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RESUMEN

El presente trabajo tiene la finalidad de determinar la incidencia de microorganismos
patogenos existentes en superficies de contacto vivas e inertes en los equipos y
utensilios usados en el manejo de carnes crudas del mercado 3 de noviembre del cantén
Cuenca. Para ello se identificaron los métodos tradicionales de limpieza utilizados;
mediante recoleccion de muestras tanto de utensilios, equipos y manos del personal;
se determind una alta incidencia de microorganismos tales como coliformes totales y
Escherichia coli. Con estos resultados se capacito a los propietarios de los puestos de
venta con el objetivo de reducir la presencia de estos patdgenos. Ocho de los nueve
establecimientos que prestan sus servicios en el mercado mejoraron sus técnicas de
limpieza y desinfeccion. Por lo tanto una capacitacion adecuada trae importantes

beneficios tanto al intermediario como al consumidor final.

PALABRAS CLAVES:

Carnes, muestras, coliformes totales, Escherichia coli, Limpieza, Capacitacion.
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ABSTRACT

The aim of this work was to determine the incidence of pathogenic microorganisms that
exist on the contact with live and inerl surfaces of equipment and utensils used for the
handling of raw meat in the sales location at the 3 de noviembre open market in Cuenca.
For this purpose, the cleaning traditional methods were identified through the collection of
samples obtained from utensils, equipment and workers™ hands. A high incidence of
microorganisms such as total coliforms and Escherichia coli was determined. On the bases
of these results, training was carried out with the owners of the stalls in order to reduce the
presence of these pathogens. Eight of the nine venues that provided services at the market,
improved their cleaning and disinfection techniques. Consequently, adequate training

brought signilicant benefits to both the intermediary and the final consumer.

KEYWORDS: meat. samples, total coliforms, Eseherichia coli, cleaning, training

LR e N
Translated by ¥
Lic. Lourdes Crespo
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INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen uno de los problemas
mas importantes a nivel mundial en cuanto a salud publica se refiere, afectando de
manera directa a nifios, ancianos y mujeres embarazadas. El interés por la inocuidad
alimentaria se ha visto en auge en estos ultimos afios, dentro de los cuales se ve
directamente involucrada la autoridad sanitaria competente, asi como el consumidor y

el productor.

El Ministerio de Salud Publica (2015) segun la Gaceta Epidemiol6gica Semanal SIVE-
ALERTA N° 19, fueron reportados brotes de hepatitis A (908 casos equivalente al 38
%) siendo el grupo mas afectado nifios en edades de 5 a 9 afios, fiebre tifoidea y
paratifoidea (del total de casos reportados a nivel nacional la provincia de Loja
acumula 418 casos, equivalente al 40 % y Guayas con 89 casos equivale al 8 %),
salmonella (Manabi y Guayas acumula 715 casos, equivalente a 62 %), shigelosis

(Imbabura con 65 casos, equivale 40 %) entre otras intoxicaciones alimentarias.

De acuerdo a la magnitud de los brotes de ETA, la cifra indica que 5093 personas
estuvieron expuestas, de las cuales 562 resultaron enfermas (11,03 %) a nivel nacional,
sin embargo para los cantones Mejia, Cotacachi y Santa Rosa las tasas de ataque

alcanzaron el 100 %.
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Segun la Organizacion Mundial de la Salud (2012), la cifra anual de brotes de diarrea
Ilega a los 1,500 millones de casos, con una mortalidad anual de 3 millones de nifios

bajo los 5 afios de edad.

Algunos de los aspectos que favorecen la aparicion de ETA son: los problemas de
saneamiento basico (alcantarillado, desagie, servicios basicos, etc.), manipulacién
incorrecta de alimentos, actividades de limpieza inadecuadas o deficientes,
infraestructura en malas condiciones que pudiesen generar contaminacion alimentaria,
aspectos culturales, entre otros; esto favorece la aparicion de nuevos agentes

patdgenos, resistencia antimicrobiana, etc.

La presencia de microorganismos patégenos en superficies vivas e inertes en puestos
de venta de carnes y derivados en el mercado 3 de Noviembre del cantén Cuenca es
un problema que podria acarrear consecuencias graves en la salud publica, alterando
por completo la inocuidad y la seguridad alimentaria de los productos que expendan
en dichos establecimientos.

Una mala practica de higiene del personal y una desinfeccién incorrecta o deficiente
tanto de equipos y utensilios podrian desencadenar en ETA, pudiendo perjudicar de

manera grave la salud del consumidor.

Luego de haber realizado la capacitacion por parte de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) con el tema Manipulacion de
alimentos y condiciones higiénico sanitarias impartidas en el mes de julio, se vio la
necesidad de verificar que las labores de limpieza y desinfeccion utilizadas sean las
adecuadas, eficientes, y que las vendedoras estén conscientes y trabajen bajo las

normas impartidas.
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MARCO TEORICO

En este apartado se describen las bacterias que se presentan de manera mas frecuente,
sus caracteristicas, modo de contaminacién y otras manifestaciones si se encuentran

en el organismo.

Salmonella Sp.

Tal como lo indica Uribe, & Suarez (2006), “el género Salmonella esta constituido por
bacilos cortos gramnegativos no formadores de esporas, anaerobios facultativos,
relacionados morfolégica y fisiolégicamente con los otros géneros de la familia
Enterobacteriaceae a la que pertenecen. Exceptuando a la variedad Gallinarum-
Pollorum, son moviles debido a que cuentan con flagelos peritriticos, crecen a
temperaturas entre (7°-48° C) a un pH entre 4 y 8, y con actividades de agua (aw) por
debajo de 0.933” (p. 45). La enfermedad causada por la ingesta de alimentos
envenenados por bacterias del género salmonella es la salmonelosis (Gutiérrez, &
Cogco, 2016).

La aparicion de los sintomas se da entre las primeras 12 hasta las 72 horas, siendo el
dolor abdominal, molestia en las articulaciones los mas comunes. EIl factor de
virulencia, el tamafio del inoculo y el estado inmunolégico del paciente seran los
determinantes para ocasionar una leve infeccion gastrointestinal hasta una enfermedad

sistémica que podria poner en riesgo la vida del paciente (Insunza, & Soto, 2014).

Tipos: Existen dos tipos de afecciones ocasionadas por esta bacteria que son
destacados por Patifio, Gonz, & Realpe (2014):

Fiebre Tifoidea: Es causada por el consumo de alimentos o bebidas contaminados,
esta se caracteriza por ocasionar erupcion cutanea, diarrea, fiebre, escalofrios y dolor

abdominal. Dosis infectiva: Menos de 1.000 ufc/g.

Fiebre Paratifoidea: Causada por la bacteria salmonella serotipos A, By C. Teniendo
sintomas similares a la fiebre tifoidea. Dosis infectiva: Tan baja como una celula,

dependiendo de la edad y la salud del huésped.
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Seguidamente se destacan los métodos principales de ingreso por via oral, segln
Insunza, & Soto (2014):

a) Comida contaminada: debido a la preparacion incorrecta de los alimentos,
puesto que al ser ingeridos el virus contagia de manera directa.

b) Contacto directo con animales contaminados: algunos animales son
portadores de la enfermedad y por lo tanto el virus puede ser transmitido de
manera directa.

c) De persona a persona: en algunos casos se puede transmitir el virus en el

contacto fisico entre dos personas, mayormente por via oral.

Modos de contaminacion: Los principales alimentos donde las personas pueden
infectarse son los de origen animal, tales como: leche, huevos, carne; e inclusive las
verduras que al momento previo de ingerirlas no son lavadas y desinfectadas
adecuadamente. Las personas mas susceptibles a contraer esta enfermedad son nifios
menores a 5 afios ya que siempre pasan en contacto con superficies que podrian estar
contaminadas; asi como las personas con su sistema inmunitario bajo pueden
adquirirla (Patifio, Gonz, & Realpe, 2014).

Por otra parte, las personas portadoras de Salmonella, pueden transmitir la bacteria a
otras personas al manipular los alimentos de manera inadecuada, o también puede
darse por contacto directo con animales de compafiia. Una fuente importante en la
transmision de Salmonella sp., lo constituyen las aguas de cursos naturales, al ser
contaminadas por aguas servidas, desechos de plantas faenadoras y otros (Insunza, &
Soto, 2014).

Listeria monocytogenes

L. Monocytogenes se presenta de forma oportunista, siendo mas propensos a contraerla
mujeres embarazadas, recién nacidos, personas de la tercera edad (L6pez et al., 2015).
Se asocia principalmente con la contaminacién de alimentos lacteos y carnicos (Mufioz
et al., 2015). Es una de las ETA més letales (Torres et al., 2015). Con el paso de los

afios la preocupacion por parte de las autoridades sanitarias e investigadores por este
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patdgeno se ha incrementado, debido a que no es posible su total eliminacion en la
industria alimentaria (Carmona, 2010).

Son microorganismos cortos. En ciertos momentos, son poco frecuentes ocasionan
cocoides separados entre si, siendo mdviles a temperaturas de 25 °C e inmoviles a 35
°C (Carmona, 2010).

Segun la Fundacion Vasca para la Seguridad Agroalimentaria (2006), la temperatura
ideal para la multiplicacion de Listeria monocytogenes esta entre 30-37 °C, con un pH
neutro o ligeramente alcalino. Sin embargo, puede multiplicarse a temperaturas de

refrigeracion <5 °C.

