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RESUMEN

Las enfermedades gastrointestinales son la segunda causa de egresos hospitalarios del pais. En
la primera década del presente siglo, el nimero de casos de diarrea y de contaminacion
representan los alimentos consumidos en las calles de las ciudades, preparados sin las
necesarias practicas de higiene, lo cual afecta a la inocuidad.

El objetivo del presente estudio fue establecer la presencia o ausencia de Salmonella spp en estos
productos al tiempo que conocer el nivel de cumplimiento de buenas practicas de higiene, por
parte de los vendedores de comidas rapidas en la ciudad de Cuenca.

No se evidencid el desarrollo de Salmonella en las muestras analizadas. Sin embargo
microbiolégicamente se comprob6 la presencia de contaminacién de tipo fecal en la mayoria de
estos productos, razén por la cual se propone la Guia de Buenas Practicas de Higiene adjunta,

dirigida a la poblacion que realiza esta actividad.

Palabras clave: Enterobacterias, Buenas Practicas de Higiene, Salmonella, Inocuidad.
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ABSTRACT

Gastrointestinal diseases are the second cause for hospital discharges in
the country. During the first decade of this century the number of cases
of diarrhea and gastroenteritis was one quarter of a million*. One of the
main sources of contamination is food that is consumed in the street,
which is not prepared according to the sanitation standards and affects
safety.

The goal of the present study was to establish the presence or absence of
Salmonella spp in these products as well as to know if good hygienic
practices are employed by the street sellers of fast food in the city of
Cuenca.

There was no evidence of Salmonella in the samples that were analyzed.
However, microbiologically we evidenced the presence of fecal
contamination in most of these products. Therefore, we propose a Guide
of Good Hygiene Practices aimed at the people that work in this area.

Key words: Enterobacteria, Good Hygiene Practices, Salmonella, Safety |

(_Transfated by,

Diana Lee Rodas

DPTO. IDIOMAS
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“SALMONELLA EN COMIDAS RAPIDAS (CHUZOS Y ADEREZOS) DE VENTA EN LA
VIA PUBLICA DE LA CIUDAD DE CUENCA”

INTRODUCCION

La venta de comida rapida en las calles puede considerarse al mismo tiempo un problema,
un desafio y una oportunidad para el desarrollo de las ciudades. El problema lo constituye el
control de la calidad y la inocuidad de esos alimentos. La oportunidad radica en la
posibilidad de fortalecer los habitos alimentarios tradicionales, asi como el desarrollo de
pequefias industrias. El desafio es proporcionar a las autoridades las herramientas
necesarias para implementar un programa que logre formalizar la situacién de los

vendedores callejeros al tiempo de garantizar la calidad e inocuidad de estos alimentos.

La principal preocupacion como profesionales de la salud se orienta a conocer el grado de
aseguramiento de la inocuidad de los alimentos y dentro de este &mbito en la seguridad
microbiolégica de ellos.

Problematica

“Aproximadamente un millén de casos de salmonelosis al afio son causadas por alimentos
que se consumen en los Estados Unidos, con costes médicos directos de alrededor de US$
365 millones al afio” (Revista Club Darwin.NET. México DF. MX. Julio 2012)

En Ecuador, segun estadisticas de salud del Instituto Nacional de Estadistica y Censos
(INEC), en 10 afios el numero de egresos hospitalarios crecié en 62,4% al pasar de 635 mil
en 1999 a un millén, en 2009.

Entre las 10 primeras causas se mencionan la Neumonia (24,3%), seguida de la Diarrea y
Gastroenteritis 233.000 casos (23,3%), Colelitiasis con el (19,8%), Apendicitis (17,2%),
Aborto no especificado (15,6%), Hernia Inguinal (9,2%), Falso trabajo de parto (8,5%),
Trastornos del sistema urinario (7,8%), Traumatismo intracraneal (7,5%) e Infeccién de las
Vias Genitourinarias en el Embarazo (6,8%). INEC Egresos Hospitalarios por
Gastroenteritis. 2009)

Y en el afio 2011, se registr6 un numero de egresos hospitalarios de 1'133.556,
manteniéndose las diez principales causas, dentro de las cuales la segunda es Diarrea y
gastroenteritis con 169106 casos correspondiente a 15%. (INEC Egresos Hospitalarios.
2011).
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Gran parte de infecciones intestinales son producidas por el consumo de alimentos
preparados adquiridos en la via publica. El tipo de alimento, la forma de preparacion, las
condiciones de servicio y de consumo, y las deficientes practicas sanitarias, sumadas a la
ausencia de infraestructura observados en el sistema de venta de estos productos hacen

evidente el riesgo de contraer una infeccion intestinal.

La salmonelosis humana es una enfermedad infectocontagiosa causada por enterobacterias
del género Salmonella. Comprende un conjunto de cuadros clinicos cuya principal
manifestacion es la gastroenteritis aguda, una de las intoxicaciones alimentarias mas
comunes causadas por el consumo de agua y alimentos contaminados, especialmente

carnes y productos elaborados con huevos y otras materias primas crudas

Las manifestaciones clinicas seran desde una gastroenteritis mas o menos aguda hasta la
fiebre tifoidea, incluyendo escalofrios, cefaleas, nduseas, anorexia, tos y diarrea o
estrenimiento. La fiebre es prolongada y varia de 38,5 °C a 40 °C. En un gran nimero de

casos presentan dolor abdominal.

En ocasiones también se puede encontrar hepatoesplenomegalia, epistaxis, bradicardia,
delirios (recogen objetos imaginarios) y coma (typhos). Y complicaciones como
perforaciones intestinales y enterorragias. Otras menos habituales que también pueden
aparecer son abscesos, endocarditis, osteomielitis, meningitis o hepatitis. Y se asocia con

neoplasia gastrointestinal y colelitiasis.[] (Farreras-Rozman. 2012).

Sin embargo, esta sintomatologia no es exclusiva de infecciones por Salmonella. Otros
géneros de enterobacterias pueden ser altamente patégenas, como son Escherichia,
Shigella, Enterobacter, Proteus, entre otros; los cuales producen cuadros clinicos similares
que, dependiendo de la dosis infectante y de la dosis ingerida, pueden producir efectos

igualmente alarmantes.

Sin lugar a dudas, una fuente importante de contaminacion por alimentos, lo constituyen las
comidas répidas preparadas, vendidas y servidas en las calles y plazas, como es el caso de

los llamados “chuzos” junto con sus aderezos.

Los chuzos son un alimento muy popular y apetecido por la poblaciéon urbana de la ciudad
de Cuenca. Esta disponible en casi cualquier sector de la ciudad, se lo consigue recién
preparado, nutritivo y con buen sabor. Puede ser adquirido al paso y por su precio
econdmico estd al alcance de practicamente todas las personas. Como se notard mas
adelante la venta (y por tanto el consumo) de este producto es alta, por lo que se considerd
util establecer las condiciones de higiene y de seguridad con que se procesa, vende y

consume, asi como la posible contaminacion con Salmonella spp.

En los Ultimos afios se ha observado un incremento notable de vendedores callejeros de

comida preparada dentro del perimetro urbano de la ciudad de Cuenca. Estos puestos de
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venta son altamente frecuentados por gran parte de la poblacién que encuentra en ellos una
alternativa vélida para su alimentacion, ya sea por estar cerca a sus lugares de trabajo o
estudio, por su bajo costo, buen sabor, o por su accesibilidad. La mayoria de individuos que
ejercen la actividad de preparacion y venta de comida rapida en la via publica no cuentan
con permiso ni han sido capacitados por parte de las autoridades sanitarias para tal labor,
por lo que sus conocimientos en temas de Buenas practicas de higiene, calidad y seguridad

alimentarias son minimos.

La consecuencia natural de esta falencia concierne a la inocuidad de los alimentos,
acompafiada de otros problemas sociales, como la necesidad de limpieza vy
descontaminacion de las calles por la acumulacion de desechos y congestiéon del
alcantarillado, los embotellamientos de transito vehicular y peatonal que genera la
ocupacion de las aceras por los vendedores ambulantes y la ocupacion ilegal del espacio

publico o privado.

Objetivo general

Obtener cifras actualizadas del grado de contaminacién con Salmonella spp de alimentos
preparados (chuzos y aderezos) expendidos en la via publica a la vez que plantear una

propuesta para reducir dicha contaminacion.
Objetivos especificos

e Obtener una estadistica de la incidencia de Salmonella spp en alimentos
preparados (chuzos y aderezos) que se comercializan en las calles de Cuenca.

o Establecer, de acuerdo a los resultados obtenidos, si el consumo del producto
(chuzo + aderezos) representa riesgo para la salud de los consumidores.

e Plantear una Guia de Buenas Practicas de Higiene para comercializadores

callejeros de comida preparada de la ciudad de Cuenca.

Fundamento teérico

Salmonella es un género bacteriano, perteneciente a la familia Enterobacteriaceae,
integrado por gérmenes de forma bacilar, no esporulados, habitualmente mdviles mediante
flagelos peritricos, aunque existen mutantes inmoviles. El serotipo pollurum-gallinarum es
siempre inmovil. Gramnegativos, aerobios-anaerobios facultativos, fermentan la glucosa con
produccion de gas. No fermentan la lactosa. Reducen nitratos a nitritos. Son citocromo-
oxidasa negativos, Urea negativos, indol negativos, descarboxilan la lisina y ornitina y
producen gas sulfhidrico en medios con tiosulfato o aminoacidos azufrados. Forman
colonias tipicas sobre medios de cultivo sélidos y poseen caracteristicas bioquimicas y

serolégicas definidas.
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La familia Salmonella incluye sobre 2,300 serotipos de bacterias. Dos tipos, Salmonella
enteritidis y Salmonella typhimurium, son los mas comunes en los Estados Unidos y
América Latina y los responsables de la mitad de todas las infecciones en humanos. Los
tipos que no causan sintomas en animales pueden enfermar a las personas y viceversa. Si
esta presente en el alimento, usualmente no afecta el sabor, olor o apariencia de los

mismos.

La bacteria vive en el tracto intestinal de los animales y humanos infectados,
invade los tejidos y sobrevive dentro de los macrofagos. Sensible al acido estomacal. La

dosis infectante esté entre 10° y 10° individuos. (Bailey-Scot, 2009).

La temperatura ideal para el desarrollo de Salmonella esta en el rango de 35 a 42°C., pero
dependiendo de la carga bacteriana existente en el alimento, puede reproducirse a
temperaturas minimas de 5.2°C. o tan altas como 46.2°C. El pH del medio puede variar
ampliamente entre 3.8 a 9.5, siendo el 6ptimo 7 a 7.5. Y requiere valores altos de actividad

acuosa.

Tabla 1. Condiciones 6ptimas de desarrollo para Salmonella

Condicion Minimo | Maximo Optimo
Temperatura 5.2 °C. 46.2°C. 35-42°C:
pH 3.8 9.5 7 -75
Actividad acuosa 0.94 0.99 0.99

Fuente: Instituto de Salud Publica de Chile. Factores que afectan el desarrollo, muerte y sobrevivencia de salmonella.

