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Resumen

El presente estudio se llevd a cabo en las instalaciones del comedor industrial de
Ciudad Obregon, Sonora. Durante el tiempo comprendido de Enero- Junio del afio
2005; con el objetivo de muestrear la calidad microbiolégica y sanitaria de los

alimentos.

Se analizaron las condiciones en que se encuentran los alimentos procesados por
un comedor industrial; ubicado en el parque industrial de Ciudad Obregon Sonora,
al ser una empresa privada no se puede dar la direccion exacta por estar en

anonimato debido a que el cliente asi lo solicito.

Dado que la importancia de ofrecer alimentos seguros a los consumidores es la
principal razén para el comedor, se ha preocupado en otorgarle platillos con
calidad, inocuos y satisfactorios a su paladar, provocando con esto un mayor nivel

de confianza.

Los analisis realizados fueron: coliformes totales y fecales, hongos y levaduras
para materia prima, producto terminado, superficies vivas (manos) e inertes
(barra). Para Salmonella las muestras fueron tomadas de la materia prima y del
producto terminado, mientras que para mesofilos aerobios fueron tomadas de

superficies vivas (barra, cocina) asi como superficies inertes (barra, cocina).
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Introduccion

I. INTRODUCCION

El control sanitario en la preparacion de alimentos que se ofrecen en
establecimientos fijos, es el conjunto de acciones de orientacion, educacion,
muestreo y verificacion que deben efectuarse con el fin de contribuir a la
proteccion de la salud del consumidor, mediante el establecimiento de las
disposiciones sanitarias que se deben cumplir tanto en la preparacién de
alimentos, como el personal y los establecimientos, en los puntos criticos
presentes durante su proceso; que permitan reducir aquellos factores que influyen
durante su preparacion en la transmision de enfermedades por alimentos (ETA)
(NOM-093-SSA1-1994).

Por tal razén, es de suma importancia implementar medidas preventivas tanto
antes de tomar la muestra, como en los instrumentos a utilizar, las condiciones
que debe presentar el analista (ropa y equipo con el que debe muestrear);
realizacion de un protocolo de muestreo que presente todas las caracteristicas
como: hora, fecha, lugar, condiciones (observacion) antes y durante el muestreo,
entre otras; asi como la elaboracion de la cadena de custodia, seleccionar al

personal que elabora el alimento, tanto al que lo elabora como al que lo sirve.

La Norma Oficial Mexicana NOM-093-SSA1-1994 tiene como propdsito el de
asegurar que todos los alimentos que se preparen y se ofrezcan en los

establecimientos fijos lleguen al consumidor de manera que no causen ningun
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dafo a su salud. Para ello es recomendable que los establecimientos encargados
de elaborar productos alimenticios deberan mantener condiciones extremas en
técnicas de practica de higiene y seguir la norma al pie de la letra, pero es de
mucha ayuda que se le realicen o apliquen modificaciones.

Al implementar la NOM-093-SSA1-1994, se deben conocer las condiciones
previas para prevenir errores en los resultados y que estos puedan ser arrojados
con toda confiabilidad y seguridad que son los adecuados. Asi como el tiempo que
perdura la muestra desde que se tomo en el establecimiento hasta que llega al
laboratorio para ser analizada, en un periodo no mayor a 6 horas (tiempo en el
cual se deben realizar el muestreo). Otros puntos a considerar son la hora que se
toma la muestra, la cual es registrada en la cadena de custodia (qQue sea la misma
en cada muestreo), asi como las condiciones antes mencionadas en el protocolo.
Con la finalidad de cumplir con el objetivo que es asegurar los resultados, validar
el equipo de trabajo, asi como de brindar medidas preventivas durante la toma del
muestreo (antes y después).




Objetivo

1.1 OBJETIVO

Realizar el muestreo de superficies vivas e inertes al comedor industrial para
asegurar su control microbioldgico y sanitario tanto en el area de procesado como

en la de terminado.




Hipotesis

1.2 HIPOTESIS

Al tomar la muestra de superficies vivas e inertes adecuadamente, utilizando

medidas preventivas, los resultados obtenidos seran de mayor confiabilidad.




Planteamiento del Problema

1.3 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Dado que en la actualidad el consumo de alimentos procesados fuera del hogar es
cada dia mas comun, se buscan que los mismos mantengan condiciones aptas
para su consumo, asi como un buen control microbioldgico y sanitario que permita

al empleado consumir el alimento sin ninguna preocupacion.




Justificacion

1.4 JUSTIFICACION

La aplicaciéon de practicas adecuadas de higiene y sanidad, en el proceso de
alimentos, bebidas, aditivos y materias primas, reduce significativamente el riesgo
de intoxicaciones a la poblacién consumidora, lo mismo que las pérdidas del
producto, al protegerlo contra contaminaciones, contribuyendo a formarle una
imagen de calidad y, adicionalmente, a evitar al empresario sanciones legales por
parte de la autoridad sanitaria (NOM-120-SSA1-1994).

