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RESUMEN

En el presente estudio se analizaron alimentos preparados y expendidos en locales
ambulantes y restaurantes informales de comidas rapidas ubicadas en la Avenida de las
Américas de la ciudad Cuenca. El  objetivo fue establecer la presencia de
microorganismos, principalmente Escherichia coli y Staphylococcus aureus. Para el
efecto se analizaron 45 muestras del plato popular “Pollo Broster” procedentes de
diferentes locales. Se utilizo el método rapido para el recuento de microorganismos
Compact Dry “Nissui”’EC y Compact Dry “Nissui” X — SA. Para la interpretacion de
las datos obtenido luego de los analisis se utilizo los parametros que establece la norma
peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA. Se concluye con base al estudio que en las
muestras analizadas estan contaminadas con la bacteria Escherichia coli. Dada la gran
afluencia de consumidores a estos locales, este hallazgo puede implicar problemas de

seguridad alimentaria en la poblacion de la ciudad de Cuenca.
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ABSTRACT

PRESENCE OF ESCHERICHIA COLI AND STAPHYLOCOCCUS AUREUS IN
FOOD SUPPLY ON INFORMAL FAST-FOOD RESTAURANTS LOCATED IN
AVENIDA DE LAS AMERICAS IN THE CITY OF CUENCA
In the present study, we analyzed foods prepared and sold in street vendors and informal
fast- food restaurants, located on Avenida de las Américas of the city of Cuenca. The
objective was to determine the presence of microorganisms, particularly Escherichia coli
and Staphylococcus aureus. For this purpose, we analyzed 45 samples of the popular
dish “Broster Chicken" from different venues. The Compact Dry "Nissui" EC and
Compact Dry "Nissﬁi" X-SA Rapid method was used for the enumeration of
microorganisms. For the interpretation of the data obtained after the analysis, we used
the parameters of the Peruvian norm Ne. 615-2003-SA/DM from DIGESA (Directorate

General for Environmental Health)

Based on the study, we conclude that the analyzed samples are contaminated with
Escherichia coli bacterium. Given the large number of consumers that go to these
places, this finding may imply food security problems in the population of the city of

Cuenca.

Lic. Lourdes Crespo

DPTO. IDIONAS



Soto Villegas vi

INDICE DE CONTENIDO

Pagina.
Contenido
DEDICATORIA.....c.e ettt ettt ettt nae e te st e nteeneeeneenes il
AGRADECIMIENTO......cciiiiiiieieseeie sttt ettt ettt st ese e sseenaesneens iii
RESUMEN . ...ttt sttt et b et sttt st et saeenaeenten v
ABSTRACT ..o e v
INDICE DE CONTENIDO.........coovimieieieeeeeeeeee e seeses s snaees vi
INDICE DE FIGURAS.......otitiimriieiieeieeeeeiesisseessssssesse s viii
INDICE DE CUADROS. .....cciiiiiiiiiiniiiiie et ix
1. INTRODUCCION. ...ttt 1
1.1 Ventas ambulantes de alimentos: Situacion actual.....................ocoil 1
1.2 Bacterias prevalentes en la contaminacion de alimentos..................ccoovennenen 4
1.3 Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA)..............ccooiiiiiiiiiiiini, 7
1.3.1 Intoxicacion alimentaria. .........oueeieuienttiite et et e e e e ereeeene e 7
1.3.2 Infecciones alimentarias. ... ...c.ouueeetiintetii e e e eie e eaeeas 8
1.4 Técnicas actuales para el recuento rapido de microorganismos..............ceeevvvernnnnns 8
OBJETIVO GENERAL. ..ot e e e 10
OBJETIVOS ESPECIFICOS.......coommiiiiiie e 10
CAPITULO L.t 11
MATERIALES Y METODOS. ...ttt 11
1.1 Area de EStUAiO. ... oovveiee e 11
1.2. TOmMA A& IMUESLIAS. ...ttt et ettt et eeae s 11
1.3 Andlisis de 1as MUESIIAS. ......couuitiiti i 12
1.4 Planes de MUESIICO. .. ....ouuiuiett i 12
1.5 Preparacion de 1as MUESLIas. ... ....ovuieiniitii i, 16
1.6 Andlisis BacteriolOgiCo.........ouiieiiii e 16
CAPITULO IL...oiiiiiii e 17
RESULTADOS. . ..o 17

2.1. Identificacion de 10S 10CalesS. ......oeee i e, 17



Soto Villegas vii

2.2 Resultados de los analisis, interpretados con la norma peruana N° 615-2003-

SA/DM de DIGESA. ..o, 18
CAPITULO TIL. ..ot e, 24
DISCUSION. ..ottt 24
CONCLUSIONES. ...t e, 28
RECOMENDACIONES ..ottt 29
REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS..........oomiiiieiiiiie el 32
REFERENCIAS ELECTRONICAS......coiiiiiiiie i) 33

AN E X O S 34



Soto Villegas viii

INDICE DE FIGURAS

Pégina.

Figura 1. Tendencia de intoxicacion alimentaria, por semana
EPIACINIOLIOZICA. ....eevviiiiieeiie ettt ettt ettt e st e et e e st e esbeessbeensaeensaennneenne 2

Figura 2. Ntimero de casos de intoxicaciones, por grupos de edad y



Soto Villegas ix

INDICE DE CUADROS

Pagina.

Tabla 1. Numero de casos de intoxicacidon alimentaria por provincias....................3
Tabla 2. Planes de muestreo para combinaciones de diferente grado de riesgo para la
salud y diversas condiciones de manipulacion...........ccccueeecueeeriieeeniiieeiiieecieeeieeen o 15
Tabla 3. Comidas preparadas con tratamientos térmico (ensaladas cocidas, guisos,
arroces, postres cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros)..........cccceevveeevverveennnnnn. 15
Tabla 4. Cuadro de identificacion de 1os locales...........ccoeeereriieneinenieniiieiieseeee 17

Tabla 5. Cuadro de resultados de los analisis, interpretados con la norma peruana N°

615-2003-SA/DM de DIGESA ... ..o, 18
Tabla 6. Locales que cumple con la norma peruana N° 615-2003-SA/DM de
DIGESA d@ E. COli...iniaeiiiii et 1D
Tabla 7. Locales que no cumple con la norma peruana N° 615-2003-SA/DM DE
DIGESA A€ E. COLi.uuoonueaaaeiiieiieeeeeeeee ettt tae e vre e e e e saaee e 19
Tabla 8. Resultados de anélisis de las muestras por dia de S. Aureus........................ 20

Tabla 9. Resultados Totales que Presentaron Ausencia y Presencia de E. coli (Norma

peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA)......cccoiiiiiiiiieeeeeeeeee e 21
Tabla 10. Tabla de resultados que presentaron ausencia y presencia de S.

2 R P 22
Tabla 11. Resultados totales que presentaron ausencia y presencia de E. coli.........22

Tabla 12. Resultados totales en locales que presentaron ausencia o presencia de E.



Soto Villegas 1

Soto Villegas Danilo Javier
Trabajo de graduacion
Maria Elena Cazar. Ph. D.
Enero, 2014

“PRESENCIA DE ESCHERICHIA COLI Y STAPHILOCOCCUS AUREUS EN
LA OFERTA DE ALIMENTOS DE LOCALES INFORMALES DE COMIDA
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CUENCA”.

. INTRODUCCION

1.1 Ventas ambulantes de alimentos: Situacion actual

La venta de alimentos de locales informales, permanentes y no permanentes o
ambulantes, en la via publica es una actividad muy comun en la vida diaria de las

ciudades en los paises en vias de desarrollo.

A los alimentos que se venden en la via publica se los conoce como “comida rapida”,
son los alimentos y bebidas listos para el consumo, preparados u ofrecidos por
locales informales permanentes y no permanentes en otros lugares publicos similares,
en la ciudad Cuenca existen un aproximado de 1833 vendedores ambulantes

(Municipalidad de Cuenca, 2012).

Son muchos los paises que publican estadisticas sobre toxiinfecciones alimentarias.
En Inglaterra y Gales las estadisticas sobre toxiinfecciones alimentarias se publican
anualmente desde 1940. Es un hecho reconocido que solamente una parte muy
pequefia del nimero total de casos de toxiinfecciones alimentarias, tal vez solo un
1%, figura en las estadisticas anuales. Ello se debe a que no se declaran. Aunque
hasta hace muy poco sélo algunos paises publicaban las cifras anuales de
toxiinfecciones alimentarias (Canadd, EEUU, Inglaterra y Gales y Japén).
Toxiinfecciones alimentarias de los EEUU, Bacterias; Staphylococcus aureus, casos
8900000, muertes 7120, Escherichia coli; casos 200000, muertos 400. (S.J Forsythe
y P.R. Hayes., 2007).
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En Ecuador la Direccion Nacional de Vigilancia Epidemiolégica presenta el decimo
quinto numero de la Gaceta Epidemiologica del ano 2013 con la informacién de las

semanas 1 a la 23 del presente afio.

La Gaceta Epidemioldgica tiene como fin proporcionar informacion nacional sobre
la ocurrencia de enfermedades de alto potencial epidémico como brotes - epidemias
y otros eventos de Salud Publica de notificacion obligatoria nacional e internacional
por semana epidemioldgica. Esta informacion se recoge a través del Sistema
Integrado de Vigilancia Epidemiologica componente Alerta - Accioén, que permite
detectar, notificar, investigar y obtener informacion para la respuesta o intervencion
inmediata ante la presencia de las mencionadas enfermedades. A partir de la Semana
Epidemiolodgica 11 en el pais se implementa la actualizacion del Sistema de
Vigilancia SIVE ALERTA, en el cual se introducen nuevos eventos de vigilancia
individual como Leishmaniasis, Chagas agudo, Toxoplamosis, y los eventos como
Varicela y Neumonia se analizan como eventos de vigilancia grupal. (Ministerio de

Salud Publica, 2013).

Figura 1. Tendencia de intoxicacion alimentaria, por semana epidemiolégica.

DESCRIPCION Y ANALISIS DE LA SITUACION EPIDEMIOLOGICA, DE EVENTOS WVIGILADOS EN EL SMVE - ALERTA
GRUPAL
ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS Y AGUA
INTOXICACIONES ALMENTARIAS
Ecuador, SE 1-23, 2013

Tendencia de intoxicaciones alimentarias, por semana epidemiolégica.
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Figura 2. Namero de casos de intoxicaciones, por grupos de edad y sexo.
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Tabla 1. Niimero de casos de intoxicacion alimentaria por provincia.
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En la SE 23, se han notificado 195 casos de intoxicaciones alimentarias, los mismos
que en su mayoria fueron reportados por las provincias de Guayas, El Oro y

Pichincha. Con relacion a la SE 22 existe un incremento del 13% de casos.

El grupo de edad mas afectado contintia siendo de 20 a 49 afios.
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A nivel nacional y local no se tienen datos de estudios realizados a los alimentos de
venta en los locales informales en la via publica. En los monitoreos semanales del
sistema de vigilancia SIVE — ALERTA se presentan datos estadisticos de
intoxicaciones alimentarias en general, sin especificar cudl fue el alimento causante
de la intoxicacion alimentaria o el microorganismo que contaminé los alimentos.
Esto representa un problema para las autoridades municipales del canton,
considerando que por lo general estos locales no se encuentran regulados y a menudo
son casi clandestinos, que tienden a no cumplir normas adecuadas de higiene

convirtiéndose en considerables problemas de salud publica.

Por esta razon el presente estudio planteo evaluar la inocuidad del plato popular
conocido como “Pollo Broster” que se expenden en los locales informales ubicados
en la avenida de las Américas en el canton Cuenca, proporcionando datos reales y
confiables sobre las condiciones sanitarias e inocuidad que presentan actualmente los

alimentos expendidos en los locales informales.

1.2 Bacterias prevalentes en la contaminacion de alimentos

Los coliformes se usan como indicadores de contaminacién en el agua porque se
encuentran en gran numero en el tracto intestinal de humanos y animales. Los
coliformes se definen en la bacteriologia del agua como bacterias en forma de varilla,
no esporuladas, Gran negativas, aerobicas o aerobicas facultativas que fermentan la
lactosa con produccion de gas cuando se incuban a 35°C durante 48h. El grupo
coliforme estd formado por los siguientes géneros: Escherichia, Klebsiella,

Enterobacter, Citrobacter. (Madigan M, Martinko J y Parker J., 2008).

Escherichia coli es un bacilo corto, moévil, Gram negativo, con muchas
caracteristicas iguales a las de las salmonelas. Uno de los detalles caracteristicos que
diferencian a E.coli de las salmonelas es su capacidad de atacar a la lactosa y
sacarosa con la produccion de acido y gas. Del intestino de los animales de sangre
caliente pueden aislarse cantidades enormes de E.coli no patégeno. Sin embargo,
muchas cepas de E.coli son mas o menos patdgenas para el hombre; se dividen en

seis grupos. (S.J Forsythe y P.R. Hayes., 2007).
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E. coli enteroagregante (EAEC) origina diarrea persistente en los nifios pequenos,
especificamente en los paises en desarrollo. Estas cepas producen tres tipos de

toxinas que estimulan la secrecion intestinal. (S.J Forsythe y P.R. Hayes., 2007).

E. coli enteropatdégena (EPEC) causa graves diarreas en los nifios pero todavia se
desconocen sus mecanismos patogénicos si bien se sabe que algunas EPEC producen

una o mas citotoxinas. (S.J Forsythe y P.R. Hayes., 2007).

