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Para conocer la situacion sanitaria de los comedores del Mercado Mayorista
de la ciudad de Ambato, se realizdé un estudio de las condiciones sanitarias
de estos establecimientos y los agentes microbiolégicos involucrados en los
alimentos preparados a base de carne de res para determinar los posibles
riesgos de ETAS existentes. Se utilizaron los métodos inductivo y deductivo
de la inspeccion sanitaria en 30 comedores que en base al diagndstico de
las condiciones sanitarias de estos comedores, se procedieron al analisis
respectivo y conocer el estado que se encuentran dichos establecimientos.
Las técnicas de investigacion fueron presentadas en base a encuestas

( Cuestionario 1, Anexo 1) y ( Cuestionario 2, Anexo 2).

También se utilizdO una camara fotografica digital para indicar los
establecimientos y condiciones sanitarias (Anexo 5) y en base a la
presentacion de un cuadro en funcién de la causa que origina la
contaminacion microbiolégica (Anexo 3), se procedio a indicar métodos de
analisis microbiolégicos de los alimentos preparados a base de carne de res
( Anexo 4)

Los resultados obtenidos demostraron que la gran mayoria de los
comedores no presentan proteccion contra la entrada de animales, no
disponen de lavamanos con dotacién completa, en su estructura (falta de
espacio y aseos sanitarios) y equipamiento, problemas en la conservacion y
limpieza de superficies, equipos y utiles empleados, no poseen termémetro
de control para la elaboracion de alimentos y no disponen de servicios
higiénicos adecuados y con dotacién completa. Ademas el personal que

manipula y elabora alimentos no dispone de ropa limpia y adecuada.

Este estudio ha elaborado una propuesta sobre Plan de Gestién de

Reestructuracion y Limpieza (Anexo 6), tanto en la mejora de las
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condiciones higiénico sanitarias de los establecimientos del sector de la
restauracion, como en el desarrollo de unas practicas correctas de
manipulacion de los alimentos y una formacién adecuada en higiene

alimentaria.



INTRODUCCION

Los comedores colectivos son aquellos establecimientos publico o privados,
cuya actividad es la de facilitar comidas que se consumen en el mismo,
incluyendo los comedores dotados de cocina propia como los que carecen

de ella, tengan o no instalaciones al aire libre (1).

Uno de los factores que en mayor medida afectan a la Salud Publica es la
higiene de los alimentos, especialmente en los comedores colectivos, ya que
cada vez es mayor el porcentaje de personas que realizan diariamente
alguna comida fuera del hogar (2). Una correcta higiene de los alimentos
esta determinada por multitud de factores: condiciones de obtencién de los
mismos, caracteristicas de los medios empleados para su transporte,
temperaturas y condiciones de conservacion, estructura de los locales donde
se manipulan los alimentos, etc., destacando entre todos ellos la higiene de
las practicas de los manipuladores de alimentos (2). La presencia de
roedores, insectos y animales como perros que pueden transmitir
enfermedades si se les permite el acceso al departamento de servicio

alimenticio.

La higiene de los alimentos tiene como principal objetivo, la inocuidad
sanitaria de aquellos y la disminucion 6 exclusion de influencias que
perjudiquen la calidad de dichos alimentos.(3). Y un buen indice de su
calidad higiénica, es su calidad microbioldgica, ademas de un buen indicador
de las incorrectas manipulaciones efectuadas en los productos alimenticios
(1). En este estudio se pretende conocer las condiciones sanitarias y los
agentes microbioldgicos involucrados en alimentos preparados a base de
carne de res en los comedores del mercado Mayorista de la ciudad de
Ambato para determinar la situacién actual de dichos establecimientos, tal es
el caso de las condiciones de estructura de los locales,
limpieza-desinfeccion, conservacibn de alimentos, manipuladores,
condiciones de la materia prima y los factores del posible origen de

contaminacion y/o proliferacion.



CAPITULO |
EL PROBLEMA DE LA INVESTIGACION

1.1 Tema

Estudio de las condiciones sanitarias y los agentes microbioldgicos
involucrados en los alimentos preparados a base de carne de res en

comedores del mercado Mayorista de la ciudad de Ambato

1.2 Planteamiento del problema

1.2.1 Contextualizacion

1.2.1.2 Macro

El INPPAZ — OPS/OMS, en el afio 2002 menciona que la mayoria de
las ETAS se producen en casas de familia y hace la siguiente
disquisicion, con respecto al lugar donde se producen las ETAS en

Latinoamérica:

- 32% en viviendas.

- 17% en comedores.
- 9% en escuelas.

- 8% en restaurantes.
- 6% en hospitales.

- 3% enlacalle

- 25% en otros

En cuanto a los principales productos alimenticios involucrados, dice

que:

- 31% Pescados y Mariscos



- 23% Carnes en general.
- 11% Aguas.

- 6% Aves.

- 6% Lacteos

- 2% Huevos y Mayonesas

Elaboracion del alimento:

- 63% elaboracion comercial.
- 18% elaboracion institucional.
- 5% Domicilio

- 11% sin datos.

Como vemos, la cuestién sigue siendo preocupante para todos,
aunque a veces se tiene la sensacion que no lo es para las
autoridades, salvo cuando sus intereses son afectados por la

aparicion de un brote o este se hace publico en los medios.

Si tenemos en cuenta que la O.M.S/OPS afirma que en
“Latinoamérica, el Caribe y Africa se reportan solo el 25 al 30% de la

causas”, vemos que el panorama es realmente serio.

1.2.1.3 Meso

El Ecuador comparte con la mayoria de los paises de América
Latina las caracteristicas del “mundo en desarrollo” con una economia
inestable y una crisis econdmica con problemas de salud y

saneamiento ambiental (4)

La contaminacion de alimentos y las ETAS siguen incrementandose

en el pais, debido a que el control es tan negligente en este aspecto.



1.2.1.4

La educacion de los manipuladores basada en la correccién de
habitos inadecuados es la unica salida viable para cambiar el estado
actual de vulnerabilidad del comercio de alimentos en bocas de

expendio.

Micro

Algunos estudios realizados por diferentes instituciones a nivel
nacional reportan la deficiente calidad microbiologica de los

alimentos y el peligro para la salud del consumidor. (4)

Sin embargo el Consejo Cantonal de Ambato a través de la
Direccion de Servicios Publicos y Direccion de Higiene en el
Reglamento Interno de funcionamiento del Mercado Central, ha
tomado medidas sobre los riesgos epidemioldgicos de los alimentos
y condiciones de los comedores, poniendo en manifiesto en el
Capitulo 1l de los Usuarios y Arrendatarios en el Articulo 17 de la

Conservacion de Alimentos.



1.2.2 Anadlisis critico del problema
1.2.2.1 Arbol de problemas

Calidad Intoxicaciones Afecciones Pérdidas Conflictos
deficiente del renales econdmicas legales
producto

A A

ELEVADA CONTAMINACION MICROBIOLOGICA EN
ALIMENTOS PREPARADOS A BASE DE CARNE DE RES

EN COMEDORES DEL MERCADO MAYORISTA
7y 3 7y 7y

Inapropiada
mfraesltgLé(;tlura del Reducido espacio del
local
Calidad Ubicacion
deficiente de la inadecuada del
Presencia de materia prima local
animales
Zona de alto riesgo de Inadecuadas

contaminacion ( aire condiciones

contaminado) sanitarias.




1.2.2.2 Relacién causa-efecto

1.2.3

Causa

Inadecuadas condiciones sanitarias de los comedores. (VI)

Efecto

Elevada contaminacion microbiolégica en alimentos preparados a

base de carne de res. (VD)

Prognosis

Debido a la importancia de las condiciones sanitarias y la
identificacion de los agentes microbiolégicos involucrados en
alimentos preparados a base de carne de res de los comedores del
mercado Mayorista de la ciudad de Ambato, se quiere proponer
acciones encaminadas a mejorar la calidad higiénica de los alimentos
y las condiciones microbiolégicas para reducir las deficiencias

existentes, tales como:

- Condiciones de infraestructura del local
- Incorrectas manipulaciones de los alimentos
- Inadecuados habitos de limpieza y desinfeccion

- Conservacion de alimentos.

1.2.4 Formulaciéon del problema



¢, De qué manera las inadecuadas condiciones sanitarias inciden en la
elevada contaminacién microbiolégica en alimentos preparados a
base de carne de res en comedores del mercado Mayorista de la

ciudad de Ambato en el periodo Septiembre - Noviembre del 20077

- Inadecuadas condiciones sanitarias. (VI)

- Elevada contaminacion microbiolégica de alimentos preparados a
base de carne de res (VD)

- Los comedores del mercado Mayorista de la ciudad de Ambato
(VO)

- El periodo Septiembre - Noviembre del 2007 (DT)

1.2.5 Delimitacion

1.2.5.1 Delimitacion temporal

La presente investigacidn se realizara en el periodo Julio - Diciembre
del 2007.

1.2.5.2 Delimitacion espacial

Campo :  Alimentos
Area :  Microbioldgica

Aspecto : Proyecto de Investigacion



El presente estudio de investigacion se realizara en los comedores
del mercado Mayorista de la ciudad de Ambato ( Av. Bolivariana y

Julio Jaramillo ).

1.2.6 Justificacién de la investigacion

Debido a que en las condiciones sanitarias de los comedores del
mercado Mayorista de la ciudad de Ambato, existen graves lagunas
sobre la situacion actual, la escasa informacion sobre ETAS en estos
establecimientos y una falta generalizada de control de alimentos,
sobre todo de aquellos que son preparados a base de carne de res
que requieren una adecuada manipulacién y limpieza del lugar de

preparacion.

Por ello, el presente estudio pretende conocer el grado de
contaminacién de los alimentos preparados a base de carne de res,
analizar las causas de dicha contaminacion y mejorar la situacion
sanitaria de los establecimientos, permitiendo elevar el nivel de salud

en la poblacién.

Ademas, la importancia de evaluar las circunstancias y condiciones
conducentes a amenazas higiénicas y mermas de la calidad de
alimentos preparados para evitar alteraciones sanitarias y asegurar la

calidad de estos alimentos.



1.2.7 Objetivos de la investigacion

1.2.7.1 Objetivo general

- Realizar un estudio de las condiciones sanitarias de los comedores
del mercado Mayorista de la ciudad de Ambato y los agentes
microbiolégicos involucrados en los alimentos preparados a base de
carne de res para determinar los posibles riesgos de ETAS

existentes.

1.2.7.2 Objetivos especificos

- Realizar un diagnodstico de las condiciones sanitarias de los
comedores del mercado Mayorista que preparan comidas a base de
carne de res para determinar el estado en que se encuentran dichos

establecimientos.
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- Indicar métodos de analisis microbioldgicos en muestras de alimentos
de platos preparados a base de carne de res que mas se consume

para conocer el grado de contaminaciéon de estos alimentos.

- Proponer un Plan de Gestion de Reestructuracion y Limpieza de los
comedores del mercado Mayorista para el mejoramiento de las

condiciones sanitarias.

CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes investigativos
2.1.1 Marco histérico
Uno de los problemas sanitarios mas frecuentes que puede afectar a

la salud del consumidor, sean estas por comidas o bebidas son las

enfermedades transmitidas por los alimentos.

Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS)

¢, Como se producen?

Las ETAS son producidas por el consumo de alimentos y bebidas

contaminadas. Esta contaminacion casi siempre es causada por



11

microorganismos (bacterias, virus, hongos y parasitos) presentes en
las bebidas, comidas y en el agua. Son invisibles al ojo humano y
solo son advertidos en el microscopio. Es importante destacar que
una contaminacion alimentaria que deriva de las ETAS, podria haber
sido evitada con la correcta manipulacién de los alimentos y bebidas.
La mayoria de los microorganismos producen sustancias toxicas y/o
infecciones que afectan nuestra salud aunque también existen otras
toxinas que no provienen de un microorganismo, sino de una
sustancia quimica, como por ejemplo los pesticidas, y que pueden

enfermarnos.(5)

Transmision de gérmenes patégenos a los alimentos

El alimento puede transmitir gérmenes patdégenos de una persona a
otra, en gran parte porque pasan de una a otra a través de objetos
sucios, tales como dinero, perillas de puertas, pasamanos, tazas
comunes para beber, y otros semejantes. Las enfermedades
respiratorias son transmitidas comunmente por descargas bucales y
nasales, cuando se tose y estornuda, como se puede observar en la
Figura 1, la transmision directa de microorganismos del hombre a los
alimentos.(6). Son fuentes también las manos y los pafuelos sucios,
las cucharas para probar que son utilizadas mas de una vez sin
limpiarse. Los males intestinales y la hepatitis infecciosa pueden
transmitirse a los alimentos y a otras personas, si el manipulador no
se lava las manos, o no se lava completamente después de ir al bano.