La Norma Oficial Mexicana NOM-120-SSA1-1994 incluye los requisitos
necesarios para ser aplicados en los establecimientos dedicados a la obtencién,
elaboracion, fabricacion, mezclado, acondicionamiento, envasado, conservacion,
almacenamiento, distribucién, manipulacién y transporte de alimentos y bebidas,
asi como de sus materias primas y aditivos, a fin de reducir los riesgos para la

salud de la poblaciéon consumidora.
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Il. REVISION DE LITERATURA

2.1 Alimentos seguros

La higiene juega un papel fundamental en la elaboracion de alimentos, para ello,
es necesario contar con todas las medidas necesarias para garantizar la sanidad e
inocuidad de los productos en todas las fases del proceso de fabricacién hasta su

consumo final.

La produccion de alimentos seguros requiere:

* Control de la materia prima.

* Control del disefio y del proceso del producto.

* Buenas practicas de higiénicas durante la produccion, procesado,
manipulacion, distribuciéon, almacenamiento, venta, preparacién vy

utilizacion.
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® Un enfoque preventivo, dado que es limitada la eficacia del andlisis
microbioldgico del producto terminado (Forsythe, 2000).

Lo anterior se implementa con el objetivo de eliminar todos los alimentos que son
potencialmente peligrosos, los cuales son: aquellos que en razén de su
composicién o sus caracteristicas fisicas, quimicas o biologicas pueden favorecer
el crecimiento de microorganismos y la formacion de sus toxinas, por lo que
representan un riesgo para la salud humana. Requieren condiciones especiales de
conservacion, almacenamiento, transporte, preparacion y servicio; éstos son:
productos de la pesca, lacteos, carne y sus productos y huevo entre otros (NOM-
093-SSA1-1994).

2.2 Enfermedades transmitidas por los alimentos

Otro punto muy importante en cuanto al control sanitario en la preparacion de los
alimentos, es evitar las ETA (Enfermedades Transmitidas por los Alimentos), estas
se presentan cuando se ingieren comidas contaminadas con microorganismos
patdogenos o sus toxinas. Cuando esto ocurre se habla de “toxiinfecciones

alimentarias” (Forsythe, 2000).

2.2.1 Mecanismo para la transmision de las ETA

Las enfermedades transmitidas por los alimentos son el resultado de la interaccién
entre un agente etimoldgico de tipo biolégico, quimico o fisico y un hospedero que
es susceptible. La transmisién se produce de forma primaria por la ingestion de
alimentos o agua que contiene el agente con capacidad de producir dafio. Lo mas
comun es la presentacion aguda con manifestaciones gastrointestinales o
neurologicas. Los brotes se caracterizan por afectar a dos o mas personas que
compartieron alimentos del mismo origen dentro de las 72 horas previas. Los
sintomas y la determinacion del periodo de incubacion suministran datos

importantes para la identificacion del agente etiologico.
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2.2.2 Factores principales para la ocurrencia de las ETA

La persistencia de la contaminacion en el alimento por fallas en los procesos de
descontaminacion o la ingestion de alimentos crudos son favorecedores de la
presentacion de ETA. Los alimentos de origen animal pueden estar contaminados
por proceder de animales que padecen enfermedades en el momento de la
matanza o de la cosecha y de esta forma transmitir la enfermedad, trichineras en
carne de cerdo, brucelas en carne de cabrito, salmonellas en huevos,

estafilococos en leche.

La manipulacion del alimento por una persona infectada o portadora (ej.
Staphylococcus sp) es otro factor de contaminacion.

Muchas veces la contaminacion se lleva acabo durante el procesamiento del
alimento, al entrar en contacto, directo o indirecto, con otros ingredientes
contaminados: la superficie de mesas, utensilios, hielo, aerosoles, las manos de

los manipuladores, etc., produciéndose asi la denominada contaminacion cruzada.

Existen casos en que tanto el alimento como el agua actuan como simples
vehiculos y la infeccion se produce en razon de la susceptibilidad del que

consume el alimento la virulencia y la concentracion o la carga del contaminante.
2.2.3 Investigacion de brotes

La investigacion de los brotes de ETA permite el reconocimiento de de la
incidencia de los microorganismos segun los factores que influyen para que se
encuentre un contaminante en un determinado alimento; en general se puede

reconocer que la contaminacion depende de:

* El ambiente en donde se origina el alimento.
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* La calidad microbiolégica del alimento primario.

* Condiciones higiénicas de manipulacion durante la preparacion del
alimento.

* Condiciones de la manipulacidon durante el envasado, transporte,
almacenamiento y comercializacion.

* Factores intrinsecos de los alimentos: pH, potencial redox, Aa., nutrientes,
estructuras biologicas.