Cultivo de Salmonella spp

Los alimentos preparados habitualmente no contienen una carga bacteriana suficientemente
alta que permita lograr su desarrollo al sembrarlos directamente en medios selectivos, por lo
que para recuperar un microorganismo es necesario realizar su cultivo en varias etapas:
(CULTIMED, 2003)

Preenriquecimiento en medios no selectivos

1. Preenrriquecimiento en medios no selectivos: se persigue la revivificacién de los
microorganismos lesionados, se incrementa su vitalidad y se consigue las condiciones
fisiolégicas adecuadas para su perfecto desarrollo. El medio de eleccion fue el agua de
peptona tamponada que, al mantener un pH constante, favorece el desarrollo de la
Salmonella y otras enterobacterias. Por otra parte, la peptona y los fosfatos revitalizan a

los gérmenes debilitados

2. Enriquecimiento en medios liquidos selectivos: se estimula y favorece el crecimiento
de las Salmonellas y se restringe la proliferacion de la flora competitiva. EI medio
seleccionado fue caldo tetrationato-verde brillante (Miller Kauffmann); el tetrationato

inhibe el crecimiento de coliformes y otras bacterias intestinales. El verde brillante impide
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el desarrollo de la flora grampositiva y el carbonato célcico actia de tampon para
mantener el pH. La recuperacién 6ptima de las Salmonellas se obtiene entre los 42-43
°C.

3. Aislamiento diferencial sobre medios sélidos selectivos: en esta etapa se restringe,
aun mas el crecimiento de la flora competitiva y se estimula el de Salmonella. Por otra
parte, la composicion de los distintos medios permite el crecimiento de colonias con
aspecto caracteristico en cada uno de ellos. Los medios elegidos fueron dos: el agar
Verde Brillante y el Agar Salmonella-Shigella (SS). El agar Verde Brillante es un
excelente medio de gran selectividad para el aislamiento de Salmonella. Los
fermentadores de lactosa o sacarosa que pueden crecer en este medio se diferencian
rapidamente debido a la formaciéon de colonias verde-amarillentas, rodeadas de una
zona de igual color. Esto se debe a la fermentacién de los azlcares que produce acidez,
haciendo virar el indicador (rojo fenol) a amarillo. En medio alcalino se observa un color
rojo intenso, propio de las colonias de Salmonella y Shigella. El verde brillante, tetraetil
derivado del verde malaquita inhibe el desarrollo de microorganismos grampositivos. El
Agar SS (Salmonella Shigella), selectivo para aislar géneros Salmonella y Shigella tiene
en su composicion sales biliares y verde brillante para impedir el crecimiento de
coliformes y gérmenes Gram positivos. La presencia de lactosa y rojo de metilo permite
diferenciar las colonias que fermentan la lactosa (rosas o rojas) de las que no lo hacen
(incoloras). Las especies de Salmonella y Shigella no fermentan nunca la lactosa por lo
que este medio es excelente para descartar todas las colonias que no cumplan este
requisito. El agar SS es doblemente diferencial, ya que, ademas de indicar el
comportamiento de los gérmenes con relacion a la lactosa, muestra los gérmenes
capaces de producir acido sulfhidrico, manifestado como un precipitado de color negro
en el centro de la colonia. Asi, unas colonias incoloras y con un punto negro central son
sospechosas de Salmonella, y sera exclusivamente a estas colonias a las que se hagan

las pruebas bioquimicas confirmatorias de este género.

4. Confirmacion de las colonias sospechosas, mediante reacciones bioquimicas
diversas, que son especificas para cada género. Se utilizé las pruebas rapidas de
Himedia, que consisten de un cassete conteniendo reactivos para investigar 12

parametros.

Muestreo

Luego de realizar un sondeo en los diferentes sectores urbanos de la ciudad, se decidio
tomar como referencia las parroquias de El Sagrario y Gil Ramirez Davalos, por ser las mas
centrales, y por lo tanto mantener alta circulacion de transeuntes, de todas las edades y
condicién social y econdmica, pues en ellas se encuentran varias unidades educativas,

templos, instituciones financieras y mucha actividad comercial. Ademas, en estas parroquias
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se nota que los puestos de venta son mas fijos, por lo que resulta mas factible la

localizacion de los vendedores para la repeticion del muestreo.

Se ha recorrido las dos parroquias objeto de estudio, encontrando un namero de 24
expendedores que se ubican segun el plano que consta en la fig.2. Se realizd el muestreo
en la totalidad de puestos de venta de las parroquias El Sagrario y Gil Ramirez Davalos de
la ciudad de Cuenca.

Parroquias de El Sagrario y Gil Ramirez Davalos. Limites

Nombre: Ordenanza de Division de las Parroquias Urbanas de la Ciudad de
Cuenca 1982.

Medio de Difusion: Registro Oficial

Publicado el: 03/08/82

Parte Dispositiva:

La Ciudad de Cuenca, en su Sector Urbano, consta de las siguientes Parroquias:

1. El Sagrario
2. Gil Ramirez Dévalos
3. San Sebastian

4. Huayna-Cépac

5. Bella Vista

6. ElVecino

7. Totoracocha

8. Monay

9. Sucre

10. Cafaribamba

11. San Blas

12. El Batan

13. Yanuncay

14. Machangara
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Grafico 1 Parroquias urbanas de la Ciudad de Cuenca

PARROQUIAS URBANAS DEL 0
CANTON CUENCA

y
rorggacosg//
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Fuente: Revista Cuenca llustre Ecuador, Noviembre 2008

La Parroquia EL SAGRARIO, esta delimitada de la siguiente manera: Parte desde la
interseccion de la vereda oriental de la calle Benigno Malo, con la vereda Sur de la Carrera
Vega Mufioz, en sentido oriental hasta encontrarse con la vereda Occidental de la calle
Toméas Ordofiez; continda en direccién Sur por la vereda Occidental de la calle Tomas
Ordofez, hasta la Bajada de Todos Santos, continda por la Bajada de Todos Santos hasta
la interseccion con la Margen Norte del Rio Tomebamba, aguas arriba por dicha margen
hasta el Puente del Centenario; sigue en direccidon norte por la vereda oriental de la calle

Benigno Malo hasta la interseccion con la vereda Sur de la Carrera Vega Mufioz.
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La Parroquia GIL RAMIREZ DAVALQOS, se encuentra delimitada de la siguiente manera:
desde el cruce de la vereda oriental de la calle Coronel Téalbot y la vereda sur de la Carrera
Vega Mufioz, parte en sentido oriental por la vereda sur de la carrera Vega Mufioz, hasta
llegar a la vereda occidental de la calle Benigno Malo; siguiendo en direccién sur por la
vereda occidental de la calle Benigno Malo, hasta la margen Norte del Rio Tomebamba;
contindia aguas arriba por la margen norte del Rio Tomebamba hasta la prolongacion de la
vereda oriental de la calle Coronel Télbot; de este punto toma la direccion norte por la
vereda oriental de la Calle Coronel Talbot, hasta la interseccion con la vereda sur de la
carrera Vega Mufioz.

Grafico 2 Plano de las parroquias El Sagrario y Gil Ramirez Davalos y puntos de
muestreo.

Universidad

de Cuenca

Fuente:Guia turistica llustre Municipalidad de Cuenca 2012

Leyenda: Las lineas en rojo y la linea en azul, que representa el Rio Tomebamba, delimitan el area de muestreo.
Los puntos en rojo, sefialan la ubicacién de los puestos muestreados

Algunos vendedores no tienen un sitio fijo y se ubican alrededor de uno de los sitios indicados
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Caracteristicas de la muestra

El tipo de muestra escogido para el estudio (chuzos y sus aderezos) constituye un agregado
de varios alimentos susceptibles de contaminacién parasitaria, bacteriana y/o flingica,
debido a su composicion, estado de coccion nulo o parcial, y la incorrecta manipulacion por
parte de las personas que los preparan y expenden. Un chuzo promedio pesa alrededor de
100 g. y esta formado por: Carne de res, chorizo, patata cocida, platano maduro, cebolla y

pimiento, acompafado de sus aderezos: salsa mayonesa, salsa de aji.

Generalmente, la carne, que se adquiere en los mercados de la ciudad, es cecinada,
alifada (con una mezcla de sal, ajo y cebolla) y colocada en un palillo de madera o carrizo,
de extremo puntiagudo junto a los otros alimentos que conforman el chuzo, esto es, un
pedazo o dos de chorizo, una patata cocida, una rodaja de maduro, un pedazo de pimiento
y otro de cebolla. Se prepara con algunas horas de anticipacién a la venta (4 a 6 horas) en
el domicilio del vendedor y se mantiene a una temperatura ambiente promedio de 12 a
16°C. También se prepara una salsa mayonesa (con huevo crudo y aceite) y una de aji (que
incluye aji y tomate de arbol, también crudos). Luego en el puesto de venta se los coloca
muy cerca de la fuente de calor, en que se cuecen los chuzos (aproximadamente 30 °C)
donde permanecen hasta su asado y consumo, esto es de 30 minutos hasta 5 horas

después.
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CAPITULO 1
MATERIALES Y METODOS

1.1 Materiales
1.1.1 Para muestreo

e Formularios de caracterizacion de ambientes y producto (verificacion de Buenas
Préacticas de Higiene) (Figura 3)

e Fundas plasticas estériles (marca Ziploc), para transporte de muestras

e Cajatérmica con geles refrigerantes

e Camara fotografica
1.1.2 Para preparacion de las muestras

e Tabla para picar (de vidrio)

e Cubiertos plasticos descartables
e Guantes de nitrilo

e Toallas de papel,

e papel aluminio

e Lampara de alcohol
1.1.3 De laboratorio

e Balanza analitica

e Plato térmico

e Homogenizador de alimentos Stomacher
e Cabina de flujo laminar

e Estufa microbioldgica

e Bafio maria

e Autoclave

e Asas de siembra

e Tubos de ensayo,

e Frascos Erlenmeyer,

e Pipetas volumétricas y serologicas, de 1ml, 5 ml, 10 ml.
e Pipetas autométicas de 1ml. 5ml. Y 10 ml.
e Probetas graduadas de 100 ml y 500 ml.
e Cajas Petri descartables

e Mechero bunsen

e Camara fotografica
1.1.4 Medios de cultivo

e Medio para Salmonella Shigella, Agar SS.
e Agua de peptona lactosada

e Caldo tetrationato
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e Agar Verde brillante,

e Agar nutritivo

e Solucién de cloruro de sodio al 0.9%

e Pruebas bioquimicas Himedia, HiAssorted Biochemical test Kit,

e Kit de pruebas confirmatorias Reveal 2.
1.2 Métodos
1.2.1 De muestreo

Se procedidé a tomar muestras los dias domingo, lunes y martes por haberse observado ser
mas frecuente encontrar los puestos de venta, y por factibilidad de siembra microbioldgica.
Hora de muestreo: entre 18h00 y 22h00, que son las horas en que con mayor seguridad se

encuentra las muestras.

Se dispuso de las 4 semanas del mes de septiembre de 2012. Las dos primeras semanas
se tomo las primeras muestras de los 24 puestos y las siguientes semanas se hizo una
repeticion del muestreo. Al momento de tomar las muestras se pregunt6 a los vendedores
sobre algunos de los temas del cuestionario y se hizo una observacion visual de las
condiciones en que se realiza el expendio, respecto al carrito en que se transporta los
productos, accesorios que se utilizan para servir, la higiene personal y el vestuario de las
personas que venden. Se tomo nota en los respectivos formatos. Para el efecto se empled
los formularios (Tabla 2), en los que se registré los siguientes datos : NUmero de Personas
que trabajan en el punto, sexo de los trabajadores, nimero de chuzos que venden al dia, si
tenia cubierta el carrito, si tenian 0 no un recipiente con agua limpia y otro para aguas
utilizadas, si tenian basurero, si estaban acompafiados de nifios pequefios, si rondaban
animales domésticos o0 insectos, si la temperatura de conservacion de los chuzos era
adecuada, sobre la limpieza de los recipientes para aderezos y los utensilios para servirlos y
el uso de servilletas. Si las superficies estaban limpias, asi como también las manos y uias
de los vendedores. Su vestuario de trabajo, si utilizan delantal, gorra y el cabello recogido y

si manifestaban actitudes antihigiénicas.

