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RESUMEN

Los alimentos son un vehiculo propicio para el crecimiento microbiano, lo que
puede ser causado por una mala manipulacion, materias primas contaminadas,
un almacenamiento erroneo de los alimentos elaborados o debido a la
contaminacion ambiental a la cual se ven expuestos.

Se utilizé una lista de chequeo para evaluar las condiciones de infraestructura;
almacenamiento y utilizacion de materias primas y alimentos, asi como las
practicas realizadas por los manipuladores de alimentos, cuyos resultados
fueron se dieron a conocer al personal administrativo del Departamento de
Nutricion con el fin de que se tomasen las medidas necesarias para corregir
aquellos aspectos que se encontraron deficientes al momento de utilizar las

listas de chequeo.

Se analizaron 58 muestras en dos momentos diferentes: antes y después de
llevarse a cabo la charla de Buenas Practicas Higiénicas al Personal del
Departamento de Nutricién (1er y 2do analisis respectivamente), las muestras
seleccionadas fueron: utensilios y equipos de cocina, manos de manipuladores

de alimentos, ambientes y alimentos comunes a las dietas.

Se impartié una charla a los manipuladores de alimentos, la cual se enfoco en
las Buenas Practicas Higiénicas de Elaboracion de Alimentos, sirviendo como
punto de comparacion entre los resultados obtenidos en el primer y segundo
analisis microbioldgico; asi como de los lineamientos evaluados en la lista de
chequeo.

Las determinaciones microbioldgicas realizadas en ambos analisis fueron los
siguientes: Determinaciéon de Escherichia coli (Muestras de alimentos,
utensilios, refrescos y agua potable); Determinacion de bacterias coliformes
fecales y totales (Muestras de utensilios, refrescos y agua potable); Recuento



de mohos y levaduras (Muestras de refrescos y agua potable); Recuento de
bacterias mesofilas aerobias (Muestras de refresco y agua potable);
Determinacion de Sthaphylococcos aureus (Muestras de alimentos y
manipuladores) y Determinacién de Salmonella spp (Muestras de alimentos),

Recuento de Mohos y Levaduras (Muestras de ambiente)

Los resultados obtenidos se compararon con los siguientes documentos: RTCA
67.04.50:08 08 (Inocuidad de Alimentos), NSO 67.18.01:01 (Agua Potable),
NSO 13.07.01:08 (Bebidas no carbonatadas y sin alcohol), Guia Técnica para el
Analisis Microbiologico de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas
segun las leyes peruanas (Equipos y utensilios de cocina y manipuladores de

alimentos).

La ensalada fresca y la papaya analizada no cumplieron con los limites
reportados para Escherichia coli, considerandose no aptas para el consumo
humano. El agua analizada se considera apta para el consumo ya que no
supera los valores reportados por la normativa utilizada. En el caso de los
refrescos analizados se encontraron aptos para el consumo humano al reportar
valores dentro de los limites aceptables. El 72% de los utensilios y equipos
analizados se encontraron libres de microrganismos contaminantes durante el
primer analisis; asi mismo el 80% de los manipuladores seleccionados se
encontraron libres de microorganismos contaminantes durante el primer
analisis, ambos resultados mejoraron en un 86 y 100% respectivamente
después de impartirse la charla a manipuladores del Departamento de

Nutricion.

Se recomienda a las autoridades competentes el realizar las gestiones
necesarias para mejorar la infraestructura y llevar a cabo analisis

microbiolégicos de manera periddica al area del Servicio de Alimentacion.
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XXii

1.0 INTRODUCCION

Las enfermedades relacionadas con la falta de medidas adecuadas de
proteccion de alimentos y de saneamiento ambiental constituyen un serio
problema para la salud de la poblacién, considerandose la importancia de la
inocuidad de los alimentos y la incidencia que esta tiene sobre la salud de las
personas; el presente estudio se enfocd en dar una propuesta de buenas
practicas higiénicas al Servicio de Alimentacion y Nutricién del Departamento de

Alimentos del Hospital Nacional Rosales.

Se utilizé una lista de chequeo (Ver anexo N° 2), para evaluar la condiciones
de infraestructura, practicas higiénicas seguidas por los manipuladores de
alimentos, almacenamiento y utilizacion de materias primas; asi mismo, se
brindd una charla a los manipuladores de alimentos y personal administrativo
del Departamento de Nutricion, enfatizando aquellas practicas encaminadas a

solventar las debilidades encontradas al momento de la inspeccion.

Se seleccionaron 58 muestras que fueron analizadas en busca de Escherichia
coli, bacterias coliformes fecales, bacterias coliformes totales, mohos vy
levaduras, bacterias mesofilas aerobias, Sthaphylococcos aureus vy
Salmonella spp, dichos analisis se llevaron a cabo en los laboratorios de
microbiologia de alimentos del Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud
(CENSALUD) durante el periodo de Agosto a Octubre de 2012.

Comparandose los resultados obtenidos con los limites establecidos en el
Reglamento Técnico Centroamericano acerca de los criterios microbiolégicos
para la inocuidad de alimentos (RTCA 67.04.50:08 08), la Norma Salvadorefa
Obligatoria para las bebidas no carbonatadas sin alcohol (NSO 13.07.01:08) y
la Norma Salvadorena Obligatoria para el agua potable (NSO 67.18.01:01) y la
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Guia Técnica para el Analisis Microbiologico de Superficies en contacto con
Alimentos y Bebidas segun las leyes peruanas para el caso de los equipos,

utensilios y manipuladores de alimentos.

Se encontraron valores que sobrepasaron los limites para Escherichia coli en
el 20% de las muestras de alimentos, el 28% de las muestras de equipos vy
utensilios de cocina y el 20% de las muestras de las manos de los
manipuladores de alimentos; por lo que se deben mejorar las condiciones de
manipulacion de los alimentos y equipos de cocina; asi mismo, se debe
controlar y supervisar que las buenas practicas higiénicas sean cumplidas por

los manipuladores de alimentos en todo momento.

Los resultados fueron presentados al personal administrativo del Departamento
de Nutricion (Ver anexo N° 8) para que se implementen las medidas necesarias
que aseguren la inocuidad de los alimentos elaborados y servidos a los

pacientes, personal de enfermeria y doctores dentro del Hospital.
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2.0 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GENERAL

Proponer Buenas Practicas Higiénicas de elaboracion de alimentos en el

Servicio de Alimentacion del Departamento de Nutricion del Hospital

Nacional Rosales de San Salvador.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

2.2.1.

2.2.2.

2.2.3.

2.2.4.

Realizar un diagnostico e inspeccion de las condiciones de
infraestructura, almacenamiento y utilizacion de materias primas y
hébitos higiénicos de manipuladores de alimentos dentro del Servicio

de Alimentacion previo a cada toma de muestra.

Analizar microbiolégicamente utensilios, ambiente, manipuladores y
alimentos seleccionados del Servicio de Alimentacion del
Departamento de Nutricién del Hospital Nacional Rosales.

Impartir una charla al personal que labora en el Servicio de
Alimentacion del Departamento de Nutricion del Hospital Nacional
Rosales con énfasis en las Buenas Practicas Higiénicas de
Elaboracion de Alimentos.

Enviar los resultados a las autoridades competentes sobre los

resultados obtenidos en la investigacion.
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3.0 MARCO TEORICO

3.1 Generalidades sobre el Hospital Nacional Rosales

3.1.1 Historia y Fundacion

La edificacion del Hospital iniciaria con la colocacion de la primera piedra, el 9
de Abril del afio 1891, durante la ceremonia se deposité una caja metalica que
contiene una plancha de cobre con la siguiente inscripcion: "Bajo la proteccion
de Dios todopoderoso, y con los cuantiosos recursos donados por Don José
Rosales, se comienza la obra de éste Hospital, siendo presidente Don Carlos
Ezeta, quien puso la primera piedra; y bendijo la obra el ilustrisimo sefior obispo
Adolfo Pérez y Aguilar. San Salvador, Abril 9 de 1981".

3.1.2 Misién y Vision g

Mision:

Proveer servicios de salud en medicina interna, cirugia y sus especialidades
con eficiencia, eficacia, efectividad, calidad y calidez; tanto en emergencias
como en hospitalizacién y consulta externa, para satisfacer necesidades en
salud a la poblacion salvadorefia mayor de 12 afios de edad; y ser el principal
hospital escuela del pais.

Vision:

Constituirse en un modelo de hospital escuela de referencia dentro del sistema
nacional de salud y satisfacer la demanda del tercer nivel de atencion en las
especialidades de medicina y cirugia.

3.1.3 Servicios médicos con que cuenta el Hospital o

Actualmente el Hospital Nacional Rosales cuenta con una amplia gama de
especialidades meédicas para atender diariamente las necesidades de la
poblacion que es remitida a este centro hospitalario, dichos servicios se

resumen en el siguiente cuadro:
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Cuadro N° 1: Servicios médicos del Hospital Nacional Rosales. qq

Anatomia Endocrinologia Alergologia
Patologia Endoscopia Anestesia General
Arsenal Medicina Cardiologia
Central de equipo Nutricion Cirugia
Centro Quirdrgico Nefrologia Cirugia Pléastica

Cirugia ambulatoria

Observacion Cirugia

Dermatologia

Cirugia Hombres (1,2,3,4)

Observacion Medicina

Hemato-Oncologia

Cirugia Mujeres (1,3,5,6) Oftalmologia Infectologia
] ] . Medicina Interna Hombres
Cirugia Oncoldgica Hematologia
1,2,3)
o i Medicina Interna Mujeres
Cirugia General Oncologia
(2,3)
Emergencia Pruebas Fisioldgicas Medicina Fisica
Odontologia Quir6fano Emergencias Neumologia
Psicologia Terapia Respiratoria Neurocirugia
Coloproctologia Traumatologia-Ortopedia Neurologia
o UCI (Unidad de Cuidados )
Medicina nuclear ) Ortopedia
Intensivos)
Consulta Medicina Interna ] ) i
UCIN Otorrinolaringologia

General

Cuidados Coronarios

Ulceras/Heridas

Psiquiatria y Psicologia

Electrocardiogramas

Urologia

Reumatologia

3.1.4 Descripcion de las areas que componen el Servicio de Alimentaciéon

del Departamento de Nutricion del Hospital Nacional Rosales

El Servicio de Alimentacion se encuentra divido en las siguientes areas:

1. Area de Recepcién de alimentos: en dicha area se reciben todas las

materias primas utilizadas para

la preparacion de los alimentos,

verificandose siempre con el pedido solicitado; de igual manera se revisa

visualmente que todas las materias primas utilizadas cumplan con las




29

caracteristicas organolépticas propias de cada materia prima antes

proceder a su almacenamiento.

2. Area de Conservacion y Almacenamiento de alimentos: esta area
dispone de 3 cuartos frios los cuales son utilizados para el
almacenamiento de carne, lacteos, embutidos y verduras
respectivamente. Adicionalmente, se cuenta con un freezer utilizado
para almacenar pollo. Asi mismo, existe un cuarto donde son
almacenados productos secos tales como: harinas, aceites, azucar,
arroz, condimentos, etc., de igual manera se guardan recipientes
desechables que son utilizados por pacientes de la Unidad de Cuidados
Intensivos (UCI).

3. Cocina General:

— Preparaciones Previas: en esta area se encuentran mesas de acero
inoxidable y lavados de porcelana y acero inoxidable, en las que se
pelan y pican las verduras, asi como el lavado y picado del pollo y la
carne. También son molidos el maiz y los frijoles empleados para las
dietas de los pacientes y personal del hospital.

— Coccion o Preparacion final: dicha area cuenta con 4 ollas a presion
(Marmitas) destinadas a la preparacion de atoles y sopas, ademas de
cocinas de gas para la coccion y, asi como también preparacion de
alimentos que requieren de calentamiento prolongado, hay un horno
para la preparacion de postres y alimentos que requieren de altas
temperaturas para su preparacion.

— Distribucién y atencion a salas y comedor general: esta area esta
destinada a la distribucion de las dietas elaboradas para los diferentes
servicios, mediante el llenado de los carros que transportaran los
recipientes con comida, esta area también cuenta con lavados para el
aseo y desinfeccién de los carros una vez que se termina de distribuir

los alimentos.
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— Lavado y almacenamiento de ollas: en dicha area se lavan y limpian
todos los utensilios empleados en la elaboracion de los alimentos
(sartenes, ollas, cuchillos, rayadores, etc.), con el fin de eliminar
cualquier residuo de comida antes de poder utilizarse de nuevo.

3.1.5 Alimentos elaborados en el Servicio de Alimentaciéon del

Departamento de Nutricién.

Los alimentos que se preparan diariamente estan basados en el estado de
salud del paciente que los consume y sus necesidades nutricionales, por lo que
se elabora una dieta que provea la energia necesaria para facilitar el proceso
de recuperacion de los mismos. Se cuenta con una amplia gama de dietas que
van desde comidas para pacientes diabéticos, hipertensos, etc. Incluso
alimentacion especial para pacientes que no pueden comer alimentos por si
solos.

Los alimentos que se preparan con mayor frecuencia son los siguientes:

— Carne.

— Pollo.

— Frijoles (molidos).

— Sopas (pollo, res, frijoles).

— Ensaladas.

— Refrescos naturales.

Ademas se distribuye una variada cantidad de frutas (papaya, manzana,
guineos, pifa, sandia etc.), verduras, lacteos (queso duro-blando, quesillo,

crema) embutidos, asi como también postres como flanes y gelatinas.

3.2 Generalidades de alimentos (1
Un alimento es toda sustancia o mezcla de substancias naturales o elaboradas
que ingeridas por el hombre aporten a su organismo los materiales y la energia

necesarios para el desarrollo de sus procesos biolégicos. La designacion
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"alimento" incluye ademas las sustancias o mezclas de sustancias que se
ingieren por habito, costumbres, o como coadyuvantes, tengan o no valor
nutritivo.

Los alimentos destinados al consumo humano se pueden incluir en ocho grupos
principales, cuatro de ellos correspondientes a alimentos de origen vegetal y
otros cuatro a alimentos de origen animal. Los ocho grupos principales de

alimentos son los siguientes:

Cuadro N° 2: Clasificacion de los grupos de alimentos.

ALIMENTOS DE ORIGEN VEGETAL ALIMENTOS DE ORIGEN ANIMAL
Cereales y sus productos Carnes y productos carnicos

Azulcar y productos azucarados Aves y huevos

Hortalizas y productos derivados Pescados y demas alimentos marinos
Frutas y productos derivados Leche y productos lacteos

3.3 Clasificacion de los alimentos por la facilidad con la que se alteran
Segun la facilidad con que se alteran, los alimentos se pueden incluir en tres
grupos:

— Alimentos estables o no perecederos: En este grupo de alimentos, que no se
alteran, a no ser que se manipulen sin cuidado, se incluyen alimentos como el
azucary la harina.

— Alimentos semi-perecederos: Los alimentos de este grupo de alimentos, si
se manipulan y conservan de forma apropiada, permanecen sin alterarse
durante bastante tiempo como por ejemplo las papas, ciertas variedades de
manzanas, etc.

— Alimentos perecederos: Este grupo incluye los alimentos mas importantes de
consumo cotidiano, los cuales se alteran con facilidad a no ser que se utilicen

procedimientos de conservacion especificos. Las carnes, el pescado, las aves
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de corral, la mayoria de las frutas y hortalizas, los huevos y la leche

pertenecen a este grupo.

3.4 Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)

3.4.1 Definicion y clasificacion de las ETAS (17 s

Son aquellas enfermedades que se originan por la ingestion de alimentos y/o

agua conteniendo agentes contaminantes patégenos o0 sus toxinas en

cantidades suficientes para afectar la salud o la vida del consumidor.

Las enfermedades alimentarias pueden clasificarse en intoxicaciones e

infecciones originadas por bacterias y aquellas causadas por sustancias

extrafias que no tienen origen bacteriano.

Las infecciones alimentarias de origen bacteriano pueden dividirse en dos tipos:

— Aquellas en las que los microorganismos patégenos no necesariamente se
multiplican en el alimento, sino que el alimento solo actia como vehiculo,
siendo este el caso de microorganismos patdégenos como los que producen
la tuberculosis, la difteria, las disenterias, la fiebre tifoidea, el cdlera, etc.

— Agquellas en las que el alimento puede servir para que los microorganismos
patdogenos se multipliqguen en él y alcancen cifras que aumentarian la
posibilidad de que el consumidor del alimento se infecte; en este tipo de

enfermedades se incluyen las producidas por las especies de Salmonella.

3.4.2 Condiciones que facilitan el desarrollo de las ETAS (1,

— Que el alimento no sea elaborado en las condiciones aconsejadas (procesos
deficientes de pasteurizacion, esterilizacién, temperatura, humedad, vacio,
envasado, higiene necesaria, etc.).

— Que no se respeten las condiciones de almacenamiento y transporte
(temperatura, humedad, acondicionamiento y vulnerabilidad del envase,
tiempo de vida util).

— Que el alimento contenga microorganismos o sus toxinas.
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— Que los microorganismos/toxinas estén presentes en la cantidad necesaria

— Que el alimento sea ingerido por una persona que se encuentre dentro de
las poblaciones de riesgo (inmunodeprimidos, ancianos, nifos,
embarazadas).

3.4.3 Medidas para evitar el desarrollo de ETAS causadas por

microrganismos

— Capacitar en higiene personal y Buenas Practicas de Manufactura (BPM) al
manipulador.

— Lavarse las manos antes de manipular alimentos.

— No preparar los alimentos con demasiada anticipacion antes del consumo ni
mantenerlos en temperaturas de peligro (entre 25°C y 60°C).

— Lavar y/o desinfectar bien las frutas y vegetales antes de prepararlos y
servirlos.

— Higienizar regularmente los equipos utilizados en la elaboracion de
alimentos.

— Utilizar gorro, guantes y mascarillas (cuando aplique) durante Ila
manipulacion de alimentos.

— Utilizar vestimenta adecuada.

— Mantener cubiertos los alimentos elaborados o en vias de elaboracion ya
que se pueden contaminar principalmente con hongos.

— Higienizar el local.

— No mezclar alimentos crudos con alimentos cocidos cuando se almacenan
en refrigeradores o camaras frias. Se recomienda almacenarlos en de
manera separada. De no ser posible se deben colocar los alimentos cocidos
en envases tapados en la parte superior de la heladera y los crudos (si son
vegetales, estos deben encontrarse limpios) en la parte inferior de la
refrigeradora o cuarto frio. Verificando que exista una separacién fisica
considera .

— Enfriar los alimentos cocidos rapidamente.
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No conservar juntos alimentos de distinta naturaleza (carnes y vegetales).
Respetar las temperaturas y tiempos de coccion indicados para cada tipo de
producto.

Respetar las temperaturas de conservacion indicadas para cada tipo de
alimento.

Tener especial cuidado en alimentos que contengan nutrientes favorables al
desarrollo de microrganismos.

Controlar la humedad del alimento.

Favorecer la acidez de los alimentos

Determinar y controlar el tiempo de vida util del alimento.

Controlar las temperaturas de trabajo (uso de termémetro y registros de

temperatura).

3.4.4 Factores que favorecen el desarrollo de microrganismos en los

alimentos
Temperatura: A 63°C o mas, las bacterias comienzan a morir, y por debajo
de 5°C (refrigeracion) su crecimiento es mas lento. Por debajo de 0°C
(congelacién) quedan en estado latente (no se desarrollan o lo hacen muy
lentamente).
Existen tres rangos de temperatura que condicionan el crecimiento o la
muerte de los mismos:

— Temperatura de Muerte: Mayor a 65°C, generalmente representa la
muerte de la mayoria de microrganismos.

— Temperatura de Peligro: comprendido entre los 5 a 65°C, considerado
de peligro puesto que en este rango de temperatura se llevan a cabo
los procesos metabdlicos de la mayoria de microrganismos.

— Temperatura de latencia: 5°C 6 menor. A estas temperaturas se
detienen la mayor parte de procesos metabdlicos de los

microorganismos, inhibiendo su crecimiento.
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— Nutrientes: Las bacterias tienen un mayor desarrollo en alimentos con un
alto contenido de nutrientes, (proteinas, agua) tales como carnes, pollos,
pescados, productos lacteos y cremas.

— Humedad: La falta de humedad dificulta el desarrollo de los
microorganismos. Por esta razén, en algunos alimentos elaborados
industrialmente se elimina el agua disponible durante su fabricacion para
prolongar la vida util en la comercializacidon de los alimentos. Los alimentos
deshidratados o al vacio, entre otros, son ejemplos de productos que se
pueden guardar por un tiempo mas prolongado.

