% Pana Dextrosa. - —ul T e

Dej6 solidificar

|
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Realiz6 el conteo - T° ambiente por un tiempo de 5 -7 dias.

Figura N° 39. Determinacion y recuento de mohos y levaduras para refresco.

ANEXO N° 13

De la dilucién 10-".

l

0.3mL M.3mL 0 4mL

\
G’

Esparcio sobre la superficie agar Baird Parker

Incubé por un tiempo de 45-48 horas a una
temperatura de 35° C.
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Figura N ° 40. Aislamiento de Staphylococcus aureus

ANEXO N° 14

Se seleccionaron las placas que contenian colonias con apariencia tipica
de Staphylococcus aureus.

Tomé una colonia con asa bacteriologica.

Incub6 a una temperatura de 35-37°C por un tiempo de
24-48 horas.

| PLASKA,

Incubd a una temperatura de 35-37°C por
un tiempo de 24-48 horas.

- Coagulasa

Coagulo
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(+)

Figura N°41. Recuento de placas de Staphylococcus aureus

ANEXO N° 15

10.0 mL

1000000001

E _ |

E' }l
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Figura N° 42. Prueba para coliformes totales (prueba para muestras de agua

potable y refrescos)

ANEXO N° 16

De los tubos positivos con caldo fluorogénico (LMX) que
dan positivo para coliformes totales y que presentaron

|
J

v

=X

Incubo los tubos por 24 a 48 horas a 44.5 + 0.5 °C en

La presencia de turbidez y gas dentro de la campana de




Figura N° 43. Procedimiento para la determinacién de coliformes fecales.

ANEXO N° 17

De los tubos que resultarén positivos

|

Se observo si los tubos tienen

|

Se adicion6 dos gotas de reactivo de
indol a cada uno de los tubos. Donde
la prueba positiva estuvo indicada por

la form n anill lor

Figura N° 44. Prueba para Escherichia coli
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ANEXO N° 18

De los tubos con caldo Fluorogénico (LMX) utilizados para
coliformes totales, se incubaron y se observaron con luz U.V. y
se registraron como positivos aquellos tubos que produjeron

Con la ayuda de una asa bacteriolégica se sembré por el
método de estrias el contenido de los tubos positivos en agar

Cetrimide, incubaron a 41.5°C durante 24-48 horas.

7

Se seleccionaron las colonias tipicas (verdes azuladas y
fluorescentes a luz  U.V., las colonias seleccionada se

transfirieron a (T.S.A.) y se incubaron a 35° C por 24 horas.

132
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Figura N° 45. Prueba para Pseudomona aeruginosa en agua.

ANEXO N° 19

1.0 mL 1.0 mL

A cada una de las placas, contenida la muestra, se le adicion6

—)
% e
Dej6 solidificar
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Realiz6 el conteo

Figura N° 46 .Técnica para muestras de utensilio.

ANEXO N° 20
Dilucién 10™ Dilucién 107 Dilucién 107
Homogenizé y Pipeted Homogenizé y Pipete6 Homogeniz6 y Pipeted

=

S S = =

A cada una de las placas, contenida la dilucién de la muestra, se le
adicion6 aproximadamente 20.0 mL de agar Chromocult.

=

Aty 20.0 mL de agar e
L) Chromocult - @
| }

Dejo solidificar

}

Cubrié con 3-4 mL del mismo agar.
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Realiz6 el conteo

Incubé por 18-24 horas a temperatura de 35+ 2 ° C. - Dej6 solidificar

Figura N° 47. Prueba para la determinacion y recuento de Escherichia coli

en alimentos.
ANEXO 21
= | Incubé por 24 +
b 2 horas a 35°C
Caldo lactosado
DILUCION 10
10 mL de Caldo
1.0 mL 0.1 mL Rappaport
10 mL de Caldo
Tetrationato
Homogenizé la
suspension de
cada tubo
Incubd por 24 £ 2 horas a42 + l Incubd por 24 +2horas a43 +
0.2°C 02°C
:I'\-
=) \
- ) Incubé por 24 horas, a 35° C e 3

Incubd los tubos con TSA
a 35° C por 24 horas

Seleccionaron las colonias en BS y
XLD y sembré en TSA inclinado
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Realizaron pruebas  bioquimicas
convencionales para confirmacion.

Figura N° 48 .Prueba para la determinacion de Salmonella spp en

lacteo, fruta, ensalada fresca, embutido, Yy carne.