La toma de muestras se realizé de la siguiente forma: se adquiria dos muestras de chuzos
con sus aderezos, se introducia inmediatamente la una muestra en la funda de polietileno
(Ziploc) previamente esterilizada mediante luz UV y se la colocaba en el recipiente térmico
con geles refrigerantes, los cuales eran cambiados a las dos horas. Se mantuvo las
muestras en refrigeracibn hasta su transporte al laboratorio para ser procesadas y
analizadas. La otra muestra se sometia a evaluacion por parte del grupo calificador,
llenando el formulario respectivo. Si la calificacion era ACEPTABLE, valia un punto; si
alguna de las personas objetaba cualquiera de las caracteristicas la calificacion era NO
ACEPTABLE y valia 0 puntos
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Tabla 2. Verificacion de cumplimiento de Buenas Préacticas de Higiene en los puestos

callejeros de venta de chuzos
NUmero de muestra: Direccion:

Marcar con una X en el casillero correspondiente

\ Personas que trabajan | 1 \ | 2 | | 3 |

| Sexo | H | (M| [HM] [MM[ [HH[ |HVM |

| Chuzos vendidos/dia | 2030 | | 3150 | | 51-80 |
Caracteristicas sanitarias Si (1) NO (0)

Recipiente con agua potable

Disposicion de aguas servidas

Tiene basurero cubierto

Carrito con cubierta

Superficies limpias

Utensilios para servir los aderezos,

apropiados

No presencia de bebés

No presencia de perros

No presencia de insectos

Temperatura de conservacion de

alimentos crudos (< 12°C.)

Adecuada higiene de los recipientes de

salsas

Uso de pincho comercial

Uso de servilleta

Personal Si (1) NO (0)

Manos, ufias limpias

Uso de delantal

Cofia/gorra

Cabello recogido

No actitudes antihigiénicas

Se califica asi: Respuesta afirmativa: 1 punto; respuesta negativa: 0 puntos

Elaboracion: la autora
Actitudes antihigiénicas: sonarse la nariz, rascarse la cabeza, lamerse los dedos, toser sobre los alimentos,

limpiarse las manos en la ropa.

Los resultados se muestran en el cuadro de anexos Pag. 37
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Tabla 3. Evaluacion de caracteristicas organolépticas de los chuzos

Caracteristicas organolépticas de los chuzos

No. de muestra: Aceptable No aceptable

Aspecto

Color
Olor
Sabor

1.2.2 De anélisis

Se analiz6 48 muestras (2 de cada puesto de venta), en las cuales se investig6 la presencia
0 ausencia de Salmonella spp como contaminante. Todas las pruebas fueron practicadas

por duplicado.

El estudio de las caracteristicas organolépticas del producto (tabla 3), se hizo mediante un
grupo de cuatro personas que calificaron el aspecto color, olor y sabor. Para microbiologia
se utiliz6 el método tradicional (técnica microbiolégica para deteccion de salmonella,
adaptacion de NTE INEN 1529-15:96), utilizando medios de cultivo selectivos: Agar Verde
Brillante y Agar Salmonella-Shigella, marca MERCK. Para la identificacion se usé las
pruebas bioquimicas marca KB002 Rapid de Himedia Laboratorios Pvt. Limited, y para

confirmacion de Salmonella, la prueba de REVEAL 2.0 de Neogen.

Las muestras fueron procesadas y analizadas en el Laboratorio de Microbiologia de

Alimentos de la Universidad del Azuay.

1.2.2.1 Preparacion de la muestra.- Picar finamente los diferentes componentes del chuzo:
carne, chorizo, patata, maduro cebolla y pimiento. Para ello se utiliza una tabla de picar de
vidrio, la cual se lava y seca, se cubre con papel aluminio y se flamea con alcohol Se corta
los alimentos en pedazos muy pequefios con cubiertos desechables previamente
esterilizados con luz UV. Se procede a mezclar los alimentos picados con las salsas

mayonesa y/o de aji. Se pesa en la funda Ziploc esterilizada con UV.
1.2.2.2 Procedimiento microbiolégico para determinar salmonella en alimentos preparados

Todos los pasos de siembra y traspasos se realizan dentro de la cabina de flujo laminar,
previa esterilizacién de la misma mediante luz UV.
1. En una funda plastica estéril colocar 25 g de muestra preparada en 225 ml. de agua
peptonada lactosada. Homogenizar en el Stomacher, por 20 seg.
Incubar 24 horas a 35°C.
Transferir al medio de enriquecimiento tetrationato, 1 ml. en 90 ml de medio.
Incubar 24 horas a 35°C.
Sembrar en Agar S.S. y en Agar verde brillante por estriado

S e

Incubar 24 horas a 42°C. y observar
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7. Si hay desarrollo, tomar con un asa para microbiologia colonias de aspecto tipico
aisladas y suspenderlas en solucién de cloruro de sodio 0.9% estéril (2ml), proceder
a inocular los medios en los diferentes compartimentos del cassette para realizar
las pruebas bioquimicas de identificacion de Salmonella spp, a saber: utilizacion de
citrato, utilizacion de lysina, utilizacion de ornitina, deteccion de ureasa,
desaminacion de fenilalanina, reducciéon de nitrato a nitrito, produccién de gas
sulfhidrico, y utilizacion de carbohidratos: glucosa, adonitol, lactosa, arabinosa,
sorbitol.
Incubar 24 horas a 35°C.
Leer e identificar.

10. Se trabajé con blancos, utilizando suero fisioldgico estéril en lugar de la suspension

de bacterias. Se hizo un blanco en cada bateria de pruebas.

Fundamento de pruebas bioquimicas: segun Bailey y Scott ,2009.

Utilizacion de Citrato

En el medio de cultivo, el fosfato monoamaénico es la Unica fuente de nitrégeno y el citrato
de sodio es la Unica fuente de carbono. Ambos componentes son necesarios para el
desarrollo bacteriano. Las sales de fosfato forman un sistema buffer, el magnesio es
cofactor enzimatico. El cloruro de sodio mantiene el balance osmético, y el azul de
bromotimol es el indicador de pH, que vira al color azul en medio alcalino.
El metabolismo del citrato se realiza, en aquellas bacterias poseedoras de citrato permeasa,
a través del ciclo del &cido tricarboxilico. EI desdoblamiento del citrato da progresivamente,
oxalacetato y piruvato. Este ultimo, en presencia de un medio alcalino, da origen a &cidos
organicos que, al ser utilizados como fuente de carbono, producen carbonatos y
bicarbonatos alcalinos. El medio entonces vira al azul y esto es indicativo de la produccion

de citrato permeasa.

Utilizacion de Lysinay Ornitina

La descarboxilacion de aminoacidos es llevada a cabo por descarboxilasas dando lugar a la
formacién de aminas y CO2. Cada descarboxilasa es especifica para un aminoacido y la
reaccion es completa e irreversible. Los aminoacidos ensayados habitualmente para la
identificacién son ornitina, lisina y arginina.

Por decarboxilacion de la lisina, se produce la amina cadaverina, que alcaliniza el medio y
esto produce el viraje del indicador al color violeta .La decarboxilacién de la lisina se
produce en medio &cido , por lo que es necesario que la glucosa sea previamente
fermentada.

La ornitina descarboxilasa es una enzima que actida a pH 6.5. Si la bacteria tiene ésta
enzima descarboxila al aminoacido ornitina. Los productos son CO2 + H20 + AMINA
(putrescina o cadaverina) los cuales son compuestos alcalinos, que producen un color

violeta.
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Deteccidn de Ureasa

Algunas bacterias son capaces de emplear la urea como Unica fuente de nitrégeno. En tal
caso la bacteria ha de poseer un enzima, la ureasa, capaz de atacar la urea.

La hidrélisis de la urea por la enzima ureasa libera dos moléculas de amoniaco que
alcaliniza el medio, entonces se vira el indicador de pH, en el caso del rojo de fenol una

prueba positiva es color buganvilla.

Desaminacién de fenilalanina

Determina la capacidad de la bacteria para desaminar el aminoacido fenilalanina en un
cetoacido, el acido piravico por accion de la enzima Fenilalanina desaminasa, que se va a
poner de manifiesto mediante la aplicacion de 0.2 a 0.3 ml de Cloruro férrico al 10%; si hay
en el medio acido fenilpiravico aparece una coloracién verde-azulada.

Solo los géneros Proteus y Providencia poseen la fenilalanina desaminasa, lo que permite

diferenciarlas del resto de las enterobacterias.

Reduccion de nitrato a nitrito

Va a poner de manifiesto la capacidad de los microorganismos de transformar los Nitratos
en Nitritos. En esta prueba se detecta una respiraciéon anaerobia: la que utiliza nitrato como
aceptor final de electrones. Los nitratos se reducen a nitritos y algunas bacterias reducen los
nitritos a productos gaseosos (N, y N,O). Las enzimas responsables de ambas reducciones
se denominan nitrato y nitrito reductasa, respectivamente. La prueba detecta nitritos en los

cultivos con reactivos que originan una coloracion roja

Produccion de gas sulfhidrico

En presencia de tiosulfato en el medio o la degradacién de proteinas liberando aminoacidos
azufrados, algunos microorganismos forman H2S gaseoso por medio de las enzimas
tiosulfato reductasa y cisteina desulfurilasa. El gas incoloro H2S reacciona con el citrato de

amonio férrico para producir un precipitado negro insoluble de sulfuro ferroso metalico.

Utilizacion de carbohidratos

Las enterobacterias son anaerobios facultativos que usan la glucosa en dos fases:
-Degradan la glucosa por la via oxidativa hasta que consumen el oxigeno del medio.
-Metabolizan la glucosa mediante fermentaciéon acido mixto con producciéon de &cidos
orgéanicos, etanol, H2 y CO, que disminuyen el pH del medio, lo que se manifiesta con el

viraje de color del rojo de metilo, del rojo al amarillo.

Utilizacion de Adonitol. La peptona de caseina proporciona los nutrientes necesarios para
el desarrollo de los microorganismos y el adonitol es el carbohidrato fermentable. Se

manifiesta por un cambio de color del indicador el rojo de fenol que vira de rojo a amarillo.
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Las pruebas escogidas para la presente investigacion fueron las de Hi Media HiAssorted,
gue es un sistema estandarizado de identificacion colorimétrica que utiliza siete pruebas
bioguimicas convencionales y cinco pruebas de utilizaciéon de carbohidratos.