* Factores extrinsecos: temperatura, humedad, gases. (Torres y col.,2002).

2.3 Microorganismos patégenos en alimentos

2.3.1 Salmonella

Uno de los microorganismos patdgenos que se encuentran en los alimentos y que
mas frecuentemente causan enfermedades es la Salmonella, que es un
microorganismo patogeno perteneciente al grupo de Enterobacterias. Bacilo Gram
negativo, aerobio, no esporulado que forman colonias tipicas en medios selectivos
sdlidos y que presentan ademas las caracteristicas bioquimicas y sexologicas
(NOM-114-SSA1-1994).

El género Salmonella es probablemente el microorganismo de mayor importancia
como portador de enfermedad en los alimentos. Dado que las Salmonellas son
bacterias capaces de desarrollarse en medios de cultivos simples y bajo
condiciones aerobias y anaerobias, su incidencia en los alimentos es grande. Por
otra parte, la facilidad para la destruccidon de Salmonellas bajo los diferentes
meétodos de conservacion de los alimentos, lo eliminan como factor insalubre en
alimentos procesados, siendo los alimentos sin procesar los mas faciles a la

contaminacion por este microorganismo.

10
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Los alimentos mas frecuentes involucrados son: productos carnicos, lacteos,

huevos, pescados, frutas y hortalizas, donde la presencia de Salmonellas indicara

un manejo higiénico inadecuado (Tineo, 1999).

Para la deteccion de este microorganismo, se hace en base a Norma Oficial

Mexicana la NOM-114-SSA1-1994, la cual su fundamento consiste de 5 pasos

basicos:

Preenriquecimiento, es el paso donde la muestra es enriquecida en un
medio nutritivo no selectivo, que permite restaurar las células de Salmonella

dafadas a una condicion fisioldgica estable.

Enriquecimiento selectivo, empleado con el propdsito de incrementar las
poblaciones de Salmonella e inhibir otros organismos presentes en la

muestra.

Seleccion en medios sdlidos, en este paso se utilizan medios selectivos
que restringen el crecimiento de otros géneros diferentes a Salmonella y

permite el reconocimiento visual de colonias sospechosas.

Identificacion bioquimica, este paso permite la identificacion genérica de los

cultivos de Salmonella y la eliminacion de cultivos sospechosos falsos.

Serotipificacion, es una técnica serologica que permite la identificacion

especifica de un cultivo.

2.3.2 Mohos y levaduras

Los mohos y levaduras también son de los microorganismos que causa dafios a

la salud, ya que se encuentran ampliamente distribuidos en la naturaleza y se

pueden encontrar formando parte de la flora normal de un alimento, o como

11
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agentes contaminantes y en los equipos sanitizados inadecuadamente,
provocando el deterioro fisicoquimicos de éstos, debido a la utilizaciéon en su
metabolismo de los carbohidratos, acidos organicos, proteinas y lipidos originando
mal olor, alterando el sabor y el color en la superficie de los productos
contaminados ademas los mohos y las levaduras pueden sintetizar metabolitos
toxicos termoresistentes, capaces de soportar algunas sustancias quimicas, asi
como la irradiacion y presentan capacidad para alterar sustratos desfavorables,
permitiendo el crecimiento de bacterias patogenas.

Es de gran importancia cuantificar los mohos y levaduras en los alimentos, puesto
que al establecer la cuenta de estos microorganismos, permite su utilizacion como
un indicador de practicas sanitarias inadecuadas durante la produccion y el

almacenamiento de los productos, asi como el uso de materia prima inadecuada.

El método para la cuantificacion de mohos y levaduras es el que indica la NOM-
111-SSA1-1994 y se basa en inocular una cantidad conocida de muestra de
prueba en un medio selectivo especifico, acidificado a un pH 3,5 e incubado a una
temperatura de 25 + 1°C, dando como resultado el crecimiento de colonias

caracteristicas para este tipo de microorganismos (Félix, 1998).

2.3.3 Mesofilos aerobios

Al grupo de organismos mesofilicos aerobios, pertenecen una gran variedad de
microorganismos, incluidos todos aquellos capaces de crecer entre 20°C y 37°C,
que son los extremos en los cuales se realiza este recuento, en condiciones
aerobias. Se puede tener bacilos, cocos, gram negativos, aislados o agrupados

en todas las variedades comunes.

Desde el punto de vista fisiolégico y de su patogenicidad se encuentran:
cromogenos, proteoliticos, lipoliticos, sacaroliticos, etc.

12
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La cuantificacion de mesofilos aerobios con indicativo del grado de contaminacion
de un alimento, ya que su presencia indica masa practicas de higiene en la
manipulacion de los alimentos (Tineo, 1998).

La metodologia utilizada para el analisis de estos microorganismos esta basada
en la norma NOM-092-SSA1-1994.