— Acidez: La mayoria de las bacterias patdgenas, crecen mejor en productos
poco acidos (pH préximos a la neutralidad o alcalinos, por arriba de pH 7),
por eso estos alimentos son muy susceptibles a la contaminacion.

— Tiempo: Las bacterias se duplican aproximadamente cada 10 — 20 minutos,
ello depende de las condiciones 6ptimas de nutrientes, humedad, pH y

temperatura, disponibles en el medio en que se encuentren.

3.5 Buenas practicas de Manufactura (BPM)

3.5.1 Definiciéon de Buenas Practicas de Manufactura

Es el conjunto de conductas, normativas y parametros necesarios para el

disefo y funcionamiento de los establecimientos y para el desarrollo de

procesos Yy productos destinados al consumo humano, ya sean estos alimentos,

medicamentos.

Contribuyen a la obtencion de un producto con la calidad e inocuidad para el

consumo humano, enfocandose estas en la higiene y manipulacién durante un

proceso de fabricacion.

3.5.2 Recomendaciones para manipulaciéon y almacenamiento de Materias
primas segun las BPM

Las materias primas para la elaboracién de alimentos tienen que asegurar una

calidad que comprometa los logros de las buenas practicas llevadas a cabo
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durante las etapas posteriores. Es decir, su calidad no debe representar peligro

para la salud humana.

Los principios generales higiénico-sanitarios para las materias primas son la

base de las buenas practicas en la elaboracion de alimentos.

Areas de procedencia de las materias primas: se recomienda que las
materias primas obtenidas para consumo humano sean producidas en areas
donde el riesgo de contaminacidn con sustancias nocivas esté controlado.

Almacenamiento en el local de produccién: las materias primas deben ser
almacenadas en condiciones que garanticen la proteccidon contra la
contaminacion y reduzcan al minimo los posibles dafios y el deterioro de los

alimentos.

3.5.3 Requisitos minimos de infraestructura de establecimientos segun

las BPM
Emplazamiento: es recomendable que los establecimientos elaboradores de
alimentos se encuentren situados en zonas que no estén expuestas a
inundaciones, olores, humo, polvo, gases y radiacion.
Vias de transito interno: es importante que éstas tengan una superficie
pavimentada, apta para el movimiento de camiones, autos, transportes
internos y contenedores.
Desagues: es fundamental disponer tanto de un desaglie adecuado, como
de sistemas de limpieza que contemplen no solo el proceso utilizado, sino
también la frecuencia y el momento de dicha operacién.
Edificios e instalaciones: es fundamental que los materiales utilizados en la
construccion y el mantenimiento no transmitan sustancias indeseables al

alimento, directa o indirectamente.

Por otra parte es necesario disponer de espacio suficiente, a fin de poder

cumplir con todas las operaciones en el lugar adecuado.

Las BPM recomiendan que los edificios e instalaciones:
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Impedir la entrada de insectos, roedores, moscas, cucarachas vy
contaminantes externos (como humo, polvo, vapor u otros).

Permitir la separacion entre si de las operaciones que puedan causar
contaminacion cruzada, a través de tabiques y otros medios eficaces.

Los establecimientos deben poseer una entrada sanitaria a la zona de
produccion que permita el ingreso de los operarios, para que se evite el
contacto directo entre la sala de elaboracibn y el exterior del
establecimiento.

Garantizar las condiciones higiénicas en las operaciones, desde la llegada
de materia prima, hasta la obtencién del producto terminado.

Ofrecer condiciones apropiadas para el proceso de elaboracién vy

almacenamiento de materias primas y del producto terminado.

3.5.4 Requisitos de higiene en los establecimientos segun las BMP

Mantenimiento: tanto los edificios como los equipos, utensilios y todas las
demas instalaciones deben mantenerse en buen estado de conservacion y
funcionamiento.

Tanto los equipos como los utensilios e instalaciones deben ser de material
limpiable y disefio sanitario (desarmables, etc.).

Todos los equipos deben guardar la distancia adecuada entre si para
permitir la limpieza entre ellos.

Luminarias: las luces deben ser blancas y a la altura adecuada de los
equipos y operarios. Las luminarias deben estar protegidas con algun tipo de
aislacion.

Limpieza y desinfeccion: todos los productos de limpieza y desinfeccién
utilizados deben ser aprobados por los organismos competentes, como
aptos para uso en la industria alimenticia, previamente a su uso por parte de
la empresa elaboradora. Asimismo, cada establecimiento debe tener un
programa permanente de limpieza y desinfeccion, denominado

Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento.
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— Los productos de limpieza y desinfeccibn deben almacenarse en areas
separadas de las de produccion, almacenamiento de materias primas y
producto terminado y deben estar correctamente identificados.

— Subproductos: los mismos deben almacenarse de manera adecuada.
Aquellos que pueden resultar contaminantes deben retirarse de la zona de
trabajo.

— EI material de desecho debe manipularse de manera que se evite la
contaminacion de los alimentos y/o el agua potable, asi mismo no debe dar
lugar a la propagacion de plagas.

— Se debe retirar el material de desecho de las zonas de manipulacion de
alimentos y otras zonas de trabajo diariamente.

— Todos los recipientes utilizados para el almacenamiento de desechos y
todos los equipos que hayan entrado en contacto con los desechos deben
ser limpiados, desinfectados e identificados.

— La zona de almacenamiento de residuos debe estar limpia y desinfectada.

— Debe prohibirse la entrada de animales, en particular en los locales donde
se realizan cualquiera de las etapas de industrializacion o en los lugares
donde hay materias primas, material de empaque, alimentos terminados,
etc.

— En las plantas elaboradoras, es fundamental la aplicacion de un programa
eficaz de lucha contra plagas. Los establecimientos deben centrar sus
esfuerzos en la prevencién. Recuerde que no pueden utilizarse animales
domésticos en el control de las plagas (por ejemplo, gatos).

— Se recomienda no dejar ropa ni efectos personales en las zonas de

manipulacion de alimentos. Estos pueden ser contaminantes potenciales.

3.5.5 Recomendaciones para manipuladores de alimentos segun BPM
Existe una serie de pautas minimas que hacen referencia al estado de salud e

higiene de las personas que trabajan en las plantas de manufactura de
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alimentos, las cuales pretenden minimizar los riesgos de contaminacion que

pueda sufrir a lo largo de su elaboracion:

Se recomienda que todas las personas que manipulan alimentos reciban
una instruccion adecuada y continia en materia de manipulacion higiénica
de los alimentos e higiene personal.

Cuando exista la menor sospecha de que un manipulador de alimentos
padezca de alguna enfermedad o esté afectado de heridas infectadas,
infecciones cutaneas, llagas o diarrea, el mismo no debera manipular
alimentos.

Cualquier persona que sufra heridas no puede manipular alimentos o
superficies en contacto con alimentos hasta su alta médica.

Es importante lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un
agente de limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo para limpiarse
las ufas.

Toda persona que esté de servicio en una zona de manipulacion de
alimentos tiene que mantener una esmerada higiene personal, debe llevar
ropa protectora, calzado adecuado y cubre cabeza. Todos estos elementos
deben ser lavables o descartables. No se debe permitir el uso de objetos de
adorno, como anillos, relojes y pulseras, durante la manipulacién de
materias primas o alimentos.

En las zonas donde se manipulen alimentos deben prohibirse las acciones
que puedan dar lugar a su contaminacion, tales como comer, fumar, salivar u
otras practicas antihigiénicas.

Toda la vestimenta y en particular los guantes utilizados en la manipulacion
de alimentos, debe mantenerse en perfectas condiciones de limpieza. El uso
de guantes no eximira al operario de lavarse las manos cuidadosamente

tantas veces como indique el procedimiento.
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— Si en el establecimiento se reciben visitas es necesario contar con un pasillo
vidriado para que circulen los visitantes y/o el uso de ropa protectora para
los mismos y brindarles informacion de pautas a seguir.

3.5.6 Recomendaciones en cuanto a la higiene en la elaboracion de

alimentos segun las BPM

Se deberan tener en cuenta una serie de procedimientos respecto de distintos

puntos:

— Materia prima: no deben utilizarse materias primas, insumos o ingredientes
que contengan parasitos, microorganismo o0 sustancias toxicas,
descompuestas o extrafias en niveles por encima de los aceptables por
norma nacional.

— Prevencidon de la contaminacion cruzada: este tipo de contaminacion se
produce cuando un proceso o producto y/o materia prima puede ser
contaminante de otro. Por ejemplo, el almacenamiento de materia prima y
producto elaborado en una misma camara.

— Empleo del agua: como principio general en produccién de alimentos, sélo
debe utilizarse agua potable (aun en actividades indirectas tales como

coccion, limpieza, etc.)

3.6 Grupo de bacterias coliformes totales (,

Las bacterias coliformes son bacilos cortos, gramnegativos, no formadoras de
esporas que se han definido como bacterias aerobias o anaerobias facultativas,
gue fermentan la lactosa con produccion de gas y acido en 48 horas a 35°, y
son oxidasa negativa. Pertenecen e este grupo los géneros: Citrobacter spp.,
Enterobacter spp, Escherichia spp, y Klebsiella spp.

Las bacterias de este género se encuentran principalmente en el intestino de
los humanos y de los animales de sangre caliente (homeotermos), pero también

ampliamente distribuidas en la naturaleza. Por tal motivo suele deducirse que la
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mayoria de los coliformes que se encuentran en el ambiente son de origen
fecal, sin embargo existen muchos coliformes de vida libre.

Tradicionalmente se les ha considerado como indicadores de contaminacion
fecal en control de calidad del agua destinada al consumo humano en razén de
que, en los medios acuaticos, los coliformes totales son mas resistentes que las
bacterias patdgenas intestinales y porque su origen es principalmente fecal. Por

tanto, su ausencia indica que el agua es bacteriol6gicamente segura.

3.7 Grupo de bacterias coliformes fecales )

Las denominaciones “coliforme fecal” y “coliforme” no tienen validez

taxondmica, estos términos mas bien sirven mas bien para designar a grupos

de bacterias capaces de crecer en condiciones experimentales especificas.

Los coliformes son bacilos cortos que se han definido como bacterias aerobias

0 anaerobias facultativas que fermentan la lactosa con produccién de gas. El

grupo de coliformes fecales incluye a los coliformes capaces de crecer a

temperatura elevada (44.5 o 45 °C). El primer objetivo de las pruebas de

incubacion a temperatura elevada fue la diferenciacién de los coliformes de
origen fecal de los que no tienen origen fecal.

Algunas de las propiedades que determinan que las bacterias coliformes sean

importantes en las alteraciones que experimentan los alimentos son:

— Su capacidad para crecer en sustratos muy distintos y para utilizar como
fuente de energia algunos hidratos de carbono y algunos otros compuestos
organicos y, como fuente de nitrégeno, algunos compuestos nitrogenados.

— Su capacidad para sintetizar la mayoria de las vitaminas que necesitan.

— La capacidad de las bacterias de este grupo para crecer perfectamente
dentro de un intervalo de temperaturas bastante amplio, desde temperaturas
inferiores a 10° C hasta una temperatura préoxima a los 46° C.

— Su capacidad para producir importantes cantidades de acido y gas a partir

de azucares.
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3.8 Escherichia coli

3.8.1 Morfologia y generalidades de la bacteria Escherichia coli s 1

Es una enterobacteria que se encuentra en el sistema digestivo de los animales
y los seres humanos. Aunque generalmente son inofensivas, algunas cepas de
esta bacteria son patdogenas y pueden contaminar los alimentos, el agua vy el
medioambiente.

Fue descrita por primera vez en 1885 por Theodore von Escherich, quien la
denomino Bacterium coli.

Debido a su alta presencia en el intestino, la Escherichia coli se utiliza como el
indicador principal para detectar y medir la contaminacién fecal en la evaluacion
de la inocuidad del agua y de los alimentos. Consideradas comensales
inofensivos, las cepas constituyen alrededor del 1% de la poblacién microbiana
normal del intestino. Si bien la mayoria de las cepas dentro del intestino son
agentes patdégenos gastrointestinales beneficiosos para el ser humano, otros
son perjudiciales.

Las cepas de Escherichia coli patogenas se distinguen de las no patdégenas
por su capacidad de provocar graves enfermedades como resultado de su
informacion genética para la produccion de toxinas, capacidad de adhesion e
invasion de células huéspedes, interferencia con el metabolismo celular y
destruccion de tejidos.

Esta y otras bacterias son necesarias para el funcionamiento correcto del
proceso digestivo, ademas de producir las vitaminas B y K. Es un bacilo que
reacciona negativamente a la tincion de Gram (gramnegativo), es anaerobio
facultativo, movil por flagelos peritricos (que rodean su cuerpo), no forma
esporas, es capaz de fermentar la glucosa y la lactosa y su prueba de IMVIC es
++--,

Funcion normal: La Escherichia coli, en su habitat natural, vive en los
intestinos de la mayor parte de los mamiferos sanos. Es el principal organismo

anaerobio facultativo del sistema digestivo. Si la bacteria no adquiere elementos
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genéticos que codifican factores virulentos, la bacteria actuia como un comensal
formando parte de la flora intestinal y ayudando asi a la absorcion de nutrientes.
En humanos, la Escherichia coli coloniza el tracto gastrointestinal de un
neonato adhiriéndose a las mucosidades del intestino grueso en el plazo de 48
horas después de la primera comida.

3.8.2 Enteritis por Escherichia coli .,

Los sintomas ocurren cuando la bacteria E. coli entra al intestino. El periodo de
tiempo comprendido entre el momento de resultar infectado y el desarrollo de
los sintomas generalmente es de 24 a 72 horas.

La diarrea que es subita, intensa y a menudo con sangre es el sintoma mas
comun.

Otros sintomas pueden abarcar:

— Fiebre.

— Gases.

— Inapetencia.

— Colicos estomacales.

— Vomitos (raro).

Los sintomas de una infeccion por E. coli rara pero severa abarcan:

— Hematomas que se presentan facilmente.

— Piel palida.

— Orina roja o con sangre.

— Disminucion de la cantidad de orina.

3.9 Staphylococcus aureus

3.9.1 Generalidades de la bacteria Stahylococcus aureus g s

Los integrantes del género Staphylococcus, son cocos Gram positivos, de 0.5-
1.5 mm de diametro, catalasa positivo, que se encuentran microscépicamente
aislados, en pares, tétradas o formando racimos irregulares (término derivado

del griego staphylé: racimo de uvas, Ogston, 1883). Son inmdviles,



44

facultativamente anaerobios, no formadores de esporas, generalmente no
capsulados o con limitada formacion de capsula.

El intervalo de temperatura dentro del cual tienen lugar la multiplicacién y la
produccion de toxina esta comprendido entre los 4 y los 46°C aproximadamente
segun el alimento de que se trate. (1o

El género Staphylococcus esta ubicado junto a los géneros Micrococcus,
Planococcus y Stomatococcus, Micrococcaceae. Staphylococcus aureus,
especie coagulasa positiva, es un reconocido patégeno humano, siendo agente
etiolégico de un amplio espectro de infecciones de origen comunitario y
nosocomial. (2

Staphyococcus aureus, tiene una amplia gama de determinantes de virulencia,
que abarca componentes de pared celular y una gran variedad de exoproteinas
que contribuyen en su habilidad para colonizar y causar enfermedad en
mamiferos.

Casi todas las cepas producen un grupo de enzimas y citotoxinas que incluyen
4 hemolisinas (alfa, beta, gamma y delta) nucleasas, proteasas, lipasas,
hialuronidasas y colagenasa. La principal funcién de estas proteinas seria
convertir tejidos del huésped en nutrientes requeridos para el desarrollo
bacteriano.

Algunas cepas producen una 0 mas exoproteinas adicionales, que incluyen:

— Toxina -l del shock téxico estafilocdcico (TSST-I)

— Toxina exfoliatina (ETAy ETB)

— Leucocidina.

3.9.2 Patogenia causada por intoxicaciones con Staphylococcus aureus
El sitio blanco de accion de las entero toxinas que origina el reflejo emético esta
localizado en la viscera abdominal, donde existen receptores celulares para SE.
Debido a que estos receptores no han sido identificados resta mucha
incertidumbre con respecto a los eventos tempranos en la patogenia de la

intoxicacién por Staphylococcus aureus.
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La hipdtesis mas sustentada argumenta que los vémitos ocurren en respuesta a
la inflamacién inducida por las entero toxinas. Los sintomas estan altamente
correlacionados con la produccién de un gran numero de mediadores de la
inflamacion, incluyendo prostaglandina E2, leucotrieno B4, y acido 5-
hidroxicicosatetraenoico.

No esta claro si estos mediadores son generados directa o indirectamente en
respuesta a las SE.

En ultima instancia, la respuesta emética a las SE es dependiente de la
activaciéon del centro del vomito en el tronco encefalico, el cual es estimulado
por impulsos trasmitidos desde el vago y nervios simpaticos.

3.9.3 Aspectos clinicos en infecciones causadas por Staphylococcus

aureus y toxinas estafilococicas (i,

— Furunculo y antrax: Es una infeccion cutanea que se desarrolla en un
foliculo piloso, una glandula sebacea o una glandula sudoripara. El bloqueo
del conducto glandular con espesamiento de su contenido origina
predisposicién al proceso infeccioso. El curso de la infeccion suele ser
benigno y esta se resuelve con el drenaje espontaneo del pus. No se
necesita tratamiento antimicrobiano o quirurgico. El antrax es una lesion

grave que puede dar por resultado la invasion de la sangre (Bacteriemia).

— Impétigo: La cepa de Staphylococcus aureus se encuentra a menudo
como invasor secundario del impétigo pustuloso producido por
estreptococos del grupo A, pero puede producir las pustulas cutaneas del
impétigo por si mismo.

— Sindrome de choque toxico: La enfermedad se caracteriza por fiebre
elevada, vomitos, diarrea, faringitis y dolor muscular. Dentro de las 48 horas
siguientes puede progresar hasta producir choque grave con
manifestaciones de lesion renal y hepatica. Puede desarrollarse una
erupcion cutanea seguida de descamacion a un nivel mas profundo que en

el sindrome de piel escaldada.
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— Envenenamiento alimenticio estafilocdcico: La ingestion de alimentos
contaminados por entero toxina estafilocdcica da como resultado vémitos y
diarrea agudos en un plazo de una a cinco horas. Esto causa postracion,
pero no suele haber fiebre. La recuperacion es rapida, salvo en algunos

casos de personas ancianas y en las que tienen otra enfermedad.

3.10 Salmonella spp

3.10.1 Generalidades de la bacteria Salmonella spp s

Las cepas de Salmonella spp son bacilos gramnegativos asporogenos que
fermentan la glucosa, generalmente con produccién de gas, pero normalmente
no fermentan ni la lactosa ni la sacarosa. Las temperaturas minimas de
crecimiento en los alimentos oscilan desde 6.7 a 7.8 °C en el pollo, hasta mas
de 10°C en la crema de pasteleria y en la ensalada de jamon. Su temperatura
maxima de crecimiento es de unos 45.6 °C. El pH de crecimiento se halla
comprendido entre los valores 4.1 y 9.0, multiplicandose, por lo tanto, en
alimentos de baja acidez.

Los tratamientos térmicos que se aconsejan para destruir las salmonellas en los
alimentos perecederos son parecidos a los que se aconsejan para destruir los
estafilococos, es decir, calentamiento de los alimentos a una temperatura de
66°C por lo menos durante 12 minutos.

Clasicamente se distinguian tres unicas especies patdgenas primarias:
Salmonella typhy, Salmonella cholerae-suis y Salmonella enteritis. A su
vez, segun la serotipificacion de Kauffman y White, eran clasificadas en mas de
2000 serotipos con base en los antigenos flagelares H (proteicos) y antigenos
somaticos O (fraccidn polisacarida del lipopolisacarido bacilar). Salmonella
typhi posee ademas un antigeno de virulencia (Vi).

Las salmonellas poseen multiples tipos de pili, uno de ellos morfolégica y

funcionalmente similar a los pili del tipo 1 de Escherichia coli, que se fijan a los
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receptores de D-manosa sobre diversos tipos de células eucariotas La mayor

parte de las células son moviles gracias a la accion de sus flagelos.

3.10.2 Aspectos clinicos en infecciones por Salmonella spp

Los patrones clinicos de la salmonelosis se pueden clasificar en gastroenteritis,

bacteriemia con infeccién extra intestinal focal o sin ella, fiebre intestinal y

estado portador asintomatico. Probablemente cualquier tipo de Salmonella bajo

condiciones apropiadas puede causar todas las manifestaciones clinicas, pero

en la practica son los serotipos de Salmonella enteritis que mas se relacionan

con gastroenteritis.