Las pruebas se basan en el principio de cambio de pH y la utilizacion de sustratos. En
incubacion los microorganismos experimentan cambios metabdlicos que estan indicados por
un cambio de color en los medios que puede ser interpretado ya sea visualmente o
después de la adicién de un reactivo, segun el cuadro presentado a continuacion. (Neogen,
2012)

Tabla 4. Interpretacion de resultados de Pruebas Bioquimicas

Result Interpretation chart

Detects capability of organism to

W - P

Ltilize citrate s a Sole carbon source
2 Lysine Purple ‘
utilization - Detects Lysine decarboxylation Dark Purple Yellow

3 Ornithing Purple /
utilization = Detects Ornithine decarboxylation Dark Purple Yellow

4 Urease — Detects Urease activity Orangish yellow Orangish yellow

VISR e AR S | i S

5 Phenylalanine. 2-3 drops of TDA reagent Detects Phenylalanine Colourless Colourfess
Deamination deamination activity

6 Nitrate 1-2 drops of sulphanilic Detects Nitrate reduction Colourless | Colourless
reduction acid and 1-2 drops of N,

N-Dimethyl-1-Napthylaming

7 H,S production = — Detects H,S production
8 Glucose = Glucose utilization - _
9 Adonitol = Adonitol utilization _ _
10 Lactose — Lactose utilization _ Yeliow —
11 Arabinose — Arabinose utilization _ Yellow ] _
12 Sorbitol = Sorbitol utilization _ Yellow | _

Grafico3. Kit de pruebas bioquimicas para identificacién de Enterobacterias
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Grafico 4. Ensayos de pruebas bioquimicas

Los resultados obtenidos de la identificacion bioquimica de enterobacterias, se muestran en

la matriz, en anexos péag. 37
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Gréfico 6. Flujograma de determinacion de salmonella en alimentos preparados

PREENRIQUECIMIENTO
25 g. Muestra + 225 ml. Agua
peptonada

[

Homogenizacion

Incubar a 35°C: por 20 horas

Incubar 24 horas a 42°C:

/Agar Salmonella Shigella. Estriado.

Colonias incoloras
centro negro

/Agar Verde Brillante, Estriado.
Incubar 24 horas a 42°C:

Pruebas Bioquimicas

000800C0e0000

IDENTIFICACION DE OTRAS
ENTEROBACTERIAS

rojas

Colonias rosadas o

NEGATIVO PARA /
SALMONELLA

POSITIVO PARA
SALMONELLA

J

PRUEBA COFIRMATORIAS

o

A

NO

<,

Fuente: Adaptacion de la técnica NTE INEN 1529-15:1996

Elaboracion: la autora
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En las muestras cuyos resultados presuntivos fueron positivos para Salmonella (2 de las
48), se procedio a realizar la prueba confirmatoria. Se utilizé para el efecto el ensayo de
REVEAL 2.0 (Neogen), que es un sistema basado en la técnica de Inmunocromatografia de

Flujo Lateral.
Fundamento técnico de Reveal

® FElsistema Reveal esta formado por un conjunto de medios de cultivo selectivos
predosificados (para realizar el enriquecimiento selectivo de la muestra se utiliza el
medio RV Rappaport-Vasiliadis), y un cassette inmunocromatografico en el que se

realiza la deteccién inmunoldgica del patégeno.

® Una porcién de la muestra enriquecida se dispensa en el “pocillo de muestra” del
cassette inmunocromatografico. La muestra fluye a través de una membrana que

contiene anticuerpos especificos contra el patdgeno a analizar (zona de reactivos).

® Estos anticuerpos estan conjugados a particulas de latex de color. Si el patdgeno
esta presente en la muestra, los anticuerpos conjugados con las particulas
coloreadas se fijan a la fraccién antigénica del patégeno, formando un inmunocomple
jo antigeno-anticuerpo-particula coloreada. El inmunocomplejo migra por difusion a
través de la membrana hasta una zona (zona de reaccion) en la que se haya fijado
un segundo anticuerpo anti-patdégeno especifico. Este anticuerpo fijado captura el
inmunocomplejo, mostrandose una linea coloreada producida por la concentraciéon

de las particulas de latex que incorpora el inmunocomplejo.

® En la zona de reactivos, esté presente al mismo tiempo, un inmunocomplejo de
control gue migra conjuntamente con la muestra dispensada. Cuando este complejo
control alcanza la “zona de reaccion”, se forma una segunda linea coloreada que

indica que el procedimiento se ha realizado correctamente.

Grafico 7. Kit Reveal 2.0 e interpretacion de resultados

Results L
Positive

m I l Salmonello INEOEEN
- | ] Solmonella__ twrsse

Negative
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El kit Reveal Salmonella ha sido validado por :

-AOAC-RI Certified and Performance Tested” - Licencia nimero: 960801
-AFNOR - Certificado

El método se utiliza por el Ministerio de Agricultura de USA (USDA(FSIS)

Cabe recalcar que el reporte de Salmonella es cualitativo, lo cual es valido para
nuestro estudio porque el requisito en las normas INEN para alimentos en general es
Salmonella ausencia en 25 g de muestra. Los productos alimenticios preparados, no
cuentan con una norma ecuatoriana establecida por lo que para la presente tesis se

tomo como referencia MINSA PERU.

A las muestras cuyo resultado fue negativo para Salmonella, se procedié a
resembrarlas en Agar nutritivo, se incubé a 35°C, por 24 horas y se siguio los pasos 7,
8 y 9 para identificar qué gérmenes predominaban en las muestras estudiadas. Igual
tratamiento se les dio a las muestras que en la prueba confirmatoria resultaron

negativas.
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CAPITULO 2
RESULTADOS

De acuerdo al cuadro de resultados de verificacion de Buenas Practicas de Higiene (Ver
anexo 1).

En lo que se refiere a cumplimiento de Buenas practicas de higiene se encontrd los
siguientes resultados:

Tabla 5. Cumplimiento de buenas préacticas de higiene, por item

Item SI % NO %

Carrito con cubierta 25 75

Recipiente agua potable 12,5 87,5
Recipiente agua servidas 4,2 95,8
Basurero cubierto 75 25

Ausencia de nifios pequefios 83,3 16,7
Ausencia de Perros 70,8 29,2
Ausencia de insectos 50 50

T° de conservacion (< 12°C.) 8,3 91,7
Higiene recipientes de aderezos 37,5 62,5
Utensilios apropiados 417 58,3
Uso de pincho comercial 62,5 37,5
Uso de servilletas 62,5 37,5
Superficies limpias 50 50

Manos, ufias limpias 12,5 87,5
Delantal 83,3 16,7
Cabello recogido 100 0

Uso de cofia/gorra 62,5 37,5
No presenta actitudes antihigiénicas 91,7 8,3

Fuente: Formulario de verificacién de cumplimiento de BPH

Elaboracién: la autora
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El nimero de personas que trabajan por puesto de venta varia de 1 a 3, En

promedio son dos personas.

De las 40 personas que venden chuzos, el 60% son mujeres y el 40% hombres.

El promedio de unidades vendidas por dia es de 65, en el 63% de los casos; 40, en

el 29% y 25 unidades en el 8% de los casos.

El 25% de los carritos en que se transporta los productos tienen cubierta protectora.

El 8% dispone de agua limpia y un 4%, de un recipiente para eliminar el agua sucia.

El 75% de vendedores poseen un tacho para basura.

El 17% de vendedores estaban acompafiados de nifios pequefios

En el 29% de los casos se pudo observar la presencia de perros junto al puesto de

venta. Y en un 50% se encontrd insectos.

La temperatura de conservacion era en el 8.3% menor a 12°C.

La higiene de los recipientes se cumplia en el 37.5%

Se utilizaba utensilios apropiados en el 41.7% y servilletas en el 62.5%.
Uso de pincho comercial, 62.5%.

Las superficies limpias se cumple en el 50%.

Manos y ufias limpias 12.5%.

Cabello recogido en el 100% y uso de cofia el 62%.

No se observé actitudes antihigiénicas en el 91.7% de las

personas
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Gréfico 8. Cumplimiento de buenas practicas de higiene, por Item.

95,8 100
100 - ' 01,7 91,7
87,5 87,5
90 - 83,3 83,3

75 75
80 - 70,8

e 62,5 62,5 62,5 62,5
70 58,3

e

60 - G50 GG

msi
ENO

Elaboracion: la autora
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Respecto al personal que comercializa los chuzos y las unidades vendidas por dia, se
obtuvo los siguientes resultados:

Tabla 6. Nomero de personas que trabajan por puestos callejeros de venta de chuzos.

Ndmero de personas 1 2 3
Porcentaje 375 | 583 | 4.2

Fuente: observaciones realizadas

Elaboracion: la autora

e En el 37.5% de los puestos de venta trabaja una sola persona, mientras que en el

58.3% trabajan 2 personas y en el 4.2% de los puestos lo hacen tres personas.

Grafico 9. Niamero de personas que trabajan por puesto de venta de chuzos.

Numero de personas que trabajan

4,2%

w1
37,5%

H2

58,3%

H3

Elaboracion: la autora

Tabla 7. Sexo de las personas que trabajan por puestos callejeros de venta de

chuzos.

Sexo H M HM MM HH HMM
Porcentaje | 29.2 8.3 20.8 | 29.2 8.3 4.2

H= 1 hombre M = 1 mujer HM= 1 hombre y 1 mujer
MM = 2 mujeres HH = 2 hombres HMM = 1 hombre y 2 mujeres

Fuente: observaciones realizadas

Elaboracién: la autora

e Se puede observar en la tabla que en el 29.2 % de los puestos de venta trabaja un
solo hombre; en un porcentaje igual se encontré que trabajan dos mujeres; en un
20.8% de los puestos trabajan una pareja, generalmente esposos; en un 8.3%
trabaja una mujer sola y en igual porcentaje de casos se encontré a dos hombres y

en un 4.2% encontramos a tres personas, dos mujeres y un varon.
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Gréfico 10. Sexo de las personas que trabajan en los puestos de venta de chuzos.

SEXO TRABAJADORES
4,2%
. i,
LY
H HM

29,2%

Elaboracion: la autora

Tabla 8. Unidades vendidas por dia en los puestos callejeros de venta de chuzos.

Unidades vendidas por dia | 20-30 | 31-50 51-80
Porcentaje 8.3 29.2 62.5

Fuente: observaciones realizadas

Elaboracién: la autora

En un porcentaje de 8.3% la venta de chuzos y aderezos es entre 20 a 30 diarios, mientras
que en el 29.2% esta entre 31 y 50, en tanto que el 62.5% de puestos venden entre 51 y 80

unidades por dia.

Gréfico 11. Unidades vendidas por dia en los puestos callejeros de venta de chuzos.

Unidades vendidas por dia

8,3%

[ .30
29.2% H.. -.

Elaboracion: la autora.




Tabla 9. Cumplimiento general de buenas préacticas en los puestos de venta de

Vanegas Cobefia 26

chuzos.
Cumplimiento de buenas practicas | SI NO
Porcentaje 51.2 | 48.8

Fuente: observaciones realizadas

Elaboracién: la autora

El cumplimiento de las Buenas Practicas de Higiene por parte de los vendedores de

chuzos y aderezos es del 51.2% frente a un 40.8% de no cumplimiento.

Grafico 12. Cumplimiento general de buenas practicas en los puestos callejeros de

Tabla 10. Caracteristicas organolépticas de los chuzos en los puestos de venta

venta de chuzos.

Cumplimiento de BPH

49%
51%

Elaboracion: la autora

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS DE LOS CHUZOS

No. de
muestr
a 1/2|3({4|5|6|7(8]|9|10|11|12(13|14|15(16(17(18(19(20(21|22|23| 24
ASPECT
o) 111222222} 2| 2| 2| 2| 2| 2| 2| 2| 2| 2| 2| 1| 1| 1| 1
color | 1(1|2|2f2f2f222| 1| 1| 1| 1| 1| 0| O} 1| 21| 21| 1| 2| 2( 1| 1
OLOR 111222221 2| O} 2| 2| 2| 2| 2| Of 2| 2| 2| 1| 1| 1| 1
SABOR [ q111|1{2(2(1{2|2|1| 2| O] 2| 2| 1| 1| 1| O 2| 2| 21| 1| 1| 1| 1
Se califica asi: Aceptable : 1 punto; No aceptable: 0 puntos

Fuente: Formulario de evaluacion de caracteristicas organolépticas

Elaboracion: la autora

De acuerdo al formulario de evaluacién de caracteristicas organolépticas (Tabla 8)

se obtuvo los siguientes resultados: El 83% de las muestras fueron calificadas como

aceptables y s6lo al 17% se le objeté aunque en bajo grado el color, el olor y/o

sabor.
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Grafico 13. Caracteristicas organolépticas de los chuzos en los puestos de venta

Caracteristicas Organolépticas

6,25%

i Cumple

B No cumple

93,75%

Elaboracion: la autora

Tabla 11. Germen predominante en las diferentes muestras en los puestos callejeros

de venta de chuzos.