AGAR TSI

REACCION DE INDOL

ROJO DE METILO

PRUEBA DE MOTILIDAD

VOGES PROSKAHUER

CITRATO

ANEXO N° 22

Se inoculd la colonia en prueba, picando el fondo y
extendiendo sobre la superficie del medio. Se incubd
35-37°C durante 24 horas.

Se inocul6 la colonia en prueba. Se incub6 durante
24 horas a 37 + 1 °C. Luego se agreg6 5 gotas de
reactivo de Kovac la formacién de anillo rojo-violeta
fur reaccion positiva.

Se inocul6 la colonia en prueba. Se incub6 durante
24 horas a 37 + 1 °C. Luego agrego 1-2 gotas de
reactivo rojo de metilo la aparicién de un color rojo
fue reaccion positiva.

Se inoculdé la colonia tipica, se incubd durante 24
horas a 37 °C. La difuminacion de la bacteria hacia
los lados y aparicion de un precipitado negro por la
produccién de H;S, indicé prueba positiva.

Se inoculd la colonia en prueba vy se incubd
durante 24 horas a 37 °C. Agregé 2 gotas de
solucién alcoholica de alfa naftol y luego 2 gotas de
solucién de KOH. La formacion de un color rosado
desarrollado dentro de los 15 minutos fue reaccién
positiva.

A partir de un cultivo puro de 18-24 horas, se
sembré en superficie un inoculo ligero, usando
una asa sin arrastrar el agar. Incubé a 35-37 °C,
durante 24-48 horas.

A partir de un cultivo puro de 18-24 horas, se
sembro la colonia en prueba caldo urea. Luego
se incubd a 35-37° C, durante 24-28 horas.
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Figura N° 49. Pruebas bioquimicas convencionales para Salmonella spp y
Pseudomona aeruginosa.

ANEXO N° 23

TABLA DE VALORES MAXIMOS ADMISIBLES EN CADA UNA DE LAS
DETERMINACIONES

Tabla N° 1: Criterios Microbiol6gicos para la inocuidad de alimentos. Segin
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08. s

1.0 Grupo de Alimento: Leche y productos lacteos. Incluye todo tipo de productos lacteos
derivados de la leche de cualquier animal que suele ser ordefiado (vaca, oveja, cabra,
bufala). En esta categoria, un producto simple! es uno que no contiene ningun saborizante,
ni contiene frutas, verduras u otros ingredientes no lacteos; tampoco se ha mezclado con
otros ingredientes no lacteos, salvo lo permitido por las normas correspondientes. Similares
son productos en los cuales la grasa lactea ha sido reemplazada parcial o totalmente por
grasas o aceites vegetales

Parametro Limite maximo permitido
1.5 Subgrupo del alimento : Escherichia coli <3 NMP/g
Crema dulce, crema acida Staphylococcus aureus 10 UFC/g
(natilla), crema batida

Salmonella spp/25g Ausencia

1.8 Subgrupo del alimento: Escherichia coli <3 NMP/g

Quesos madurados y Staphylococcus aureus 10 UFC/g

procesados.

Salmonella spp/25g Ausencia

1.9 Subgrupo del alimento: Escherichia coli <3 NMP/g

Quesos frescos, no Staphylococcus aureus 10° UFC/g
madurados y requesoén.

Salmonella spp/25¢g Ausencia

4.0 Grupo de Alimento: Frutas y hortalizas. Esta categoria principal se divide en dos
categorias: frutas y hortalizas frescas y frutas y hortalizas procesadas (incluidos raices y
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), hongos comestibles y setas, algas
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marinas, nueces y semillas.

4.1 subgrupo del alimento: Escherichia coli 10° UFC /g
Frutas y hortalizas frescas Salmonella spp/25g Ausencia
4.2 subgrupo del alimento: Escherichia coli 10° UFC /g
Frutas y hortalizas Salmonella spp/25g Ausencia
procesadas

421 frutas y hortalizas

congeladas.

Continuacién delatabla 1

7.0 Grupo de Alimento: Pan y productos de panaderia y pasteleria. Incluye las categorias
relativas al pan y los productos de panaderia ordinaria y mezclas en polvo. Frescos o
congelados y los productos de panaderia fina dulces, salados y aromatizados.

Parametro Limite maximo permitido
7.1 Subgrupo del alimento: Escherichia coli
Pan, productos de 10 UFC /g
panaderia ordinaria y
mezclas en polvo. Frescos
0 congelados.
7.2 Subgrupo del alimento: Escherichia coli 10° UFC /g
Panaderia fina con o sin Staphylococcus aureus
relleno (galletas, queque, (productos rellenos de 10* UFC /g
pasteles, tortas) otros derivado lacteo)
productos de panaderia fina
(dulces, salados, Salmonella
aromatizados) y mezclas. spp/25g(productos Ausencia
Incluye otros productos de rellenos de derivados
panaderia fina, como lacteos cacao y carne)
donas, panecillos dulces y
muffins, frescos 0
congelados.