Gastroenteritis: De manera caracteristica, la crisis se inicia 24 a 48 horas
después de la ingestion del microorganismo, con nauseas y vomitos
concomitantes con retortijones o diarrea o seguidos por ellos. La diarrea
persiste como sintoma predominante durante tres o cuatro dias, y suele
resolverse de manera espontanea en un plazo de siete dias. Hay fiebre
(39°C) en cerca de 50% de los pacientes. El espectro de la enfermedad
varia entre unas cuantas evacuaciones sueltas y un sindrome grave de tipo
disentérico.

Bacteriemia e infeccion metastasica: La gastroenteritis aguda producida por
Salmonella entérica se puede acompanar de bacteriemia transitoria o
persistente. Es poco frecuente la sepsis franca, salvo en las personas que
tienen trastornado el sistema inmunoldégico mediado por células. La
diseminacion metastasica de las Salmonella es un riesgo importante
cuando se produce bacteriemia. Estos microorganismos tienen wuna
capacidad unica para colonizar sitios de anormalidad estructural
preexistente, como placas ateroescleréticas, sitios de lesiones malignas y
meninges. La infeccion del hueso por Salmonella suele afectar los huesos
largos; de manera particular estan en peligro los sitios traumatizados, la
lesion de la anemia de células falciformes y las protesis del esqueleto.



48

— Fiebre intestinal: La fiebre intestinal es una infeccion por Salmonella de
multiples sistemas organicos que se caracteriza por fiebre prolongada,
bacteriemia sostenida y afeccion profunda del SER, en particular ganglios
linfaticos mesentéricos, higado y bazo. El periodo de incubacion medio es
de 13 dias, y el primer signo de enfermedad es fiebre acompafada de
cefalea. La fiebre se incrementa de manera escalonada durante las 72 horas
siguientes. Es caracteristico el pulso relativamente lento discorde con la
temperatura elevada. En los enfermos no tratados la temperatura elevada
persiste durante semanas. En los primeros dias aparece una erupcion vaga
sobre el abdomen y el térax. De numero escaso, estas manchas pasan
facilmente inadvertidas, de manera particular en los individuos de piel
oscura. Los casos de diarrea progresan a medida que la enfermedad avanza
sin tratamiento.

3.10.3 Sintomatologia por infeccion con Salmonella spp s

La salmonelosis suele diferenciarse de la intoxicacion estafilocécica por su

periodo de incubacion mas largo: que es de 12 a 36 horas para la primera y de

unas 2 a 4 horas para la ultima. En algunas infecciones por Salmonella spp el
periodo de incubaciéon puede ser mas corto (unas 5 horas) o mas largo (hasta

72 horas).

Los principales sintomas de toda infeccion gastrointestinal por Salmonella spp

son: nauseas, vomitos, dolor abdominal, y diarrea que suele aparecer

subitamente. La diarrea a veces ve precedida de cefalalgia y escalofrios. Otros
sintomas de la enfermedad son: heces liquidas, verdosas y malolientes,

abatimiento, debilidad muscular, fiebre moderada, contracciones nerviosas, y

somnolencia. La gravedad y duracion de la enfermedad no solo dependen de la

cantidad de alimento ingerido, y por consiguiente del numero de salmonellas
ingeridas, sino también de la sensibilidad individual.
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3.11 Hongos filamentosos: Mohos
3.11.1 Generalidades de los mohos
Los mohos crecen en la superficie de los alimentos con su tipico aspecto
aterciopelado o algodonoso, a veces pigmentado, y generalmente todo alimento
enmohecido o “florecido” se considera no apto para el consumo. Si bien es
cierto que los mohos intervienen en la alteracion de muchos tipos de alimentos,
determinadas especies de los mismos son utiles en la elaboracion de ciertos
alimentos o de componentes de los mismos. Asi, algunos tipos de quesos son
madurados por mohos, como por ejemplo el queso azul, el roquefort, etc.
El termino moho se suele aplicar para designar a ciertos hongos filamentosos
multicelulares cuyo crecimiento en la superficie de los alimentos se suele
reconocer facilmente por su aspecto algodonoso. La parte principal de su
crecimiento suele tener un aspecto blanco, aunque puede tener colores
distintos. Son tipicas de los hongos adultos de algunas especies las esporas de
colores variados, las cuales pueden comunicar su color a parte o a todo el
crecimiento.

La morfologia de los mohos, es decir su forma y su estructura es utilizada para

identificarlos y clasificarlos.

— Hifas y Micelio: El talo de los mohos esta formado por una masa de
filamentos ramificados y entrelazados llamados hifas, denominandose
micelio al conjunto de estas hifas.

Las hifas pueden ser:

— Sumergidas o hifas que crecen dentro del alimento.

— Aéreas o hifas que crecen en la atmosfera existente por encima del
alimento.

Las hifas también se pueden clasificar en:

— \Vegetativas: o hifas que crecen, y de aqui que sean las encargadas
principalmente en la nutricién del moho.

— Fértiles: encargadas de producir los 6rganos reproductores.
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En la mayoria de los mohos las hifas fértiles son aéreas, aunque en algunos

pueden ser sumergidas.

3.12 Hongos levaduriformes: Levaduras

3.12.1 Generalidades de las levaduras

El termino levadura se emplea para referirse a aquellos hongos que

generalmente no son filamentosos, sino unicelulares y de forma ovoide o

esferoide, y que se reproducen por gemacioén o por fision.

Las levaduras que se encuentran en los alimentos pueden ser beneficiosas o

perjudiciales.

La forma de las levaduras puede ser desde esférica a ovoide, piriforme,

cilindrica, etc. Constituyendo un verdadero micelio o un falso micelio.

3.12.2 Propiedades fisioldégicas de las levaduras

La mayoria de las levaduras corrientes crecen mejor con un copioso aporte de

humedad. No obstante, muchas levaduras crecen mejor que la mayoria de las

bacterias en sustratos que contienen elevadas concentraciones de solutos (de

azucar y de sal) de ello se puede deducir que esta clase de levaduras necesitan

menos humedad que la mayoria de bacterias.

El intervalo de temperaturas de crecimiento de la mayoria de las levaduras es

en general, parecido al de los mohos, con una temperatura 6ptima en torno a

los 25 a 30°C y una temperatura maxima en torno a los 35 a 47 °C. Una

reaccion acida del medio proxima a un pH de 4 a 4.5, estimula el crecimiento de

la mayoria de las levaduras, mientras que en medios basicos no crecen bien a

no ser que se hayan adaptado a los mismos. Las levaduras crecen mejor en

aerobiosis, aunque las especies de tipo fermentativo son capaces de crecer,

aunque lentamente, en anaerobiosis.

— Necesidades de humedad: En general, en comparacion con la mayoria de
las levaduras y de las bacterias, la mayoria de los mohos necesitan menor

cantidad de humedad disponible. Se puede calcular de forma aproximada la
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cantidad total de humedad de un determinado aliento que limita el
crecimiento de los mohos, y de aqui que se haya sostenido que un
porcentaje total de humedad por debajo de un 14 a un 15% en la harina o en
algunos frutos secos impedira o retardara mucho el crecimiento de los
mohos.

— Necesidades de temperatura: La mayoria de los mohos podria considerarse
mesofilos, es decir, que son capaces de crecer bien a temperaturas
normales. Para la mayoria de los mohos, la temperatura optima de
crecimiento se encuentra alrededor de los 25 a 30 °C, aunque algunos
crecen bien a temperaturas comprendidas entre los 35 y los 37°C o a
temperaturas superiores.

— Necesidades de oxigeno y de pH: Los mohos son aerobios, es decir,
necesitan oxigeno para crecer; esto es cierto por lo menos en los mohos
que crecen en la superficie de los alimentos. Casi todos los mohos son
capaces de crecer dentro de un amplio intervalo de valores de
concentracion de iones hidrogeno (pH comprendido entre 2 y 8.5), aunque la
mayoria crecen mejor a pH acido.

— Necesidades nutritivas: En general, los mohos son capaces de utilizar
muchos tipos de alimentos, que van desde sencillos a complejos. La
mayoria de los mohos corrientes poseen diversas enzimas hidroliticas, y de
aqui que algunos se cultiven por las amilasas, peptinasas, proteinasas y

lipasas que contienen.

3.13 Normativas vigentes utilizadas en El Salvador ,

Actualmente el Ministerio de Salud cuenta con un programa denominado:
“Proteccion e Higiene de los alimentos” que pretende conseguir una
disminucién en todos aquellos factores de riesgo involucrados en el

procesamiento de los alimentos, involucrando a los alimentos que son
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procesados industrialmente como aquellos elaborados en establecimientos

destinados a su consumo inmediato.

Entre los objetivos que se plantea este programa cabe mencionar la
disminucién en la incidencia de enfermedades transmitidas por alimentos
mediante el establecimiento de normativas y reglamentos que regulen la
comercializacidén, produccion y almacenamiento de alimentos y bebidas por
parte de los establecimientos y fabricas destinadas a la elaboracion de
alimentos; con lo que se pretende beneficiar a la salud de la poblacion en
general al garantizar la higiene de los alimentos que se comercializan a lo largo

de la nacion.

El papel de las diferentes normativas se hace evidente, pues son las que guian

y establecen los lineamientos necesarios para garantizar la inocuidad y calidad

de los alimentos que seran consumidos por la poblacién; entre los documentos

regulatorios utilizados caben mencionar:

— Cddigo de Salud Nacional.

— RTCA 67.01.15:07. Harinas. Harina de trigo fortificada. Especificaciones.
Anexo de resoluciones no. 201-2007 (COMIECO-XLV).

— RTCA 67.04.40:07.Alimentos y Bebidas procesadas. Grasas y Aceites.
Especificaciones.

— RTCA 67.01.30:06. Alimentos procesados. Procedimiento para otorgar la
licencia sanitaria a fabricas y bodegas.

— RTCA 67.01.31:06. Alimentos procesados. Procedimiento para otorgar el
registro sanitario y la inscripcion sanitaria.

— RTCA 67.01.33:06. Industria de alimentos y bebidas procesadas. buenas
practicas de manufactura. Principios Generales.

— RTCA 67.04.50:08. Alimentos. Criterios Microbiolégicos para la inocuidad de

los alimentos.
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De los cuales han derivado las diferentes Normativas Técnicas Salvadorenas

para alimentos procesados, las cuales establecen parametros minimos de

calidad, integridad e identidad que deben ser cumplidos:

Quesos no Madurados NSO 67.01.04:95

Agua Envasada NSO 13.07.02:98

Bebidas no Carbonatadas sin Alcohol NSO 67.18.01:01

Carne y Productos Carnicos, Embutidos crudos y Cocidos NSO 67.02.13.98

Grasas y Aceites Comestibles no Regulados NSO 67.23.01.01



CAPITULO IV

DISENO METODOLOGICO
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4.0 DISENO METOLOGICO

4.1 Tipo de estudio

Estudio de Campo: Se visitaron las instalaciones del Servicio de
Alimentacion del Departamento de Nutricion del Hospital Nacional Rosales,
con el fin de evaluar las condiciones en que se encontraban dichas
instalaciones y también a los manipuladores por medio de una lista de
chequeo; y posteriormente se realizé la recoleccion de las muestras.
Estudio Experimental: Se hicieron determinaciones e identificacion de
Bacterias Coliformes Totales, Bacterias Coliformes Fecales, Mohos vy
Levaduras, Bacterias Mesdfilas  Aerobias, Escherichia  coli,
Staphylococcus aureus y Salmonella Spp.

Estudio prospectivo: Se dejé6 un antecedente sobre la calidad
microbiolégica de los manipuladores y los alimentos que se preparan y
consumen en el Servicio de Alimentacion del Departamento de Nutricion del

Hospital Nacional Rosales.

4.2 Investigacion bibliografica

Biblioteca “Dr. Benjamin Orozco” de la Facultad de Quimica y Farmacia de
la Universidad de El Salvador (UES).

Biblioteca Central de la Universidad de El Salvador (UES).

Biblioteca de la Facultad de Quimica y Farmacia de la Universidad
Salvadorefia Alberto Masferrer (USAM).

Internet.

4.3 Universo y Muestra Seleccionada

4.3.1 Universo

Ambiente, manipuladores, utensilios y alimentos elaborados en el Servicio de

Alimentacion del Departamento de Nutricion del Hospital Nacional Rosales.
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4.3.2 Muestra
Ambiente, manipuladores, utensilios y alimentos (lacteos, ensaladas, refrescos,
frutas, carnes y agua) elaborados en el Servicio de Alimentacion del

Departamento de Nutricion del Hospital Nacional Rosales seleccionados.

4.4 Evaluacion de las condiciones del Servicio de Alimentacién

Se utilizaron listas de chequeo (ver anexo N° 2) las cuales se emplearon antes
de cada toma de muestra, siendo disefiadas para evaluar las condiciones de
higiene e infraestructura de las instalaciones de las diferentes areas que
constituyen el Servicio de Alimentacion asi como también los habitos higiénicos
de los manipuladores de Alimentos,

Esta herramienta fue disefiada utilizando como referencia los requisitos y
condiciones minimas de calidad en la operacién, manipulacion, infraestructura,
materiales y materias primas utilizadas en la elaboracion de alimentos segun lo

descrito en la Guia de Buenas Practicas de Manufactura (.

4.5 Toma de muestra

Se llevé a cabo un muestreo dirigido para lo cual se tomaron 58 muestras, las
cuales se dividieron en dos grupos de 29 muestras cada uno, tomandose el
primer grupo de muestras antes de haberse impartido la charla de Buenas
Practicas Higiénicas de Elaboracion de Alimentos a los manipuladores y
personal administrativo del Servicio de Alimentacion; posteriormente se tomo el
segundo grupo de muestras habiendo transcurrido un mes de impartida la
charla.

El cuadro N° 3 muestra los alimentos, equipos, utensilios, muestras de
manipuladores y de ambiente seleccionados para llevar a cabo los analisis

microbioldgicos en cada grupo de muestras.
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Cuadro N° 3 Muestras seleccionadas al momento de la recoleccion.

Numero de Naturaleza de . .
Sitios de recolecciéon de muestras
muestras tomadas la muestra
3 Placas en el area de preparacion previas de la cocina
general
3 Placas en el area de coccion o preparacion final de la
Placas .
11 ) cocina general
Ambientales
5 Placas en el area de conservacion y almacenamiento
de alimentos
1 muestra de la olla de presiéon (marmita)
o 1 muestra de cuchillo de cocina
Superficies de i
- 1 muestra de tabla de picar
utensilios y :
7 ) 1 muestra del molino para verduras
equipo de i _
) 1 muestra del molino para frijoles
cocina :
1 muestra de la mesa para picar carne
1 muestra de la licuadora
5 Manipuladores Una muestra tomada de las manos de los 5
de alimentos manipuladores de alimentos seleccionados
5 Muestras 1 muestra de agua potable sin hielo
liquidas 1 muestra del Refresco del dia sin hielo
1 muestra de ensalada fresca
) 1 muestra de lacteos (queso, crema o leche)
Alimentos v —
4 1 muestra de carne (segun preparacion diaria: pollo o
preparados

res)

1 muestra de fruta fresca

4.6 ldentificacion de las muestras recolectadas en el Servicio de

Alimentacion del Hospital Nacional Rosales

Cada muestra fue identificada con una etiqueta en la cual se especificaba el

nombre de la muestra, analista y fecha de la toma de muestra. (Ver anexo N°

3).
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4.7 Charla a los manipuladores que laboran en el Servicio de Alimentacion
del Departamento de Nutricién del Hospital Nacional Rosales
Después del primer analisis microbioldgico se llevé a cabo una charla expositiva
enfocada en las Buenas Practicas Higiénicas de Elaboracion de alimentos y en
la manipulacién adecuada de los mismos, asi como el uso correcto de las
materias primas, finalmente en las practicas higiénicas que deben poseer los
manipuladores de alimentos, discutiéndose aquellos puntos que se encontraron
deficientes en cuanto a infraestructura, manipulacion de alientos y uso de

equipos y utensilios de cocina.

Dicha actividad se desarrollé en las instalaciones del Servicio de Alimentacion
del Departamento de Nutricion del Hospital Nacional Rosales, en la cual se tuvo
la asistencia de los manipuladores de alimentos y personal administrativo de

dicho Departamento.

Asi mismo, se hizo entrega de un ftriptico (Ver anexo N° 1) tanto a los
manipuladores de alimentos, operarios y personal administrativo que asistio a la
actividad; en dicho material se reflejaron los aspectos mas importantes en
cuanto a la higiene que se debe tener en el area de trabajo y las practicas

higiénicas adecuadas para garantizar la higiene de los alimentos.

4.8 PARTE EXPERIMENTAL

4.8.1 Analisis microbiolégico del ambiente en el Servicio de Alimentaciéon
del Departamento de Nutriciéon del Hospital Nacional Rosales

El Servicio de Alimentacion se encuentra divido en las siguientes areas:

1. Area de Recepcién de alimentos

2. Area de Conservacién y Aimacenamiento de alimentos

3. Cocina General, esta a su vez se divide en las siguientes subareas:

— Preparaciones Previas.
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— Coccion o Preparacion final y Preparaciones Terapéuticas.
— Distribucién y atencién a salas y comedor general.
— Lavado y almacenamiento de ollas.

Las placas de Petri fueron colocadas en las areas mas representativas del

Servicio de Alimentacion (Ver cuadro N° 1).

4.8.1.1 Procedimiento para la toma de muestras

— Utilizar placas de Petri con 20 mL de Agar Papa Dextrosa acidificado con
acido tartarico al 10 %, las cuales se dejaron abiertas durante 15 minutos en
diferentes puntos del area de cocina.

— Sellar las placas e identificarlas de acuerdo al numeral 4.6.

— Llevar las muestras al laboratorio de microbiologia de alimentos del Centro
de Investigacion y Desarrollo en Salud, mantener la temperatura entre 35 y
37 °C dentro de una hielera debidamente desinfectada.

— Incubar las placas por un tiempo de 5-7 dias a temperatura ambiente,
observar en busca de crecimiento microbiano.

— Realizar el recuento para mohos y levaduras a los 15 minutos de exposicion.

4.8.2 Analisis microbiolégico de manipuladores de alimentos del Servicio
de Alimentacion del Departamento de Nutricion del Hospital Nacional
Rosales

El Servicio de Alimentacion cuenta con 25 manipuladores de alimentos que se

encargan diariamente de la elaboracién y distribucion de los diferentes menus a

todos los servicios del hospital, eligiéndose de entre todos estos a 5

manipuladores los cuales mantienen un contacto constante con los alimentos

elaborados.

4.8.2.1 Procedimiento para la toma de muestras

— Utilizar frascos con 100.0 mL de agua peptonada estéril (uno para cada

muestra), abrir dichos frascos hasta el momento de la toma de muestras,



60

depositandose el contenido de cada frasco en bolsas estériles separadas,
introduciendo las manos de los manipuladores (una por una), dentro de
dicha bolsa por espacio de 3 minutos.

Sellar las muestras e identificarlas de acuerdo al numeral 4.6.

Llevar las muestras al laboratorio de microbiologia de alimentos del Centro
de Investigacion y Desarrollo en Salud, manteniendo la temperatura de las

muestras entre 0 y 10 °C dentro de una hielera debidamente desinfectada.

4.8.2.2 Determinacién de Staphylococcus aureus (Ver anexo N° 4)

Agitar la muestra fuertemente por 2 minutos.

Transferir asépticamente 1.0 mL de muestra y distribuirlo en 3 placas con
agar Baird Parker: 0.4, 0.3 y 0.3 mL.

Distribuir el in6culo sobre la superficie del agar, utilizando una varilla en "'L™"
estéril, manteniendo las placas en posicion horizontal hasta que el inoculo
se absorba por el medio de cultivo (aproximadamente 10 minutos).

Invertir las placas e incubar por un tiempo de 45-48 horas a una temperatura
de 35°C 2 °C.

Seleccionar las colonias con apariencia tipica de Staphylococcus aureus
(Colonias circulares, lisas, convexas, humedas, de 2 a 3 mm de diametro,
color gris o negro azabache, con margen de luz blanquecino, rodeado por
una zona opaca y frecuentemente con una zona clara exterior, con
consistencia gomosa al ser tocada por la punta del asa de platino) e

inocular en caldo BHI a 35 + 2°C por 24 horas.

Tomar una asada del tubo incubado de BHI, y sembrar en plasma a 35 + 2°C
por 2 a 18 horas.

La formacion de un coagulo, que permanece fijo al invertir el tubo indica una

prueba positiva para presencia de Staphylococcus aureus.
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4.8.2.3 Determinacién de Escherichia coli (Ver anexo N° 4)

Agitar la muestra fuertemente por 2 minutos.

