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RESUMEN

El proyecto de desarrollo infantil del Ministerio de Inclusibn Econdmica y
Social (MIES), se creo el Centro Infantil del Buen Vivir (CIBV) “Gertrudis de
Hann”, el cual empezé sus funciones desde 12 de diciembre del 2007 en las
instalaciones de la parroquia “Preciosisima sangre de nuestro Sefior
Jesucristo”, cuyo terreno es de aproximadamente 24x19m?, ubicado en el
sector de la Nueva Prosperina en el noroeste de Guayaquil. Este
establecimiento atiende a 60 nifios y nifias de 6 meses a 5 afios de edad de
escasos recursos econdmicos, los mismos que tienen acceso a una
educacion inicial, salud preventiva y curativa, alimentacion y cuidado diario.
Para ello, se cuenta con tres areas de estancia para los infantes; un area de
servicios técnico-administrativos, un area de lavanderia y servicios

sanitarios, el area de recreacion al aire libre y el area de cocina.

Desde el inicio del funcionamiento del centro infantil, la comida destinada a
los infantes ha sido preparada con practicas de higiene no adecuadas, pues
no contaban con procedimientos de limpieza ni de manipulacién de
alimentos, poniendo en riesgo la inocuidad de los alimentos e incluso
pudiendo afectar a la salud de los infantes por Enfermedades de
Transmisién de Alimentos (ETAS), debido a que consumen dos comidas

principales y dos refrigerios que son preparados en este centro infantil.



Para conocer cuales eran las condiciones iniciales de trabajo, se realizdé un
diagndéstico higiénico sanitario en todas las areas del centro infantil por
medio de check lists, también se realizaron analisis microbiologicos a la
materia prima, producto terminado, agua, ambiente y a las superficies vivas
e inertes cuyos resultados mostraron contaminacion microbiolégica con
Coliformes totales, E. coli, S. aureus y altos recuentos de mesdfilos
aerobios en las muestras de alimentos asi como en las muestras de

superficies vivas e inertes.

Empleando herramientas basicas de calidad como el diagrama de Ishikawa y
de Pareto, se determind que las principales causas de contaminacion de los
alimentos se deben a las malas préacticas de manipulacion de los mismos por
parte del personal manipulador por malos habitos, incorrecta limpieza de los

alimentos, utensilios y otras superficies de contacto.

El objetivo de este proyecto se concentrd en la implementacion de mejoras y
procedimientos para mejorar la calidad microbioldgica de los alimentos que
se preparan en el centro infantil y lograr ajustarse a las especificaciones
microbiolégicas establecidas por las normas referenciales para cada

alimento.



Se plantearon las mejoras en base a las Normativas Ecuatorianas de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) del decreto Ejecutivo N° 3253 vy
Registro oficial 696 del Ecuador, que luego fueron jerarquizadas y
planificadas para su posterior implementacion. Aquellas mejoras que no
pudieron ser implementadas por no contar con suficientes recursos
econdémicos que cubran dichos gastos, seran tomadas en cuenta para

futuras implementaciones.

Por dltimo, para verificar que la implementacibn se esta efectuando
correctamente, se realizé una inspeccion visual a través de un check list
cuyos resultados obtuvieron calificaciones superiores al porcentaje de
cumplimiento (60%), y los analisis microbiolégicos finales muestran que los
alimentos preparados en el centro infantil asi como los utensilios y otras
superficies de contacto cumplen con las especificaciones microbiologicas
establecidas por las normas referenciales en Coliformes totales, mesofilos
aerobios, S. aureus . También se logré la ausencia de E.coli y la reduccion
notable en Coliformes totales en las muestras de trozos de frutas y colada
con un valor inicial >1100 NMP/gr para ambas muestras a un valor final de
14NMP/gr y 23 NMP/gr respectivamente, dichos resultados fueron validados
por el Laboratorio acreditado PROTAL-ESPOL, garantizando que la
preparacion y manipulacién de los alimentos esta siendo llevada bajo

practicas higiénicas adecuadas. Estos logros obedecen también a los



cambios en el comportamiento e higiene del personal debido a la
capacitacion realizada asi como a la aplicacion correcta de los

procedimientos de limpieza y desinfeccién elaborados.
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INTRODUCCION

En la actualidad los Centros Infantiles del Buen Vivir originalmente llamadas
guarderias han adquirido una importancia vital en la sociedad como centros
para el cuidado de los hijos de madres trabajadoras y de escasos recursos,
ya que, al no poder atenderlos en el hogar, utilizan estos servicios para su
cuidado. Las guarderias, como centros de cuidado, originan el agrupamiento
de infantes y preescolares en ambientes diferentes a los encontrados en el
hogar, favoreciéndose las condiciones para que estos nifios se vean
expuestos a nuevos agentes causantes de enfermedades. Especialmente si
estas enfermedades son transmitidas por los alimentos que se preparan en
estos centros infantiles, ya sea por diferentes factores como la falta de
higiene del personal manipulador, el lavado inadecuado de manos o
superficies y de los utensilios que se utilizan. Es por esto, que la sanidad
juega un papel importante durante la manipulacién y preparaciéon de los

alimentos.

En ésta Tesis de Grado se abord6 el problema de mejorar la calidad
microbiolégica de los alimentos que se preparan en un CIBV ubicado al
noroeste de Guayaquil en el sector de la Nueva Prosperina, proponiendo
para ello implementaciones que garanticen reducir los niveles de

contaminacion por microorganismos.



Este centro infantil recibe el apoyo financiero del MIES y atiende alrededor
de 60 nifios y niflas de 6 meses a 5 afios de edad de escasos recursos
economicos, los cuales reciben servicios como: educacion inicial, salud

preventiva y curativa, cuidado diario y alimentacion.

En el presente documento, se describen todas las actividades desarrolladas,
partiendo del levantamiento de informacion sobre la situacién en la que se
encontraba funcionando el centro infantil, la determinacién e implementacion

de las mejoras y los resultados obtenidos luego de la implementacion.

En el primer capitulo se detallan los antecedentes del CIBV” Gertrudis de
Hann” e informacion sobre la creacion y funcionamiento de los centros
infantiles en general. También, se proporciona la informacion indispensable
acerca de las ETAS y los datos estadisticos de las mismas reportadas a
nivel nacional, los microorganismos indicadores de la calidad sanitaria de los
alimentos, las Buenas Practicas de Manufactura y los procedimientos de

limpieza y desinfeccion.

En el segundo capitulo se muestra un diagndstico higiénico sanitario
realizado con el fin de conocer las condiciones iniciales en las que se
encontraba el centro infantil, para lo cual se emplearon check lists de
inspeccion y analisis microbiolégicos. Y la determinacion de las principales

causas de la contaminacién bacteriana que se encontrd en los alimentos que



se preparan en este establecimiento, a través de herramientas de calidad

como los diagrama de Ishikawa y de Pareto.

El tercer capitulo, se plantea las acciones correctivas que se llevaron a cabo
para la implementacion, tomando en cuenta los resultados obtenidos del
diagndstico higiénico sanitario realizado y la disponibilidad de recursos
econdmicos que posee el centro infantil. También se detalla la forma en
que efectud la implementacion incluyendo la induccion al personal y la

planificacion de las actividades para la implementacion.

En el cuarto capitulo, se presentan los resultados post implementacion de las
mejoras tanto los del check list de inspeccién visual asi como los de las
pruebas microbiolégicas realizadas a las muestras de materia prima,
producto final, superficies vivas e inertes. Las mismas que lograron
demostrar la efectividad de la implementacioén con la reduccion notable de la
carga microbiana, logrando cumplir con los requisitos microbiologicos
exigidos por las normas referenciales para cada alimento y por ende llegando

a cumplir con el objetivo principal de la presente tesis.

Por Ultimo, se muestra en el capitulo cinco las conclusiones vy

recomendaciones de la tesis realizada.



CAPITULO 1

1. ANTECEDENTES

El CIBV “Gertrudis de Hann” forma parte del proyecto de desarrollo
infantil de la Asociacion de Proteccién Integral de Nifios, Nifias y
Adolescentes (APINNA) del sector de la Nueva Prosperina, la cual es
financiado por el MIES a través del Instituto de la Nifiez y la
Familia(INFA), que garantiza los derechos de nifios, nifias y adolescentes
en el Ecuador poniendo en ejecucion planes, normas y medidas que
imparte el gobierno nacional en materia de proteccion integral a los

nifios, niias y sus familias.

El MIES INFA atiende a cerca de 500 mil nifios, de entre 0 y 5 afios. Su
gestibn se desarrolla en cuatro lineas de accion: proteccidon especial,
atencion en riesgos y emergencias, participacion ciudadana y desarrollo
infantil siendo esta ultima la linea de accion por la cual se beneficia al

CIBV “Gertrudis de Hann”.



Como linea de desarrollo infantil su objetivo se basa en garantizar la
proteccion integral de derechos de los niflas/os en igualdad de
oportunidades y condiciones, para lograr su pleno desarrollo en armonia
con su entorno sociocultural y ambiental, con la participacion y

corresponsabilidad del estado, la sociedad y la familia.

Actualmente existen 9.771 centros de desarrollo infantil localizados en
las 24 provincias a nivel nacional. La atencién se brinda a través de dos
modalidades denominadas como: creciendo con los Hijos y los CIBV.
Ambas se encargan de desarrollar componentes como: cuidado diario,

salud, nutricién, educacion inicial, recreacion y educacion familiar.

El CIBV “Gertrudis de Hann” comenz6 su funcionamiento desde el ano
2003 en la ciudad de Guayaquil por el sector de la estacion de la linea 21
cerca del colegio Sagrada Familia, con 25 nifios a su cuidado, que por
motivos de falta de espacio debido al incremento de nifios, el centro
cambia su lugar de funcionamiento el 12 de diciembre del 2007
situandose en la parroquia “Preciosisima Sangre de Nuestro Sefior
Jesucristo”, la cual facilité parte de sus instalaciones ubicada en el sector

de la Nueva Prosperina.



Actualmente este centro atiende alrededor de 60 nifios y nifias que van de
los 6 meses a 5 aflos de edad. Los cuales tienen acceso a educacion
inicial, salud preventiva y curativa, cuidado diario y alimentaciéon (4
comidas al dia), la misma que debe garantizar una nutricion integral tanto
en nutrientes y vitaminas como en la manipulacion de alimentos y

seguridad en calidad alimenticia.

La planificacion de la alimentaciéon diaria de los CIBV y los costos que
implican su realizacion, son elaborados en base a la informacion de los
pesos, edades, estaturas e indices de masa corporal recolectados de los
nifos conjuntamente con las recomendaciones nutricionales del comité
de expertos FAO/ONU/OMS por grupos de edad, determinando el aporte
de los alimentos y nutrientes que el programa brinda a los nifios en

términos de calorias, grasas, carbohidratos, minerales y vitaminas.

Para el servicio de alimentaciéon se dispone de un area donde se preparan
y se manipulan los alimentos a consumir, por lo que se cuenta con dos
promotoras de alimentacion que se encargan de preparar las comidas de

acuerdo a lo planificado.



1.1 MARCO TEORICO

1.1.1 Generalidades sobre los Centros Infantiles del Buen Vivir
(CIBV)
Segun el Decreto Ejecutivo N° 580 del 27 de agosto del
2007, establece como funciones del MIES el ampliar las
capacidades de la poblacibn mediante la generacién o
garantia de las oportunidades de acceder a los servicios
sociales de educacién, formacién, capacitacion, salud,
nutricion y otros aspectos basicos de la calidad de vida que
influyen en la libertad fundamental del individuo para vivir
mejor y garantizar el derechos de la poblacion a la proteccion

especial.

Con el Decreto Ejecutivo N° 1170 del 24 de junio del 2008,
se crea el INFA como un organismo adscrito al MIES, que
aplica y ejecuta los planes, normas y medidas que imparta el
gobierno en materia de asistencia y proteccion integral a los
nifios, nifias y sus familias, dentro de los que se incluye la
ejecucion de las modalidades del programa de desarrollo

infantil integral.



Para garantizar progresivamente el cuidado diario de calidad
de los nifios y nifias atendidos y optimizar las condiciones de
su salud disminuyendo progresivamente la malnutricion, el
retraso en el desarrollo psicomotor asi como también el
desarrollo socio afectivo de los mismos, el programa

desarrolla las siguientes estrategias:

1. Atencién a través de dos modalidades: creciendo con los
hijos y CIBV.

2. Coordinacion intra e intersectorial

3. Territorializacion

4. Participacion de la familia y la comunidad

Desarrollandose las dos modalidades de atencion del
programa en los siguientes componentes:

1.- Cuidado diario: a través de la orientaciéon a las familias de
los nifios y nifias y en los CIBV

2. Salud: a través de la orientacion a las familias de los nifios
y nifias y en los CIBV.

3. Nutricién: a través de la orientacion a las familias de los
nifos y ninas y en los CIBV

4. Educacion: a través de la orientacion a las familias de los

nifos y ninas y en los CIBV



5. Recreacion: a través de la orientacion a las familias de los
nifios y nifas, en los CIBV

6. Educacion familiar

La modalidad CIBV atiende, preferentemente, a nifios y nifias
de 3 a 59 meses de edad; cuyos padres trabajan fuera de
casa, no tienen un adulto que se responsabilice de su
cuidado o el mismo no esta en capacidad de protegerlo
adecuadamente. Los nifias/os asisten diariamente a centros
fijos donde son atendidos por un personal permanente, en
ambientes calidos y seguros para garantizar el desarrollo

infantil integral.

La modalidad funciona con coordinadores, promotores de
cuidado y promotores de alimentacion.

El coordinador cumple principalmente con las funciones
administrar la unidad de atencién del CIBV, planificar las
actividades para el cumplimiento de los componentes y
supervisar su ejecucion asi como de asistir a las
capacitaciones en la modalidad que el INFA realice y otras

responsabilidades mas.
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Los promotores de cuidado son personas que generalmente

pertenecen a la comunidad donde funciona el CIBV vy

cumplen con las funciones de:

e Atender a los nifios y nifias

e Participar en actividades de formacién

e Participar en reuniones de planificacion de los
componentes

e Llevar el registro de asistencia de nifios y nifias

e Asistir a las capacitaciones en la modalidad que el INFA
realice

e Mantener en buen estado el menaje y equipamiento del
centro

e Participar en la rendicion de cuentas

Ademas se ha establecido que existird un/una promotora por
cada 8 a 10 nifios de 3 a 23 meses, otra por cada 10 nifios
de 24 a 35 meses y otro u otra promotora por cada 10 a 12

nifios de 36 a 59 meses.

De la misma forma los promotores de alimentacion deben
cumplir con funciones como:

e Preparar los alimentos de acuerdo a lo planificado
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e Asistir a las capacitaciones en la modalidad que el INFA
realice

e Ejecutar la planificacion nutricional propuesta por el INFA
de acuerdo con las necesidades de cada uno de los
nifias/os, segun su edad y estado nutricional.

e Mantener en buen estado el menaje y equipamiento del
centro

e Hacer la limpieza de la unidad de atencién

e Participar en las reuniones gque se requieran

Debe existir un/una promotora por cada 20 nifios

independientemente de sus edades.

Con respecto al financiamiento de los CIBV el INFA
financiara los requerimientos en dinero en efectivo o en
especie para lo que es: alimentacién, bonificacion a
coordinadores y promotores del CIBV, material fungible y de
aseo, agasajo del Dia del nifio y de navidad y los gastos

administrativos CIBV (casos especiales).
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1.1.2 Microorganismos Indicadores de la Calidad Sanitaria de
los Alimentos
Para la evaluacion de la inocuidad microbiolégica de los
alimentos, la utilizacion de estos organismos indicadores es
muy frecuente. Se utilizan para revelar las condiciones a las
gue ha sido expuesto el producto que pudiera implicar un
posible peligro. Los principales microorganismos indicadores

en alimentos son:

e Mesofilos Aerobios

Las bacterias mesofilas aerdbicas son definidas como un
grupo heterogéneo con la capacidad de crecer a
temperaturas entre los 15°C- 45°C. y a una temperatura
Optima de 35°C, en presencia de oxigeno.