En los ultimos diez afios en Estados Unidos como en el continente Europeo han
ocurrido brotes de ETA origindndose en su mayoria en carnicos y lacteos. Esto obligd
a las empresas involucradas en retirar del mercado los alimentos procesados a medida
de precautelar la salud de la poblacién (Torres et al., 2015). En Chile, a partir del afio
2008 se ha informado de casos de listeriosis transmitida a través de los alimentos
(Ministerio de Salud de Chile, 2009). La escasa informacion sobre la prevalencia de
este patdgeno a nivel de la industria de alimentos se debe en parte a que la deteccién

en alimentos no esté incluido en los reglamentos (Mordn de Salim, & Ramirez, 2013).

En las mujeres embarazadas provoca abortos espontaneos, nacimientos prematuros, y
mortinatalidad en los pacientes inmunodeprimidos y los ancianos. Se manifiesta con
una infeccion sistémica, septicemia y encefalitis (Rossi et al., 2008). Se presenta con
cuadros de gastroenteritis febriles leves similares a una gripe, 1os mismos sintomas los

presentan las mujeres embarazadas al contraer la enfermedad (en Lopez et al., 2016).

AUn no esta definido el nimero de células bacterianas que se deben ingerir para que el
patdgeno se active, sin embargo menos de 100 ufc/g no deberia ser causal para la
presencia del cuadro en personas que no pertenezcan a los grupos susceptibles. El
tiempo que tarda en incubar va desde algunos dias hasta tres meses (Morén de Salim,
& Ramirez, 2013).

Ingresa al organismo a traves de la vestimenta, el calzado, las manos de los operarios,

como también con los utensilios, equipos y las materias primas utilizadas (Torres et
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al., 2015). El contacto de los alimentos listos para el consumo con equipos, superficies
y utensilios contaminados es otra de las vias de propagacion (L6pez et al., 2016). Los
productos quimicos utilizados, tales como &cido peracético, amonios cuaternarios,
compuestos clorados, etc. no garantizan la eliminacion del patégeno, o en su defecto
se inactivan en presencia de materia organica, como el cloro. Esto se ve agravado por
la facilidad que tiene para formar biofilms o biopeliculas en las superficies donde han

quedado residuos organicos (Mufioz et al., 2015).

Efectos en carnes crudas: Los productos céarnicos son los mas apetecidos, a
continuacion, se explica ciertos datos importantes para Moron de Salim, & Ramirez
(2013):

a)  Carne de rumiantes, otros animales de abasto y aves: La tasa de prevalencia es
del 92 % en carnes. En mataderos la presencia de Listeria monocytogenes puede
provenir de efluentes y suelos.

b)  Pescado fresco, congelado y ahumado: La presencia de esta bacteria en el
pescado fresco es muy escasa; sin embargo, en el pescado ahumado es mas

frecuente encontrarla.

En la mayoria de los casos provoca enfermedades gastrointestinales, asi como
provocar una septicemia o meningitis. La Gltima es mas comUn en bebés y nifios. En
los adultos la enfermedad puede tomar muchas formas y afectar a distintos 6rganos
(Muhoz et al., 2013).

Dosis infectiva: Es indeterminada, pero puede variar con la cepa y la susceptibilidad
del huésped. La matriz alimentaria implicada también puede afectar la relacién dosis-
respuesta. En casos asociados con leche cruda o inadecuadamente pasteurizada es

probable que menos de 1.000 ufc/g puedan causar enfermedad (Léopez et al., 2006).
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Escherichia coli

Es una bacteria gran negativa de la familia Enterobacteriaceae. Analisis filogenéticos
moleculares indican que pertenece a la subclase “g” de las proteobacterias” (Cohen,
Chang, & Hsu, 2016). Dentro de esta subclase se encuentran patdgenos como:
Shigella, Salmonella, Vibrio y Haemophilus. Respiran de manera facultativa; en el
exterior son aerobias y dentro del intestino son anaerobias. Debido a esta capacidad,
muchos miembros de esta familia viven libremente, mientras que otros son comensales

de animales o plantas (Cohen et al., 2016).

Itzkowitz (2014), define a la Escherichia coli como una de las causas mas comunes de
diarrea en humanos. Hay 5 variedades que pueden ser: E. coli enterotoxigénica, E. coli
enteropatdgena, E. coli enterohemorrégica, E. coli enteroinvasiva y enteroagregante.

Este patdgeno se asocia a ETA.

Fueron conocidas en humanos por primera vez en Oregdn y Michigan en el afio 1982
durante dos brotes de colitis hemorragica, por consumo de hamburguesas en

restaurantes de comidas rapidas (Leotta et al., 2015).

Pueden encontrarse en alimentos y agua, especialmente en paises en vias de desarrollo.
Luego de que la enfermedad se manifiesta, la persona experimenta diarrea acuosa con
nauseas, el vomito se presenta en menor frecuencia. Puede manifestarse en menos de
24 horas y persistir hasta 4 o 5 dias. Para Leotta et al. (2015), los microbios de la
Escherichia coli estdn compuestos por toxinas y adhesinas, las que ayudan a superar
las defensas del huésped, y asi facilita la colonizacién, dando lugar al desarrollo de la

enfermedad intestinal y extra-intestinal.

Existen varios tipos y formas por la cual el ser humano puede llegar a contagiarse de
esta bacteria, estos diversos contagios pueden ser principalmente por el consumo de
todo tipo de alimentos carneos y lacteos contaminados, deficientemente conocidos o
sin pasteurizar, o al contacto directo con los animales o con sus heces, consumo de
agua, frutas o verduras contaminadas (Kadhum et al., 2013). También puede
producirse contagio mediante el contacto interhumano (Echevarria-Zarate et al.,
2016).
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Esta bacteria habita naturalmente en los intestinos del ganado vacuno. Ademas, hay
cepas dentro de la misma E. coli que son mas peligrosas y pueden llegar a causar
sintomas de intoxicacion digestiva como calambres en el estbmago, nauseas, vomitos,
diarrea y fiebre. En los nifios menores de 5 afios, la enfermedad puede también llegar

a complicar los rifiones y adquirir un caracter mas grave (Hernandez et al., 2016).

La carne fresca y la leche cruda se consideran como los vehiculos comunes de la E.
coli, especialmente de la cepa de EHEC (0157:H7). La contaminacién de la carne
generalmente se produce durante el faenado de los animales, como resultado de malas
practicas de faenado, higiene de los mataderos y manipulacion de los animales
(Hernandez, 2016). Por lo tanto, las précticas en los mataderos que con mayor
frecuencia contaminan la carne incluyen: eliminaciéon de la piel de los animales,
derrames del intestino de los animales y condiciones sanitarias generales en los
mataderos (Wong et al., 2016).

Afecta el tracto gastrointestinal, produciendo varias enfermedades, pero las mas
comunes es la diarrea y en algunos casos las infecciones del sistema urinario afectando

a los rifiones, su uretra y vejiga” (Michanie, 2015).

De acuerdo a Wong et al. (2016), la dosis efectiva de acuerdo al tipo es:

a)  Escherichia coli enterotoxigénica: Dosis Infecciosa: estudios demuestran que
dosis que van de 10 millones a 10 mil millones, puede bastar para ocasionar una
infeccion en adultos. Los nifios pueden verse afectados por dosis menores.

b)  Escherichia coli enteropatégena: es sumamente complicada en lactantes y se
presume que la dosis para infectar es baja. Los adultos no son tan susceptibles a
contraerla. Estudios mostraron que 10 millones a 10 billones de células son
necesarias para causar diarrea en adultos, siempre que el &cido gastrico haya sido
neutralizados por bicarbonato.

c)  Escherichia coli Enterohemorragica: se estima que la dosis infecciosa es baja,
cuyo rango es de 10 a 100 células.

d)  Escherichia coli Enteroinvasiva: la dosis infecciosa esta en un rango de 200 a
5.000 células, algo mas alto que el de Shigella.
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Staphylococcus aureus

Formado por cocos Gram positivos, con un diametro de 0.5 a 1.5 um, agrupados como
células unicas, en pares, tétradas, cadenas cortas o formando racimos de uvas”
(Cervantes-Garcia, Garcia-Gonzalez, & Salazar-Schettino, 2014). Son bacterias
aerobias y anaerobias facultativas, bacterias no moviles, no esporuladas, por lo que
puede crecer hasta con un 10 % de sal comdn, con o sin oxigeno en cualquier atmdsfera
gracias a la catalasa (capaz de desdoblar el peroxido de hidrégeno en agua y oxigeno
libre), no presenta movilidad ni forma cépsula (Larry, Bush, & Schmidt, 2014).

S. aureus contamina mediante la piel, por contacto directo. Puede causar
enfermedades, infecciones: del sistema nervioso central, del tracto urinario, tracto
respiratorio, etc. Existe una especie de barrera de la piel contra la invasion de los
tejidos, si esta barrera llega a romperse, el S. aureus lograria entrar a los tejidos

generando una lesién local (Garcia et al., 2014).

La bacteriemia estafilocdcica nace, y esta produce una infeccién severa metastésica.
Como consiguiente se genera diferentes sintomas generales como la diarrea. En la
sangre, las colonias son de consistencia cremosa, brillan, tienen un color amarillento
(Garcia et al., 2014; Cervantes et al., 2014).

El Staphylococus aureus es una bacteria que se encuentra en la mayoria de alimentos
gue consumimos diariamente, teniendo en cuenta que cada dia aumenta el nimero de
personas que comen fuera de sus casas y en lugares que no tienen un buen manejo de
higiene en el proceso de preparacion de los alimentos (Torres, Carrera, & Lengomin,
2016). Esta bacteria se encuentra localizada en alimentos como carnes, lacteos y frutas.
Esta se puede localizar en cualquier alimento y produce una intoxicacion muy aguda
entre las primeras horas de haberlas consumido, y la intoxicacion desparece a las 24
horas, sin embargo es importante tener en cuenta que si la bacteria se reproduce y no
se cura a tiempo, existen casos en que los antibidticos normales no hacen efecto y esto

podria llevar a serias complicaciones e incluso a la muerte (Larry et al., 2014).