2.3.4 Coliformes (totales y fecales)

Los organismos coliformes forman parte de un grupo heterogéneo con habitat
primordialmente intestinal, razén por la cual se les ha utilizado como indicadores
de contaminacién de origen fecal, aunque también pertenecen a este grupo
ciertas bacterias propias del suelo y de los vegetales.

Este grupo de microorganismos se define como bacterias en forma de bacilos
Gram negativos no esporulados, aerobios o anaerobios facultativos que fermentan
la lactosa con produccion de gas, dentro de un tiempo de 48+2 horas de

incubacion y a una temperatura de 35°C + 2°C.

Debido a que los requerimientos nutricionales de los organismos coliformes son
muy simples, su incidencia sobre los alimentos es grande, practicamente un
organismo coliforme puede desarrollarse sobre cualquier alimento satisfaciendo

sus necesidades primordiales.

El predominio de algunas especies clasificadas dentro de este grupo estara

condicionado por factores fisiologicos como las temperaturas principalmente.
El recuento de organismos coliformes en alimentos se encuentra asociado con

saneamiento ambiental, proliferando tanto en alimentos naturales como en

procesados.

13
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La eliminacién de organismos coliformes es facil, desde un simple lavado con
soluciones de cloro hasta la intervencion de procesamientos térmicos o de
refrigeracion o congelacion. Por lo que cualquier proceso de conservacion de
alimentos los hara exentos de este tipo de microorganismos siempre y cuando las
condiciones sanitarias de la planta procesadora, empaque y vida de anaquel

cumplan con todos los requisitos establecidos por la secretaria de salud.

La interpretacion del hallazgo y abundancia de los organismos coliformes no tiene
un caracter universal. En términos generales, se considera que la presencia de
estos organismos en el agua revela una exposicion reciente a la contaminacion
fecal, mientras que su significado no es el mismo en el caso de la leche, ya que
esta es considerada un excelente sustrato en el cual los organismos son capaces
de desarrollarse en forma muy activa. En algunos tipos de quesos, incluso, el
encontrar numeros elevados de estos microorganismos no guardan
necesariamente relaciéon con los antecedentes de manejo higiénico del producto

por lo tanto su presencia carece de significado sanitario (Tineo, 1998).

2.4 Analisis en superficies vivas e inertes

Evitar la contaminacion ocupa un lugar relevante entre una variedad de acciones
que deben realizarse para conservar la higiene de los alimentos. Cada fuente de
contaminaciéon que puede actuar sobre los alimentos presenta sus propias
peculiaridades y por ello requiere de métodos para lograr su control asi ocurre con
el agua, la tierra, la fauna, los manipuladores o el equipo o envases que habran de

contenerlos.

En el caso del equipo este puede ser un vehiculo pasivo de microorganismos, o
puede constituirse en la base material sobre la cual, con un aseo deficiente, los
microorganismos entren en actividad y lleguen a introducirse por millares en el

alimento.

14
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Dinero y esfuerzo invertido en una planta para seleccionar las mejores materias
primas para la elaboracién de sus productos asi como en instalar un equipo
costoso puede perderse si la limpieza y desinfeccion en general, o
especificamente en los puntos criticos, no se realiza y evalua la manera eficaz.

Existen distintos procesos de lavado y desinfeccidon, que utilizan sustancias y
condiciones de tratamiento propio para cada necesidad en las distintas ramas de
la industria de los alimentos. Cuando las norma o recomendaciones para su

aplicacién se siguen con acierto, los resultados son claramente satisfactorios.

El establecimiento de sistemas de higienizacion incluyendo aseo y desinfeccion
adecuadas del equipo, programados debidamente y en manos de personal
profesional y competente deberian ser una exigencia, motivo tanto de supervision
especial dentro de cada industria como parte de la autoridad sanitaria, también los
analisis de laboratorio proporcionan un valioso recurso que permite evaluar de

manera satisfactoria la eficacia de estos procesos (Tineo, 1998).

15
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ll. MATERIALES Y METODOS

3.1 Zona de estudio

Al ser una empresa privada no se puede dar la ubicacion exacta, la cual se

encuentra en el parque industrial de Ciudad Obregon, Sonora.

3.2 Muestreo:

3.2.1 Sitio de muestreo

Se tomaron varios sitios de muestreo dentro de las instalaciones de la planta como
lo son: materias primas, cocina, barra, comedor; a diversas condiciones que se

describiran a continuacion:

* Muestras de superficies inertes; se considero la barra en donde se

colocaron los alimentos terminados y en la cocina.
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* Muestras de superficies vivas; dichas muestras se recopilaron de las manos

de los operarios en cocina y en la barra.

Para el analisis de superficies vivas se tomaron 2 muestras una en el area de
cocina y otra en barra, a los encargados de elaborar y servir los alimentos.
Seleccion del personal.

Para el analisis de superficies inertes, las muestras se tomaron de la superficie de

mesas, siendo estas de cocina y barra.