Este grupo no tiene significado sanitario en productos que
han sido madurados con bacterias, por ejemplo quesos. Y en

alimentos que dentro de su formulacién tiene conservadores.

3).

La presencia de un recuento elevado de este grupo en un
alimento refiere a la posible presencia de microorganismos

patdgenos, a la calidad de la materia prima, a la corta vida
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atii de los alimentos y problemas de almacenamiento
(relacidon tiempo-temperatura). Para identificarlos se utiliza la
técnica de Recuento en placa de mesodfilos, psicréfilos y

termofilos.

e Coliformes

Los coliformes son un grupo de especies bacterianas que
tienen ciertas caracteristicas bioquimicas en comun e
importancia relevante como indicadores de contaminacion
del agua y los alimentos. Son bacterias gran negativas
aerobios o anaerobios facultativos, oxidasa negativo, no
formadores de esporas, que fermentan la lactosa con
produccién de gas y acido a 37°C en un tiempo maximo de

48 horas. (5).

Los coliformes se introducen en gran numero al medio
ambiente por las heces de humanos y animales. Por dicho
motivo suele deducirse que la mayoria de los coliformes que
se encuentran en el ambiente son de origen fecal. Sin
embargo, existen muchos coliformes de vida libre.

La presencia de este grupo en los alimentos indica

deficientes préacticas de sanitizacion de superficies inertes y
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un mal proceso de desinfeccion de frutas, verduras y

legumbres.

En general, las bacterias coliformes se encuentran en mayor
abundancia en la capa superficial del agua o en los
sedimentos del fondo. Por su amplia diversidad el grupo
coliformes ha sido divido en dos grupos: coliformes totales,
para distinguir a las bacterias que no son de origen fecal, y

coliformes fecales, a los de origen intestinal o fecal. (7).

Los Coliformes fecales son un subgrupo de los Coliformes
totales, con las mismas caracteristicas bioquimicas
anteriormente mencionadas a las que se les afiade la
produccién de &cido y gas a 44°C + 0,5 °C en un tiempo
méaximo de 24 horas. La mayor especie en el grupo de
Coliformes fecales es el Escherichia, que es considerada
generalmente como integrante de la flora normal del tracto

intestinal del hombre y de los animales. (5).

e Escherichia Coli
La temperatura Optima de crecimiento de este
microorganismo es de 37°C, con un intervalo de crecimiento

de 10 a 40°C. Su pH 6ptimo de crecimiento es de 7.0 a 7.5
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con un pH minimo de crecimiento de valor de 4.0 y un pH
maximo de crecimiento de valor de 8.5. Este microorganismo
es relativamente termo sensible y puede ser destruido con
facilidad a temperaturas de pasteurizacion y también

mediante la apropiada coccién de los alimentos. (5).

En la actualidad, las formas patégenas han sido relacionadas
con las ETAS y son cuatro tipos principales de Escherichia
coli patégeno: E. coli enteropatégeno (EPEC), E.coli
enterotoxigénico (ETEC), E.coli enteroinvasor (EIEC) y E.coli
enterohemorragico (EHEC). Segun las investigaciones
iniciales sobre E.coli patégeno se centraban en las cepas
gue causan diarrea especialmente en los nifos,
posteriormente se admiti6 que la mayor parte de estos

organismos eran de los serogrupos O especificos.

Si la cepa de E.coli forma una enterotoxina citotdxica
parecida a Shigella se producira cuadros diarreicos en brotes
epidémicos que afectaran especialmente a nifios y lactantes

y que corresponde a E. coli enteropatogena.
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Si la cepa de E.coli forma una enterotoxina semejante a
Vibrio cholerae se tiene procesos diarreicos que afectan
tanto a niflos como a adultos origindndose en casos
esporadicos 0 en brotes epidémicos (diarrea del viajero) y

responde a E. coli enterotoxigénica.

Si forma una enterotoxina citotoxica similar a S. disenteriae
se producen procesos diarreicos graves de tipo hemorragico,
gue se dan en casos esporadicos o en brotes. Va a

responder a E. coli enterohemorragica.

Y si presenta ciertos plasmidos que incrementan su
capacidad de invasion se producen cuadros diarreicos
graves que afectan a nifilos y a adultos originados en brotes
epidémicos 0 en casos aislados. Va a responder a E. coli

enteroinvasiva. (5).

Estos organismos se encuentran en el tracto intestinal de los

portadores, por lo tanto son excretados en las heces.

La presencia de E. coli en los alimentos indica posible

presencia de patdogenos y malas practicas higiénicas
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principalmente mala o nula practica de lavado de manos.
Por ello, se consideran un excelente indicador de la eficiencia
de los procesos de sanitizacion y desinfeccion, asi como de
calidad sanitaria en agua, vegetales y diversos productos

procesados.

Su determinacion se basa generalmente en la capacidad de
fermentar lactosa.

Se pueden utilizar los métodos del numero mas probable
(NMP o MPN por sus siglas en inglés) que es un método
estadistico en tres etapas y permite el hallazgo de cantidad

de coliformes.

- Bacterias patdgenas causantes de Intoxicaciones
Alimentarias

e Staphylococcus aureus

Es una bacteria que pertenece a la familia Micrococcaceae,
consiste en células esféricas (cocos) Gram positivas,
termolabiles, coagulasa positiva, aerobio facultativo, inmovil,
no esporulado, que resisten concentraciones relativamente

altas de sal, condiciones ambientales, y se inactiva a
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temperatura de congelacion, pudiendo eliminarse con una

coccion correcta.

S. aureus se puede localizar en cualquier alimento y produce
una intoxicacion muy aguda. Esta aparece entre las 2 y 12
horas después de la ingestion de la toxina que genera el
patdégeno presente en el alimento, y provoca vomitos
intensos e incontrolados, aunque no fiebre. Es una

intoxicacién leve y desaparece en 24 horas.

El responsable del problema es una toxina de caracter
termoestable, lo que permite que en alimentos cocinados se
mantenga la toxina, aun cuando no esté presente el
microorganismo. Por ello, el control exclusivo de la presencia
de la bacteria no es suficiente, sobre todo si el alimento se ha
cocinado antes. En estos casos hay que proceder a controlar
la toxina, ya que en caso contrario podria no localizarse un

riesgo que hay que calificar de moderado a alto.

Esta bacteria se encuentra en la piel de los animales, pero
también de las personas, asi como en su garganta y fosas

nasales, hasta el punto que la casi totalidad de la poblacién
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humana podra ser portadora del microorganismo a lo largo
de su vida. Por ello, la probabilidad de contaminar los
alimentos es muy alta, no solo por los manipuladores,

también por los clientes al tocar u oler los alimentos. (8).

e Salmonella

Es una bacteria patégena para el hombre y muchos
animales, produce una enfermedad de origen alimentario
conocida como salmonelosis, que se presenta en formas
esporadica y de brotes. Es la causa mas comdn de ETA en
diversos paises. Los integrantes de este género son bacilos
Gram negativos no esporulados oxidasa negativa,
pertenecientes a la familia Enterobacteriaceae. La mayoria
no fermentan la lactosa y son moviles, son aerobios o
anaerobios facultativos, contiene endotoxinas, generalmente
son termolabiles, resisten la congelacion y algunos agente
guimicos, poseen una rica composicion antigénica que se
emplea como base para la identificacion de sus miembros en

serotipos, recientemente designados como serovares.

En la actualidad existen mas de 2500 serovares de

Salmonella, todos considerados potencialmente patégenos al
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hombre. En los ultimos afios de aplicacion de técnicas
moleculares, basadas en analisis y reacciones de material
genético, ha dado lugar a una reclasificacion de los

serovares en un nuevo esquema de subespecies.

Se reconocen 2 lineas primarias en la evolucion con las
especies S. entérica y S. bongori, los miembros de la primera
se dividen en 7 subespecies (I, Il, llla, llib, IV, VI, VII). En el |
se encuentran los serovares que causan enfermedad en
humanos y animales de sangre caliente. En los grupos Il al
VII estan los serovares aislados de vertebrados de sangre

fria. S. bongori se sitda en el grupo V.

Se conocen 3 formas clinicas de salmonelosis en el humano:
gastroenteritis (causada por S. Typhimuriun, S. Enteritidis),
fiebre entérica (causada por S. Typhi y S. Paratyphi) y una
enfermedad invasiva sistémica (ocasionada por S.
Cholerasuis). Las complicaciones menos comunes pero mas
graves pueden ser: artritis y pericarditis; puede producir
también un cuadro grave, con meningitis (infeccién de las

membranas que cubres el cerebro), aborto y hasta la muerte.
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El periodo de incubacion es de 6 a 72 h, por lo regular 12 a
36 h. Se clasifica como enfermedad de origen alimentario,
pues los alimentos contaminados constituyen el modo
predominante de transmision. Se puede transmitir durante
toda la evolucion de la infeccion, usualmente de unos dias a
varias semanas. A veces el estado de portador temporal
continla durante meses, especialmente en los lactantes.
Cerca del 1% de los adultos infectados y del 5% de los nifios
menores de 5 afios excretan el microorganismo por mas de

un afo.

Se considera que el reservorio de Salmonella es el tracto
intestinal de animales y hombres. Estudios epidemiologicos
indican que las aves constituyen un importante reservorio.
Algunos serotipos tienen poca especificidad de huésped y
pueden aislarse del tracto intestinal de animales de sangre
fria. Otros serotipos muestran elevada especificidad de
huésped como: S. Typhi en humanos, S.Typhimuriun en
ratones, S. Gallinarum en aves de corral, S. Dublin en
bovinos, S. Anatum en patos, S. Cholerasuis en porcinos y S.

Abortusovis en ovinos.
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La principal forma de contagio es por via oral, se puede
trasmitir de manera directa a través del contacto con las
heces fecales de personal enfermas o por medio de
alimentos (leche y sus derivados, verduras, frutas, carne,
huevos, etc.) o agua contaminada y hasta por objetos

infectados por moscas o ratas.

- Microorganismos alteradores

Una de las principales causas de la disminucién de la calidad
y seguridad biolégica de los alimentos es el desarrollo de
microrganismos alteradores responsables de las alteraciones
organolépticas y de textura en un alimento asi como también
el causante de enfermedades. Entre ellos se encuentran:
Bacterias lipoliticas, hongos y levaduras. Siendo un
requerimiento que la elaboracion y conservacion de los
alimentos sea realizada con adecuada calidad para la

satisfaccion a los consumidores.

e Hongos
Los mohos vy levaduras se encuentran distribuidos
considerablemente en la naturaleza formando parte de la

flora normal de un alimento o también como agentes
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contaminantes alojados en equipos o utensilios que no han
tenido una limpieza adecuada, provocando el deterioro fisco-
guimico de los alimentos. Y debido a la utilizacion de los
carbohidratos, proteinas, lipidos y acidos organicos en su
metabolismo se produce un mal olor alterando el sabor y olor
en la superficie de los productos contaminados. Ademas lo
mohos y levaduras son capaces de sintetizar metabolitos
toxicos termorresistentes, capaces de soportar algunas
sustancias quimicas, asi como la irradiacion y tienen la
capacidad para degradar sustratos desfavorables,
favoreciendo el crecimiento de bacterias patégenas. Por lo
gue es fundamental cuantificar los mohos y levaduras
presentes en los alimentos, ya que al establecer el recuento
de estos microorganismos se lo emplea como un indicador
de practicas sanitarias inadecuadas durante la produccion y
almacenamiento de los productos, asi como el uso de la

materia prima inapropiada. (3)

Generalidades microbioldgicas del agua

El agua es un elemento esencial en la preparacion y manejo
de los alimentos vy se utiliza tanto en operaciones de campo

como de planta.
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Cuando el agua entra en contacto con los alimentos como

frutas y hortalizas frescas, la posibilidad de contaminacion

por esta fuente, depende de su calidad y procedencia. El
agua puede ser motivo de preocupacion en dos aspectos:

- Primero, como una fuente inherente de contaminacion por
bacterias (como Shigella, E. coli, Vibrio y Salmonella), virus
(como el virus Norwalk y rotavirus) y protozoos (como
Entamoeba, Giardia y Cryptosporidium).

- Segundo, como un vehiculo para desplegar contaminacion
patogénica de un articulo a muchos otros.

Al conocer el potencial, comprobado, del agua de ser un
canal para los microorganismos patdgenos, los productores,
los procesadores y comercializadores de alimentos deben
analizar cuidadosamente las practicas y procesos que
requieren de agua y buscar la forma de minimizar la
posibilidad de contaminacion proveniente de esta
herramienta.

La calidad del agua utilizada en el manejo de frutas y

hortalizas u otros alimentos para la preparacion de comidas

debe estar de acuerdo con el uso que se pretenda hacer de
la misma. El contacto entre el agua y el producto durante su

preparacién es generalmente extenso. Si bien el agua es un
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medio util para reducir la posibilidad de contaminacion,

también puede causarla de forma directa o indirecta.

e Agua como Reservorio de Microorganismos

Con la presencia de coliformes en el agua es oportuno
considerar la existencia de poblaciones naturales de
coliformes intermedios fermentadores de lactosa y de origen
no fecal. Todos los coliformes se caracterizan por el potente
metabolismo  fermentativo de los azlcares. Son
facultativamente aerobios, pero bajo condiciones normales
de cultivo en el laboratorio su activo metabolismo determina
el rdpido agotamiento de oxigeno disponible y con ello la
utilizacion de materia organica como aceptor final de
electrones. E. coli es el biotipo mas caracteristico de este
grupo.

Regularmente, la poblacion natural de bacterias entéricas
puede contener organismos relacionados con E.coli pero con
propiedades patdégenas muy definidas, como los miembros
de los géneros Shigella o Salmonella. Las cepas
correspondientes a los grupos referidos junto con una
fisiologia en comun vy otras caracteristicas que se han

considerado muy distintivas, como son el caracter Gram
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negativo, la flagelacion péritrica cuando son moviles y la
reaccion negativa de la oxidasa. Con estas mismas
caracteristicas, se incluye también dentro de los coliformes
cepas aisladas del agua y del suelo, que constituyen un
grupo muy parecido al anterior pero que no solo es causante
de enfermedades intestinales, sino que no existe evidencia

sobre si pueden ser habitantes del tracto digestivo.

e Legislacién Ecuatoriana del Agua potable

La Norma técnica ecuatoriana INEN 1 108: 2011. Por medio
de la cual se sefala el alcance, objetivo, definiciones, la
inspeccién, el método de ensayo y los requisitos tanto
especificos como microbiolégicos que debe cumplir el agua

potable para su consumo humano.

Enfermedades Transmitidas por Alimentos y sus datos
Estadisticos Registrados en Centros de Alimentacion

Colectiva en el Ecuador.

[1

Segun la OMS, se ha definido a las ETAS como “una
enfermedad de cardcter infeccioso o téxico causado por, 0
que se cree gue es causada por el consumo de alimentos o

de agua contaminada”. Constituyendo uno de los problemas
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sanitarios mas extendido en el mundo contemporaneo y una
causa Iimportante de reduccion de la productividad

econdmica.

Existen dos tipos principales de enfermedades transmitidas

por alimentos:

e Infeccidn alimentaria: se produce cuando se consume un
alimento o agua altamente contaminados con
microorganismos perjudiciales vivos que entran al
organismo y se multiplican en el intestino, produciendo

sintomas caracteristicos.

¢ Intoxicacion alimentaria: Ocurre cuando las toxinas o
venenos (preformados) de bacterias o mohos estan
presentes producen, sea en el alimento ingerido o dentro
del organismo del consumidor. En este caso el dafino no
es el germen en si, sino la toxina que €l produce. Se
puede desencadenar una intoxicacion alimentaria
independientemente  de si  estd  presente el

microorganismo o no.
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Segun la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS), el
Instituto Panamericano de Proteccion de Alimentos vy
Zoonosis (INPPAZ), en América, en los comedores, ocurren
el 14,3 % de intoxicaciones de tipo alimentario. Es por ello
gue los servicios de alimentacion a colectividades lleva sobre
sus hombros una gran responsabilidad pues que el manejo
inadecuado de los alimentos representa un factor de riesgo

en el incremento de las ETAS.