En un estudio realizado desde enero de 1995 hasta junio de 1997, un 4.8 % de los
alimentos estudiados; entre ellos productos carnicos (embutidos, ahumados y semi-

elaborados), bebidas y los alimentos de reposteria presentan un 6.1 % de muestras de
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Staphylococcus aureus (Torres et al., 2016). Esta bacteria infecta al cuerpo humano
entre 2 y 12 horas despues de consumar un alimento infectado, es una bacteria
resistente al calor, por lo que en alimentos cocinados se puede presentar esta bacteria

(Fundacién Vasca para la Seguridad Agroalimentaria, 2013).

El Staphylococcus aureus se reproduce con mucha rapidez debido a la falta de higiene
y a los inapropiados métodos de coccion y conservacion (Elika, 2013). Son muy
resistentes a los antibioticos como la penicilina y la meticilina, si los enfermos toman
antibidticos, estos solo eliminan las capas débiles; sin embargo, las mas resistentes

sobreviven y se hacen mas dificiles de tratar (Cervantes-Garcia et al., 2014).

Por ejemplo, una infeccion causada por ingerir alimentos contaminados es la
gastrointestinal. Como Navarro (2009) menciona que las infecciones gastrointestinales
por S. aureus son transmitidas por alimentos. La enfermedad se produce por la
ingestion de alimentos contaminados con toxinas producidas por este microorganismo.
El mecanismo méas comun por el que un alimento se contamina es por contacto con
manipuladores de alimentos que portan la bacteria, ya sea de forma cronica o
transitoria. EI germen se multiplica en el alimento y produce la toxina, que acabara
provocando la enfermedad. El caracter termoestable de la toxina la hace resistente al

calor y, por tanto, a la coccién del alimento.

Los intentos por controlar la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos en los

comedores colectivos se basan en dos métodos tal como lo manifiesta Larry (2014):

a)  El método analitico, generalmente del producto final.

b)  Los métodos basados en el autocontrol para la seguridad alimentaria, que tratan
de identificar de forma precoz los peligros para poner en marcha las medidas

preventivas a fin de controlarlos.

De acuerdo a la investigacion realizada por Mandal (2012) hay diversas enfermedades
gue se pueden contraer al tener a esta bacteria presente en nuestro organismo:
a) Infecciones en la piel: Se puede tratar de ebulliciones, orzuelos, impétigo y otras

infecciones superficiales de la piel de las personas.



b)

f)

9)
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Infecciones en heridas quirdrgicas y traumatoldgicas: Si hay la presencia de una
enfermedad cronica o diabetes, dafio por trauma, quemaduras o la
inmunosupresion son mas catalogados a infecciones mas profundas del tejido y
a abscesos profundos.

Infecciones en vias urinarias.

Infecciones por intoxicacion alimenticia: También denominada del aparato
gastrointestinal, estas pueden ser producidas al ingerir alimentos contaminados.
Infecciones de 6rganos: Dentro de estas se incluye la infeccion del pulmon, del
hueso, del corazon, de venas y de vasos sanguineos, del pecho y la formacion de
abscesos e infecciones del cerebro. Los individuos que se encuentren
hospitalizados son méas propensos a este tipo de dafio.

Infecciones de los aparatos médicos que han sido dejados en un 6rgano: En esta
clasificacion estd incluido la infeccion de protesis, de dispositivos
cardiovasculares y de valvulas de corazon.

Infecciones peligrosas para la vida como de la sangre o sindrome de la descarga

eléctrica, bacteriemia y septicemia.

Dosis infecciosa: Segun el Bad Bug Book — FDA (2012), es inferior a 1,0

microgramos. Ese nivel de toxina se alcanza cuando la poblacion de S. aureus supera

los 100.000 ufc/g en los alimentos. Esos niveles indican el alto grado de insalubridad

presente al momento de elaborar o consumir el producto. En personas sensibles, la

ingesta de 100 a 200 mg de enterotoxina puede ocasionar sintomas.

A continuacién, y dada la importancia del tema, se explicitan los objetivos del presente

estudio.

OBJETIVO GENERAL:

Determinar la presencia de microorganismos patdgenos que pudiesen estar
presentes en superficies de contacto (vivas e inertes) en equipos y utensilios
utilizados en los establecimientos de venta de carnes y derivados, para evitar

el riesgo de aparicion de ETA.
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OBJETIVOS ESPECIFICOS:

- ldentificar los métodos tradicionales de limpieza, que son utilizados por el
personal o propietarios de los establecimientos de venta de carnes y derivados.

- Determinar la existencia de Microorganismos Patogenos en superficies de
contacto (vivas e inertes).

- Capacitar al personal y/o propietarios en Manipulacion de Alimentos y

Condiciones Higiénico Sanitarias.
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CAPITULO 1

MATERIALES Y METODOS

1.1 Datos generales

El mercado 3 de noviembre de la ciudad de Cuenca, fue creado hace aproximadamente
54 afios estd ubicado en las calles Mariscal Lamar 12-86 y Coronel Talbot,
perteneciente a la parroquia San Sebastian. Ofrece al publico en general la venta de
articulos de primera necesidad, cuenta con once puestos que ofrecen venta de carne de
cerdo, pollo, embutidos, entre otros.

El presente estudio se realiz6 en los laboratorios de microbiologia de la Universidad

del Azuay. Las muestras fueron tomadas en el mercado 3 de noviembre,

1.2 Recursos

La toma de muestras, el analisis y procedimiento los realizo la Ing. Ana Cristina
Palacios, estudiante egresada de la segunda promocion de la Maestria de Gestidn de

Calidad y Seguridad Alimentaria de la Universidad del Azuay.

Las muestras de carne se obtuvieron de los nueve puestos que expenden este producto.

1.3 Universo y muestra

El universo estuvo conformado por 36 muestras, se tomaron 3 muestras de cada puesto
manos, cuchillo, mesones y carne cruda. Para la determinacion de los patégenos
salmonella y listeria se tomaron en dos ocasiones 25g de carne de cada uno de los

establecimientos para realizar la determinacion de los mismos.

1.4 Procedimiento de la toma de muestras

Se realizé 3 tomas de muestras; la primera y la segunda a manera de diagnostico y
posterior a la capacitacion dictada, se realiza un tercer muestreo con datos definitivos.
Para la toma de muestras se utilizé la Norma Peruana resolucién ministerial N° 461-

2007 para superficies en contacto con Alimentos y Bebidas.
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a) Se colocé la plantilla esterilizada (10 cm x 10 cm) sobre la superficie a
muestrear.

b) Se humedece el hisopo en la solucion diluyente y se presiona ligeramente en
la pared del tubo con un movimiento de rotacion para quitar el exceso de
solucion.

c) Con el hisopo inclinado en un angulo de 30°, frotar 4 veces la superficie
delimitada por la plantilla, cada una en direccion opuesta a la anterior,
asegurandose que se cubra toda la superficie.

d) Se coloco el hisopo en el tubo con la solucién diluyente, quebrando la parte
del hisopo que estuvo en contacto con los dedos del muestreador, la cual fue
eliminada.

e) Se agito el caldo con la muestra tomada.

f) Se transport6 las muestras en un contenedor isotérmico con gel refrigerante

para conservar las muestras a temperaturas bajas.

1.5 Método de muestreo

1.5.1 Método del hisopo.

Se utilizd en superficies vivas (palmas de mano) e inertes regulares e irregulares
(utensilios, superficies de corte, equipos), se trabajo con la Norma Peruana resolucion
ministerial N° 461-2007 para el analisis microbioldgico de superficies en contacto con

alimentos y bebidas.

1.6 Analisis Microbioldgicos

Para la determinacién de coliformes y Staphylococcous aureus se usaron:

e Compac Dry EC para E. coli y coliformes (Nissui)
a) Del hisopado de las superficies vivas e inertes se tom6 1mL.
b) Realizamos diluciones seriadas.
c) Sesiembra 1mL en las placas Compac Dry
d) Seincubaa 37 +1°C por 24 horas.

e) Realizamos el contaje.
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e Compac Dry XSA para Staphylococcous aureus (Nissui).
a) Del hisopado de las superficies vivas e inertes se toma 1mL.
b) Realizamos diluciones seriadas.
c) Sesiembra 1mL en las placas Compac Dry
d) Seincubaa35+2°C por24 =2 horas.

e) Realizamos el contaje.

Para la determinacion de Salmonella y Listeria se utilizd las pruebas de deteccion

cualitativas:

e REVEAL 2.0 Listeria Test Sistem (Neogen). (Anexo 1)
e REVEAL 2.0 para Salmonella (Neogen). (Anexo 2)

1.7 Procedimiento para la siembra de muestras.

a) Se prepararon tubos con 9ml con agua peptonada esterilizada.

b) Serealiz6 7 diluciones para cada muestra.

c) Se efectud la toma de muestras.

d) Se aplicé 1mL de caldo de cultivo para cada dilucion en cada caja Compact
Dry.

e) Seincubo por un periodo de 24 horasa 35+ 2 ° C.

f) Pasado este tiempo se hizo el conteo respectivo de las “ufc” unidades

formadoras de colonias para su respectivo analisis estadistico.