Otras rutas de transmisién se puede observar en la Figura 2. (6)

HOMBRE: manejador de alimentos

(enfermo o portador de enfermedad)
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DE APARATO DE VIAS INTESTINALES
RESPIRATORIO

Por manos contaminadas

Por la tos y el estornudo con restos de heces

ALIMENTO PREPARADO

CONSUMIDOR

Figura 1. Transmision directa de microorganismos del hombre a los

alimentos

HOMBRE

(enfermo o portador de enfermedad)

MEDIOS DE TRANSMISION

Aguas negras

Agua contaminada, Roedores, moscas
tierra y alimentos y cucarachas

Equipo y
utensillos

ALIMENTO PREPARADO

CONSUMIDOR
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Figura 2. Transmision de microorganismos al alimento, por

diversas vias.

Envenenamiento e infecciones alimenticias causadas por

bacterias

Se caracterizan por una forma violenta de trastornos del estbmago y
los intestinos (gastroenteritis), que resulta de la ingestion de
alimentos. El envenenamiento alimenticio bacteriano es resultado del
manejo inadecuado. El tiempo que transcurre entre la ingestion y la
aparicion de los sintomas (llamado periodo de incubacion) puede

variar. (6)

La violencia de los sintomas, que son la nausea, el vomito y los
retortijones en el estdmago y los intestinos, es también variable. El
periodo de incubacion y la intensidad del malestar depende de: (6)

1. El tipo de organismo causante de la enfermedad

2. La susceptibilidad de la persona; los muy jovenes, los ancianos,

los enfermos y los débiles son mas susceptibles.

3. El numero de bacterias o la cantidad de toxinas ingeridas.

¢Coémo reconocemos las ETAS?
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La “flojera de estdmago” es un signo de alarma que nos informa que
estamos frente a una ETA, producida por una infeccién o intoxicacion
alimentaria. Ambas pueden presentar los mismos sintomas .Los mas
comunes son vomitos, dolores abdominales, diarrea y/o fiebre. Por lo
general, aparecen a las pocas horas de haber consumido el alimento
contaminado o hasta tres dias después. Aunque en algunos casos
como la hepatitis A, la enfermedad se hace evidente recién a los 30
dias. (5)

Excepto que afecten a un gran numero de personas a la vez, la
mayoria de las ETAS pasan inadvertidas para quien la padece. Es
decir, no se relaciona la “flojera de estdmago” con el hecho de haber
ingerido alimentos contaminados. Sin embargo, seria muy importante
hacerlo no solo para identificar la procedencia de las ETAS, sino
porque algunas de ellas, como el botulismo o la hepatitis, pueden
provocar mucho mas que una diarrea y convertirse en causa de
muerte. (5)

Principales causas de las ETAS

Es importante destacar que si bien el responsable directo de una ETA
es el microorganismo que contamina un alimento o bebida, la
responsabilidad indirecta esta en las manos de quien los manipula,
elabora y conserva. Solo asi comprenderemos que las principales
causas de estas enfermedades derivan de la manipulacion,
elaboracién, conservacion incorrecta y de la higiene insuficiente o
deficiente de los alimentos. De esta manera, se facilita y propicia el

ingreso del agente contaminante al alimento o bebida.(5)

Las principales causas de contaminacion son las siguientes: (5)
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Enfriamiento inadecuado.

i

Preparacion o elaboracién con demasiada anticipacién al
consumo.

Almacenamiento inadecuado.

Conservaciéon a temperatura ambiente.

Coccion insuficiente.

Conservacion en caliente inadecuada.

Higiene personal insuficiente o deficiente.

© N o g koW

Higiene insuficiente o deficiente del lugar donde se
preparan o almacenan alimentos
9. Contaminacion cruzada.

10. Uso de ingredientes o de agua de origen dudoso

Principios de control de la transmisiéon

Los principios de control de la transmision de enfermedades a través

del alimento son:(5)

1. Las personas enfermas o transmisoras de enfermedades

contagiosas no deben manejar comestibles.

2. Todo manipulador de alimentos debe observar las reglas de
la higiene personal. Debe lavarse perfectamente las manos

después de estornudar, toser e ir al bafio.

3. El abastecimiento de comestibles tiene que proceder de

fuentes no contaminadas
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Es preciso controlar estrictamente a los roedores e insectos en los
establecimientos de servicio alimenticio. Ademas el equipo y utensillos
que se utilicen en la preparacion y servicio de los alimentos deben

conservarse siempre en condiciones sanitarias. (6)

2.2 Fundamentacion

2.2.1 Filosodfica

Las comidas y bebidas que ingerimos diariamente satisfacen nuestro
apetito y nos aportan las proteinas, hidratos de carbono, grasas,
vitaminas y minerales, es decir, todos los nutrientes que necesitamos
para mantenernos saludables vy realizar nuestras actividades
normalmente. Pero hay que tener cuidado, todo lo bueno que nos
aportan puede verse alterado cuando los alimentos contienen
toxinas o0 microorganismos que afectan tanto la calidad nutritiva
como lo placentero del acto de comer. Es fundamental conocer
algunas reglas basicas en el manejo de los alimentos para no ser
responsables involuntarios de una enfermedad de transmision

alimentaria. (5)

Ejercer nuestra responsabilidad es conocer, cumplir y hacer respetar
las normas y practicas para la higiene y manipulacion de los alimentos
.La finalidad es evitar un mal para todos: la contaminacion de los

alimentos que puede causar enfermedades.



17

En definitiva deben tomar conciencia de los problemas que pueden
ocasionar a la salud del consumidor, especialmente aquellas

personas que estan en mayor contacto con los alimentos:(5)

- propietarios de restaurantes, servicios de buffetes y bares
- cocineros

- ayudantes de cocina

- lavaplatos

- meseros

- vendedores de comestibles

- personas que participan en el transporte,carga,

- descarga y/o almacenamiento de alimentos

- amas de casa

2.2.2 Teobrica

Las condiciones sanitarias de los alimentos, esta determinada por
multitud de factores durante su transformacion, almacenamiento,
manipulacion y suministro al consumidor que puede afectar
seriamente a la salud, por ello es preciso conocer las condiciones de
estructura, equipos y utiles de trabajo, limpieza, materia prima,
elaboracién y conservacién de los alimentos en los comedores que

elaboran comidas preparadas.(7)

La conducta a seguir para proteger la salud del consumidor se orienta
ante todo a eliminar las amenazas existentes contra dicha salud. En la
actualidad se centra cada vez mas la higiene de los alimentos en

detectar la posibilidad de amenaza de riesgos potenciales. (3)
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Manipulacién Higiénica de los Alimentos

En las disposiciones de las Normas de Prevencién Sanitaria, se
describen las normas imperantes en las comarcas federales
alemanas. Sus principales aspiraciones pueden reunirse en dos

directrices maestras:(7)

1. Prevenir las contaminaciones
2. Reducir el peligro de las contaminaciones que se presentan

inevitablemente

La realizacion de estos puntos necesita medidas adecuadas y un

control eficaz.

Locales y utensillos necesarios

Salvo en algunas excepciones, los alimentos deben ser manipulados
en locales cerrados y estos locales al igual que los objetos que
entren en contacto con los alimentos, deben ser utilizados para le fin

mencionado, en donde no deben servir para vivir, dormir u otros fines.

(7)

Los mercados, mercados cubiertos y mercados callejeros deben
considerarse en el aspecto higiénico con especial atencion. También
aqui resulta fundamentalmente procurar que los alimentos de origen
animal facilmente alterable y amenazado de contaminacion sean

tratados con precaucion.(6)
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Los objetos de empleo necesario deben poderse limpiar con facilidad,

y, sies preciso desinfectarse.

Agua

El agua utilizada en los establecimientos de alimentacién debe ser de
calidad potable. Esto no solo se refiere al empleo de agua
directamente en la elaboracion de alimentos, sino también a la

limpieza de pisos, utensillos, equipos y lavado de manos.(7)

Personal

La BSG y disposiciones complementarias (legislacion RFA) regulan
que personal tiene la obligacion de someterse a reconocimientos
clinicos y bacteriolégicos reguladores. No debe descuidar la higiene
de la ropa, los trajes deben estar limpios y utilizar gorras para cubrirse

el cabello.

Limpieza y Desinfeccién

Para diversos productos esta previsto que sean limpiados y en casos

preciso, desinfectados los utensillos empleados en su elaboracion.(7)

Manipulacién de Alimentos
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En las instalaciones de grandes comedores (Terbeck, 1977; Hobbs y
Gilbert, 1978) deben adoptarse medidas especiales. Su importancia
aparece clara si se piensa que en un tiempo razonable, un empleado
por lo menos realiza cada dia una comida fuera de su casa. La
higiene de locales y personas se completas con estrictas normas

higiénicas en el manejo de alimentos.

Control

Los requisitos para llevar un control claro son: claridad del curso de
produccion, control de materia prima, estandarizacion de recetas, y
vigilancia de su exacto cumplimiento. Se puede hacer también

controles bacteriolégicos de los alimentos preparados.(6)

Legal

Segun una definicion de la Comision del Codigo Alimentario de la
Junta FAO/OMS(1968), la higiene de los alimentos comprenden las “
prevenciones y medidas necesarias en la preparacion, manipulacion,
almacenamiento y venta de alimentos para garantizar productos

intachables, sanos y adecuados para el consumo humano” (3)

El llustre Consejo Cantonal de Ambato, de acuerdo con Ia
Municipalidad, por medio de la Direccion de Servicios Publicos y

Direccion de Higiene pone en manifiesto en el Capitulo Ill de los
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Usuarios y Arrendatarios del Mercado Central de la ciudad de Ambato

en el Articulo 17 de la Conservacion de Alimentos:

Segun el riesgo epidemiologico los alimentos se dividen en alto,
mediano y bajo riesgo, por lo que deberan ser manejados, expuestos
y expendidos adecuadamente y debe mostrar una imagen

permanente de higiene, orden y limpieza.

Los alimentos que se expenderan en el mercado seran aptos para el

consumo humano y deberan cumplir los siguientes requisitos: (8)

- Seran limpios

- Organolépticamente agradables (olor, sabor y textura).

- Libre de sustancias quimicas, fisicas, extrafias, y
microorganismos patdgenos y sus toxinas.

- Exhibir registro sanitario actualizado.

En los casos comprobados de que los alimentos no reunan los
requisitos establecidos en este capitulo y sean nocivos para la salud

publica, éstos seran decomisados y destruidos.

Dentro de este Articulo, se define para los comedores:(8)

- Son aquellos puestos destinados a la preparacion y consumo
de alimentos.

- Se utilizaran platos, vasos, cubiertos y otros utensilios
desechables, los mismos que no podran ser reutilizados bajo
ningun concepto para servir los alimentos y se mantendran en

una vitrina protegida con vidrio o malla.

La cocina, los pisos y los muebles (bancos, mesas, sillas) deben
lavarse y Ilimpiarse diariamente, para mantenerlos limpios e
higiénicos. Las mesas deben estar cubiertas de un material que

permita una facil limpieza
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Temperatura ideal de los microorganismos en los alimentos

preparados

Algunos microorganismos presentes después de cocinarse multiplican

a niveles toxicos durante el enfriamiento.

Los alimentos cocinados hay que mantenerlos calientes hasta su
consumo o refrigerarlos. La mayoria de los virus y bacterias no
sobreviven por encima de 60 °C ni por debajo de los 6 °C, pero se
sienten satisfechos a temperatura ambiente (entre 6 °C y 59 °C).Por
eso, no deje comida en la olla sobre la cocina de un dia para otro ni
descongele un alimento dejandolo sobre el meson: mientras el centro
siga congelado, la periferia puede estar a temperatura ambiente y ser
blanco de contaminacion. Descongele dentro de la refrigeradora.
Guarde comida para ser consumida mas tarde o al dia siguiente,

dentro de la refrigeradora.(5)

Especificaciones microbiolégicas

En la vigilancia de las condiciones sanitarias, es necesario el analisis
microbiolégico con medios de cultivo de los alimentos preparados, de
manera especial en alimentos preparados a base de carne de res,

como uno de las alternativas de consumo.

En la siguiente tabla se encuentran las especificaciones

microbioldgicas establecidas para diversos alimentos.
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Tabla 1. Especificaciones microbiolégicas establecidas para diversos

alimentos.

NOMBRE DEL PRODUCTO

DETERMINACIONES

LIMITE MAXIMO

PERMISIBLE
Ensaladas verdes, crudas o Mesofilos aerobios 150000
de frutas UFC/g 100
Coliformes totales
NMP/g
Salsas y purés cocidos Mesofilos aerobios 5000
UFC/g 50
Coliformes totales
NMP/g
Alimentos cocinados a base Mesofilos aerobios 150000
de carne de mamiferos, UFC/g menos de 10

aves, pescados

Coliformes totales
NMP/g

NOM-093-SSA1-1994; Limites microbiolégicos de la ICMSF (International
Commission on Microbiological Specifications for Foods).