% Factores que posibilitan la aparicién de las ETAS

La aparicion de una ETA es atribuible a un doble fallo en la
preparacion de un alimento. El primero se produce cuando se
permite que el contaminante se ponga en contacto con el
producto, en tanto que el segundo fallo resulta de brindar las
condiciones para que se dé el desarrollo del mismo.

Cuando se estudian las causas que provocan las ETAS se
establecen los principales factores que hacen que se

presenten las enfermedades, y estos pueden ser:

Falta de higiene personal

Uso de agua no potable

Almacenamiento inadecuado

Manipuladores con alguna patologia
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e La adicion de alimentos o ingredientes crudos o aditivos
contaminados en comidas que no reciban una coccion
posterior.

e Contaminacién cruzada

e Contacto de alimentos o preparaciones con productos
guimicos de limpieza

e Uso de sobras

e Limpieza y desinfeccibn de equipos Yy utensilios
inadecuadas

e Coccion o recalentamiento insuficientes

e Descongelacion inadecuada

e Alimentos como: vegetales y frutas con limpieza y
sanitizacion inadecuadas

e Conservacion a temperatura ambiente

e Presencia de insectos o roedores

< Vias de transmisién de las ETAS

La persona que manipula alimentos constituye un agente de
infeccion importante, si tiene alguna enfermedad respiratoria
la transmite a través de descargas bucales o nasales cuando
tose o estornuda, a través de las manos, pafiuelos sucios o

con las cucharas que se usan para probar la comida y que
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son utilizadas mas de una vez sin limpiarlas correctamente,
por lo que una persona enferma no debe manipular
alimentos.

Quienes manipulan alimentos deben lavarse perfectamente
las manos después de ir al bafio o cuando se han ensuciado
de alguna otra forma.

Existen otras vias de transmision, por ejemplo, las tuberias
de desechos, el agua contaminada, la suciedad, los
roedores, los insectos (moscas, cucarachas) y superficies de
trabajo, equipos y utensilios de cocina y de mesa

contaminados con agentes patdgenos.

Las tuberias conducen desechos humanos y de los locales
de elaboracion, que deben ser tratados adecuadamente pues
contienen gérmenes patdgenos. Si las tuberias son
defectuosas pueden llegar a contaminar los alimentos y el
agua para consumo; por este motivo, las fosas sépticas y los
desagiies de excusados deben estar lo suficientemente

alejados de los pozos de agua.

Las enfermedades bacterianas son las mas importantes por

la cantidad de personas involucradas en infecciones
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gastrointestinales transmitidas por el agua y los alimentos y
por la influencia en las mismas de condiciones de vida

marginales y saneamiento basico deficiente.

Algunas de las ETAS se manifiestan a las pocas horas de
ingerir el agente agresor, provocando varios sintomas de
duracion e intensidad variables, tales como vomitos, diarrea,
dolor abdominal, fiebre, nauseas, malestar general,
deshidratacion y, en casos extremos, puede llegar a la
muerte. Producen incapacidad temporaria pero, a veces,
dejan secuelas; causan mayor impacto teniendo
consecuencias mas graves cuando se ven afectadas

personas o grupos vulnerables.

Las estadisticas, por lo general, no muestran la magnitud del
dafio que causan porque no se reconoce estar en presencia
de una ETA, o no se acude al médico, o los profesionales no

realizan el reporte a las autoridades correspondientes.

Ocurre a menudo que el afectado es una sola persona o

grupos aislados de personas, dando lugar a pensar que se
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trata de patologias individuales, pero en realidad representan
un real problema social.

Podria decirse que su accion es solapada y silenciosa, sélo
reconocida por la sociedad cuando se desencadenan
grandes brotes que se publicitan en los medios masivos de

comunicacion.

Los operadores del servicio de alimentos influyen en la salud
de millones de personas; por ello, debe exigirse un
entrenamiento a todo aquel que manipule alimentos y la
higienizacién deberd ser una parte importante del mismo.
Ponerla en practica significa aplicar medidas sanitarias en
cada paso de la operacibn (compra, recepcion,
almacenamiento, preparacién y servicio) por motivos de
limpieza y para proteger la salud de los consumidores.

Las ETAS entonces representan una grave amenaza para la
salud, afectando principalmente a los nifios, a las mujeres
embarazadas y a las personas de la tercera edad, que son
personas que tienen el sistema inmunitario debilitado por los
mas susceptibles que otras de enfermarse gravemente. Cada
afo millones de nifios menores de 5 afos, principalmente

procedentes de paises en desarrollo, mueren por
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enfermedades diarreicas, y otros tantos sufren episodios
frecuentes de diarrea afectando de gran forma su estado
nutricional. Segun la OMS, el 70% de los casos de diarreas

se deben al consumo de alimentos contaminados.

El organismo encargado de llevar a cabo el sistema de
vigilancia epidemiolégica sanitaria en el Ecuador es el
Ministerio de Salud Publica a través del subproceso de
Epidemiologia. La vigilancia de las enfermedades
transmitidas por los alimentos (VETA) es uno de los
componentes criticos para cualquier Plan de Accion en

Proteccién de los Alimentos.

No existen ETAS oficialmente vigiladas en forma regular. Y el
sistema de Informacion nacional no cumple con el propdsito
de informes reales de las ETAS ni tampoco son confiables
debido a que no se identifica el agente etioldgico. Pero segun
Informacién  obtenida del sistema de vigilancia
epidemioldgica del Ministerio de Salud Publica del Ecuador
(MSP) se sabe segun casos notificados y sospechosos
desde 1990 hasta el 2008 que las principales enfermedades

transmitidas por agua y alimentos que denotan preocupacion
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debido a su frecuencia en la poblacion ecuatoriana se

encuentran las siguientes:

Colera

e Fiebre Tifoidea

e Salmonelosis

e Enfermedades Diarreicas agudas (EDA)

¢ Intoxicaciones Alimentarias

e Hepatitis Virica A

En el transcurso de las primeras ocho semanas del afio
2012, el Sistema Integrado de Vigilancia Epidemiolégica
(SIVE — ALERTA) recepto la notificacion de casos de 19 de

las 24 provincias del pais (79%).
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LEYENDA
I no NoTiFicA
SEMANA S
T SEMANAS
T SEMANAT
SEMANA 8

Fuente: Base de Datos SIVE- Alerta Provincial
FIGURA 1.1 DISTRIBUCION DE LA NOTIFICACION DE BROTES Y
EVENTOS AL SIVE-ALERTA POR SEMANAS EPIDEMIOLOGICAS (1-8)

Las 19 provincias notificaron 5.333 eventos (sindromes y
enfermedades). El 49,2% fue diagndstico confirmado, el
47,5% corresponde a notificaciones probables, sospechosas

y sindromes; y, el 3,2% fue diagndstico descartado.

De las cuales las enfermedades transmitidas por agua y
alimentos como: hepatitis A, intoxicaciones alimentarias e
infecciones por Salmonella tuvieron confirmacién de

laboratorio en el 75%.
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Ecuador 2012.Semana 1 - 8. (n = 5333 casos)
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Fuente: Base de Datos SIVE- Alerta Provincial

FIGURA 1.2 ENFERMEDADES DE NOTIFICACION OBLIGATORIA,
NUMEROS DE CASOS NOTIFICADOS Y CONFIRMADOS EN EL
ECUADOR.

Las enfermedades notificadas por grupos de edad se
presentan en la figural.3. de las cuales se reporté hepatitis A
en los nifios y nifias de 1 a 9 afios y adolescentes de 10 a 14
afios, las intoxicaciones alimentarias agudas se registraron

en los grupos de, 15 a 19 afios y de 20 a 49 afios.
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Ecuador 2012. Semana 1-8

mas de 65
de503 64 arios
tle 203 49 arios
de15a 19afios
de10a 14aios

de1a9afos

de0a 11 meses

B Influenzadehido a otros virus de influenza identificados m Varicela
1 Fiebre del dengue clasico W Hepatitis aguda fipo a

1 Intoxicaciones alimentarias agudas 1 Fiehrras tifoidea y paratifoidea

* El nimero en la celda representa la frecuencia de enfermos que han
presentado el evento.

Fuente: Base de Datos SIVE- Alerta Provincial

FIGURA 1.3 TRES PRINCIPALES CAUSAS DE
MORBILIDAD CONFIRMADAS POR GRUPO DE EDAD
ALERTA EN ECUADOR.

En la figura 1.4 se presentan las 9 provincias que reportaron
brotes, los cuales han sido atendidos con las respuestas
oportunas en su totalidad (Intervencibn en el cerco
epidemiologico con control de vectores, inmunizacion, etc.).
Varicela, dengue e intoxicaciones alimentarias fueron los

brotes mas frecuentes. La provincia que mas brotes ha
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reportado fue Pichincha (cinco brotes) y la provincia de

Guayas registro la mayor cantidad de personas afectadas.

ZAMORA CHINCHIPE

TUNGURAHUA

SANTA ELENA

PICHINCHA

IMBABURA

GUAYAS

ESMERALDAS

ELORD

ATUAY

Ecuador 2012. Semana 1-8

mInfecciones debidas a salmonella

W Varicela
Hepatits aguda tipo A

minfluenza debido a otros virus deinfluenza no
identificado

Wintoxicaciones alimentarias agudas
Fiebre del dengue clasico
Fihre del dengue cldsico {Dengue sin
complicaciones)
Fiehres tifoidea y paratifoidea

Tosterina [tos comvulsiva)

Efecto toxico de diversas sustancias ingeridas o
porcontacto

Fuente: Base de Datos SIVE- Alerta Provincial

FIGURA 1.4. BROTES NOTIFICADOS POR PROVINCIAS SEGUN

ENFERMEDAD ALERTA EN ECUADOR

Segun los datos proporcionados por el departamento de

Epidemiologia de
reportados de

siguiente tabla:

la Provincia del

Guayas los casos

Intoxicaciéon alimentaria se muestran en la
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TABLA 1
BOLETIN EMITIDO DE ENERO - JUNIO DEL 2012 POR EL
MSP
Boletin emitido de Enero - Junio del 2012
Jefaturas de Areas Sexo M. Sexo F. Total
General

EL EMPALME 1 1
EL TRIUNFO 10 2 12
BUCAY 1 1
GUAYAQUIL 85 25 110
MILAGRO 56 12 68
NARANJAL 33 13 46
PLAYAS 1 1
SALITRE 1 1 2
SAN JACINTO DE 2 1 3
YAGUACHI
HOSP. DEL NINO 115 79 194
Total General 305 133 43

Fuente: Base de Datos del departamento de Eepidemiologia de la Provincia

del Guayas

Segun datos del 2010 del Instituto Nacional de Estadistica y

Censos (INEC), la mortalidad infanti es de 19,65
muertes/1.000 nacimientos nifios menores de cinco afos
siendo una de las causas las diarreas y gastroenteritis de

presunto origen infeccioso.

Segun registros de consulta externa del Hospital Dr. Juan
Montalvan Cornejo de la provincia de los Rios, en la

estadistica del afio 2010 las EDA ocupan el segundo lugar
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en el cuadro de las primeras causas de morbilidad,
registrandose 1749 casos que corresponden al segundo
semestre y 362 casos en menores de 1 a 4 afos. Las
consultas en este hospital por diarrea son muy frecuentes en
nifios menores de 5 afios y muy especialmente en nifilos que
estan entre los 6 y los 11 meses, porque precisamente éstos
reflejan una serie de hechos que aumentan en ellos la
posibilidad o riesgo de tener diarrea: disminucién de
anticuerpos adquiridos por la madre, ablactacion precoz con
alimentos posiblemente contaminados, inicio del gateo que
los pone mas en contacto con el suelo, y mas objetos
llevados a la boca.

A estos hechos se asocia también la mala calidad del agua
y los alimentos, mayor exposicion a agentes patdgenos,
debido a pésimas condiciones de Vvivienda, pobreza,

desempleo, analfabetismo y malnutricién.

Prevencion de Enfermedades Transmitidas por

Alimentos (ETAS)

Los alimentos elaborados y los lacteos estan entre los
primeros productos involucrados en denuncias de ETAS. Le

siguen, en menor proporcion, frutas y verduras, agua o
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bebidas y méas atras en la lista figuran aves y derivados y
carnes y embutidos.

Practicamente todos los alimentos poseen las condiciones
necesarias para el desarrollo, multiplicacion y supervivencia
de microorganismos causantes de las Illamadas

enfermedades transmitidas por alimentos.

Los consejos que deben seguirse para prevenir las ETAS

son los siguientes:

- Lavarse las manos frecuentemente empleando agua
caliente y detergente, especialmente antes de comenzar a
manipular los alimentos y luego de tocar alimentos crudos
como carnes rojas y blancas, pescados, mariscos crudos y
huevos.

- Lavar muy bien las frutas, vegetales y hortalizas con
abundante agua potable.

- Lavarse bien las manos luego de usar servicios sanitarios.

- Colocar adecuadamente los productos en la heladera. Los
productos lacteos deben ir en los estantes superiores, las
carnes en el inferior y las frutas, vegetales y hortalizas en el

compartimiento especifico para estas.
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- Cuidar que no existan derrames de jugos de carnes y si los
hay, que no contaminen los otros productos.

- Recalentar los alimentos a su correcta temperatura (70 °C).
Esta temperatura destruye las bacterias responsables de
ETAS.

- Usar agua potable, ya sea embotellada o que haya sido
tratada con cloro o algun otro desinfectante. No se debe
utilizar por ningin motivo aguas del desagtie, agua negra, o
gue tiene basura ni para lavar alimentos.

- Contar con pozos de agua en buenas condiciones y en

constante mantenimiento

Buenas Practicas de Manufactura

Las BPM son regulaciones publicadas por la Administracion
de Alimentos y Drogas (FDA) para proveer los criterios de
conformidad con el Acta Federal sobre alimentos, drogas y
cosmeéticos (FD&C ACT), requiriendo que todos los alimentos

de consumo humano estén libres de toda adulteracion.

Segun la definicion de la norma ecuatoriana de BPM para
alimentos procesados, en el Titulo Il capitulo Unico del

Decreto Ejecutivo 3253. “Son los principios basicos vy
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practicas generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte y distribucion de los alimentos para consumo
humano, con el objeto de garantizar que los productos se
fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se

disminuyan los riesgos inherentes a la produccion”.

Estos principios son un conjunto de normas y lineamientos

gue deben seguirse en plantas procesadoras de alimentos y

se encuentran agrupados en normativas, tanto a nivel

nacional, como a nivel internacional para el permiso de

funcionamiento de las plantas de alimentos, lo cual lo indica

la norma ecuatoriana de BPM.

La Norma ecuatoriana de BPM cita aspectos importantes

como:

e Limpieza e higiene del personal, control de enfermedades,
capacitacion, supervision.

e Planta y alrededores, construccion de planta y disefio.

e Operaciones de sanitizacion; mantenimiento general,

manejo de quimicos, control de plagas
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e Instalaciones sanitarias como jabon desinfectante,
lavamanos con sensor, toallas de papel desechables, y
sus controles

e Manejo de basura, suministro del agua como ingrediente

e Equipos y utensilios, procesos y controles: materia prima y
otros ingredientes

e Mantenimiento de limpieza, almacenaje y distribucion.

» Personal manipulador de los alimentos

Uno de los principales riesgos de contaminaciéon de los
alimentos esta en el personal que los manipula. Las
personas actlan como puente entre los microorganismos y
los alimentos. La contaminacion bacteriana de los alimentos
a través del manipulador puede ser porque padezca alguna
enfermedad, sea portador de la misma y que actie como

intermediario entre un foco de contaminacion y el alimento.

El personal que manipula alimentos desempefia una funcién
importante en la tarea de preservar la higiene de los
alimentos a lo largo de la cadena de produccion, elaboracion,

almacenamiento y servicio de alimentos.
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Una manipulacion incorrecta y la no observancia de las
medidas de higiene por su parte, pueden dar lugar a que los
microorganismos patdgenos entren en contacto con los
alimentos y, en algunos casos, sobrevivan y se multipliquen
en numero suficiente para causar problemas a quien los

consuman.