Transferir asépticamente 1.0 mL de muestra y colocarlo en un tubo que
contiene 10.0 mL de Caldo Fluorocult LMX.

Incubar el tubo de ensayo a 35 °C + 2 °C por un tiempo de 48 horas.
Observar los tubos en busca de cambio en la coloraciéon del medio (Color
Verde azulado es positivo) asi como la produccion de gas y fluorescencia a
la luz U.V., lo cual son sefiales positivas para Escherichia coli.

Tomar una asada en caso de ser positivo y sembrar por duplicado en placas
con agar EMB.

Invertir las placas e incubarlas a 37°C por 24 — 48 horas.

El desarrollo de colonias con un brillo verde metalico confirma la presencia

de Escherichia coli.

4.8.3 Analisis microbiolégico de utensilios utilizados en la elaboracién de

alimentos dentro del Servicio de Alimentaciéon del Departamento de

Nutricién del Hospital Nacional Rosales

4.8.3.1 Procedimiento para la toma de muestras

Utilizar bolsas estériles, con 100.0 mL de agua peptonada estéril e hisopos
esterilizados (uno para cada muestra) transportandose en un sobre estéril
que permanece sellado hasta el momento de la toma de muestra.
Humedecer cada hisopos en el agua peptonada, drenando el exceso de
liqguido antes de pasarse sobre la superficie del utensilio, colocar el hisopo
dentro de la bolsa con el agua peptonada para su transporte.

Sellar las muestras e identificarlas de acuerdo al numeral 4.6.
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Llevar las muestras al laboratorio de microbiologia de alimentos del Centro
de Investigacion y Desarrollo en Salud, manteniendo la temperatura de las

muestras entre 0 y 10 °C dentro de una hielera debidamente desinfectada.

4.8.3.2 Recuento de bacterias coliformes totales en placa (Ver anexo N° 4)

Agitar fuertemente la muestra durante 2 minutos.

Tomar 1.0 mL de la muestra y colocarla en una placa de Petri vacia (realizar
por duplicado).

Agregar 20 mL de Agar Rojo Violeta Bilis en cada placa y homogenizar por
técnica rotativa en forma de ocho.

Dejar solidificar las placas e invertirlas.

Incubar a 35 + 2°C por 24-48 horas.

Realizar el conteo usando un cuenta colonias.

4.8.3.3 Determinacion de Escherichia coli (Ver anexo N° 4)

Agitar la muestra fuertemente por 2 minutos.

Transferir asépticamente 1.0 mL de muestra y colocarlo en un tubo que
contiene 10.0 mL de Caldo Fluorocult LMX.

Incubar el tubo de ensayo a 35 °C + 2 °C por un tiempo de 48 horas.
Observar los tubos en busca de cambio en la coloraciéon del medio (Color
Verde azulado es positivo) asi como la produccién de gas y fluorescencia a
la luz U.V., lo cual son sefales positivas para E. coli.

Tomar una asada en caso de ser positivo y sembrar por duplicado en placas
con agar EMB.

Invertir las placas e incubarlas a 37°C por 24 — 48 horas.

El desarrollo de colonias con un brillo verde metalico confirma la presencia

de Escherichia coli.
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4.8.4 Analisis microbiolégico del agua potable utilizada para la
preparacion de los alimentos en el Servicio de Alimentacién
del Departamento de Nutricion del Hospital Nacional Rosales

4.8.4.1 Procedimiento para la toma de muestra

— Utilizar un frasco estéril de boca ancha con tapon de rosca con capacidad de
1000 mL, el cual tendra tiosulfato de sodio al 10% como agente declorador.

— Desinfectar la boca y la llave del grifo con una torunda impregnada con
alcohol isopropilico, dejar secar por dos minutos.

— Abrir la llave del grifo y dejar correr el agua por 3 minutos antes de realizar la
toma de muestra.

— Llenar el frasco hasta unos 2 cm debajo del cuello dejando espacio para una
posterior homogenizacion.

— Sellar el frasco e identificarlo de acuerdo al numeral 4.6.

— Llevar la muestra al laboratorio de microbiologia de alimentos del Centro de
investigacion y Desarrollo en Salud, manteniendo la temperatura entre 0 y
10 °C dentro de una hielera debidamente desinfectada.

4.8.4.2 Conteo de bacterias coliformes totales en tubos (Ver anexo N° 4)

— Agitar fuertemente la muestra por un tiempo de 3 minutos.

— Tomar 10 volumenes de 10.0 mL de la muestra y transferirlos dentro de 10
tubos de ensayo que contienen 10.0 mL de caldo Fluorocult LMX cada uno.

— Incubar los tubos a 35 £ 2°C por 24 — 48 horas.

— Los tubos que presenten cambios en la coloracién y presenten formacién de
gas indican prueba positiva para coliformes totales.

— Reportar los tubos positivos segun tablas del NMP (Ver anexo N° 5).

— Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en la NSO
13.07.01:08.
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4.8.4.3 Conteo de bacterias coliformes fecales en tubos (Ver anexo N° 4)

— Tomar tres azadas de los tubos que resultaron positivos en caldo Fluorocult
LMX e inocular en una cantidad igual de tubos de ensayo que contienen
10.0 mL de caldo EC con campana de Durham.

— Incubar los tubos de ensayo por 24 horas a una temperatura de 44.5°C, en
Bafio Maria.

— Observar la presencia de gas dentro de la campana de Durham y la turbidez
del medio, lo cual indicara prueba positiva para coliformes fecales.

— Reportar los tubos positivos segun tablas del NMP (Ver anexo N° 5).

— Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en la NSO
13.07.01:08.

4.8.4.4 Identificacion y conteo de Escherichia coli en tubos (Ver anexo N° 4)

— Tomar los tubos con caldo Fluorocult LMX que presentaron variacion de
color (tonalidad verde azulada).

— Someter los tubos positivos a la luz U.V. y observar en busca de
fluorescencia, lo cual indica prueba positiva para E. coli.

— Agregar reactivo de kovacs a los tubos positivos, si hay formacién de un
anillo violeta es prueba positiva de E. coli.

— Reportar los valores segun las tablas de NMP (Ver anexo N° 5).

— Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en la NSO
13.07.01:08.

4.8.4.5 Recuento de bacterias meséfilas aerobias en placa (Ver anexo N° 4)

— Agitar fuertemente la muestra por 3 minutos.

— Tomar 1.0 mL de la muestra de agua y agregarla a una placa Petri vacia
(realizar por duplicado).

— Agregar 20 mL de agar Plate Count a cada placa de Petri, homogenizar por
técnica de rotaciéon en forma de ocho.

— Dejar solidificar el medio e invertir las placas.
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Incubar las placas por un tiempo de 24 - 48 horas a una temperatura de 35°
+ 1°C.

Realizar el conteo de bacterias mesdéfilas aerobias utilizando un cuenta
colonias.

En caso de que el conteo de bacterias resulte en una cantidad incontable, se
deben realizar diluciones para poder cuantificarse.

Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en la NSO
13.07.01:08.

4.8.4.6 Recuento de mohos y levaduras en placa (Ver anexo N° 4)

Agitar la muestra fuertemente por 3 minutos.

Transferir 1.0 mL dentro de una placa de Petri vacia (realizar por duplicado).
Agregar 20 mL de agar Papa Dextrosa (acidificado a pH 3.5 con solucién de
acido tartarico al 10%) a cada placa de Petri y homogenizar por técnica
rotativa en forma de ocho.

Dejar solidificar el medio e invertir las placas.

Incubar las placas a temperatura ambiente por un tiempo de 5 a 7 dias.
Realizar el conteo de mohos y levaduras utilizando un cuenta colonias.

Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en la NSO
13.07.01:08.

4.8.5 Analisis microbiolégico de los refrescos elaborados en el Servicio de

Alimentacién del Departamento de Nutricién del Hospital Nacional

Rosales

4.8.5.1 Procedimiento para la toma de muestra

Utilizar un frasco estéril de boca ancha con tapén de rosca con capacidad de
1000 mL y un cucharon estéril para tomar el refresco del recipiente que lo

contiene.
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— Llenar el frasco hasta unos 2 cm debajo del cuello dejando espacio para una
posterior homogenizacion.

— Sellar el frasco e identificarlo de acuerdo al numeral 4.6.

— Llevar la muestra al laboratorio de microbiologia de alimentos del Centro de
investigacion y Desarrollo en Salud, manteniendo la temperatura, entre 0y
10 °C dentro de una hielera debidamente desinfectada.

4.8.5.2 Procedimiento de diluciéon para las muestra (Ver anexo N° 4)

— Agitar vigorosamente la muestra unas 25 veces antes de ser analizada, para
asegurar una buena homogenizacion.

— Primera dilucién (10 '): Medir asépticamente 10.0 mL de la muestra, con
una pipeta estéril, adicionar a 90.0 mL de agua peptonada en un frasco para
diluciones y luego agitar para homogenizar.

— Segunda dilucién (10" %): Medir 10.0 mL de la primera dilucién, transferir a
otro frasco de dilucién que contiene 90.0 mL de agua peptonada y agitar
para homogenizar.

— Tercera dilucién (10" 3): Medir 10.0 mL de la segunda dilucién, transferir a
otro frasco de dilucién que contiene 90.0 mL de agua peptonada y agitar
para homogenizar.

4.8.5.3 Conteo de bacterias coliformes totales en tubos (Ver anexo N° 4)

— Agitar fuertemente la muestra por un tiempo de 3 minutos.

— Tomar 10 volumenes de 10.0 mL de la muestra y transferirlos dentro de 10
tubos de ensayo con 10.0 mL de caldo Fluorocult LMX cada uno.

— Incubar los tubos a 35 + 2°C por 48 horas.

— Los tubos que presenten formacion de gas indican prueba positiva para
coliformes totales.

— Reportar los tubos positivos segun tablas del NMP (Ver anexo N° 5).

— Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en la NSO
67.18.01:01.
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4.8.5.4 Conteo de bacterias coliformes fecales en tubos (Ver anexo N° 4)

— Tomar tres asadas de los tubos que resultaron positivos en caldo Fluorocult
LMX e inocular en una cantidad igual de tubos de ensayo que contienen
10.0 mL de caldo EC con campana de Durham.

— Incubar los tubos de ensayo por 24 horas a una temperatura de 44.5°C, en
Bafio Maria.

— Observar la presencia de gas dentro de la campana de Durham y la turbidez
del medio, lo cual indicara prueba positiva para coliformes fecales.

— Reportar los tubos positivos segun tablas del NMP (Ver anexo N° 5).

— Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en el anexo N° 6.

4.8.5.5 Identificacion y conteo de Escherichia coli en tubos (Ver anexo N° 4)

— Tomar los tubos con caldo Fluorocult LMX que presentaron variacion de
color (tonalidad verde azulada).

— Someter los tubos positivos a la luz U.V. y observar en busca de
fluorescencia, lo cual indica prueba positiva para E. coli.

— Agregar reactivo de kovacs a los tubos positivos, si hay formacién de un
anillo violeta es prueba positiva de E. coli.

— Reportar los valores segun las tablas de NMP (Ver anexo N° 5).

— Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en la NSO
67.18.01:01.

4.8.5.6 Recuento de bacterias mesoéfilas aerobias en placa (Ver anexo N° 4)

— Agitar fuertemente la muestra por 3 minutos.

— Tomar 1.0 mL de la primera dilucidén y agregarla a una placa de Petri vacia
(realizar por duplicado).

— Agregar 20 mL de agar Plate Count a cada placa de Petri, homogenizar por
técnica de rotacion en forma de ocho.

— Dejar solidificar el medio e invertir las placas.
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Incubar las placas por un tiempo de 24 - 48 horas a una temperatura de 35°
+ 1°C.

Realizar el conteo de bacterias mesdéfilas aerobias utilizando un cuenta
colonias.

Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en la NSO
67.18.01:01.

4.8.5.7 Recuento de mohos y levaduras en placa (Ver anexo N° 4)

Agitar la muestra fuertemente por 3 minutos.

Transferir 1.0 mL de cada dilucion dentro de una placa Petri vacia (realizar
por duplicado para cada dilucién = 6 placas en total).

Agregar 20 mL de agar Papa Dextrosa (acidificado a pH 3.5 con solucion de
acido tartarico al 10%) a cada placa de Petri y homogenizar por técnica
rotativa en forma de ocho.

Dejar solidificar el medio e invertir las placas.

Incubar las placas a temperatura ambiente por un tiempo de 5 a 7 dias.
Realizar el conteo de mohos y levaduras utilizando un cuenta colonias.
Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en la NSO
67.18.01:01.

4.8.6 Analisis microbioldgico de los alimentos elaborados en el Servicio

de Alimentacion del Departamento de Nutricion del Hospital

Nacional Rosales

4.8.6.1 Procedimiento para la toma de muestra

Utilizar bolsas de plastico (una para cada muestra), espatulas o cuchillos
estériles para la toma de muestra.
Llenar las bolsas a la mitad de su capacidad con el alimento seleccionado.

Sellar las bolsas e identificarlas de acuerdo al numeral 4.6.
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Trasladar las muestras al laboratorio de microbiologia de alimentos del
Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud, manteniendo la temperatura

entre 0 y 10 °C dentro de una hielera debidamente desinfectada.

4.8.6.2 Procedimiento de diluciéon para las muestras (Ver anexo N° 4)

Realizar tres diluciones para cada muestra de alimento.

Primera dilucién (10™"): Pesar en forma directa y aséptica 25.0 g, de muestra
en una bolsa estéril agregando 225.0 mL de agua peptonada y luego agitar
en un Stomacher por 3 minutos a 260 rpm; transferir el contenido a un frasco
para diluciones.

Segunda dilucién (102): Tomar 10.0 mL de la primera dilucién con pipeta
estéril y transferirla a un frasco de dilucién que contiene 90.0 mL de solucion
diluyente estéril.

Tercera dilucién (10): Tomar 10.0 mL de la segunda dilucién con pipeta
estéril y transferirla a un frasco de dilucién que contiene 90.0 mL de solucién

diluyente estéril.

4.8.6.3 Determinacion de Staphylococcus aureus (Ver anexo N° 4)

Transferir asépticamente 1.0 mL de la dilucién 107" y distribuirlo en 3 placas
con agar Baird —Parker: 0.4, 0.3 y 0.3 mL.

Distribuir el inoculo sobre la superficie del agar, utilizando una varilla en L™
estéril, manteniendo las placas en posicion horizontal hasta que el inoculo
se absorba por el medio de cultivo (aproximadamente 10 minutos).

Invertir las placas e incubar por un tiempo de 45-48 horas a una temperatura
de 35°C =2 °C.

Seleccionar las colonias con apariencia tipica de Staphylococcus aureus e
inocularlas en caldo BHI a 35 £ 2°C por 24 horas. (Las cuales son circulares,
lisas, convexas, humedas, de 2 a 3 mm de diametro, color gris 0 negro
azabache, con margen de luz blanquecino, rodeado por una zona opaca y
frecuentemente con una zona clara exterior, con consistencia gomosa al ser

tocada por la punta del asa de platino)
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— La formaciéon de un coagulo que permanece fijo al invertir el tubo es la
prueba positiva para presencia de Staphylococcus aureus.

— Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en el RTCA
67.04.50:08.

4.8.6.4 Conteo de bacterias coliformes totales en tubos (Ver anexo N° 4)

— Agitar fuertemente la muestra por un tiempo de 3 minutos.

— Tomar 3 volumenes de 1.0 mL de la primera dilucion y transferirlos dentro de
3 tubos de ensayo con 10.0 mL de caldo Fluorocult LMX cada uno.

— Tomar 3 volumenes de 1.0 mL de la segunda dilucion y transferirlos dentro
de 3 tubos de ensayo con 10.0 mL de caldo Fluorocult LMX cada uno.

— Tomar 3 volumenes de 1.0 mL de la tercera dilucion y transferirlos dentro de
3 tubos de ensayo con 10.0 mL de caldo Fluorocult LMX cada uno.

— Incubar los tubos a 35 £ 2°C por 24 — 48 horas.

— Los tubos que presente formacién de gas indican prueba positiva para
coliformes totales.

— Reportar los tubos positivos segun tablas del NMP (Ver anexo N° 5).

— Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en el RTCA
67.04.50:08.

4.8.6.5 Conteo de bacterias coliformes fecales por NMP (Ver anexo N° 4)

— Tomar tres azadas de los tubos que resultaron positivos en caldo Fluorocult
LMX e inocular en una cantidad igual de tubos de ensayo que contienen
10.0 mL de caldo EC con campana de Durham.

— Incubar los tubos de ensayo por 24 horas a una temperatura de 44.5°C, en
Bafio Maria.

— Observar la presencia de gas, la cual indicara prueba positiva para
coliformes fecales.

— Reportar los tubos positivos segun tablas del NMP (Ver anexo N° 5).

— Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en el RTCA
67.04.50:08.
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4.8.6.6 Recuento de Escherichia coli en placa (Ver anexo N° 4)

Se medira de cada una de las diluciones, 1.0 mL y se adicionara a una placa
de Petri por separado (se realizara por duplicado haciendo un total de 6
placas).

A cada una de las placas, contenida la dilucidon de la muestra, se le
adicionara aproximadamente 20 mL de agar Chromocult (medio de cultivo.)
Se homogenizara por medio de la técnica de ocho y se dejara solidificar.
Posteriormente se invertira la placa y se dejara en incubacion por un tiempo
de 24 horas a temperaturade 35+ 2 ° C.

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

Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en el RTCA
67.04.50:08.

4.8.6.7 Conteo de Escherichia coli en tubos (Ver anexo N° 4)

Tomar los tubos que resultaron positivos en caldo Fluorocult LMX para
Bacterias Coliformes Fecales.

Observar la formacion de un anillo violeta al adicionar dos gotas de reactivo
de indol a cada uno de los tubos.

Los tubos positivos revelan presencia de Escherichia coli.

Reportar los valores segun las tablas de NMP (Ver anexo N° 5).

Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en el RTCA
67.04.50:08.

4.8.6.8 Determinacion de Salmonella spp (Ver anexo N° 4)

Pesar 25 g de cada alimento y verter sobre el, 225 mL de Caldo Lactosado
e incubarlo durante 24 horas a 35°C.
Tomar 1.0 mL de la muestra incubada en caldo lactosado y agregarlo en un

tubo que contiene 10 mL de caldo Tetrationato (TT)
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Tomar 0.1 mL de la muestra incubada en caldo lactosado y se adicionara en
otro tubo que contiene 10 mL de medio Rappaport-vassiliadis (RV).

Incubar el tubo de Tetrationato a 35°C por 24 + 2 horas.

Incubar el tubo con medio Rappaport-Vassiliadis a 43°C por 24 + 2 horas.
Mezclar los tubos incubados y tomar una asada de cada tubo y sembrarlos
en placas de Petri diferentes que contengan agar Xilosa-Lisina Desoxicolato
(XLD).

Incubar las placas de Petri a 35° C de 18 a 48 horas.

Observar las placas de Petri en busca de colonias caracteristicas para
Salmonella spp.

Comparar los resultados obtenidos con lo especificado en el RTCA
67.04.50:08.