GERMEN PREDOMINANTE EN MUESTRAS DE CHUZOS + ADEREZOS

123 456 7 8 9101112131415 1617 18 19 20 21 22 23 24|No.|PORCENT.

Escherichia coli -I:- -:. 10 2%
Proteus vulgaris X X X X 4 17%
Enterobacter aerogenes |X X X 3 13%
Proteus myxofaciens X X 2 8%
Citrobacter diversus . 1 4%
Escherichia fergusonni 1 4%
Enterobacter cloacae 2 8%
Klehsiella oxytoca 1 4%
TOTAL: 24 PUESTOS 24 100%

Fuente: matriz de identificacion de enterobacterias en muestras de chuzos
Elaboracion: la autora

¢ De acuerdo a la Matriz de identificacion de enterobacterias en muestras de chuzos
(Anexo 3) se obtuvo los siguientes resultados: Del 42% de las muestras analizadas
se aisld6 Escherichia coli; del 17%, Proteus vulgaris; del 13%, Enterobacter
aerogenes y del 8%, Enterobacter cloacae. En un menor porcentaje de muestras se

obtuvo crecimiento de otras especies de Enterobacterias. (tabla 9)
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Gréfico 14. Germen predominante en las diferentes muestras en los puestos

callejeros de venta de chuzos.

4%

Germen predominante

4% 4%

p

17%

42%

HE. coli
. vulgaris

M E. aerogenes
P, myxofaciens
ME. cloacae
. fergusonni
HC. diversus

H K. oxytoca

Elaboracién: la autora
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CAPITULO 3
DISCUSION

El nUmero de personas que trabajan en los puestos ambulantes varia de 1 a 3, siendo
siempre miembros de una misma familia. En promedio son dos personas. De las 40
personas que venden chuzos, el 60% son mujeres y el 40% hombres. La razén podria ser
que las personas no tienen un empleo fijo, por tanto tampoco sus ingresos lo son, por lo que

se ayudan entre el ndcleo familiar (esposos, padres, hijos).

El promedio de unidades vendidas por dia varia desde 25 (en el 8% de los casos); 40 (en el
29%) y 65 (en el 63%), obteniéndose un aproximado de 1305 unidades vendidas en un dia
promedio, en la zona estudiada. Esto representa el nimero de personas que estarian en
riesgo de contraer una ETA en un dia en el sector descrito, por ingestion de estos

alimentos.

En cuanto a las caracteristicas organolépticas en general se encontré que eran aceptables.
So6lo en dos casos se objeto el color del aderezo (mayonesa con aspecto de muy guardada)
y en otros dos casos el olor y sabor fueron ligeramente extrafios (referido al chorizo, pero

los consideraron todavia aptos para el consumo)

El despacho es al aire libre, los carritos en que transportan los productos y que ademas
sirven para el asado de los chuzos no tienen cubierta protectora en un 75% y de los que si
lo tienen el 50% se mantiene sumamente sucio y cubierto de grasa, lo cual mas bien lo
convierte en una fuente de contaminaciéon. Después de la jornada de trabajo se guarda los
carritos generalmente en un patio, sin proteccién, por lo que el riesgo de estar en contacto
con roedores, insectos y otras plagas es alto, asi el riesgo de contaminacién a los alimentos

por esta via es también alto.

Solo 2 personas (8%) disponen de agua limpia y una (4%), de un tacho para eliminar el
agua sucia. Se comprende entonces que mas del 90% de los vendedores no se lavan las
manos ni lavan los utensilios durante la jornada de trabajo. Y referente a las aguas sucias

so6lo en el 4% de los casos son recogidas en recipiente apropiado.

El 75% de vendedores poseen un tacho para basura. En los demas casos, se arroja los

desechos en la via publica.

El 17% de vendedores trabajan acompafiados de nifios pequefios, lo cual permite suponer
que realizan por momentos tareas de aseo de los bebés en el &rea misma de venta y

consumo de chuzos, actividad refiida con las Buenas Practicas de Higiene.

En el 29% de los casos se pudo observar la presencia de animales domésticos (perros)
junto al puesto de venta. Y en un 50% se encontré la presencia de insectos, vectores de
microorganismos. Esto constituye también un riesgo inminente de contaminacion de los

alimentos.
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Solo en un 4% se constato que los chuzos se conservaban lejos de la fuente de calor. En la
gran mayoria de los casos permanecen muy cerca de la parrila de asado, a una
temperatura media de 30°C., ideal para el desarrollo de los gérmenes. Esto se debe en
parte a que los carritos son de dimensiones muy pequefias, por lo que no se dispone de un

espacio lejos del fuego, donde conservar los chuzos crudos.

Un 37% mantiene una apariencia higiénica aceptable de los recipientes de salsas y el 42%
utilizan dispensadores propios para el efecto. El 58% usan para las salsas recipientes
inadecuados como botellas de gaseosas o de desinfectantes recortadas a la mitad; y para
servir las salsas, brochas (de las que se utilizan para pintar) cuya limpieza deja mucho que
desear. Las salsas, en el 8% de los casos tienen un color extrafio y han formado natas en
la superficie, lo que sugiere haber sido guardadas demasiado tiempo y a temperaturas

mayores a la requerida para estos productos (refrigeracién).

El 62.5% utiliza pinchos comerciales. El 37.5% prepara los chuzos en fragmentos de carrizo
con astillas y particulas de suciedad. Quiza la razén sea econémica, ya que los carrizos no

tienen costo.

Las servilletas que ofrecen a los consumidores son las apropiadas (58%), mas, en el 42%,
son pedazos de papel despacho o papel periédico y no se ven completamente limpias,
presentan manchas de grasa, manteca de color y ceniza. Las superficies donde reposan
los chuzos y aderezos son aceptablemente limpias en un 50%. Las demas presentan

salpicaduras de aderezos, ceniza, grasa y polvo.

Tres personas (12.5%) presentan sus ufias recortadas y limpias. El restante 87.5% las
mantiene muy sucias. Se manipula el producto con las manos desnudas y sucias a causa
del contacto con las materias primas, el carbén, las salsas y el dinero que se maneja.
También se observo que todos los vendedores portaban anillos en sus dedos. El 83% de los

vendedores utiliza delantal.

Todas las mujeres llevan su cabello recogido (100%). Y el 37.5% de vendedores, entre
hombres y mujeres utiliza gorra (no cofia). Ninguno utiliza guantes de latex pues,

manifiestan, resulta muy incbmodos ya que manipulan objetos calientes.

Se puede detectar otro riesgo alin mas grande, si se toma en cuenta que no usan guantes,
tampoco se lavan las manos durante la jornada de trabajo y se manipula los alimentos en
esas condiciones, los chuzos se los sirve directamente de las manos del vendedor a las del
consumidor, en ocasiones sin siquiera una servilleta o son éstas de papel empaque o

periddico, por lo tanto, la posibilidad de contaminacién microbiolégica es inminente.

Se observo actitudes antihigiénicas, como sonarse la nariz, toser, limpiarse las manos en el

vestido, rascarse la cabeza, y en algunos casos se encontré bebés que permanecen todo el
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tiempo con sus madres, las cuales deben asearlos y al no contar con agua con que lavarse

sus manos, puede producirse una contaminacion cruzada.

Ninguna de las muestras analizadas dio un resultado positivo en la investigaciéon de
Salmonella spp., lo que podria explicarse asumiendo que los vendedores y manipuladores
de chuzos de los puestos de venta estudiados no son portadores de la bacteria. A pesar de
haberse encontrado pobres condiciones de higiene en la manipulacion y despacho de
chuzos, el riesgo de contraer una salmonelosis en las condiciones actuales se puede
considerar nulo. Sin embargo, la mayoria de las muestras contienen bacterias de alguno
de los géneros de la familia enterobacteriacea, lo que permite deducir que hay
contaminacion de tipo fecal en este tipo de alimentos, por lo tanto el riesgo potencial de
contraer salmonelosis existe y esto se produciria el momento en que el peligro (la bacteria)

estuviera presente en el intestino de las personas que manipulan los alimentos.

La contaminacion microbiana encontrada en las muestras estudiadas (chuzos), podria
provenir de varias fuentes: la carne, el chorizo, las salsas, cebollas y pimiento, el material de
que esta fabricado el pincho en que se arma el chuzo, o el ambiente en que se expenden
(polvo, humo), las superficies del carrito en que permanecen hasta ser consumidos y las
manos de los manipuladores. Esto podria ser objeto de una investigacibn complementaria

posterior.

Quiza otro de los factores que inciden en el resultado negativo sea la condimentacion de las
carnes con sal, ajo y cebolla, cuyos principios activos antimicrobianos (flavonoides de la
cebolla y ajo, quercetina, miricetina, furanonas, Aliina (S-alil cisteina) y otros aminoacidos
sulfurados) protegerian en parte al producto, del desarrollo de microorganismos patégenos.
Y teniendo en cuenta la carga mas bien baja que se espera contenga este tipo de alimento,

podria dar lugar a que no se detecte su presencia por los medios tradicionales.
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CONCLUSIONES

1. La venta de chuzos en la via publica de la ciudad de Cuenca, es una actividad familiar,
en que participan los esposos y a veces los hijos. Constituye, para estas familias, una
alternativa de solucion para el desempleo y la posibilidad de obtener algun ingreso. También
resulta, en alguna medida, una solucién econdémica de alimentacién para personas que
trabajan en horario vespertino y los estudiantes de la jornada nocturna, siendo un alimento
gue esta al alcance de todos por su amplia distribucién, su agradable sabor, alto contenido
nutricional y bajo costo. Sin embargo, las condiciones precarias de higiene en que son
dispensados junto a los insuficientes conocimientos en buenas préacticas de higiene y
manipulacion por parte de quienes realizan esta actividad, lo convierten en un problema
social y de salud publica. Asi, se conoce que ninguna de estas personas tiene un carnet de
salud, ni ha sido capacitada por autoridad alguna para realizar su trabajo, carecen de
informacién acerca de normas elementales como el lavado de manos, mantener las ufias
cortas y limpias o el uso del delantal, asi como conservacion de alimentos,lo que se refleja

en el bajo grado de cumplimiento de las Buenas Practicas de Higiene, de sélo el 51.13%.

2. Los carritos en que transportan, preparan y despachan sus productos no son
funcionales. El estado de higiene, la mayoria de las veces, deplorable, los constituye mas

bien en un foco de contaminacion.

3. En la casi totalidad de los casos, los chuzos crudos se mantienen depositados muy
cerca de la fuente de calor, a una temperatura aproximada de 30°C. que junto con las
caracteristicas altamente nutritivas del alimento proveen el medio 6ptimo para el desarrollo

microbiano.