2.3 Categorias fundamentales

2.3.1 Términos basicos

- Condiciones sanitarias

- Agentes microbiologicos indicadores

- Comedores colectivos
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Microbiologia de alimentos

ETA ( Enfermedades transmitidas por alimentos )
Preparacion de alimentos

Manipulacién de alimentos

Conservaciéon de alimentos

Control de alimentos

Salud del consumidor

Estructura de los locales

Limpieza y desinfeccion de locales y utensillos
Disposiciones complementarias del personal
Agua

Contaminacion cruzada

Causas de contaminacion de alimentos
Envenenamiento e Intoxicaciones alimentarias
Riesgo epidemioldgico de alimentos

Normas de prevencion sanitaria
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2.3.2 Super y subordenacion conceptual

Superordenacién conceptual

Normas de
Prevencion Sanitaria

Control de
establecimientos

Principios
de control de enfermedades

Limpieza-desinfeccion de
local, equipos y utensillos

Envenenamiento e
infecciones alimentarias

Manipuladores
alimentos

Transmision
de microorganismos

Inadecuadas
condiciones
sanitarias

Elevada
contaminacion
microbiologica,

VI VD

A
v
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Subordenacién conceptual

Equipos y utensillos

Limpieza
y desinfeccion
Vestimenta
Sociales
Manipuladores
alimentos
Hébitos higiénicos

Instalaciones
sanitarias

Directa de
microrganismos-hombre

Microorganismos

Transmision de gérmenes
patdgenos-aliment

Inadecuadas Elevada
condiciones sanitarias contaminacion

<+«——~_microbioldgica M

Intoxicaciones
Pérdidas

Cas
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2.4 Hipétesis

¢La principal consecuencia de la elevada contaminacion microbiolégica
en alimentos preparados a base de carne de res, son las inadecuadas
condiciones sanitarias de los comedores del Mercado Mayorista de la

ciudad de Ambato?

2.4.1 Variables independiente y dependiente

Variable independiente

Inadecuadas condiciones sanitarias. (VI)

Variable dependiente

Elevada contaminacion microbioldgica. (VD)
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CAPITULO llI
METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1 Enfoque

El presente proyecto de investigacién, se trata de un estudio de las
condiciones sanitarias de los comedores del Mercado Mayorista de la
cuidad de Ambato y los agentes microbiolégicos involucrados en
alimentos preparados a base de carne de res de mayor consumo, que
de acuerdo al diagnédstico de las condiciones sanitarias de dichos
establecimientos se podra indicar que tipos microorganismos pueden
contaminar estos alimentos y los respectivos analisis que deben

realizarse. Por tanto, el trabajo es cualitativo, como cuantitativo.

3.2 Modalidad basica de la investigacion

El disefio de este proyecto investigativo es proponer un Plan de
Reestructuracion y Limpieza de los comedores dedicados a dispersar
alimentos preparados a base de carne de res en el Mercado Mayorista
de la ciudad de Ambato para el mejoramiento de las condiciones

sanitarias y el manejo adecuado de este tipo de alimentos (Anexo 6).

3.3 Tipos de investigacion

La necesidad de conocer en qué condiciones se encuentran los

comedores del Mercado Mayorista de la ciudad de Ambato y los
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alimentos preparados dedicados a dispersar a base de carne de res, se

basara en los siguientes tipos de investigacion.

Investigacion de campo

El presente trabajo es un estudio observacional descriptivo “in situ”,
que permite realizar claramente un diagnostico de las condiciones
sanitarias de los comedores del Mercado Mayorista de la cuidad de
Ambato.

3.3.2 Investigacion bibliografica

El proyecto pretende recopilar informacion, de los microorganismos
que pueden contaminar alimentos preparados a base de carne de res,
de acuerdo a las condiciones sanitarias que se encuentran los
comedores del Mercado Mayorista de la cuidad de Ambato e indicar
los respectivos analisis microbioldégicos que deben realizarse en este

tipo de alimentos.

Ademas conocer Normas de Prevencion Higiénico-Sanitarias del
local, equipos y utensillos, personal, control de plagas, manipulacién,
conservacion de alimentos y estudios previos realizados por otros

paises.

3.4 Métodos de investigacion

3.4.1 Método inductivo
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Se realizara el proyecto de investigacion a partir del diagndstico de las
condiciones sanitarias de los comedores del Mercado Mayorista de la
cuidad de Ambato.

Método analitico

En base al método inductivo permitira conocer el estado en que se
encuentran los comedores del Mercado Mayorista de la cuidad de
Ambato.

3.5. Técnicas de la investigacion

3.5.1 Observacion de campo

3.5.1

El presente proyecto estd basado en un estudio observacional
descriptivo, por lo que se utilizara una camara fotografica para
indicar las condiciones sanitarias en que se encuentran los
comedores del Mercado Mayorista de la cuidad de Ambato que

preparan alimentos a base de carne de res. Anexo 5

Encuesta

Para el diagnostico de las condiciones sanitarias de los comedores
del Mercado Mayorista de la cuidad de Ambato se utilizara el
Cuestionario 1, Anexo 1, basado en un cuestionario del Anexo 1 en el

“Estudio microbioldgico y condiciones sanitarias de los comedores no
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permanentes en Albacete” de Espana que fue confeccionado por
diferentes profesionales de los Servicios Oficiales Veterinarios de
Sanidad.

Asi también, se utilizara el Cuestionario 2, Anexo 2, para indicar los
platos preparados a base de carne de res de mayor consumo en

estos establecimientos.

3.5.2 Analisis de documentos

Basados en la informacion secundaria, se indicaran métodos de
analisis microbioldgicos en platos preparados a base de carne de res,
de acuerdo al diagndstico de las condiciones sanitarias de los

comedores del Mercado Mayorista de la ciudad de Ambato. (Anexo 4)

3.6 Poblaciéon y muestra

El presente proyecto realizara un diagnostico de las condiciones
sanitarias de los comedores del Mercado Mayorista de la ciudad de

Ambato que preparan alimentos a base de carne de res.

El total de los locales que preparan alimentos en general en este

Mercado son 48, los cuales estan distribuidos de la siguiente manera:

- 8locales, alado de la Nave E

- 15 locales, entre las Naves F - H
- 15 locales, entre las Naves C - B
- 1local, junto a la Nave C

- 1local, junto a la Nave D

- 2locales, junto a la Nave H
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- 6 locales, a lado del Control de la salida de vehiculos

El total de los locales que preparan alimentos a base de carne de res son
30, ya que 18 locales ubicados entre las Naves F- H, C — B y E preparan
desayunos en que no se incluye alimentos preparados a base de carne

de res.
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Para determinar el tamafio muestral se aplicara la formula probabilistica

estratificada para poblaciones finitas:

n= (Z**P*Q*N)/(e*(N-1)+Z**P*Q)

Donde:

Z = Nivel de Confianza. = 1.96 (95%)
P = Probabilidad Positiva = 50%

Q = Probabilidad Negativa.= 50%

e = Error de Estimacion = 3%

N = Segmento meta / Universo o poblacion = 33

De acuerdo a la formula se deben realizar 29 encuestas. Debido a que

la poblacion no es grande se procedera a efectuar las encuestas en los
30 locales de este Mercado.

El cuestionario de la encuesta se encuentra en el Anexo N° 2.

3.7. Operacionalizacion de variables

3.7.1 Operacionalizacion de la variable independiente

Inadecuadas condiciones sanitarias

3.7.2 Operacionalizacion de la variable dependiente
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Elevada contaminacion microbiolégica de alimentos preparados a
base de carne de res
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Variable independiente: Inadecuadas condiciones sanitarias

CONCEPTUALIZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

ITEMS BASICOS

TECNICAS E
INSTRUMENTOS

Las inadecuadas
condiciones sanitarias
se conceptua como:

- Incumplimiento de las
medidas necesarias
para garantizar la
seguridad y salubridad
de la correcta higiene de
los alimentos

- Incorrectas
manipulaciones,
limpieza, elaboracion y
conservacion de
alimentos.

Localizaciéon de los
comedores en 4
secciones:

Entrada de vehiculos al
Mercado

A lado de la NAVE E,
los comedores no
cuentan con las
suficientes condiciones
sanitarias para el
expendio de alimentos
preparados

¢ Por qué?

- Observacion de los
locales. Fotografias del
lugar. ( Anexo 5 )

- Diagnéstico de los
comedores de esta
Seccion que preparan
alimentos a base de
carne de res.
Cuestionario 1( Anexo

1)
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Variable independiente: Inadecuadas condiciones sanitarias (Continuacion)

CONCEPTUALIZACION CATEGORIAS INDICADORES ITEMS BASICOS TECNICAS E
INSTRUMENTOS
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Las inadecuadas
condiciones sanitarias
se conceptua como:

- Incumplimiento de las
medidas necesarias
para garantizar la
seguridad y salubridad
de la correcta higiene de
los alimentos

- Incorrectas
manipulaciones,
limpieza, elaboracién y
conservacion de
alimentos.

Entre las Naves
F-H:B-C

Junto las Naves
C,D, yH

Los comedores no
cuentan con las
condiciones sanitarias
necesarias para el
expendio de alimentos
preparados

Los comedores no
cuentan con las
condiciones sanitarias
necesarias para el
expendio de alimentos
preparados

¢ Por qué?

¢ Por qué?

- Observacion de los
locales. Fotografias del
lugar. ( Anexo 5)

- Diagnéstico de los
comedores de esta
Seccion que preparan
alimentos a base de
carne de res.
Cuestionario 1( Anexo

1)

- Observacion de los
locales. Fotografias del
lugar. ( Anexo 5)

- Diagnéstico de los
comedores de esta
Seccidon que preparan
alimentos a base de
carne de res.
Cuestionario 1( Anexo

1)

Variable independiente: Inadecuadas condiciones sanitarias (Continuacion)
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CONCEPTUALIZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

ITEMS BASICOS

TECNICAS E
INSTRUMENTOS

Las inadecuadas
condiciones sanitarias
se conceptua como:

- Incumplimiento de las
medidas necesarias
para garantizar la
seguridad y salubridad
de la correcta higiene de
los alimentos

- Incorrectas
manipulaciones,
limpieza, elaboracion y
conservacion de
alimentos.

Salida de vehiculos del
Mercado

A lado del control de
la salida de vehiculos,
los comedores no
cuentan con las
condiciones sanitarias
necesarias para el
expendio de alimentos
preparados

¢ Por qué?

- Observacion de los
locales. Fotografias del
lugar. ( Anexo 5)

- Diagnéstico de los
comedores de esta
Seccion que preparan
alimentos a base de
carne de res.
Cuestionario 1( Anexo

1)
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Variable dependiente: Elevada contaminacién microbioldgica

CONCEPTUALIZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

ITEMS BASICOS

TECNICAS E
INSTRUMENTOS

La elevada contaminacion
microbiolégica se
conceptua como:

- Cantidad de
microorganismos presentes
en los alimentos que
sobrepasan los limites
establecidos por Normas
Institucionales.

- Tipos de
microorganismos que so
causantes de la alteracion
o deterioro de los
alimentos.

Transmisién por
microorganismos
patogenos

- En base a las
condiciones
sanitarias de los
comedores del
Mercado Mayorista
de la ciudad de
Ambato

¢, De qué
manera ?

Encuesta de alimentos
que preparan a base de
carne de res. Cuestionario
2. Anexo 2

Cuadro en funcion de la
causa que origina la
contaminacion
microbiolégica en
alimentos preparados a
base de carne de res
Anexo 3.

Presentacion de Métodos
de analisis
microbiolégicos Anexo 4.
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CONCEPTUALIZACION

CATEGORIAS

INDICADORES

ITEMS BASICOS

TECNICAS E
INSTRUMENTOS

La elevada contaminacion
microbiolégica se
conceptua como:

- Cantidad de
microorganismos presentes
en los alimentos que
sobrepasan los limites
establecidos por Normas
Institucionales.

- Tipos de
microorganismos que so
causantes de la alteracion
o deterioro de los
alimentos.

Transmisién por
microorganismos
mesofilos

- En base a las
condiciones
sanitarias de los
comedores del
Mercado Mayorista
de la ciudad de
Ambato

¢De qué manera?

Encuesta de alimentos
que preparan a base de
carne de res. Cuestionario
2. Anexo 2

Cuadro en funcion de la
causa que origina la
contaminacién
microbiolégica en
alimentos preparados a
base de carne de res
Anexo 3.

Presentacion de Métodos
de analisis
microbiolégicos Anexo 4.
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3.8 Recoleccion de la informacion

Metodolégicamente para Herrera E. y Col. (2002: 174-178 y 183-185),
la construccion de la informacion se opera en dos fases: plan para la

recoleccion de informacion y plan para el procesamiento de informacion.

3.8.1 Plan para la recoleccién de informacién

Este plan contempla estrategias metodologicas requeridas por los
objetivos e hipodtesis de investigacion, de acuerdo con el enfoque

escogido, considerando los siguientes elementos:

- Definicién de los sujetos: personas u objetos que van a ser

investigados.

- Seleccion de las técnicas a emplear en el proceso de recoleccion

de informacioén.

- Instrumentos seleccionados o disefiados de acuerdo con la técnica

escogida para la investigacion.
- Seleccion de recursos de apoyo (equipos de trabajo).
- Explicitacion de procedimientos para la recoleccion de informacion,

como se va a aplicar los instrumentos, condiciones de tiempo y

espacio, etc.