1.8 Procedimiento para el anélisis e interpretacion de datos

1.8.1 Calculo superficies regulares

El nimero de colonias obtenidas (ufc) se multiplicé por el factor de dilucion y por el
volumen de solucion diluyente utilizado en el muestreo (10 mL) y se dividid entre el

area de la superficie hisopada 0 muestreada (100 cm?).

1.8.2 Calculo superficies irregulares
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El nimero de colonias obtenido (ufc) se multiplico por el factor de dilucion y por el

volumen de la solucién diluyente usado
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CAPITULO 2
RESULTADOS
2.1 Interpretacion de datos

Al realizar la toma de muestras, se obtuvieron los siguientes resultados en funcién de

los requisitos de la norma peruana N° 461-2007, en superficies vivas e inertes.

A continuacion, se presenta el contaje de las placas de los tres muestreos realizados
correspondientes a los muestreos 1y 2 que fueron de diagndstico, y el muestreo 3 que

se realizo luego la capacitacion dictada a las vendedoras.

Basandonos en los resultados de la norma peruana para el analisis microbioldgico de
superficies en contacto con los alimentos y bebidas, el limite permisible para
superficies inertes regulares es <1ufc/cm?, se observa gque en el muestreo 3 luego de la
capacitacion a las vendedoras solo en el caso del puesto tres existe una contaminacion

mayor a lo permitido en un cuchillo, el resto de puestos cumplen con la norma.

Los valores son representativos para E. coli en cuanto a la contaminacion que existe
en las superficies, se observa que en el muestreo uno y dos la mayoria de las muestras
sobrepasan en valor permitido, pero luego de realizar la capacitacion en el caso del

muestreo 3 existe una disminucion total como se observa en las siguientes gréficas.
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Tabla 1. Resultados obtenidos para coliformes totales en manos, representados
en Log UFC/g.

MANOS
Puestos Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3
P1 1,62 1,54 0
P2 0 0,14 0
P3 1,23 0 0,30
P4 0,77 0 0
P5 1,07 0 0
P6 0 0 0
P7 0 0 0
P8 1,54 1,30 0
P9 0 0 0
MANQOS
1,8
1,6
1,4
o0 1,2
1
= 08
2 06
0,4
0,2
0 T~——
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Puestos del mercado
—@— Muestreol —@— Muestreo 2 Muestreo 3

Figura 1. Resultados obtenidos para coliformes totales en manos. En donde se

En la Figura 1 se observa el descenso de contaminacion del muestreo 3 realizado luego
de la capacitacion a los/as vendedores/as. Se presentd un problema de contaminacién
solo en el puesto 3 con respecto a los muestreos 1y 2 en donde se observa un alto nivel

de contaminacion, esto se debio a la manipulacion incorrecta de los productos.
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Tabla 2. Resultados obtenidos para coliformes totales en mesas, representados
en Log UFC/g.

MESAS
Puestos  Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3
P1 3,26 3,20 0,00
P2 3,54 3,38 0,00
P3 0,00 1,26 0,60
P4 0,00 0,23 0,00
P5 3,30 3,11 0,00
P6 1,75 1,38 0,00
P7 1,08 0,00 0,00
P8 1,56 1,15 0,00
P9 0,48 0 0
MESAS
4,00
3,50
3,00
%” 2,50
5 2,00
& 1,50
1,00 /\
0,50
0,00 \—
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Puestos de mercado

—@— Muestreol —@— Muestreo 2 Muestreo 3
Figura 2 Resultados obtenidos para coliformes totales en mesas.

En la Figura 2 se aprecia el descenso de contaminacion del muestreo 3 en relacion a
los muestreos 1 y 2. Se observa un problema de contaminacion en el puesto Nro. 3,
este problema se presentd debido a que en este puesto se utilizaban tablas de madera

para picar la carne.
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Tabla 3. Resultados obtenidos para coliformes totales en cuchillos,
representados en Log UFC/g.

CUCHILLOS
Puestos  Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3

P1 1,30 1,28 0,00

P2 4,26 4,21 0,00

P3 2,01 1,66 1,25

P4 1,00 1,04 0,00

P5 3,48 3,60 0,00

P6 1,65 1,20 0,00

P7 2,01 2,00 0,00

P8 1,71 1,00 0,00

P9 1,99 1,89 0,00

CUCHILLOS
4,50
4,00
3,50
0 3,00
< 2,50
= 2,00
2 150
1,00
0,50
0,00
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9

Puestos del mercado

=@=Muestreo 1l ==@==Muestreo 2 Muestreo 3
Figura 3. Resultados obtenidos para coliformes totales en cuchillos.

En la Figura 3 se puede observar el descenso de contaminacion en el muestreo 3 en
relacion a los muestreos 1y 2. El puesto 3 presenta un problema de contaminacion en

un cuchillo debido a una incorrecta limpieza y desinfeccidn posterior a su uso.
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Tabla 4. Resultados obtenidos para E. coli en manos, representados en Log

UFC/g.
MANOS |
Puestos Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3

P1 0 0 0

P2 0 0 0

P3 0 0 0

P4 0 0 0

P5 0 0 0

P6 0 0 0

P7 0 0 0

P8 0 0 0

P9 0 0 0

MANOQOS
1
0,8
o
> 06
5
¥ 04
0,2
0
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Puestos del mercado
Muestreol —@— Muestreo 2 Muestreo 3

Figura 4. Resultados obtenidos para E. coli en manos.

En la Figura 4 se observa que en los muestreos 1, 2 y 3 no se presentd ningan problema

de contaminacion de E. coli en la manos de las vendedoras.
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Tabla 5. Resultados obtenidos para E. coli en mesas, representados en Log

UFC/g.
MESAS
Puestos Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3

P1 0 0 0

P2 0,69 0,30 0

P3 0,30 0 0

P4 0 0 0

P5 0,47 0 0

P6 0 0 0

P7 0,30 0 0

P8 0 0 0

P9 0 0 0

MESAS
0,8
0,7
0,6
g’ 0,5
S 04
&03
0,2
0,1
0
P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9
Puestos del mercado
=@=—\Muestreo 1l ==@==Muestreo 2 Muestreo 3

Figura 5. Resultados obtenidos para E. coli en mesas.

En la Figura 5 se observa que en el muestreo 3 no se presento ningun problema de

contaminacion en comparacion a los muestreos 1y 2.
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Tabla 6. Resultados obtenidos para E. coli en cuchillos, representados en Log

UFCIg.
CUCHILLOS
Puestos Muestreo 1 Muestreo 2 Muestreo 3

P1 0,69 0 0

P2 0,60 0 0

P3 0,47 0 0

P4 0 0 0

P5 0 0 0

P6 0 0 0

P7 0 0 0

P8 0 0,30 0

P9 0,47 0 0

CUCHILLOS
0,8
0,7
0,6
S" 0,5
S 04
&o03
0,2
0,1
0
P1 P2 P3 P4 PS5 P6 P7 P8 P9
Puestos del mercado
=@=—Muestreo 1 ==@=Muestreo 2 Muestreo 3

Figura 6. Resultados obtenidos para E. coli en cuchillos.

En la Figura 6 se observa que en el muestreo 3 no se presento ningun problema de
contaminacion en relacion a los muestreos 1 y 2 realizados antes de la capacitacion a

los/as vendedores/as.
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Se realizaron las pruebas respectivas para Staphylococcus aureus pero no se presentd

contaminacion en ninguna de las tres muestras.

Tabla 7. Resultado de las primeras pruebas de Listeria y Salmonella.

Muestra  Prueba Prueba
de carne Listeria Salmonella
P1 Negativo  Negativo
P2 Negativo  Negativo
P3 Negativo  Negativo
P4 Negativo  Negativo
P5 Negativo  Negativo
P6 Negativo  Negativo
P7 Negativo  Negativo
P8 Negativo  Negativo
P9 Negativo  Negativo

Al analizar las muestras de carne para Listeria y Salmonella, se determiné que en los

dos casos las pruebas fueron negativas.

Tabla 8. Resultado de las segundas pruebas de Listeria y Salmonella.

Muestra  Prueba Prueba

de carne Listeria Salmonella
P1 Negativo  Negativo
P2 Negativo  Negativo
P3 Negativo  Negativo
P4 Negativo  Negativo
P5 Negativo  Negativo
P6 Negativo  Negativo
P7 Negativo  Negativo
P8 Negativo  Negativo
P9 Negativo Negativo
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Para realizar una comprobacion de los resultados obtenidos en los primeros analisis,
se repitio el proceso para la determinacion de Salmonella spp. y Listeria spp., y en este

caso los valores también fueron negativos.

Se desarrollaron dos charlas de capacitacion, la primera se la realizé en el mes de julio
del 2015, a la que asistieron todos/as los/as propietarios/as de los puestos de venta de
carnes del mercado, los temas tratados fueron condiciones higiénico sanitarias y
manipulacion de alimentos. Posterior se realizan dos muestreos de diagndstico, cuyos
resultados indicaban la necesidad urgente de dictar una nueva capacitacion, la misma
que se llevd a cabo en meses posteriores, es decir el 13 de Octubre del 2016 en donde
se refuerzan los temas tratados con anterioridad y se recalca la importancia de realizar
las acciones correctivas pertinentes, asistiendo los propietarios de los 9 puestos.
(Anexo 4)

El objetivo de la segunda charla fue la de incentivar a los propietarios/as de los
establecimientos a realizar mejoras en las labores de limpieza y desinfeccion de
equipos y utensilios, asi como en manipulacion de alimentos, favoreciendo de esta
manera a la disminucion de la carga microbiana en el muestreo final. A su vez se
realizé un folleto informativo que fue impartido a las vendedoras del mercado. (Anexo
5y 6)

Luego de la segunda capacitacion se pudo constatar el cambio en los métodos de
limpieza y desinfeccion, puesto que si existié disminucion considerable de la carga
microbiana, ajustandose los resultados obtenidos a la Norma Peruana para superficies

vivas e inertes. (Anexo 3).
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CAPITULO 3

DISCUSION

Para la realizacion de este trabajo investigativo, se decidid hacer el estudio de las
superficies de contacto de los puestos que expenden carne en el mercado 3 de
Noviembre. La carne es un alimento susceptible a contaminacion y, por lo tanto, se
debe usar las medidas adecuadas para poderla manipular. Para tal efecto, se utilizo la
Norma Peruana de Superficies N° 461-2007 y se realiz6 el procedimiento para el
control microbioldgico con aplicacion del método del hisopo. Durante los primeros
analisis se pudo observar la contaminacion existente en cada uno de los puestos, tanto
en la manos de las vendedoras como en las mesas de trabajo y los cuchillos, existiendo
una contaminacién mayor en las cuchillos, a su vez se observé la presencia de E. coli

en cantidades considerables.