4. El material de los pinchos frecuentemente es una fuente de riesgo fisico y bioldgico, al
ser confeccionados de carrizo, presentan astillas que podrian producir heridas en las manos
y la boca de los consumidores, con restos de polvo adheridos a ellos, que podria contener
formas vegetativas o esporas bacterianas y flngicas. El uso de servilletas de papel
empaque o periédico y los recipientes para las salsas, que a veces son envases de
productos quimicos reusados, unido a la defectuosa higiene personal, resultan también un
peligro quimico y biolégico. Los resultados del analisis microbiolégico permiten concluir que
es evidente el riesgo de los alimentos callejeros de estar contaminados con los patégenos

transmitidos por alimentos.

5.- Si bien, el objetivo central de esta investigacion fue determinar la presencia o ausencia
de Salmonella spp en los alimentos estudiados y el resultado obtenido fue de 0%, se
evidencid la presencia de gérmenes como Escherichia coli, Proteus vulgaris y Enterobacter
cloacae, indicadores de que la mayoria de estos alimentos estan contaminados por
bacterias patdgenas de tipo fecal, que en condiciones determinadas podrian ser las

causantes de enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA).
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RECOMENDACIONES

1. Es imperiosa la necesidad de regular, por parte de las autoridades municipales y de
salud, la actividad de los vendedores informales de comida rapida en las calles de la ciudad,
haciendo un diagndstico previo de la situacién social, y de las repercusiones que tiene su
presencia en el desarrollo de la comunidad. Es necesario tener una base de datos de todas
las personas que realizan esta actividad para poder implementar una capacitacién gradual
con un seguimiento de sus avances en materia de inocuidad a todos los vendedores
callejeros de comida rapida, respecto de lo cual se propone una Guia de Buenas Practicas
de Higiene. Esta capacitacion se llevaria a cabo mediante charlas y talleres y la entrega de
folletos que deberan mantener en su lugar de trabajo, ademas tendria que realizarse una
evaluacion periédica de las condiciones en que realizan su labor. Esto, mientras se planifica

una solucion definitiva.

2. Se sugiere reunir a los vendedores de alimentos que se encuentran en las vias
publicas en centros especialmente concebidos para ello. Reagruparlos de esta forma
permitiria ofrecer instalaciones y comodidades comunes (agua potable, electricidad, material

de evacuacion de desechos, alcantarillado, bafios, estacionamientos, etc.).

3. En cuanto a los carritos, se requeriria un estudio de las caracteristicas que deberia
reunir esta herramienta de trabajo e implementar un modelo adecuado a la funcién que va a
cumplir. También se deberia estandarizar un modelo de recipientes para salsas y otros
utensilios apropiados, que garanticen su limpieza y por ende la inocuidad de los alimentos

que se sirven.

4, Por otra parte, los utensilios comunes se pueden proveer y limpiar desde un punto
central.
5. Al disponer de estos servicios basicos en estos centros, seria mucho més factible

aplicar las disposiciones en materia de inocuidad de los alimentos.

6. Mientras se implemente esta solucién, la alternativa podria ser la capacitacion
gradual a todos los vendedores callejeros de comida rapida, respecto de lo cual se propone

una Guia de Buenas Practicas de Higiene.

7. La capacitacién a los vendedores informales seria certificada con el carnet de salud,
documento que avalaria el haber aprobado el curso taller sobre Buenas practicas de
higiene, haber pasado la inspeccion sanitaria de sus implementos de trabajo (carrito) a la
vez que gozar de un perfecto estado de salud (no padecer de enfermedades infecto-

contagiosas). Seria obligatorio exhibir este documento en los sitios de trabajo.
8. La actualizacion de Leyes y Reglamentos de Seguridad Alimentaria.

9. La ejecucion de un plan de Seguridad Alimentaria con la implementacién de un
laboratorio de Bromatologia que trabaje conjuntamente con las autoridades encargadas del

control de los puestos callejeros de venta de alimentos.
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10. La educacién y difusion en los consumidores de la importancia de la seguridad
alimentaria.
11. Complementar este estudio con una investigacién a profundidad y cuantitativa de los

enterobacterias, presentes en los chuzos de venta en la via publica, para establecer el
grado de riesgo que representa el consumo de este tipo de alimentos de producir

enfermedades en la poblacion.
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ANEXO 1

Cuadro de resultados de Verificacion del cumplimiento de Buenas Practicas de Higiene

CONDICIONES AMBIENTALES Y DEL PERSONAL

1] 2 3 4 5| 6| 7 8| 9 10| 11] 12 13 14 15 16| 17| 18 19 20| 21 22| 23| 24
No. Personas trabajan C B A A
ISexo HM (MM HM MM HM MM H H H HM M MM MM H H HH HM HM MM HH MM H H
No. Unidades venta/dia c c c C c c c c c c c B A c Cc
Carrito con cubierta 1 1 1 1 1 0 1
Recipiente agua potable 1 1 0 0 0 1
Recipiente agua servidas 1 0| o) of O
Basurero cubierto 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Presencia de nifios pequefios 1] 1| 1] 1] 1] 1| 1] 1] 1] 1 1] 1] 1] 1] 1 1 1] 1] 1 1
Presencia de animales 1 1 1 1 1] 1 1 1 1 1 1] 1 1 1 1 1 1
Presencia de insectos 1] 1 1] 1] 1] 1] 1] 1] 1 0 1] 1] 1
IT° de conservacion (< 12°C.) (1) 1 0| 0 o 1
Higiene recipientes de aderezos(2) 1 1 1 1 1 1 0| 1 1| 1
Utensilios apropiados (3) 1 1 1 1 1 1 1 1| 1
Uso de pincho comercial (4) 1] 1 1] 1] 1] 1] 1 1] 1] 1 1 1 1 0 0 1 1
Uso de servilletas 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0| 1 0 1
Superficies limpias (5) 1 1 1] 1 1 1] 1 1 1 0 1 1 1
Manos, ufias limpias 1 0 1 o 1
Delantal 1] 1] 1] 1 1] 1] 1] 1] 1] 1 1] 1 1 1 1] 1 1 1] 1] 1
Cabello recogido 1] 1] 1] 1 1 1] 1] 1 1] 1] 1] 1] 1 1 1] 1 1 1 1] 1 1 1] 1] 1
Uso de cofia/gorra [ 1 [ [ 1 1 e o
Actitudes antihigiénicas 1 1 1 1 1 1| 1 1 1 1 1] 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1) 1
% de cumplimiento 61 56| 61 50 39| 39 72 39| 28[ 44 50| 56 33 44 33 44 56| 28| 33 89| 44 67| 67| 94

Sexo de las personas que venden Mujeres: 24 (60%); Hombres: 16 (40%)

Personas que comen/dia A= 20 - 30 (PROMEDIO 25); B= 30- 50 (PROMEDIO 40) ; C= 50-100 (PROMEDIO 75)
OBSERVACIONES (1) Latemperatura es superior a 20°C. si los chuzos crudos se encuentran muy cerca a la fuente de calor
(2) Se refiere a si se utiliza recipientes a simple vista limpios
(3) Algunos vendedores presentan sus salsas y aderezos en recipientes inapropiados como frascos cortados.
(4) Algunos vendedores arman los chuzos en pedazos de carrizo, en lugar de los que se consigue en el comercio
(5) Se refiere a ausencia de restos de comida, cenizas, papeles o salpicaduras de salsas



Matriz de identificacion de enterobacterias en muestras de chuzos y aderezos

Anexo 2
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Muestra | Citrato Lysina | Ornitina | Ureasa | TDA | Nitrato | H2S | Glucosa | Adonitol | Lactosa | Arabinosa | Sorbitol Germen
1 + + + - - n B} s " + + + Enterobacter
aerogenes
2 + - - ¥ + + B n ) ) v ) Proteus
mixofaciens
3 + . , + + ¥ B} s ) 3 ) ) Proteus
mixofaciens
4 + + + - - + . + + + + + Enterobacter
aerogenes
5 . - - + ¥ + + o ) ) ; ) Proteus
vulgaris
6 - + - ) . " B + 3 + . . Escherichia
coli
7 s + + - B, + B " ) " + + Escherichia
coli
8 - + - - ) + B . ) + + + Escherichia
coli
9 oy - - + + + Vv o } ) ) } Proteus
Vulgaris
10 , + + i} i} + ; " ) + + + Escherl_chla
coli
11 + . + - . + - + " o + + Citrobacter
diversus
12 + + + _ _ + : Vv n ) + ) Escherlch!a
fergusoni
13 \Vi + + + + Vv + -~ Vv Vv " v Escherichia
coli
14 - + - B, ) + B + ) + + + Escherichia
coli
15 - ¥ + - 3 o ) n ) + + . Escherichia
coli
16 - - - + + 4 4 + ; } R ) Proteus
Vulgaris
17 + - - + + P o n 3 ) } ) Proteus
Vulgaris
1 8 + + . + R + B " . . + + Klebsiella
oxytoca
19 + + + . _ o _ o a - " " Enterobacter
cloacae
20 - + - - } + B + ) + + . Escherichia
coli
21 s + - - } " B o ) - " + Escherichia
coli
22 + - + ¥ . + . " n + + + Citrobacter
diversus
23 - + - . - + B o ) a " + Escherichia
coli
2 4 + + + . B i _ n + + + + Enterobacter

aerogenes
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Anexo 3.

Fotografias

Carrito en regulares condiciones de higiene. El personal sin delantal. Los chuzos sin ninguna proteccién

La presencia de nifios pequefios. Riesgo para la integridad del nifio y para la inocuidad de los alimentos.
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El tipo de recipientes no es adecuado. Las salsas tienen aspecto de guardadas. Se utiliza brochas para servir los
aderezos

Superficies sucias. Brocha para servir la salsa. La vendedora cuenta el dinero mientras manipula los chuzos.

Servilleta de papel empaque.
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Anexo 4. Guia de buenas précticas de higiene y manipulacién

GUIA DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y
MANIPULACION

(Adaptacion del Manual de la FAO BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE EN LA PREPARACION Y
VENTA DE LOS ALIMENTOS EN LA VIiA PUBLICA EN AMERICA LATINA Y EL CARIBE)

MICROORGANISMOS

Microorganismos o gérmenes, son seres vivos de tamafio tan
pequefio que no pueden verse a simple vista. Para observarlos
se debe utilizar un microscopio. Viven muy cerca o en el interior
de los seres humanos y algunos pueden beneficiarlo pero otros
son capaces de producir enfermedades.

Este grupo de microorganismos incluye, los parasitos, hongos,
las bacterias y los virus.

© Can Stock Photo - cspS828179

A

ENFERMEDADES TRASMITIDAS POR ALIMENTOS
Las enfermedades mas frecuentes causadas por alimentos contaminados, se presentan después
de algunas horas o hasta dias de haber ingerido el alimento, generalmente con dolor abdominal,
diarrea, vomitos y/o fiebre. Estos sintomas pueden conducir a deshidratacion, shock y, en
algunos casos, la muerte.