3.2.2 Periodo de muestreo

* Primer muestreo: el dia 20 de enero del 2005.

* Segundo muestreo: el dia 17 de Febrero del 2005.
* Tercer muestreo: el dia 8 de marzo del 2005.

* Cuarto muestreo: el dia 17 de abril del 2005.

* Quinto muestreo: el dia 30 de mayo del 2005.

* Sexto muestreo: el dia 30 de junio del 2005.

3.3 Metodologia

3.3.1 Procedimiento para superficies vivas

* Se tomo la torunda con las pinzas, se sumerge en la solucion de buffer de
fosfatos, se exprime en las paredes del matraz.

* Limpiar la superficie de la palma de la mano con la torunda.

* Se enjuaga en la solucion.

* Se frota la superficie interna de los dedos.

* Se coloco la torunda dentro del matraz.

* Setapay se coloca la etiqueta con los datos que la identifiquen.
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3.3.2 Procedimiento para superficies inertes

* Se tomo6 una torunda estéril, se humedece con solucion buffer de
fosfatos y se exprime oprimiendo contra las paredes del matraz.

* En la toma de muestra de la mesa de consumo, pared y piso, se
muestrea una superficie de 25 cm? colocando una placa de aluminio
estéril.

* Colocar la placa de aluminio sobre la superficie y limpiar los 25 cm? con
la torunda.

* Sumergir la torunda dentro de la solucion del matraz.

* Tapary agitar.

* Etiquetar la muestra.
3.3.3 Procedimiento para el muestreo de superficies vivas e inertes
3.3.3.1 Técnica de hisopos sobre la superficie:

1. Extender sobre un area determinada (generalmente 2 cm?), un hisopo
humedecido con solucion diluyente para recoger la flora microbiana.
2. Suspender la muestra recogida con el hisopo en el mismo diluyente,

apartir del cual se realizan los recuentos (Tineo. 1998).

Nota:
Para superficies vivas: se admite en forma general que cifras por debajo de
100 UFC de mesofilicos aerobios y cero UFC de coliformes por 25 cm?, o por

utensilio, se asocian a un saneamiento adecuado.

Superficies inertes: menos de 100 UFC de mesofilicos aerobios por superficie y

menos de 50 UFC de coliformes.
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Manos: la muestra debe tomarse frotando con el hisopo toda la superficie de la
palma de la mano, incluyendo la parte interna y externa de cada uno de los dedo,

teniendo cuidado de hacerlo también el borde de las ufias (Tineo. 1998).
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IV. RESULTADOS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Las tablas presentadas nos indican los resultados obtenidos en el periodo enero —
junio del 2005, presentando los indices de cada mes con lo que respecta a cada
tipo de analisis realizado, comparado con la Norma Oficial Mexicana NOM-093-
SSA1-1994, bienes y servicios. Practicas de higiene y sanidad en la preparacion

de alimentos que se ofrecen en establecimientos fijos.

4.1 Discusion de resultados:

4.1.1 Analisis de coliformes totales

Los resultados obtenidos para el analisis de coliformes totales en lo que respecta
a materia prima supera los limites permisibles que son <100 UFC/gr., solo en
mayo no presenta contaminacién, por lo que se deben tomar medidas preventivas
en la preparacion de los alimentos, por medio del tratamiento térmico (cocinado)

se tomaron muestras para determinar dicho proceso en el producto terminado
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ocasionando en los meses de marzo y 4mayo un nivel por arriba de lo permisible
siendo este de <10 UFC/gr, dando una alerta para evitar un foco de

contaminacion.

Por medio de los resultados arrojados en el analisis de coliformes totales para
superficies vivas (barra) se encontr6é problema en los meses de febrero y mayo ya
que el limite es <10 UFC/cm? de superficie dicha muestra fue tomada de las
manos del operario, mientras que para el area de cocina también se toma la

misma muestra presentando el mismo problema en los meses de febrero y mayo.

Tabla 1. Analisis de coliformes totales.

Parametros Meses
Analisis Muestra | Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio
coliformes
totales M.P 280 | =21,100| 500 | 500 0 1,600
NMP/gr P.T 0 0 1600 0 [(1600| O
coliformes
totales S.V.B 0 23 0 0 14 0
NMP/mano | S.V.C 0 90 9 0 14 0
Tabla del periodo de muestreo.
Nota:

M.P: materia prima.

P.T: producto terminado.
S.V.B: superficies vivas barra.
S.V.C: superficies vivas cocina.
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4.1.2 Analisis de coliformes fecales

En el caso del analisis de coliformes fecales en la materia prima el limite
permisible es de 100 UFC/gr presentando un foco de contaminacion en los meses
de febrero y junio; mientras que en los alimentos ya procesados (cocinados) se
presenta en los meses de marzo y mayo ocasionan una alerta en el proceso y en

la manipulacién de los alimentos.