Luego de haber realizado la capacitacion correspondiente se observé como disminuyé
la carga microbiana, teniendo un problema de contaminacién de un cuchillo en uno de
los puestos. Esto se dio debido a la falta de limpieza después de cada uso, asi como a

la desinfeccién.

Seguidamente, se detallan varios estudios que rescatan procedimientos similares que
han dado frutos sobre el buen manejo de los alimentos, especificamente carnes, que
dan como resultado que trabajar sobre este aspecto es fundamental, tomando en cuenta

que en nuestro medio no se evidencian mayores estudios referentes al tema

Tal como lo demuestra el presente estudio, la capacitacion en el buen manejo de los
alimentos es fundamental, es por ello que varias industrias alimenticias guardan
extrema precaucion al momento de elaborar sus productos, debido a la alta
probabilidad de contagio de salmonella por préacticas incorrectas de limpieza y
desinfeccion de equipos y utensilios, asi como mala higiene del personal o
simplemente por materia prima contaminada (Patifio et al, 2014). Por esta razon las
empresas alimenticias realizan operaciones de limpieza, desinfeccion y practicas
correctas de higiene del personal para el control de patdgenos de manera continua
(Insunza, & Soto, 2014).
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Segun el estudio de Tadesse, & Gebredhin (2015), la presencia de microoganismos en
los alimentos provenientes de animales se da como consecuencia de los malos habitos
de higiene al tratar las carnes. Las carnes o embutidos que se consumen crudos 0 que
se expenden en mercados aumentan el riesgo de contagio por su mala manipulacion.
Para Realpe et al. (2016), este fendmeno se da por malas précticas de higiene,
encontrandose pruebas en las manos y materia fecal de los trabajadores. La falta de
reconocimiento médico de los empleados en el ultimo afio constituye un posible factor
de riesgo para la portacién a lo largo de la cadena productiva.

Al ser considerada a la Salmonella un patégeno complejo, se han determinado
controles microbioldgicos importantes tanto en materia prima, producto terminado y
medio ambiente como un asunto critico (Gutiérrez, & Cogco, 2016). Este patdgeno no
se evidencid en los lugares donde se recolectaron las muestras.

Segun el andlisis de Wang et al. (2015), dentro de los alimentos que se distribuyen al
por menor en China, se detecto la presencia de Salmonella y E Coli. en el 7.6 % de
las muestras, siendo mayor la presencia de estas bacterias en los alimentos que se
mantienen a temperaturas ambientes de aproximadamente 15.7 %.

A la Salmonella en algunas ocasiones se la considera con un PCC (punto critico de
control), el mismo que es eliminado o controlado desde la materia prima, proveedores,
temperaturas del proceso de elaboracion de los alimentos, métodos de limpieza y
desinfeccion de equipos, utensilios, practicas correctas de higiene del personal de
planta y mantenimiento y limpieza de pisos, paredes, techos, drenajes, etc. (Patifio,
Gonz, & Realpe, 2014). Por esa razon se deberia continuar con su valoracién, porque
para Uribe, & Suérez (2016), en varias empresas la presencia de Salmonella es causal
suficiente para que exista un paro total de la produccion, pudiendo darse hasta el cierre
de lamisma. Si bien sabemos que la Salmonella puede darse por contaminacién fecal,
esta puede llegar a los alimentos por el personal que los manipula, o al ser elaborados
sobre superficies contaminadas (ej., tablas de picar en donde previamente se coloco
pollo crudo).

Segun Cabrera et al. (2013) se puede decir que el contenido de Salmonella y otras
bacterias existente en la carne que se comercializa en el estado de Jalisco, se debe a
las malas practicas de higiene al momento de realizar la molienda, provocando la
presencia de Salmonella en el 56.7 % de las muestras.

Con el paso de los afios la preocupacion por parte de las autoridades sanitarias e

investigadores por este patdgeno se ha incrementado, debido a que no es posible su
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total eliminacion en la industria alimentaria (Carmona, 2010), por lo que se deben
implementar medidas mas eficaces para su control a nivel general. Esto obligé a las
empresas involucradas a retirar del mercado los alimentos procesados a medida de
precautelar la salud de la poblacion, este evento significo pérdidas econémicas y
desprestigio para las marcas implicadas (Torres et al., 2015).

En la presente investigacion, tanto antes, como después de la capacitacion, las pruebas

de listeria y salmonella resultaron negativas.

Sin embargo, cabe mencionar estudios como los realizados en la Universidad Austral
de Chile Alvarez (2007) y Concha (2008), quienes disefiaron una pelicula en base a
alginato a la cual incorporaron cepas de bacterias acido lacticas (BAL), logrando
inhibir el desarrollo del patdgeno sobre salmon almacenado a 4° C durante 28 dias.
Estos resultados permitiran en un futuro préximo contar con barreras adicionales para
inhibir el desarrollo de L. monocytogenes en los alimentos, ya sea a través del uso de
envases bioactivos o por aspersion de productos antimicrobianos directamente sobre

el alimento (en Morén de Salim, & Ramirez, 2013).

Para reducir la contaminacion de los alimentos con L. monocytogenes el patégeno
también debe ser atacado con higienizantes o biocontroladores en los lugares donde se
procesen alimentos. La industria, en estos dias, sin embargo, enfrenta el problema de
que los higienizantes, que son de amplio espectro antimicrobiano, son poco efectivos
en contra de L. monocytogenes. Es por ello, que se estan estudiando nuevos productos
como higienizantes de superficie, con mayor especificidad frente a determinados
patdgenos comunes en alimentos, como son los extractos de aceites esenciales de

plantas (de Ancos et al., 2006) y el &cido hipocloroso (Stones, 2009).

En la Universidad Austral de Chile se disefid un biocontrolador a base de cuatro
bacteriocinas de BAL. Este producto se puede utilizar en forma liquida por aspersion
en superficies de trabajo y equipos, o en forma encapsulada para desagiies y otros
lugares de dificil acceso (Nahuelquin, 2008). Este producto ha resultado efectivo para
eliminar al patogeno de biofilm formados sobre distintos tipos de superficies (en
Moron de Salim, & Ramirez, 2013). Para incentivar un mejor manejo de los productos
de expendio deberian tomarse en cuenta a estos estudios, replicarlos e identificar su

efectividad en la zona Austral y en el Ecuador.
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Segun (lzquierdo, 2016) nos dice que los comerciantes de los mercados tiene
conocimientos muy basicos en cuanto a la presencia de plagas y la manipulacion de
los alimentos y que por ello no se aplica correctamente los procedimientos de limpieza

almacenamiento y manejo adecuado de desechos.

El nimero de casos de la enfermedad podria reducirse mediante diversas estrategias
paliativas en el caso de la carne picada (por ejemplo, cribando a los animales antes de
sacrificarlos para reducir el nimero de agentes patdgenos en el entorno del matadero).
Tal como se evidencia en este estudio, la aplicacién de unas buenas practicas de
higiene durante el tratamiento de las carnes no garantiza la ausencia de E. coli tal como
lo indican estudios de Leotta et al. (2015) y Michanie (2015) quienes sostienen que el
manejo higiénico de los alimentos para los trabajadores de granjas, mataderos y para
todos los que participan en la produccién de alimentos es esencial si se quiere reducir

al minimo la contaminacion microbioldgica.

El Unico método eficaz para la eliminacién de E. coli productora de toxina Shiga de
los alimentos es la aplicacion de un tratamiento bactericida, como el calentamiento
(como por ejemplo mediante coccion o pasteurizacion) o la irradiacion (Kadhum et al.,
2013).

En varios estudios se confirma que los principales factores que afectan a la
manipulacion de alimentos, haciéndolos problematicos para la salud humana, es la
inexistencia de un vestuario especial, la presencia de insectos y roedores como los
causantes de proliferacion de bacterias en alimentos y comidas. (Tessema, Gelaye &
Chercos, 2014).

Lo preocupante del caso es que se encuentran presentes en el aire, la leche, el agua
potable, las aguas residuales, alimentos o en el equipo donde han sido elaborados
(Tessema et al., 2014; Zendejas et al., 2014), tal como lo confirman los resultados de
esta investigacion, que ha notado una alta incidencia de E. Coli, microrganismo que

pone en riesgo la salud de las personas.

Frente a esta situacion, la Organizacion Mundial de la Salud elaboré una directriz con
10 medidas de control para reducir la transmisién de multiples bacterias presentes en
los alimentos que se expenden en los mercados de escasos recursos. Las

recomendaciones mas importantes fueron la limpieza y las practicas adecuadas de
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almacenamiento, asi como las necesidades de infraestructura para la zonificacion y el
suministro de agua y otros servicios de tratamientos de las carnes, en el enfoque
participativo que incluia consultas mensuales y sesiones educativas; esto facilito la
adopcion de practicas adecuadas de manipulacion e higiene de alimentos y
saneamiento (en Samaan et al., 2012).