E. coli enteroxigenico (ETEC) también origina diarrea en la especie humana, tanto
en nifios como en adultos, estos tltimos padecen la enfermedad extendida por todo el
mundo conocida como “diarrea del viajero”. Las cepas ETEC producen
enterotoxinas de dos tipos distintos: una termolabil que se inactiva a 60°C en 30
minutos y una termoestable que resiste los 100°C durante 15 minutos. Las cepas
ETEC han estado implicados en brotes que afectaron a muchas personas y cuyas
fuentes fueron el agua y muchos alimentos distintos (por e¢j., productos carnicos, pure

de patatas, leche y queso). (S.J Forsythe y P.R. Hayes., 2007).

E. coli enteroinvasivo (EICE) produce una citotoxina y frecuentemente induce
enfermedades mas graves, como colitis y una forma de disenteria acompafiada de
heces sanguinolentas. A las cepas EICE se les han atribuido muchos brotes, siendo
los alimentos mas frecuentemente incriminados los quesos, la leche y las carnes. (S.J

Forsythe y P.R. Hayes., 2007).

E. coli enterohemorragico (EHEC) también produce citotoxinas que originan
sintomas mas graves E. coli O157:H7 (llamado asi por sus antigenos especificos O™ y
H") es la cepa mejor conocida de todas las enterohemorragicas. Su dosis infectiva es
de aproximadamente 10 — 100 bacterias y sus vehiculos infectivos son la carne poco
cocida, los productos lacteos contaminados después de pasteurizados, el jugo de
manzana y directamente por contacto con animales. (S.J Forsythe y P.R. Hayes.,

2007).

E. coli verotoxigénico (VTEC) producen las toxinas VT1 y VT2 son parecidas a las
de Shigella dysenteriae. Tienen la misma actividad bioldgica pero pueden
diferenciarse inmunolégicamente. Las toxinas son letales para las células intestinales
del colon humano y causan colitis hemorragica (CH) que se caracteriza por dolores

colicos graves y diarrea. . (S.J Forsythe y P.R. Hayes., 2007).
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Escherichia coli a menudo invade sitios distintos del intestino. Por ejemplo, que
causa el 50% a 80% de las infecciones del tracto urinario (UTI) en personas sanas.
Infecciones del tracto urinario por lo general se producen cuando la uretra se ve
invadida por sus propias colonias de bacterias enddgenas. La infeccion es mas comun
en las mujeres debido a sus uretras relativamente cortos promueven una infeccion
ascendente de la vejiga (cistitis) y, ocasionalmente, de los rifiones. Los pacientes con
catéteres en la vejiga también estan en riesgo de uretritis E. coli. Otras infecciones
extrainstestinal en las que participa E. coli son la meningitis neonatal, neumonia,
septicemia, e infecciones de heridas. Estos suelen complicar la cirugia, endoscopia,
traqueostomia, cateterizacion, didlisis renal y la terapia inmunosupresora. (Talaro P.

y Talaro A. 2002)

Staphylococcus aureu es una bacteria pequena (0,5 — 1um), esférica, Gram positiva,
inmovil que forma agrupaciones irregulares de células que recuerdan los racimos de
uvas. Son anaerobios facultativos, pero crecen mejor en presencia de aire, siendo su
temperatura Optima de crecimiento son a los 37°C, pero desarrollandose hasta los
8°C o ligeramente menos. S. aureus presenta la caracteristica poco frecuente de
tolerar tasas bajas de actividad de agua (0,86 minimo) y por lo tanto crece a niveles
de sal relativamente altos. Todas las estirpes de S. aureus son coagulasa positivas (es
decir, poseen un enzima que coagula el plasma sanguineo), pero sélo el 30%
aproximadamente producen enterotoxinas, A, B, C1, C2, D y E, siendo los A y D los
mas corriente implicados en toxiinfecciones alimentarias. Se ha demostrado que dos
tercios aproximadamente de las estirpes productoras de enterotoxina forman s6lo una
toxina, corrientemente la del tipo A y la mayoria de los restantes s6lo forman dos;
ninguna produce mas de tres. Las enterotoxinas son exotoxinas, llamada asi porque
se originan en el interior de la célula intacta, desde donde se liberan al alimento o
medio de cultivo. Las enterotoxinas de S. aureus tienen la particularidad, poco
frecuente, de ser muy termoresistentes. La mayoria resisten a la ebullicion en el
alimento hasta 30 minutos siendo la toxina B la mdas termorresitente. Cuando la
enterotoxina B se calienta a mas de 80°C pierde de un 60 a un 70% de su actividad
en unos pocos minutos pero lo restante se pierde mucho mas lentamente; de hecho,
puede tener lugar su reactividad si se almacena mucho tiempo a temperatura

ambiente o se calienta a temperatura mayor. (S.J Forsythe y P.R. Hayes., 2007).
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De acuerdo con las estadisticas S. aureus solo es responsable del 0,5 — 1% de los
casos de toxiinfecciones alimentarias del RU. No obstante, es muy posible que
constituya la forma mas corriente, debido a que por su naturaleza, relativamente leve,
pocas personas denuncian o declaran la enfermedad. Sorprendentemente en EEUU,
es el responsable de aproximadamente el 50% de los casos declarados durante
muchos afios, aunque mds recientemente esta cifra ha caido al 10%

aproximadamente. (S.J Forsythe y P.R. Hayes., 2007).

La fuente mas importante de S. aureus la constituye probablemente el organismo
humano, siendo el principal reservorio la nariz. Entre el 30 y 40% de las personas
sanas albergan S. aureus y muchas de las portadoras nasales también albergan
inevitablemente de bacteria en sus manos y otras partes del cuerpo. Muchas lesiones,
como granos, panadizos, cortes y escoriaciones infectadas poseen mucho S. aureus,
mientras que otra fuente abundante de esta bacteria es el pelo, en donde la tasa de

portadores es tan alta como la de los nasales. (S.J Forsythe y P.R. Hayes., 2007).

1.3 Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA), pueden separarse en

dos categorias, intoxicacion alimentaria e infeccion alimentaria.

1.3.1 Intoxicacion alimentaria

La intoxicacion alimentaria es la enfermedad que resulta de la ingestion de alimentos
que contienen toxinas generadas por microorganismos. Los microorganismos que
producen estas toxinas no tienen que crecer en el hospedador y normalmente no
estan vivos en el momento en que los alimentos contaminados son consumidos. La
enfermedad es debida a la ingestion y accion de la toxina activa, principalmente las
toxinas de Clostridium botulinum y las toxinas (superantigenos) de Staphylococcus

aureus. (Madigan M, Martinko J y Parker J., 2008).
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1.3.2 Infecciones alimentarias

Las infecciones alimentarias son infecciones activas resultantes de la ingestion de un
alimento contaminado con un patégeno. Ademads de la ingesta pasiva de toxinas, el
alimento puede tener un nuimero suficiente de microorganismos patdégenos vivos
como para causar infeccion y enfermedad en el hospedador. La infeccion alimentaria
es una forma muy comun de enfermedad transmitida por los alimentos, la salmonella
es un ejemplo. Muchos de estos agentes infecciosos también determinan

enfermedades transmitidas por el agua. (Madigan M, Martinko J y Parker J., 2008).
1.4 Técnicas actuales para el recuento rapido de microorganismos

Actualmente el recuento de microorganismos se realiza con la ayuda de métodos de
rapido desarrollo e interpretacion. Compact Dry es un procedimiento sencillo y
seguro para la determinacion y cuantificacion de microorganismos en productos
alimenticios, cosméticos y otras materias primas, incluidas las farmacéuticas,

cuentan con la certificacion AOAC.

Compact Dry “Nissui” tiene una tela no tejida, esta estructura contiene los
componentes del medio y un agente gelificante, se coloca una muestra diluida (1 ml),
se difunde de forma automéatica y de manera uniforme, luego de colocar la muestra

no es necesario homogenizar. (Nisuii, 2005)

Compact Dry “Nissui”’EC permite la deteccion y diferenciacion entre coliformes y
E. coli. Detecta y mide coliformes y Escherichia coli en los productos alimenticos y

de medio ambiente. (Nisuii, 2005)

El medio contiene dos sustratos enzimaticos cromoégenos: Magenta-GAL y X-
Glucoronido. La interpretacion se realiza luego de una incubacién por 24 horas a
35°C, cuantificando el nimero de colonias que exhiben un color azul/morado
azulado para E. coli. Los coliformes totales se cuantifican en el recuento de colonias

de color rojo y azul. (Nisuii, 2005)

Compact Dry “Nissui” X - SA es un medio simplificado para determinacion de
Staphylococcus aureus, por la combinacion de agentes selectivos y sustratos

cromogénicos. La interpretacion se realiza luego de una incubacion por 24 horas a
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35°C, mediante el recuento de colonias que exhiben un color azul claro. (Nisuii,

2005)
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La presente investigacion propone evaluar la inocuidad de un plato frecuente
consumido por los habitantes de nuestra ciudad en establecimientos de comida

rapida. Para el efecto se plantean los siguientes objetivos:

OBJETIVO GENERAL:

Determinar la presencia de microorganismos, Escherichia coli y Staphylococcus
aureus, en alimentos preparados y expendidos en locales informales de comida
rapida ubicadas en la Avenida de las Américas de la ciudad Cuenca, evaluando la
calidad sanitaria del plato popular “Pollo Broster” mediante la busqueda de

microorganismos como son, E. coli y Staphylococcus aureus.

OBJETIVO ESPECIFICOS:

Determinar la presencia de E. coli, en diferentes muestras del plato popular
preparadas y expendidas en locales informales de comida rapida ubicadas en la

Avenida de las Américas de la ciudad Cuenca

Determinar la presencia de Staphylococcus aureus, en diferentes muestras del plato
popular preparadas y expendidas en locales informales de comida rapida ubicadas en

la Avenida de las Américas de la ciudad Cuenca

Determinar si existe diferencia en la calidad microbiologica del plato popular que se

vende en un local y otro.

Sugerir mejoras en la manipulacion de alimentos en los locales estudiados,

orientados a mejorar la seguridad alimentaria en el expendio de comidas.
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CAPITULO 1

MATERIALES Y METODOS

1.1. Area de Estudio

La presente investigacion se desarrolld0 mediante la recoleccion y analisis de
muestras del plato listo para el consumo, Pollo Broster, el plato consiste de: arroz,
tallarin, menestra y pollo frito, preparado y expendido en restaurantes informales y
locales ambulantes de la Avda. de las Américas, entre las calles Turuhaico y Avenida

Loja, Parroquia Yanuncay, Cuenca.

1.2. Toma de Muestras

Las muestras analizadas fueron recolectadas de los restaurantes informales y locales
ambulantes de comida ubicada sobre las veredas de la Avenida de las Américas. Los
locales fueron seleccionados observando su localizacion, su nivel de aseo y la
inocuidad que presenta sus alimentos que ofrecen al publico, también fue

considerada la concurrencia de clientela.

Se escogid 9 locales a lo largo de la avenida, de cada uno de los locales se tomaron 5
muestras, segiin recomienda la Norma Peruana N° 615-2003-SA/DM para obtener un
andlisis correcto y confiable, los mismos fueron tomados en diferentes dias a

diferentes horas, estableciendo un nimero representativo de 45 muestras.

El muestreo se desarrollo entre los meses de Octubre, Noviembre y Diciembre del
2012. El horario de recoleccion de las muestras, fue entre las 17:00. a 23:00. El

horario fue escogido por ser éste el de mayor afluencia de los consumidores.

Las muestras fueron etiquetadas con los siguientes datos: lugar de toma de muestra,
fecha, hora de recoleccion y temperatura, asegurandose que no se desprenda durante

la manipulacién y transporte de la muestra.
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Para evitar alguna transformacion significativa de los parametros de prueba que
fueron objeto de la investigacion, las muestras se colocaron por separado en bolsas
plésticas selladas (Whirlpak®) debidamente identificadas y se transportaron al
laboratorio de microbiologia en neveras portatiles con “cold packs” para mantener la

temperatura a 5°C o menos.

El andlisis de la presencia de E. coli y Staphylococcus aureus en las muestras de
alimentos provenientes de locales informales se realizd en el Laboratorio de
Microbiologia perteneciente a la Facultad de Ciencia y Tecnologia de la Universidad

del Azuay en la ciudad de Cuenca.

1.3. Analisis de las Muestras

Las muestras fueron analizadas con el método de Compact Dry Plate y los resultados
fueron interpretados basados en la Norma Peruana N° 615-2003-SA/DM realizado
por DIGESA, MINSA, NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS
CRITERIOS MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E
INOCUIDAD PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO
HUMANO, la misma da un método de muestreo y analisis para la aceptabilidad de

los resultados de las muestras. (Anexo 1)

1.4. Planes de Muestreo

Los microorganismos monitoreados en este estudio se encuentran en, la categoria 10
de 2 clases por ser patdgenos y por esta razon, el grado de importancia en relacion
con la utilidad y riesgo sanitario como patdégenos de riesgo moderado directo, de

diseminacion potencialmente extensa.

Se sustenta en el riesgo para la salud y las condiciones normales de manipulacion y

consumo del alimento, y establece:
a) Categoria de riesgo:

Escala relativa al riesgo que representa un alimento y a la manipulacion posterior

prevista.
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b) Componentes del plan de muestreo:

"n" (minuscula): Numero de unidades de muestra requeridas para realizar el analisis,
que se eligen separada e independientemente, de acuerdo a normas nacionales o
internacionales referidas a alimentos y bebidas apropiadas para fines

microbiologicos.

"c": Nimero maximo permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de
muestreo de 2 clases o unidades de muestra provisionalmente aceptables en un plan
de muestreo de 3 clases. Cuando se detecte un nimero de unidades de muestra mayor

[1P4]

a “c” se rechaza el lote.

"m" (mintscula): Limite microbioldégico que separa la calidad aceptable de la
rechazable. En general, un valor igual o menor a “m”, representa un producto
aceptable y los valores superiores a "m” indican lotes rechazables en un plan de

muestreo de 2 clases.