8.0 Grupo de Alimento: Carnes y productos carnicos. Esta categoria incluye todos los tipos
de productos carnicos, de aves de corral y caza, en piezas y cortados o picados, frescos y
procesados, carnes congeladas, incluyendo empanizados y rebosados y carnes enlatadas

Parametro

Limite maximo permitido

8.1 Subgrupo del alimento: Escherichia coli
Productos céarnicos crudos
(empacados). No incluidas
materias primas.

10° UFClg

8.1.1 Subgrupo del Salmonella spp/25g
Alimento: Productos
carnicos crudos diferentes
al pollo

Ausencia

8.2 Subgrupo del alimento: Staphylococcus aureus
Productos cérnicos cocidos

10° UFClg

Escherichia coli

< 10 UFClg




139

y curados ( embutidos) Salmonella spp/25g Ausencia
8.3 Subgrupo del alimento: Staphylococcus aureus 10° UFC/g
Carnes curadas crudas — -
(chorizo) Escherichia coli <3 NMP/g
Salmonella spp/25g Ausencia

18. Categoria de Alimentos: Alimentos Autdctonos
18.2 Subgrupo del alimento:

Tortillas (trigo, maiz) Escherichia coli <3 NMP/g

Simbolos y abreviaturas

ANEXO N° 24

NMP= Numero mas probable

UFC= Unidades formadoras de colonias

Tabla N°2’ Criterios Microbioldgicos para la inocuidad de alimentos. Segin

Norma Salvadorefia de Conacyt: NSO 13.07.04:00 y NSO

67.18.01:01. (30)

Agua Potable
NSO 13.07.01:08

Coliformes fecales

<1,1 NMP/100 mL

Coliformes Totales

<1,1 NMP/100 mL

Escherichia coli

<1,1 NMP/100 mL

Conteo de Bacterias 100 UFC/mL
Heterdbtrofas aerobias y
Mesdbfilas
Patbégenas Ausencia

Productos alimenticios.
Bebidas no carbonatadas sin
alcohol. Especificaciones
NSO 67.18.01:01.

Recuento de
microorganismos mesofilos
aerobios

<1000 UFC/ mL

Recuento de Hongos y
Levaduras

<20 UFC/ mL

Coliformes totales

< 1,1 NMP/100 mL

Bacterias patégenas

Ausencia

Tabla N° 3: Criterios microbiol6gicos para la inocuidad de alimentos. Segun
Guia Técnica para el Andlisis Microbiol6gico de Superficies en
Contacto con Alimentos y Bebidas, provenientes de las Normas
Legales de Peru. Método Esponja. s
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METODO ESPONJA SUPERFICIE IRREGULAR
Ensayo Limite de deteccidon del método
Coliformes Totales < 25 UFC/ superficie muestreada
**)
Patdgenos Ausencia / superficie muestreada
**)

(**) Para 4 utensilios

Tabla N° 4:  Criterios microbiolégicos para la inocuidad de alimentos. Segun Guia
Técnica para el Analisis Microbiologico de Superficies en Contacto
con Alimentos y Bebidas, provenientes de las Normas Legales de
Perl. Método Enjuague. @

METODO ENJUAGUE SUPERFICIES VIVAS
Ensayo Limite de deteccion del método
Coliformes Totales < 100 UFC/ manos
Staphylococcus aureus <100 UFC/ manos
Patdégenos Ausencia / manos

Aungue la normativa mencione otros parametros, este estudio solo se determinara
la presencia de Staphylococcus aureus en las manos de los manipuladores de
alimentos del ISNA.

TablaN°5: Limites permitidos para el monitoreo microbiolégico en ambiente
Segun Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA
11.03.42:07).Productos Farmaceéuticos Medicamentos de uso
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humano. Buenas préacticas de manufactura para la Industria

Farmacéutica. 4

Maximo namero de microorganismos viables permitidos
GRADO Muestra de Placas de Placas de Impresién de
aire sedimentacién contacto guantes de 5
Ufc/m? (diametro 90 (diametro 55 dedos
mm) ufc/4 mm) ufc/placa Ufc/guante
horas
A <3 <3 <3 <3
B 10 5 5 5
C 100 50 25
D 200 100 50 -
TablaN° 6: Operaciones que deben realizarse en los diversos grados.Segln

Reglamento

Técnico

Centroamericano

(RTCA

11.03.42:07).