El presente estudio confirma que la implementacion de buenas précticas mejora
significativamente el manejo del producto de tal forma que los usuarios consuman
alimentos de calidad y a su vez inocuos; asi como lo concluye Achon (2012) cuando
manifiesta que la creacion programas educacionales dirigidos a las personas
encargadas de la manipulacion de alimentos disminuye notablemente la presencia de

estas bacterias en los locales de expendio pequefios o0 en mercados.

Como limitacion del presente estudio se puede citar la falta de compromiso por parte
de las personas que expenden productos carnicos en el medio, puesto que de esa
manera la incidencia de E. Coli hubiese sido inferior a lo encontrado. Esto puede ser
motivo de futuras investigaciones en las que se sugiere una mayor capacitacién a los
organismos competentes sobre la manipulacion de los alimentos y condiciones

higiénico-sanitarias, entre otras derivadas de este proyecto.
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CONCLUSIONES

Se determind la presencia de microorganismos patogenos como Escherichia coli
presentes en las superficies de contacto inertes principalmente. El problema
surgid en los cuchillos y mesas de trabajo, ya que no se realizaba una adecuada
limpiezay desinfeccidn, ademas se usaba tablas de picar de madera para efectuar
el corte de la carne.

Se identificd que se usa el método tradicional de limpieza como es el uso de
agua fria y de detergentes para realizar la limpieza de superficies y utensilios
que son utilizados por el personal.

Se determiné la existencia de microorganismos patdgenos en superficies de
contacto (vivas e inertes) como es el caso de Escherichia coli. En cuanto a los
resultados de presencia de Salmonella y Listeria, resultaron negativos.

Se realiz6 la capacitacion al personal sobre la Manipulacién de Alimentos y
Condiciones Higiénico Sanitarias, se obtuvieron resultados favorables luego de

realizar los analisis respectivos.
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ANEXOS

Anexo 1 Kit rapido de deteccion de Salmonella.

#9803: Dos pasos de enriquecimiento (Revive y RV)

Reveal 2.0 for Salmonella Procedure
Most Food Samples (using Revive/RV media)

——

1. Pre enriquecer los 2. Anadir la muestra.

medios con 200 mL de incubara 36=1°C
agua pre calentadaa 42 por 4 horas.
=1°C

6. Cologque el dispositivo
reveal con lasflechas
hacia abajo en |z muestra.

5. Transferir 200 uL o 8 gotas
3 |3 copa de muestra reveal.

4. Afadir el preparado 2xRva
|z muestra pre-enriquecida.
Incubar a 42= 1°C por 16-2
horas.

3. Rehidratar 2X Rv selectivo
enriquecer con 200mL de
agua esteril pre calentada
con36=1°C

7.Leery grabar resultados
luego de 15 minutos
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Anexo 2 Kit rapido de deteccion de Listeria.

#9806: Para Muestras Ambientales
Reveal 2.0 for Listeria Procedure

Environmental Samples

(Sop—— a8~ ]

1. Rehidratar 7.8g del medio 2. Coloque la muestra 3.Retirarla muestrade la 4. Coloque el tubo de
LESS con 100mL de agua ambiental en el medio incubadora mezclary transferir  yidrio en unbaficde agua
esterilizada rehidratado e incubar 27-48 2mL en un tubo de vidrio

& 3 80°C por 20 minutos
horasa30°Ct1°C pequeno.

ot

v
5.Transferir 200 uL de 6. Colocar el dispositivo con 7. Leerygrabarresultados
muestra enriquecida con las flechas de muestrs hacia luego de 20 minutos.
caloralacopademuestras 3bajoenlacopade muestra
Reveal eincubaratemperatura

ambiente por 20 minutos
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Ei Peruano
Lima, sabado 14 de jullo de 2007

% NORMAS LEGALES

349039

2. Objetives

aplicar en la seleccién, toma de muestras y para los

analisis microbiolégicos de superficies vivas e inertes.
2.2. Establecer los limites microbiolégicos para evaluar

las condiciones higiénicas sanitarias de las superficies

L LS AR e

vivas e inertes que entran en contacto con los alimentos

] y bebidas.

s 2.3. Proporcionar a la Autoridad Sanitaria un
instrumento para evaiuar la efectividad de los Programas
1 de Higiene y Saneamiento (PHS) y de Buenas Practicas
| de Higiene en a manipulacion de.los alimentos.

3. Ambito de aplicacién

en todo el territorio nacional, para efectos de vigiiancia y
control sanitario por parte de la Autoridad Sanitaria, segun
el ambito de su competencia. Asimismo; la presente Guia
Técnica podra ser utilizada referenciaimente por personas
1 naturales o personas juridicas en las operaciones  de
control sanitario que realicen.

4. Fl' dimi a ta ;‘ﬂl
La present Guia® Técnica estandariza los
procedimientos para la seleccién, toma de muestras
y andalisis microbiolégicos; .y establece los limites
microbiolégicos para superficies que estan en contacto o
relacion directa con los alimentos.., S

5. Definiciones Operativas
Analisis microbiolégico: Procedimiento ‘que  se
sigue .para determinar, la presencia, identificacion, y
cantidad de microorganismos patégenos e indicadores de
contaminacién en una muestra.. s

Calidad sanitaria: Es el conjunto .de requisitos
microbiolégicos, - fisico-quimicos y  organolépticos que
debe cumplir un alimento para ser considerado inocuo y
apto para el consumo humano. )

Limites microbiolégicos: Son los valores permisibles
de microorganismos presentes en una muestra, que
indican la aceptabilidad * higiénico sanitaria ‘de una,
superficie.

Gel refrigerante: Producto acumulador de- frio, de
descongelamiento retardado, no téxico, no comestible y
;ﬁutilizable que se emplea para mantener la cadena de

0.

Hisopo: Instrumento que tiene un extremo recubierto
de algodén o de rayén estéril que se utiliza humedecido
con solucién diluyente para facilitar la recuperacién
bacteriana, en el muestreo de superficies.

Manipulador de ali ¢ Toda persona que a
través de sus manos toma contacto directo con alimentos
envasados o no envasados, equipos y utensilios utilizados
para su elaboracién y preparacion o con superficies que
estan en contacto con los alimentos.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente
en un alimento o superficie que esta en contacto con los
flimenéos y que pueden ocasionar un efecto nocivo para
a salud.

e,

5 Riesgo: Probabilidad de que ocurra un efecto nocivo
{ para la salud y la gravedad de dicho efecto, como
i consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos,
ocasionado por el contacto con superficies vivas
(manipulacion) o inertes contaminadas.

Superficies inertes: Son todas las partes externas
ylo internas de los utensilios que estan en contacto con
jos alimentos, por ejemplo equipos, mebiliario, vajilla,
cubiertos, tabla de picar, etc.

Superficies vivas: Las partes externas del cuerpo
humano que entran en contacto con el equipo, utensilios
y alimentos durante su preparacién y consumo. Para
efectos de la presente Guia se considera a las manos con
o sin guantes del manipulador de alimentos.

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de
observaciony evaluacion que realiza la Autoridad Sanitaria
sobre las condiciones sanitarias de las = superficies
que estan en contacto con los alimentos y bebidas, en
proteccion de.la salud de los consumidores.

i

6. Conceptos Basicos

6.1. Operaciones en campo
Las operaciones en campo son aquellas que se

v

2.1, Uniformizar los procedimientos que se deben '

i Lapresente Guia Técnicaesde obligatorio cumplimiento f

realizan en el establecimiento donde se  procesan,
elaboran, almacenan, fraccionan: o expenden alimentos
y bebidas, sea: fabrica, almacén; servicios de aliment
quiosco, puesto, comedor, u ofro. - 3

Comprende las siguientes operaci
realizadas por personal capacitado en la materia:

ones consecutivas

a. Procedimiento para la seleccidn de la muestr
.b. Seleccion del método de muestreo. ©
c. Procedimiento para la toma de muestra. -

6.2. Operaciones analiticas ’
.. Las operaciones analiticas son- aquellas gue: se
realizan en un laboratorio  destinado 'y -acondicionado
para el control de la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos y bebidas. U e e |
- Comprende las siguientes operaciones consecutivas,
realizadas por personal capacitade en la materia:

-a. Determinacién de los ensayos microbiolégicos.

b. Procedimiento de andlisis microbiokégicos. -

c. Calculo y'expresion de resultados, = = 7 o

d. Interpretacion de resultados de acuerdo a los limites
microbiolégicos. ; v

A

7. Consideraciones Especificas: Operaciones en
Campo ¥ ;
TPy para la seleccion de la
El procedimiento para seleccionar las:muestras, debe .
estar en funcién' de los‘riesgos sanitarios relacionados' a
_ las diferentes etapas' de la cadena alimentaria, sea la de

i
i

~ fabricacién, la de elaboracién y/o‘expend
En fabricas de alimontt;i y bél;lgias
2) Superficies inertes
Se seleccionaran - aquellas * que - &:
contacto directo.con los alimentos que'no
a un proceso. térmico pOs_terior_ u_otro

carga microbiana.

b) Superficies vivas - = - ; ; s
Se seleccionaran a los manipuladores de-alimentos;;{ {
con o sin guantes, que estén en contacto directo con los: .« {
alimentos que no seran sometidos a un‘proceso térmico.’ ** |
posterior u otro tratamiento que disminuya la carga’s' 2
microbiana. : 3 i
En: de el di

hi h

P

a) Superficies inertes : ? DRI s R

Se seleccionaran aquellas superficies: que ‘estan en {
contacto con los alimentos destinados al consumo directo, s
como: utensilios, vajilla, superficies de corte, menaje,
equipos, entre.otros. ¥ A

b) Superficies vivas ¥ y ess
Se seleccionaran las manos de los manipuladores; con
o sin guantes, que estén en contacto con los alimentos

destinados al consumo directo.

g ion del de mu €0 §
‘La seleccién del método de muestreo debe
en funcién de las caracteristicas de la superficie a-
muestrear. : =

aal, .