CAPITULO V

RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS
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5.0 RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Los analisis microbioldgicos realizados a las diferentes muestras de alimentos,
ambiente, manipuladores y utensilios recolectadas en el Servicio de
Alimentacion del Departamento de Nutricion del Hospital Nacional Rosales se
centraron en la determinacion, identificacion y cuantificacion de Bacterias
Coliformes Totales, Bacterias Coliformes Fecales, Bacterias Mesodfilas aerobias,
Mohos y Levaduras, Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Salmonella
spp, siguiendo los parametros de calidad establecidos en el Reglamento
Técnico Centroamericano acerca de los criterios microbioldgicos para la
inocuidad de alimentos (RTCA 67.04.50:08 08), la Normativa Salvadorefa
Obligatoria para Bebidas no carbonatas sin alcohol (NSO 67.18.01:01), la
Norma Salvadorefia Obligatoria para agua potable (NSO 13.07.01:08), y la Guia
Técnica para el Analisis Microbiologico de Superficies en contacto con

Alimentos y Bebidas del Peru. s e (15) 1)

La presencia de Bacterias coliformes totales y fecales demuestra una baja
calidad microbiolégica del agua, alimentos y bebidas, o la posibilidad de una
contaminaciéon con contenido fecal de origen animal o a causa de una mala
manipulacion; las Bacterias Mesofilas aerobias a menudo indican materias
primas contaminadas o tratamientos no satisfactorios desde el punto de vista
sanitario, denotan la cantidad de bacterias viables que crecen a temperatura
cercana a la corporal del ser humano y que pueden ser patdgenas; los hongos y
levaduras son indicadores de la carga ambiental de esporas liberadas al aire en
la reproduccion de los hongos, las cuales pueden deteriorar los alimentos en
caso de llegar a los mismos; el Staphylococcus aureus se usa como un
indicador de las practicas higiénicas en la elaboracién de los alimentos, ya que
en su conteo se denota la deficiencia en la limpieza en las manos de los

manipuladores de alimentos; la presencia de Salmonella spp y Escherichia
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coli son microrganismos indicadores utilizados para determinar la calidad
microbiolégica de aguas y alimentos que pueden presentar un alto grado de
contaminacion o que no han recibido un proceso adecuado de potabilizacion en
el caso de aguas y de coccion en el caso de alimentos, ya que estas cepas son
de caracter patogénico y se encuentran comunmente asociados a los brotes de

intoxicacidn con aguas o alimentos contaminados. 2 (g

5.1 Evaluacion de las condiciones de manipulaciéon, ambiente e
Infraestructura del Servicio de Alimentacion del Departamento de
Nutricion del Hospital Nacional Rosales

Se empled una lista de chequeo (Ver anexo N° 2) para evaluar las condiciones

de infraestructura, manipulaciéon de alimentos y materias primas, asi como las

practicas seguidas por los manipuladores de alimentos, antes de cada toma de
muestra; con el objetivo de verificar que se cumplan con los requisitos minimos
que dictan las Buenas Practicas Higiénicas de Elaboracion de Alimentos, de

igual manera comparar el cambio en las condiciones evaluadas previamente y

posteriormente al impartirse la charla informativa a los manipuladores vy

personal administrativo en el Servicio de Alimentacion.

Evaluandose aquellas areas representativas que componen el Servicio de
Alimentacion del Departamento de Nutricién del Hospital Nacional Rosales con
el fin de observar cualquier aspecto que pudiese influir en la calidad
microbiolégica de los alimentos desde el almacenamiento de las materias

primas; hasta su uso en la elaboracion de los alimentos.

A continuacién se da a conocer el porcentaje de cumplimiento en los
parametros de evaluacion propuestos en la lista de chequeo con valores
numéricos representados en forma de porcentaje, producto de un calculo

matematico descrito en el anexo N° 7.
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5.1.1 Infraestructura de las instalaciones el Servicio de Alimentaciéon del
Departamento de Nutricion del Hospital Nacional Rosales
Los items # 1y 2 de la lista de chequeo se enfocaron en evaluar el estado de la

infraestructura de las areas seleccionas dentro del Servicio de alimentacion.

Cuadro N° 4. Parametros evaluadores de la infraestructura del Servicio de

Alimentacion.

item Parametros Resultado
Las instalaciones se encuentran limpias Cumple un75%
Las instalaciones se encuentran ordenadas Cumple un 100%

#1 | Las instalaciones cuentan con iluminaciéon adecuada Cumple un 100%
Las instalaciones cuentan con ventilaciéon adecuada Cumple un 25 %
Las instalaciones cuentan con control de plagas e insectos Cumple un 50%
El area de cocina general cuenta con desagles Cumple un 100%

# 2 | El piso de la cocina general se encuentra sin grietas o rajaduras Cumple un 75%
La cocina general cuenta con un programa de fumigacion Cumple un 100%

Las diferentes areas dentro del Departamento de Nutricion se encontraron
debidamente aseadas con excepcion del area del lavado y almacenamiento de

ollas, la cual se encontré sucia al momento de utilizar la lista de chequeo.

Todas las materias primas, utensilios, equipos e insumos se encontraron
debidamente ordenados y distribuidos en las areas correspondientes, lo que
reduce el riesgo de accidentes al momento de realizar las diferentes actividades

dentro del Departamento.

Las condiciones de iluminacion son las adecuadas para la realizacion de las
diferentes actividades dentro de las instalaciones tanto en los turnos diurno y
nocturno.
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Sin embargo las instalaciones no cuentan con un sistema adecuado de
ventilacion y de circulacion de aire; por lo que el aire proveniente del exterior
puede ingresar con facilidad al area de preparacién de alimentos, lo que supone
un riesgo a la salud debido a que el aire puede acarrear todo tipo de suciedad
que puede llegar a contaminar los alimentos o materias primas utilizadas dentro

del Servicio de Alimentacion.

Por lo que es necesario realizar cambios en las condiciones de infraestructura
del Servicio de Alimentacién para garantizar que exista un flujo de aire
adecuado para evitar que el aire proveniente del exterior pueda ingresar en el

area de la cocina general.

Figura N° 1 Instalaciones del area de cocina general.

En la Figura N° 1 se puede apreciar las condiciones del suelo en el area de
Cocina General del Servicio de Alimentacion esta recubierto con ceramica
antiadherente, facilitando la limpieza del mismo una vez que terminan las
operaciones diarias dentro de la cocina; sin embargo se observaron secciones
en el piso que se encontraban agrietadas o se encontraban cubiertas de

suciedad.
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El piso de los cuartos frios se encuentran recubiertos con cemento de color
verde grisaceo, el cual dificulta la visualizacién de suciedad que pueda ser
originada por algun derrame accidental dentro del cuarto frio o por los
contenedores de materias primas en mal estado; lo cual supone un riesgo de
contaminacion ambiental para todas las materias primas que se almacenaran

en los mismos.

El area de Cocina General cuanta con un sistema de desagles que permite la
eliminacion del agua residual producida por el uso y limpieza de los diversos
equipos utilizados en la elaboracion de los alimentos servidos a los pacientes y
personal del Hospital Nacional Rosales, dichos desagues pasan por un proceso
de limpieza diariamente para evitar la acumulacién de suciedad y posible

obstruccién de las canerias.

El Departamento de Nutricion cuenta con un programa de fumigacion
encargado de la eliminacion y control de plagas e insectos; sin embargo por las
necesidades alimenticias de los pacientes ingresados en el hospital, la
fumigacion es una practica que no puede emplearse periédicamente ya que

supondria el paro de labores.

Se observo la presencia de aves silvestres en el area de distribucién y atencion
a salas y comedor general, las cuales se asocian comunmente a la propagacion
de enfermedades; de igual manera se observd la presencia de insectos
rastreros dentro de las instalaciones de la cocina general lo que representan un
riesgo en la calidad de los alimentos servidos a pacientes y personal del
hospital, ya que son vectores conocidos de bacterias infecciosas y parasitos
que pueden llegar a contaminar los alimentos y ocasionar un posible brote de

intoxicacion alimentario. g,
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5.1.2 Almacenamiento y utilizacion de materias primas en el Servicio de
Alimentacion del Departamento de Nutricién del Hospital Nacional
Rosales.

Los items # 3 y 4 de la lista de chequeo se centraron en evaluar las condiciones

de almacenamiento y condiciones de uso de las materias primas utilizadas para

la elaboracion de los alimentos servidos dentro del Hospital Nacional Rosales a

manipuladores y personal médico, enfermeria y administrativo.

Cuadro N° 5 Parametros evaluadores para el almacenamiento y utilizacion de

materias primas en el Servicio de Alimentacion.

item Parametros Resultado

Se almacenan evitando la contaminacion cruzada Cumple un 80%
] N . Cumple un

Se almacenan separadamente del area de elaboracién de alimentos

#3 100%
Las materias primas reciben tratamiento previo con agua u otro Cumple un
medio antes de ser almacenados 0.0%
Las materias refrigeradas se descongelan gradualmente antes de su Cumple un
uso 100%

# 4 . . . . .
Las materias primas refrigeradas se descongelan por coccién directa Cumple un
o tratamientos térmicos. 0.0%

El area de almacenamiento de materias primas, cuenta con espacios definidos
para el almacenamiento de las mismas, destinandose los cuartos frios vy
neveras para la conservacion de frutas, vegetales, lacteos, embutidos, huevos y
productos carnicos; de igual manera, existe una bodega en la cual son
almacenadas las materias primas no perecederas tales como: granos basicos,

aceites, especias, productos procesados o deshidratados.

Dicha distribucion impide la contaminacion cruzada al no permitirse el libre flujo

de aire de una seccioén a la otra.
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En el caso de vegetales y frutas, estas son almacenadas sin recibir ningun tipo
de tratamiento de limpieza, ya que por lo general este tipo de materias primas
tienden a descomponerse y a perder su calidad como alimento al ser
previamente lavadas para someterse a refrigeracién, por lo que son limpiadas y
lavadas solo al momento en que seran utilizadas para la elaboracién de las

diferentes dietas dentro del Servicio de Alimentacion.

Figura N° 2 Estanterias utilizadas en el Servicio de Alimentacion.

Los estantes se encuentran separados de los cuartos frios, en estos se
almacenan aquellas materias primas que pueden conservarse a temperatura
ambiente y que no necesitan refrigeracion tales como: granos basicos,

condimentos, salsas, especias, harinas y aceites, entre otros.

La mayoria de estantes destinados para las materias primas no perecederas se
encontraron con la pintura gastada o con grietas que dejan expuesto el 6xido,
el cual puede ser un factor contaminante de las materias primas al servir como
un ambiente para la acumulacion y proliferacion de bacterias que podrian llegar
a las materias primas dentro de las bolsas y sacos almacenados sobre los

estantes.
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Figura N° 3 Almacenamiento de materias primas.

La figura N° 3 evidencia las condiciones de almacenamiento de las materias
primas utilizadas en el Servicio de Alimentacion; separandose aquellas que
requieren refrigeracion de las que pueden permanecer almacenadas en

estantes a temperatura ambiente.

Aquellas materias primas congeladas pasan por un proceso de descongelado
gradual, colocandose en cuartos frios con temperaturas relativamente mas
calientes con un dia de anticipacion; garantizando su descongelado total a la
hora de ser utilizados para la preparaciéon de los alimentos, conservando asi su

valor alimenticio.

5.1.3 Evaluacion de los utensilios y equipos utilizados en el Servicio de
Alimentacion del Hospital Nacional Rosales

El item #5 fue disefiado para evaluar el estado de todos los equipos de cocina y

la manera en que son utilizados y almacenados durante y después de la

elaboracion de alimentos.

Cuadro N° 6 Parametros evaluadores del uso y almacenamiento de utensilios

y equipos de cocina en el Servicio de Alimentacion.
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item Parametros Resultado

Se emplean utensilios diferentes para cada alimento elaborado.

Los equipos y utensilios son limpiados después de su uso.
Cumple un 100%

#5 | Todo utensilio es almacenado lejos del alcance de insectos y

roedores.

Los equipos son protegidos del polvo y suciedad una vez limpios. Cumple un 25 %

Los utensilios ( cuchillos, cucharones, coladores, entre otros) son empleados de
manera adecuada, ya que siempre se eligen aquellos que se encuentran
limpios para la elaboracion de un alimento especifico, evitando de esta manera
la acumulacidn de suciedad en los mismos y reduciendo al mismo tiempo la

contaminacién cruzada que pueda haber de un alimento a otro.

Los equipos eléctricos de gran capacidad volumétrica son lavados y limpiados
después de ser utilizados; sin embargo, por la dinamica de trabajo pueden
pasar varias horas hasta que estos reciban el tratamiento de limpieza, por lo
que puede existir el riesgo de proliferaciones bacterianas en la superficie de los
equipos, en especial aquellas que no pueden ser alcanzadas con facilidad por

la forma de los equipos (ejemplo de esto son los molinos).

Figura N° 4 Almacenamiento de equipos y utensilios de cocina.
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Los sartenes, ollas y demas recipientes metalicos son almacenados en
estanterias metalicas hasta el momento de su uso, las estanterias se

encontraron limpias y sin rastro de insectos o roedores.

Todos los equipos se dejan limpios al finalizar la jornada de trabajo, sin
embargo muchos no se protegen del polvo o los insectos, en algunos casos los
equipos que no se utilizan permanecen expuestos a las condiciones del
ambiente de la cocina general; por lo que estos equipos y utensilios pueden
acumular grasa y polvo del aire circundante debido a la poca circulacién de aire

en el area de la cocina general.

5.1.4 Evaluacion de los manipuladores del Servicio de Alimentacion
El item #6 de la lista de chequeo fue utilizado para evaluar a los manipuladores

de alimentos que laboran en el Servicio de Alimentacion.

Cuadro N° 7 Parametros evaluadores de los manipuladores del Servicio de

Alimentacion.

item Parametros Resultado

Los manipuladores hacen uso de gorro o malla para cubrir el
Cumple un 100%
cabello.

Los manipuladores mantienen las manos limpias y las ufias cortas y
. Cumple un 80%
sin esmalte.

#6 | Se evita el uso de pulseras, aretes o anillos. Cumple un 75%

Las mujeres no utilizan maquillaje mientras se elaboran los
) Cumple un 75 %
alimentos.

Los manipuladores no presentan afecciones o heridas en las
Cumple un 100%
manos.

Se realizan chequeos médicos mensuales al personal. Cumple un 0.0%

#7 Se realizan chequeos médicos trimestralmente al personal. Cumple un 0.0%

Se realizan chequeos médicos anualmente al personal. Cumple un 100%
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Al realizar la inspeccidn sobre aquellos aspectos que engloban las buenas
practicas higiénicas de elaboracion de alimentos; enfocados a los

manipuladores se observo lo siguiente:

Tal como muestra la figura N° 5 los manipuladores que laboran en el Servicio
de Alimentacion visten uniforme, el cual esta compuesto por: un pantalén, una
blusa (en el caso de las mujeres) , una camisa(en el caso de los hombres) de
color lila, un delantal blanco, gorro blanco y zapatos blancos; todo el conjunto
esta disefiado para evidenciar facilmente cualquier tipo de suciedad; habitos
higiénicos de los manipulares como es el cambio diario de su uniforme, en el
caso del gorro para evitar que cabellos caigan sobre los alimentos; dicho
uniforme es utilizado exclusivamente durante la jornada de trabajo. Por lo que
las instalaciones cuentan con vestidores para el cambio de ropa de los
manipuladores, asi como un lavado para que laven sus manos siempre que

ingresen al area de cocina.

Figura N° 5 Manipuladores de alimentos del Servicio de Alimentacién.

Las manos de los manipuladores de alimentos se encontraron libres de

afecciones cutaneas y con las uias recortadas.
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En el caso de las mujeres se observo que algunas portaban anillos, aretes y
maquillaje; lo cual supone un riesgo para la salud de los pacientes y personal
que consumira los alimentos ya que estos pueden caer directamente en los
alimentos y causar accidentes o contaminar dicho alimento.

En cuanto a los hombres; con excepcidon de los cocineros, los demas
manipuladores no presentaban el vello facial rasurado, sin embargo no se
considera un riesgo alto por ser el caso de los encargados de los equipos y

maquinaria del area de la cocina general.

El personal que labora en el departamento de nutricion es sometido a chequeos
meédicos anualmente, para asi garantizar que el personal no sea un vector de

contaminacion para el alimento.

5.1.5 Evaluacion sobre la manipulacion de los alimentos elaborados
El item # 8 de la lista de chequeo se utilizd6 para evaluar las condiciones de
almacenamiento, manipulacién y distribucion de los alimentos elaborados en el

Servicio de Alimentacion.

Cuadro N° 8 Parametros evaluadores de la distribuciéon de alimentos del

Servicio de Alimentacion.

item Parametros Resultado

Los alimentos elaborados son trasladados en recipientes que

#8 | aseguren su calidad e integridad hasta llegar al paciente Cumple un 100%

Son almacenados en recipientes adecuados hasta su consumo

Los alimentos se colocan en bandejas de aluminio debidamente aseadas y se
protegen de insectos y polvo hasta el momento en que son entregados a los
pacientes, transportandose en carros de acero inoxidable con compartimientos
que protegen los alimentos de insectos y cualquier tipo de contaminacion hasta

llegar a su destino.
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5.2 Resultados de los analisis microbiolégicos

Siguiendo los parametros establecidos en el Disefio Metodolégico se
recolectaron muestras de las manos de los manipuladores de alimentos,
utensilios de cocina, equipos eléctricos y alimentos elaborados y muestras del
ambiente de las diferentes secciones del Servicio de Alimentacion para su
posterior analisis durante las fechas comprendidas entre el 13 y 17 de Agosto
del afio 2012 (para el primer analisis) y dias entre el 15y 19 de Octubre del afo

2012 (para el segundo analisis).

Las tablas que se muestran en las siguientes secciones, muestran los valores
obtenidos en los analisis microbioldgicos ordenandose como primer y segundo
analisis segun corresponda; la finalidad de representarse de esta manera es la
de evidenciar los cambios y mejorias entre los analisis realizados, producto de
la charla de Buenas Practicas Higiénicas de Elaboracion de alimentos impartida

a los manipuladores del Servicio de Alimentacion.

5.2.1 Resultado de los analisis microbiolégicos realizados a los
manipuladores de alimentos

El Servicio de Alimentacion posee un promedio diario de 25 manipuladores de

alimentos, dividiéendose en dos turnos de 12 y 13 personas; los cuales se

encargan de la limpieza de materias primas y elaboracion de los diferentes

alimentos servidos en el Hospital a pacientes y empleados.

Seleccionandose 5 personas, las cuales se encontraron en mayor contacto con
los alimentos elaborados por las funciones que desempefian; eligiéndose para
la toma de muestras:

— El chef principal (manipulador 3).

— El responsable de operar el molino para frijoles (manipulador 2).

— La encargada de la distribucion de los alimentos (manipulador 5).
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— Las encargadas de la limpieza, cortado y remocién de la cascara para los

vegetales (manipuladores 1y 4).

Las muestras recolectadas tanto para el primer y segun analisis microbiologico,
pertenecieron a la misma persona en el caso de los manipuladores 1, 2 y 3; sin
embargo, por la rotacién diaria y los turnos del personal, las muestras
pertenecientes a los manipuladores 4 y 5 corresponden a personas diferentes
que se encontraban desempefando la misma funcion dentro del Servicio de

Alimentacion al momento de la toma de muestra.

Figura N° 6 Recoleccion de muestras de manipuladores de alimentos.

La Figura N° 6 evidencia el momento en que se tomaron las muestras de los
manipuladores de alimentos 4, 2 y 1, segun los procedimientos descritos en la

seccion 4.8.2.1.

Las muestras recolectadas fueron sometidas a los analisis microbioldgicos
pertinentes en busca de Staphylococcus aureus y Escherichia coli, segun se
especifica en la Guia Técnica para el Analisis Microbioldgico de Superficies en

Contacto con Alimentos y Bebidas, segun las disposiciones de salud Peruanas.
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Tabla N° 1. Resultados obtenidos en muestras seleccionadas de manipuladores
de alimentos, comparado con la Guia Técnica para el Analisis
Microbioldgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

(Ver anexo N° 6)

METODO DE ENJUAGUE
Criterio Staphylococcus aureus Escherichia coli
Microbioldgico <100 UFC/ Manos Ausencia/ manos
Resultado 1er Analisis Resultado 2do Analisis
St. St.
E. coli E. coli
MUESTRAS aureus Cumple con | aureus Cumple con
(UFC/ ) (UFC/ .
(UFC/ la normativa | (UFC/ la normativa
manos) manos)
manos) manos)
Manipulador 1 <10 Ausencia Cumple <10 Ausencia Cumple
Manipulador 2 <10 100 No cumple <10 Ausencia Cumple
Manipulador 3 <10 Ausencia Cumple <10 Ausencia Cumple
Manipulador 4 <10 Ausencia Cumple <10 Ausencia Cumple
Manipulador 5 <10 Ausencia Cumple <10 Ausencia Cumple

La tabla N° 1 muestra los resultados obtenidos en la determinacion
Staphylococcus aureus y Escherichia coli en las manos de los
manipuladores de alimentos, los cuales fueron comparados con los limites

reportados como permisibles segun la Normativa de Salud Peruana.

Los valores encontrados en el recuento microbiano no superan los limites
reportados por la Normativa de salud Peruana, lo que descarta como posibles
fuentes de contaminacion microbiana a los manipuladores 1, 3, 4 y 5; lo que los
hace aptos para la manipulacion y preparacion de los alimentos servidos a
pacientes y personal del Hospital.
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Con excepcion del manipulador 2 en cuyas manos se encontré la presencia de
Escherichia coli en el primer analisis, mas sin embargo se observd una mejora
en los valores recopilados durante el segundo analisis microbiolégico, evidencia

de la efectividad de la charla impartida a los manipuladores de alimentos.

Los resultados reflejan el comportamiento observado en los manipuladores del
Servicio de Alimentacion, puesto que acostumbran lavar sus manos
constantemente durante la jornada de trabajo asegurando que sus manos

permanezcan libres de microrganismos contaminantes.