Tabla 2. Analisis de coliformes fecales.

Parametro Meses

Analisis Muestra | Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio
coliformes

fecales M.P 0 =1,100 4 33 0 1,600
NMP/mano P.T 0 0 170 0 1,600 0
coliformes

fecales S.V.B 0 0 0 0 14 0
NMP/mano | S.V.C 0 9 4 0 14 0

Tabla del periodo de muestreo.
Nota:

M.P: materia prima.

P.T: producto terminado.
S.V.B: superficies vivas barra.
S.V.C: superficies vivas cocina.
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4.1.3 Analisis de hongos y levaduras

Por medio de los resultados obtenidos a lo que corresponde al analisis de hongos
y levaduras, se puede notar un incremento que sobrepasa los limites, por tal
motivo se presentaron los datos al cliente para encontrar una solucion al
problema, se puede notar que en lo que respecta al producto terminado los meses

de enero y marzo implicaron un incremento.

Tabla 3. Analisis de hongos y levaduras.

Parametros Meses
Analisis Muestra Enero Febrero Marzo Abril Mayo
hongos y
levaduras M.P 1,080,000 | 13,000 | 6,900,000 | 42,000 | 69,000
UFC/gr P.T 81,000 0 15,300,000 0 0

Tabla del periodo de muestreo.

Parametros Mes
Analisis Muestra Junio
hongos y
levaduras M.P  |5,700,000
UFCl/gr P.T 0
Nota:

M.P: materia prima.
P.T: producto terminado.
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4.1.4 Analisis de Salmonella

Con lo que respecta al analisis de Salmonella no se presento ningun problema ya

que en todos los meses de muestreo el resultado fue negativo.

Tabla 4. Analisis de Salmonella.

Meses

Analisis Muestra | Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio

Salmonella M.P Neg Neg Neg | Neg | Neg | Neg

P.T Neg Neg Neg | Neg | Neg | Neg

Tabla del periodo de muestreo.
Nota:
M.P: materia prima.
P.T: producto terminado.
Neg: negativo.

4.1.5 Analisis de mesofilos aerobios

Mientras que en el analisis elaborado para detectar la presencia de mesofilos
aerobios en superficies vivas (barra) se presenta una cantidad muy elevada en el
mes de febrero rebasando los limites permisibles que son de una cantidad <
3,000 UFC/cm? de superficie, por tal motivo se informo la situacion para detectar

el foco de contaminacion y dar una solucion.
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Siguiendo con el analisis de mesofilos aerobios en superficies vivas (cocina) el
problema se presento en los meses de febrero, marzo y mayo; ocasionando una

sefial de alerta en la aplicacion de técnicas de higiene del personal.

Con lo que respecta a mesofilos aerobios en superficies inertes (barra) se
registran cantidades elevadas los meses de marzo, mayo y junio; teniendo un
limite a cantidades <400 UFC/cm? de superficie y con lo que se refiere a la
muestra de cocina los meses de mayor problema fueron febrero y marzo, dando
un comunicado cada mes del muestreo para que se tomaran las medidas

necesarias de higiene tanto en personal como en el equipo utilizado.

Tabla 5. Analisis de mesofilos aerobios.

Parametros Meses

Analisis Muestra | Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio

mesofilos
aerobios SV.B 225 248,000 17 60 400 630
SV.C 27 304,000 | 3,080 | 240 | 10,100 36

S.I.B 2 304 1,880 | 80 | 36,000 | 6,800
S.I.C 69 355,000 | 1,700 | 90 13 21

Tabla del periodo de muestreo.

Nota:

S.V.B: superficies vivas barra.
S.V.C: superficies vivas cocina.
S.1.B: superficies inertes barra.

S.1.C: superficies inertes cocina.
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V. CONCLUSIONES

5.1 Analisis de coliformes totales

Con lo que respecta a este analisis podemos concluir en el caso de materia prima
que en los meses de marzo y mayo los niveles de contaminacién fueron altos
haciendo un llamado de atencién al personal a utilizar; medidas correctivas en el
proceso de lavado y desinfeccion de los alimentos, bajando los niveles asi como
reducir al maximo posibles infecciones, permitiendo con esto la seguridad del
producto terminado.

Para el muestreo de superficies vivas e inertes los meses de febrero y mayo
rebasaron los limites establecidos por tal motivo es de suma importancia
mantener las practicas de higiene tanto en superficies vivas como inertes. Dando
con esto un mayor nivel de calidad en los alimentos elaborados para los

comensales.
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5.2 Analisis de coliformes fecales

Los indices de presencia de estos microorganismos ocasionan una foco de
contaminacién para la calidad del producto, por lo cual en los meses de febrero
y junio se encontraron dichos microorganismos en materia prima, que aplicando
buenas practicas de higiene se redujo dicha problematica, a diferencia en marzoy
mayo se incrementa el riesgo al contaminarse el producto terminado, siendo un

indicador de practicas sanitarias inadecuado.