"M" (mayuscula): Los valores de recuentos microbianos superiores a "M" son

inaceptables, el alimento representa un riesgo para la salud. (DIGESA, 2003).
c¢) Tipos de plan de muestreo:

Plan de 2 clases: Es un plan de muestreo por atributos, donde puede establecerse

unicamente la condicion de "aceptable" o "rechazable". Un plan de 2 clases queda

[T} [IPXIN

definido por “n” y “c”;

Para microorganismos patégenos:

Condicion de "aceptable" = ausencia

Condicion de "rechazable" = presencia

Para otros microorganismos:

Condicion de "aceptable" = menor o igual al nivel critico establecido, “c”

Condicion de "rechazable" = mayor al nivel critico establecido, “c”. (DIGESA,

2003).
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En la norma peruana (Anexo 1) en la que se baso el estudio en los articulos 7,

articulo 10 y articulo 11 literal 3, nos guia e indica lo siguiente:

En el Articulo 10° de la norma peruana N° 615-2003-SA/DM DIGESA se determina
el Nimero de unidades de muestra para la vigilancia sanitaria de alimentos

preparados.

Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas preparados provenientes
de establecimientos de comercializacion, preparacion y expendio, se tomara al menos
una muestra por cada tipo de alimento y deberan ser calificadas con los limites mas
exigentes (m), indicados en la presente disposicion para ese tipo de alimento o

bebida.
En el Articulo 11° se encuentran descritos los Grupos de microorganismos.

Como referencia para los criterios microbioldgicos, en general los microorganismos

S€ agrupan como:

1. - Microorganismos patogenos: son los que se hallan en las categorias 7 a la 15. Las
categorias 7, 8 y 9 corresponde a microorganismos patégenos tales como
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, cuya cantidad en los alimentos condiciona
su peligrosidad para causar enfermedades alimentarias. A partir de la categoria 10
corresponde a microorganismos patogenos, tales como Salmonella sp, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli H7 OI15,7 entre otros patdgenos, cuya sola

presencia en los alimentos condiciona su peligrosidad para la salud.
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Tabla 2. Planes de muestreo para combinaciones de diferente grado de riesgo para la
salud v diversas condiciones de manipulacion.

Grado de importancia en
relacion con la utilidad y
riesgo sanitario

Condiciones esperadas de manipulacién y consumo del alimento o
bebida luego del muestreo

Grado de Sin cambio de Aumento de
peligrosidad peligrosidad Peligrosidad.
reducido
Vida util y alteracion Aumento de vida atil | Sin modificacion Disminucidn de vida
Categoria 1 Categoria 2 util
3 clases 3 clases Categoria 2
n=>5 c=3. n==5 c=2. 3 clases
n=>5 c=3.
Indicadores de riesgo bajo Disminucion del Sin modificacion Aumento del riesgo
indirecto para la salud riesgo Categoria 5 Categoria 6
Categoria 4 3 clases 3 clases
3 clases n==5, ¢c=2. n=>5, c=1.
n==5, c=3.
Patdgenos de riesgo Categoria 7 Categoria 8 Categoria 9
moderado directo, de 3 clases 3 clases 3 clases
diseminacion limitada. n==5 c=2. n=5, c=1. n="10c=1.
Patogenos de nesgo Categoria 10 Categoria 11 Categoria 12
moderado directo, de 2 clases 2 clases 2 clases
diseminacion n==5 c=0. n=10c=0. n =20 c=0.
potencialmente extensa.
Patogenos de nesgo grave Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
directo para la salud. 2 clases 2 clases 2 clases
n=15 c=0. n =30 c=0. n =60 c=0.

Fuente: (DIGESA, 2003).

Para el estudio el rango mayor de aceptabilidad fue “m”. Por ser muestras diarias

durante 5 dias, se considero el rango maés estricto.

Tabla 3. Comidas prepadas con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos,
arroces, postres cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros).

15.2 Comidas preparadas con tratamiento térmico {ensaladas cocidas, guisus. arroces,
postres cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n c Limite por g. 6 mL

m M

Aerobios Meséfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphvlococcus aureus. 6 3 5 1 10 10°
Escherichia coli 6 3 5 1 <3 e
Salmonella sp. 10 2 5 1] Ausencia/25g| -

Fuente: (DIGESA, 2003).
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1.5. Preparacion de las Muestras

Las muestras fueron procesadas en un periodo menor de 24 horas después de haber

sido recolectadas.

La muestra fue seccionada en porciones y mezclado completamente todo el plato con

instrumentos previamente esterilizados.

Se recogid asépticamente por lo menos 100 g de muestra con un implemento
esterilizado y se transfirio a una bolsa de plastico con sello hermético, de esta
muestra se tomd 10 g para los analisis correspondientes. Las contramuestras fueron

almacenadas en congelacion.

1.6. Analisis Bacteriolégico

De las muestras homogenizadas se tomé 10 gy se colocaron en bolsas “stomacher”
a las que se les afiadié 90 ml de Agua de Peptona para hacer la primera dilucion

(1071).

Luego, se realizaron diluciones seriadas en tubos de dilucion que contenian 9 ml del
agua peptona. De la primera dilucion se transfirieron 1 ml a uno de los tubos para
obtener una dilucion 10-? y asi sucesivamente la dilucion anterior a otro tubo de 9 ml
de diluyente hasta llegar a la dilucién deseada o necesaria para el conteo exacto de

las colonias de microorganismos luego de la incubacion a 37 C

La enumeracién de las bacterias se llevd a cabo segin el método utilizado por el

método de Compact Dry “Nissui” Plate.
Para E. coli es el numero de colonias que exhiben un color azul/morado azulado.

Staphylococcus aureus, mediante el recuento de colonias que exhiben un color azul

claro.



2.1. Identificacion de los locales

CAPITULO 11

RESULTADOS
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Tabla 4. Codigo, nombre, tipo y direccion de los locales imcliidos en el estudio

ICodigo de
Muestra Nombre del | Tipo de Local | Direccion
Local
Ll S/N Ambulante Av. Américas vy Mexico
(Frente MOTOCORP)
L2 5N Ambulante Av. Ameéricas (Esquina, Junto
al Parque)
L3 SN Restaurante Av.  Aménicas v  Arturo
informal Cisneros{Diagonal a
(Gasolinera)
L4 SN Festaurante Av.  Américas (Junto a
informal (Gasolinera)
L3 5N Festaurante Av.  Américas v FRemigio
informal Crespo (Esquina, Junto al
Edificio El Batan)
Le 5N Ambulante Av. Américas v Remigio
Crespo (Esquina, Frente al
Centro Comercial El Vergel)
L7 S/N Restaurante Av. Américas y Mexico
informal (Frente MOTOCORP)
LS SN Restaurante Av. Américas (Esquina, Junto
informal al Parque)
L9 5/N Restaurante Av. Ameércas y  Arturo
informal Cisneros{Diagonal a
(Gasolinera)
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2.2. Resultados de los analisis, interpretados con la norma peruana N° 615-2003-
SA/DM de DIGESA

Para obtener los valores en NMP/g se utilizo la tabla de conversiones de UFC/g a

NMP/g establecida por las Petrifilm EC Plate Results Conversion (Anexo 2).

Tabla 5. Cuadro de resultados de los analisis, interpretados con la norma
peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA.

Norma N°® 615-
Resultados de Anilisis de las Muestras por dia de E. coli | 2003-SA/DM de

(NMP/g) DIGESA
Aceptable !

Codigo Dial |Dia2 |Dia3 Dia 4 Dia 5 Rechazo

L1(Ambulante) | <3 <3 =3 =3 =3 Aceptable

L2(Ambulante) | <3 =3 =3 =3 =3 Aceptable

L3 (Local) =3 =1100 | =1100 |=3 <3 Rechazo

L4 (Local) =1100 | 63 =1100 | =1100 | 388 Rechazo
LS (Local) 292 =3 =1100 |=1100 |=1100 | Rechazo
L6(Ambulante) | =1100 | =1100 | =1100 |=1100 |=1100 | Rechazo

L7 (Local) =3 =1100 | =3 =3 =3 Rechazo
L3 (Local} =3 218 388 =3 =3 Eechazo
L9 (Local} =3 <3 <3 <3 =3 Aceptable

La norma peruana DIGESA pide que los resultados se expresen en NMP/gr, para
determinar si son aceptables o rechazables las muestras analizadas, es decir, si los

resultados se encuentran dentro de los parametros o fuera de ellos.
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Tabla 6. Locales que cumple con la norma peruana N° 615-2003-SA/DM
de DIGESA de E. coli.

Locales que cumple con la norma
MUESTRA /

peruana N°  615-2003-SA/DM de
LOCAL

DIGESA de E. coli (NMP/g)
L1l Aceptable
L2 Aceptable
L9 Aceptable

Para una mejor apreciacion de los resultados obtenidos se separo a los tres locales
que se encuentra dentro de los parametros establecidos por la norma para E. coli,
significando un 33.33% de la totalidad de locales que fueron estudiados y se les ha

calificado como ACEPTABLE como nos explica la norma en el capitulo II articulo 7

literal c).
Tabla 7. Locales que no cumple con la norma peruana N° 615-2003-
SA/DM de DIGESA para E. coli.
Locales que mo cumple com la norma
MUESTRA
peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA
/LOCAL
de E. coli (NMP:g)
L3 Fechazo
14 Fechazo
L3 Fechazo
Lo Fechazo
L7 Fechazo
L8 Fechazo

Los locales que se encuentra fuera de los parametros establecidos por la norma
peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA para E. coli, (6), representan el 66.66%
de la totalidad de locales que fueron estudiados y calificados como RECHAZO como

indica la norma en el capitulo II articulo 7 literal c).
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Tabla 8. Resultados de analisis de las muestras por dia de S. Aureus.

Norma N° 615-
Resultados de Amnilisis de las Muestras por | 2003-SA/DM de

dia de S. Aureus (NMP/g) DIGESA
Dia | Dia | Dia | Dia | Dia | Aceptable f
Dias 1 2 3 4 5 Rechazo

Ll{Ambulante) | <10 | <10 | <10 | <10 | <10 Aceptable
L2(Ambulante) | <10 | <10 | <10 | =10 | <10 Aceptable

L3 (Local) =10 | =10 | <10 | =10 | <10 Aceptable
L4 (Local) =10 | <10 | <10 | <10 | <10 Aceptable
L5 (Local) =10 | <10 | <10 | =10 | <10 Aceptable
L6(Ambulante) | <10 | <10 | <10 | =10 | <10 Aceptable
L7 (Local) =10 | <10 | <10 | <10 | <10 Aceptable
L8 (Local) =10 | <10 | <10 | =10 | <10 Aceptable
L9 (Local) =10 | <10 | <10 | <10 | <10 Aceptable

Se puede observar que los resultados de los andlisis referentes a S. aureus todos
presentan una aceptabilidad con los parametros establecidos por la norma peruana N°

615-2003-SA/DM de DIGESA.
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Tabla 9. Resultados Totales que presentaron ausencia y presencia de
E. coli con la norma peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA.
Cuadro de Resultados Totales que Presentaron Ausencia v Presencia de
E. coli (Norma peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA)
Total de
MUESTRA
# de Ausencia # de Presencia repeticiones por
{LOCAL
(unidades) (unidades) local
L1l 3 0 3
L2 5 0 5
L3 3 2 3
L4 0 3 3
L5 1 4 3
Lé 0 3 3
L7 4 1 3
LS 3 2 3
L9 5 0 5

Podemos observar los resultados en términos de AUSENCIA o PRESENCIA de E.

coli en cada una de las muestras, la norma nos india en el capitulo II articulo 7 literal

b), el numero necesarios de muestras para obtener resultados confiables, para el

estudio se necesitaba la recoleccion de cinco muestras por local, en el (Tabla 3)

podemos observar que los resultados obtenidos e interpretados con “c” que es el

nimero maximo permitido de unidades de muestra rechazable en un plan de

muestreo de 2 clases como es el caso del estudio, se determino que cuatro locales

estarian dentro de los pardmetros, pero para el presente estudio nos regimos a los

pardmetros mas estrictos que en este caso seria “m”.
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Tabla 10. Tabla de resultados que presentaron ausencia vy presencia de S. aureus.
Cuadro de resultados totales que presentaron ausencia v presencia de §.
aureus (Norma peruana N° 615-2003-5SA/DM de DIGESA)

Total de
MUESTRA
# de Ausencia # de Presencia repeticiones por
/LOCAL
(unidades) (unidades) local
L1 5 0 5
L2 5 0 5
L3 5 0 5
L4 5 0 5
L5 5 0 3
L6 5 0 3
L7 5 0 3
LS 5 0 3
L9 3 0 3

Se representa los resultados en términos de AUSENCIA o PRESENCIA con
respecto a Staphylococcus aureus. En el estudio se determino la ausencia de S.

aureus.

Tabla 11. Resultados totales que presentaron ausencia y presencia de E. coli
en puestos ambulantes.

Cuadro de resultados totales gue presentarom ausencia v presencia de
E.coli (Norma peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA)
#de Total de
MUESTRA
# de Ausencia Presencia repeficiones por
(Ambulante) . .
(unidades) (umidades) local
L1 (Ambulamnte) 3 0 3
L2 (Ambulamnte) 3 0 3
L6 (Ambulamte) 0 3 3
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Tabla 12. Resultados totales en locales que presentaron ausencia o presencia
de E. coli.
Cuadro de resultados totales que presentaron ausencia y presencia de
E.coli (Norma peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA)
MUESTRA #de Total de
(Restaurantes/ # de Ausencia Presencia repeticiones por
Locales) (unidades) (unidades) local
L3 (Local) 3 2 3
L4 (Local) 0 3 3
L5 (Local) 1 4 3
L7 (Local) 4 1 3
LS (Local) 3 2 3
L2 (Local) 3 0 3

En las Tablas 11 y 12 se representa los resultados dividiendo a los locales informales
en aquellos que funcionan como; puestos ambulantes y restaurantes/locales

informales ubicados sobre las veredas de la avenida Las Américas.