Figura N° 7 Pruebas para la determinacion y aislamiento de Staphylococcus

aureus en las manos de los manipuladores de alimentos.

La Figura N° 7 muestra el tipo de colonias observadas durante los analisis
mostraron una morfologia heterogénea y acuosa, con bordes poco definidos,
las cuales carecian de halo, por lo que se asume que el crecimiento microbiano
observado en las placas puede deberse a otras especies del genero Staphylo
como seria el caso del Staphylococcus epidermidis, cepas que no suponen
un mayor riesgo a la salud de encontrarse en los alimentos ya que carecen de
la enzima coagulasa causante de los brotes de intoxicacion alimenticio

asociados a este género.
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| —
Figura N° 8 Determinacion de Escherichia coli en muestras de manipuladores

de alimentos.

La figura N° 8 muestra diferentes placas con Agar EMB; la placa de la izquierda
pertenece al manipulador 3, observandose colonias irregulares de color violeta
a rosa y de aspecto mucoide; en comparacion con la placa de la derecha que
pertenece al manipulador 2 resultando positiva la deteccion de Escherichia coli
que mostraron una morfologia puntiforme y que ademas poseian centro negro;

asi como la presencia del brillo verde-metalico caracteristico en este medio.

La presencia de Escherichia coli en las manos del manipulador 2 podria
deberse a un mal aseo de las manos después de haberse utilizado el sanitario o
por encontrarse dicha persona padeciendo de una enfermedad gastrointestinal
al momento de la toma de muestras; no obstante, los valores mejoraron
después de haberse impartido la charla al personal del Servicio de

Alimentacion.
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Muestras de Manipuladores de
Alimentos
l U,
100% - S
50% - 9 = Cumple
0% & Incumple
ler Andlis 2do Analisis
mCumple 80% 100%
OIincumple 20% 0%

Figura N° 9 Grafico de muestras de manipuladores que cumplen con los

parametros establecidos por la normativa seleccionada.

La figura N° 9 refleja la mejora que hubo en cuanto al recuento microbiano
realizado a las manos de los manipuladores de alimentos antes y después de la
charla de Buenas Practicas Higiénicas de Elaboracion de Alimentos, pasando
de un 80% de muestras aceptables a un 100% para el segundo recuento

microbiano, evidencia de un mejor aseo en las manos de los manipuladores.

5.2.2 Resultado de los analisis microbiolégicos hechos a utensilios de
cocina y equipos utilizados en la elaboracion de alimentos

Los utensilios y equipos de cocina seleccionados para los analisis

microbiolégicos, fueron aquellos que se encuentran en contacto constante con

los alimentos elaborados dentro del Servicio de Alimentacion.

Dichas muestras se analizaron en busca de Escherichia coli y bacterias
coliformes totales segun lo especifica la Norma de salud peruana. (Ver anexo
N° 6)
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Tabla N° 2. Resultados obtenidos en las muestras seleccionadas de equipos y

utensilios de cocina, comparado con Guia Técnica para el Analisis

Microbioldgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

(Ver anexo N° 6)

METODO HISOPO

Criterio

Microbiolégico

Bacterias coliformes totales

Escherichia coli

<10 UFC/ superficie muestreada

Ausencial superficie muestreada

Resultado 1er Analisis

Resultado 2do Analisis

Coliformes Coliformes
E. coli Cumple E. coli Cumple
MUESTRAS totales . totales )
(Ausencia/ con la (Ausencia/ con la
(UFC/ ) ) (UFC/ ) .
) cm®) Normativa ) cm?) normativa
cm?) cm?)
Molino para
N 200 Ausencia | No cumple <10 Ausencia Cumple
frijoles
Molino para ) )
<10 Ausencia Cumple <10 Ausencia Cumple
vegetales
Mesa para picar <10 Ausencia Cumple <10 Ausencia Cumple
Olla de presion <10 Ausencia Cumple <10 Ausencia Cumple
Licuadora <10 Ausencia Cumple <10 Ausencia Cumple
Cuchillo <10 Ausencia Cumple <10 Ausencia Cumple
No
Tabla para picar 100 Ausencia | No cumple 400 Ausencia
cumple

La tabla N° 2 evidencia los valores obtenidos en los analisis microbiolégicos

para los utensilios y equipos de cocina seleccionados, los cuales fueron

comparados con los limites establecidos por la normativa de salud peruana.

Los utensilios y equipos seleccionados: molino para vegetales, mesa de picar,

olla de presion, licuadora y cuchillo, presentaron valores aceptables para los

microrganismos evaluados, por lo tanto se consideran seguros para ser

utilizados en la elaboraciéon de los alimentos.
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Estos resultados demuestran un proceso efectivo de limpieza, debido a la
practica seguida por los manipuladores de alimentos, quienes lavan cada
utensilio y equipo de cocina una vez que estos son desocupados, asi como al

momento de concluir las actividades dentro del Servicio de Alimentacion.

En el caso del molino para frijoles se aprecia una considerable mejoria entre el
primer y segundo analisis microbioloégico, consecuencia de un mejor proceso de
limpieza y del seguimiento de los requerimientos establecidos por las Buenas

practicas de elaboracion de alimentos.

En el caso de la tabla de picar, se observé un incremento en el recuento de
bacterias coliformes totales en el segundo analisis microbioldgico; posiblemente
ocasionado por el uso que se le da a dicho utensilio, ya que mostraba grietas
en su superficie, hecho relacionado a que es el unico utensilio de este tipo
existente en el Servicio de Alimentacion para el corte y picado de los vegetales,
lo que ha provocado su desgaste y dificultad al momento de ser limpiado,
declarandose no apto para ser empleado en la elaboracién de alimentos dentro

del Servicio de Alimentacion.

Figura N° 10 Analisis de Bacterias coliformes totales en muestras de utensilios

y equipos de cocina.
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La figura N° 10 muestra placas con agar VRB, empleado para la cuantificacion
de bacterias coliformes totales en las muestras de utensilios y equipos; la placa
de la izquierda corresponde al cuchillo de cocina, en la cual hay ausencia de
crecimiento microbiano, en comparacién con la placa de la derecha que
corresponde a la tabla de picar, la cual muestra un elevado crecimiento

microbiano.

La morfologia de las colonias observadas era de aspecto puntiforme y color
rojo, las cuales son caracteristicas tipicas que comprueban la presencia de
bacterias coliformes totales en el medio utilizado (en el caso de la tabla de picar

y del molino para frijoles).

Los resultados revelan la ausencia de Escherichia coli en todas las muestras
de utensilios y equipos en los analisis realizados, posiblemente debido a que el
agua utilizada para lavar y limpiar dichos objetos se encuentra libre de este
microrganismo, también podria deberse a que el numero de bacterias viables es
demasiado baja por lo tanto estas no crecieron en el medio de cultivo al

momento de las determinaciones.

I \\“ﬁi—//ﬂ
Figura N° 11 Analisis de Escherichia coli en muestras de utensilios y equipos

de cocina.
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La figura N° 11 muestra placas con agar EMB, empleado en la deteccion de
Escherichia coli, en los casos en que hubo crecimiento microbiano se
observaron colonias mucoides cuyos colores variaron entre el violeta y el rosa,
mostrando una morfologia irregular; caracteristicas morfologia que no coinciden
con el aspecto tipico de esta bacteria para el medio de cultivo seleccionado,
demostrandose la ausencia de este patégeno en la superficie de los equipos y

utensilios analizados.

Muestras de Utensilios y Equipos de

Cocina
o
100% Y
80%
60%
40% 0 mCumple
20% OIncumple
0% ) .
ler Andlis 2do Analisis
Cumple 72% 86%
Incumple 28% 14%

Figura N° 12 Grafico de muestras de utensilios y equipos de cocina que
cumplen con los parametros establecidos por la normativa

seleccionada.

El grafico muestra la mejoria en cuanto al recuento microbiano realizado a las
muestras de utensilios y equipos de cocina seleccionados, observandose una
mejoria del 14% entre el primer y segundo analisis, evidencia de un mejor
proceso de limpieza que elimina la mayor parte de carga microbiana presente

en los mismos.



96

5.2.3 Resultado de los analisis microbiolégicos realizados al agua potable
utilizada en la elaboracién de los alimentos en el Servicio de
Alimentacién

El agua potable utilizada en el Servicio de Alimentacién del Hospital Nacional

Rosales fue sometido a analisis microbiologico, con el fin de determinar si

cumple con los limites establecidos por la Norma Salvadorefia Obligatoria (NSO

13.07.01:08) para Agua potable; y establecer si es apta para la elaboracion de
alimentos y refresco, asi como para la limpieza de los materias primas,

utensilios y equipos de cocina empleados en el Servicio de Alimentacion.

Tabla N° 3. Resultados obtenidos en muestras de Agua potable utilizada en el
Servicio de Alimentacion comparado con limites descritos en la
Norma Salvadorefia Obligatoria. (NSO 13.07.01:08)

Bacterias Bacterias
Microorganismos Escherichia
coliformes coliformes
Criterio aerobios coli
fecales totales
microbiolégico
<11 <11 <11
<100 UFC/ mL
UFC/100 mL | UFC/100 mL | UFC/100mL
Resultados 1er Analisis
Resultado en recuento < 1.0 UFC/mL <1.1 <1.1 <1.1
NMP/100mL NMP/100mL | NMP/100mL
Cumple con la
. Cumple Cumple Cumple Cumple
normativa
Resultados 2do Analisis
Resultado en recuento < 1.0 UFC/mL <1.1 <1.1 <1.1
NMP/100mL NMP/100mL | NMP/100mL
Cumple con la
Normativa Cumple Cumple Cumple Cumple

Los resultados de los analisis muestran que el agua potable es apta para el
consumo humano, y para su uso en la preparacion de los diferentes alimentos y
refrescos servidos a los pacientes y personal administrativo del Hospital
Nacional limites de calidad

Rosales, ya que cumple con todos los
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microbioldgica establecidos en la Norma Salvadorefia Obligatoria para Agua
Potable.

Los valores obtenidos son los esperados debido a que el sistema de agua
potable cuenta con un filtro que disminuye la mayoria de impurezas y
contaminantes que puedan estar presentes en el agua, de igual manera se
acostumbra hervir el agua antes de la preparacion de alimentos y refrescos; asi
mismo, el agua es sanitizada con cloro para eliminar la flora microbiana

contaminante segun los resultados obtenidos.

i
=
L
- 4
-

Figura N° 13 Analisis microbiologicos a las muestras de agua potable del

Servicio de Alimentacion.

La figura N° 13 muestra los diferentes medios empleados en los analisis
microbiolégicos hechos al agua potable.

En el caso de los tubos con caldo Fluorocult LMX, no se observd el cambio de
color caracteristico en el caldo de cultivo ocasionado por el crecimiento de
bacterias coliformes totales; asi mismo, hay ausencia de bacterias coliformes

fecales en las muestras analizadas y ausencia de Escherichia coli.
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Las placas con Agar Plate Count no mostraron crecimiento microbiano en los
analisis correspondientes, lo que indica un proceso de limpieza eficaz del agua
potable, asi mismo se descarta la presencia de bacterias patégenas de origen

humano o animal que pudiesen estar presentes en las muestras analizadas.

Agua Potable
1009 1002
100%
80%
60%
ECumple
40%
Olincumple
20% 9
0%
ler Andlis 2do Analisis
ECumple 100% 100%
OIncumple 0% 0%

Figura N° 14 Grafico de muestras de agua que cumplen con la especificacion
de la normativa NSO 13.07.01:08.

La grafica muestra que el 100% de las muestras de agua analizadas cumplieron
con las especificaciones de la normativa utilizada, tanto para el primer y
segundo analisis microbioldgico, evidencia de un proceso adecuado de

potabilizacién del agua.

5.2.4 Resultado de los analisis microbiolégicos realizados a los refrescos
elaborados en el Servicio de Alimentacién

Se realizaron analisis microbioldgicos a los refrescos elaborados por el Servicio

de Alimentacion, comparando los resultados obtenidos con los limites

establecidos por la Norma Salvadorefia Obligatoria (NSO 67.18.01:01) para las

bebidas no carbonatas y libres de alcohol.
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Debido a la modificacion diaria en los menus servidos a los pacientes, no pudo
recolectarse el mismo tipo de refresco para los analisis correspondientes, por lo
que se analizaron aquellos refrescos que habian sido elaborados el dia de la

toma de muestra.

Tabla N° 4. Resultados obtenidos en muestras de refrescos elaborados en el
Servicio de Alimentacion, comparados con los limites descritos en
la Norma Salvadorefia Obligatoria. (NSO 67.18.01:01)

Microrganismos Mohos y Bacterias coliformes
Limites
aerobios Levaduras totales
microbiolégicos
<100 UFC/mL <20 UFC/mL <1.1 NMP/100mL
1er Analisis (Fresco de Tamarindo)
Resultado recuento <10 UFC/mL <10 UFC/mL <1.1 NMP/100mL
Cumple con la
. Cumple Cumple Cumple
normativa
2do Analisis (Fresco de Naranja)
Resultado recuento <10 UFC/mL <10 UFC/mL <1.1 NMP/100mL

Cumple con la
Cumple Cumple Cumple

normativa

Los refrescos analizados reportan valores por debajo de los limites establecidos
en la Norma Salvadorefia Obligatoria 67.18.01:01, por lo que se consideran
seguros para el consumo humano y no representan un riesgo para la salud de

los pacientes y personal que vaya a ingerirlos.

Los resultados obtenidos en el recuento microbiano se debe en gran medida a
que el agua potable utilizada para elaborarlos se encuentra libre de bacterias
contaminantes; la falta de crecimiento microbiano también se atribuye al hecho
de que los refrescos se hacen a partir de frutas acidas las cuales por su bajo pH
inhiben el crecimiento de la mayoria de microrganismos, contribuyendo a la

conservacion del refresco ante la proliferacion microbiana.
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Figura N° 15 Analisis microbioldgicos realizados a las muestras de refrescos.

La figura N° 15 muestra las placas con agar Plate Count, las cuales mostraron
ausencia de crecimiento microbiano por lo que los refrescos se encontraron
libres de contaminacién por microrganismos aerobios; resultado de un proceso
eficaz de limpieza del agua potable utilizada para elaborarlos, asi mismo se
descarta la presencia de bacterias patégenas de origen humano o animal que

pudiesen estar presentes en las muestras analizadas.

Se observo crecimiento en las placas con agar Papa Dextrosa a los 5 dias de
incubacién, posiblemente debido al bajo pH de las muestras, lo que contribuyd
a su crecimiento; sin embargo, el recuento de colonias no supero el limite

descrito en la Normativa utilizada, lo que no representa un peligro a la salud.

Para el recuento de bacterias coliformes totales no se observaron cambios en
los tubos con caldo Fluorocult LMX no se observdo el cambio de color
caracteristico en el caldo de cultivo ocasionado por el crecimiento de bacterias
coliformes totales lo que demuestra la ausencia de bacterias contaminantes

provenientes del agua potable .
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Muestras de Refresco
1009 1009
100%
80%
60%
40% = Cumple
20% o Incumple
0% ; .
ler Andlis 2do Analisis
ECumple 100% 100%
Olncumple 0% 0%

Figura N° 16 Grafico de muestras de refresco que cumplen con la

especificacion de la normativa NSO 67.18.01:01.

La grafica muestra que el 100% de las muestras de refrescos cumplieron con
las especificaciones de la normativa utilizada, tanto para el primer y segundo
analisis microbiologico, evidencia de un proceso adecuado de limpieza del agua

potable y frutas utilizadas para la preparacion de los mismos.

5.2.5 Resultado de los analisis microbiolégicos realizados a los alimentos
elaborados en el Servicio de Alimentacion

Se analizaron los alimentos elaborados en el Servicio de Alimentacion,

comparandose los resultados obtenidos con los limites establecidos por el

Reglamento Técnico Centroamericano para la inocuidad de alimentos (Ver

anexo N° 6).

Los alimentos seleccionados fueron: carne guisada, fruta, ensalada y queso
crema, debido a la manipulacion que requieren para su elaboracion y por
encontrarse en la mayoria de menus servidos diariamente a los pacientes y

personal del Hospital Nacional Rosales.
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En cuanto a la fruta se realizaron los analisis correspondientes a dos muestras
diferentes (papaya y naranja) ya que este tipo de alimento varia diariamente de
acuerdo a los menus elaborados; en el caso de la carne y la ensalada se conto
con el mismo tipo de alimento al momento de la toma de muestras, esta ultima

se mantuvo constante en cuanto a los vegetales que la formaban.

Tabla N° 5. Resultados obtenidos en las muestras de queso fresco servidos en
el Servicio de Alimentacién, comparados con los limites descritos

en el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 67.04.50:08)

QUESO CREMA

L . Staphylococcus
Limites microbiolégicos Escherichia coll Salmonella spp aureus
<10 UFC/g Ausencial 25¢g 1000 UFC/g
Resultado 1er Analisis
Resultado en recuento 20 UFC/g Ausencia/ 25¢g <10 UFC/g
Cumple con la normativa No cumple Cumple Cumple
Resultado 2do Analisis
Resultado en recuento <10 UFC/g Ausencia/ 259 <10 UFC/g
Cumple con la normativa Cumple Cumple Cumple

Los valores reportados en los analisis para el queso crema (Ver tabla N° 5), no
exceden los valores establecidos para Staphylococcus aureus; de igual
manera se confirmo la ausencia de Salmonella spp como agente patégeno en
las muestras analizadas; en el caso de la Escherichia coli se observd mejoria
en cuanto a los resultados obtenidos después de impartirse la charla a los

manipuladores de alimentos.
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Figura N° 17 Analisis microbioldgicos realizados a las muestras de queso

crema.

La figura N° 17 muestra las pruebas para la determinacion de Staphylococcus
aureus; sin embargo, la prueba para la catalasa y coagulasa no fueron
positivas, ya que no se observd el burbujeo y el coagulo caracteristico de
ambas pruebas; descartandose la contaminacion del alimento por parte de los

manipuladores de alimentos

Las placas con agar Chromocult utilizadas para la deteccion de Escherichia
coli, mostraron colonias puntiformes de color azul caracteristico para el medio
seleccionado; no obstante, los valores reportados durante el segundo analisis
microbiano muestran una mejora en las condiciones de manipulacién y

preparacion de este alimento.

Se descarta la presencia de Salmonella spp para las muestras de queso
crema, debido a que las colonias observadas eran de un color crema, aspecto
acuoso y bordes irregulares, morfologia que no concuerda con las colonias
caracteristicas para el medio XLD, por lo que este alimento se encuentro libre

de patdégenos segun la Normativa utilizada.
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Tabla N° 6. Resultados obtenidos en las muestras de ensalada, carne y fruta
servidas en el Servicio de Alimentacion, comparados con los limites

descritos en el Reglamento Técnico Centroamericano. (RTCA

67.04.50:08)
Bacterias
Escherichia Salmonella .
e . L . coliformes Cumple conla
Limites microbiolégicos coli spp ]
fecales normativa

<3 NMP/g | Ausencial 25g 93 NMP/g

Resultado 1er Analisis

ENSALADA FRESCA 4.0 Ausente <30 No cumple
CARNE <3.0 Ausente <3.0 Cumple
FRUTA (Papaya) 4.0 Ausente <3.0 No cumple
Resultado 2do Analisis
ENSALADA FRESCA 6.0 Ausente <3.0 No cumple
CARNE <3.0 Ausente <3.0 Cumple
FRUTA (Naranja) <3.0 Ausente <3.0 Cumple

Todas las muestras se analizaron en busca de Escherichia coli y recuento de
bacterias coliformes fecales por el método de tubos multiples en cuyo caso solo
la ensalada fresca y la papaya mostraron valores por encima del limite
permitido segun la norma utilizada; en el caso de la ensalada fresca esta
contaminacion puede asociarse al hecho de que los diferentes vegetales que la
componen (rabano, tomates, lechuga, zanahoria) pueden tener microrganismos
contaminantes provenientes del agua y la tierra utilizadas para su cultivo, lo cual
puede verse favorecido al no retirar totalmente la cascara de los vegetales al
momento de preparar la ensalada. Por lo que la ensalada fresca no se
considera apta para el consumo al no cumplir con los limites especificados en la

normativa utilizada.

En el caso de la papaya esta pudo contaminarse al momento en que fue servida

si la cascara se encontraba contaminada con Escherichia coli proveniente de
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las aguas de cultivo para esta fruta, sin embargo en el caso de la naranja por
ser una fruta altamente acida evita el crecimiento de este tipo de bacteria, asi
mismo la poca manipulacién que recibe a la hora de ser servida reduce la

probabilidad de contaminacion.