METODO DE /
MUESTREO SUPERFICIES A MUESTREAR
Se utliza supericies inertes regulares e iegulares, | ~
Método del tales como tabla de picar, bandejas; mesas de trabajo;
Hisopo utensilios, cuchillas de equipos, cortadora de embutides,
cmadorapandem,fa;aswmmdq‘a.m, .
Método de la Elmmdo’dehmtamumzammmpg@ ok
Esponja muestrear supeicies de mayor rea. YRR | :“.) i
Método del Se utiliza para superficies vivas (mancs) y para objetos {
Eni pequeios o para el muestreo de superficies interiores de | §
juague | envases, botelas, bolsas de piéstico, etc ‘

7.3. Procedimiento para la toma de muestra
7.3.1. Método del hisopo eim:d {

T e R S A A e

S S e

e e
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a) Descripcion:

Consiste en frotar con un hisopo. estéril previamente
humedecido en una solucion diluyente, el areadeterminada
en el muestreo.

b) Materiales:

o Hisopos de algodén. u otro material equivalente, de
largo aproximado de 12-cm. 2

o Tubo de ensayo con tapa hermética conteniendo 10
mL de solucién diluyente estéril. Se agregaré una solucién
diluyente con neutralizante como- alternativa.(Ver Anexo
1

o Plantilla estéril, con un area abierta en el centro
de 100-cm2 (10cm x 10cm) o alternativamente, plantilla
estéril, con un area abierta en &l centro de 25 cm2 (5 cm
x 5 cm).

o Guantes descartables de primer uso.

o Protector de cabello.

o Mascarillas descartables.

o Plumén marcador indeleble (para vidrio).

o Caja térmica.

o Refrigerantes.

c) Procedimiento:

1. Colocar la plantilla (10cm x 10cm) sobre la superficie
a muestrear.

2. Humedecer el hisopo en la solucién dlluyente
y presionar ligeramente en la pared del tubo' con un
movimiento de rotacion para-quitar el exceso de solucion.
. 3..Con el hisopo-inclinado en un angulo de 30° frotar
4 veces la superficie delimitada por la plantilla, cada una
en direccién opuesta a la anterior. Asegurar el hisopado
en toda la superficie. -

4. En el caso de utilizar la plantilla de 5cm x Scm,
repetir esta operacién 3 veces mas, en lugares diferentes
de la.misma superficie, para obtener 100 cm2. 2

5. Colocar el hisopo en el tubo con la solucion diluyente,

quebrando la parte del hisopo.que estuvo en contacto con :

los dedos del muestreador, la cual debe ser eliminada...

6. Para superficies iregulares, en el caso de utens»llos
se repetira la operacion con 3 utensilios mas (total’4 como
maximo), con el mismo hisopo, considerando el area que
esta en contacto con el alimento o con la boca.

7. Sino se toman las 4 muestras, se debe anotar en la
Ficha de Toma de Muestra. :

_ d) Conservacion y Transporte de la muestra

Las muestras se colocaran en un contenedor
isotérmico con gel refrigerante, el cual se distribuira
uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar
que la:temperatura del contenedor no sea mayor de 10°C,
a fin de asegurar |a vida (til de la muestra hasta su Ilegada

al laboratorio. El tiempo de: fransporte entre la toma de

muestra y la recepcion en el laboratorio estara en funcion
estricta de dicha temperatura, no debiendo exceder las 24
horas y excepcionaimente las 36 horas.

Se debera registrar la temperatura del contenedor
al colocar las muestras y a la llegada al laboratorio con
la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido
transportadas a la temperatura indicada. Las temperaturas
superiores a 10°C invalidan la muestra para su analisis.

7.3.2. Método de la esponja

a) Descripcion:

Consiste en frotar con una esponja estéril, prewamente
humedecida en una solucién diluyente, el drea determinada
en el muestreo.

b) Materiales:

. 0 Esponja estéril de poliuretano o de celulosa, de S5cm
x5cm.
o Plantilla estéril, con un area en el centro de 100 cm2
(10 cm x 10 cm).
o Frascos con tapa rosca de 250 mL de capacidad,
con 100 mL de solucion diluyente estéril.
o Pinzas estériles.
o Bolsas de polietileno de primer uso.
. 0 Guantes descartables de primer uso.
- 0 Protector de cabello.
o Mascarillas descartables. *
o Plumén marcador indeleble (para vidrio).

o Caja térmica. P
o Refrigerantes.

c) Procedimiento:

1. Retirar la- esponja de su, envoltura:con la pinza
estéril o con guantes descartables:o:bien usar una bolsa
de primer uso, invertida a manera de guante. -

2. Humedecer la esponja con la soluc:on diluyente
estéril (aproximadamente 10 mL).

3. En' condiciones' asépticas: frotar vugorosamente el
area a muestrear. En el caso de superficies regulares,
frotar el area delimitada por la plantilla y:en las superficies
irregulares (cuchillas, equipos, utensilios, etc), frotar
abarcando la mayor cantidad de superficie. ..+«

4, Colocar |la esponja:en el frasco.con el restc de
la solucién diluyente. o alternativamente ‘colocar |a
esponja con'la muestra en una ‘bolsa de plastlco de
primer uso.

5. Para el caso especif co’ de utensuhos se‘debera
repetir la operacion con 3 utensilies mas’ (total-4 como
maximo), con la misma esponja, considerando el area
que esta en contacto con el aiimento o con la boca.

6. Las tazas, copas 0'vasos se muestrearan 2-a 3 cm
airededor:del borde por. dentro y por fuera :

d) C vaclén y Transporte de Ia tra

Las muestras: se colocaran en- un contenedar
isotérmico con gel refrigerante, el cual se distribuira
uniformemente en la base y en los laterales, para
asegurar que la températura del-contenedor no: sea
mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida (til de la
muestra hasta su-llegada al laboratorio. El-tiempo de
transporte entre la toma de: muestra yla:recepcion
“en el laboratorio estara en funcion estrictaide dicha
temperatura, no debiendo exceder las 2
excepcionalmente’las 36 horas. - . in

-Se debera registrar la temperatura del'
al colocar las:muestras y-a la:llegada’ al Iaboratorio
con la finalidad de asegurar-que' las: mismas hayan
sido transportadas a:la temperatura ‘indicada. Las
temperaturas superiores a 10 °C |nvalldan Ia mues!ra
para su anallsls‘

7.3:3: Metodo del enjuague

a) Descnpcxon

Dependiendo de la muestra el metodo con5|ste
en realizar - un: enjuague. (bolelias frascos, - utensilios,
similares).o inmersion (manos cb]etos pequeﬁos) en una
solucion diluyente. J o

b) Materiales:

o Frascos con 'tapa-hermética de boca’ancha de
250 mL de capacidad, con 100 mL de solucion diluyente
estéril.

o Bolsas de polietileno de primer uso.

o Pinzas estériles.

o Guantes descartables de primer uso.

o Protector de cabello.

o Mascarillas descartables.

o Plumén marcador indeleble (para wdno)

o Caja térmica.

o Refrigerantes.

c) Procedimiento:

Para manos

1. Vaciar el dlluyente del frasco (1 00:mL) en unabolsa
plastica de primer uso.

2. Introducir las manos a muestrear hasta Ia ahura de
la muneca.

3. Solicitar al mampulador que reallce un frn!ado de
los dedos y particularmente alrededor de las ufias y la
palma de lamano, adicionalmente el muestreador debera
realizar la misma operacion a través de las paredes de
la bolsa, durante un (1) minuto aproximadamente.

4. Luego de retirar las manos se regresa.el liquido al
frasco o se anuda la bolsa y ésta se coloca en otra bolsa
para que esté segura; en este caso, la bolsa que se utilice
debe ser estéril. :

= =
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Para recipientes (frascos, jarras, otros)

1. Vaciar en el recipiente a muestrear una - parte
de la soiucion estéril (frasco con 100 mil) y-agitar
vigorosamente.

2. Regresar la solucién a su frasco’ original.

3. Cerrar herméticamente el frasco para su traslado.

Para objetos pequefios (piezas de equipos, otros) —

1. Se introduce individualmente cada objeto en el frasco
o bolsa con fa solucién estéril y agitar vigorosarmente.

2. Luego con una pinza esteéril, retirar el objeto pequeno
del frasco o bolsa: .

3. Si se muestrea mas.de un objeto pequefio de igual
naturaleza, se debe considerar estoen el calcuio de
resuitados a fin-de evitar reportes inexactos.

d) Conservacién y Transporte de la muestra

Las muestras” se .colocaran en” un contenedor
isotérmico con gel refrigerante, el cual se distribuird
uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar
que la temperatura del contenedor no sea mayor de:10°C,
a fin de asegurar la vida Util de la muestra hasta su llegada
al laboratorio. El tiempo de transporte entre la toma de
muesira y la récepcion en el laboratoric estara en funcion
astricta de dicha temperatura, no debiendo exceder las 24
horas y excepcionalmente’las 36 horas.