En el caso de locales ambulantes, tenemos que, dos de los tres locales ambulantes no
presentan contaminacion de E. coli significando un 66.66% de cumplimiento con la

norma y un 33.33% de incumplimiento.

En el caso de restaurantes informales, se determino que de seis locales que estaban
dentro del estudio, cinco demuestran presencia de E. coli obteniendo asi un 83.33%
de restaurantes informales que presentan contaminaciéon y un 16,66% que no

presenta contaminacion.
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CAPITULO 111

DISCUSION

Los resultados realizados en el estudio desarrollado en la ciudad Cuenca confirman
la contaminacién microbiana de los alimentos que se venden en los locales de
comida répida ambulantes e informales. La bacteria prevalente en la contaminacion

detectada es E. coli.

En el (Tabla 5) se observa los resultados finales de los analisis de contaminacion con
E. coli que, de nueve locales analizados solo tres se encuentran dentro de los
pardmetros que exige la norma, es decir <3 NMP/gr = a 0 UFC. Se observa
también que, dos de los tres locales son locales ambulantes que se encuentran
ubicados sobre las veredas de la via publica, y solo uno es restaurantes/locales

informal.

En el (Tabla 12) se observa que de los nueve locales que fueron estudiados, seis son
restaurantes informales, los mismos luego de los andlisis correspondientes a E. coli
cinco presentan resultados de contaminacion de (>1100 NMP/gr) valor que excede a
los parametros que exige la norma peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA, estos
resultados tal vez se deban a que, en los locales ambulantes existe una continua
rotacion de alimento, sin dar paso a la posible proliferacion o crecimiento de
poblacién de los microorganismos, pero no se puede asegurar que estan 100% libre
de contaminacion, a demas a las altas temperaturas que mantienen a los alimentos,
los restaurantes informales a pesar de presentar una presentacién con una aparente
inocuidad del alimento, podemos suponer que la contaminacién podria ser por la
mala manipulacion de los alimentos como seria una contaminacion cruzada por los
manipuladores o por todos los utensilios, otra razéon puede ser el tiempo que
permanecen los alimentos al intemperie a una temperatura muy por debajo de los
40°C, es decir no aplican las buenas practicas de manufactura dando paso a la

crecimiento microbiano.
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El crecimiento se define como un aumento en el nimero de células microbianas de
una poblacion; también puede medirse como un incremento de la masa celular. La
velocidad de crecimiento es el cambio en el nimero de células o en la masa celular
experimentado por unidad de tiempo. Durante el ciclo de division celular se
duplican. El intervalo para la formacion de dos células a partir de una se supone una
generacion, y el tiempo transcurrido para que esto ocurra se llama tiempo de
generacion. Por tanto, el tiempo de generacion es el tiempo que se requiere para que
la poblacién se duplique, razon por la cual a veces el tiempo de generacion se llama
tiempo de duplicacion. Los tiempos de generacion varian ampliamente entre los
distintos microorganismos. Muchas bacterias tienen tiempos de generacion
comprendidos entre 1 — 3 horas, pero unas cuantas crecen muy rapidamente y se
dividen en tan s6lo 10 minutos mientras que otras tardan varios dias. Ademas, el
tiempo de generacion de un microorganismo es determinado también en funcion del
medio de cultivo utilizado y de las condiciones de incubacion empleadas. (Madigan

M, Martinko J y Parker J., 2008).

Diferentes cepas de E. coli son patdgenas, todas las cepas patdgenas actllan primero
en el intestino y muchas se caracterizan por su capacidad para producir potentes

enterotoxinas.

Las diferentes cepas de E. coli que producen enfermedades se clasifican de acuerdo
con el tipo de sintomas que pueden producir en los seres humanos. Estos tipos de
cepas se pueden dividir en seis grupos o variedades, a pesar de que las caracteristicas
no son exclusivas y pueden ser compartidas por mas de un grupo (variedad). La F.
coli shigatoxigénica (STEC) es una de estas variedades, como producen toxinas
similares a Shigella se denominan Shiga like toxin. Provoca sintomas que van desde
una diarrea suave hasta una grave con sangre. En casi el 10% de los pacientes
(especialmente nifios pequenos y adultos mayores), la infeccion puede transformarse
en una enfermedad con riesgo vital, como el sindrome hemolitico urémico (SHU).
Las E. coli enterohemorragicas (EHEC) son un subconjunto de STEC asociadas
generalmente a diarrea con sangre y SHU, que producen citotoxinas, conocidas como
verotoxinas (VT) o shigatoxinas (Stx). En relacion con la salud publica, la cepa de E.

coli (O157:H7) es el serotipo EHEC mads importante ligado a las enfermedades
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transmitidas por los alimentos, lo que se traduce en una alta incidencia de infecciones

y muertes por EHEC cada afio. (FAO, 2013)

Se conoce cepas que producen enterotoxinas termolabiles que se inactiva a 60°C en
30 minutos y una termoestable que resiste los 100°C durante 15 minutos como son
las cepas E. coli enterotoxigénico, también existe la E. coli O157:H7 que es la cepa
mejor conocida de todas las enterohemorragicas, su dosis infectiva es de
aproximadamente 10 — 100 bacterias. Pardmetros que regulan el desarrollo de E.coli;
Temperatura minima de (7 - 8°C), temperatura optima (35 — 40°C), y una
temperatura maxima de (44 - 46°C), pH minimo de (4.4), pH optima de (6 a 7), pH
maxima de (9.0), Actividad de agua minima de (0.95), Actividad de agua optima de
(0.995). (S.J Forsythe y P.R. Hayes., 2007).

En el pais tenemos el sistema de vigilancia SIVE ALERTA, en el cual tenemos el
monitorea semanal de casos intoxicaciones alimentarias como se presenta en el
(Tabla 1) y se observa que en la provincia del Azuay en la semana 23 del 2013 se
presentaron 75 de intoxicacion, podemos de igual manera identificar en la (Figura 2)
Numero de casos de intoxicaciones, por grupos de edad y sexo y podemos decir que
el grupo de edad mas afectada es de 20 — 49 afios y en lo que respecta a genero se

encuentra dividido.

En el (Tabla 8) se observa los resultados de los andlisis de S. aureus y se obtuvo
como resultado que, los nueve locales no presentan contaminacion, todos los locales
cumplen con los pardmetros de la normativa presentando valores igual a (<10
NMP/gr = 0 UFC/gr). Este hallazgo es importante dado la peligrosidad de este

patogeno.

Ecuador tiene legislacion para el control de la inocuidad de los alimentos preparados
y listos para la venta, legislacion como el de la Ley Orgéanica Reformatoria a la Ley
Organica del Régimen de la Soberania Alimentaria, “que, el articulo 13 de la
Constitucion de la Republica declara que las personas y colectividades tienen
derecho al acceso seguro y permanente a alimentos sanos, suficientes y nutritivos y
que el Estado promovera la soberania alimentaria,” se presenta en el (Anexo 3), y en
el “Art. 24.- Finalidad de la sanidad.- La sanidad e inocuidad alimentarias tienen por

objeto promover una adecuada nutricion y proteccion de la salud de las personas; y
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prevenir, eliminar o reducir la incidencia de enfermedades que se puedan causar o
agravar por el consumo de alimentos contaminados”, por otro lado existe el
Reglamento para Otorgar Permisos de Funcionamiento a los Establecimientos
Sujetos a Vigilancia y Control Sanitario (Acuerdo No. 0818) en el “Art. 5 indica,
Que; El organismo encargado del control y vigilancia sanitaria es el Ministerio de
Salud Publica y lo realizard a través de sus diferentes dependencias técnicas
competentes. El control del expendio de alimentos y bebidas en la via publica lo
realizard en coordinacion con las municipalidades”, se presenta en el (Anexo 4). Con
el estudio realizado podemos observar que las autoridades y los locales no estan

cumpliendo con la legislacion estipulada.
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CONCLUSIONES

El desarrollo de la presente investigacion nos permite establecer las siguientes

conclusiones:

1. De las 45 muestras del plato popular analizadas se determin6 que en el 42.22% (19
muestras), existe presencia de E. coli. No se determind la presencia de S. aureus en

las muestras analizadas.

2. Debido a la alta contaminacion que presentan las muestras analizadas con
bacterias como E. coli y a pesar de encontrarse ausencia de S. aureus, se establece
que las medidas higiénicas implementadas en la elaboracion de los alimentos y
materia prima utilizada no son efectivas, lo cual indica que el alimento ha tenido un

posible contacto con material fecal humano o animal.

3. Todas las muestras de los locales que se obtuvo contaminaciéon de E. coli

estuvieron muy por encima de lo establecido por la norma peruana N° 615-2003-

SA/DM de DIGESA.

4. En el estudio se compard los resultados entre locales ambulantes y locales
restaurantes, teniendo como resultado que los locales ambulantes presentaron menos
contaminacion de E. coli con relacion a los locales restaurantes, lo cual indica la falta
de una buena aplicacion de buenas practicas de higiene al momento de manipular los

alimentos por parte de estos locales con relacion a los ambulantes.

5. En esta investigacion no se encontraron resultados reproducibles que permitan
sefialar el alimento que genera la contaminacién. Este hallazgo sugiere que la
contaminacion puede diseminarse a todo el plato por la manipulacion, por este

motivo no se puede puntualizar cual seria la causante exacta de la contaminacion.
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RECOMENDACIONES

Los locales informales deben de implementar y aplicar en todo momento las Buenas
Practicas de Manufactura, para lo cual deben de capacitar constantemente a su

personal.

Es recomendable llevar a cabo estudios que investiguen la calidad microbiologica del
agua, ollas, utensilios, cubiertos, platos, materias primas y sobre todo los aceites que
son utilizados para freir las carnes que venden los locales, ya que la contaminacion
puede provenir de cualquiera de estos medios o por medio de una contaminacidén

cruzada.

Se recomienda refrigerar los alimentos previamente preparados y evitar dejarlos a
temperatura ambiente, recalentar adecuadamente los mismos y evitar la
contaminacion cruzada entre alimentos crudos y cocidos. La manipulacion de los

alimentos debe llevarse a cabo sélo por personas sanas y con las manos limpias.

Para la elaboracion o venta de alimentos se recomienda por lo menos seguir este

peque resumen de aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura de alimentos;

Vestuario
Se debe dejar la ropa y los zapatos de calle en el vestuario.

No utilizar ropa de calle en el trabajo, ni se debe salir con la ropa del trabajo a la

calle.

Cuidar muy bien la ropa de trabajo y revisar que las botas utilizadas se encuentren

siempre limpias.

Utilizar calzado adecuado, cofia y guantes en caso de ser necesario.
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Higiene Personal

Cuidar diariamente el aseo personal.
Mantener las ufias cortas.

Usar el pelo recogido bajo la cofia.

Dejar reloj, anillos, pendientes o cualquier otro elemento que pueda tener contacto

con algun producto y/o equipo.

Lavarse las manos al ingresar al sector de trabajo, después de utilizar los servicios

sanitarios y después de tocar los elementos ajenos al trabajo que se esta realizando.

Las manos deben lavarse con agua caliente y jabon desinfectante, utilizando un
cepillo para ufias y secandose con toallas descartables o secadores de manos

automaticos.

Estado de Salud

Evitar el contacto con alimentos si se tiene alguna afeccion de la piel, heridas,

resfrios, diarrea o intoxicaciones.

En caso de tener pequefias heridas, cubrir las mismas con vendajes y envoltura

impermeable.

Evitar toser o estornudar sobre los alimentos o equipos de trabajo.

Responsabilidad

Realizar cada tarea de acuerdo a las instrucciones recibidas.
Leer con cuidado y atencion las sefales y carteles indicadores.
Mantener los utensilios de trabajo limpios.

Arrojar los residuos en el cesto correspondiente.

NO fumar, NO beber, NO comer, NO silbar.
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Instalaciones

Para facilitar las tareas de limpieza se recomienda:
Pisos impermeables y lavables.

Paredes claras, lisas y sin grietas.

Rincones redondeados.

Atencion con el producto
Se debe evitar la contaminacion cruzada siguiendo los siguientes consejos:
Almacenar en lugares separados al producto y a la materia prima.

Evitar circular desde un sector sucio a un sector limpio. (FAO, 2013)
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ANEXOS
Anexo 1. Norma peruana N° 615-2003-SA/DM de DIGESA

(PROYECTO DE ACTUALIZACION DE LA RM N° 615-2003 SA/DM)
NORMA SANITARIA QUE ESTABLECE LOS CRITERIOS
MICROBIOLOGICOS DE CALIDAD SANITARIA E INOCUIDAD
PARA LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS DE CONSUMO HUMANO
CAPITULO I
GENERALIDADES

Articulo 1°.- Finalidad

La presente norma se establece para garantizar la seguridad sanitaria de los alimentos
y bebidas destinados al consumo humano.

Articulo 2°.- Objetivo

Establecer las condiciones microbiologicas de calidad sanitaria e inocuidad que
deben cumplir los alimentos y bebidas en estado natural, elaborados o procesados,
para ser considerados aptos para el consumo humano.

Articulo 3°.- Ambito de aplicaciéon

La presente Norma Sanitaria es de obligatorio cumplimiento en todo el territorio
nacional, para efectos de:

1) La obtencion del Registro Sanitario de Alimentos y Bebidas.

2) La obtencion del Certificado Sanitario Oficial de Exportacion.

3) La vigilancia y control sanitario que realiza la Autoridad Sanitaria.