La carne guisada por ser un alimento que requiere una coccion prolongada,
elimina en su totalidad la carga microbiana que pueda estar presente en la
materia prima debido al proceso de obtenciéon de la carne como tal o a la

manipulacion a la hora de la elaboracién de los menus.

Figura N° 18 Analisis microbiologicos para Escherichia coli, coliformes fecales

y Salmonella spp en muestras de ensalada, carne y fruta.

En la figura N° 18 se muestran los diferentes caldos y medio de cultivo
utilizados en los analisis microbiolégicos de las muestras de alimentos, en el
caso de las placas con agar XLD para Salmonella spp con crecimiento de
colonias, se pudo apreciar que la morfologia de las mismas era de color crema
con bordes irregulares y aspecto mucoide, en los casos en que se observaron
colonias con precipitado negro estas eran de gran tamafo, a la vez que el

medio de cultivo cambio su color lo cual no concuerda con las caracteristicas de
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esta bacteria ya que por la degradacién de la lisina deberia permanecer el

medio con el mismo color durante el crecimiento microbiano.

Los tubos con caldo E.C. no mostraron enturbiamiento o cambios en el color del
medio, las campanas de Durham tampoco presentaban formacién de gas en su
interior, descartandose la presencia de bacterias coliformes fecales en las

muestras de alimentos seleccionados.

En cuanto a los tubos con caldo LMX, se eligieron solamente aquellos tubos
que presentaron el cambio de color azul-verdoso caracteristico, fluorescencia al
ser expuestos a la luz U.V. y formacion del anillo violeta al agregar el reactivo
de indol a los tubos para confirmar la presencia y cuantificacion de Escherichia

coli.

Muestras de Alimentos

80%
70%
60%
50%

40% = Cumple
30%
50% OlIncumple
10%
0% : -
ler Andlis 2do Analisis
ECumple 25% 75%
dincumple 75% 25%

Figura N° 19 Grafico de muestras de alimentos que cumplen con la

especificacion de la normativa RTCA 67.04.01:01.

La grafica muestra una mejora significativa en cuanto al recuento microbiano en

las muestras de alimentos, pasando de un 25% de muestras aceptables en el
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primer analisis a un 75% de muestras aceptables después de haberse impartido
la charla de Buenas Practicas Higiénicas de Elaboraciéon de Alimentos;

mejorandose las condiciones de manipulacion y preparacion de los mismos.

5.2.6 Resultado de los analisis microbiolégicos realizados al ambiente en
el Servicio de Alimentaciéon

Se recolectaron muestras de ambiente de las siguientes subareas del Servicio

de Alimentacion: area de recepcion y almacenamiento de alimentos, area de

preparaciones previas y la cocina general.

Tabla N° 7. Resultados obtenidos en las muestras Ambientales de las areas
seleccionadas del Servicio de Alimentacion, comparado con los
limites descritos en el Reglamento Técnico Centroamericano
(RTCA 11.03.42:07)

RECUENTO AMBIENTAL

Limites microbiolégicos segun MOHOS Y LEVADURAS
RTCA 11.03.42:07 10 UFC/ 15 minutos
RESULTADO 1° RESULTADO 2°
AREA SELECCIONADA ANALISIS ANALISIS CUMPLE CONLA
(UFC / 15 min) (UFC/ 15 min) NORMATIVA
Area de cocinas de gas 10 <10 Cumple
Estanteria de cacerolas 10 <10 No cumple
Area de planchas de gas 10 <10 No cumple
Mesa de preparaciones previas 1 10 <10 No cumple
Mesa de preparaciones previas 2 10 <10 No cumple
Mesa de preparaciones previas 3 10 <10 No cumple
Cuarto frio para carnes 10 <10 Cumple
Cuarto frio para lacteos <10 <10 Cumple
Cuarto frio para vegetales 20 <10 No cumple
Estanteria de bodega 1 30 <10 No cumple
Estanteria de bodega 2 30 <10 No cumple
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La tabla N° 7 muestra los valores obtenidos en el recuento de mohos y
levaduras; en el caso de las placas de la cocina general los resultados
estuvieron sujetos al flujo de aire circundante en las instalaciones ya que al no
contar con un sistema de circulacion y extraccion de aire los valores reportados
en el primer analisis pudieron causarse por un estancamiento de aire en el area
de la cocina general, manteniendo la carga microbiana estatica en el mismo

lugar.

Las placas expuestas en la bodega de materias primas durante el segundo
analisis reportan valores menores debido a que dicha seccion se encontraba
con ventilacion, favoreciendo la circulacion del aire evitando la acumulacién de

polvo o esporas bacterianas en un solo lugar.

Figura N° 20 Placas ambientales del Servicio de Alimentacion.

La figura N° 20 muestra las placas expuestas en al ambiente del Servicio de
alimentacion, en donde puede apreciarse el crecimiento de diversos mohos
como el Penicillium asi como diversos géneros de levaduras, los cuales se
encuentran en el aire circundante de las diferentes secciones del Departamento
de nutricion y que en pueden representar un riesgo si estos proliferan en los

alimentos preparados.
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5.3 Charla impartida a los manipuladores del Servicio de Alimentacion del
Departamento de Nutricion del Hospital Nacional Rosales.

Siguiendo los objetivos propuestos se desarrollé la charla a los manipuladores

del Servicio de Alimentacién bajo la tematica: “Buenas Practicas Higiénicas en

la Elaboracion de Alimento”, la cual se llevd a cabo el dia 15 de Septiembre del

afio 2012.

Figura N° 21 Charla impartida al personal administrativo y manipuladores de

alimentos del Departamento de Nutricion.

Se contd con la asistencia de 25 manipuladores de alimentos (los cuales se
encontraban en un curso de buenas practicas), asi como la presencia del
personal administrativo del Departamento; durante la realizacion de la charla se
abordaron los topicos de: “Agentes contaminantes de alimentos, Enfermedades
de Transmision Alimentaria, Buenas Practicas de Elaboracion de Alimentos,
Higiene de manipuladores y alimentos, Higiene de equipos y utensilios,
resultados y recomendaciones”; las tematicas abordadas fueron seleccionadas
en base a los resultados del primer analisis microbioldgico, desarrollandose la
charla de manera secuencial y ordenada para garantizar la comprension de la

informacion a los presentes.
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Se hizo entrega de un triptico (ver anexo N° 1) a todos los presentes con el fin

de reforzar la tematica impartida en la charla.

En base a los resultados obtenidos en el segundo analisis puede observarse
una mejoria en la calidad microbiolégica de las muestras seleccionadas,
equipos y manipuladores de alimentos, lo que demuestra la efectividad de la
charla, observandose una mejoria en la calidad de los alimentos que seran

servidos a los pacientes y personal del Hospital Nacional Rosales.

5.4 Informe de resultados al personal administrativo y manipuladores que
laboran en el Servicio de Alimentaciéon del Departamento de Nutricion
del Hospital Nacional Rosales
En orden de cumplir con los objetivos propuestos en la investigacion, se informo
al personal administrativo a cargo del Departamento de Nutricibn sobre los
resultados obtenidos en los analisis microbioldgicos, a fin de que se tomen las
medidas necesarias para mejorar continuamente la calidad microbiolégica de
los alimentos preparados en el Servicio de Alimentacion, asi mismo que se
realicen acciones encaminadas a mejorar aquellos aspectos en los cuales se

han visto deficientes.

Los resultados se presentaron en forma de tablas, facilitando la comprension de
la informacion plasmada, asi como de una carta dirigida al personal
administrativo con las recomendaciones pertinentes para mejorar las

deficiencias encontradas. (Ver anexo N° 8)



CAPITULO VI

CONCLUSIONES
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6.0 CONCLUSIONES

1. Las manos de los manipuladores de alimentos seleccionados reportaron
valores aceptables en el recuento de Staphylococcus aureus,
encontrandose el 100% de las muestras libres de este microorganismo; asi
mismo, los valores obtenidos en el recuento de Escherichia coli fueron
aceptables para el 80% de los manipuladores, observandose una
disminucion en el recuento de este microorganismo en el 100% de los
manipuladores seleccionados tras haberse impartido la charla a los

manipuladores de alimentos.

2. En el conteo de bacterias coliformes totales y Escherichia coli en equipos y
utensilios de cocina; las muestras seleccionadas cumplen con los limites

reportados por la guia técnica peruana en un 78% y 100% respectivamente.

3. El 100% de las muestras analizadas para el caso de agua potable y
refrescos cumplen con los limites microbiolégicos establecidos por la NSO
13.07.01:08 y NSO 67.18.01:01 respectivamente para el recuento de
Bacterias Coliformes Totales, Coliformes Fecales, Escherichia coli,
Mesdfilas aerobias lo que reduce el riesgo de enfermedades infecciosas al

ser microbiolégicamente seguros para el consumo humano.

4. Las muestras de queso crema analizadas cumplen en un 100% con los
parametros descritos en el Reglamento Técnico Centroamericano
67.04.50:08 para Staphylococcus aureus y Salmonella spp; en cuanto al
recuento de Escherichia coli presentaron valores que superan los limites en
el primer analisis, los cuales fueron mejorados después de impartirse la

charla a los manipuladores de alimentos.
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5. El recuento de Escherichia coli en los alimentos superaron los limites
reportados por el RTCA 67.04.50:08 en un 100% para la ensalada y en un
50% en el caso de la fruta analizada, por lo que dichos alimentos no se

consideran apropiados para el consumo humano.

6. Se observo una mejoria significativa en cuanto a los resultados obtenidos
antes y después de ser impartida la charla a los manipuladores del Servicio
de Alimentacion, evidenciando la aplicacion de las buenas practicas
higiénicas de elaboracion de alimentos por parte de los manipuladores; lo
que favorece la salud y bienestar de los pacientes y personal que

consumiran los alimentos preparados en el departamento de Nutricidn.

7. El presente trabajo de investigacion establece un antecedente de la calidad
microbiolégica de los alimentos preparados, practicas realizadas por los
manipuladores de alimentos y utensilios empleados en el Servicio de
Alimentacion, para que las autoridades correspondientes continuen con el
seguimiento en el proceso de mejora continua de las buenas practicas

higiénicas de elaboracion de alimentos.



CAPITULO VII

RECOMENDACIONES
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7.0 RECOMENDACIONES

Optar por alternativas nutricionales que sustituyan a las ensaladas frescas,
con otros alimentos de igual valor nutricional que requiera coccién, con el fin
de garantizar la eliminacion eficaz de todos los microrganismos

contaminantes que representan un peligro potencial a la salud.

Limpiar y desinfectar las verduras y los contenedores, antes de ser
almacenadas, con el fin de reducir la cantidad de contaminantes que puedan

estar presentes en los mismos.

Realizar analisis microbiologicos trimestrales a los manipuladores, utensilios
de cocina y alimentos elaborados en el Departamento de Nutricidn, con el fin
de verificar que se cumplan con los limites de calidad microbiolégica
establecidos por las normas vigentes en el pais y que aseguren que se

cumplen con las buenas practicas higiénicas de elaboracion de alimentos.

Que el Servicio de Alimentacion debe contar con un programa de
fumigacion, control y eliminacion de plagas e insectos, los cuales son
vectores que causan la transmision de enfermedades infecciosas en caso
que estos entren en contacto con las materias primas utilizadas o los

alimentos preparados.

Que las autoridades a cargo del Departamento de Nutricion, establezcan
programas de limpieza en el area de conservacion y almacenamiento de
alimentos (cuartos frios y estanterias para las materias primas), con el fin de
evitar la acumulacién de polvo y demas suciedades que puedan contaminar

las materias primas y afectar su calidad nutricional.
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6. Que el personal administrativo del Departamento de Nutricion debe asegurar
la mejora continua del trabajo que realizan los manipuladores de alimentos
en cuanto a buenas practicas higiénicas de elaboracion de alimentos, por

medio de capacitaciones periddicas y evaluaciones al personal.

Que las condiciones de infraestructura del Servicio de Alimentacion deben
mejorarse en cuanto a la circulacion de aire dentro del mismo, a fin de

garantizar un flujo de aire que evite la contaminacién de los alimentos.
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ANEXOS



ANEXO N° 1
Triptico entregado a los manipuladores de alimentos del Servicio de

Alimentacién del Hospital Nacional Rosales.
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Figura N° 22 Cara frontal del triptico entregado a los manipuladores de

Alimentos del Departamento de Nutricion.
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ANEXO N° 2
Lista de chequeo de las condiciones del Servicio de Alimentaciéon

del Departamento de Nutriciéon del Hospital Nacional Rosales



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICAY FARMACIA

Universidad de EI Salvador

LISTA DE CHEQUEO PARA DIAGNOSTICO EN EL AREA DE COCINA DEL

HOSPITAL ROSALES
SI NO

Apariencia de las instalaciones del Servicio de Alimentacion:

Se encuentra limpia.

Se encuentra Ordenada.

Posee iluminacién adecuada.

Posee ventilacién adecuada.

Cuenta con control de insectos y roedores

Infraestructura de la Cocina General:

El suelo no presenta grietas o rajaduras.

Cuenta con un sistema de desagie.

Cuenta con programas de limpieza y fumigacion.

Materias primas utilizadas en la preparacion de los alimentos:

Son almacenadas evitando la contaminacion cruzada.
Se almacenan en lugares separados al area de elaboracién.
Las materias primas son limpiadas con agua potable u otro

medio previo a su almacenamiento.

Materias primas conservadas por congelacién que se usan descongeladas

Se descongelan por cambios graduales de temperatura.

Son descongeladas por coccion.

Utensilios y equipo para la elaboracion de alimentos:

Cada equipo es debidamente limpiado después de ser utilizado.
Se emplean utensilios diferentes para cada alimento elaborado.
Son almacenados lejos del alcance de insectos y roedores.

Los equipos son protegidos del polvo y suciedad una vez limpios.



6- Personal que labora en el area de cocina:
- Hacen uso de gorro o malla para cubrir el cabello.
- Mantienen manos limpias, ufias cortas y sin esmalte.
- Se evita el uso de aritos, anillos o pulseras.
- No se observan afecciones o heridas en las manos.

- Las mujeres no presentan magquillaje.

7- Se les realiza chequeo médico al personal en busca de enfermedades
- Mensualmente.
- Trimestralmente.

- Anualmente.

8- Alimentos elaborados:
- Son trasladados en recipientes que aseguren su calidad e
integridad hasta llegar al paciente.

- Son almacenados en recipientes adecuados hasta su consumo.

OBSERVACIONES:




ANEXO N° 3
Etiqueta de identificacion para las muestras recolectadas en el

Departamento de Nutricion



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICAY FARMACIA
ETIQUETA DE IDENTIFICACION DE MUESTRA

Nombre de la muestra: Cadigo:

Fecha de muestreo: N° de muestra:

Responsable:

Figura N° 24 Etiqueta de identificacion para muestras de alimentos del area de

cocina del Hospital Nacional Rosales.



ANEXO N° 4
Marchas analiticas para las determinaciones analiticas realizadas a

las muestras de alimentos, manipuladores y utensilios de cocina



Agitar fuertemente la muestra por 5 minutos

0.4 mL g 0.3 mL //
/f , g y

Agregar a cada placa 20.0
mL de agar Baird-Parker

Incubar las placas a 35%2°C
por 24-48 horas

Incubar las colonias
sospechosas en caldo
BHI a 35 £ 2°C por 24

Observar la formacion de Pasar a Plasma

un coagulo, prueba sanguineo e incubar a

positiyapara < 35 £ 2°C de 24-48 horas
Staphylococcus aureus

Figura N° 25 Marcha analitica para determinacion de Staphylococcus aureus

en muestras de manipuladores.



Agitar fuertemente la muestra por 2 minutos

om |

-

Colocar la muestra en un tubo con
10.0 mL de Agar Fluorocult LMX e
incubar a 35 £ 2°C por 24-48 horas

Observar el tubo en busca de una
coloracion verde (prueba positiva)

En caso de ser positivo sembrar
en placas con Agar EMB a 35 %
2°C de 24-48 horas

!

Desarrollo de colonias verdes
con brillo metalico es
presencia de Escherichia

Figura N° 26 Marcha analitica para la identificacion y conteo de Escherichia

coli en muestras de manipuladores.



Agitar fuertemente la muestra por 5 minutos

1.0 mL 1.0 mL /

Agregar a cada placa
20.0 mL de agar VRB

~__

Incubar las placas a
35%1°C por 24-48 horas

Realizar el conteo de
coliformes usando un
cuenta colonias

Figura N° 27 Marcha analitica para el recuento en placa de bacterias coliformes

totales en muestras de utensilios.



Aaqitar fuertemente la muestra por 2 minutos

1.0 mL l /

y,

]

Colocar la muestra en un tubo con
10.0 mL de Agar Fluorocult LMX e
incubar a 35 * 2°C por 24-48 horas

!

Observar el tubo en busca de una
coloracion verde (prueba positiva)

\/

En caso de ser positivo sembrar
en placas con Agar EMB a 35 %
2°C de 24-48 horas

|

Desarrollo de colonias verdes
con brillo metalico es
presencia de Escherichia

Figura N° 28 Marcha analitica par la identificacion y conteo de Escherichia

coli en muestras de utensilios.



- & Agitar fuertemente la
muestra por 3 minutos

Tomar 5 volumenes de 0.1
mL. 1.0 mL v 10.0 mL.

Agregar las alicuotas en series de
5 tubos con 10.0 mL de caldo
Fluorocult LMX e Incubar por 24 —
48 horas a temperatura de 35 £ 2°C

Observar los tubos en busca
de una coloracion verdosa
(prueba positiva)

Agregar reactivo de kovacs en

busca de anillo violeta.

Observar los tubos con
lampara U.V en busca de
fluorescencia

Los tubos que presenten brillo a la luz U.V.
pero no formen anillo violeta se tomara
como presencia de bacterias coliformes

totales. REPORTAR SEGUN NMP

Figura N° 29 Marcha analitica para el conteo en tubos de bacterias coliformes

totales en muestras de agua.



Inocular los tubos positivos

para Coliformes fecales en
tubos con 10.0 mL de Caldo
EC con campanas de Durham

Incubar los tubos por
24 horas a temperatura
de 44 £0.5°C

PRUEBA POSITIYA: crecimiento con produccion de gas

v

T EA

.l 1
sl

Observar los tubos en busca
— Campana de Durham con gas . "
de turbidez en el medio Yy gas

en las campanas de Durham

[~ Turbidez en el medio
por el crecimiento microbiano

Reportar los tubos

Campana de Durham sin gas
positivos segtin NMP

Medio nitido

i o sin crecimiento

Figura N° 30 Marcha analitica para el conteo en tubos de bacterias coliformes

fecales en muestras de agua, refresco y alimentos.



Observar los tubos
positivos en Caldo
Fluorocult LMX con

color verde azulado

Agregar reactivo de Kovacs
y ver si hay formacién de un
anillo violeta

Observar bajo la luz
U.V. la fluorescencia
de los tubos positivos

Los tubos positivos son prueba
de Escherichia coli. Reportar
los tubos segiun NMP

Figura N° 31 Marcha analitica para el conteo en tubos de Escherichia coli

en muestras de agua, refresco y alimentos.



Agitar fuertemente la
muestra por 3 minutos

J Agregar 1.0 mL de la
muestra a cada placa

Agregar 20.0 mL de agar
plate count a cada placa

1°C por 24-48 horas

g J Incubar las placas a35 %

Realizar el conteo de
bacterias usando un
cuenta colonias

Figura N° 32 Marcha analitica para el conteo de bacterias mesdfilas aerobias
heterétrofas en muestras de agua en placa.



! Agitar fuertemente la
- muestra por 3 minutos

J Agregar 1.0 mL de la
muestra a cada placa

Agregar 20.0 mL de agar Papa
Dextrosa acidificado con Acido
Tartarico a cada placa

Incubar las placas a
Temperatura ambiente
de 5 a 7 dias

Realizar el conteo de
bacterias usando un
cuenta colonias

Figura N° 33 Marcha analitica para el conteo en placa de mohos y levaduras

en muestras de agua.



Agitar la muestra 25 veces

— O — &

Transferir 10.0 mL de Transferir 10.0 mL de Transferir 10.0 mL de
la muestra a un frasco la dilucién anterior a la dilucién anterior a
con 90.0 mL de agua un frasco con 90.0 mL un frasco con 90.0 mL
peptonada. de agua peptonada. de agua peptonada.
Dilucién 10" Dilucién 107 Dilucién 107

Transferir 1.0 mL de cada
dilucién en 5 tubos con 10.0
mL de caldo Fluorocult LMX e
Incubar por 24 — 48 horas a
temperatura de 35 £ 2°C

Observar los tubos en busca
de una coloracion verdosa

Observar los tubos con (prueba positiva)

lampara U.V en busca de

fluorescencia

Agregar reactivo de
kovacs en busca de
anillo violeta.