El personal representa entonces de manera evidente la
piedra angular en la garantia de inocuidad de los alimentos y
de hecho, ningun esfuerzo por mejorarla puede excluir la
necesidad de administradores, profesionales, técnicos y
operarios bien capacitados, debidamente adiestrados,
motivados y con los elementos indispensables para el

desarrollo de sus funciones.

La higiene de las manos por parte de los manipuladores es
de gran importancia porque a menudo implica deficientes
resultados en la calidad microbiolégica de los alimentos,
presencia de bacterias patdégenas o potencialmente
patbgenas en los alimentos, y en consecuencia, a la
aparicion de infecciones e intoxicaciones en los

consumidores.
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En cuanto a los Habitos que el manipulador debe evitar

existe:

e Manipular alimentos si tiene una herida o esta afectado
por una enfermedad infectocontagiosa (intestinal,
respiratoria o de la piel).

e Estornudar o toser sobre los alimentos o sobre las manos.

e Rascarse la cabeza o cuerpo.

e Fumar y/o comer mientras manipula alimentos.

e No usar pulseras, reloj y anillos porque contaminan los
alimentos cuando toman contacto con ellos, mas aun si
son de material toxico, ademas de que pueden quedarse
accidentalmente en los alimentos.

e Permitir que personal extrafio intervenga en la
manipulacion.

e Permitir la presencia de animales en las proximidades del
lugar donde se preparan.

e Utilizar los envases que hayan contenido productos

toxicos para almacenar, transportar o preparar alimentos.
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1.1.6 Disefio de Procedimientos de Limpiezay Desinfeccién.

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben
satisfacer las necesidades particulares del proceso y del
producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener
por escrito todos los procedimientos, incluyendo agentes y
sustancias utilizadas asi como las concentraciones o formas
de uso de los equipos e implementos requeridos para
efectuar las operaciones y periodicidad de limpieza y

desinfeccion.

Limpieza

Como definicion segun el reglamento de las BPM para
alimentos procesados del Decreto Ejecutivo 3253, la limpieza
es el proceso o la operacion de eliminacién de residuos de
alimentos u otras materias extrafias o indeseables. Cada
fabrica o establecimiento donde se preparen alimentos debe
tener un programa de limpieza, que incluya las instrucciones
especificas para todos los equipos, utensilios, instalaciones,
almacenes, personas y otros.

La limpieza tiene como propasito:

a) Eliminar la suciedad y los residuos para evitar el desarrollo

de microorganismos y plagas
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b) Reducir los riesgos de contaminacion cruzada

c) Remover en buena proporcidon microorganismos de las
superficies y ambientes

d) Preparar las superficies para la desinfeccion

e) Retirar la materia extrafia que pueda afectar la calidad de
los productos durante futuros procesos

f) Prevenir el deterioro de equipos Yy utensilios, por
eliminaciéon de residuos que pueden causar corrosion,
picaduras, grietas y otros

g) Contribuir con el mantenimiento de un ambiente ordenado
e higiénico

h) Evitar la generacion de malos olores

Desinfeccion

La desinfeccion es la destruccion de todas las formas
vegetativas de microorganismos patdégenos y no patdogenos
pero no necesariamente sus formas esporuladas. Se puede
considerar una reduccion total de la carga microbiana en un
99,9% de la poblacion inicial. Dentro de las clases de
desinfectantes seglin su composicion quimica se encuentran:

alcoholes, aldehidos, &cidos organicos, acidos minerales,
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bases fuertes, fenoles, sustancias tenso-activas, metales

pesados, haldgenos y sus derivados, peroxidos.

1.2 Planteamiento del Problema y Justificacion

El CIBV “Gertrudis de Hann” es un establecimiento ubicado al
noroeste de Guayaquil en el sector de la Nueva Prosperina, donde
se brinda un cuidado diario a los pequefios, recreacion, educacion
inicial y servicio de alimentacién esto incluye desayuno, almuerzo y
refrigerios. Este lugar se encuentra dividido principalmente por tres
diferentes areas de estancia: en la primera se ubica a nifios entre
0 a 1 aflo de edad, en la segunda a estan los nifios de 2 a 3 afios y

en la tercera estan los nifios de 4 afos en adelante.

Desde su concepcion y hasta entonces este centro infantil prepara
la comida de los infantes con préacticas de higiene no adecuadas, ya
gue no cuenta con protocolos escritos de procedimientos para la
manipulacion y preparacion de alimentos, para limpieza vy
desinfeccidn de areas, de alimentos y utensilios a utilizarse .De las
observaciones realizadas en el lugar se sospechd6 que podria existir
problemas en la calidad microbiolégica de los alimentos por una
mala manipulacién , atentandose contra la inocuidad de los mismo y

pudiendo afectar a la salud de los infantes por enfermedades de
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transmision alimentaria, puesto que los nifios constituyen uno de los
grupos mas vulnerables, ya que son personas que tienen el sistema
inmunitario debilitado y por ello estan mas propensos que otras

personas de enfermarse gravemente.

Y como la sanidad es un concepto que se aplica en todas las
operaciones de establecimientos donde se prestan servicios de
alimentacion, por lo que se debe asegurar la ausencia de
microorganismos patdgenos, la existencia de procedimientos
eficaces de limpieza y desinfeccion, edificaciones adecuadas y
buenas practicas higiénicas de manipulacién. Es por todo estos
aspectos, que se planted en la presente tesis la implementacion de
un plan de mejoras en practicas y operaciones de higiene para la
preparacion de los alimentos que se sirven en el CIBV “Gertrudis de
Hann”, a fin mejorar la calidad microbiolégica de los mismos y asi

evitar posibles ETAS.

Objetivo.

1.3.1 Objetivo General.
Mejorar la calidad microbioldgica de los alimentos que se
preparan en el Centro Infantil del Buen Vivir “Gertrudis de

Hann”.
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1.3.2 Objetivos Especificos.

= Evaluar la condiciéon higiénica sanitaria inicial del CIBV
“Gertrudis de Hann”.

*» Analizar las principales causas y su impacto en la
contaminacion microbiana en el centro infantil.

* Planificar las acciones correctivas a realizarse como:
capacitaciones estratégicas, elaboracion de
procedimientos escritos y donacion de productos de
Limpieza basicos.

* Implementacion de las acciones correctivas.

= Comprobacion y verificacion de la implementacion de

mejoras.
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CAPITULO 2

2. METODOLOGIA USADA PARA LA IDENTIFICACION DEL
PROBLEMA

La metodologia de diagndstico consiste en evaluar la inocuidad con que
se manipulan y se preparan los alimentos en el CIBV “Gertrudis de
Hann”, a través de la inspeccion visual para lo cual, se utilizan check
lists cuyos resultados serviran para establecer los puntos de muestreo y
su posterior analisis microbiolégico, asi como también el empleo de
herramientas de calidad como los diagramas de Ishikawa y de Pareto
para determinar los verdaderos puntos que ponen en riesgo la inocuidad

de los alimentos y que son fuentes de contaminacion microbiana.
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2.1 Diagndstico Higiénico Sanitario en el Area de Manipulacion y

Preparacion de los Alimentos.

Para conocer cuales eran las condiciones con las que se trabajaba
dentro del centro infantil, se realizaron visitas al é&rea de
manipulacion y preparacion de los alimentos, el mismo que esta
conformado por la cocina y el cuarto de almacenamiento de
productos secos. Estas inspecciones permitieron determinar el
cumplimiento de las BPM por medio de los check lists, que fueron
tomados de la guia para la inspeccion de Buenas Practicas de
Manufactura de alimentos del Ministerio de Salud Publica para el
control y mejoramiento en vigilancia sanitaria, siendo eéstos
elaborados en base a la normativa ecuatoriana de Buenas Practicas
de Manufactura del Decreto Ejecutivo N° 3253 vy registro oficial 696

del 4 de noviembre del 2002.

Por medio de esta evaluacion se pudo establecer aquellos puntos
gue se encuentran por debajo del porcentaje de cumplimiento de las
BPM, para posteriormente determinar los puntos de muestreo y
luego identificar las causas de contaminacion microbiana que

puedan poner en riesgo la inocuidad de los alimentos.
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Los check lists de inspeccion visual fueron calificados de acuerdo a
los valores vy criterios significativos de peligros criticos que
considera el Ministerio de Salud Publica para calificar las guias de
inspeccion.

TABLA 2

CRITERIOS DE CALIFICACION DE ACUERDO A LA GUIA PARA
EL CONTROL Y MEJORAMIENTO EN VIGILANCIA SANITARIA DE

ALIMENTOS
CALIFICACION VALOR CRITERIOS
3 Cumple muy Cumple: cumplimiento
satisfactoriamente satisfactorio a las BPM
2 Cumple Hallazgo leve: Riesgo con bajo
satisfactoriamente potencial de contaminacion pero
incoherente con las BPMs
1 Cumple parcialmente Hallazgo grave: Riesgo
significativo para la inocuidad de
los alimentos
0 No cumple Hallazgo critico: Peligro
inminente para la inocuidad del
alimento.

Fuente: M.S.P

El porcentaje minimo de aprobacién considerado es del 60%, para
la calificaciéon de los check lists y la obtencion de los resultados de

la evaluacién, como lo explica la tabla 3.
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TABLA 3

PORCENTAJES DE CALIFICACION PARA
CUMPLIMIENTO DE LAS BPM

PORCENTAJES DE VALOR
CALIFICACION
100 Excelente
90 Satisfactorio
80 Muy bueno
70 Bueno
60 Aceptable (Se fija el umbral de
cumplimiento)
Menor a 60 No aceptable

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

Los cinco check lists llevados a cabo en diferentes fechas se
muestran en un solo check list promedio que se detalla en el

ANEXO 1.

2.1.1 Evaluacion y Tabulacion de los check lists de Inspeccion

Visual.

De las calificaciones obtenidas de los cinco check lists
realizados en diferentes dias al area de manipulacion y
preparaciéon de alimentos del centro infantil, se hizo un

promedio y se tabul6 de la siguiente manera:
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TABLA 4

PROMEDIO DE PORCENTAJES DE CALIFICACION DE LOS
CHECK LISTS

ASPECTOS DE PROMEDIO DE PROMEDIO DE

EVALUACION DEL PORCENTAJES PORCENTAJES DE
CHECK LIST DE CUMPLIMIENTO INCUMPLIMIENTO

SITUACION DE LAS 70.2% 29.8%
CONDICIONES DE LAS
INSTALACIONES

Localizacién 67% 33%
Disefio y construccion 72% 28%
Areas 74.2% 25.8%
Mesones 93% 7%
Pisos 86% 14%
Paredes 81% 19%
Techos 67% 33%
Ventanas, puertas y otras 54.7% 45.3%
aberturas
Instalaciones eléctricas y 93% 7%
redes de agua
lluminacién 67% 33%
Ventilacion 67% 33%
Servicios higiénicos y 37.7% 62.3%
vestuarios
Abastecimiento de aguas 72% 28%
Destino de residuos 52% 48%

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

INSTALACIONES

Segun las calificaciones resultantes del check list en el
aspecto de las instalaciones el CIBV “Gertrudis de Hann”,
cumple con un 70.2% de las exigencias dadas por el
Ministerio de Salud Publica, pues se encontrd que en el area

de almacenamiento de productos no perecibles o secos
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existian pertenencias del personal como zapatos, bolsos y
cierta ropa ya que no contaban con un vestuario y casilleros.
En los servicios higiénicos no se contaba con los respectivos

insumos de limpieza y aseo personal.

En el area de preparacion y manipulacion de los alimentos se
encontraban ventanas y puertas sin mallas protectoras contra
plagas, también el tacho de la basura muchas veces se
encontraba dentro de esta area sin su respectiva tapa de
proteccion, siendo un motivo para atraer plagas como

moscas a este Iugar.

TABLA 5

PROMEDIO DE PORCENTAJES DE CALIFICACION DE LOS

CHECK LISTS
ASPECTOS DE PROMEDIO DE PROMEDIO DE
EVALUACION DEL PORCENTAJES PORCENTAJES DE
CHECK LIST DE CUMPLIMIENTO INCUMPLIMIENTO
EQUIPOS, 58.4% 41.6%
UTENSILIOS Y OTROS
ACCESORIOS
Requisitos 92% 8%
Limpieza,
desinfeccion vy 25.8% 74.2%
mantenimiento

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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Equipos, Utensilios y otros Accesorios.

Con respecto a la limpieza y desinfeccion de los equipos y
utensilios existe un cumplimiento del 25.8%, ya que se
observd que no se desinfectaban correctamente estos
utensilios antes, después y cada vez que los utilizaban,
puesto que no cuentan con procedimientos de limpieza y
desinfeccién para los mismos ni los insumos necesarios para

la correcta ejecucion de la limpieza y desinfeccion.

También, se constatd que habia ollas y otros recipientes en
contacto directo con el piso, debido a la falta de un lugar
apropiado. Y ciertos utensilios de cocina como cucharas y
cuchillos se encontraban sin una debida proteccion,

provocando que se contaminen por diversos factores.

Todas estas observaciones generan que la calificacion en
este aspecto de evaluacion sea menor al porcentaje de

cumplimiento.
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TABLA 6

PROMEDIO DE PORCENTAJES DE CALIFICACION DE LOS

CHECK LISTS
ASPECTOS DE PROMEDIO DE PROMEDIO DE
EVALUACION DEL PORCENTAJES PORCENTAJES DE
CHECK LIST DE CUMPLIMIENTO  INCUMPLIMIENTO
PERSONAL 57% 43%
Educacion 57% 43%
Estado de salud 100% 0%
Higieney 31% 69%
medidas de
proteccion
Comportamiento 40.8% 59.2%
del personal

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

PERSONAL

Las calificaciones resultantes con relacion al personal
manipulador del centro infantil fueron de un 57% de
cumplimento. Pues en el aspecto de la educacion del
personal el porcentaje de cumplimiento es del 57%,
evidenciandose la falta de conocimiento de las BPM, para lo

cual se requiere de capacitaciones.

En el aspecto de la higiene y medidas de proteccion del
personal se cumpli6 con un 31%, ya que el personal no
realiza un correcto lavado y desinfeccién de sus manos cada

vez que manipula los alimentos, debido a que no existen
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rétulos e instructivos que indiquen el correcto lavado y

desinfeccion de manos en las areas donde se requiera.

Ademas, el personal manipulador no hacia uso correcto del
uniforme al observar que una de ellas llevaba zapatillas en
vez de zapatos cerrados tampoco se utilizaba redecillas para
proteccion efectiva del cabello, pues solo traian puesto
gorros de tela que no protegian y ocultaban todo su cabello,
como se observa en la figura 2.1 que se encuentra en el

ANEXO 7.

En el aspecto del comportamiento el porcentaje de
cumplimiento fue del 40.8%, ya que se evidencié que el
personal tenia malos habitos pues ciertas veces
desayunaban dentro del area en donde se preparan los
alimentos y constantemente portaban anillos, pulseras,

aretes y el uso de maquillaje durante la jornada de trabajo.
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TABLA 7

PROMEDIO DE PORCENTAJES DE CALIFICACION
DE LOS CHECK LISTS

ASPECTOS DE PROMEDIO DE PROMEDIO DE
EVALUACION DEL PORCENTAJES PORCENTAJES
CHECK LIST DE CUMPLIMIENTO DE
INCUMPLIMIENTO
MATERIAS PRIMAS E 70% 30%
INSUMO
Requisitos 51.1% 48.9%
Agua 89% 11%

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

Materias Primas e Insumos

En relacion a la seccion de materias primas e insumos el
porcentaje de cumplimiento es del 70%, aunque en el
aspecto de los requisitos se obtiene porcentajes bajos de
calificacién, ya que se evidencié que en el almacenamiento
de productos no perecibles no hay una correcta organizacion
ni se cuenta con suficientes envases para guardar el
producto, por lo que muchos de estos productos se los
mantienen en fundas de plastico. Tampoco estos envases no
cuentan con su identificacién e informacién que contenga la

fecha de compra y vencimiento del producto.

Se pudo observar también que no se lleva un control de

temperatura de almacenamiento de productos congelados y
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refrigerados, tampoco se lleva una adecuada descongelacion
de los productos carnicos reiterando con ello la falta de

capacitacion para el personal gue manipula los alimentos.