3.8.2
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Procesamiento y analisis de la informacion

Procesamiento

- Reuvision critica de la informacion recogida; es decir limpieza de
informacion defectuosa: contradictoria, incompleta, no pertinente,
etc.

- Tabulacion o cuadros segun variables de cada hipotesis: manejo
de informacién, estudio estadistico de datos para presentacion de
resultados.

- Representaciones graficas.

- Los datos se procesaran utilizando los paquetes informaticos Word

y Excel

Analisis e interpretacion de resultados

- Analisis de los resultados estadisticos, destacando tendencias o

relaciones fundamentales de acuerdo con los objetivos e hipoétesis.

- Interpretacion de los resultados, con apoyo del marco teorico, en el

aspecto pertinente.
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- Comprobacion de hipotesis.

- Establecimiento de conclusiones y recomendaciones.

CAPITULO IV
MARCO ADMINISTRATIVO

4.1 Recursos

4.1.1 Institucionales

Universidad Técnica de Ambato, Facultad de Ciencia e Ingenieria en

Alimentos

4.1.2 Humanos

Investigador Juan Hurtado

Director del Perfil Ing. Mario Paredes

4.1.3 Materiales

- Bibliografia e Informacion Técnica
- Camara fotografica digital
- Computadora

- Impresora
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- Suministros de oficina (hojas, esferos, tinta, otros.)

- Preparacion del proyecto

- Publicacién

4.1.4 Presupuesto de operacion

RECURSOS HUMANOS

CONCEPTO UTA GRADUANDO OTROS
Director 350 USD
Graduando 100 USD
SUBTOTAL 350 USD 100 USD
RECURSOS MATERIALES
Bibliografia e
Informacion 50 USD
Técnica
Camara 250 USD
Fotografica digital
Computadora 600 USD
150 USD
Impresora
Suministros de
- 100 USD
oficina
Preparacion del
50 USD
proyecto
Publicacion
60 USD
Imprevistos
60 USD
SUBTOTAL 1320 USD
TOTAL 350 USD 1420 USD
GRAN TOTAL 1770 USD
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4.2 Cronograma de actividades
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ACTIVIDADES

JULIO

AGOSTO

SEPTIEMBRE

OCTUBRE

NOVIEMBRE

DICIEMBRE

S1

Disefio y elaboracion del perfil del
proyecto

Entrega del perfil de proyecto

S4

S1

S2

S3

S4

S1|S2|S3| 54

S1

S2

S3

S4

S1|S2|S3|S4

S1

S2

S3

S4

Revision y aprobacién del proyecto

Investigacion de campo

Analisis y organizacion de
informacion

Disefio y elaboracién del proyecto

Entrega del primer borrador

Revision y/o modificacién del
borrador

Elaboracion del segundo
borrador

Revision de segundo borrador

Elaboracion del proyecto definitivo

Entrega de proyecto
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5.1 Analisis de los resultados

Datos obtenidos

Para la tabulacion de datos se utilizaron los Cuestionarios 1y 2

50

CAPITULO V
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

CUESTIONARIO 1:
CONDICIONES SANITARIAS DE LOS COMEDORES DEL MERCADO
MAYORISTA DE LA CIUDAD DE AMBATO

Tabla 2. Literal a). Cocina o local donde se elaboran los alimentos.

UBIC. | ALADO | ENTRE | ALADO | JUNTOA | TOTAL
SECCION | SECCIONES | SO TRO- | sECCIONES
F |F-H,c-B| VEHIC. | C,DYH
SITNO| SI | NO | SI [ NO| SI | NO |SI|NO
1 0 6] 0 | 14 |0 6 | 4 o |42
2 0] 6 0| 14 0|6 2 2 |22
3 6 | 0] 14 | 0 |6 0] 4] 0 [30]0
4 2 4 0 | 14 [0 6 | 1 3 [3]27
5 T 15 2 | 12 0] 6 2 2 [5]2
6 41216 | 8 [ 1] 5 | 2 2 [13]17
7 6 0] 14 | 0 |5 1 3 1 [28]2
8 6 (0] 14 | 0 |60 4] 0 [30]0
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9 2 4 3 11 0 6 1 3 6 | 24
Tabla 3. Literal b). Equipos y Utiles de trabajo
UBICAC. A LADO ENTRE A LADO JUNTO A TOTAL
seccioN | seccloNes | CONTROL | geccionEs
SALIDA
F F-H,C-B VEHIC. C,DYH
SI | NO SI NO SI | NO Si NO | SI | NO
1 6 0 14 0 6 0 4 0 30| 0
2 e | e e e | e | e
K e e e o e N T I R
4 6 0 14 0 6 0 4 0 30| 0
5 5 1 8 6 2 4 2 2 17 | 13
Nota: Para las preguntas 2* y 3*, cuyas respuestas son B: bueno, R: regular,
y M: malo, se procede a la Tabla 3.
Tabla 4. Literal b). Equipos y Utiles de trabajo
UBIC. A LADO ENTRE A LADO JUNTO A TOTAL
; CONTROL
SECCION | SECCIONES SALIDA SECCIONES
F F-H,C-B VEHIC. C,DYH
PREG.BRMBRMBRMBRMBRM
2 0511, 0|8| 6 |0|2|4]|]0|2]2 |0/ 17|13
3* |0|4]|2|]0|4]|10]0 |1 ]5]0 2] 2|0/ 1119
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Tabla 5. Literal c). Manipuladores de alimentos

UBICAC. | ALADO ENTRE | ALADO | JUNTOA | TOTAL
SECCION | SEcCIONES | CONTROL | op e 10NES
SALIDA
F F-H.C—-B | VEHIC. C.DYH
SI[NO| SI | NO | SI|NO| Sl | NO | SI | NO
1 > 14 2 [ 12 [ 11 5 | 1 3 | 6 | 24
2 T 15 4 [ 10 | 3] 3| 2 2 110 | 20
3 > [ 4 | 5 9 | 1 5 | 1 3 1 9 | 21
Tabla 6. Literal d). Otras caracteristicas
UBICAC. | ALADO | ENTRE | ALADO | JUNTOA | TOTAL
SeccioN | secclones | CONTROL | orccionEs
SALIDA
F F-H,C-B | VEHIC. C.DYH
SI [NO| SI | NO | SI | NO| Sl | NO | SI [NO
1 0Ol 61 01 14 0 6 |0 4 [ 0 | 30
2 4 2 | 8 6 | 11 5 | 2 2 115 15
3 6 10 121 2 |51 1 4 0 27 3
4 016 0 | 14 01 6 | 0 4 [ 0 | 30
5 2 T4 3 1 11 111510 4 | 6 | 24
6 T 15 1 2 [ 12 [0 6 | 3 T [ 6 | 24
7 016 0 14 0 6 | 0 4 [ 0 | 30
8 4 2 1 111 3 |51 1 3 T 23] 7
9 31 3 | 1 B3 10 6 | 3 T 7 [ 23
10 6 1 0 10 4 | 5 1 3 T 124 6
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CUESTIONARIO 2:

ALIMENTOS PREPARADOS A BASE DE CARNE DE RES EN LOS

COMEDORES DEL MERCADO MAYORISTA DE LA CIUDAD DE

AMBATO

Tabla 7. Tabulacién de datos de las preguntas 1,2y 3

PREGUNTAS
SI |NO | TERC | TIEN | SUP | OTRO [ SI | NO

A LADO SECCION F 6 2 4 1 1 0 4 2
ENTRE SECCIONES F - H, 14 | 16 12 2 0 0 12 | 2
C-B
A LADO CONTROL (SAL. 6 0 6 0 0 0 5 1
VEHIC.)

JUNTO SECCIONESC,D | 4 0 4 0 0 0 4 0
YH

TOTAL 30 | 18 26 3 1 0 25| 5

Tabla 8. Tabulacién de datos de las preguntas 4y 5



o4

PREGUNTAS 4 5
a d| e | f|g a b | c
A LADO SECCION F 2 210|012 |47 (28] 0
ENTRE SECCIONES F -H , 5 4 11| 0| 4 (142,37 | 6
C-B
A LADO CONTROL (SAL. 4 1/0]0|] 0|5 (16| 0
VEHIC.)
JUNTO SECCIONESC,DYH | 2 11110 27 | 15| 5
TOTAL 13 8| 2| 0] 6 [275]|96 | 11

Tabla 9. Tabulaciéon de datos de las preguntas 6y 7

PREGUNTAS 6 7
N al/b|c|d|e|f|g|h a b c d e
A LADO SECCION F 111/0|0|0|0|4]0]| 39 |78 |15| 3 |0
ENTRE SECCIONES F-H, C-B 0O (30301 ]7|0/[106]|231 46| 95 | O
A LADO CONTROL (SALVEHIC.) 0O(1/0(2]0]0| 3|07 |57 0|42]|0
JUNTO SECCIONES C,D yH 0O(0|1]0]0|0|] 3 |0| 28 |4 6|64 |4
TOTAL 115150117 | 0 |248 411 |67 | 190 | 4




95



56

5.2 Interpretacion de datos

CUESTIONARIO 1

CONDICIONES SANITARIAS DE LOS COMEDORES DEL MERCADO
MAYORISTA DE LA CIUDAD DE AMBATO

Literal a) Cocina o local donde se elaboran los alimentos

GRAFICO 1.

Se puede observar que del total de los comedores, es decir 30 que preparan
alimentos a base de carne de res en el Mercado Mayorista de la ciudad de

Ambato, 4 locales si estan protegidos contra la entrada de insectos y otros



S7

animales; mientras que 26 locales no estan protegidos, debido al facil

acceso de entrada de animales a la cocina (perros).

GRAFICO 2.

Debido a que la estructura de la gran mayoria de los locales tienen espacio
reducido, 28 locales no disponen de lavamanos con dotacién completa, y
solo 2 locales presentan lavamanos con dotacién completa (dispensadores

de jabdn, toallas limpiadoras desechables)

GRAFICO 3.
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Todos los 30 establecimientos del Mercado Mayorista de la cuidad de
Ambato que preparan alimentos a base de carne de res disponen de
suficiente agua potable.

GRAFICO 4.

Para la limpieza de utensillos y equipos, 3 comedores si utilizan agua
caliente (92 °C) para esta actividad; mientras que 27 comedores no utilizan

agua caliente para la limpieza.

GRAFICO 5.
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Los locales que poseen recipientes de basura con tapa y esta cerrado son 5,

mientras que 25 locales no presentan adecuados recipientes para la basura.

GRAFICO 6.

El estado adecuado de limpieza de la cocina, 13 locales cumplen con este

requisito, y 17 locales no tienen correcto estado de limpieza en la cocina

GRAFICO 7.
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28 comedores indican que las instalaciones de la cocina se encuentran en
buen estado y solo 2 comedores no presentan un estado adecuado de sus

instalaciones ( fugas de agua en la tuberia del lavadero )

GRAFICO 8.

Todos los 30 locales poseen evacuacién de aguas residuales que son
indispensables para evitar y reducir algun riesgo de contaminacion en la

cocina.

GRAFICO 9.
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Se observa que la gran mayoria de los locales, es decir 26 locales no tienen
los recipientes de residuos alejados de los alimentos preparados por lo que
los locales tienen espacio reducido; mientras que 4 locales si mantienen

alejados los residuos de los alimentos preparados

Literal b) Equipos y utiles de trabajo

GRAFICO 10.

Todos los 30 locales poseen equipos adecuados para la elaboracion de
alimentos
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GRAFICO 11.

Se puede
apreciar
que 17 comedores presentan un regular estado de limpieza de sus equipos,

y 13 comedores presentan un mal estado de limpieza de los equipos.

GRAFICO 12.
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El estado de limpieza de los utiles de los comedores, ninguno presenta un
correcto estado de limpieza; mientras que 11 comedores presentan un
regular estado de limpieza y 19 comedores que representan mas de la mitad

del total de comedores , tienen un mal estado de limpieza de los utiles.

GRAFICO 13.

Todos lo 30
locales presentan superficies de trabajo lisas, anticorrosivas y en buen

estado.

GRAFICO 14.
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Se puede observar que 17 locales poseen material adecuado de limpieza y
desinfeccién de utiles y equipos de trabajo y 13 locales no poseen el material
adecuado, que representan menos de la mitad del total de los

establecimientos

Literal c¢) Manipuladores de alimentos

GRAFICO 15.

De los

comedores que preparan alimentos a base de carne de res, 6 expendedores
si disponen de ropa limpia y adecuada para la manipulacion de alimentos;
mientras que la gran mayoria, es decir 24 locales no disponen los

expendedores de ropa limpia y adecuada.

GRAFICO 16.
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Segun el grafico, indica que en 10 locales, los expendedores utilizan prenda
de cabeza para elaborar y manipular los alimentos, y 20 locales que
representa la mayoria, los expendedores no utilizan prenda de cabeza para

elaborar dichos alimentos.

GRAFICO 17.