Los tubos que presenten brillo a la luz U.V.
pero no formen anillo violeta se tomara
como presencia de bacterias coliformes

totales. REPORTAR SEGUN NMP

Figura N° 34 Marcha analitica para la preparacion de muestras de refresco y
conteo de bacterias coliformes totales en tubo.
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Dilucién 10 Dilucién 10?2 Dilucién 10°
AN ARV AN B AN
1.0mL  10mL / 10mL  1.0mL 1.0mL 1.0 mL

Agregar a cada placa 20.0 mL
de Agar Plate Count

Incubar las placas a

] 35£1°C por 24-48 horas

Realizar el conteo de
bacterias mesofilas aerobias
usando un cuenta eolonias

Figura N° 35 Marcha analitica para el recuento en placa de bacterias mesdfilas

aerobias heterdétrofas en muestras de refrescos. ()
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Dilucion 10° Dilucién 10” Dilucién 10°

1.0mL 1.0mL

1.0mL 1.0 mL 1.0 mL 1.0mL

Agregar a cada placa 20.0 mL de
Agar Papa Dextrosa acidificado con
Acido Tartarico

Incubar las placas a

% 3 temperatura ambiente
— durante 5 a 7 dias

Realizar el conteo de mohos
y levaduras usando un
cuenta colonias

Figura N° 36 Marcha analitica para el recuento en placa de Mohos y levaduras

en muestras de refrescos. (



Pesar 25.0 g de la
muestra de alimento

Agregarlo en 225.0 mL
de agua peptonada

Pasar la muestra por
el Stomacher por 3
minutos a 260 RPM

Transferir 10.0 mL de
la muestra a un frasco
con 90.0 mL de agua
peptonada.

Dilucién 107

de alimentos.

Transferir 10.0 mL de
la dilucién anterior a
un frasco con 90.0 mL
de agua peptonada.

Dilucion 107

Transferir 10.0 mL de la
diluciéon anterior a un
frasco con 90.0 mL de
agua peptonada.

Dilucién 10°

Figura N° 37 Marcha analitica para la preparacion de diluciones en muestras



b

! ' ! Dilucién 107

0.4mL l 7 0.3mL /, 0.3mL

Agregar a cada placa 20.0
mL de agar Baird-Parker

Incubar las placas a 35%2°C
por 24-48 horas

Incubar las colonias
sospechosas en caldo
BHI a 35 2°C por 24

Observar la formacion de Pasar a Plasma

un coagulo, prueba ) sanguineo e incubar a

positiva para < 35 £ 2°C de 24-48 horas
Staphylococcus aureus

Figura N° 38 Marcha analitica para la determinacion de Staphylococcus

aureus en muestras de alimentos.
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Dilucién 10™ Dilucién 102 Dilucién 107

/
A

Agregar 1.0 mL por duplicado de
cada dilucion a las placas de petri

<

Agregar 20 mL de agar
Chromocult a cada placa

Incubar las placas a
37°C por 24 horas

Observar colonias
caracteristicas de _—
Escherichia coli

Figura N° 39 Marcha analitica para el recuento en placa de Escherichia coli en

muestras de alimentos.
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Dilucién 10™ Dilucién 10 ilucién

Transferir 1.0 mL de cada
dilucion en 5 tubos con 10.0
mL de caldo Fluorocult LMX e
Incubar por 24 - 48 horas a
temperatura de 35 2°C

Observar los tubos en busca
de una coloracion verdosa

Observar los tubos con (prueba positiva)

lampara U.V en busca de

fluorescencia

Agregar reactivo de
kovacs en busca de

anillo violeta.

Los tubos que presenten brillo a la luz U.V.
pero no formen anillo violeta se tomara
como presencia de bacterias coliformes

totales. REPORTAR SEGUN NMP

Figura N° 40 Marcha analitica para el conteo de bacterias coliformes totales en

tubos para muestras de alimentos. (,



Incubar previamente a

Dilucién 107 37°C por 24 horas

0.1 mL por duplicado 1.0 mL por duplicado
4 ¢
10.0 mL de Rapaport- 10.0 mL de caldo
Vassiliadis tetrationato

!

Incubar los tubos a
43°C por 24 £ 2 horas Incubar los tubos a
35°C por 24 £ 2 horas

Sembrar en agar Xilosa

Lisina Desoxicolato (XLD)
Sembrar en agar Xilosa

Lisina Desoxicolato (XLD)

Observar colonias
—_ caracteristicas de
Salmonella sbb

Incubar las placas a
35°C por 24-48 horas

Figura N° 41 Marcha analitica para la determinacion de Salmonella spp en

muestras de alimentos.



ANEXO N° 5

Tabla de Numero Mas Probable por gramos o mililitros



Tabla N° 8 Tabla de Numero mas probable (NMP) por gramo o mL.

Combinacién de tubos

Combinacion de

Combinacién de tubos

positivos NMP tubos positivos NMP positivos NMP
10" 102107 10" 10?7 10° 10" 10% 10°
0 0 O <3 1 1 1 1 2 2 2 35
0 0 1 3 1 1 2 15 2 2 3 42
0 0 2 6 1 1 3 19 2 3 0 29
0 0 3 9 1 2 0 11 2 3 1 36
0 1 0 3 1 2 1 15 2 3 2 44
0o 1 1 6 1 2 2 20 2 3 3 53
01 2 9 1 2 3 24 3 0 0 23
0 1 3 12 1 3 0 16 3 0 1 39
0 2 0 6 1 3 1 20 3 0 2 64
0 2 1 9 1 3 2 24 3 0 3 95
0 2 2 12 1 3 3 29 3 1 0 43
0 2 3 16 2 0 O 9 3 1 1 75
0 3 0 9 2 0 1 14 3 1 2 120
0 3 1 13 2 0 2 20 3 1 3 160
0 3 2 16 2 0 3 26 3 2 0 93
0 3 3 19 2 10 15 3 2 1 150
1 0 0 4 2 1 1 20 3 2 2 210
1 0 1 7 2 1 2 27 3 2 3 290
1 0 2 11 2 1 3 34 3 3 0 240
1 0 3 15 2 2 0 21 3 3 1 460
110 7 2 2 1 28 3 3 2 1100
3 3 3 >1600




Tabla N° 9 Tabla de NMP para 10 tubos con 10 ml de inoculo, por 100 ml de

Muestra.
TUBOS LIMITES DE
POSITIVOS NMP /100 ml CONFIANZA
INFERIROR SUPERIOR
0 <1.1 - 3.3
1 1.1 .05 5.9
2 2.2 37 8.1
3 3.6 91 9.7
4 5.1 1.6 13
5 6.9 25 15
6 9.2 3.3 19
7 12 4.8 24
8 16 5.9 33
9 23 8.1 53
10 >23 12 -




ANEXO N° 6
Limites microbiolégicos reportados por las normativas nacionales e

internacionales para las determinaciones microbiolégicas



Tabla N° 10 Criterios microbioldgicos para agua potable segun Norma
Salvadorefia Obligatoria. (NSO 13.07.01:08)

Microorganismos

Recuento maximo permitido

Recuento de bacterias coliformes totales

< 1.1 NMP/100 mL

Recuento de bacterias coliformes fecales

< 1.1 NMP/100 mL

Determinacion de Escherichia coli

<1.1 NMP/100 mL

Bacterias patégenas.

Ausencia

Recuento de bacterias mesodfilas aerobias

<100 UFC/mL

Tabla N° 11 Criterios microbioldgicos para las bebidas no carbonatadas sin
Alcohol segun Norma Salvadorefia Obligatoria. (NSO 67.18.01:01)

Microrganismos Recuento maximo

permitido

Recuento de microrganismos aerobios (mesodfilos) en placas, en <100

unidades formadoras de colonias (UFC), por mililitro.

Recuento de hongos y levaduras, en unidades formadoras de colonias <20

(UFC/mL).

Bacterias coliformes, en numero mas probable (NMP) por 100 M <11

Bacterias patdgenas. Ausencia

Tabla N° 12 Criterios Microbioldgicos para superficies vivas en contacto con

alimentos segun la “Guia Técnica para el Analisis Microbiologico

de Superficies en contacto con Alimentos y Bebidas”. s

METODO ENJUAGUE

SUPERFICIES Vivas

ENSAYO

Limite de Deteccion del Método

Limite Permisible (*)

Coliformes totales

<100 UFC / manos

<100 UFC / manos

Staphylococcus aureus

<100 UFC / manos

<100 UFC / manos

Patégenos

Ausencia / manos

Ausencia / manos

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.




Tabla N° 13 Criterios microbiologicos para la inocuidad de alimentos. Segun
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).

1.9 Subgrupo del alimento: Queso fresco, no madurado y requeson.

Parametro Limite maximo permitido
Escherichia coli <10 UFC/g
Salmonella spp/25 g Ausencia
Staphylococcus aureus 10° UFC/g
Coliformes fecales 10° UFC/g

4.0 Grupo de alimento: Frutas y vegetales. Esta categoria se divide en dos categorias: 04.1
(Frutas) y 04.2 (hortalizas (incluidos hongos y setas, raices y tubérculos, legumbres y

leguminosas y aloe vera) algas marinas, nueces y semillas). Cada una de estas categorias se

divide a su vez en subgrupos para productos frescos y procesados.

4.1 Subgrupo de alimento: Frutas y vegetales frescos.

Parametro Limite maximo permitido
Escherichia coli <3 NMP/g
Salmonella spp 125 g Ausencia
Bacterias coliformes fecales 93 NMP/g
Listeria monocytogenes /25 g (solo para vegetales) Ausencia

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 pieza y cortados o picados: frescos (08.1) y
elaborados (08.2 y 08.3).

8.1 Subgrupo de alimento: Productos carnicos crudos (empacados). No incluidos Materias

Primas.

Parametro Limite maximo permitido
Escherichia coli <3 NMP/g
Salmonella spp /125 g Ausencia
Bacterias coliformes fecales 93 NMP/g




Tabla N° 14 Criterios Microbiolégicos para superficies de utensilios y equipos
para la elaboracion de alimentos segun la “Guia Técnica para el

Analisis Microbioldgico de Superficies en contacto con Alimentos

y Bebidas”.
SUPERFICIES INERTES
METODO
Superficie Regular Superficie Irregular
HISOPO
Limite de Limite de
Limite Permisible Limite
ENSAYO Deteccion del Deteccion del .
(*) Permisible (*)
Método Método
<10 UFC/ <10 UFC/
Coliformes ) )
<0.1UFC/cm <1UFC/cm Superficie Superficie
totales
muestreada muestreada
Ausencia / Ausencia / ) )
o o Ausencia / Ausencia /
i superficie superficie o o
Patégeno ) 5 superficie superficie
muestreada en cm® | muestreada en cm
) ) muestreada muestreada

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.

(**) Indicar el area muestreada, la cual debe ser mayor o igual a 100 cm?.




Tabla N° 15 Limites permitidos para el monitoreo microbiolégico en ambiente.

Segun Reglamento Técnico Centroamericano. (RTCA 11.03.42:07)

Productos Farmacéuticos. Medicamentos de uso humano. Buenas

practicas de manufactura para la Industria Farmacéutica.

Maximo niumero de microrganismos viables permitidos

Placas de sedimentacion Placas de contacto
Muestra de aire
GRADO (diametro 90mm) (diametro 55 mm)
Ufc/m3
ufc/4 horas Ufc/placa
A <3 <3 <3
B 10 5 5
C 100 50 25
D 200 100 50

Tabla N° 16 Operaciones que deben realizarse en los diversos grados. Segun
Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA 11.03.42:07).

Productos Farmacéuticos. Medicamentos de uso humano. Buenas

practicas de manufactura para la Industria Farmacéutica.

GRADO OPERACIONES
A Llenado de productos con alto riesgo de contaminacion. Preparacion y llenado de
productos asépticos.
B Entorno del Grado A para productos asépticos
c Preparacion y llenado de productos con esterilizacion final o por filtraciéon y procedo
de filtracion con sistemas cerrados.
D Preparacion de materiales no estériles.




ANEXO N° 7
Calculo del Porcentaje de Cumplimiento de los Parametros

Evaluadores de la Lista de Chequeo



Ejempilo:
Si el Servicio de Alimentacion se encuentra divido en las siguientes areas:
1. Area de Recepcion de alimentos:
2. Area de Conservacién y Aimacenamiento de alimentos
3. Cocina General y esta a su vez se divide en las siguientes subareas:
— Preparaciones Previas.
— Coccion o Preparacion final y Preparaciones Terapéuticas.
— Distribucién y atencién a salas y comedor general.
— Lavado y almacenamiento de ollas.
Obteniendo un total de 6 areas dentro del Servicio de Alimentacion, siendo

evaluadas 4 de ellas.

Tomando el parametro del item # 1: “Las instalaciones se encuentran limpias”,
se evaludé con este parametro las 4 areas seleccionadas, obteniéndose los
siguientes resultados:

— Area de conservacion y almacenamiento de alimentos: Si

— Preparaciones previas: Si

— Coccidn o Preparacion final y preparaciones terapéuticas: Si

— Lavado y almacenamiento de ollas: No

Tomando las 4 areas seleccionadas como el 100%.

Siguiendo el ejemplo anterior:

100% ----- 4 areas seleccionadas cumplen con el parametro evaluador
X% --------- 3 areas seleccionadas cumplen con el parametro evaluador
X=75%

Si, X = Porcentaje de Cumplimiento

El porcentaje de cumplimiento para dicho parametro es de 75%



ANEXO N° 8
Resultados a presentar a las autoridades a cargo del Servicio de
Alimentacién en el Departamento de Nutricion del Hospital Nacional

Rosales



UNIVERSIDAD DE EL SALVADOR
FACULTAD DE QUIMICAY FARMACIA

o

Universidad de El Salvador
Hacia la libertad por a ltura

DEPARTAMENTO DE NUTRICION
HOSPITAL NACIONAL ROSALES

Attn: Licda. Lorena Marquez de Osorio

Por medio de la presente se hace de su conocimiento los resultados de los
analisis microbioldgicos realizados a las muestras de utensilios de cocina,

manipuladores y alimentos preparados en el Servicio de Alimentacion.

Realizandose ambos analisis en las fechas comprendidas entre el 13 y 17 de
Agosto del afio 2012 (para el primer analisis) y dias entre el 15y 19 de Octubre

del afio 2012 (para el segundo analisis).

Esperando que los mismos sirvan para tomar acciones encaminadas a mejorar
las deficiencias encontradas, a la vez que se promuevan aquellas practicas
encaminadas a asegurar la higiene e inocuidad de los alimentos preparados en

el Servicio de Alimentacion.

> g
& v —

Erick Alexander Hernandez Avalos Diana Veroénica Portillo Segovia
Estudiante de Quimica y Farmacia Estudiante de Quimica y Farmacia
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INFORMACION SOBRE LOS MICROORGANISMOS ANALIZADOS

Cuadro N° 9 Generalidades de los microrganismos indicadores analizados.

MICRORGANISMO

HABITAT TIPICO

MEDIO DE
TRANSMISION

INTERPRETACION EN
LAS MUESTRAS

Escherichia coli

Intestino grueso de

animales y humanos

Heces fecales de

animales y humanos

Uso de aguas
contaminadas y/o falta de
higiene de parte de los

manipuladores

Staphylococcus

aureus

Mucosidades y piel

de seres humanos

Secreciones nasales,
salivales o contacto

directo con la piel

Falta de higiene por parte
del manipulador de

alimentos

Salmonella spp

Intestino de animales

Heces fecales de

Uso de aguas

contaminadas y/o falta de

Coliformes totales

y humanos animales y humanos higiene de los
manipuladores
Reservorios Falta de higiene por parte

acuaticos e intestino
de animales y

humanos

Heces fecales de
animales y humanos,

agua no tratada

de los manipuladores de
alimentos y/o uso de aguas

contaminadas.

Coliformes fecales

Reservorios
acuaticos e intestino

de animales y

Heces fecales de
animales y humanos,

agua no tratada

Falta de higiene por parte
de los manipuladores de

alimentos y/o uso de aguas

humanos contaminadas.
] Esporas encontradas en | Ambiente contaminado por
Mohos y levaduras Ambiente ) ) N .
el ambiente una mala circulacion de aire
) o Bacterias ocultas en ] )
Bacterias mesdfilas ) ) Ambiente contaminado por
Ambiente polvo y suciedad del

aerobias

ambiente

una mala circulacion de aire
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RESULTADOS OBTENIDOS EN LAS MUESTRAS DE MANIPULADORES

Cuadro N° 10 Resumen de resultados en muestras de manipuladores.

MANIPULADOR Escherichiacoli | o 0TYI000%%Us Cumple con la
aureus normativa
Manipulador 1 Si
Manipulador 2 X No
Manipulador 3 Si
Manipulador 4 Si
Manipulador 5 Si
Simbologia:

--- significa que los valores no superan los limites reportados en la normativa.
X significa que los valores superan los limites reportados en la normativa.
Normativa utilizada: Guia Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies

en contacto con Alimentos y Bebida”, de las nhormas legales peruanas.

Interpretacion de la tabla: ElI hecho de que los resultados para el
manipulador 2 no cumplan con la normativa significa que las condiciones
de higiene de dicha persona no la hacen apta para la manipulacion de los

alimentos, a no ser que mantenga una higiene adecuada.
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RESULTADOS OBTENIDOS EN LAS MUESTRAS DE UTENSILIOS Y
EQUIPOS DE COCINA

Cuadro N° 11 Resumen de resultados en muestras de utensilios y equipos de

cocina.
Escherichia Bacterias coliformes Cumple con la
MANIPULADOR
coli totales normativa
Molino para frijoles X No
Molino para )
Si
vegetales
Mesa para picar Si
Marmita Si
Licuadora Si
Cuchillo Si
Tabla para picar X No
Simbologia:

--- significa que los valores no superan los limites reportados en la normativa.
X significa que los valores superan los limites reportados en la normativa.
Normativa utilizada: Guia Técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies

en contacto con Alimentos y Bebida”, de las normas legales peruanas

Interpretacion de la tabla: El hecho de que los resultados para el molino
de frijoles y la tabla de picar no cumplan con la normativa empleada,
significa que su superficie no es apta para entrar en contacto con los
alimentos a preparar, hasta que se reduzca su carga microbiana mediante

un proceso de limpieza riguroso.
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RESULTADOS OBTENIDOS EN LAS MUESTRAS DE REFRESCO Y AGUA
POTABLE

Cuadro N° 12 Resumen de resultados en muestras de refresco y agua potable.

. . Fresco de Fresco de
Microrganismo Agua potable . .
Tamarindo Naranja

Escherichia coli No se realizo No se realizo
Bacterias coliformes totales
Bacterias coliformes fecales No se realizo No se realizo
Bacterias mesofilas aerobias

Mohos y levaduras
CUMPLE CON LA NORMATIVA Si Si Si

Simbologia:

--- significa que los valores no superan los limites reportados en la normativa.
No se realizé: significa que la normativa utilizada no requiere de dicho analisis.
Normativas utilizadas: NSO 13.07.01:08 (para agua) y NSO 67.18.01:01 (para
refresco)

Interpretacién de la tabla: ya que todas las muestras cumplen con los
limites establecidos en las normativas utilizadas, los refrescos elaborados
se consideran aptos para el consumo humano al igual que el agua potable

para la elaboracion de alimentos.
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RESULTADOS OBTENIDOS EN LAS MUESTRAS DE ALIMENTOS

Cuadro N° 13 Resumen de resultados en muestras de alimentos.

o Bacterias
Escherichia | Staphylococcus | Salmonella . Cumple con
coliformes .
coli aureus spp la normativa
fecales
Queso
X No se realizo No
crema
Carne - No se realizo Si
Ensalada
£ X No se realizo No
resca
Naranja -- No se realizo Si
Papaya X No se realizo No
Simbologia:

--- significa que los valores no superan los limites reportados en la normativa.

X significa que los valores superan los limites reportados en la normativa.

No se realizo: significa que la normativa utilizada no requiere de dicho analisis.

No se realiz6: significa que la normativa utilizada no requiere de dicho analisis.

Normativa utilizada: RTCA 11.03.42:07.

Interpretacion de la tabla: los alimentos que incumplen con la normativa

utilizada, se consideran inapropiados para el consumo humano, por lo que

debe mejorarse la manipulacion de los alimentos durante su elaboracion

con el fin de reducir el riesgo de enfermedades en las personas que

consumiran dichos alimentos.