4) La verificacion o comprobacion de la eficacia del Plan HACCP.

5) Control analitico de cada lote de producto antes de ser liberado para su
comercializacion, para el caso de las fabricas que aiin no implementan el Sistema
HACCP.

6) Aclarar dirimencias, inmovilizaciones, denuncias, operativos

Articulo 4°.- Base legal y técnica

La presente norma sanitaria se establece en el marco del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto
Supremo N° 007.98 SA y en concordancia técnico normativa con los Principios para
el establecimiento y la Aplicacion de Criterios Microbioldgicos para los Alimentos

del Codex Alimentarius (CAC/GL-21(1997) y con la clasificacion y planes de
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muestreo de la International Commission on Microbiological Specification for Foods

(ICMSF)

CAPITULO I

DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 5°.- Conformacion de los criterios microbiologicos
Los criterios microbioldgicos estdn conformados por:
a) El grupo de alimento al que se aplica el criterio.
b) Los agentes microbiologicos a controlar en los distintos grupos de alimentos.
¢) El plan de muestreo que ha de aplicarse al lote o lotes de alimentos.
d) Los limites microbioldgicos establecidos para los grupos de alimentos.
Articulo 6°.- Aptitud microbiolégica para el consumo humano
Los alimentos y bebidas seran considerados microbioldégicamente aptos para el
consumo humano cuando cumplan en toda su extension con los criterios
microbiologicos establecidos en la presente norma sanitaria para el grupo y subgrupo
de alimentos al que pertenece.
Articulo 7.- Planes de muestreo
El plan de muestreo solo se aplica a lote o lotes de alimentos y bebidas. Se sustenta
en el riesgo para la salud y las condiciones normales de manipulacion y consumo del
alimento, y establece:
a) Categoria de riesgo: Escala relativa al riesgo que representa un alimento y a la
manipulacion posterior prevista.
b) Componentes del plan de muestreo o "n" (minascula): Nimero de unidades de
muestra requeridas para realizar el andlisis, que se eligen separada e
independientemente, de acuerdo a normas nacionales o internacionales referidas a
alimentos y bebidas apropiadas para fines microbioldgicos.
o "c¢": Numero maximo permitido de unidades de muestra rechazables en un plan de
muestreo de 2 clases o unidades de muestra provisionalmente aceptables en un plan
de muestreo de 3 clases. Cuando se detecte un nimero de unidades de muestra mayor

[IP4)

a “c” se rechaza el lote.
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o "m" (mintscula): Limite microbioldgico que separa la calidad aceptable de la
rechazable.

En general, un valor igual o menor a “m”, representa un producto aceptable y los
valores superiores a "m” indican lotes rechazables en un plan de muestreo de 2
clases.

o "M" (mayuscula): Los valores de recuentos microbianos superiores a "M" son
inaceptables, el alimento representa un riesgo para la salud.

¢) Tipos de plan de muestreo para lote o lotes:

Plan de 2 clases: Es un plan de muestreo por atributos, donde puede establecerse
unicamente la condicidon de "aceptable" o "rechazable". Un plan de 2 clases queda
definido por “n” y “c”;

Para microorganismos patégenos:

Condicion de "aceptable" = ausencia

Condicion de "rechazable" = presencia

Para otros microorganismos

Condicion de "aceptable" = menor o igual al nivel critico establecido, “c”

Condicion de "rechazable" = mayor al nivel critico establecido, “c”

Plan de 3 clases: Es un plan de muestreo por atributos que queda definido por "n",
"¢", "m", "M"; donde se establece:

Condicion de "aceptable":

Cuando todas las unidades de muestra presentan recuentos igual o inferiores a "m".
Cuando hasta "c" unidades de muestra pueden tener recuentos entre "m" y "M"
(incluido "M").

Condicion de "rechazo":

Cuando mas de "c" unidades de muestra presentan recuentos entre "m" y "M"
(incluido "M").

Cuando al menos 1 de las unidades de muestra presentan recuentos superiores a "M".
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PLANES DE MUESTREO PARA COMBINACIONES DE DIFERENTE GRADO DE RIESGO
PARA LA SALUD Y DIVERSAS CONDICIONES DE MANIPULACION

Grado de importancia en | Condiciones esperadas de manipulacion y consumo del alimento o
relacion con la utilidad y bebida luego del muestreo
riesgo sanitario
Grado de Sin cambio de Aumento de
peligrosidad peligrosidad Peligrosidad.
reducido
Vida util y alteracion Aumento de vida atil | Sin modificacion Disminucion de vida
Categoria 1 Categoria 2 util
3 clases 3 clases Categoria 2
n=>5, c=3. n==5 c=2. 3 clases
n=5, ¢c=3.
Indicadores de riesgo bajo Disminucion del Sin modificacion Aumento del nesgo
indirecto para la salud riesgo Categoria 5 Categoria 6
Categoria 4 3 clases 3 clases
3 clases n==5 c=2. n==5, ¢=1.
n=>5 c=3.
Patdgenos de riesgo Categoria 7 Categoria 8 Categoria 9
moderado directo, de 3 clases 3 clases 3 clases
diseminacion limitada. n=»5, c=2. n=5 c=1. n="10c=1.
Patogenos de riesgo Categoria 10 Categoria 11 Categoria 12
moderado directo, de 2 clases 2 clases 2 clases
diseminacion n=>5, c=0. n=10c=0. n=20c=0.
potencialmente extensa.
Patogenos de riesgo grave Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15
directo para la salud. 2 clases 2 clases 2 clases
n=15, c=0. n =230 c=0. n =60 c=0.

Articulo 8°.- Numero de unidades de muestra para Registro Sanitario de

alimentos y bebidas

El nimero de unidades de muestra de alimentos y bebidas (n) para la inscripcion o
reinscripcion en el Registro Sanitario podrd ser igual a uno (n=1) y debera ser
calificada con los limites mas exigentes (m) indicados en la presente disposicion para

ese tipo de alimento o bebida.

Articulo 9°.- Numero de unidades de muestra para la verificacion del Plan

HACCP

Para la verificacion del Plan HACCP, el nimero de unidades de muestra de los
planes de muestreo podra ser igual a uno (n=1) y deber4d ser calificada con los limites
mas exigentes (m) indicados en la presente disposicion para ese tipo de alimento o
bebida. Esto procederd, si las personas naturales y juridicas que operan o intervienen
en cualquier proceso de fabricacion, elaboracion e industrializacion de alimentos y
bebidas demuestran mediante documentacion histérica con un minimo de 3 afios, que

cuentan con procedimientos eficaces basados en los principios del sistema HACCP.



Soto Villegas 38

Articulo 10°.- Numero de unidades de muestra para la vigilancia sanitaria de

alimentos preparados

Para el caso de la vigilancia sanitaria de alimentos y bebidas preparados provenientes
de establecimientos de comercializacion, preparacion y expendio, se tomard al menos
una muestra por cada tipo de alimento y deberan ser calificadas con los limites mas
exigentes (m), indicados en la presente disposicion para ese tipo de alimento o

bebida.
CAPITULO III
DE LOS MICROORGANISMOS Y METODOS DE ANALISIS
Articulo 11°.- Grupos de microorganismos

Como referencia para los criterios microbioldgicos, en general los microorganismos

S€ agrupan como:

1. - Microorganismos indicadores de alteracion: las categorias 1, 2, 3 definen los
microorganismos asociados con la vida util y alteracion del producto tales como
microorganismos aerdbios mesofilos, aerobios mesofilos esporulados, Mohos y

Levaduras, Lactobacillus, microorganismos lipoliticos.

2. - Microorganismos indicadores de higiene: en las categorias 4, 5, y 6 se encuentran
los microorganismos no patéogenos que suelen estar asociados a ellos, como
Coliformes (que para efectos de la presente norma sanitaria se refiere a Coliformes
Totales), Enterobacteriaceas, a excepcion de este ultimo en el caso de

"Preparaciones en polvo para Lactantes.

3. - Microorganismos patogenos: son los que se hallan en las categorias 7 a la 15. Las
categorias 7, 8 y 9 corresponde a microorganismos patogenos tales como
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, cuya cantidad en los alimentos condiciona
su peligrosidad para causar enfermedades alimentarias. A partir de la categoria 10
corresponde a microorganismos patogenos, tales como Salmonella sp, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli H7 OI15,7 entre otros patdgenos, cuya sola

presencia en los alimentos condiciona su peligrosidad para la salud.

Articulo 12°.- Métodos de analisis
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Los métodos de andlisis a utilizar deben ser métodos validados y reconocidos por
organismos internacionales. La modificacion de estos métodos o el uso de métodos

propios deberan ser validados para poder ser utilizados.
Articulo 13°.- Reportes de ensayo

Los Informes de Ensayo, Certificados de Analisis y otras formas de reporte emitidos
por los laboratorios, deberan indicar el método de anélisis empleado y la expresion
de resultados acorde con el método debe expresarse en: UFC/g, UFC/mL, NMP/g,
NMP/mL 6 Ausencia/25 g. 6 mL.

CAPITULO IV
DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS Y CRITERIOS MICROBIOLOGICOS
Articulo 14°. - Grupos de alimentos

Para los efectos de la presente disposicidon sanitaria, se establecen 19 grupos de
alimentos y bebidas segiin su origen, tecnologia aplicada en su procesamiento o

elaboracion y grupo consumidor; siendo estos:

1. Leche y productos lacteos

2. Helados y mezclas para helados

3. Productos grasos

4. Productos deshidratados, liofilizados o concentrados y mezclas
5. Granos de Cereales, leguminosas y derivados

6. Azucares, mieles y productos similares

7. Productos de confiteria y derivados del cacao

8. Productos de panaderia, pasteleria, galleteria y otros
9. Alimentos para Regimenes especiales.

10. Carnes y productos carnicos

11. Productos hidrobiolégicos
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12. Huevos y ovoproductos

13. Especias, condimentos y salsas

14. Frutas, hortalizas y frutos secos.

15. Comidas preparadas

16. Bebidas

17. Estimulantes y fruitivos

18. Semiconservas

19. Conservas

Articulo 15°.- Criterios microbiologicos

Los alimentos y bebidas deben cumplir integramente con la totalidad de los criterios
microbiologicos correspondientes a su grupo o subgrupo para ser considerados aptos

para el consumo humano:



Soto Villegas 41

1. LECHE ¥ PRODUCTOS LACTEOS

1.1 Leche Cruda destinada a uso de la industria lactea.

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por mlL.
m M
Aerobios mesofilos 3 3 3] 1 Ex10° 10°
1.2 Leche y Crema de Leche Pasteurizada
Agente microbiano Categoria| Clase n & Limite por g. o mL.
m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 2x10° 5xi0°
Coliformes 5 3 5 2 1 10
1.3 Leche Uitrapasteurizada
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por mL.
m i
Aerobios mesdfilos 10 3 5 2 10° 107
Coliformes ] 3 5 2 1 10
1.4 Leche UHT {entera, semidescremeda, descremada) y Crema de leche UHT o esterilizada
comercialmente
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g. o mL.
m M
Aerobios mesofilos (*) 10 2 5 0 10° —
{ *) Previa incubacion a 35-37° C durante 7
dias.
1.5 Leche y Cremas de leche en polvo
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios mesodfilos 2 3 5 2 wx10® Id0®
Coliformes B 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausenca2b g
1.6 Leche condensada azucarada y Dulces de leche (manjar, natillas y otros)

Agente microblano

Cateqoria

Clase

n

C

Limite por q.

m | M
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Mohos y Levaduras osmafilas ] 3 5 2 10 10°
1.7. Leches Fermentadas y Acidificadas (yogur, leche cultivada, cuajada, otros)
Agente microblano Categoria| Clase n [ Limite por q.
m M
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Mohos A 3 5 2 10 10°
Levaduras 5 3 5 2 10 10°
1.8 Postres a base de leche no acidificados listos para consumir (flanes, pudines, crema
volteada, mazamorra de leche, otros)
Agente microblano Categoria| Clase n [ Limite por q.
m M
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras 5 3 5 2 10 10°
Staphylococclis aureus 8 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g -—

1.9. Quesos Frescos (queso fresco tradicional, mantecoso, ricotta, cabafia, petit suisse,

maozarella, ucayalino, otros)

Agente microbiano Caftegoria| Clase n C Limite por q.
m M
Coliformes 5 3 5 2 Ex10* 107
Staphylococcus aureus 5 3 5 2 10 10°
Escherichia coli i] 3 5 1 3 10
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencial2b g -
Salmonella sp. 10 2 5 ] Ausencial2b g -

1.10 Quesos Madurados (camembert, brie, roquefort, gorgonzola, cuartirollo, bel paese,
Cajamarca, tilsit, andino, majes, characato, sabandia, dambo, gouda, edam, paria, emmental,

gruyere, chedar, provolone amazonico, parmesano, otros.)