Los habitos
higiénicos son
adecuados en 9 comedores, mientras que no son adecuados en 21
comedores, lo que indica que hay una elevada contaminacion microbiologica

en la manipulacion y elaboracion de alimentos a base de carne de res.

Literal d) Otras caracteristicas
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GRAFICO 18.

En los comedores del Mercado Mayorista de la ciudad de Ambato, los
trabajadores no disponen de servicios higiénicos con dotacion completa por

lo que pueden contaminar facilmente los alimentos preparados.

GRAFICO 19.
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Se puede decir que la mitad de los comedores, 15 poseen almacenamiento
adecuado de las materias primas sin frio y la otra mitad de los locales, 15 no

cumplen con el almacenamiento adecuado de las materias primas.

GRAFICO 20.

La gran mayoria de los comedores que son 27 locales presentan
correctamente almacenados las materias primas que requieren de
refrigeracion y solo 3 locales no presentan correctamente refrigeradas sus

materias primas.

GRAFICO 21.
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Se puede apreciar que ninguno de los comedores utilizan termémetro para
preparar alimentos a base de carne de res, indicando que no llevan un

control adecuado de la temperatura de coccion de los alimentos

GRAFICO 22.
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Debido a circunstancias anteriores como el caso de la infraestructura
reducida de los locales, solo 6 Ilocales presentan los productos
adecuadamente conservados y separados de las materias primas; mientras

que 24 locales no cumplen con este requisito.

GRAFICO 23.

En el lavado de los vegetales, 6 locales si cumplen con este requisito;
mientras que 24 locales no llevan un adecuado lavado de vegetales a pesar

que disponen de suficiente agua potable.

GRAFICO 24.
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En los 30 comedores encuestados, no disponen de vitrinas para proteger los

alimentos debido a que el espacio no es disponible para su colocacion

GRAFICO 25.

La gran mayoria de los comedores, que representan 23 locales si cumplen
con la conservacion en frio de salsas, cremas y natas; mientras que 7

locales no cumplen con la conservacion adecuada del mismo.

GRAFICO 26.
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7 locales indican que los alimentos preparados estan colocados de tal forma
que previenen algun riesgo de contaminacién y en los 27 locales, los
alimentos no estdn colocados de tal forma que prevenga riesgo de

contaminacion

GRAFICO 27.

La gran mayoria de los locales, 24 tienen correctamente almacenado los
detergentes y desinfectantes para la limpieza de los locales; mientras que 6
locales no tienen almacenado adecuadamente estas sustancias peligrosas

qgue pueden contaminar los alimentos
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CUESTIONARIO 2

ALIMENTOS PREPARADOS A BASE DE CARNE DE RES EN LOS
COMEDORES DEL MERCADO MAYORISTA DE LA CIUDAD DE
AMBATO

GRAFICO 28.

En el Mercado Mayorista de la ciudad de Ambato, de acuerdo al grafico
presentado se puede indicar que existen 30 establecimientos en el que se
incluye platos preparados a base de carne de res, mientras que los 18
locales preparan alimentos en el que no se incluye platos preparados a base

de carne de res.
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GRAFICO 29.

Se puede apreciar que la carne para la preparacion de alimentos, 26
locales que representan la gran mayoria, compran en tercenas, 3 locales
compran en tiendas, y 1 en supermercados indicando que el factor

importante es el precio para la compra de esta materia prima.

GRAFICO 30.
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Los propietarios de los 25 comedores indican que la carne que compran
(tercenas, tiendas y supermercados) es de buena calidad; es decir
consideran que tienen excelentes caracteristica, propias de la carne;
mientras que 5 propietarios de los comedores consideran que la carne que
le venden no es de buena calidad en relacion a las caracteristicas propias de

la carne.

GRAFICO 31.
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13 locales indican que preparan a la semana un solo menu para el
desayuno a base de carne de res en el literal (a) que corresponde a la
Opcién 1 (Arroz, carne al jugo de tomate, con café, té o jugo de frutas), 8
locales indican que preparan 2 menues a la semana que corresponde al
literal (d) en el que indican las opciones 1 y 2 de los literales (a) ya
indicado y (b) que corresponde a lo siguiente ( Arroz ,carne al jugo con
legumbres , con café, té o jugo de frutas); mientras que 2 locales preparan el
literal (e) que corresponde a la Opcion 3 (Otros platos a base de carne de
res) . Solo 1 local preparan el literal (b) ya indicado y 6 locales no elaboran

ningun menu a base de carne de res para el desayuno que es el literal (9)

GRAFICO 32.

Considerando el/los menu(es) que preparan para el desayuno los
comedores del Mercado Mayorista de la ciudad de Ambato, se puede decir
que venden diariamente un total de 275 platos el literal (a) que corresponde

a la Opcion 1 (Arroz, carne al jugo de tomate, con café, té o jugo de frutas),
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96 platos el literal (b) que corresponde a la Opcion 2 (Arroz ,carne al jugo
con legumbres , con cafe, té o jugo de frutas) y 11 platos el literal (c) que

corresponde a la Opcién 3 (Otros platos a base de carne de res)

GRAFICO 33.

18 locales indican que preparan 2 menues a base de carne de res a la
semana de los cuales 17 locales indican que preparan el literal (g) que
corresponde a las Opciones 2 y 4 , la Opcién 2 consta (sopa, arroz, carne
frita, jugo de frutas), la Opcién 4 consta (sopa, arroz, chuleta, ensalada,
jugo de frutas) y 1 local indica que prepara el literal (f) que corresponde a
las Opciones 1 y 2, la Opcidén 1 consta (sopa, arroz, carne al jugo de
tomate, jugo de frutas), la Opciébn 2 consta (sopa, arroz, carne frita,

ensalada, jugo de frutas).

12 locales indican que preparan 1 menu a base de carne de res a la
semana de los cuales 5 locales indican que preparan el literal (b) en el que
indica la opcion 2 ya mencionada ; asi como también 5 locales indican que
preparan a la semana 1 menu que corresponde al literal (d) en el que

indica la opcion 4 ya mencionada ; 1local prepara el literal (a) que
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corresponde a la Opcion 1 ya mencionado; 1local prepara el literal (c) que
corresponde a la Opcion 3 (sopa, arroz, carne apanada, ensalada, jugo de

frutas) vy los literales (e) y (h) no elaboran ningun local.

GRAFICO 34.

Considerando el/los menu(es) que preparan para el almuerzo los comedores
del Mercado Mayorista de la ciudad de Ambato, se puede decir que venden
diariamente un total de 411 platos el literal (b) que corresponde a la Opcién
2(sopa, arroz, carne frita, ensalada , jugo de frutas) , 248 platos el literal (a)
que corresponde a la Opcion 1(sopa, arroz, carne al jugo de tomate, jugo de
frutas), 190 platos el literal (d) que corresponde a la Opcion 4 (sopa, arroz,
chuleta, ensalada, jugo de frutas) ; 67 platos el literal (c) que corresponde a
la Opcion 3 (sopa, arroz, carne apanada, ensalada, jugo de frutas) y 4
platos el literal (e) que corresponde a la Opcién 5 ( Otros platos preparados

a base de carne de res).
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En base a la interpretacion realizada del Cuestionario 1 (Diagndstico de las
Condiciones Sanitarias de los comedores del Mercado Mayorista de la
ciudad de Ambato), se puede indicar que los agentes microbioldgicos
involucrados en platos preparados a base de carne de res en funcién de las
evidencias que se presentaron, la causa que origina la contaminacién son:
mesofilos aerobios y coliformes , Salmonella, y Enterobacterias como

Escherichia coli y Staphylococus aureus que se encuentran en el Anexo 3

De acuerdo al Cuestionario 2 (Platos preparados a base de carne de res en
los comedores del Mercado Mayorista de la ciudad de Ambato) , se puede
indicar que los platos que mas se venden y por consiguiente los de mayor

consumo tanto en el desayuno como en el almuerzo son:

* Arroz con carne al jugo de tomate, con café, té o jugo de frutas
* Sopa, arroz con carne frita, ensalada, jugo de frutas

» Sopa, arroz con chuleta, ensalada, jugo de frutas

Por lo tanto se procede a indicar los métodos de analisis microbiolégicos
para microorganismos mesofilos y aerobios fecales, Salmonella, E. coliy S.
aureus que se indican los analisis microbiologicos respectivos de acuerdo a
las Normas Mexicanas ( Anexo 4)

5.3 Verificacion de la hipotesis

La verificacion de la hipotesis se realizara mediante el método estadistico

Chi Cuadrado, calculos que se presentan a continuacion:

Ho: ¢;La principal consecuencia de la elevada contaminacién

microbiologica en alimentos preparados a base de carne de res, son las
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inadecuadas condiciones sanitarias de los comedores del Mercado

Mayorista de la ciudad de Ambato?

PREGUNTAS SI | NO | TOTAL
Dispone de ropa adecuada y limpia 6 24 30
Los habitos higiénicos son adecuados 9 21 30
TOTAL 15 |45 60
, _ N(4D-BC)
~ KLMN
, _60(6%21—24%9)
© 30%30*15*15
X =24

o=2-D2-1)=1
X2, =3,84

24 3,84
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Se puede observar que X2 < X;os ,esdecir 2,4 <3,84 de tal manera

de aceptamos la hipétesis nula, de que la diferencia no es significativa. Por
lo tanto la principal consecuencia de la elevada contaminacién
microbiolégica en alimentos preparados a base de carne de res, son las
inadecuadas condiciones sanitarias de los comedores del Mercado

Mayorista de la ciudad de Ambato.

CAPITULO VI
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1 Conclusiones
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El presente estudio de las Condiciones Sanitarias y los Agentes
Microbiologicos involucrados en platos preparados a base de
carne de res en los comedores del Mercado Mayorista de la ciudad
de Ambato, permitid conocer las deficiencias que presentan los

locales y los posibles riesgos de ETAS existentes.

El total de los locales que preparan alimentos a base de carne de
res son 30, que de acuerdo a las interpretaciones del Cuestionario
1, los locales presentan en su gran mayoria graves deficiencias
en la proteccion contra la entrada de animales, no disponen de
lavamanos con dotacién completa, en su estructura (falta de
espacio y aseos sanitarios) y equipamiento, problemas en la
conservacion y limpieza de superficies, equipos y utiles
empleados, no poseen termémetro de control para la elaboracién
de alimentos y no disponen de servicios higiénicos adecuados y
con dotacién completa. La conservacion y protecciéon de los
alimentos es incorrecta y la elaboracion es realizada por personal
poco calificado sanitariamente, lo cual indica que el riesgo de

contaminacion es elevado.

Para indicar los respectivos analisis microbiologicos en platos
preparados a base carne de res, como se presentan en los
Cuestionarios 1y 2; se recogieron todas las evidencias necesarias
(Anexo3d), las que fueron estudiadas, comprobando que los
microorganismos involucrados en estos alimentos como mesofilos
y coliformes, Escherichia coli, Samonella y Staphylococcus aureus

deben ser analizados de acuerdo al método adecuado,
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concluyendo en una declaracién de validez esperada. Para ello se
utilizaron las Normas Mexicanas publicadas en el Diario Oficial de
la Federaciéon (NOM-110-SSA1-1994, NOM-092-SSA1-1994,
NOM-112-SSA1-1994, NOM-115-SSA1-1994,
NOM-114-SSA1-1994). (Anexo 4)

- Se realizé un Plan de Reestructuracion y Limpieza de los
comedores del Mercado Mayorista de la ciudad de Ambato en
donde se presentan los procedimientos de manipulacidon
adecuado, la infraestructura e instalaciones de los locales, la
vestimenta necesaria para la manipulacion y elaboraciéon de
alimentos, métodos de limpieza de pisos, equipos y utensillos de
trabajo, y el almacenamiento de sustancias peligrosas
(detergentes y desinfectantes). De acuerdo a estos
procedimientos se puede indicar el mejoramiento de las
condiciones sanitarias de estos establecimientos y la disponibilidad
de alimentos preparados a base de carne de res sanos y seguros

para la comunidad.

6.2 Recomendaciones
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El control de los elementos estructurales y de equipamiento, el aforo
del establecimiento con respecto al espacio disponible en la cocina y
mejorar la formacion sanitaria de los manipuladores en la

conservacion, preparacion y limpieza de alimentos.

Establecer un método de inspeccion que facilite la observacion de los
habitos de manipulacion de alientos y un protocolo de inspeccion que

refleje dichos extremos.

Extender este tipo de estudio a las actuaciones que se lleva a cabo en
los Programas de Vigilancia Control de diversos sectores

alimentarios.



84

MATERIALES DE REFERENCIA

Bibliografia

. Pedregal, F; Garcia M y col. 2002. “Estudio microbioldgico y
condiciones sanitarias de los comedores no permanentes en
Albacete-Espafia”. Direccidn General de Epidemiologia. Direccion de

Vigilancia Epidemioldgica de Albacete.

. Pérez, M; Belmonte, S y Martinez, J. 1998.” Estudio microbiolégico de
los alimentos elaborados en comedores colectivos de alto riesgo”.
Revista Espanola de Salud Publica 1998:72:67-75

. Curtis, M; Franceschi, O; Castro, N. 2000.’Determinacion de la
calidad microbiolégica de alimentos servidos en comedores de
empresas privadas”. Archivos Latinoamericanos de Nutricion Vol. 50
N° 2, 2000.