Se debera registrar la temperatura del contenedor
al colocar las muestras y a la llegada al laboratorio con
la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido
transportadas a la temperatura indicada. Las temperaturas
superiores a 10°C.invalidan la muestra para su anaIIS|s

8. Consnderacionss Especificas: Operaciones

Analiticas

8.1. Seleccion de ensayos

Los ensayos a realizar seran segun el tipo de superficie
que ha sido muestreada.

ENSAYOS SUPERFICIES VIVAS SUPERFICIES INERTES
Indi Coliformes totales Coliformes totales.
de Higiene Staphyiococcus aureus(”) s

() En ol caso de superfcies ef S. aureus es considerado un indicador de higiene.
ya que |a toxina es generada en el alimento

' Se considerara la busqueda de ‘patogencs tales como:

Salmonella sp., Listeria sp., Vibrio cholerae, en caso signifiquen

un peligro para el proceso. Para |a deteccion de patégenocs se

debera tomar una muestra diferente (de la misma superficie)
a la muestreada para indicadores de hxglene

8.2. Procedimiento para el control microbiolégico’ |

con aplicacién del método del hisopo

Procedii de analisis microbioclégicos

Sea por. métodos rapidos o convencionales, los ensayos
microbiolégicos se realizaran utiiizando métodos normalizados
por organismos intemacionales como la. Organizacién
Internacional para la Estandarizacién (ISO: Intemacional
Organization for Standardization), Métodos Oficiales de
Analisis de la Asociacion Interacional de Quimicos Analiticos
Oficiales (AOAC: Official Methods of Analysis of the Association
of Official Analytical Chemists International), Administracién
de Alimentos y. Drogas/Manual Analitico Bacteriolégico (FDA/
BAM: Food and Drug Administration/Bacteriological Analytical
Manual), Comisién Intemacional de E: nes
Microbiolégicas para Alimentos (ICMSF:
Comission on Microbiological Specifications for . Foods),
Asaciacion Americana para la Salud Ptblica / Compendio de
Métodos para el Analisis Microbiolégico de Alimentos (APHA/
CMMEF: American Public Health Association / Compendium -,
of Methods for the Microbiological Examination of Foods),
entre otros; utilizando la técniw de recuento en placa.

Célculo y expresién de resultados

a) Caiculo

Para superficies regulares: el nimero de colomas-
obtenidas (ufc) se multiplicara por el factor de dilucién
y por el volumen de solucién diluyente utilizada en el
muestreo (10 mL) y se dividira entre el area de la superficie

SRR

Rhjasbs

hisopada o muestreada (100 cm2).

" vasos, etc.).

Internacional -

Para superF cies nrreguiares el nimerc de oolomas
obtenido (ufc).se multiplicara por el factor de. dllucaon Y, por
el volumen de la solucién diluyente'isada. : .

* b) Expresion de resultados -~ ’
Los resunados se expresaran: RViai 1y

¥

- Para superficies regulares en:ufc / cm2:

-, Para superficies irreguiares’ en: ufc/ superﬁc:e

muestreada (gj. cuchilla de licuadora, cuchara, etc.); Se

debera expresar la cantidad' de superﬁcaes muestreadas
(ej. ufc/ 4 cucharas) P 3

limites mlcrobmlogicos

hrgh a d

B

(") Indicar el area muestreada, la cual debe

8.3. Procedlmlento pam el control’ mu:roblo
con apli 5n del método de fa esponja. -~

——t

SUPERFICIES INERTES ‘}
METODO \F
Superficie Rngular i
HISOPO ; f
ENSAYO DL'"MO?‘; Limite Pmms:blc : |
del-Método 0 v
Coliformes| <0/t wic/om? | < uic/cme | <1
totales e s S0
B / ia/
superficie . superfici p
Patégeno 3 AL l read
en cm’ () ol A BECAl R e
(*). En las operaciones analiticas, estos valores son ir ndk:adores de. ausanda
yor

— - Procedimiento de analisis rgn'c:-

Sea por métodos - répidos .o conven ,onales.'mlos
ensayos microbiolégicos'se reaf"iaran utilizando. métodos
normalizados por organismos internacionales como
1SO, AOAC, FDA/BAM, ICMSF, APHA/CMMEF, entre

‘otros; utilizando la técnica de recuento.en placa.

Calculoy expresnon de resultados z ‘_' = Al

a) Calculo 2

-Para superficies regulares: el numero: de colonias
obtenidas. (ufc) se muitiplicara por el factor. de" dilucién
y por el volumen de solucion diluyente utilizada en:
muestreo (100° mL) y se”dividira ‘entre’ el area
superficie muestreada (100 cm2). i

Para superficies irregulares: el nimero de colonias -
obtenido (ufc) se multiplica por el r-de dilucion y’por .
el 'volumen'de solucion diluyente' utilizado en el muestreo
(100 mL)y se divide entre las 4 superficies muestreadas
(ej. cuchillas ‘de Ilcuadoras utensﬂlos ‘como cucharas

b) Expresion de resultados

Los resultados se expresaran:

- Para superficies regulares: ufc/ cm2.

- Para superficies irregulares: ufc/ superficie muestrea-
da (ej. cuchilla de licuadora, cubierto, efc)

c) Interpretacion de resultados de acuerdo a los

* limites mlcrobiologlcos

SUPERFICIES INERTES
:Sm Superficie Reguiar Superficie Irregular
Limite de < 7 Limite de Limite
ENSAYO | Deteccion | -iMite Permisible | poverign | permisible
del Método del Método "
X <25ufc/ | <25ufc/,
Coliformes . |. superficie | superiicie
totalas <1ufc/cm? < fufc/em? a3 ‘
; ) 226
superficie ':::3 °:"°‘.‘a/ Ausencia/ | Ausencia /
Patogeno |  muestreada P superficie | superficie
en cm? m"‘?ﬂ; G| muestreada | muestreada
i) ¢

oy C

Rl e o 030 5

) 71
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(7 nlas cpracionesanaics, 08 valoresson nadors de ausenc. " b)Expresidnderesultados [ .
() Para 4 utensifics. Los resultados se expresaran: otk i Sl

™ hdmra!émnmmaaﬂ.lamldebawmyuoigﬂﬁmm

- Para supérficies vivas: ufc/ manos. :

. - Para superficies internas: ufc/ superficie mu
8.4, Procedimiento para el control microbioldégico (s, envases, de i‘ i ’e@ . i

con aplicacion del método del enjuague Ay i

Procedimiento de analisis microbiolégico - c) Interp ‘

Sea por métodos rapidos 0 convencionales, fos | limites microbioldgicos
ensayos microbiolégicos se realizaran utilizando métod K <
normalizados por organismos interacionales como la .. SUPERFICIES-
1SO, AOAC, FDA/BAM, ICMSF, APHA/CMMEF, entre T T, ) )
otros; utilizando la técnica de recuento en placa.

Calculo y expresion de resuitados

a) Calculo

para superficies vivas: el nimero de colonias
obtenidas (ufc) se multiplicara por el factor de dilucion
y por el volumen de solucin diluyente utilizada en el
muestreo (100 mL).

Para objetos pequefios O para el muestreo de
suéperﬁdes interiores de envases, botellas, boisas de
plastico, entre otros, el ndmero de colonias obtenido (ufc)
se multiplica por el factor de dilucion y por el volumen de
solucion diluyente utilizado en &l muestreo (100 mL}y se
divide entre las 4 superficies muestreadas (ej. envases,
bolsas de pléstico).

9. ANEXO 1 3 : AL R
 Cuadro 2eferencial sobre Preparacic “W&:ucﬂﬂvo.:'

Los siguientes son los. medios de uso més frecuente. Existen otros medios réconocidos validados por organismos
intemacionatesqu:epodrénseruﬁlizados. ! . R R ot e SRR AR

Paraela Vento yfa ciacion de mm}’ymeBﬂM(im :
EshM&mmmahﬁythﬁmahﬁimrmw%gwawﬁﬁi\i

mdmam.mwmmmmmm‘umam‘mmmw
i ',umnﬂmyﬂmmY,MahM-ﬂ_.Mam;semmamhiam 3

actuacion: | utiizarse como fndice de esta iltima. R P
MMMM&WWMWM#WWSNMYM(HMHWM@&
cultivo plasma sanguineo en lugar de yema de huevo. - e e SR e O L R

Smith y Baird-Parker (1964) recomiendan afedic ina para inhibir ol crecimienio de Proteus. - TS

| Peptona de caseina ) 100 BT e SRR R Bl

Extracto de came g 50 m%mém.wgmwmm :‘f
Extracto de levadura 10 i mezcando Ak -‘“vf::_: _
Piruvato s6dico 100 placas . R S 4
Giicina 120 " Ly e SIS vt i o e
Cm“‘““'“ Cloruro de fto 50 | Preparacién: : R e :
Agar - agar 150 b gy A drali Bt
580 adﬁmqmammﬂu@uﬁéﬁ{-im&. 3

~ | Aditives . afC,dea@dwﬂMMmmM&ﬁM
Emulion deyema de uevo ko) < 500 : g d o o g Yl ) £ ocr .
RS ) ‘o : SR

MmmaMamyMWmumumum 2.5

e ' cubacién: Desde 24 hasta 48 horas 3 37°C. » :
Interpretacion: mmmwﬁmmag«mm,m,m,masmmm,mmmm‘m
mdopuunnmmmasmam.mummmmmmmmmmuuamu

3 A X.
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Anexo 4. Fotografias.
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Anexo 5. Firma de asistencia del personal capacitado.
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Anexo 6. Triptico de la capacitacion.