Agente microbiano Caftegoria| Clase n C Limite por q.
m M
Enterobacteriaceas 5 3 5 2 2107 10°
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10 10°
Listeria monocyfogenes 10 2 5 ] Ausencial2b g -
Salmonelia sp. 10 2 5 ] Ausencial2b g -

1.11 Quesos Procesados {fundidds: lamin adcrs_. rallaﬁos, en ﬁasta_. en 'pcrl'.roj

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Coliformes 5 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 10°
2. HELADOS ¥ MEZCLAS PARA HELADOS
2.1 Helados a base de leche.
Agente microbiano [Categoria| Clase | n | ¢ Limite por g.
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m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10¢
Staphylococcus aureus g 3 5 1 10 10
Salmanelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g —
Listenia monocytogenes 10 2 5 0 Ausencial2b g —
2.2 Helados a base de leche y postres a hase de helados (con ingredientes no
pasteurizados: coberturas, mani, mermeladas, frutas confitadas u otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n [ Limnite por g.
m M
Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 107
Coliformes 5 3 5 2 10° 2 310
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10 107
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g —
Listeria monocytogenes en 23 g. 10 2 5 0 Ausencial2b g —
2.3 Helados a base de agua
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Coliformes g 3 5 2 10 10°
Salmanelia sp.(™) 10 2 4] 0 Ausencial2b g -
(*) Solo para los que contienen pulpa de fruta
2.4 Mezclas deshidratadas para helados
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Salmanelia sp. 10 2 ] 0 Ausencial2b g -
J. PRODUCTOS GRASOS,
J.1 Mantequillas y Margarinas
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Microcrganismos lipoliticos 1 3 5 3 10° 107
Mohos 2 3 ] 2 10 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10 10°

4. PRODUCTOS DESHIDRATADOS: liofilizados, concentrados, mezclas.

4.1 Sopas, cremas, salsas y puré de papas u otros, de uso instantaneo, que no requieren

coccion
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite par g.
m M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Escherichia coli ] 3 ] 10 10°
Staphylococcus aureus ] 3 5 1 10 10¢
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Bacillus cereus 5 3 5 2 10° 10°
Clostridium perfringens(™) ] 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp 10 2 5 0 Ausencial2b g e

{*) Solo para productos que contengan carmes.

4.2 Sopas cremas salsas y purés de legumbres u otros deshidratadas que requieren coccion

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 10°
Bacillus cereus 5 3 5 2 10° 10°
Clostridium perfringens(™) ] 3 5 1 10 1'0°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g e

(*) Solo para productos que confengan carmes.

4.3 Mezclas en seco de uso instantaneo (refrescos, gelatinas, jaleas, cremas, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 17
Bacillus cereus (*) 5 3 5 2 10° 10°
Salmonelia sp. (**) 10 2 5 0 Ausencial2b g e
{*) Solo para productos que contengan cereales
{**) Solo para productos que contengan leche, cacao yo huavo.
4.4 Mezclas en seco que requieren coccion (pudines, flanes, entre otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 10°
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus ™) B 3 5 1 10° 10°
Salmonelia sp.(*%) 10 2 5 0 Ausencial2Zb g ————e-
(*) Solo para productos que contengan leche o cereales.
(**) Solo para productos gque contengan leche, cacao yio huevo.
4.5 Caldos concentrados en pasta.
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 4 3 5 3 10 10°
Clostridium perfringens 5 3 5 2 10° 10°
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 AusencialZb g ————--
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5. GRANOS DE CEREALES, LEGUMINOSAS, QUENOPODACEAS Y DERIVADOS (harinas y

otros)

51 Granos secos

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m I
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
5.2 Harinas y Sémolas
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Mohos il 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli ] 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus (%) T 3 b 2 107 107
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g e
(*) Solo para harinas de amoz yio maiz
5.3 Féculas y Almidones
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Mohos il 3 5 2 10° 107
Escherichia coli A 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus T 3 b 2 107 107
Salmonelia sp 10 2 5 0 Ausenciaf2bg| —

5.4 Pastas y masas frescas y/o precocidas sin relleno refrigeradas o congeladas (panes,
precocidos, masas para wantan, para lasaiia, para fideos chinos, pre pizzas, masa crudas,

oiros)
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Mohos ] 3 5 2 10° 10°
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10° 10°
Bacillus cereus (™) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencal2q g -—m--

(*) Solo para productos que contengan armoz ylo maiz

5.5. Pastas y masa frescas y/o precocidas con relleno refrige

lasaiia, ravioles, canelones, pizzas, minpao, otros)

radas o congeladas (wantan,

Agente microbiano Categoria| Clase n [ Limite por g.
m M
Maohos 5 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli ] 3 5 1 10 10¢
Staphylococous aureus B 3 5 1 10° 10°
Clostridium perfringens (*) B 3 5 1 10° 10°
Bacillus cereus (™) 7 3 5 2 10° 10°
Salmonelia ap. 10 2 5 0 Ausencial2b g —

(*) Para alimentos que contengan cames y verduras

(**) Solo para productos que contengan amoz yio maiz

5.6 Fideos o Pastas Desecadas con o sin relleno (Incluye fideos a base de verduras, al

huevo, otros)

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Maohos ] 3 5 2 10° 107
Coliformes 5 3 5 10 10°
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10° 10°
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Clostridium perfringens (%) E 3 5 1 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g -—-
(*) Solo para pastas con relleno de came

5.7 Productos instantaneos extruidos o expandidos proteinizados o no y hojuelas a base de
granos (gramineas, quenopodaceas y leguminosas) que no requieren coccion.

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 1 10° 107
Mohos 5 3 5 2 10° 107
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus g 3 5 1 107 10°
Salmanelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g ----

5.8 Hojuelas a base de granos (gramineas, quenopodaceas y leguminosas) que requieren
coccidn.

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 107
Mohos 4] 3 5 2 107 107
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus B 3 5 1 10° 10°
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2q g —mme-

6. AZUCARES, MIELES, ¥ PRODUCTOS SIMILARES.

6.1 Azicares (blanca, rubia, refinada, blanco directo, en polvo, blanda u otros) u otros
edulcorantes solidos (dextrosa, fructosa u otros)

Agentes microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 10° 10°
Mohos 2 3 5 3 =10 10
Levaduras 2 3 5 2 =h0 50

6.2 Jarabes (de maple, de maiz, y otros como la algarrobina), otros edulcorantes liguidos
sacarosa, glucosa, fructosa, azdcar invertido, azucar liguido, otros)

Agentes microbiano Categoria| Clase n [ Limite por g. & mL

m M

Aerobios mesofilos 1 3 5 3 10° 10°
Enterobacteriaceas (*) h 3 5 2 <1 10
Maohos 2 3 5 2 10 10°
Levaduras osmdfilas 2 3 5 2 10 10°

(*) Para los de consumo directo. Para los que requieren dilucion para su analisis m==10
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6.3 Miel, Jalea Real y similares|

Agentes microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 10° 0"
Anaerobios sulfito reductores 5 3 5 2 10° 107
Mohos 2 3 5 2 10 10°
6.4 Productos relacionados a la miel (polen, polimiel, propolio, otros)
Agentes microbiano Caftegoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 10° 107
Maohos 2 3 5 2 10 10°
Escherichia coli ] 3 5 1 3 10

7. PRODUCTOS DE CONFITERIA.

7.1 Chocolates de leche, chocolate blanco, chocolate para taza, chocolate de cobertura con o
sin relleno (bombones, tejas vy chocotejas)

Agente microbiano Caftegoria| Clase n C Limite por gr.
m M
Mohos (*) ] 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli i] 3 5 1 3 10
Salmaonelia sp. 11 2 100**) 0 Ausencial2b g —

i*) Solo en el caso de chocolates rellenos

(**) Hacer composito paran = 5.

7.2 Caramelos duros (sin relleno)

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por gr.
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10° Bx10°
Mohos 2 3 5 2 10 Ax10

7.3 Caramelos blandos, semiblandos y duros con relleno, goma de mascar, marshmellows y
otros productos de confiteria con o sin rellenc.

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por gr.
m M
Agrohios Mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 2 3 5 2 50 T
7.4 Turrén blando o duro de confiteria
Agente microblano Categoria| Clase n C Limite por ar.
m M
Maohos 2 3 5 2 10° 10°
Staphylococcus aureus (*) ] 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g -

(*) Sdlo para productos que contienen leche

7.5 Cocoa, torta de cacao, pasta de cacao o licor de cacao

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por gr & mL

m M

Aerobios mesofilos 2 3 5 2 10° 10°
Mahos 3 3 5 1 10° el

Salmonelia sp. 10 2 5 ] Ausencial2b g —

8. PRODUCTOS DE PANADERIA PASTELERIA, GALLETERIA Y OTROS.

8.1 Productos de panaderia y pasteleria con o sin relleno y/'o cobertura gue no requieren
refrigeracion (pan, galletas y panes enriquecidas o fortificadas, tostadas, bizcochos, paneton,
queques, galletas, obleas, otros similares]|
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Agentes microbiano Categoria| Clase n [ Limite por g.
m M
Mohos 5 3 5 2 10° 107
Escherichia coli (*) i] 3 5 1 3 20
Staphylococcus aureus () i 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens (**) a 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp. (™) 10 2 5 0 Ausencal2qg -

(*) Para productos con relleno

(**) Adicionalmente para productos con rellenos de came yio vegetales

8.2 Productos de pasteleria dulce y salado que requieren refrigeracion (pasteles, tortas,
empanadas, otros similares)

Agentes microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Mohos 3 3 5 1 10° 10°
Escherichia coli G 3 5 1 10 20
Staphylococcls aureus 6 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens () a 3 5 1 10 10°
Salmonelia ap. 10 2 5 ] Ausencial2b g —

(*) Para aguellos productos con rellenos de came yio vegetales

9. ALIMENTOS PARA REGIMENES ESPECIALES

9.1 Preparaciones en polvo para lactantes. (Formula para lactantes como sucedaneos de la
leche materna)

Agentes microbiano Categoria| Clase n [ Limite por g.

m M
Agrobios mesofilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes i] 3 5 1 <3 20
Enterobacteriaceas ] 3 5 1 =10 10°
Staphylococcus aureus a8 3 5 1 =3 10
Bacillus cereus B 3 5 1 =10° 10°
Salmaonelia sp. 12 2 a00*) 0 Ausencal2b g ---

i*) Hacer composito para analizar n=5.
9.2 Producto cocido de reconstitucion instantanea destinado a nifios entre 6 a 36 meses
(papilla y similares)

Agentes microbianos Categoria| Clase n [ Limite por g.

m M
Aerobios mesdfilos 3 3 5 1 10° 107
Mohos 5 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes f 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus 8 3 5 1 10 17
Bacillus cereus ] 3 10 1 10° 10°
Saimonelia sp. 15 | 2 | 60()| 0 [Ausencai5g| —

(*) Hacer compdsito para analizar n= 5
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9.3 Productos cocido de reconstitucion instantanea, como enriquecidos lacteos, sustitutos
lacteos, mezclas fortificadas, otros similares.

Agentes microbianos Categoria| Clase n C Limite por g.

m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos ] 3 5 1 107 10°
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°
Coliformes B 3 5 1 10 10°
Staphylococous aureus B 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus B8 3 5 1 10° 10°
Salmaonelia sp. 12 2 2007 0 Ausencal2q g -

(*) Hacer composito para analizarn=5
9.4 Productos crudos deshidratados y precocidos gue requieren coccion, como hojuelas,
harinas, otros similares.

Agentes microbiano Categoria| Clase n [ Limite por g.
m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Mohos 5 3 5 2 107 107
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 10°
Bacillus cereus B 3 5 1 10° 10°
Lalmnnalla sn 1N 2 R N Ancanrial?fR n —
9.5 Producto cocido de consumo directo, como extruidos, expandidos, hojuela instantanea,
otros similares,
Agentes microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 3 10° 10°
Maohos B 3 ] 2 10° 10°
Levaduras 3 3 5 2 10° 107
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Bacillus cereus ] 3 5 1 10° 10°
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausenca2b g -
9.6 Productos dietéticos que requieren reconstitucion para su consumao
Agentes microbiano Categoria| Clase n [ Limite por g.
m M
Aerobios mesafilos 1 3 5 1 10° Ex10°
Maohos (*) 2 3 5 2 10 Ini0”
Coliformes G 3 5 1 =3 10
Staphylococcus aureus ] 3 5 1 <3 10
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial25 g —
(*) Para productos que coniengan cereales.
9.7 Productos dietéticos gue requieren coccion antes de su consumao
Agentes microbiano Categoria| Clase n c Limite por g.
m M
Agrobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Maohos (*) 2 3 5 2 10° 107
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Staphylococcus aureus 8 3 5 1 =3 10
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g -—

(*) Para productos que contengan cersales.
9.8. Productos dietéticos listos para su consumo no comprendidos en los anteriores

Agentes microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios mesdfilos 2 3 5 2 10° 107
Mahos (*) 2 3 5 2 10 3x10°
Staphylococcus aureus a8 3 5 1 =3 10
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g -—

(*) Para productos que confengan cereales.
9.9, Productos tratados térmicamente esterilizados y envasados en recipiente herméticamente
cerrados

Deben estar exentos de microorganismos capaces de proliferar en el producto en condiciones
normales no refrigeradas de almacenamiento y distribucion. Procede aplicar lo establecido sefialado
para el Grupo 20. Consenas.

10. CARNES ¥ PRODUCTOS CARNICOS.
10.1 Carne cruda, refrigerada y congelada de ave (pollo, gallina, pavo, pato, avestruz, otras)

Agentes microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Agrobios Mesofilos (30 °C) 2 3 5 2 107 10°
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 AusencialZb g ————--

10.2 Carne de ave precocida congelada, que requiere tratamiento térmico antes de su
CONSUMO.

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2bg -

10.3 Carne cruda, refrigerada v congelada de bovinos, porcinos, ovinos, caprinos, camélidos,
equings, otros.

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos (30°C) 2 3 5 2 10° 10’
Salmonella sp. 10 2 5 0 Ausencial2bg| ...
10.4 Visceras refrigeradas v congeladas de aves, bovinos, otros.
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite par g.
m il
Agrobios Mesofilos (30°C) 2 3 5 2 107 10°
Escherichia coli ] 3 5 2 50 Ex10”
Salmonelia sp. 710 [ 2 | 5 | 0 [AusencalZ5g| —
10.5 Apéndices refrigerados y congelados (cabeza, lengua, patas y cola)
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerohios Mesafilos (30°C) 1 3 5 3 5107 10°

|Sa!mmeﬁasp. | 10 | 2 | 5 | 0 |Ausencim25fg| - |
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10.6 Carnes crudas picadas y mlolidas

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos (30°C) 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli A 3 b 2 a0 Bxd0°
Saphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 107
Salmonelia sp. 10 2 5 1] Ausencial2b g -
Escherichia coli 01 57-H7 10 2 b 0 Ausencial2b g -

10.7 Preparados de carnes refrigeradas o Congeladas (hamburguesas, milanesas, croquetas
vy otros empanizados o aderezados)

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.

m M
Aerobios Mesafilos (30°C) 2 3 ] 2 10° 10"
Escherichia coli G 3 5 1 50 5% 10°
Staphylococcus aureus B 3 5 1 107 107
Clostridium perfringens () 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g -
Escherichia coli 0137 H7 10 2 5 0 Ausencial2s g —

(*) Solo para productos con embalaje, pelicula impermeable o atmasfera modificada o al vacio en
lugar de aerobios mesofilos.