. Proano, E. 2004 “Evaluacion microbiolégica de las carnes de res y
chancho que se expenden en los mercados de ciudad de Ambato”.
Perfil de Proyecto de Investigacion. UTA. FCIAL. Ambato — Ecuador
pp.2, 20

. Direccion de Salud e Higiene de la Municipalidad de Guayaquil
2004.“Curso de Higiene y Manipulacién de alimentos” http://www.
curso/manipulacién/higiene/IM. Guayaquil.ntm” (14/11/2007)




85

6. Longree, B. 1972. “Técnicas Sanitarias en el manejo de los

alimentos”. Edit, Pax- México. pp. 48-55, 60-68.

. Hans-Jurgen, S. 1981. “ Introduccion a la Higiene de los alimentos”
Edit. Acribia Alemania pp.140-147.

llustre Consejo Cantonal de Ambato. 2005-art.126”
http://64.233.169.104/search?
g=cache:ugb4b5k7MjAJ:www.ambato.gov.ec” (14/11/2007)




86

ANEXO 1

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

ENCUESTAI: DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES SANITARIAS DE LOS.
COMEDORES DEL MERCADO MAYORISTA DE LA CIUDAD DE AMBATO

SECCION: .o, COMEDOR N°

A) COCINA O LOCAL DONDE SE ELABORAN LOS ALIMENTOS

1. Protegido contra la entrada de insectos y otros animales ~ SI .... .. NO ........
2. Dispone de lavamanos con dotacion completa SI ... NO ........
3. Posee agua potable SI ... NO ........
4. Utiliza agua caliente para limpieza de utensillos y equip.  SI .... .. NO ........
5. Posee recipiente de basura con tapa y esta cerrado SI ...... NO........
6. Estado de limpieza adecuado SI ...... NO.......

7. Estado adecuado de instalaciones ( disefio, dimensiones, etc.. )

SI ... NO.......

8. Posee evacuacion de agua residuales SI ...... NO........

9. Recipientes de residuos alejado suficientemente de alimentos
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SI ...... NO.......

B) EQUIPOS Y UTILES DE TRABAJO

1. Posee equipo adecuado ( resistente integro, sin oxidaciones, etc..)

SI ...... NO........
2. Estado de limpieza de equipos BUENO ...... REGULAR .... MALO........
3. Estado de limpieza de utiles BUENO ...... REGULAR .... MALO........
4. Superficies de trabajo lisas, anticorrosiva, en buen estado SI ...... NO ........

5. Posee material adecuado de limpieza y desinfeccion de utiles y equip. de trabajo

SI ... NO........
C) MANIPULADORES DE ALIMENTOS
1. Dispone de ropa adecuada y limpia SI ... NO........
2. Utiliza prenda de cabeza en elaboracion de alimentos SI ... NO ........
3. Los habitos higiénicos son adecuados SI ...... NO........

D) OTRAS CARACTERISTICAS

1. Existen servicios higiénicos que puedan utilizar los trabajadores y con dotacion
adecuada SI ...... NO........

2. Posee almacenamiento adecuado de materias primas sin frio

3. Camaras de materias primas refrigeradas correcta y congeladas

SI ...... NO........

4. Posee termOmetro de control y temperatura correcta SI ... NO ........
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5. Productos elaborados se conservan adecuadamente separados de las materias
primas

SI ... NO........
6. Los vegetales crudos se lavan adecuadamente SI ... NO .......
7. Los alimentos se protegen con vitrinas SI ... NO........
8. Se conserva en frio cremas, salsas, natas, etc.. SI ...... NO........

9. Los productos alimenticios estan colocados en forma que prevenga riesgos de
contaminacion SI ... NO.........

10. Las sustancias peligrosas (detergentes, desinfectantes) se almacenan
adecuadamente
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ANEXO 2

UNIVERSIDAD TECNICA DE AMBATO
FACULTAD DE CIENCIA E INGENIERIA EN ALIMENTOS

ENCUESTA 2: “PLATOS PREPARADOS A BASE DE CARNE DE RES EN

LOS COMEDORES D EL MERCADO MAYORISTA DE LA CIUDAD DE
AMBATO”

SO CCION: e Comedor

1. ¢Cocina alimentos a base de carne de res?

Si No

2. Donde compra Ud. la carne de res?

Tercenas Tiendas Supermercados

Otros

3. Lacarne que a Ud le venden, considera que es de buena calidad
(caracteristicas propias de la carne fresca)
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Si No

4. ;Qué menu(s) prepara Ud. a base de carne de res en el
desayuno durante la semana?

a) Opcion 1 (Arroz, carne al jugo (tomate), con café, té o jugo de
frutas)

b) Opcion 2 (Arroz, carne con legumbres, con café, té o jugo de

frutas)

c¢) Opcion 3 (otros)

d) Opcién 1,2

e) Opcién 1,2,3

f) Otras opciones

g) Ninguno

5. ¢Cuantos platos vende Ud. diariamente a base de carne de res
durante el desayuno?

a) Opcion 1 (Arroz, carne al jugo (tomate), con cafeé, té o jugo de

frutas)

b) Opcion 2 (Arroz, carne con legumbres, con café, té o jugo de
frutas)

c) Opcidn 3 (otros)

6. ¢Qué menu prepara Ud. a base de carne de res en el almuerzo
durante la semana?

a) Opcion 1 (sopa, arroz, carne al jugo (tomate), jugo de frutas)

b) Opcion 2 (sopa, arroz, carne frita, ensalada, jugo de frutas)

c) Opcion 3 (sopa, arroz, carne apanada, ensalada, jugo de frutas)

d) Opcidn 4 (sopa, arroz, chuleta, ensalada, jugo de frutas)

e) Opcidn 5 (Otros)
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f) Opcién 1,2

g) Opcidn 2,4

h) Otras opciones

. ¢Cuantos platos vende Ud. diariamente a base de carne de res
durante el almuerzo?

a) Opcion 1 (sopa, arroz, carne al jugo (tomate), jugo de frutas)

b) Opcion 2 (sopa, arroz, carne frita, ensalada, jugo de frutas)

c) Opcidén 3 (sopa, arroz, carne apanada, ensalada, jugo de frutas)

d) Opciodn 4 (sopa, arroz, chuleta, ensalada, jugo de frutas)

e) Opciodn 5 (Otros)
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ANEXO 3

AGENTES MICROBIOLOGICOS INVOLUCRADOS EN PLATOS PREPARADOS A BASE DE CARNE DE RES EN
COMEDORES DEL MERCADO MAYORISTA DE LA CIUDAD DE AMBATO

Nota: Para conocer los agentes microbioldgicos en platos preparados a base de carne de res, se utilizaron las respectivas
interpretaciones correspondientes al Cuestionario 1.

En el siguiente cuado se indican grupos de microorganismos que se pueden diferenciar segun la causa de contaminacion.
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GRUPOS MICROORGANISMO(S) DESCRIPCION
DE PRESENTES
MICROORGANISMOS

CAUSA DE CONTAMINACION

Senal de una

incorrecta

manipulacion del
MICROORGANISMOS Mesofilos , Coliformes y alimento
INDICADORES otros. relacionado con

la temperatura
inadecuada de
conservacion de
los mismos

- En el literal C (Manipulacion de
Alimentos), del Cuestionario 1, la gran
mayoria de locales (21 locales) los habitos
higiénicos de los trabajadores no son
adecuados.

- En el literal D (Otras Caracteristicas), del
Cuestionario 1, todos los locales (30
locales) no poseen termémetro de control
para la elaboracion y conservacion de
alimentos

Continuacion del cuadro

GRUPOS MICROORGANISMO(S) DESCRIPCION
DE PRESENTES
MICROORGANISMOS

CAUSA DE CONTAMINACION

Senal de una
contaminacion de
Eschericha coli origen fecal

- En el literal D (Otras Caracteristicas), del
Cuestionario 1, indican que los
trabajadores de todos los comedores que
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MICROORGANISMOS

preparan alimentos a base de carne de res,
no disponen de servicios higiénicos
adecuados y con dotacién completa.

TESTIGOS DE FALTA

DE HIGIENE Sefial de - En el literal C (Manipulacion de
alimentos Alimentos), del Cuestionario 1,i ndican que
Sthapylococcus aureus expuestos a en 21 comedores, los trabajadores no
manos o equipos | poseen los habitos adecuados necesarios
contaminados para manipular alimento; asi también no
disponen de ropa limpia y adecuada.
- En el literal B (Equipos y utiles de
Trabajo), del Cuestionario 1, 13 locales
presentan un mal estado de limpieza de
equipos.
Continuacién del cuadro
GRUPOS MICROORGANISMO(S) DESCRIPCION CAUSA DE CONTAMINACION
DE PRESENTES

MICROORGANISMOS

Alimentos que -

En el literal D (Otras Caracteristicas),
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MICROORGANISMOS
PATOGENOS

Salmonella

no son
correctamente
lavados; manos
lavadas
superficialmente
después de
orinar o defecar.

del Cuestionario 1, indican que 26
locales, es decir la gran mayoria, no
lavan correctamente los vegetales para
los preparados de carne y ensaladas; asi
como también indican que los
trabajadores de todos los comedores
que preparan alimentos a base de carne
de res, no disponen de servicios
higiénicos adecuados y con dotacion
completa.
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ANEXO 4

NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-110-SSA1-1994, BIENES Y
SERVICIOS. PREPARACION Y’DILUCION DE MUESTRAS DE
ALIMENTOS PARA SU ANALISIS MICROBIOLOGICO.

1. Procedimiento
1.1 Preparacion de la diluciéon primaria.
1.1.1 A partir de muestras liquidas:

Para muestras liquidas no viscosas (agua, leche, refrescos, etc.) en las
cuales la distribuciébn de microorganismos es homogénea o facilmente
homogeneizable por medios mecanicos (agitacion, etc.).

Para muestras congeladas de un alimento originalmente liquido o licuable,
fundir por completo en bafio de agua de 40 a 45°C un tiempo maximo de
15 minutos y homogeneizar agitando vigorosamente.

Para la parte liquida de una muestra heterogénea la cual sea considerada
suficientemente representativa de la muestra total (por ejemplo la fase
acuosa de grasas animales y vegetales).

1.1.1.1 Agitar la muestra manualmente con 25 movimientos de arriba a
abajo en un arco de 30 cm efectuados en un tiempo de 7 segundos.
Tomar 1 ml de la muestra y diluir con 9 ml del diluyente el cual debe
encontrarse a una temperatura similar a ésta, evitando el contacto entre la
pipeta y el diluyente.

1.1.1.2 Siempre que la cantidad de muestra lo permita, tomar alicuotas
mayores, por ejemplo volumenes de 10 u 11 ml, diluidos con 90 o 99 ml,
de la misma forma que se describi6é anteriormente

1.1.2 A partir de muestras solidas o semisdlidas.
Las muestras solidas y semisolidas congeladas, deben descongelarse en
refrigeracion de 4 a 8°C durante 18 horas y no mas de 24 horas antes de

proceder a su analisis.

1.1.2.1 Pesar una cantidad de 10 u 11 g de la muestra por analizar en un
recipiente o bolsa plastica estériles de tamafio adecuado.

1.1.2.2 Adicionar un volumen de 90 a 99 ml del diluyente llevado a una
temperatura similar a la de la muestra.
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1.1.2.3 Operar la licuadora o el homogeneizador peristaltico de 1 a 2
minutos hasta obtener una suspension completa y homogénea segun se
indique en la técnica correspondiente para cada alimento. Aun en los
equipos mas lentos, este tiempo no debe exceder de 2,5 minutos.

1.1.2.4 Permitir que las particulas grandes se sedimenten, y transferir la
cantidad deseada tomando de las capas superiores de la suspension.

Cuando la dilucién primaria es muy viscosa o pegajosa, adicionar mas
diluyente, lo cual debe tomarse en cuenta para las operaciones
subsecuentes o expresion de resultados.

El homogeneizador peristaltico (Stomacher) puede no ser adecuado para
algunos productos (por ejemplo, aquellos con particulas agudas o
constituyentes que no se dispersen faciimente). Debe ser utilizado sélo
cuando exista evidencia (publicada o por ensayos comparativos) de que
los resultados obtenidos no difieren significativamente con aquellos
obtenidos con licuadora.

1.2 Preparacion de las diluciones decimales adicionales.

1.2.1 Transferir 1 ml o un multiplo, por ejemplo, 10 u 11 ml de la dilucién
primaria 1 + 9 (10-1), en otro recipiente conteniendo nueve veces el
volumen del diluyente estéril a la temperatura apropiada, evitando el
contacto entre la pipeta y el diluyente.