5.3 Analisis de hongos y levaduras

Los niveles de contaminacion son muy altos en el caso de materia prima la cual es
natural por la procedencia de estos productos, pero es un punto de riesgo ya que
sin un lavado y desinfectado adecuado se provocaran brotes de riesgo para el
consumidor. En cuanto los meses de enero y marzo no se utilizaron buenas
técnicas en los productos terminados, ya que con procedimientos y controles de
temperaturas; asi como un manejo adecuado de practicas de higiene se pueden
prevenir dichos problemas.

5.4 Analisis de Salmonella

En este analisis no hubo ningun tipo de presencia, siendo negativo en todos los

meses del muestreo proporcionando un mayor grado de confianza.

5.5 Analisis de mesofilos aerobios

En los resultados arrojados en el muestreo los meses de enero y abril se

encontraron dentro de niveles permisibles por la norma, por el contrario se
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presentaron diferentes niveles en los meses restantes produciendo basicamente
un problema de malas practicas de higiene en los diferentes puntos de muestreo
que por lo regular se producen los mismos meses afectando la calidad de cierto

grado del alimento.
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RECOMENDACIONES

Capacitacion constante al personal.

Mantener las buenas practicas de higiene dentro de todas las areas del
comedor.

Utilizar el equipo de trabajo (utensilios) en condiciones aptas para
preparar los alimentos.

Respetar el reglamento de trabajo para la adecuada utilizacion del

uniforme.

Mantener la higiene personal.
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ANEXOS

Tabla. Resultados obtenidos de todos los puntos de muestreo

Tabla 6. Periodo Enero — Junio del analisis de coliformes totales:

Parametros Meses

Analisis Muestra | Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio
Coliformes

totales M.P 280 | =1,100 | 500 | 500 0 1,600

NMP/gr P.T 0 0 1600 0 1,600 0
Coliformes

totales S.V.B 0 23 0 0 14 0
NMP/mano S.V.C 0 90 9 0 14 0

Tabla del periodo de muestreo.
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Nota:

M.P: materia prima.

P.T: producto terminado.
S.V.B: superficies vivas barra.
S.V.C: superficies vivas cocina.

Tabla 7. Periodo Enero — Junio del analisis de coliformes fecales:

Parametros Meses

Analisis Muestra | Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio
Coliformes

fecales M.P 0 =1,100 4 33 0 1,600
NMP/mano P.T 0 0 170 0 1,600 0
Coliformes

fecales S.V.B 0 0 0 0 14 0
NMP/mano | S.V.C 0 9 4 0 14 0

Tabla del periodo de muestreo.
Nota:

M.P: materia prima.

P.T: producto terminado.
S.V.B: superficies vivas barra.
S.V.C: superficies vivas cocina.
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Nota:

M.P: materia prima.

P.T: producto terminado.
S.V.B: superficies vivas barra.
S.V.C: superficies vivas cocina.

Tabla 8. Periodo Enero — Junio del analisis de hongos y levaduras:

Parametros Meses
Analisis Muestra Enero Febrero Marzo Abril Mayo
hongos y

levaduras M.P 1,080,000 | 13,000 | 6,900,000 | 42,000 | 69,000

UFCl/gr P.T 81,000 0 15,300,000 0 0

Tabla del periodo de muestreo.

Parametros Mes
Analisis Muestra Junio
hongos y
levaduras M.P 5,700,000
UFCl/gr P.T 0
Nota:

M.P: materia prima.
P.T: producto terminado.
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Tabla 9. Periodo Enero — Junio del analisis de Salmonella:

Parametros Meses
Analisis Muestra | Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio
Salmonella M.P Neg Neg Neg | Neg | Neg | Neg
P.T Neg Neg Neg | Neg | Neg | Neg
Tabla del periodo de muestreo.
Nota:

M.P: materia prima.

P.T: producto terminado.

Neg: negativo.

Tabla 10. Periodo Enero — Junio del analisis del analisis de mesofilos

aerobios:

Parametros Meses

Analisis Muestra | Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio

Mesofilos

aerobios S.V.B 225 | 248,000 17 60 400 630
S\V.C 27 304,000 | 3,080 | 240 | 10,100 | 36
S.I.B 2 304 1,880 | 80 | 36,000 | 6,800
S.I.C 69 355,000 | 1,700 | 90 13 21

Nota:

Tabla del periodo de muestreo.
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S.V.B: superficies vivas barra.
S.V.C: superficies vivas cocina.
S.1.B: superficies inertes barra.
S.1.C: superficies inertes cocina.
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Resultados

Muestra: Alimentos, superficies vivas e inertes.
Fecha: 2005/01/20

Analisis: Coliformes totales y fecales, Mesofilos aerobios, Hongos y Levaduras,

Salmonella.
Coliformes Coliformes Hongos y
Muestra Totales Fecales Levaduras Salmonella
NMP/g NMP/g UFC/g