10.8 Carnes secas, seco-saladas (charqui, chalona, cecina)

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Staphylococcus aureus B 3 5 1 107 107
Clostridium perfringens G 3 5 1 10° 10°
Salmonelia sp. 10 2 b 0 Ausencial2b g [—
10.9 Embutidos crudos (chorizos, salchicha tipo huacho, otros) y Piezas camicas crudas
curadas (jamén serrano, jamon crudo, panceta, otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerohios mesofilos (30° C) 1 3 5 3 10° 10°
Escherichia coli G 3 5 1 a0 5x10¢
Staphylococcus aureus B 3 5 1 107 107
Clostridium perfringens B 3 5 1 107 107
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g —
10.10 Embutidos crudos madurados (chorizos, salami, salchichon, otros)
Agente microbiano Caftegoria| Clase n C Limite por g.
m M
Staphylococcus aureus B 3 5 1 10 10¢
Clostridium perfringens G 3 5 1 10° 10°
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g -

10.11 Embutidos con tratamiento térmico (Curados: jamon inglés, tocino, costillas, chuletas,
otros. Escaldados: hot dog, salchichas. Fiambres: jamonada, mortadela, pastel de jamon,
pastel de carne, longaniza, otros. Cocidos: queso de chancho, morcilla, relleno, chicharrén de
prensa, paté, otros)

Agente microbiano [Categoria| Clase | n | ¢ | Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 Bx 107 510
Escherichia coli G 3 5 1 10 10°
Staphylococcus aureus G 3 5 1 10 10¢
Clostridium perfringens i 3 5 1 10 10¢
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g e
Listernia monocyfogenes 10 2 5 0 Ausencial2bg e
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11. PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS.
11.1 Productos hidrobiologicos crudos (frescos, refrigerados, congelados, salpresos o
ahumados en frio)
Agentes microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos (30 °C) 1 3 5 3 5x10° 10°
Escherichia coli 4 3 5 3 10 10°
Saphylococcus aureus 7 3 5 2 107 107
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia25q| -—
11.2 Producto hidrobiologico precocido vy cocido (congelados o refrigerado)
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por q.
m M
Aerobios Mesdfilos (30 °C) P 3 5 2 10° 107
Escherichia coli il 3 5 2 10 10°
Saphylococcus aureus B 3 5 1 10° 10°
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia2bg e
11.3 Moluscos bivalvos crudos  (frescos, refrigerados o congelados)
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesdofilos (30 °C) 1 3 5 3 5y 107 10°
Escherichia coli G 2 5 0 2307100 g. -—
Saphylococcus aureus T 3 5 2 10° 10°
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausenciaf2bg| -——
11.4 Productos hidrobiolégicos ahumados en caliente.
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 1 3 5 3 10° 10°
Enterobacteriaceas 4 3 5 3 10° 10°
Staphylococcus aureus T 3 5 2 10 10°
Clostriditm perfringens G 3 5 1 10 10¢
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia2b g -
11.5 Productos hidrobioldgicos secos, seco-salados y salado.
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 1 3 5 3 10* 10°
Mohos 3 3 5 1 10° 107
_ILevaduras 3 3 5 1 10° 10°
Enterobacteriaceas 4 3 b 3 10 10°
Clostridium perfringens G 3 5 1 10 10°
11.6 Productos hidrobiolégicos empanizados, crudos y congelados.
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 1 3 5 3 5107 107
Escherichia coil 4 3 5 3 10 10°
Staphylococcus aureus 7 3 5 2 10° 10°
11.7 Productos hidrobiolégicos, empanizados, precocidos y cocidos, congelados.
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Escherichia coli ] 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus ] 3 5 1 10° 107
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11.8 Productos hidrobioldgicos deshidratados (concentrados proteicos, harinas y otros de
consumo humano)

Agente micrpt}iano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Mohos 2 3 5 2 107 10°
Levaduras 3 5 2 10° 10°
Enterobacteriaceas A 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 b 0 Ausencial2b g e

12. HUEVOS Y OVOPRODUCTOS.

12.1 Huevos con cascara

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por mL
m M
Aerobios Mesdfilos (%) 2 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp.(*) 10 2 5 0 Ausencial2s g e

(*) Determinacion en el contenido del huevo

12.2 Huevo (clara y/'o yema) y ovoproductos pasteurizados, liquidos, congelado yio
deshidratados.

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite porg. o mL
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 5 10" 107
Mohos (*) 2 3 5 2 10 10°
Coliformes 3 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencia2b g e
(*) Solo para productos deshidratados
13. ESPECIAS, CONDIMENTOS ¥ SALSAS
13.1 Mayonesa vy otras salsas a base de huevos.
Agentes microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10° 5x10°
Levaduras 2 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus ] 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 ] Ausencial2s g e

13.2 Salsas (de tomate, picantes, de soya, de tamarindo, de mostaza) y aderezos.

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite porg 6 mL
: m M

Mohos 2 3 5 2 10° 10°
Levaduras 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10° 107
13.3 Especias y condimentos deshidratados

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.

m M

Aerobios Mesofilos esporulados 2 3 5 2 107 10°
Mohos 5 3 5 2 10° 0"
Coliformes 5 3 5 2 10° 107
Escherichia coli (*) 5 3 5 2 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 ] Ausencial2s g -

(*) Solo para los productos de consumo directo
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14. FRUTAS, HORTALIZAS, FRUTOS SECOS Y SIMILARES.

14.1 Frutas y hortalizas frescas. ( sin ningun tratamiento)

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite par g.
m M
Escherichia cofi 5 3 5 2 107 107
Salmonelia ap. 10 2 5 0 Ausencial2b g -

14.2 Frutas vy hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas, peladas, cortadas y/o
precocidas), refrigeradas y/o congeladas.

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Agrobios Mesofilos 1 3 5 3 107 10°
Escherichia coli ] 3 5 2 10 10°
Salmonelia ap. 10 2 5 0 Ausencia/2b g -
Listeria monocytogenes (™) 10 2 5 0 Ausencia/2b g -

i*) Solo para frutas y hortalizas de tiera {a excepcion de las precocidas).

14.3 Frutas y hortalizas desecadas, deshidratadas o liofilizadas

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Mohos 3 3 L] 1 10 10°
Levaduras 3 3 5 1 10 10°
Escherichia coli ] 3 5 2 10 Ex10”
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2b g —
14.4 Frutas y hortalizas en vinagre, aceite o salmuera o fermentadas
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Levaduras 3 3 5 1 10° 10°

14.5 Frutos secos (datiles, tamarindo, otros) y Semillas [castanas, mani, pecanas, nuez,
almendras, otros).

Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Mohos 3 3 L] 1 10 10¢
Levaduras 3 3 5 1 10 10°
Escherichia coli 4] 3 5 2 10 10¢

15. COMIDAS PREPARADAS

15.1 Comidas Preparadas sin tratamiento térmico (ensaladas crudas, mayonesas, salsa de
papa huancaina, ocopa, postres, jugos, otros). Comidas preparadas que llevan ingredientes
con y sin tratamiento térmico (ensaladas mixtas, palta rellena, sandwiches, cebiche, postres,
refrescos, otros).

Agente microbiano Cateqoria| Clase n [ Limite por g. & mL

m M

Agrohios Mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°

Coliformes 5 3 5 2 10¢ 107

Staphylococous auraus. 5 3 5 2 10 10°

Escherichia coli ] 3 5 2 10 10°
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2bg| ——

15.2 Comidas preparadas con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces,
postres cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros)

Agente microbiano Cateqoria| Clase n [ Limite por g. & mL
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 10° 107
Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aureus. B 3 5 1 10 10°
Escherichia coli i 3 5 1 =3 -
Salmaonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2bg| ——
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16. BEBIDAS.
16.1 Bebidas jarabeadas vy no jarabeadas carbonatadas.
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por mL
m M
Agrobios mesofilos 2 3 5 2 10 q0
Mohos 2 3 5 2 5 10
Levaduras 2 3 5 2 10 30
16.2 Bebidas jarabeadas v no jarabeadas no carbonatadas (zumos, nectares, extractos y
productos concentrados)
Agente microbiano Caftegoria| Clase n C Limite por mL
m i
Aerohios mesofilos 2 3 5 2 10 10°
Mohos 2 3 5 2 1 10
Levaduras 2 3 5 2 1 10
Coliformes 4] 2 5 0 =22 e
16.3  Agua mineral, Agua de mesa, hielo.
Agente microbiano [Categorial Clase | n | ¢ | Limite por mL
rn M
Bacterias Heterotroficas 2 3 5 2 10 &0
Coliformes ] 2 5 0 <22 -
FPseudomonas aeruginosa 10 2 5 0 Ausencia M00mL| —
17. ESTIMULANTES ¥ FRUITIVOS.
17.1 Café y Sucedaneos de café
Agente microbiano Caftegoria| Clase n C Limite por g.
m M
Mohaos 3 3 5 1 10 10°
Bacillus cereus (*) B 3 5 1 10° 10°
(*) Para sucedaneos de café
17.2 Hierbas de uso alimentario para infusiones (té, mate, manzanilla, boldo, otros)
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite par g.
m M
Mohos 3 5 1 10° 107
Enterobacteriaceas 3 5 2 10° 107
18. SEMICONSERVAS
18.1 Semiconservas de pH > 4.6.
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 10° 10°
Mohos (*) 3 3 5 2 10° 10°
Levaduras (*) 3 3 5 2 10 107
Enterobacteriaceas ] 3 5 2 10 10°
Staphylococcus aurews (**) ] 3 5 1 10 10°
Clostridium perfringens ] 3 5 1 10 10°
Salmonelia sp. 10 2 5 0 Ausencial2s g. R
(*) Solo para semiconservas de origen vegetal
(**) Solo para semiconservas de origen animal
18.2 Semiconservas de pH < a 4.6
Agente microbiano Categoria| Clase n C Limite por g.
m M
Bacterias acido lacticas 3 3 5 2 10° 10°
Mohos 3 3 5 2 10° 10°
Levaduras 3 3 5 2 10 10°
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19. CONSERVAS.

19.1 Alimentos de baja acidez, de pH = 4.6 procesados térmicamente y empacados en envases
sellados herméticamente (de origen animal, algunos vegetales, guisados, sopas)

Analisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prusha de Esterilidad Comercial{*) 5 0 Esteril Mo estéril
Comercialmente Comercialmente

i*) De acuerdo con Metodos Nomalizados o métodos descritos por Organizaciones con credibilidad
intermacional tales comao la Asociacion Oficial de Quimicos Analiicos (A0AC), & Asociacion
Americana de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las
temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos del mencionado método, los
cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Mota 1: La prueba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningln defecto
visual. 5i luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracion en el olor, color, apariencia,
pH, &l producto se considerara "Mo estéril Comerciaimente”.

MNota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procedera con el Método de analisis microbiologico para determinar
las causas microbioldgicas del deterioro seglin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriolegia Analitica BAM de 1a Administracidn de Alimentos v Drogas FDA & Asociacion
Americana de Salud Pablica APHA.

19.2 Alimentos acidos (ej. Frutas y hortalizas en conserva, compotas, jaleas, mermeladas) y
Alimentos de baja acidez acidificados (ej. alcachofas, frijoles, coles, coliflores, pepinos)
de pH < 4.6, procesados térmicamente y en envases sellados herméticamente.

Analisis Plan de muestreo Aceptacion Rechazo
n c
Prueba de Esterilidad Comercial(*) 5 0 Estéril Mo estéril
Comercialmente Comercialmente

i*) De acuerdo con Métodos Normalizados © métodos descritos por Organizaciones con credibilidad
internacional tales comao la Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos (ADAC), ¢ Asociacion
Americana de Salud Publica (APHA) sobre Prueba de Esterilidad Comercial, considerando las
temperaturas, tiempos de incubacion e indicadores microbioldgicos del mencionado método, los
cuales deben especificarse en el Informe de Ensayo.

Mota 1: La prusba de esterilidad comercial se realiza en envases que no presenten ningln defecto
visual. Si luego de la incubacion el producto presenta alguna alteracién en el clor, color, apariencia,
pH, el producto se considerara "No estéril Comerciaimente”.

Mota 2: Si tras la inspeccion sanitaria resulta necesario tomar muestras de unidades defectuosas
para determinar las causas, se procederd con el Método de analisis microbioldgico para determinar
las causas microbiclogicas del deterioro segin métodos establecidos en el Codex Alimentarius,
Manual de Bacteriolegia Analitica BAM de la Administracion de Alimentos v Drogas FDA & Asociacion
Americana de Salud Pablica APHA.

DISPOSICIONES FINALES

Primera: Queda derogado el documento "Criterios Microbiologicos de calidad
sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano", aprobado
por Resolucion Ministerial N° 615- 2003-SA/DM, toda vez que la presente Norma

Sanitaria lo actualiza.