1.2.2 Mezclar cuidadosamente cada botella de diluyente siempre de la
misma manera que se describe en 8.1.1.1.

1.2.3 La seleccion de las diluciones que se vayan a preparar y de aquellas
que se van a inocular, dependen del numero esperado de
microorganismos en la muestra, con base a los resultados de analisis
previos y de la informacion que se obtenga del personal de inspeccion
que la haya colectado. En ausencia total de informacion, trabajar con las
diluciones de la primera a la sexta.

1.2.4 Utilizar pipetas diferentes para cada dilucion inoculando
simultaneamente las cajas que se hayan seleccionado. El volumen que se
transfiera nunca debe ser menor al 10% de la capacidad total de la pipeta.

1.2.5 Si la pipeta es terminal y se transfiere un volumen de liquido
equivalente a su capacidad total, escurrir aplicando la punta de la pipeta
una sola vez en una area de la caja Petri sin liquido.
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1.2.6 Mientras se afora el liquido de la pipeta, la punta de ésta debe
apoyarse en el interior del cuello del frasco y mantenerla en posicion
vertical, para lo cual este ultimo debe inclinarse lo necesario.

En estudios donde se busca la presencia o0 ausencia de una determinada
especie de microorganismos en 0,1 ml o 0,1 g, no es necesario preparar
diluciones mayores.

El criterio para seleccionar las diluciones a preparar de acuerdo con el
numero de microorganismos esperado es:

Para la técnica del numero mas probable utilizar tres tubos: donde sea
posible demostrar el microorganismo en 10 ml de la dilucion mas alta.

Para la técnica de cuenta en placa, considerar aquellas en las que se
puedan contar de 25 a 250 colonias en un minimo de una de tres
diluciones en el método de cuenta de bacterias aerobias en placa. En el
caso de otros grupos microbianos, considerar el numero especificado de
colonias en la Norma Oficial Mexicana correspondiente.

1.3 Duracion del procedimiento.
En general, las diluciones de la muestra deben ser preparadas

inmediatamente antes del analisis y éstas deben ser usadas para inocular
el medio de cultivo dentro de los 20 minutos posteriores a su preparacion.
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NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-112-SSA1-1994, BIENES Y
SERVICIOS. DETERMINAC!ON DE BACTERIAS COLIFORMES. TECNICA
DEL NUMERO MAS PROBABLE.

1. Preparacién de la muestra

Las muestras deben prepararse y diluirse, siempre que sea posible, de
acuerdo a la NOM-110-SSA1-1994. Preparacion y Dilucion de Muestras
de Alimentos para su Analisis Microbiolégico.

2. Procedimiento
2.1 Para agua potable y hielo
2.1.1 Prueba presuntiva

2.1.1.1 Inoculacién. Agitar la muestra. Transferir volumenes de 10 ml de
muestra a cada uno de 5 tubos con 20 ml de caldo lactosado de mayor
concentracion y 1,0 ml'y 0,1 ml de muestra a cada uno de los tubos de las
series de 5 respectivamente con 10 ml de caldo lactosado de
concentracion sencilla o caldo lauril sulfato triptosa con purpura de
bromocresol. (Ver punto 6.1.2)

2.1.1.2 Incubacion. Incubar los tubos a 35 °C. Examinaralas 24 £+ 2 hy
observar si hay formacion de gas o la formacion de gas no se observa en
este tiempo, incubar por 48 + 2 h.

2.1.2 Prueba confirmativa

De cada tubo que muestre formacion de gas, tomar una azada y sembrar
en un numero igual de tubos con medio de confirmacion, caldo lactosa
lauril bilis verde brillante. Incubar a 35 + 0,5 °C por 24 + 2 horas o si la
formacion de gas no se observa en este tiempo, incubar por 48 + 2 horas.

En esta Norma Oficial Mexicana, para el andlisis de agua potable, agua
purificada asi como hielo, se emplea la serie de 5 tubos inoculados, 5
tubos con 10 ml, 5 tubos con 1 ml y 5 tubos con 0,1 ml, vease el cuadro 4.
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2.2 Para alimentos.

Preparar suficiente numero de diluciones para asegurar que todos los
tubos correspondientes a la ultima dilucién rindan un resultado negativo.

2.2.1 Prueba presuntiva

2.2.1.1 Inoculacién. Tomar tres tubos de medio de enriquecimiento de
mayor concentracion. Usar una pipeta estéril para tranferir a cada tubo 10
ml de la muestra si es liquida o 10 ml de la dilucion primaria inicial, en el
caso de otros productos.

2.2.1.1.1 Tomar tres tubos de concentracién sencilla del medio selectivo
de enriquecimiento. Usar una pipeta estéril para transferir a cada uno de
estos tubos 1 ml de la muestra si es liquida o 1 ml de la dilucion primaria
en el caso de otros productos.

2.2.1.1.2 Para las diluciones subsecuentes, continuar como se indica en
el parrafo anterior, usando una pipeta diferente para cada dilucion.
Mezclar suavemente el inéculo con el medio.

2.2.1.2 Incubacién. Incubar los tubos a 35 £ 0,5 °C por 24 + 2 horas y
observar si hay formacién de gas, en caso contrario prolongar la
incubacion hasta 48 + 2 horas.

2.2.2 Prueba confirmativa

De cada tubo que muestre formacion de gas, tomar una azada y sembrar
en un numero igual de tubos con medio de confirmacion. Incubar a 35 +
0,5 °C por 24 + 2 horas o si la formacion de gas no se observa en este
tiempo, prolongar la incubacién por 48 + 2 horas.

En esta Norma Oficial Mexicana se considera una combinacion de tres
tubos por cada dilucién de la serie. Para algunos productos y siempre que
se requiera una mayor precision en los resultados, sera necesario inocular
una serie de cinco o diez tubos.
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NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-113-SSA1-1994, BIENES Y
SERVICIOS. METODO PARA LA CUENTA DE MICROORGANISMOS
COLIFORMES TOTALES EN PLACA.

1. Preparacién de la muestra

La preparacion de la muestra debe ser de acuerdo a lo establecido en la
NOM-110-SSA1-1994 "Preparacion y Dilucion de Muestras de Alimentos
para su Analisis Microbiologico".

2. Procedimiento

2.1 Colocar en cajas Petri por duplicado 1 ml de la muestra liquida directa
o de la dilucién primaria, utilizando para tal propdsito una pipeta estéril.

2.2 Repetir el procedimiento tantas veces como diluciones decimales se
requiera sembrar, utilizando una pipeta estéril diferente para cada
dilucion.

2.3 Vertir de 15 a 20 ml del medio RVBA fundido y mantenido a 45 %
1,0°C en bafio de agua. En el caso de utilizar cajas de Petri de plastico se
vierte de 10 a 15 ml del medio. El tiempo transcurrido entre la preparacion
de la dilucion primaria y el momento en que se vierte el medio de cultivo,
no debe exceder de 20 minutos.

2.4 Mezclar cuidadosamente el indéculo con el medio con seis
movimientos de derecha a izquierda, seis movimientos en el sentido de
las manecillas del reloj, seis movimientos en el sentido contrario al de las
manecillas del reloj y seis de atras para adelante, sobre una superficie lisa
y nivelada. Permitir que la mezcla solidifique dejando las cajas Petri
reposar sobre una superficie horizontal fria.

2.5 Preparar una caja control con 15 ml de medio para verificar la
esterilidad.
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2.6 Después de que esta el medio completamente solidificado en la caja,
verter aproximadamente 4 ml del medio RVBA a 45 = 1,0°C en la
superficie del medio inoculado. Dejar que solidifique.

2.7 Invertir las placas y colocarlas en la incubadora a 35°C, durante 24 + 2
horas.

2.8 Después del periodo especificado para la incubacion, contar las
colonias con el contador de colonias.

2.9 Seleccionar las placas que contengan entre 15 y 150 colonias. Las
colonias tipicas son de color rojo oscuro, generalmente se encuentran
rodeadas de un halo de precipitacién debido a las sales biliares.
NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-114-SSA1-1994, BIENES Y
SERVICIOS. METODO PARA LA DETERMINACION DE (Salmonella)
EN ALIMENTOS.

1. Procedimiento
1.1 Preparacion de los alimentos para el aislamiento de Salmonella

Los siguientes métodos se basan en el analisis de 25 g de la muestra
analitica en una proporcion de 1:9 de muestra/caldo. Esta cantidad puede
variarse siempre que se mantenga la misma proporcion. Se recomienda
una muestra de 25 g o mas.

1.1.1 Procedimiento general para la preparacion de muestras

Pesar asépticamente 25 g de la muestra en un vaso estéril de licuadora o
en bolsa estéril para trabajar en homogeneizador peristaltico (stomacher).
Adicionar 225 ml del medio de preenriquecimiento estéril (generalmente
caldo lactosado, a menos que se indique otro) y licuar si es necesario
durante un min. Transferir asépticamente la mezcla homogeneizada a un
recipiente estéril de boca ancha con tapon de rosca y dejar reposar por 60
min a temperatura ambiente con la tapa bien enroscada. Mezclar bien y
determinar el pH aproximado con papel pH. Ajustar, si es necesario, a un
pH 6,8 £ 0,2 con hidroxido de sodio 1N o acido clorhidrico 1N estériles.
Mezclar y cubrir el recipiente enroscando suavemente la tapa.

Incubar 24 £ 2 h a 35°C. Continuar como se indica en 1.2.1.
1.2 Aislamiento de Salmonella
1.2.1 Cerrar firmemente el tapdn de rosca de los matraces con los cultivos

de preenriquecimiento y agitar suavemente, transferir respectivamente 1
ml de la mezcla a un tubo que contenga 10 ml de caldo tetrationato y a
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otro con 10 ml de caldo selenito cistina. Como alternativa, en sustitucion
del caldo tetrationato puede emplearse el medio Vassiliadis-Rappaport.

1.2.2 Incubar de 18 a 24 h a 35°C o, para alimentos fuertemente
contaminados a 42°C por el mismo periodo. Estriar los productos que
fueron directamente enriquecidos en medios selectivos.

1.2.3 Mezclar el tubo con caldo selenito cistina y estriar en agar xilosa
lisina desoxicolato (XLD), agar verde brillante (VB) y una tercera caja con
cualquiera de los medios selectivos adicionales (agar entérico Hektoen,
agar Sulfito de Bismuto o Agar SS).

Efectuar el mismo procedimiento para el caldo tetrationato.
Incubar las placas 24 + 2 h a 35°C.

1.2.4 Examinar las placas para investigar la presencia de colonias tipicas
de Salmonella, de acuerdo con las siguientes caracteristicas:

Agar XLD: colonias rosas o rojas que pueden ser transparentes con o sin
centro negro. En algunos casos las colonias pueden aparecer
completamente negras.

Agar VB: colonias rojas o rosas que pueden ser transparentes rodeadas
por medio enrojecido; las bacterias fermentadoras de la lactosa dan
colonias amarillas.

Agar entérico Hektoen: colonias verdes o azulverdes con o sin centro
negro. En algunos casos las colonias pueden aparecer completamente
negras.

Agar Sulfito de Bismuto: las colonias tipicas de Salmonella pueden ser
cafés, grises o negras; con o sin brillo metalico. Generalmente el medio
circundante (halo) es café, tornandose posteriormente negro. Algunas
cepas producen colonias verdes sin la formacion del halo oscuro. Si las
placas no muestran colonias tipicas 0 no se observa crecimiento, incubar
24 h adicionales.

Agar SS: colonias translucidas, ocasionalmente opacas. Algunas colonias
dan centro negro. Las colonias fermentadoras de la lactosa son rojas.
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NORMA OFICIAL MEXICANA NOM-115-SSA1-1994, BIENES Y
SERVICIOS. METODO PARA LA DETERMINACION DE
(Sthaphylococcus aureus) EN ALIMENTOS.

1. Preparacion de la muestra

La preparaciéon de la muestra se debe realizar de acuerdo a lo establecido
en la NOM-110-SSA1-1994 "Preparacion y Dilucion de Muestras de
Alimentos para su Analisis Microbiologico".

2. Procedimiento

2.1 Utilizando diferentes pipetas de 1 ml para cada dilucion, depositar 0,1
ml sobre la superficie de las placas de agar Baird-Parker.

2.2 Distribuir el inéculo sobre la superficie del agar con varillas estériles
de vidrio en angulo recto, utilizando una para cada dilucion.

2.3 Mantener las placas en su posicion hasta que el indculo sea absorbido
por el agar.

2.4 Invertir las placas e incubar de 45 a 48 h a 35°C.
2.5 Seleccionar las placas que tengan entre 15 y 150 colonias tipicas de

Staphylococcus aureus; si no es posible, seleccionar las placas de las
diluciones mas altas no obstante tengan mas de 150 colonias.
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2.6 Cuando las placas tengan menos de 15 colonias tipicas también
pueden ser utilizadas y al informe se debe agregar la nota de "valor
estimado".

2.7 Las colonias tipicas son negras, circulares, brillantes, convexas, lisas,
de didametro de 1 a 2 mm y muestran una zona opaca y un halo claro
alrededor de la colonia.