2.2 Determinacion de los Puntos de Muestreo para la Realizacion
de los Analisis Microbioldgicos.
Se realizaron visitas periddicas al centro infantil con el fin de aplicar
el diagndstico higiénico sanitario, por medio de los check lists y
entrevistas al personal de trabajo para obtener la informacion
necesaria acerca del funcionamiento de esta guarderia y asi poder

definir los puntos de muestreo.

Tomando en cuenta los resultados de los check lists se determino
los puntos de muestreo, por lo que se tomaran muestras para su
posterior analisis microbiolégico. Dichos puntos de muestreo fueron

clasificados de la siguiente forma:

v Superficies vivas e inertes
v' Ambientes

v’ Agua

v' Materia prima

v" Producto terminado
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Detallandose a continuacién la razon por los cuales estos puntos

fueron determinados.

Uno de los principales riesgos de contaminacién de los alimentos
esta en el personal que los manipula, ya que actian como puente
entre los microorganismos y los alimentos. Segun los resultados,
uno de los aspectos de evaluacion que no llega a cumplir con la
calificacion de cumplimiento del check list es la del personal,
obteniéndose bajos puntajes en el comportamiento del personal,
puesto que los manipuladores portaban constantemente anillos,
aretes y pulseras durante la preparacion de los alimentos. Asi
mismo en la higiene y medidas de proteccion del personal, en
donde no se realizaba un correcto lavado y desinfeccién de las

manos del manipulador.

La higiene de las manos por parte de los manipuladores es de gran
importancia porque a menudo implica deficientes resultados en la
calidad microbiologica de los alimentos, presencia de bacterias
patdbgenas o potencialmente patégenas en los alimentos y, en
consecuencia, a la aparicion de infecciones e intoxicaciones en los
consumidores. Por estas razones una de las muestras a analizarse
son las manos de manipulador, que corresponde a las superficies

vivas.
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Las superficies inertes se establecieron como punto de muestreo,
para comprobar el estado higiénico del lugar de trabajo. Asi mismo,
otro de los aspectos de evaluacién que no llega a cumplir con la
calificacion de cumplimiento del check list es el de limpieza,
desinfeccibn y mantenimiento en lo que respecta a equipos,
utensilios y otros accesorios, pues se evidencié que los utensilios u
otras superficies de contacto con los alimentos son mal lavados y
desinfectados, incluso se pudo observar que los cubiertos muchas

veces se encontraban desprotegidos.

Con lo que corresponde al punto de muestreo de ambientes, se lo
determinG para tener una referencia de como se encuentra la
calidad del aire en las areas donde se preparan y se sirven los
alimentos. Ya que el aire, ademas de particulas en suspension, es
portador de bacterias o sus esporas y por ello, puede ser causa
tanto de contaminacion de alimentos y superficies como de

infecciones en el hombre (patologias respiratorias, etc.).

El agua fue otro punto de muestreo establecido, ya que los
patogenos mas frecuentes que causan infecciones de tracto
intestinal se transmiten a través de este medio. Y sabiendo que en
algunas ocasiones el agua que utilizan en el centro infantil

proviene de la distribucion de los tanqueros de agua potable, por lo
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gue es necesario realizarle un analisis microbiolégico para
determinar la calidad microbiologica del agua de suministro potable
como la del tanquero, y asi concluir si el agua influye o no en los

resultados microbioldgicos de las demas muestras.

Los puntos de muestreo tanto de materia prima como de productos
terminados, se deben a que el personal de acuerdo a los resultados
de los check lists no tienen un conocimiento acerca de las BPM, por
lo que no llevan una correcta manipulacion de los alimentos ya que
se evidencid; la incorrecta limpieza y desinfeccién de frutas y
vegetales, que no se respeta la coloracion de las tablas de picar
para su uso y la presencia de alimentos en contacto con el piso. Por
ello, en la seccibn de materia prima e insumos del check list la
calificacion obtenida se encuentra fuera del porcentaje de
cumplimiento. Otra razén por la que se toma como muestra a los
productos terminados, es para determinar la situacién inicial en la
calidad microbiolégica de los alimentos que se consumen en este

centro infantil.

Muestreo
La toma de muestras a analizarse fue realizada a finales del mes

de febrero del 2012, donde se tomaron 7 muestras semanales
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durante este periodo, en total se analizaron 13 muestras. Las

mismas que se detallan mas adelante.

2.3.1 Poblacién de Estudio.

Los muestreos se realizaron tanto en el area de manipulacion
y preparacion de los alimentos asi como en las areas donde
los infantes se sirven los alimentos del Centro Infantil del
Buen Vivir “Gertrudis de Hann” ubicado al noroeste de

Guayaquil en el sector de la Nueva Prosperina.

2.3.2 Muestras de estudio

Como se mencion6 anteriormente las muestras a analizarse
fueron: manos, superficies, ambientes, agua, materia prima y
producto terminado. Dichas muestras hacen referencia; a los
utensilios empleados durante toda la jornada de trabajo, a las
superficies de contacto con los alimentos, al agua de uso
diario, a las manos de los manipuladores y al ambiente en
donde se preparara y se sirven los alimentos destinados al

consumo de los infantes.

Para la materia prima y producto terminado, se tom6 como

muestra cuatro alimentos basicos, ya que estos por lo
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general se encontraban dentro del menu de la semana y
también presentaban malas condiciones tanto de
almacenamiento, en el caso de la materia prima y de
manipulacion, para lo que es producto terminado. A
continuacion, se detalla las muestras tomadas para el

analisis microbioldgico.

TABLA 8
MUESTRAS PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO

Agua Superficies | Materia | Producto Personal Ambiente
(Equipos y Prima Final (superficies
utensilios) vivas)
agua de chuchillos
tanquero | (superficie de cocina
contacto)
cedazo Queso
(superficie de
contacto) Porcién
vaso de
(superficie de | frutas comedor
contacto) colada
mesones
(superficie de
contacto)

Jugo

manos
agua del
grifo

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

2.4 Analisis Microbioldgicos.
Para la realizacion de las pruebas microbioldgicas se utilizé la
metodologia convencional de andlisis que se lleva a cabo en el

laboratorio de microbiologia de la carrera de Ingenieria en
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Alimentos de la Facultad de Ingenieria Mecanica y Ciencias de la

Produccién “FIMCP” cuyo procedimiento se describen en el ANEXO

2.

TABLA 9

ANALISIS MICROBIOLOGICOS PARA LAS MUESTRAS DE
MATERIA PRIMA 'Y PRODUCTOS TERMINADOS

Muestras | Mesofilo | Coliformes E. coli S. Salmonella | Hongos y
] totales (ausencia/ | aureus sp. levadura
presencia) (ausencia/ S
presencia)
Queso X Si Si Si Si Si
Porcion Si Si Si Si X Si
de fruta
Jugo de Si Si Si X X Si
frutas
Colada Si Si Si X X Si
Si: se realiza el andlisis microbiolégico en esa muestra
X: no se realiza el andlisis microbiolégico en esa muestra
Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
TABLA 10
ANALISIS MICROBIOLOGICOS PARA LAS MUESTRAS DE
AGUA
Muestras Mesofilos Coliformes E. Coli
totales (ausencia/presencia)
Agua de Si Si Si
grifo/tanquero

Si: se realiza el andlisis microbiolégico en esa muestra

X: no se realiza el andlisis microbiolégico en esa muestra

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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TABLA 11
ANALISIS MICROBIOLOGICOS PARA LAS MUESTRAS
DE SUPERFICIES DE CONTACTO

Muestras Mesofilos | Coliformes | S. aureus E.coli
Totales (ausencia/presencia)

Utensilios Si Si X Si

Manos Si Si Si Si

(barrido)

Mesones Si Si X Si

Si: se realiza el analisis microbioldgico en esa muestra

X: no se realiza el analisis microbiolégico en esa muestra

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

TABLA 12
ANALISIS MICROBIOLOGICOS PARA LAS MUESTRAS DE
AMBIENTE

Mesdofilos aerobios Mohos y levaduras

Si Si

Si: se realiza el andlisis microbiolégico en esa muestra

X: no se realiza el analisis microbiolégico en esa muestra

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

2.5 Procedimiento de Muestreo.

» Normativareferencial paralatoma de muestra
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Las muestras de materia prima, producto terminado, agua,
superficies y las de ambiente fueron tomadas como indica la
norma NTE INEN 1529-2:1999 “Control microbiologico de los
alimentos. Toma, envio y preparacion de muestras para el
analisis microbiolégico”, en envases plasticos asépticos bien
sellados mientras que los hisopados de las superficies de
contacto con los alimentos, se colocaron en tubos de vidrio con
10 ml de agua de peptona con su tapa hermética. Siendo
transportadas inmediatamente al laboratorio en una caja térmica
con gel refrigerante a temperatura no mayor a 4°C para evitar

su deterioro.

Toma de las muestras en estudio

v Agua

Se tomaron dos muestras de agua, las cuales fueron
distribuidas asi: la primera se tomoé del grifo de la cocina donde
se preparan los alimentos y la segunda del tanquero que les
proporciona el agua cuando no cuentan con agua de la red
publica. Para la recolecta de las muestras de agua se utilizaron
frascos estériles de 150ml c/u y una vez recolectadas las
muestras en condiciones asépticas fueron transportadas en

refrigeracion hacia el laboratorio de microbiologia de alimentos
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de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la Facultad de
Ingenieria Mecanica y Ciencias de la Produccion “FIMCP” para
su posterior analisis, cuyo procedimiento se describe en el

ANEXO 2.

v' Materias primay productos terminados

Se tomaron cuatro muestras de alimentos del area de
preparacion y manipulacion de los alimentos, como lo indica la
tabla 9.

Para la recoleccion de las muestras de alimentos tanto sélidos
como liquidos se utilizaron frascos estériles de 150ml c/u. y una
vez recolectada las muestras en condiciones asépticas fueron
transportadas en refrigeracion hacia el laboratorio de
microbiologia de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la
Facultad de Ingenieria Mecénica y Ciencias de la Produccion
‘FIMCP” para su posterior analisis, cuyo procedimiento se

describe en el ANEXO 2.

v Superficies vivas e inertes
Se tomaron cinco muestras distribuidas asi: tres de utensilios de
cocina, una del meson y la dltima de las manos del personal

manipulador de los alimentos, como lo indica la tabla 11.
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Para la recoleccion de las muestras de superficies vivas e
inertes como utensilios y manos del personal se utilizd la
técnica del hisopo, que consistio en frotar sobre el area
determinada un hisopo estéril humedecido con la solucion agua
de peptona para recoger la flora microbiana de dichas
superficies. Para el caso de los mesones se lo hizo en cinco
partes diferentes, en las cuatro esquinas y en la parte central de
los mismos, abarcando un area de 100cm? como se muestra en
la figura 2.2 del ANEXO 7 y posteriormente se suspendié en un
tubo de agua de peptona como medio de transporte para
preservar la muestra en condiciones asépticas y en
refrigeracion para su posterior traslado hasta el laboratorio de
microbiologia de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la
Facultad de Ingenieria Mecénica y Ciencias de la Produccion
‘FIMCP” para su posterior analisis, cuyo procedimiento se

muestra en el ANEXO 2.

v" Ambientes

Se tomaron dos muestras del ambiente como se indica en la
tabla 12, una en el area de preparacion de los alimentos y la
otra en el area donde los infantes se sirven los alimentos.

Dichas muestras fueron tomadas durante la jornada de
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preparacion de la comida y en el momento en que los infantes

se sirven los alimentos.

Para la recoleccion de estas muestras se utilizo la técnica de los
agares, que consistio en tomar las cuatro placas, dos de PCA 'y
dos de PDA y destaparlas en el lugar cuyo nivel de
contaminacion se necesita examinar, durante un tiempo de 30

minutos.

Una vez recolectadas las muestras en condiciones asépticas
fueron transportadas en refrigeracion hacia el laboratorio de
microbiologia de la carrera de Ingenieria en Alimentos de la
Facultad de Ingenieria Mecénica y Ciencias de la Produccion
‘FIMCP” para su posterior analisis, cuyo procedimiento se

describe en el ANEXO 2.

2.6 Limites Microbiolégicos en Base a las Normativas

Referenciales

» Limites microbioldgicos establecidos para el agua
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TABLA 13
LIMITES MICROBIOLOGICOS ESTABLECIDOS PARA EL
AGUA POTABLE

Agentes Limite maximo Norma

Microbianos permisible

Coliformes <2NMP/100 ml | NOM-093-SSA1-1994

totales 2 UFC/100 ml Norma  oficial mexicana
: No detectable Bienes y Servicios. Practicas

]%?:gl‘lzrsmes NMP/100 ml de higiene y sanidad en la

0 UFC/100 ml preparacion de alimentos
Mesofilos que se ofrecen en
S 100UFC/ml| establecimientos fijos.

Fuente: Norma oficial mexicana NOM-093-SSA1-1994

Mohos y levaduras

5x10* UPCl/g

> Limites microbiolégicos establecidos
para las materias primas y productos terminados
Queso
TABLA 14
LIMITES MICROBIOLOGICOS PERMISIBLES PARA QUESO
FRESCO
Agentes Limite maximo Norma
microbianos permisible
NOM-121-SSA1-1994
Norma Oficial Mexicana Bienes
Coliformes fecales 100 NMP/g | Y Servicios. Quesos: frescos,
madurados y procesados.
Especificaciones sanitarias.
E. coll Ausencia
S. aureus
100 =g INEN 1528 para Queso Fresco
Salmonella Ausencia/25 g

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012




Porciones de frutas

TABLA 15
LIMITES MICROBIOLOGICOS PERMISIBLES PARA FRUTAS
FRESCAS
Agentes Limite maximo Norma
microbianos permisible
Mesofilos 10° UFC/g Resolucién Peruana
aerobios Ministerial
S. aureus 10* UFC/g N° 615-2003 /MINSA.
Coliformes “Criterios microbiolégicos
totales B NhAIRhE de calidad sanitaria e
E. coli Ausencia inocuidad para los
Mohos alimentos y bebidas de
Ievadurzls 10 UPC/g consumo humano”.

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

Jugos de frutas

TABLA 16
LIMITES MICROBIOLOGICOS PERMISIBLES PARA JUGOS
DE FRUTAS
Agentes Limite maximo Norma
microbianos permisible
Mesofilos 4 Resolucion Colombiana
aerobios 2RI 7992/1991
Coliformes Para la elaboracion,
totales J e conservacion y
E. coli Ausencia comercializacion de Jugo.
Concentrados, Néctares,
Mohos y 3 Pulpas, Pulpas
levaduras LORIER PG Azucaradas y Refrescos
de frutas

Fuente: Resolucién Colombiana 7992/1991
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Colada

TABLA 17

LIMITES MICROBIOLOGICOS PERMISIBLES PARA
ALIMENTOS ELABORADOS A BASE DE HARINAS

INSTANTANEAS
Agentes L|,m_|te
: : maximo Norma
microbianos -
permisible
e 3 Resolucién Colombiana11488/
'\gsrsgglilgs 5x1% rlTJ1I|:C/g 1984. Con respecto al
procesamiento, composicion,
Coliformes requisitos y comercializacion de
- <3NMP/g | |os alimentos infantiles, de los
E. coli ausencia | alimentos o bebidas
Mohos enriguecidas y de los alimentos
Ievadurays 100 UPC/g | o bebidas de uso dietético.

Fuente: Resolucion Colombiana 11488/1984

» Limites Microbiolégicos Establecidos para las Superficies

Vivas e Inertes.