Materia 280 0 1,080,000 Negativa
Prima
Producto 0 0 81,000 Negativa
Terminado

Mesofilos Coliformes Coliformes
Muestra Aerobios Totales Fecales

UFC/mano NMP/mano NMP/mano
Superficies
Vivas 255 0 0
(Barra)
Superficies
Vivas 27 0 0
(Cocina)
Muestra Mesofilos Aerobios UFC/25 cm2
Superficies Inertes (Barra) 2
Superficies Inertes (Cocina) 69
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Muestra: Alimentos, superficies vivas e inertes.
Fecha: 2005/02/17

Analisis: Coliformes totales y fecales, Mesofilos aerobios, Hongos y Levaduras,

Salmonella.
Coliformes Coliformes Hongos y
Muestra Totales Fecales Levaduras Salmonella
NMP/g NMP/g UFC/g

Materia = 1100 1100 13000 Negativa
Prima
Producto 0 0 Negativa
Terminado

Mesofilos Coliformes Coliformes
Muestra Aerobios Totales Fecales

UFC/mano NMP/mano NMP/mano
Superficies 248,000 23 0
Vivas
(Barra)
Superficies 304,000 90 9
Vivas
(Cocina)
Muestra Mesofilos Aerobios UFC/25 cm2
Superficies Inertes (Barra) 304
Superficies Inertes (Cocina) 355,000
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Muestra: Alimentos, superficies vivas e inertes.

Fecha: 2005/03/08

Analisis: Coliformes totales y fecales, Mesofilos aerobios, Hongos y Levaduras,

Salmonella.
Coliformes Coliformes Hongos y
Muestra Totales Fecales Levaduras Salmonella
NMP/g NMP/g UFC/g

Materia 500 4 6900000 Negativa
Prima
Producto 1600 170 15300000 Negativa
Terminado

Mesofilos Coliformes Coliformes
Muestra Aerobios Totales Fecales

UFC/mano NMP/mano NMP/mano
Superficies 17 0 0
Vivas
(Barra)
Superficies 3080 9 4
Vivas
(Cocina)
Muestra Mesofilos Aerobios UFC/25 cm2
Superficies Inertes (Barra) 1880
Superficies Inertes (Cocina) 1700
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Muestra: Alimentos, superficies vivas e inertes.
Fecha: 2005/04/17

Analisis: Coliformes totales y fecales, Mesofilos aerobios, Hongos y Levaduras,

Salmonella.
Coliformes Coliformes Hongos y
Muestra Totales Fecales Levaduras Salmonella
NMP/g NMP/g UFC/g

Materia 500 33 42,000 Negativo
Prima
Producto 0 0 0 Negativo
Terminado

Mesofilos Coliformes Coliformes
Muestra Aerobios Totales Fecales

UFC/mano NMP/mano NMP/mano
Superficies 60 0 0
Vivas
(Barra)
Superficies 240 0 0
Vivas
(Cocina)
Muestra Mesofilos Aerobios UFC/25 cm2
Superficies Inertes (Barra) 80
Superficies Inertes (Cocina) 90

40




Anexos

Muestra: Alimentos, superficies vivas e inertes.
Fecha: 2005/05/30

Analisis: Coliformes totales y fecales, Mesofilos aerobios, Hongos y Levaduras,

Salmonella
Coliformes Coliformes Hongos y
Muestra Totales Fecales Levaduras Salmonella
NMP/g NMP/g UFC/g
Materia
Prima 0 0 69,000 Negativa
Producto _
Terminado 1,600 1,600 0 Negativa
Mesofilos Coliformes Coliformes
Muestra Aerobios Totales Fecales
UFC/mano NMP/mano NMP/mano
Superficies
Vivas 400 14 14
(Barra)
Superficies
Vivas 10,100 14 4
(Cocina)
Muestra Mesofilos Aerobios UFC/25 cm2
Superficies Inertes (Barra) 36,000
Superficies Inertes (Cocina) 13
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Muestra: Alimentos, superficies vivas e inertes.
Fecha: 2005-06-30

Analisis: Coliformes totales y fecales, Mesofilos aerobios, Hongos y Levaduras,

Salmonella
Coliformes Coliformes Hongos y
Muestra Totales Fecales Levaduras Salmonella
NMP/g NMP/g UFC/g
Materia
Prima 1,600 1,600 5,700,000 Negativa
Producto _
Terminado 0 0 0 Negativa
Mesofilos Coliformes Coliformes
Muestra Aerobios Totales Fecales
UFC/mano NMP/mano NMP/mano
Superficies
Vivas 630 0 0
(Barra)
Superficies
Vivas 36 0 0
(Cocina)
Muestra Mesofilos Aerobios UFC/25 cm2
Superficies Inertes (Barra) 6,800
Superficies Inertes (Cocina) 21
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