Tercera: La Autoridad Sanitaria del nivel nacional, regional y local supervisara el
cumplimiento de la aplicacion de la presente norma sanitaria en resguardo de la salud

publica.
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Cuarta: La Autoridad Sanitaria podré realizar muestreos y andlisis adicionales con
el fin de detectar y/o cuantificar otros microorganismos, sus toxinas o metabolitos, ya
sea a efectos de verificar procesos, de evaluar riesgos, con fines epidemiologicos, de
rastreabilidad, por denuncias y operativos, entre otras necesarias para el resguardo de

la salud publica.
Anexo
Definiciones

Alimentos aptos para consumo humano: Alimentos que cumplen con los criterios
de calidad sanitaria e inocuidad establecidos por la norma sanitaria, cuyo consumo

no causara dafio a la salud del consumidor.

Alimento o Bebida: Toda sustancia elaborada, semielaborada o en bruto, que se
destina al consumo humano, incluidas las bebidas, el chicle y cualesquiera otras
sustancias que se utilicen en la elaboracidon, preparacion o tratamiento de
nal; " : i . .

alimentos", pero no incluye los cosméticos, el tabaco ni las sustancias que se

utilizan Gnicamente como medicamentos.

Alimentos para regimenes especiales: Alimentos elaborados o preparados
especialmente para satisfacer necesidades determinadas por condiciones fisicas o
fisioldgicas particulares. La composicion de esos alimentos es fundamentalmente
diferente de la composicion de los alimentos ordinarios de naturaleza analoga. Estan
incluidos los alimentos infantiles, los destinados a Programas Sociales de

Alimentacion (PSA), alimentos dietéticos.
Alimento acido: Todo alimento cuyo pH natural sea de 4,6 o menor.

Alimentos de baja acidez: Todo alimento, excepto las bebidas alcoholicas, en el que
uno de los componentes tenga un pH mayor de 4,6 y una actividad de agua mayor de

0,85.

Alimento de baja acidez acidificado: Todo alimento que haya sido tratado para

obtener un pH de equilibrio de 4,6 o menor, después del tratamiento térmico.
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Calidad Sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiologicos, fisico-quimicos y
organolépticos que debe reunir un alimento para ser considerado apto para el

consumo Humano.

Alimento en conserva: Alimento comercialmente estéril y envasado en recipientes

herméticamente cerrados.

Criterio microbiologico: Define la aceptabilidad de un producto o un lote de un
alimento basada en la ausencia o presencia, o en la cantidad de microorganismos, por

unidad de masa, volumen, superficie o lote.

Esterilidad Comercial: Condicion de un alimento procesado térmicamente obtenida

por:

(1) Aplicacion de calor que hace que el alimento esté libre de: (a) Microorganismos
capaces de reproducirse en el alimento bajo condiciones normales de
almacenamiento y distribucion no refrigeradas; y (b) Microorganismos viables

(incluyendo esporas) de importancia para la salud publica; o

(i1) Control de la actividad de agua y la aplicacion de calor, que hace que el alimento
esté libre de microorganismos capaces de reproducirse en el mismo, bajo condiciones

normales (no refrigeradas) de almacenamiento y distribucion.

Hortaliza: Es el componente comestible de una planta que incluye, tallos, raices,

tubérculos, bulbos, flores y semillas.

Inocuidad: Garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor cuando se

preparen y consuman de acuerdo con el uso a que se destinan.

Jalea real: Es una secrecion fluida que elaboran las abejas obreras en sus glandulas
faringeales a partir de miel, néctar y agua que recogen del exterior, mezclandola con
saliva, hormonas y vitaminas en su interior. El producto se presenta como una
emulsion semifluida, de color blancuzco o blanco amarillento, de sabor acido
ligeramente picante, absolutamente no dulce, de olor fendlico y con reaccion
claramente 4cida (pH 3,5-4,5). La utilizan para alimentar a las larvas de la colmena

durante sus tres primeros dias de edad y a la reina durante toda su vida.
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Leche UHT (Ultra High Temperature) o UAT (Ultra Alta Temperatura) o Leche
larga vida: Es el producto obtenido mediante proceso térmico en flujo continuo a
una temperatura entre 135 °C a 150 °C y tiempos entre 2 a 4 segundos, aplicado a la
leche cruda o termizada, de tal forma que se compruebe la destruccion eficaz de las
esporas bacterianas resistentes al calor, seguido inmediatamente de enfriamiento a
temperatura ambiente y envasado aséptico en recipientes estériles con barreras a la
luz y al oxigeno, cerrados herméticamente, para su posterior almacenamiento, con el
fin de que se asegure la esterilidad comercial sin alterar de manera esencial ni su
valor nutritivo ni sus caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas, la cual puede

ser comercializada a temperatura ambiente.

Leche ultrapasteurizada: Es el producto obtenido mediante proceso térmico en
flujo continuo con una combinacién de temperatura entre 135 °C al50 °C y tiempos
entre 2 a 4 segundos, aplicado a la leche cruda o termizada, seguido inmediatamente
de enfriamiento hasta la temperatura de refrigeracion y envasado en condiciones de
alta higiene, en recipientes previamente higienizados y cerrados herméticamente, de
tal manera que se asegure la inocuidad microbiologica del producto sin alterar de
manera esencial ni su valor nutritivo, ni sus caracteristicas fisicoquimicas y

organolépticas, la cual debera ser comercializada bajo condiciones de refrigeracion.

Lote: Es una cantidad determinada de producto, supuestamente elaborado en
condiciones esencialmente iguales cuyos envases tienen, normalmente, un cédigo de
lote que identifica la produccién durante un intervalo de tiempo definido,
habitualmente de una linea de produccidn, de un autoclave u otra unidad critica de
procesado. En el sentido estadistico, un lote se considera como un conjunto de
unidades de un producto del que tiene que tomarse una muestra para determinar la

aceptabilidad del mismo.

Miel: Sustancia dulce natural producida por las abejas obreras a partir del néctar o
exudaciones de otras partes vivas de las flores o presentes en ella, que dichas abejas
recogen, transforman y combinan con sustancias especificas propias, almacenan y

dejan en lo panales para que sazone.

La miel se compone esencialmente de diferentes azlcares, predominantemente

glucosa y fructosa; su color varia de casi incoloro a pardo oscuro y su consistencia
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puede ser fluida, viscosa o cristalizada, total o parcialmente. Su sabor y aroma

reproducen generalmente los del a planta de la cual proceden.

Pasteurizacion: Tratamiento térmico aplicado para conseguir la destruccién de
microorganismos sensibles al calor; se emplean temperaturas inferiores a 100° C,
suficientes para destruir las formas vegetativas de un buen numero de
microorganismos patdégenos y saprofitos. Las bacterias esporuladas y otras
denominadas termoresistentes, normalmente sobreviven a este proceso. El proceso de
pasteurizacion no es sindnimo de esterilizacion, porque no destruye a todos los
microorganismos. Muchos alimentos, como bebidas, se pasteurizan; la leche es el

ejemplo mas clésico, su caducidad es corta y requieren ser conservados en frio.

Plan de muestreo: Establecimiento de criterios de aceptacion que se aplican a un
lote, basandose en el analisis microbioldgico de un nimero requerido de unidades de
muestra. Un plan de muestreo define la probabilidad de deteccion de
microorganismos en un lote. Se deberd considerar que un plan de muestreo no

asegura la ausencia de un determinado organismo.

Riesgo: Funcion de probabilidad de que se produzca un efecto adverso para la salud
y de la gravedad de dicho efecto, como consecuencia de la presencia de un peligro o

peligros en los alimentos.

Semiconservas: Son alimentos envasados donde el tratamiento térmico u otros
tratamientos de conservacion que reciben, no son suficientes para asegurar su
esterilidad comercial, siendo susceptibles de una proliferacion excesiva de
microorganismos patdogenos en el curso de su larga duracidon en almacén, por lo cual
requieren ser mantenidos en refrigeracion para prolongar su vida tutil ya que la
refrigeracion es una barrera importante para retardar el deterioro de los alimentos y la

proliferacion de la mayoria de los patogenos.

Sucedaneo: Se entiende el alimento que se parece a un alimento usual en su
apariencia, textura, aroma y olor, y que se destina a ser utilizado como un sustitutivo

completo o parcial (extendedor o diluyente) del alimento al que se parece.
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Anexo 2. Petrifilm EC Plate Results Conversion.

Table 1. MPN to Petrifilm EC Plate Results Conversion Table
MPN index (starting at Petrifilm EC Count
MPN ch Hence 1:10 dilution) Plate result
0 0 0 =10 6.0
0 0 | 3.01 &
0 | 0 305 &
0 | | 6.11 12
0 2 0 619 12
0 3 0 044 18
| 0 0 357 7
| 0 | 723 14
1 0 2 11 20
1 1 0 736 14
1 1 1 1z 21
1 2 0 114 21
1 2 1 154 27
1 3 0 157 28
2 0 0 Q18 17
2 0 1 143 26
2 0 2 199 35
2 1 0 147 26
2 | | 205 36
2 | 2 268 45
2 2 0 21.1 36
2 2 | 276 46
2 2 2 34E 57
2 3 0 286 43
2 3 | k] 59
3 0 0 231 40
3 0 | 385 63
3 0 2 636 93
3 | 0 427 69
3 | | 749 114
3 | 2 115 168
3 | 3 159 225
3 2 0 933 139
3 2 | 149 212
3 2 2 215 205
3 2 3 2492 188
3 3 0 240 125
3 3 | 452 586
3 3 2 1100 1280
3 3 3 =1 100 =]280
Mote; MPM results based ona 3 tube MPM starting at a 1:10 dilution (i.e., 3 tubes at 1:10, 3 twbes at 12100 and 3 tubes at 1:1000).
Fuents: (Laboratorio MICEROLABS, 2004).
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Anexo 3. Ley Organica Reformatoria a la Ley Organica del Régimen de la

Soberania Alimentaria.

OHGANO DEL GOBIERNO DEL ECUADOR

Administracion del Sr. Ec. Rafael Correa Delgado
Presidente Constitucional de la Republica

Afio II -- Quito. Lunes 27 de Diciembre del 2010 -- N° 349

Suscripcion  anual: USS 400 +IVA -
1.250 ejemplares - 40 piginas

ING. HUGO ENRIQUE DEL POZO BARREZUETA
DIRECTOR

Quito: Avenida 12 de Octubre N 16-114 v Pasaje Nicolas Jiménez
Direccion: Telf. 2901 - 629 - Oficinas centrales v ventas: Telf. 2234 - 540
Distribucion (Almacén): 2430 -110 -- Mafiosca N® 201 v Av. 10 de Agosto
Sucursal Guavaquil: Malecon N® 1606 v Av.

10 de Agosto — Telf. 2527 - 107
Impreso en Editora Nacional
- Valor USS 1.25+1IVA

b)

ASAMBLEA NACIONAL
EL PLENO
CONSIDERANDO:

Que. el articulo 13 de la Constitucion de la Republica
declara que las personas y colectividades tienen derecho al
acceso seguro ¥ permanente a alimentos sanos, suficientes
v nutritivos v cue el Estado promoverd la soberania
alimentaria;

Que, el articulo 95 de la Constitucion de la Republica

dispone que los ciudadanos, en forma individual o

colectiva, participaran de manera profagonica en la toma de c)
decisiones, planificacion, gestion de los asuntos publicos v

control popular de las imstituciones del Estado v sus
representantes, en un proceso permanente de construccion

del poder ciudadano;

Coordinar entre la sociedad civil y los diversos niveles
de gobiemo los asuntos relacionados a la soberania
alimentaria, en  areas como.  produccion
comercializacion.  distribucion.,  transformacion
consumo responsable e influencia en la alimentacion v
mitricion  de persomas, conmmnas, conmmidades,
pueblos v nacionalidades.

La coordinacion se realizara para la determinacion del
régimen vy modelo de desarrollo agropecuario,
acuicola y pesquero v la elaboracion conjunta de
planes y programas, con énfasis en el apoyo. la
formacion, capacitacion, asesoria y tecnificacion de
pequefios v medianos productores; el establecimiento
de sistemas justos en la comercializacion de productos
agropecuarios; la participacion inclusiva en la compra
de insumos ¥ materiales agricolas.

Promover el cumplimiento en todo el territorio
nacional de la Ley Organica del Régimen de la
Soberania Alimentaria, a fravés de sus diversas
instancias.”
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Anexo 4. Reglamento para Otorgar Permisos de Funcionamiento a los

Establecimientos Sujetos a Vigilancia y Control Sanitario (Acuerdo No. 0818).

REGLAMENTO PARA OTORGAR PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO A
LOS ESTABLECIMIENTOS SUJETOS A VIGILANCIA Y CONTROL
SANITARIO
(Acuerdo No. 0818)

LA MINISTRA DE SALUD PUBLICA
Considerando:

Que, la Constitucion de la Republica del Ecuador en su articulo 361 dispone que el
Estado ejercera la rectoria del sistema nacional de salud a través de la Autoridad
Sanitaria Nacional y sera responsable de, entre otros aspectos, normar regular vy
confrolar todas las actividades relacionadas con la salud; ...

Estos controles se realizaran con inspecciones periodicas v de conformidad con lo
dispuesto en los reglamentos especiticos dictados por la autoridad sanitaria nacional.
Art. 5.- El organismo encargado del control y vigilancia sanitaria es el Ministerio de
Salud Publica y lo realizard a través de sus diferentes dependencias técnicas
competentes.

El control del expendio de alimentos y bebidas en la via publica lo realizard en
coordinacion con las municipalidades.

Capitulo 11

DEL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Art. 6.- El permiso de funcionamiento es el documento otorgado por la autoridad
sanitaria nacional a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que
cumplen con todos los requisitos para su funcionamiento, establecidos en la Ley
Organica de Salud. este reglamento y los demas reglamentos especiticos.