Las especificaciones para superficies vivas e inertes de acuerdo
a la Resolucion Peruana Ministerial N° 461-2007 /MINSA. Guia
técnica para el andlisis microbiolégico de superficies en contacto

con alimentos y bebidas, se establecen en las siguientes tablas:

Superficies vivas
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TABLA 18
> LIMITES MICROBIOLOGICOS
PERMISIBLES PARA SUPERFICIES VIVAS
Agentes microbianos Limite Permisible
Coliformes totales <100 UFC/manos*
E. coli Ausencia
Mesofilos aerobios < 3x10° UFC/manos
S. aureus <10” UFC/ manos
*En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de
ausencia

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

Denomindndose como superficies vivas, a las manos de los
manipuladores con o sin guantes, que estén en contacto con los

alimentos.
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Superficies inertes

TABLA 19
> LIMITES MICROBIOLOGICOS

PERMISIBLES PARA SUPERFICIES INERTES

Agentes microbianos Limite Permisible

Mesofilos aerobios <4x10°UFC/utensilio

Coliformes totales Regulares :
<1 UFC/cm?
Irregulares:
<100 UFC/superficie muestreada*
<25 UFC/superficie muestreada**
E. coli Ausencia
* En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de
ausencia. Si se utiliza 1 utensilio
** En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de
ausencia, Si se utiliza 4 utensilios.

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

» Limites microbioldgicos establecidos para el ambiente

TABLA 20
LIMITES MICROBIOLOGICOS PERMISIBLES PARA EL
AMBIENTE
Agentes Limite maximo Norma
microbianos | permisible
Mesofilos 2 Legislacion Alemana.
aerobios S EIRE Establecida para la
Moh contaminacion del aire en
onos y <100 UPC establecimientos alimenticios
levaduras

(sin climatizacién)

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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2.7 Resultados de los Anélisis Microbiolégicos
A partir de los analisis microbiologicos realizados en el laboratorio,
se obtuvo el siguiente resultado los cuales se expresan a
continuacion:
s Agua

TABLA 21
RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO
DE MESOFILOS EN EL AGUA

Muestra Resultado Norma
(UFC/ml) (UFC/ml)
Agua de Grifo 7.6x10°
100
Agua de tanquero 2.9x10*

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

TABLA 22
RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
COLIFORMES TOTALES EN EL AGUA

Muestra Resultado Norma
(NMP/g 0 cm® | (NMP/100ml)
Agua de Grifo <3
<2
Agua de tanquero <3

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

De acuerdo con los resultados obtenidos en las tablas 21 y 22, las
muestras de agua tanto de tanquero como de grifo sobrepasan los

limites microbiol6gicos permitidos para el recuento de mesdfilos
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aerobios. Y se descarta la presencia de Coliformes totales, ya que
se considera un reporte < 2NMP como ausencia de acuerdo a la
norma NOM 093-SSA1-1994 y < 3NMP también como ausencia
segun la norma INEN 1529-6 literal 11.1. Se muestra en la figura

2.3 enel ANEXO 7.

% Materia primay producto terminado

TABLA 23

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
MESOFILOS EN MATERIA PRIMA Y PRODUCTOS

TERMINADOS
Muestra Resultado Norma
(UFCl/g) (UFCl/g)
Porcion de frutas 4.8x10° 10°
(sandia)
Jugo de frutas Incontable 2x10*
(meldn)
Colada 2.4x10° 5x10°

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012



TABLA 24

81

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
COLIFORMES EN MATERIA PRIMA Y PRODUCTOS

TERMINADOS
Muestra Resultado Norma
(NMP/g 0 cm?®) (NMP/g 0 cm?)

Queso >1100 100

Porcion de frutas >1100 6
(sandia)

Jugo de frutas 210 9

(melon)
Colada >1100 <3

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

TABLA 25

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
E.COLI EN LAS MUESTRAS DE MATERIA PRIMA Y
PRODUCTOS TERMINADOS

Muestra Resultado Norma
(NMP/g o cm®) | (NMP/g o cm®)
Queso >1100 Ausencia
Porcién de frutas 53 Ausencia
(sandia)
Jugo de frutas 19 Ausencia
(meldn)
Colada >1100 Ausencia

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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TABLA 26
RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE S.
AUREUS EN LAS MUESTRAS DE MATERIA PRIMA Y
PRODUCTOS TERMINADOS

Muestras Resultado Norma
(UFClqg) (UFCl/g)
Queso 3.7x10° 100
Porcion de frutas 4.0x10? 10°
(sandia)

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

TABLA 27
RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
SALMONELLA EN MATERIA PRIMA

Muestra Resultado Norma
Queso Ausencia Ausencia de
Salmonella / 25gr
de muestra

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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TABLA 28
RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
MOHOS Y LEVADURAS PARA LAS MUESTRAS DE
MATERIA PRIMA Y PRODUCTOS TERMINADOS

Muestras Resultado Norma
(UPClqg) (UPClqg)
Queso 10 5x10*
Porcion de frutas 10 10
(sandia)
Jugo de frutas 10 1,0x10°
(meldn)
Colada 10 100

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

De acuerdo a los resultados indicados en las tablas 23, 24,25, 26,
27 y 28. Todas las muestras presentan altos recuentos de
Coliformes totales y presencia excesiva de E. coli, por lo que
sobrepasan los limites microbiolégicos permitidos. Ver figura 2.5
Tubos positivos de verde brilla de la muestra de (a) porcion de fruta,
(b) queso, (c) jugo de fruta 'y (d) colada y figura 2.6 Tubos de agua
de triptona con indol positivo para la muestra de colada en el

ANEXO 7.

Para el recuento de mesdfilos Unicamente la muestra de jugo de
frutas sobrepasa el limite microbiolégico que exige la norma

referencial. Ver figura 2.4 Placa de PCA con el crecimiento de
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mesofilos aerobios de la muestra de colada en el ANEXO 7. Asi
mismo, las muestras de queso y porcion de fruta tampoco cumplen
con los limites microbiolégicos para S. aureus, y se descarta la
presencia de Salmonella sp. en la muestra de queso segun los
valores obtenidos. Ver figura 2.7 Placa con el crecimiento de S.
aureus de la muestra de queso y figura 2.8 Ausencia de

Salmonella sp. en placa para la muestra de queso en el ANEXO 7.

% Superficies Vivas e inertes

TABLA 29
RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
MESOFILOS PARA LAS MUESTRAS DE
SUPERFICIES VIVAS E INERTES

Muestra Resultado Norma
(UFC) (UFC)
Manos 5.2x10* UFC/manos < 3x10°
UFC/manos
Cedazo incontable <4x10°UFC/
Utensilio
Cuchillos incontable <4x10°UFC/
Utensilio
Vaso incontable <4x10°UFC/
Utensilio
Mesén 7.0x10° UFC/mes6n <4x10°UFC/
cm? de
superficie

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
COLIFORMES TOTALES PARA LAS MUESTRAS DE
SUPERFICIES VIVAS E INERTES

Muestra Resultado Norma
(UFC/ superficie | (UFC/ superficie
muestreada) muestreada)
Manos >1280 <100
UFC/manos UFC/manos
Cedazo >1280 <100
UFC/cedazo UFC/ utensilio
Cuchillo >1280 <100
UFC/cuchillo UFClutensilio
Vaso <6 <100
UFC/vaso UFClutensilio
Mesoén >1280
UFC/cm? <1 UFC/ cm?

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

TABLA 31

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE

E.COLI PARA LAS MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS E

INERTES
Muestra Resultados Norma
(UFC/ superficie (UFC/ superficie
muestreada) muestreada)
Manos 1280 Ausencia
UFC/manos
Cedazo 17 Ausencia
UFC/cedazo
Cuchillo >1280 UFC/cuchillo Ausencia
Vaso <6 UFC/vaso Ausencia
Meso6n >1280 UFC/cm? Ausencia

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE S.
AUREUS PARA LAS MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS

Muestra Resultado Norma
(UFC/manos) (UFC/manos)
Manos 3.4x 10° <10°

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

Siguiendo con los resultados obtenidos, todas las muestras de

superficies vivas e inertes sobrepasan los limites microbiol6gicos

establecidos para el recuento de mesofilos aerobios, Coliformes

totales, E. coli y de S. aureus para la muestra de manos del

manipulador. Excepto la muestra de vaso que presenta Unicamente

ausencia de Coliformes totales.

< Ambientes

RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
MESOFILOS PARA LAS MUESTRAS DE AMBIENTE

TABLA 33

Muestra Resultado Norma
(UFC) (UFC)
Cocina 7.5 x 10° <5x10?

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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TABLA 34
RESULTADOS DEL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE
MOHOS Y LEVADURAS PARA LAS MUESTRAS DE

AMBIENTE
Muestras Resultados Norma
(UPC) (UPC)
Cocina 10 <100
Comedor 10

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

Segun las tablas 33 y 34, los resultados obtenidos para la muestra
de ambiente en cocina no cumplen los limites permitidos para el
recuento de mesodfilos aerobios, pero si cumplen con los limites
microbiolégicos establecidos para mohos y levaduras de acuerdo a
la norma referencial.

Todos estos resultados microbioldgicos son adjuntados en el

ANEXO 8.

Determinacion de las Posibles Causas y Efectos de
Contaminacion Microbiana de Riesgo para la Inocuidad de los

Alimentos Aplicando el Diagrama de Ishikawa.

Para conocer las posibles causas de contaminacion microbiana de
los alimentos, se utilizé una de las herramientas basicas de calidad

llamada Diagrama de Ishikawa o diagrama de espina de pescado,
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tomando en cuenta los resultados de aquellos aspectos de
evaluacion del check list que no alcanzaron la calificacion minima
de cumplimiento y los resultados de los analisis microbiolégicos

realizados.

Con respecto a las condiciones de las instalaciones, aguel aspecto
gue no obtuvo el porcentaje de cumplimiento fue destino de
residuos. Para la seccion de equipos, utensilios y otros accesorios
aquella que no obtuvo el porcentaje de cumplimiento fue limpieza,
desinfeccién y mantenimiento de los mismos.

En la seccion del personal, no obtuvo el porcentaje de cumplimiento
la parte de educacion, higiene y medidas de proteccion asi como

también el comportamiento del personal.

Por dltimo, para la seccion de materias primas e insumos aquel
aspecto de evaluacibn que no alcanz6 el porcentaje de
cumplimiento fue el de requisitos, que se refiere a las condiciones
de almacenamiento de las mismas. A esto se suma los altos
recuentos de mesofilos aerobios en todas las muestras de
superficies vivas e inertes, la predominante presencia de Coliformes

totales y E. coli en todas las muestras de alimentos y en un 80% de
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las muestras de superficies vivas e inertes. Y también la presencia

de S. aureus en la muestra manos del manipulador.

Todos los aspectos anteriormente mencionados nos sirven como
referencia para la elaboracion del diagrama de causa y efecto.

El diagrama de Ishikawa, es una herramienta de calidad eficaz que
ayuda a identificar, clasificar y poner de manifiesto posibles causas,
tanto de problemas especificos como de caracteristicas de calidad.
llustra graficamente las relaciones existentes entre un resultado

dado (efectos) y los factores (causas) que influyen en ese resultado.

Entonces, se realizaron 3 diagramas de causa y efecto que se
muestran a continuacion en las figuras 2.8, 2.9, 2.10 y cada uno de
ellos se bas6é en las causas principales las 5M (mano de obra,
medio ambiente, materiales, método y maquinaria y utensilios), en
la cual se determinaron las posibles causas que conllevan a los
efectos de contaminacion por mesofilos, E. coli, y S. aureus en
almacenamiento de alimentos, manipulacién y preparacion, por

altimo en el personal manipulador.
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FIGURA 2.9 DIAGRAMA DE CAUSA Y EFECTO EN EL ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
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FIGURA 2.10 DIAGRAMA DE CAUSA Y EFECTO EN LA MANIPULACION Y PREPARACION DE LOS
ALIMENTOS
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FIGURA 2.11 DIAGRAMA DE CAUSA Y EFECTO EN EL PERSONAL MANIPULADOR
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2.9 Determinaciéon de las Principales Causas de Contaminacion

Microbiana de los Alimentos por Medio del Diagrama de Pareto.

Siguiendo la metodologia y tomando como referencia los diagramas de
causas y efectos, se realizé un diagrama de Pareto, con ayuda del
programa informatico Excel, para cada uno de los efectos posibles de
contaminacion de los alimentos. Para ello, se procedié a realizar
observaciones para tomar las frecuencias de errores con que se
cometen las causas de contaminacion de alimentos. Dichas
observaciones fueron tomadas a diferentes horas de trabajo y durante

una semana de labor en el centro infantil.

El Diagrama de Pareto es una grafica en donde se organizan diversas
clasificaciones de datos por orden descendente, de izquierda a
derecha por medio de barras sencillas después de haber reunido los
datos para calificar las causas. De modo que se pueda asignar un

orden de prioridades.

Segun el principio de Pareto si se tiene un problema con muchas
causas, se puede decir que el 20% de las causas resuelven el 80% del

problema y el 80% de las causas solo resuelven el 20% del problema.
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Por lo tanto, el analisis de Pareto es una técnica que separa los “pocos
vitales” de los “muchos triviales”. Una grafica de Pareto es utilizada
para separar graficamente los aspectos significativos de un problema
desde los triviales de manera que un equipo sepa donde dirigir sus
esfuerzos para mejorar. Reducir los problemas mas significativos (las
barras mas largas en una grafica Pareto) servira mas para una mejora

general que reducir los mas pequefios.

Con frecuencia, un aspecto tendra el 80% de los problemas. En el
resto de los casos, entre 2 y 3 aspectos seran responsables por el 80%
de los problemas. A continuacion se muestran los diagramas de Pareto
para determinar las principales causas de contaminacién que se da en
el almacenamiento de materias primas, en la manipulacion y

preparacién de los alimentos y en el personal manipulador.
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TABLA 35

FRECUENCIAS DE OBSERVACIONES PARA DETERMINAR LAS PRINCIPALES CAUSAS DE
CONTAMINACION POR E. COLI EN EL ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

FECHA: 30 enero - 3 febrero 1dia 2 dia 3 dia 4 dia 5 dia
2012
Almacenamiento 7:30 | 11:00 | 7:30 | 11:00 | 7:30 11:00 | 7:30 | 11:00 | 7:30 | 11:00 | Frec
- - - - - - - - - - uenc
8:30 | 12:00 8:30 | 12:00 8:30 12:00 | 8:30 ia
12:00 | 8:30 | 12:00
Causas
A Distribucion inadecuada 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10
en el almacenamiento de
los alimentos
B Suciedad en la bodega de 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 10
Secos
C Alimentos en contacto 1 1 0 0 0 1 1 1 0 1 6
directo con el piso
D | Presencia de plagas 1 0 0 1 0 0 0 1 1 1 5
E Alimentos almacenados o
arrumados en los mesones
1 1 1 0 0 0 1 0 0 0 4
Total 39




PORCENTAJE DE FRECUENCIAS PARA DIAGRAMA DE
PARETO EN EL ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

TABLA 36

%
Causas |Frecuencia|acumulado %
A 10 25,64 25,64
B 10 51,28 25,64
C 9 74,36 23,08
D 6 89,74 15,38
E 4 100,00 10,26
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FIGURA 2.12 DIAGRAMA DE PARETO CON LAS PRINCIPALES
CAUSAS DE CONTAMINACION POR E. COLI EN EL

ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA
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De acuerdo al resultado que arroja el grafico del diagrama de Pareto
en el almacenamiento de alimentos se muestra que las causas
menores al 80% son las principales en ocasionar una contaminacion

por E. coli y estas son:

v" Distribuciéon inadecuada en el almacenamiento de los alimentos.

v' Suciedad en la bodega de secos

v' Alimentos en contacto directo con el piso.
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TABLA 37

FRECUENCIAS DE OBSERVACIONES PARA DETERMINAR LAS PRINCIPALES CAUSAS DE
CONTAMINACION POR MESOFILOS Y E. COLI EN LA MANIPULACION Y PREPARACION DE
ALIMENTOS

Fecha : 06- 10 de Febrero del 2012

Manipulacion y preparaciéon de alimentos 8:30 -10:00 a.m.
1 2 3 4 5
Causas dia | dia | dia | dia | dia |Frecuencias
Utensilios y mesones mal lavados y

A |desinfectados 4 2 2 3 2 13
B | Incorrecta limpieza y desinfeccion de alimentos 3 2 1 2 2 10
C |No se respeta coloracion de tablas de picar 2 1 1 3 2 9
D | Suciedad en el area de preparacion de alimentos 2 3 1 1 2 9
E | Cubiertos y utensilios desprotegidos 2 0 1 0 2 5
F | Presencia de plagas 0 1 0 0 1 2

Total 48




TABLA 38
PORCENTAJE DE FRECUENCIAS DEL DIAGRAMA DE
PARETO EN LA MANIPULACION Y PREPARACION DE

ALIMENTOS

Causas | Frecuencias | % acumulado %
A 13 27,08 27,08
B 10 47,92 20,83
C 9 66,67 18,75
D 9 85,42 18,75
F 5 95,83 10,42
G 2 100,00 4,17
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FIGURA 2.13 DIAGRAMA DE PARETO CON LAS PRINCIPALES

CAUSAS DE CONTAMINACION POR MESOFILOS Y E. COLI EN LA

MANIPULACION Y PREPARACION DE ALIMENTOS
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Segun los resultados del diagrama de Pareto en la manipulacion y
preparacion de alimentos, las causas principales en ocasionar una

contaminacioén son:

v Utensilios y mesones mal lavados y desinfectados

v Incorrecta limpieza y desinfeccion de los alimentos

v No se respeta coloracion de tablas de picar



TABLA 39

101

FRECUENCIAS DE OBSERVACIONES PARA DETERMINAR LAS PRINCIPALES CAUSAS DE
CONTAMINACION POR E. COLI Y S. AUREUS EN EL PERSONAL MANIPULADOR

Fecha : 06- 10 de Febrero del 2012

PERSONAL 7:30-11:30 a.m.
Causas ldia | 2dia | 3dia | 4dia | 5dia | Total
Incorrecto lavado y desinfeccion de
A |manos 10 7 6 6 7 36
B |Uso dejoyas y articulos personales 1 1 1 1 1 5
C |Inadecuada proteccién para el cabello 1 1 1 1 1 5
D |Incorrecto uso del uniforme 1 1 1 0 1 4
Emplean Malos habitos(comer, estornudar
E |,rascarse y masticar chicle) 0 0 1 1 0 2
Total 52




TABLA 40

EN EL PERSONAL MANIPULADOR
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PORCENTAJE DE FRECUENCIAS DEL DIAGRAMA DE PARETO

%
Causas |Frecuencia| acumulado %
A 36 69,23 69,23
B 5 78,85 9,62
C 5 88,46 9,62
D 4 96,15 7,69
F 2 100,00 3,85
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Y finalmente con respecto a los resultados del diagrama de Pareto en
el personal manipulador, el grafico muestra que las causas principales

en ocasionar contaminaciéon son:

v Incorrecto lavado y desinfeccion de manos.

v' Uso de joyas y articulos personales.