2.8 Seleccionar las colonias de acuerdo con el siguiente cuadro para
realizar las pruebas de coagulasa y termonucleasa:

CUADRO
NUMERO DE COLONIAS SOSPECHOSAS EN PLACA
POR PROBAR
Menos de 50 3
51a100 5
101 a 150 o mas 7

2.9 Seleccionar el numero de colonias y sembrar cada una en tubos con
0,5 ml de caldo de infusién cerebro-corazon.

2.10 Incubar a 35°C durante 24 h.

2.11 Inocular en la misma forma cepas conocidas de Sthaphylococcus
aureus 'y Sthaphylococcus epidermidis como testigos positivo y negativo.

2.12 Después del periodo de incubacion pasar con una pipeta de 1 ml, 0,3
ml de cada cultivo a otro tubo de 10 mm x 75 mm y conservarlo para la
prueba de termonucleasa. El resto del cultivo se usa para la prueba de
coagulasa.

2.13 Prueba de coagulasa

2.13.1 Agregar a los 0,2 ml del cultivo anterior, 0,2 ml de plasma de
conejo diluido volumen a volumen con solucion salina esteéril.

2.13.2 Incubar en bafo de agua de 35 a 37°C y observar durante 6 h a
intervalos de 1 h; si no hay formacion de coagulo, observar a las 24 h.
Considerar positiva la prueba si hay formacion de coagulo.

Para comprobar la coagulabilidad del plasma de conejo se afade una
gota de cloruro de calcio al 5% a 0,5 ml de plasma reconstituido
empleado, formandose un coagulo en 10-15 seg.
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2.14 Prueba de termonucleasa

2.14.1 Calentar durante 15 min, 0,3 ml de cultivo en caldo de infusion
cerebro-corazén en bano de agua hirviendo.

2.14.2 Pasar una gota de cada cultivo por medio de una pipeta Pasteur a
un orificio del medio, incluye testigo.

2.14.3 Incubar a 35°C en camara humeda de 4 a 24 h.

2.14.4 La aparicidn de un halo color rosa extendido de por lo menos 1 mm
alrededor de la perforacién se califica como positiva.

ANEXO 5

IMAGENES DE LOS COMEDORES DEL MERCADO
MAYORISTA DE LA CIUDAD DE AMBATO

Diseio y Estructura de los locales
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Comedores de lo locales
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Pisos de la entrada a la cocina

-

Servicios higiénicos en mal estado
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ANEXO 6

PLAN DE GESTION DE REESTRUCTURACION Y LIMPIEZA DE LOS
COMEDORES DEL MERCADO MAYORISTA DE LA CIUDAD DE
AMBATO

El sector de la restauracion de los comedores del Mercado Mayorista de la
ciudad de Ambato no ha estado regulado por diversas disposiciones de
caracter especifico, por lo que en base al Diagndéstico de las Condiciones
Sanitarias de estos establecimientos y a la Resolucion Ministerial N°
363-2005/MINSA se presenta a continuacion el siguiente Plan de
Reestructuracion y Limpieza para la instalacion y funcionamiento de los
comedores dedicados a la preparacion y distribucion de comidas a base se

carne de res.

UBICACION E INSTALACIONES

Ubicacion

Los establecimientos destinados al funcionamiento de comedores vy
servicios afines deben estar ubicados en lugares libres de plagas, humos,
polvo, malos olores, inundaciones y de cualquier otra fuente de

contaminacion.
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Estructuras Fisicas

Las edificaciones de los comedores o servicios afines deben ser de
construccion sdlida y los materiales que se empleen deben ser resistentes a
la corrosion, lisos, faciles de limpiar y desinfectar. Todas las edificaciones se
mantendran en buen estado de conservacién e higiene. Asimismo, se

cumpliran las siguientes condiciones:

a) Los pisos se construirdn con materiales impermeables,
inadsorbentes, lavables y antideslizantes, no deben tener grietas y

seran faciles de limpiar y desinfectar.

b) Las paredes deben ser de materiales impermeables, inadsorbentes y
lavables y seran de color claro. Deben ser lisas, sin grietas y faciles
de limpiar y desinfectar. Se mantendran en buen estado de

conservacion e higiene.

c) Los techos deben construirse y acabarse de manera que se impida la

acumulacion de suciedad y ser faciles de limpiar.

DE LOS SERVICIOS

Abastecimiento y Calidad de Agua
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El establecimiento debera disponer de agua potable de la red publica, contar
con suministro permanente y en cantidad suficiente para atender las

actividades del establecimiento.

Los establecimientos que tengan su propio sistema de abastecimiento de
agua, deben contar con la aprobacion y vigilancia por parte del Ministerio de
Salud.

Evacuacion de Aguas Residuales

El sistema de evacuacion de aguas residuales debe mantenerse en buen
estado de funcionamiento y estar protegido para evitar el ingreso de
roedores e insectos al establecimiento. Los conductos de evacuacion de
aguas residuales deben estar disefiados para soportar cargas maximas,
contar con trampas de grasa y evitar la contaminacién del sistema de agua
potable.

El piso del area de cocina debe contar con un sistema de evacuacién para

las aguas residuales que facilite las actividades de higiene.

Disposicion de Residuos Sélidos

Los residuos solidos deben disponerse en recipientes de plastico, en buen
estado de conservacion e higiene, con tapa oscilante o similar que evite el
contacto con las manos y deben tener una bolsa de plastico en el interior

para facilitar la evacuacion de los residuos.
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Dichos recipientes deben colocarse en cantidad suficiente en la cocina,
comedor, bafos y otro lugar donde se generen residuos solidos y, estar

ubicados de manera que no contaminen los alimentos.

Para la eliminacion de los residuos sélidos se debe contar con colector con
tapa de tamano suficiente, segun el volumen producido, colocados en un
ambiente destinado exclusivamente para este uso, de acceso facil al servicio
recolector. Este ambiente debe disefiarse de manera que se impida el
acceso de plagas y se evite la contaminacién del alimento y del entorno. Se
deben lavar y desinfectar a diario los recipientes plasticos y la zona de

almacenamiento de residuos.

Vestuarios y Servicios Higiénicos

La vestimenta que deben utilizar los trabajadores debe ser limpia y
adecuada. Ademas debe utilizar prenda de cabeza para la elaboracién de

los alimentos

En cada Seccion de los comedores, los servicios higiénicos deben tener
buena iluminacion y ventilacion y estar disefiados de manera que se

garantice la eliminacion higiénica de las aguas residuales.

Los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de material de facil limpieza y
desinfeccién. Los lavatorios estaran provistos de dispensadores con jabdn
liquido o similar y medios higiénicos para secarse las manos como toallas
desechables o secadores automaticos de aire. Si se usaran toallas
desechables, habra cerca del lavatorio un numero suficiente de dispositivos

de distribucion y recipientes para su eliminacion.
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Los servicios higiénicos deben mantenerse operativos, en buen estado de

conservacion e higiene.

DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Lavado y Desinfeccion

Para el lavado y desinfeccion de la vaijilla, cubiertos y vasos se debe tomar

las siguientes precauciones:

* Retirar primero los residuos de comidas.

» Utilizar agua potable corriente, (caliente y fria) y detergente.

* Enjuagarlos con agua potable corriente.

» Después del enjuague se procedera a desinfectar con cualquier producto
comercial aprobado por el Ministerio de Salud para dicho uso o, con un
enjuague final por inmersién en agua a un minimo de temperatura de 80° C

por tres minutos.

Los equipos deben lavarse al final de la jornada, desarmando las partes

removibles.

Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas, planchas,
azafates, bandejas, recipientes de mesas con sistema de agua caliente
(bafio maria) y otros que hayan estado en contacto con los alimentos, deben

limpiarse, lavarse y desinfectarse por lo menos una vez al dia.
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DE LA RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Recepcion y Control de Alimentos

El responsable de la recepcién de las materias primas, ingredientes y
productos procesados debe realizar con facilidad la evaluacion sensorial y
fisico quimica mediante métodos rapidos, que le permitan decidir la

aceptacién o rechazo de los alimentos.

Los establecimientos deben registrar la informacion correspondiente a los
alimentos que ingresan respecto de su procedencia, descripcion,
composicidon, caracteristicas sensoriales, periodo de almacenamiento y

condiciones de manejo y conservacion.

Del Almacén de Frio

En los equipos de refrigeracion, la temperatura debe calcularse segun el
tamano y cantidad de alimento almacenado, de tal manera que el alimento

tenga una temperatura menor a 5° C al centro de cada pieza.

En caso de conservar alimentos congelados, el establecimiento debe contar
con equipos de congelacion para que los alimentos tengan una temperatura
de -18° C al centro de cada pieza. Los alimentos que se recepcionan

congelados deben almacenarse congelados.

Almacenamientos de materiales de limpieza
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Los productos quimicos tales como detergentes, desinfectantes, pinturas,
raticidas, insecticidas, combustible, entre otros, deben guardarse en un
ambiente separado, seguro y alejado de los alimentos. El establecimiento no
guardara en sus instalaciones materiales y equipos en desuso o inservibles
como cartones, cajas, costalilos U otros que puedan contaminar los

alimentos y propicien la proliferacion de insectos y roedores.

DE LA COCINA Y DEL COMEDOR

La cocina debe estar ubicada proxima al comedor y debe tener facil acceso
al area de almacenamiento de las materias primas. El area de la cocina debe
ser suficiente para el numero de raciones de alimentos a preparar segun la

carga del establecimiento.
El disefio debe permitir que todas las operaciones se realicen en condiciones
higiénicas, sin generar riesgos de contaminacién cruzada y con la fluidez

necesaria para el proceso de elaboracién, desde la preparacion previa hasta

el servido.

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Preparacioén Previa
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Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavaran con agua potable
corriente antes de someterlas al proceso de coccion, con la finalidad de
reducir al maximo la carga microbiana. Las hortalizas, segun corresponda,
se lavaran hoja por hoja o en manojos bajo el chorro de agua potable, para
lograr una accién de arrastre de tierra, huevos de parasitos, insectos y otros

contaminantes.

El manipulador encargado del deshojado de las hortalizas se lavara y
desinfectara las manos antes de esta operacion; el deshojado se realizara

antes de la desinfeccion y bajo el chorro de agua potable.

La desinfeccion de hortalizas y frutas posterior al lavado se efectuara con
desinfectantes comerciales de uso en alimentos, aprobados por el Ministerio
de Salud y, se seguiran las instrucciones del fabricante, luego se enjuagaran

con agua potable corriente.

Los utensilios como cuchillos y tablas, entre otros, que se utilizan para corte,
trozado, fileteado, etc, de alimentos crudos, deben ser exclusivos para tal fin

y mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

Descongelacion

La descongelacion de alimentos puede realizarse en refrigeracion, horno
microondas o por inmersién (en envase hermético) en agua fria que corra en
forma constante. Los alimentos descongelados deben ser transferidos

inmediatamente a coccidn.

La materia prima o el alimento que haya sido descongelado, debe utilizarse
inmediatamente y de ninguna manera luego de descongelado se volvera a

congelar.
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Proceso de Coccion

Durante el proceso de coccidon se verificara y registrara regularmente los

tiempos y temperaturas alcanzados por los alimentos, de la forma siguiente:

a) El grado de coccién de grandes trozos y enrollados de carnes y aves debe
alcanzar en el centro de la pieza una coccion completa, lo cual se verificara
al corte o con un termémetro para alimentos, la temperatura estara por

encima de los 80°C.

b) Las grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados y
deben renovarse inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o

sabor sean evidentes.

Conservacion de Alimentos Preparados

Las comidas preparadas parcialmente o precocidas, con el fin de terminarlos
en el momento de su pedido, deben conservarse bien tapadas para evitar su

contaminacion.

Recalentamiento de Comidas

El recalentamiento de las porciones que se han mantenido en frio debe
hacerse lo mas rapido posible y hasta alcanzar una temperatura minima de
74°C en el centro del alimento por al menos 30 segundos y servirse de

inmediato.

Los alimentos recalentados que no se consuman se descartaran y no podran

regresar al refrigerador o congelador.
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Contaminacion Cruzada

Para prevenir la contaminacion cruzada en la cocina se aplicaran las

siguientes medidas:

a) Las materias primas y alimentos crudos que se almacenan en los equipos
de frio estaran protegidos y se ubicaran por separado de los alimentos

cocinados, precocidos y de consumo directo.

b) El personal encargado de la manipulacién de las materias primas se
lavara y desinfectara las manos antes de entrar en contacto con alimentos

preparados o listos para el consumo.

c) Las tablas y utensilios que se empleen para efectuar la manipulacién de

los alimentos deben ser diferentes para los crudos y para los cocidos.

d) Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse

con alimentos crudos.

SERVIDO DE COMIDAS

La vajilla, cubiertos y vasos deben estar limpios, desinfectados y en buen
estado de conservacion e higiene. Se debe poner atencién a su manejo de
acuerdo a las siguientes indicaciones: los platos se tomaran por debajo o por

los bordes, los vasos por las bases, los cubiertos por sus mangos y las tazas
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por debajo o por las asas, procurando no tocar con los dedos la superficie

que entrara en contacto con los alimentos o la boca de los comensales.
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