Productos Farmacéuticos Medicamentos de uso humano. Buenas
practicas de manufactura para la Industria Farmacéutica. (s

GRADO OPERACIONES
A Llenado de productos con alto riesgo de contaminacién. Preparacion y
llenado de productos asépticos.
B Entorno del Grado A para productos asépticos.
C Preparacion y llenado de productos con esterilizacion final por filtracion
y proceso de filtracién con sistemas cerrados.
D Preparacion de materiales no estériles.
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Anexo N° 25

LISTA DE ASISTENCIA
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Anexo N° 26

CHARLA INFORMATICA A LOS MANIPULADORES DEL ISNA SOBRE BUENAS
PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA Y CARTA DE RECEPCION DE
MUESTRAS

PRACTICAS DE HIGIENIE Y SANIDAD EN LA PREPARACION

UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR DE LOS ALIMENTOS
FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

PROPOSITO

Llevar a cabo todas las actividades necesarias para
garantizar que los alimentos, no se deterioren o
contaminen, prov do enfermedades a los

consumidores.
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Qué es la calidad en

Ti
TIPOS DE ALIMENTOS CONCEFTO
La calidad en alimento
sentidos en el siguiente o ALIMENTO SEGURO Se fiene onodmients de que posee
4 calidad yno afectza lasald.
ALIMENTOQ ALTERADO Sufrid deterioro en sus caracteristicas
{ nutridonales, sabor, olor y otros) que lo
hacen inadecuade parm el consumo
humano.
ALIMENTO ADULTERADO Fue prvado total o pardalmente de sus
i it L otros
'Naturaleza- Salud- Nutricién TETEE TEE=
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Son un conjunto
ingestion de
cantidades suficiel
consumidor.



alimento en todas las fases, desde su cultivo,
que las personas lo consumen.
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Anexo N° 27
UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR

FACULTAD DE QUIMICA Y FARMACIA

San Salvador, 26 de octubre de 2011.

Licda. Estela Guardado

Jefa del Departamento de Nutricion

Instituto Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA)
Presente

Reciba un cordial saludo deseandole éxitos en su labor diaria.

El motivo de la presente es para dar a conocer a usted los resultados del analisis
microbioldgico realizado en su institucion, el cual se desarrollé6 en un periodo comprendido de
junio a septiembre de 2001, este se desglosé en tres visitas en donde en total se tomaron 48
muestras que incluyen alimentos, manos de manipuladores, utensilios y ambiente proveniente
de la cocina general. Con el objeto de realizar nuestro trabajo de graduacion para optar
al grado de Licenciados en Quimica y Farmacia el cual tiene como titulo: ‘Evaluacion
microbioldgica de las condiciones higiénico sanitarias de los servicios de alimentacion
en el Instituto Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA)™”
planteado en uno de nuestros objetivos proporcionar los resultados obtenidos de la
investigacion a las autoridades correspondientes, en este caso el Instituto Salvadorefio para el
Desarrollo Integral de la Nifilez y Adolescencia (ISNA). Esto con la finalidad de que esta
institucion tenga conocimiento de la calidad microbiolégica de los alimentos proporcionados a
los nifios a su responsabilidad y saber si esta cumple con los parametros establecido por el
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50 y otras normas oficiales.

Cabe mencionar que anexo a los resultados se incluiran las especificaciones segin la Norma
RTCA 67.04.50:08, con la Guia Técnica para el andlisis Microbiolégico de Superficies en
contacto con Alimentos y Bebidas, provenientes de las Normas Legales de Pert, Productos
Alimenticios. Bebidas no Carbonatadas sin Alcohol NSO 67.18.01:01, Agua potable NSO
13.07.01:08 y Limites permitidos para el monitoreo microbioldgico en ambiente segun
Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 11.03.42:07). Productos Farmacéuticos
Medicamentos de uso humano, los cuales se han tomado como parametro para comparar los
resultados de la investigacion.

Agradeciendo de antemano su atencion, en espera de una respuesta favorable a nuestra
peticion.

Atentamente
Karla Maricela Acosta Reyes F.
Roberto Carlos Zepeda Quinteros F.

Estudiantes egresados de la Facultad de Quimica y Farmacia.
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Resumen

En el presente estudio se determind la evaluacion microbiolégica de las
condiciones higiénico sanitarias de los servicios de alimentacion del Instituto

Salvadorefio para el Desarrollo Integral de la Nifiez y Adolescencia (ISNA).