2.10 Anélisis y Resultado del Diagnostico
De los resultados obtenidos de todo el diagnéstico realizado para la
identificacion del problema, se deduce que éste se debe a malas
practicas de manipulacion de los alimentos por parte del personal
manipulador, ya que los resultados microbiolégicos dieron como
positivo la contaminacion de los alimentos y de las superficies vivas e
inertes por E. coliy S. aureus asi como altos valores en el recuento de
mesofilos aerobios, aunque los valores en el recuento de mesofilos en
las muestras de agua y de ambiente en cocina no estan dentro de las
especificaciones microbioldgicas, estos no son significativos ya que
sobrepasan con cantidades minimas a diferencia del resto de las
muestras. Poniendo en evidencia que el manipulador no lleva un

correcto procedimiento de limpieza y desinfeccion no solo de los
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alimentos, sino también de los utensilios utilizados y de su higiene
personal.

Y a la vez se corrobora con los resultados obtenidos de los check lists
de inspeccién visual, cuyo aspecto de evaluacion con el mas bajo

puntaje de cumplimiento es la del personal.

De la misma manera, tanto en el diagrama de Ishikawa como en el
diagrama de Pareto las principales causas resultantes de la
contaminacion de los alimentos enfocadas al personal manipulador
estan en el incorrecto lavado de manos del personal, asi como el uso
de joyas y bisuteria y la inadecuada proteccion para el cabello durante
la preparacion. Mientras que para la manipulacién y preparacion de los
alimentos las causas mencionadas son: la incorrecta de limpieza y
desinfeccién de los alimentos asi como de los utensilios y el incorrecto
uso de las tablas de picar. Demostrando la falta de conocimientos por
parte del personal acerca de los temas de los principios basicos de las
BPM, las mismas que seran dadas a conocer al personal manipulador

mediante capacitaciones como se detallan en capitulos posteriores.
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CAPITULO 3

3. CATEGORIZACION E IMPLEMENTACION DE LAS
MEJORAS

3.1 Planteamiento de las Mejoras en Base al Resultado del

Diagnéstico.

Los resultados del previo diagndstico realizado, revelan que el origen
principal de los problemas de contaminacion por mesdfilos aerobios,
E. coliy S. aureus en los alimentos, se debe a las malas précticas de
manipulacion de los alimentos por parte del personal manipulador. La
presencia de E. coli como microorganismo indicador de la higiene, se
convierte en un peligro para la salud de quienes consuman los
alimentos contaminados, que en este caso corresponden a nifios

menores de 5 afios. Es por esto que para minimizar, contrarrestar y
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controlar la presencia de los microorganismos encontrados, se resolvio
plantear un grupo de mejoras de las que se tomo6 como referencia las
normativas de BPM mencionadas en el Capitulo 1.

Estas mejoras trabajadas tanto con el personal manipulador y con el
coordinador encargado del establecimiento, permitieron obtener una
mejor calidad en los alimentos destinados al consumo de los infantes.

Las mejoras planteadas se muestran a continuacion:

Infraestructura

R/

% Implementar un buen sistema de proteccion contra plagas, en
todas las entradas de aire del area de manipulacion y preparacion
de los alimentos, ya que dentro de esta area existen dos ventanas
y la puerta principal, que no se encuentran cubiertas con mallas
anti mosquitos, permitiendo el ingreso de plagas y también de

polvo.

R/

% Para evitar que los vapores se concentren en la cocina, es preciso
la instalacion de un extractor para la ventilacién, ya que esta area

tiene un espacio reducido, por lo tanto el calor tiende acumularse
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haciendo que las ventanas y puertas permanezcan abiertas
durante toda la jornada de trabajo.
% Construir un sistema de distribucion de abastecimiento agua

potable propia para el uso de la guarderia con dosificador de cloro.

Personal Manipulador

% Desarrollar y ejecutar una capacitacion estratégica al personal que
labora en el area de preparacion y manipulacion de los alimentos,
la capacitacion incluyen temas como, las Buenas Précticas de
Manufactura y su buen cumplimiento, los tipos de peligros y
riesgos de contaminacion en los alimentos con el fin de que el
manipulador conozca lo que implica la preparacion de alimentos y

los riesgos que conlleva una mala manipulacién de los mismos.

X/

% Dotar al personal manipulador de redecillas de proteccion para el
cabello para complementar el buen uso del uniforme, las mismas
qgue irdn colocadas sobre el cabello antes de ponerse el gorro

protector que suelen normalmente utilizar.



108

% Colocar rotulos alusivos en el area de preparacion y manipulacion
para recordar el correcto lavado de manos del personal
manipulador.

% Desarrollar y entregar en documentos un instructivo que consta de
reglas basicas para el buen comportamiento e higiene del personal

manipulador de los alimentos.

Operaciones de Limpiezay Sanitizacion

Estas operaciones generalmente constan de procedimientos vy
programas con el propésito de mantener en forma permanente
ambientes limpios y seguros para la preparacion y manipulacién de los

alimentos.

Para garantizar un efectivo proceso de limpieza y sanitizacion, y
eliminar asi la presencia de microorganismos y residuos organicos de
las superficies en contacto con los alimentos, se planteé la elaboracién
de procedimientos escritos de limpieza y desinfeccion de alimentos
como frutas y vegetales, utensilios y demas superficies en contacto con

los alimentos.
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Instalaciones Sanitarias

Con el fin de brindar un ambiente limpio para la manipulacion de

alimentos en condiciones higiénicas, optimizando la relacion costo/

beneficio ajustado a las necesidades especificas y a las condiciones

del centro infantil, se plantea:

R/
L X4

%

L)

Dotar de productos de limpieza segun lo requerido en los
procedimientos de limpieza y desinfeccion elaborados, para poder
realizar un efectivo proceso de desinfeccién de toda superficie que
esté en contacto con los alimentos como utensilios y equipos.
Dotar de facilidades sanitarias como jabon desinfectante y toallas
desechables para la higiene personal de los manipuladores de
alimentos las cuéales serviran para su correcto lavado de manos.
Remplazar el tacho de basura existente por otro que evite poner en
contacto directo con las manos del manipulador, esto se refiere a
un tacho que contenga pedal donde se pueda abrir la tapa,
evitando operar con las manos sino con el pie. Ya que el personal
muchas veces olvida lavarse las manos al tocar el tacho de basura

para desechar los residuos de comida.
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Equipos y Utensilios

De acuerdo a las necesidades del centro infantil, es importante que se
provea de recipientes de plasticos sanitarios donde se pueda
almacenar parte de las materias primas secas, puesto que existen
ciertos alimentos no perecibles como fideos, harina y granos que son
almacenadas en fundas de plasticos, al no poseer recipientes

apropiados donde almacenar.

Categorizacion y Seleccion de las Mejoras a Implementar.

El CIVB “Gertrudis de Hann” al ser un establecimiento pequefio sin
fines de lucro que recibe ayuda del MIES por medio del INNFA con su
programa de ayuda a centros de desarrollo infantil ayudando a familias
de dicho sector, no cuenta con suficientes recursos econémicos para
inversiones grandes como infraestructura, utensilios y equipos entre

otros que permita acondicionar la guarderia.

Al no poder implementar cambios de infraestructura, ni tampoco de
utensilios y equipos por falta de dinero, se plantedé soluciones
inmediatas y a corto plazo teniendo en cuenta que estas sean las mas

econOmicas posibles asegurando su eficacia para garantizar la
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inocuidad de los alimentos y asi mejorar la calidad microbiologica de

los alimentos preparados en este establecimiento.

Planificacién e Implementacion de Mejoras.

La Implementacion de las mejoras fue realizada, por las razones que
se menciond anteriormente, con soluciones afines a la disponibilidad
del centro infantil.

Estos recursos fueron analizados para asi concretar las propuestas
gue sean mas factibles y necesarias, dejando documentadas las
mejoras necesarias que no se pudieron realizar por diferentes factores
para que puedan ser implementadas en proyectos a futuro. Entonces,

fueron implementadas las siguientes mejoras:

Personal Manipulador

+ Se entregd un stock suficiente de cofias al personal manipulador,
para ser utilizados en el que caso de que necesiten ser cambiados,
ya que ellas solo utilizaban gorros para proteger el cabello
guedando desprotegida ciertas zonas de la cabeza en donde el

cabello permanecia descubierto.
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+ Se elaboraron rotulos didacticos que fueron colocados en las
paredes del area de preparacion y manipulacion de los alimentos,
asi como en las areas donde los infantes se sirven los alimentos,
recordando el correcto lavado de manos. También se elaboré un
instructivo que se muestra en el ANEXO 3, la cual indica ciertas
reglas béasicas para el buen comportamiento e higiene del

personal.

+ Se llevd a cabo una capacitacién, para el personal manipulador
gue labora en el centro infantil, las charlas de capacitacion fueron
dictadas por las autoras de la presente tesis de grado, empleando
para ello equipos audiovisuales para hacer facil la comprensién.
Los temas citados en cada charla son detallados en el en ANEXO

4.

Operaciones de limpieza y sanitizacion

Se disefaron y elaboraron procedimientos escritos para:

+ Limpieza y desinfeccion de frutas y vegetales
+ Limpieza y desinfeccion de utensilios e implementos de cocinas

+ Limpieza y desinfeccion de pisos
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+ Limpieza y desinfeccion de tachos de basuras

+ Correcto lavado de manos

En base a los recursos disponibles y empleando una metodologia
compresible, donde se detalla claramente como debe ser la
preparacion, dosificacion y tiempo de cambio de las soluciones
sanitizantes. Todas estas acciones fueron indicadas y realizadas paso
a paso durante el dia de la implementacion al personal manipulador,
para que ellos puedan ejecutar el proceso de limpieza y desinfeccién
correctamente. Uno de los productos escogidos para la ejecucion de la
limpieza y desinfeccion es el cloro, al ser un desinfectante efectivo,
comercial y econdmico. Permitiendo que este desinfectante pueda ser
adaptado a los implementos de limpieza que se utiliza cotidianamente

en el centro infantil.

El cloro utilizado en los procedimientos de que se describen en el
ANEXO 5 poseen una concentracion del 5%, a continuacion se
detallan las concentraciones de la solucion de agua y cloro en ppm
(partes por millén), las cual no debe exceder del nivel permitido de 200
ppm en la aplicacion de soluciones de cloro, segun la FDA seccion

178.1010 (c) (32) (i):
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% Para utensilios e implementos de cocina se utliza una
concentracion de 5ppm
% Para pisos se utiliza una concentracion de 10 ppm

% Para tachos de basura se utiliza una concentracion de 100 ppm

Estos procedimientos fueron entregados como documentos escritos al
coordinador encargado del centro infantil, siendo validada su
efectividad de acuerdo a los resultados que se obtuvo de los andlisis

microbioldgicos finales que se muestran en el capitulo 4.

Instalaciones sanitarias

+ Se entregd al centro infantil productos para la correcta limpiezay
desinfeccién, segun lo requerido en los procedimientos que han
sido diseflados y elaborados, para poder realizar un efectivo
proceso de desinfeccion de toda superficie que esté en contacto
con los alimentos, también se entregaron suministros sanitarios
como: jabon desinfectante y toallas desechables para la higiene
personal de los manipuladores las cuales serviran para su correcto

lavado de manos.
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+ Para la ejecucion de la limpieza y desinfeccion de lo que son
utensilios y demas implementos de cocina utilizados, se cre6 una
estacion de sanitizacion de utensilios, el cual es un recipiente
profundo de material plastico, el mismo que contiene agua con su
respectiva dosificacion de cloro tal como se detalla en el ANEXO 5
de la presente tesis de grado, y que fue instalado en un lugar
apropiado dentro del area de manipulacion y preparacion de los
alimentos. El recipiente se lo llena con la solucion de cloro y dentro
de él se colocan los utensilios que deben quedar completamente
sumergidos y permanecer siempre protegidos para evitar el
contacto con el ambiente o con cualquier otro agente que pudiera

contaminarlos.

+ Asi mismo, se entregd accesorios como vaso y gotero para la
dosificacion del cloro, y asi realizar la correcta dilucién del producto
desinfectante utilizado para llevar a cabo los procedimientos de

desinfeccién en utensilios, alimentos y demas superficies.

+ Por Uultimo, se conversd con el coordinador para proponerle el
remplazo del tacho de basura utilizado por uno que sea de facil

manipulacion, esto es con un pedal para abrirlo y cerrarlo con el
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pie, asi se evita el contacto de las manos con el tacho. Haciendo
un esfuerzo econdmico el centro infantil pudo hacer la compra del
tacho de basura indicado, el mismo que fue colocado afuera del

area de preparacion y manipulacion de los alimentos.

Estas mejoras implementadas fueron llevadas a cabo en un cierto
tiempo y utilizando a su vez ciertos implementos para su ejecucion. En
la tabla 41 se detalla un cronograma de las actividades llevadas a cabo

para dicha implementacion.

Antes de la ejecucién de las mejoras se dio al personal manipulador, y
al coordinador encargado del centro infantil, una induccion la cual
consistia en brindar informacion general y suficiente acerca de todas
aquellas tareas que se llevaran a cabo para mejorar las condiciones en
las que se manipulan y preparan los alimentos, incluidos también los
procesos de limpieza en general.