Ejemplos de intoxicaciones

A Hay bacterias que se encuentran en el intestino de las personas y pueden contaminar los
alimentos, produciendo serias infecciones intestinales, por ejemplo Escherichia coli, Proteus,
Salmonella. La infeccion por estas enterobacterias produce sintomas gastroentéricos mas o
menos agudos, pudiendo llevar al paciente a una deshidratacion seria 'y a la muerte.
A Staphylococcus aureus es una bacteria que puede encontrarse en la garganta sin
producir mayores sintomas, en el pus de heridas, espinillas, etc. Puede contaminar el alimento,
se multiplica y produce una toxina muy agresiva.
A Muchos mohos y levaduras producen toxinas muy peligrosas, entre ellos tenemos el
moho del pan y otros cereales (Aflatoxina) , de algunas frutas (Patulina), o del cacao y café
(Ocratoxina).
A La mas peligrosa de las intoxicaciones es el botulismo. La toxina es producida por la
bacteria Clostridium botulinum, que es un germen anaerobio, es decir es capaz de vivir en
productos que no tienen oxigeno como los enlatados y conservas. La toxina es una de las mas
potentes que se conocen y causa la muerte por paralisis respiratoria. Se presenta especialmente
en conservas que no han sido adecuadamente esterilizadas. Las carnes, los vegetales o verduras
y toda combinacion de estos productos necesita procesarse a altas temperaturas.
\ La mejor proteccion es el manejo correcto de los alimentos.

Cdémo llegan estos gérmenes a nuestros alimentos?

Por medio de:

Las manos y ufias sucias

La saliva de los humanos y los animales domésticos
El cabello

El vestuario sucio

La piel de los humanos y los animales domésticos
Las heridas infectadas

Los utensilios de cocina contaminados

Los excrementos humanos y de los animales

El aire

El agua contaminada

La basura y los restos de comida

Las moscas, cucarachas y roedores

S S S S S S S S
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CONDICIONES IDEALES PARA LA SOBREVIVENCIA DE LOS MICROORGANISMOS

1. Tipo de alimentos:
Todos: leche y sus derivados, las carnes, frutas, las salsas y los
mariscos, agua...

. 2. Actividad de agua
Mientras mas agua disponible hay en el alimento, mas apto para el
desarrollo de los microorganismos es. En alimentos congelados, el
agua disponible es muy poca y no permite el crecimiento de
gérmenes

3. Temperatura

Las temperaturas entre 25 - 30 grados C. son 6ptimas para el
crecimiento rapido de los microbios. Temperaturas muy bajas
inhiben el desarrollo bacteriano y muy altas matan a los gérmenes.

4. Tiempo
A temperatura 6ptima, la multiplicacién de los gérmenes es
logaritmica, o sea que una bacteria se divide en dos y cada una de
estas dos se subdivide a su vez en otras dos y asi sucesivamente,
siendo capaz de formar una colonia de 281 billones de miembros en
s6lo 24 horas. Este proceso se repite aproximadamente cada 20
minutos

10 MINUTOS 40

Aoyl

MINUTOS 1 HORA  §0 MINUTOS

BILLONES

i

14HORAS
5
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las que enferman.

Mientras mas microbios contiene el alimento, mayor es la capacidad de enfermar. En algunos casos,
s6lo unos pocos microbios pueden causar enfermedades. En otros casos son las toxinas producidas

CONTROL

TEMPERATURA DE CONTROL DE DESARROLLO DE LOS MICROBIOS - LAS ZONAS DE

El control de la temperatura del alimento es otro factor importante para controlar los microbios. Como
demuestra el dibujo, los cambios en temperatura afectan la vida de los microbios.

ZONA FRIA
Es una zona de seguridad para los alimentos. En el congelador,
a temperaturas entre -24 y -18 ° C. , los microbios no estan
activos y no pueden reproducirse. Aun asi, contindan presentes
en el alimento. El refrigerador debe mantenerse entre 1y 4° C.

ZONA DE PELIGRO
A temperaturas entre 5y 60 °C., los microbios estan més activos
y se reproducen mas rapidamente jLOS ALIMENTOS NO
DEBEN PERMANECER EN ESTA ZONA POR MAS DE 2
HORAS!

ZONA CALIENTE
A temperaturas sobre los 60 grados C., los microbios mueren.

Los alimentos que se sirven calientes deben mantenerse sobre
esta temperatura

NIVEL DE RIESGO

TEMPERATURA DE

SECURIDAD
PARA EL ALIMENTO
100'¢ o
73 W
60°¢ v 0l
\;’r
)

A ,'I -,
1 Eq, 2]
20l 2T TV

f
v, DE PELIGRO

e L3
s dﬂ-’ 3
TEMPERATURA DE
SEGURIDAD
PARA EL ALIMENTO

6

FAO, 1990

cuanto tiempo se mantiene el alimento en la zona de peligro.

No todos los alimentos presentan el mismo riesgo para causar enfermedades. El riesgo depende del
contenido nutritivo del alimento, la cantidad de agua disponible en el alimento, la temperatura 'y

Alto Riesgo

Es importante que los alimentos de alto riesgo
se manipulen con cuidado. Recordar que estos .

macarrones Y fideos cocidos
A Papas horneadas, hervidas o fritas

- Sopas y caldos mantenidos en la zona caliente
A Carnes cocidas o a la parrilla que se
consumen de inmediato

Alimentos fritos que se consumen de

alimentos no deben de estar en la zona de inmediato
peligro por mas de 2 horas A Alimentos secos, salados, con acido natural o
A Alimentos cocidos que se consumen frios afiadido o preservados con azdcar
o recalentados A Nueces
+ 7 Cames, pescados ymarkcoscrudos L [ s e o s
A Carnes molidas o en picadillo N Cereal?es secos g
A Lechey prpductos_ lacteos sin pasteurizar |, Leche en polvo hasta que se le afiade agua
A Crema agria o natilla A Alimentos enlatados hasta que se abre la lata
A Flanes y postres con leche y huevos A Productos de panaderia
A Cremas A Productos de confiteria, con alto contenido de
A Huevos y alimentos con huevos azicar
A Cereales y legumbres cocidas, como arroz
y frijoles
A Melones cortados
A Aderezos con huevo crudo
para ensaladas
A Aderezos con caldo de carne
A Productos de pastas, tales como

Bajo Riesgo
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PREVENCION

Una de las medidas mas sencillas para evitar la enfermedades transmitidas por alimentos es lavarse las
manos. Lavarse las manos correctamente consiste de una serie de pasos.

@- = GPROCEDIMlENTO LAVADO DE MANOS

[P " = S
R O S

1. HUMEDEZCA SUS MANCS 2 DEFPOSITE UNA PEQUERA 3. FROTELAS
CANTIDAD DE PERMACGEL ENERGICAVENTE
e —_r o
" - o, 8 O
_ A L - o N N
- S E&%A = Vo a 8
:'XZ‘—— - N N
4. CEPRLESE LAS USAS Z. ACLARELAS CON 6 SEQUELAS CON
AGLA ARUNDANTE PAFEL CESECHABLE

Adaptado de la FAO, 1990

Lavese las manos frecuentemente.
Antes de tocar los alimentos
Después de manipular alimentos crudos
Después de ir al servicio sanitario
Después de soplarse la nariz
Después de jugar con los animales domésticos
Después de cambiar el pafial al bebé
Después de manipular sustancias toxicas como plaguicidas o insecticidas

> = > > >

Recordar siempre: si se sospecha de que un alimento se ha echado a perder, no probarlo.
Colocarlo en labasura o en un lugar donde los nifios o los animales domésticos no lo encuentren.
Mantener los alimentos frios entre 1y 4 grados C.

Mantenga los alimentos calientes a 60 grados C. 0 mas
Los alimentos no deben permanecer en la zona de peligro, entre 5y 60 grados C. por mas de dos
horas.

Descongelar las carnes y otros alimentos en el refrigerador y no en el mesén de la cocina.
Mantener la cocina y los utensilios de cocina limpios.

Evitar que los alimentos entren en contacto con un medio
sucio (agua, aire, suelo) con el fin de disminuir los riesgos de
contaminacién por microorganismos.

Evitar exponer los alimentos a la contaminacion de los gases
gue emanan los vehiculos para disminuir los riesgos de
contaminacién quimica y las afecciones subsecuentes al
consumidor.

MATERIAS PRIMAS. Cualquiera que sea el modo de abastecimiento de materias primas e
ingredientes escogerlos entre los comerciantes del mercado que ofrezcan garantias de inocuidad

Asegurarse de que los productos han sido protegidos de
todos los tipos de contaminacion y que se han mantenido al
resguardo del sol y la intemperie.
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- No comprar materias primas expuestas a un ambiente insalubre.

Controlar visualmente los alimentos que se vaya a utilizar
para preparar las comidas; rechazar todos los productos que
estén dafados o expirados.

Verificar siempre la calidad de los alimentos (aspecto, olor,
presencia de insectos, etc.) y el lugar en que estan
expuestos.

CARNE Debe tener un color rojo vivo, no verdoso, negruzco
0 rojo oscuro; no debe tener mal olor; No debe haber
moscas sobre el mostrador; evitar comprar la carne
manipulada con la mano desnuda pues corre el riesgo de
haber sido contaminada. @ Comprar la carne en un
establecimiento con su correspondiente permiso de
funcionamiento al dia.

VERDURAS Su piel no debe estar cortada ni dafiada.

Las verduras cultivadas con abono organico mal tratado
presentan una cantidad excesiva de microorganismos, lo que
también ocurre cuando son regadas con aguas servidas. Por
otra parte, el uso inadecuado de los plaguicidas deja
residuos en las verduras cultivadas.

HUEVOS. En el mercado, no se debe comprar huevos
expuestos al sol; un buen huevo, si se le mira a contraluz, no
tiene manchas negras.

ETIQUETADO DE MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES:
INFORMACION OBLIGATORIA A CONTROLAR

Alimento 100% Natural /

Los productos procesados deben llevar las siguientes ”%’“J,":"mmg“"
indicaciones: oLy e

-la denominacién del producto; .@;.,umw;mm;: e
-lista de ingredientes; T T
_CO nten I d 0 . INGREDIENTES: Harina de trigo 100% Integral /100% Whole-Grain Flour, Panela 100% Orgdnica /

Coco / Coconut, Higos / Plums, Im/’fiﬂyﬁlﬁ.(wmlmk(mme. (Contiene: trigo, leche.

-nombre del productor, distribuidor o vendedor y su direccion;
-fecha hasta donde el producto conserva sus propiedades

. iy 7
sanitarias y de sabor ,W.Nmncmn para una Vlda sana‘y@hz o

Busca H\lhl(lon Sachi en ort ms\(h\ com

-las instrucciones para el almacenamiento;
-el nimero de identificacion del lote.

Tener proveedores que conozcan bien los criterios de calidad
exigidos para asegurar la inocuidad de las materias primas y
los ingredientes.

En particular, se debe abastecer en locales que tengan
permiso de funcionamiento que garanticen la calidad e
inocuidad de los productos que tienen en venta.

DUIERGDIEU /S .CON
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COMO TRATAR LA CARNE- Evitar congelar la carne antes de que esté totalmente rigida.
Ademas, nunca se debe cocinar la carne en estado de rigor mortis.

Cabe sefialar que, a medida que pasa el tiempo, la carne se envejece y disminuye su dureza:
esto es la maduracion de la carne. En estas condiciones, la textura de la carne es mejor
después de la coccién.

Sin embargo, la carne fresca se descompone faciimente. Mantener la Cadena de frio en todas
las etapas de faenamiento, cortes, almacenamiento, transporte y distribucion. Al momento de
comprar la carne, es indispensable verificar que no exuda (presencia de jugo de carne): su
presencia indica una degradacion que puede originar una pérdida de sabor.

No mezclar los productos de origen animal con los de origen
vegetal, con el fin de evitar la contaminacion cruzada.
Separarlos por medio de recipientes herméticos.

Cuando amerite, mantener la cadena de frio.

Normas de Higiene Personal

El manipulador ambulante de alimentos debe estar limpio y siempre mantener su cuerpo, manos y
ufias aseados durante todo el proceso de produccion y venta a fin de no contaminar los alimentos.
Debe dejar inmediatamente de trabajar en caso de diarreas o vémitos o si presenta fortinculos,

heridas o lesiones en las partes expuestas de la piel.