Se realizaron andlisis microbiolégicos en  muestras de alimentos, agua,
ambiente, manos de manipuladores y utensilios, basados en la metodologia
del Manual Analitico Bacteriologico (BAM) , durante el periodo de agosto a
septiembre del afio 2011, en el Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud ( CENSALUD), en la

Universidad de El Salvador.

Para evaluar la calidad microbiolégica de las condiciones higiénico
sanitarias de los servicios de alimentacion del (ISNA), se realizaron
determinaciones con el fin de detectar la presencia de coliformes totales y
coliformes fecales, hongos y levaduras, bacterias mesofilas aérobicas y
microorganismos patdégenos como Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Salmonella spp y Pseudomona aeruginosa en dichas muestras.
Y para la confirmacion de estos microorganismos se realizaron las

siguientes pruebas :

Para Escherichia coli se observo el crecimiento de colonias con brillo
metdlico, para Staphylococcus aureus la prueba de la coagulasa, para
Salmonella spp y Pseudomona aeruginosa el set de pruebas bioquimicas
convencionales. Se confirmd la presencia de coliformes totales por el
crecimiento de colonias rosadas y coliformes fecales por el crecimiento de

colonias moradas.

Los resultados obtenidos en los analisis fueron comparados con los
pardmetros microbioldgicos segun el Reglamento Técnico Centroamericano
RTCA 67.04.50:08, con la Guia Técnica para el analisis Microbioldgico de
Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas, provenientes de las

Normas Legales de Peru, Productos Alimenticios.



Bebidas no Carbonatadas sin Alcohol, NSO 67.18.01:01, Agua potable NSO
13.07.01:08 y Limites permitidos para el monitoreo microbiolégico en
ambiente segun Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 11.03.42:07).

Productos Farmacéuticos Medicamentos de uso humano.

Por lo tanto, se recomienda a los manipuladores de alimento que tomen
conciencia de la importancia que reviste el empleo de la indumentaria y
utensilios limpios y sobre todo la aplicacién de las buenas practicas
higiénicas alimentarias, para asegurar la inocuidad de dichos alimentos y de
esta manera ofrecer al consumidor un alimento que cumpla con las

condiciones higiénico sanitarias.

Ademas se recomienda realizar monitoreos para verificar las condiciones en
que se preparan dichos alimentos y poder ofrecer al consumidor un alimento

inocuo.



INTRODUCCION

Los comedores colectivos son establecimientos cuya finalidad es la de
facilitar comidas que se consumen los mismos locales. En estos casos, la
mayoria de alimentos consumidos, se ven expuestos a contaminacién por
las condiciones ambientales de los establecimientos y por ser preparados
por personas que carecen en su mayoria de la capacitacion adecuada para
preparar y manipular alimentos y que sin saberlo pueden ser portadores de
de microorganismos de alto riesgo de para la salud de los consumidores.
Esto representa un riesgo para los consumidores, principalmente cuando
existen microorganismos patégenos que pueden causar enfermedad de tipo

gastrointestinal.

En el muestreo realizado se evalué microbiolégicamente las condiciones
higiénico sanitario de los servicios de alimentacion en el ISNA. Los
resultados ponen de manifiesto los riesgos que pueden ocasionar por el
incumplimiento de los requerimientos minimos, como la aplicacion de
buenas practicas de  manufactura y de higiene por parte de los

manipuladores de alimentos.

Los microorganismos identificados en dicho estudio fueron: coliformes
totales y fecales, mohos y levaduras, bacterias mesoéfilas aerobias, deteccién
de Escherichia coli , Staphylococcus aureus, Salmonella spp y

Pseudomona aeruginosa.



RESUMEN DE LOS MICROORGANISMOS

Coliformes: Son buenos indicadores de un proceso o de un estado
sanitario poco satisfactorio.

Coliformes fecales: Son indicadores de limpieza y desinfeccion inadecuada
o de una preparacion incorrecta de alimentos, favoreciendo la multiplicacion

de microorganismos patégenos.

Mohos y levaduras: Los mohos y levaduras se pueden encontrar como
parte de un alimento o como agentes contaminantes. Se encuentran en el
ambiente en forma de esporas, las cuales resisten el calor, contaminan los
equipos y utensilios lavados inadecuadamente; provocando el deterioro

fisicoquimico de las materias primas.

Bacterias mesofilas aerobias: Se definen como un grupo heterogéneo de

bacterias capaces de crecer entre 15y 45 °C, con un rango optimo de 35°C.

Son contaminantes de alimentos y posibles causantes de enfermedades
intestinales, en la industria de alimento es considerado como el grupo
indicador mas grave que existe. El recuento elevado indica la posible
presencia de patdgenos y predicen la posibilidad de que el alimento este

préximo a descomponerse.