Lavarse las manos cuando y como se indicé anteriormente

En caso de tener heridas (cortes) en las manos, emplear proteccién
adecuada (guantes de goma, vendajes).

Utilizar gorro o malla protectora para mantener el cabello recogido

21
Cuidar la higiene personal y usar ropa siempre impecable, limpia, y

delantal completamente blanco
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No usar joyas mientras trabaja, pues pueden retener fragmentos de
alimentos o suciedad. También pueden ensartarse y provocar
accidentes.

No fumar cuando se manipulan alimentos

PROHIBIDO
FUMAR

24

* No peinarse, rascarse la cabeza ni acomodarse el cabello o los aretes mientras manipula los
alimentos.

No estornudar o toser sobre los alimentos, ni limpiarse la
nariz

- Cuando atienda a los clientes, hable lo menos posible por encima de los alimentos, PARA
EVITAR SALPICADURAS DE SALIVA

NO:t

e masticar chicle

e probar los alimentos con los dedos

probar los alimentos con el mismo

cucharén con que se preparan.

limpiarse los dientes;

servir a los clientes con la mano,

conversar durante la venta.

Tocarse la boca, la lengua, la nariz,

los ojos, etc., durante la preparacién

y la venta;

e escupir, sonarse, estornudar o toser
encima o cerca de los alimentos

<spS0B9603

© Can Stock fhoto -

Por razones de seguridad y de higiene de
los alimentos se debe evitar en la medida de
lo posible la presencia de nifios pequefios o
mascotas en el local de venta de comida

Trabajadores con enfermedades diarreicas no deben manipular alimentos.
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Normas para la preparacién

Disponer de agua potable suficiente para el dia de trabajo.

Abastecerse de agua potable en fuentes seguras, como la red
de agua potable.
Mantener tapado el recipiente donde tiene el agua para beber y

)
agua. F— ;

sacarla con un tazon limpio, o disponer de botellas selladas con

lmﬂ

e Cocinar bien las carnes, sobre todo las carnes molidas
ya que son un medio frecuente de transmisién, sobre
todo cuando no esta bien cocida o ha sido manipulada
sin la debida higiene.

e Asegurarse de que las carnes rojas estén de color
pardo por dentro. Cocinar por mas tiempo si las carnes
tienen sangre o color rosado.

e Pinchar el pollo con un tenedor. Si los jugos son claros
es sefial de que ya esta bien cocido. Si el color es
rosado, cocinar por mas tiempo

e Al cocinar huevos, las yemas vy las claras deben estar
firmes en vez de liquidas.

33

Es importante que los productos basicos se procesen muy rapidamente para que los microbios que ellos
contienen no tengan tiempo de reproducirse y provocar dafios. Cabe recordar a este respecto que a una
temperatura de 37°C, la poblaciéon microbiana de un producto alimentario se duplica cada 20 minutos;
un germen se reproduce haciendo mil millones de gérmenes en 10 horas

Los alimentos no deben recalentarse mas de una vez y, Unicamente,
debe recalentarse la porcion de alimentos que vaya a servirse.

Los utensilios que se empleen para probar los alimentos debe lavarse
inmediatamente después de cada uso
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Lavar bien los alimentos con agua potable y en el caso verduras o
frutas, desinfectar.

VERIFICAR LA FECHA DE CADUCIDAD DE LOS ALIMENTOS.

La descongelacion debe hacerse cumpliendo los siguientes requisitos requisitos:

- Enun refrigerador o un armario de descongelacion a una temperatura de 4°C;

- Con agua potable corriente a una temperatura no superior a 21°C, durante no mas de cuatro
horas;

- Enun horno microonda, pero trasladar inmediatamente al recipiente en que continuara
cocinandose.

Mantener los alimentos cocinados en buenas condiciones
higiénicas y a temperaturas adecuadas (los que se sirven frios a
4°C en el refrigerador o los que sirven calientes a méas de 60°C,

segun sea el tiempo de conservacion y tipo de alimento).

Mantener a >60°C. Mantener a < 4°C.

Para la preparacion de alimentos a base de hielo, preparar éste
con agua potable.

Evitar probar los alimentos ya preparados con las manos

Usar siempre guantes desechables mientras esté en su puesto

de Trabajo

Normas para el almacenamiento

Cada producto debe estar bien identificado con nombre y fecha de caducidad.

Comprar salsas industrializadas que tengan preservantes, como mayonesa, salsa de tomate,
mostaza etc. O prepararlas con materias primas en buen estado. Mantener en refrigeracion.

Las hortalizas y frutas deben estar limpias y desinfectadas.

Lavar siempre los huevos por gue tienen bacterias propias del excremento de las gallinas.

Para alimentos que no necesitan de refrigeracién conservar en lugar limpio, fresco y fuera de la
luz solar.

Debera mantenerse en refrigeracion adecuada los alimentos mas susceptibles de contaminacion,
a menos de 5 °C.
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Al recalentar los alimentos, la temperatura debera estar sobre los 60°C para que los microbios no

proliferen.

La carne cruda o alifiada las carnes mantener en refrigeracion

Mantener separado los alimentos crudos de los
cocidos.
Los alimentos crudos debe guardarse envueltos en
fundas y colocados en recipientes para evitar que sus
jugos contaminen los demas productos.

A) DE ALIMENTO A ALIMENTO

Proteger los alimentos de insectos, roedores y otros
animales.
Mantenerlos a cierta altura del piso

Los elementos de desinfeccion deben guardarse
cuidadosamente, etiquetados y apartado de los
alimentos.

Normas para la venta

Mantener escrupulosamente limpias todas las
superficies del carro mévil, es decir evitando que

existan desperdicios de alimentos o polvo.

Para proteger los alimentos de insectos, del humo y de
las personas que van a consumir, usar una caja de
cristal o plastico para evitar que estornuden, hablar o
tosan sobre los alimentos.




Vanegas Cobefia 51

Los alimentos para llevar deben envolverse en papel, plastico o en cualquier otro material
adecuado y limpio. El papel periédico, el papel para cemento, el papel que se haya utilizado
como material de envolver, no higiénico no debe reutilizarse para este fin.

Mientras llegan los clientes y al no disponer de un refrigerador
en el punto de venta, se debe mantener los alimentos
preparados en el fuego, a una temperatura elevada (60-65°C)
para servirlos calientes.

Los alimentos crudos deben mantenerse alejados de la fuente
de calor.

En los lugares de venta, se debe tener los materiales y
productos necesarios para un lavado cuidadoso de las
manos. Se ha de tener:

Una cubeta de agua con detergente para lavarse las manos.
Otra cubeta con agua limpia para enjaguarse las manos

Es menester estar equipados con un sistema de evacuacién de desechos liquidos.
Puede ser un recipiente con tapa, en donde se colectaran las aguas servidas.

Normas para el servicio

Los alimentos ya preparados deben servirse en vajillas
limpias o recipientes descartables, los cuales deben

mantenerse bien cubiertos y protegidos del polvo.

El sitio donde el cliente consuma el alimento debe estar en buen estado y bien limpio es decir sin

basura y fuera del alcance de animales.

Las cucharas, cubiertos y platos deben estar bien lavados
con desinfectantes. Deben estar almacenados en cajas de
acero inoxidable o de plastico, no se deben depositar en
cajas de madera porgque no se pueden lavar.

En el caso de venta de chuzos utilizar pinchos de madera
fabricados para el efecto. Nunca utilizar pedazos de otros
materiales, que pueden producir heridas y enfermedades
en quienes consumen su producto. Disponer de servilletas
desechables.

im

Equipos y utensilios.- Limpiezay desinfeccion

Cada vez que sea necesario, limpiar las superficies de trabajo

(carrito) con toallas desechables

Usar agua potable
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Los platos deben almacenarse en gabinetes cerrados y sobre papel absorbente.

Limpiar diariamente el carrito, que debe ser de material inoxidable, con agua potable y desinfectante. Asi
también todos los utensilios y vajilla.

- A fin de evitar la pérdida de los productos que no se venden, regular su produccion de forma que no quede
ningun producto preparado al término de la jornada. No obstante, puede suceder que a pesar de las
precauciones adoptadas, no se venda toda la produccion. En tal caso, si no se dispone de refrigeradora, se
debera eliminar los productos que no se hubiesen vendido, o utilizarlos como alimentos para animales

- Es muy peligroso y formalmente esta prohibido mezclar los alimentos que no se han vendido el dia
anterior con las nuevas preparaciones del dia.

Tener un basurero con tapa hermética de apertura automatica, y
provisto de una funda resistente.
Colocar la funda con basura en el contenedor de basuras de la
Municipalidad o en otro lugar adecuado, y después lavar el basurero,
desinfectarlo y dejarlo ordenado.

Las fundas de basura deben depositarse en el carro recolector al final
de cada jornada de trabajo y luego lavarse las manos

AGUA: De ser posible tener un sistema que proporcione un flujo
continuo, sin introducir utensilios que pueden estar contaminados. No
debe haber reutilizacion del agua y el agua de lavado debe
almacenarse en un balde y ser eliminada constantemente, o recogerse
para ser eliminada en una alcantarilla al final de la jornada. EIl balde
debe ser lavado diariamente.

INSTALACION Y ORGANIZACION DEL LUGAR DE TRABAJO

El punto de venta debe estar instalado de forma que no
entorpezca la circulacion de los vehiculos o peatones y no
exponga a la clientela a peligros de circulacion.

Debe estar disefiado e instalado para facilitar el
mantenimiento y la limpieza;  debe estar bien ordenado,
las materias primas e ingredientes deben estar colocados
cuidadosamente sobre una mesa o0 una repisa de cocina
limpias, no a ras del suelo.

Los alimentos deben ser preparados en un lugar limpio y bien mantenido, resguardado del polvo,
sol, lluvia y viento, lejos de todas las fuentes contaminantes tales como los residuos sdlidos
(cascaras de todo tipo, restos alimentarios, etc.) y liquidos (aguas residuales, exudado de
carnes); evitar la presencia de animales domésticos o de objetos inudtiles y potencialmente
peligrosos.

El lugar de trabajo debe estar organizado de tal manera que la evacuacion de los desechos se
realice lejos del punto donde se preparan los alimentos;
Se debe limpiar diariamente; evitar barrer el piso en seco, debido a que se corre el riesgo de
levantar polvo que podria contaminar los productos; al final de la jornada, desinfectar el piso
con agua con cloro.

Preparacion de la solucién de cloro: 1 cucharada de cloro comercial (3.5 — 4%) en un galén de
agua. Prepare la mezcla y péngala en un envase marcado "Solucién para Desinfectar."

Mantenga la solucién fuera del alcance de los nifios.

Nunca tirar los residuos alimentarios al suelo,
Eliminar por separado los residuos soélidos de los residuos liquidos;
Limpiar a diario los cubos de basura
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Evitar que los animales laman los platos y otros materiales de preparacio

n de alimentos.

La presencia de comida y agua favorece la instalacion de
plagas. Los alimentos que pueden atraer roedores deben
estar en recipientes herméticos, en altura y alejados de las
paredes.

Almacenar los desechos en recipientes con cubierta e
inaccesibles a los roedores.

Las invasiones de roedores se deben controlar
inmediatamente. El tratamiento quimico, fisico, o biolégico
para eliminarlos debe realizarse sin poner en riesgo la
seguridad y la inocuidad de los alimentos.
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