Escherichia coli: Es una bacteria que se encuentra habitualmente formando
parte de la flora normal de los intestinos de los seres humanos.

Periodo de incubacion: 24 - 48 horas.

Sintomas principales: Nauseas, vomitos, diarreas y colicos.

Tipo de alimento: Embutidos, ensaladas frescas, agua, lacteos.

Otras formas de transmisién: Persona que prepara alimentos sin lavarse las
manos después de ir al bafio o por agua contaminada con heces de

humanos.



Staphylococcus aureus: Su presencia en alimentos se interpreta como
indicador de contaminacion en partes de la piel, boca y fosas nasales de los
manipuladores de alimentos, asi como la falta de higiene en materiales y
equipos.

Periodo de incubacion: 2-6 horas 6 1-11 horas

Sintomas principales: Nauseas, vomitos, diarreas y colicos.

Tipo de alimento: Embutidos, carnes, pasteleria rellena de crema, productos
lacteos, budines, mayonesa, ensaladas de papas.

Otras formas de transmision: Persona que prepara alimentos con resfrio,

dolor de garganta, cortaduras infectadas, rebanadoras de carne.

Género Salmonella spp: La bacteria de este género sobreviven a la
congelacion en el agua durante periodos prolongados, pueden producir dos
tipos de enfermedades: fiebres entéricas (fiebre tifoidea y fiebre paratifoidea)
y gastroenteritis.

Periodo de incubacion: 7 - 21 dias 60 3 - 38 dias.

Sintomas principales: Diarrea, dolores abdominales, escalofrios, fiebres,
vomitos, deshidratacion.

Tipo de alimento: Huevos crudos o mal cocidos, leche en polvo, carne y pollo
crudos o mal cocidos, hortalizas crudas, mariscos, pescado.

Otras formas de transmisién: Alimento infectados de origen animal, agua

contaminada, roedores e insectos en contacto con un portador.

Pseudomona aeruginosa: Puede causar diversos tipos de infecciones
pero rara vez causa enfermedades graves en personas sanas sin algun
factor predisponente. Coloniza predominantemente partes dafiadas del
organismo, como quemaduras y heridas quirdrgicas, el aparato respiratorio
de personas con enfermedades subyacentes o las lesiones fisicas en los
ojos. Desde estos lugares puede invadir el organismo y causar lesiones

destructivas o septicemia y meningitis.

Periodo de incubacion: 2-4 dias



Sintomas principales: Dolores abdominales, fiebres, problemas respiratorios.
Tipo de alimento: Agua.

Se recolectaron en total 48 muestras, divididas asi: 18 muestras de
alimentos (lacteo, ensalada fresca, tortilla, refresco, embutido, carne, pan
dulce, fruta fresca, y agua proveniente de la fuente de suministro), 16
muestras de ambiente (2 de comedor, 2 de preparacion de alimentos de la
cocina de lactantes, 2 de bodega de alimentos y 2 de preparacion de
alimentos de la cocina general), 6 muestras de manipuladores (manos) y 8

muestras de utensilios: (tabla de picar, licuadora, rayador, cuchillo).

De las cuales solo el agua, refresco, pan dulce, tortilla y fruta cumplen con
los parametros microbiol6gicos que se tomaron como referencia para dichos

andlisis



Cuadro N° 14: Resultados obtenidos a las muestras analizadas

Recuento
Muestra Coliformes | Coliformes Escherichia Staphylococcus Salmonella | Pseudomona de Recuento | Resultado
totales fecales coli aureus spp aeruginosa bacterias de mohos final
mesofilas y
aerobias levaduras
Lacteo 10 UFC/g DNPC Ausencia No cumple
Ensalada 150 UFC /g Ausencia No cumple
Tortilla <3 UFC/g Cumple
Refresco <1,1NMP/100 <1,1NMP/100 Ausencia Ausencia 15 UFC/mL 70 UFC/ mL Cumple
mL mL
Embutido 15 UFC/g DNPC Ausencia No cumple
Pan dulce <10°UFC/g Cumple
Fruta <10°UFC/g Ausencia Cumple
Carne 10° UFC /g Ausencia Cumple
Agua <1,1NMP/100 <1,1NMP/100 Ausencia Ausencia <100 UFC/mL Cumple
mL mL
Ambiente 230 UFC/ 4 No cumple
horas
Manipuladores 150 UFC/ Presencia DNPC No cumple
manos
Utensilios 250 Presencia No cumple
UFC/superficie
muestreada

En el cuadro N° 14, se muestran los resultados obtenidos de los andlisis microbiologicos realizados a las 48 muestras

seleccionadas.

En los datos obtenidos, se puede observar que de las muestras analizadas solo cumplen con los criterios microbiolégicos

las muestras de agua, refresco, tortilla, pan dulce, fruta y la carne indicando que estas son aptas para el consumo humano.




TABLA DE VALORES MAXIMOS ADMISIBLES EN CADA UNA DE LAS
DETERMINACIONES

Tabla N° 1: Criterios Microbiolégicos para la inocuidad de alimentos. Segun
Reglamento Técnico Centroamericano RTCA 67.04.50:08. ()

1.0 Grupo de Alimento: Leche y productos lacteos. Incluye todo tipo de productos lacteos
derivados de la leche de cualquier animal que suele ser ordefiado (vaca, oveja, cabra,
bifala). En esta categoria, un producto simple! es uno que no contiene ningdn
saborizante, ni contiene frutas, verduras u otros ingredientes no lacteos; tampoco se ha
mezclado con otros ingredientes no lacteos, salvo lo permitido por las normas
correspondientes. Similares son productos en los cuales la grasa lactea ha sido
reemplazada parcial o totalmente por grasas o aceites vegetales

Parametro Limite maximo permitido
1.5 Subgrupo del alimento Escherichia coli <3 NMP/g
Staphylococcus aureus 10° UFCl/g
Crema dulce, crema acida
(natilla), crema batida Salmonella spp/25g Ausencia
1.8 Subgrupo del alimento: Escherichia coli <3 NMP/g
Quesos madurados y | Staphylococcus aureus 10 UFC/g
procesados.
Salmonella spp/25¢g Ausencia
1.9 Subgrupo del alimento: Escherichia coli <3 NMP/g
Quesos frescos, no | Staphylococcus aureus 10° UFCI/g
madurados y requesoén.
Salmonella spp/25¢g Ausencia

4.0 Grupo de Alimento: Frutas y hortalizas. Esta categoria principal se divide en dos
categorias: frutas y hortalizas frescas y frutas y hortalizas procesadas (incluidos raices y
tubérculos, legumbres y leguminosas y aloe vera), hongos comestibles y setas, algas
marinas, nueces y semillas.

4.1 subgrupo del alimento: Escherichia coli 10° UFC /g
Frutas y hortalizas frescas Salmonella spp/25g Ausencia
4.2 subgrupo del alimento: Escherichia coli 10 UFC /g
Frutas y hortalizas Salmonella spp/25g Ausencia
procesadas

421 frutas y hortalizas

congeladas.




Continuacion delatabla 1

7.0 Grupo de Alimento: Pan y productos de panaderia y pasteleria. Incluye las categorias
relativas al pan y los productos de panaderia ordinaria y mezclas en polvo. Frescos o
congelados y los productos de panaderia fina dulces, salados y aromatizados.

Parametro

Limite maximo permitido

7.1 Subgrupo del alimento:

Escherichia coli

Pan, productos de 10 UFC /g
panaderia  ordinaria y

mezclas en polvo. Frescos

0 congelados.

7.2 Subgrupo del alimento: Escherichia coli 10 UFC /g
Panaderia fina con o sin Staphylococcus aureus

relleno (galletas, queque, (productos rellenos de 10° UFC /g
pasteles, tortas) otros derivado lacteo)

productos de panaderia fina

(dulces, salados,

aromatizados) y mezclas. Salmonella

Incluye otros productos de spp/25g(productos

panaderia fina, como rellenos de derivados Ausencia

donas, panecillos dulces y
muffins, frescos o]
congelados.

lacteos cacao y carne)

8.0 Grupo de Alimento: Carnes y productos carnicos. Esta categoria incluye todos los tipos
de productos carnicos, de aves de corral y caza, en piezas y cortados o picados, frescos y
procesados, carnes congeladas, incluyendo empanizados y rebosados y carnes enlatadas

Parametro

Limite maximo permitido

8.1 Subgrupo del alimento:

Escherichia coli

Productos carnicos crudos 10? UFCl/g

(empacados). No incluidas

materias primas.

8.1.1 Subgrupo del Salmonella spp/25g Ausencia

Alimento: Productos

carnicos crudos diferentes

al pollo

8.2 Subgrupo del alimento: Staphylococcus aureus 10° UFClg

Productos carnicos cocidos — -

y curados ( embutidos) Escherichia coli <10 UFC/g
Salmonella spp/25g Ausencia

8.3 Subgrupo del alimento: Staphylococcus aureus 10° UFClg

Carnes curadas crudas — -

(chorizo) Escherichia coli <3 NMP/g
Salmonella spp/25g Ausencia

18. Categoria de Alimentos: Alimentos Autdctonos

18.2 Subgrupo del alimento:
Tortillas (trigo, maiz)

Escherichia coli

<3 NMP/g




Simbolos y abreviaturas

NMP= Numero mas probable

UFC= Unidades formadoras de colonia

Tabla N° 2° Criterios Microbiolégicos para la inocuidad de alimentos. Segun
Norma Salvadorefia de Conacyt: NSO 13.07.04:00 y NSO

67.18.01:01. (5

Agua Potable

Coliformes fecales

<1,1 NMP/100 MI

Coliformes Totales

<1,1 NMP/100 mL

NSO 13.07.01:08

Escherichia coli

<1,1 NMP/100 mL

Conteo de Bacterias 100 UFC/mL
Heterobtrofas aerobias y
Mesdbfilas
Patbégenas Ausencia

Productos alimenticios.
Bebidas no carbonatadas sin
alcohol. Especificaciones

Recuento de
microorganismos mesofilos
aerobios

<1000 UFC/ mL

NSO 67.18.01:01.

Recuento de Hongos y
Levaduras

<20 UFC/ mL

Coliformes totales

<1,1 NMP/100 mL

Bacterias patégenas

Ausencia

Tabla N° 3: Criterios microbioldgicos para la inocuidad de alimentos. Segun
Guia Técnica para el Andlisis Microbiolégico de Superficies en
Contacto con Alimentos y Bebidas, provenientes de las Normas
Legales de Pera. Método Esponja @

METODO ESPONJA

SUPERFICIE IRREGULAR

Ensayo

Limite de deteccién del método

Coliformes Totales

< 25 UFC/ superficie muestreada

*)

Patégenos

Ausencia / superficie muestreada

*)

(**) Para 4 utensilios




Tabla N° 4:

Criterios microbiol6gicos para la inocuidad de alimentos. Segin Guia
Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en Contacto
con Alimentos y Bebidas, provenientes de las Normas Legales de
Perl. Método Enjuague. @

METODO ENJUAGUE

SUPERFICIE VIVAS

Ensayo Limite de deteccion del método

Coliformes Totales

< 100 UFC/ manos

Staphylococcus aureus

< 100 UFC/ manos

Patdégenos Ausencia / manos

Aunque la normativa mencione otros parametros, este estudio solo se determinara
la presencia de Staphylococcus aureus en las manos de los manipuladores de
alimentos del ISNA.

TablaN°5: Limites permitidos para el monitoreo microbioldgico en ambiente
Segun Reglamento Técnico Centroamericano
(RTCA11.03.42:07).Productos Farmacéuticos Medicamentos de uso
humano. Buenas préacticas de manufactura para la Industria
Farmacéutica. .

Maximo namero de microorganismos viables permitidos
GRADO Muestra de Placas de Placas de Impresion de
aire sedimentacién contacto guantes de 5
Ufc/m?® (diametro 90 (didmetro 55 dedos
mm) ufc/4 mm) ufc/placa Ufc/guante
horas
A <3 <3 <3 <3
B 10 5 5 5
C 100 50 25
D 200 100 50 -




TablaN° 6:

Operaciones que deben realizarse en los diversos grados.Segun
Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA
11.03.42:07).Productos Farmacéuticos Medicamentos de uso
humano. Buenas préacticas de manufactura para la Industria
Farmacéutica. (s

GRADO OPERACIONES
A Llenado de productos con alto riesgo de contaminacién. Preparacion y
llenado de productos asépticos.
B Entorno del Grado A para productos asépticos.
C Preparacion y llenado de productos con esterilizacién final por filtracion
y proceso de filtracion con sistemas cerrados.
D Preparacion de materiales no estériles.




Recomendaciones

1. A los manipuladores de alimentos tener buenos habitos higiénicos,

2.

3.

tales como: cabello corto, ufias limpias y cortas, manos limpias, no
toser ni estornudar sobre los alimentos, no manipularlos cuando se
tienen lesiones o infecciones en la piel, ya que estos habitos permiten
ofrecer al consumidor alimentos preparados y servidos en las mejores
condiciones respecto al higiene del local y almacenamiento de

alimentos

A las autoridades del ISNA, exigir a los manipuladores de alimentos
la realizacion de examenes de salud periddicamente y pedir
constancia de dichos examenes para comprobar el buen estado de

salud.

Supervisar y controlar las actividades relacionadas a la compra de
materia prima de calidad, almacenamiento de la misma, elaboracion
de alimentos en condiciones sanitarias, utensilios limpios para

garantizar la inocuidad de los alimentos.