Esta inducciéon se logré actitudes favorables de parte del personal
manipulador, ya que ellos permitieron el acceso a cualquier cambio a
realizarse en la medida de lo posible y a colaborar con las tareas
encomendadas, respondiendo favorablemente a las instrucciones

dadas.
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CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES PARA LA IMPLEMENTACION DE MEJORAS PROPUESTAS

Actividades a desarrollar

abr-12 may-12 jun-12
Semanas | Semanas | Semanas
112(3|4(1]2|3|4(1(2|3]| 4

10

11

Investigacion y preparacion del material informatico para la
capacitacion
Induccién al personal del centro infantil

Elaboracion de los procedimientos de Limpieza y desinfeccion y disefio
de los rotulos alusivos

Compra de los productos de limpieza y de redecillas para el cabello

lera Charla de capacitacion: Conceptos basicos de inocuidad

2da Charla de capacitacion: Buenos Habitos para el personal
manipulador

3era Charla de capacitacion: 5 claves para mantener la inocuidad de
los alimentos

Entrega de los productos de limpieza y de redecillas

Entrega de los procedimientos escritos de limpieza y desinfecciéon y de
los rétulos indicativos de limpieza.

Indicacién practica al personal manipulador acerca de la ejecucién de
los procedimientos de limpieza y desinfeccion.

Verificacion de las mejoras por inspeccion visual
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CAPITULO 4

4. RESULTADOS Y ANALISIS POST IMPLEMENTACION
DE MEJORAS

4.1 Verificacion post implementacion.

Una vez dictadas las capacitaciones al personal manipulador se deben
realizar supervisiones y comprobaciones de rutina para cerciorar que
los procedimientos y las instrucciones dadas se apliquen
correctamente, por lo que se decidid llevar a cabo una continua
supervision, realizandose visitas constantes al CIBV “Gertrudis de
Hann” para verificar el cumplimiento de los procedimientos de limpieza
y desinfeccién.

Se pudo observar que al comienzo de la post implementacién estos
procedimientos no eran cumplidos en su totalidad ya que ciertos dias

las soluciones no eran preparadas por falta de tiempo, pues existian
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retrasos en los horarios de preparacion de las comidas. Por lo que era
necesario volver a reiterarles la importancia del cumplimiento diario
de los mismos, por los peligros que representa el no hacerlo.

Se debié trabajar muy fuerte en la eliminacién de los habitos de
limpieza anteriores que habian adquirido el personal manipulador de
los alimentos y que éstos sean remplazados por los elaborados

mediante la presente tesis.

Como parte de la verificacion de las mejoras se realizé un diagndstico
higiénico sanitario mediante un check list de inspeccion visual y
pruebas microbiolégicas finales para las muestras que presentaron
mayor indice de contaminacién segun los resultados de los analisis

microbioldgicos realizados antes de la implementacién de las mejoras.

4.1.1. Diagnostico Higiénico Sanitario en el Area de Manipulacion

y Preparacion de los Alimentos.

El diagndstico higiénico sanitario post implementacion se lo
realizd con el fin de comprobar que los cambios efectuados
dieron resultados favorables, lo que se comprobé en los

resultados del check list final llevado a cabo en meses
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posteriores a la implementacion, observandose que los aspectos
de evaluacibn que anteriormente no cumplieron con el
porcentaje de cumplimiento, esto es mayor a 60%, ahora logran
obtener calificaciones por encima de este porcentaje. A
continuacion se muestra tabulado las calificaciones del check
list final de inspeccion visual tomado de la guia para la
inspeccion de Buenas Practicas de Manufactura de alimentos
del Ministerio de Salud Publica para el control y mejoramiento
en vigilancia sanitaria y realizado como parte de la verificacion

post implementacion, el cual que se detalla en el ANEXO 6.



121

TABLA 42

PORCENTAJES DE CALIFICACION DEL CHECK LIST FINAL DE
INSPECCION VISUAL

ASPECTOS DE EVALUACION PROMEDIO DE PROMEDIO DE
DEL CHECK LIST PORCENTAJES PORCENTAJES DE
DE CUMPLIMIENTO INCUMPLIMIENTO
SITUACION DE LAS 75% 25%
CONDICIONES DE LAS
INSTALACIONES
Localizacion 67% 33%
Disefio y construccion 72% 28%
Areas 84% 16%
Mesones 93% 7%
Pisos 90% 10%
Paredes 81% 19%
Techos 72% 28%
Ventanas, puertas y otras 54% 46%
aberturas
Instalaciones eléctricas y redes 100% 0%
de agua
lluminacién 75% 25%
Ventilacién 67% 33%
Servicios Higiénicos y vestuarios 51% 49%
Abastecimiento de aguas 72% 28%
Destino de residuos 72% 28%
EQUIPOS, UTENSILIOS Y OTROS 83% 17%
ACCESORIOS
Requisitos 92% 8%
Limpieza, desinfeccion y o o
mantenimiento 5% 25%
PERSONAL 84% 16%
Educacion 71% 29%
Estado de salud 100% 0%
Higiene y medidas de 78% 22%
proteccion
Comportamiento del personal 87% 13%
MATERIAS PRIMAS E INSUMO 79% 21%
Requisitos 69% 31%
Agua 89% 11%

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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Segun la tabla 42 con respecto al personal manipulador se
puede ver que su porcentaje de cumplimiento mejord
notablemente al igual que otros aspectos de evaluacion como
equipos, utensilios y otros accesorios y la materia prima e
insumos, pues con las capacitaciones apropiadas dadas al
personal y los instructivos para el buen comportamiento e
higiene del personal se pudo lograr cambios en los habitos e
higiene del manipulador, uno de ellos se evidencia en el correcto

uso del uniforme como se muestra en la figura 4.1 del ANEXO 7.

En cuanto a limpieza, desinfeccion y mantenimiento de los
equipos, utensilios y otros accesorios, se obtuvo una calificacion
por encima del porcentaje de cumplimiento, evidenciandose una
mejor limpieza y desinfeccion de los utensilios con la creacion
de una estacion de lavado de los mismos que se muestra en la
figura 4.2 del ANEXO 7. Asi como también, la elaboracion de
los procedimientos de limpieza y desinfeccion de las frutas y
vegetales, de los pisos y superficies de trabajo, que ayudaron a
mejorar las condiciones en el aspecto de materia prima y la

situaciobn de las condiciones de las instalaciones
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respectivamente. En este Ultimo aspecto de evaluacion, hubo
ciertas secciones de infraestructura que no se pudieron mejorar
porque se encontraban fuera del alcance econdmico, pero que
no influyeron en la mejora de la calidad microbiolégica de los

alimentos que se preparan en el centro infantil.

4.1.2. Pruebas Microbioldgicas.
Después de implementar los procedimientos de limpieza y
desinfeccion y de inspeccionar que los mismos se lleven a cabo
correctamente, se procedio a realizar pruebas microbioldgicas a
ciertas muestras que fueron analizadas previo a la
implementacion de las mejoras y cuyos resultados no estuvieron
dentro de los limites microbiolégicos establecidos segun la
norma referencial, por ende estas muestras presentaban
contaminacion de mesofilos, E.coli y S. aureus. Las pruebas
microbioldgicas finales fueron llevadas a cabo con el fin de

analizar y comprobar la efectividad de la implementacion.

En el caso de la muestra de queso, cuyos resultados de los
analisis microbioldgicos realizados antes de la implementacion

dieron positivo la contaminacion de E. coli y S. aureus, por ello
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deberia ser una de las muestras a analizarse, pero se ha
tomado en cuenta para el analisis microbiolégico final, ya que
esta materia prima es dificil ser remplazada por otro queso de
mejor calidad pues al ser de mejor calidad influye en su precio,
por lo que el centro infantii no cuenta con los suficientes
recursos econémicos como para afrontar el nuevo precio. Para
ello, se ha sugerido someter a un proceso térmico o de coccion
al queso, de manera que no se dé a los infantes en forma
directa sino preparado en tostadas, sopas, o de otras formas
posibles. A continuacion, se detallan los resultados de las

pruebas microbiologicas realizadas:

% Materia primay producto terminado

TABLA 43
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS FINALES DE COLIFORMES
TOTALES EN MATERIA PRIMA 'Y PRODUCTO TERMINADO

Muestra Resultado Norma
(NMP/g o cm3) | (NMP/g o cm3)
Porciéon de 14 6
frutas
(pifa)
Colada 23 <3

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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RESULTADOS MICROBIOLOGICOS FINALES DE E.COLI EN
MATERIA PRIMA 'Y PRODUCTO TERMINADO

Muestra Resultado Norma
(NMP/g o cm®) (NMP/g o cm®)
Porciéon de
frutas Ausencia Ausencia
(pina)
Colada . .
Ausencia Ausencia
(de avena)

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

Segun los resultados detallados en la tabla 43 y 44, las

muestras de porciéon de frutas y colada no llegan a cumplir con

los limites microbiologicos establecidos para Coliformes totales,

pero se logran resultados favorables al reducir notablemente las

cargas microbianas. Para E.coli se logra eliminar la presencia de

este microorganismo indicador.

TABLA 45

Muestra Resultado Norma
(UFC/Qg) (UFC/qg)
Porcién de frutas <1.0x10° 10°
(pifa)

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS FINALES DE S. AUREUS EN
PORCION DE FRUTAS
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Para la porcion de frutas los resultados, muestran que se

encuentran dentro de los limites microbioldgicos establecidos en

la Resolucion Peruana Ministerial N° 615-2003 /MINSA.

% Superficies vivas e Inertes

TABLA 46

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS FINALES DE MESOFILOS
AEROBIOS EN SUPERFICIES VIVAS E INERTES

Muestra Resultados Norma
(UFC) (UFC)
Manos <1.0x10' UFC/manos | < 3x10° UFC/manos
Cuchillos <1.0x10* <4x10°
UFCl/cuchillo UFClutensilio
Mes6n <1.0x10* <4x10°
UFC/cm? UFC/cm?

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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RESULTADOS MICROBIOLOGICOS FINALES DE COLIFORMES
TOTALES EN SUPERFICIES VIVAS E INERTES

Muestra Resultados Norma
(UFC/ superficie (UFC/ superficie
muestreada) muestreada)
Manos <6 <100
UFC/manos UFC/manos
Cuchillo 7,0X10° <100
UFC/cuchillo UFClutensilio
Meson <6 <1 UFC/ cm?
UFC/ cm?

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

Los resultados microbioldgicos finales para las muestras de

cuchillo, mesén y manos del manipulador, segun las tablas 46 y

47, indican que todas lograron ajustarse a las especificaciones

microbioldgicas para mesdfilos aerobios y Coliformes totales, los

mismos cuyos valores resultantes son indicadores de ausencia,

por lo que se descarta entonces la presencia de E.coli.
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TABLA 48
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS FINALES DE S.
AUREUS EN SUPERFICIES VIVAS

Muestras Resultado Norma
(UFC/manos) (UFC/manos)
Manos <1.0x10° <10 UFC/ manos

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

Para la muestra de manos del manipulador, los resultados que
se muestran en la tabla 48, muestran que estos se encuentran
dentro de los limites microbiolégicos establecidos por la norma
MINSA Resolucion N° 461-2007, la misma que indica que dichos
valores en operaciones analiticas son indicadores de ausencia,
ver en la figura 4.3 se muestra el analisis de S. aureus en
manos. Todos estos resultados microbiolégicos post
implementacion son adjuntados en el ANEXO 8.

Para validar todos estos resultados de los analisis
microbiolégicos finales realizados en el laboratorio de
microbiologia de alimentos de la carrera de Ingenieria en
Alimentos de la Facultad de Ingenieria Mecanica y Ciencias de
la Produccion “FIMCP”, se tomaron dos de las cinco muestras

(porcion de fruta y manos del manipulador) y se las envi6 al
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laboratorio acreditado de analisis de alimentos PROTAL, para
que se les realice un andlisis de mesdfilos, coliformes totales, E.
coli y S. aureus. Dando como respuesta que los resultados
arrojados por este laboratorio acreditado, los cuales se aprecian
en la tabla 49, 50 y en el ANEXO 9, ratifican los resultados
obtenidos en el laboratorio de microbiologia de alimentos de la
‘FIMCP” y a la vez se demuestra que los alimentos que se
preparan en el centro infantil lograron reducir considerablemente

su carga microbiana, mejorando su calidad microbioldgica.

TABLA 49

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS EMITIDOS POR EL
LABORATORIO PROTAL PARA LA MUESTRA DE PORCION DE
FRUTAS (PINA)

Ensayos Unidad Resultado Requisito
realizados
Coliformes UFCl/g <1.0
totales
E. coli UFClg <1.0x10*
S. aureus UFClg <1.0 10°

Observaciones: La muestra analizada SI cumple con los requisitos
microbiolégicos para fruta fresca, segun la norma ICMSF.

En microbiologia los valores expresados como <1.8, <2, <3, y <10 se estima
ausencia.
Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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TABLA 50
RESULTADOS MICROBIOLOGICOS EMITIDOS POR EL
LABORATORIO PROTAL PARA LA MUESTRA DE MANOS DEL
MANIPULADOR

Ensayos Unidad Resultado Requisito
realizados
Mesodfilos aerobios | UFC/manos <1.0
Coliformes totales | UFC/manos <1.0 <100
E. coli UFC/manos <1.0 Ausencia
S. aureus UFC/manos <1.0 <100

Observaciones: La muestra analizada SI cumple con los requisitos
microbiolégicos para Hisopado de Superficies vivas segin la Norma Legal
Peruana 349042.

En microbiologia los valores expresados como <1.8, <2, <3, y <10 se estima
ausencia.
Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

4.2 Analisis de las Mejoras Propuestas.
Haciendo un andlisis de todas las mejoras que fueron implementadas,
se puede decir que las capacitaciones estratégicas dadas al personal
manipulador, tanto las dictadas a través de una disertacion al grupo,
asi como, a través de inducciones dadas durante los dias de las
inspecciones al centro infantil, sirvieron para mejorar notablemente la
manipulacion de los alimentos, los malos habitos del personal y el
correcto uso de los uniformes del personal manipulador, el mismo que

se hizo posible con la entrega de un stock de redecillas de proteccion
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para el cabello, las cuales no formaban parte del uniforme antes de la

implementacion.

En cuanto a las mejoras implementadas para las operaciones de
limpieza, fue vital la creacién de procedimientos escritos, para la
correcta limpieza y desinfeccion de los alimentos como: frutas,
vegetales; superficies de contacto con los alimentos como: utensilios e
implementos de cocina; pisos, tachos de basura, asi como, un
instructivo donde se indica las reglas basicas para el buen

comportamiento e higiene del personal.

Todas estas implementaciones influyeron en los resultados positivos
gue se obtuvieron en el diagnostico higiénico sanitario de verificacion.

Con las pruebas microbiolégicas pre y post implementacion de las
mejoras , se realizdé un analisis comparando sus resultados con las de
las normas referenciales para cada muestra como se detallan en las
tablas, 51, 52 ,53 , 54, 55 y 56 con sus respectivos graficos de barras
en las figuras 4.4, 4.5, 4.6, 4.7, 4.8 y 4.9 Evidenciandose una notable
reduccion en la carga microbiana en dichas muestras luego de la

implementacion, con lo que se demuestra que la implementacién de las
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mejoras planteadas en este trabajo funcionaron dentro de los
estandares referenciales, y a la vez se logr6 cumplir con las
especificaciones microbiolégicas que determinan las normas
referenciales utilizadas para cada muestra tomada para el estudio.
Permitiendo que esta implementacion sirva de modelo para otros

centros infantiles localizados en el resto del pais.

TABLA 51
RESULTADOS COMPARATIVOS DE COLIFORMES TOTALES
PARA LAS MUESTRAS DE MATERIA PRIMA'Y PRODUCTO
TERMINADO

Muestras Inicial Final Norma (NMP/g)

(NMP) (NMP)

Porcién de Fruta >1100 14 6

Colada >1100 23 <3
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Cuadro comparativo de las muestras para
Coliformes totales

1200

1000
800 M Inicio (UFC)
600 M Final(UFC)
B Norma(UFC)

400

200

Fruta Colada

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

FIGURA 4.4 GRAFICO DE BARRAS COMPARATIVO DE
COLIFORMES TOTALES PARA LAS MUESTRAS DE MATERIA
PRIMA'Y PRODUCTO TERMINADO

TABLA 52
RESULTADOS COMPARATIVOS DE COLIFORMES TOTALES PARA
LAS MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS E INERTES

Muestras Inicial (UFC) Final (UFC) Norma

(UFC/superficie)

Manos >1280 UFC/ <6 UFC/ <100 UFC/Manos
manos manos
Cuchillos >1280 7 <100 UFClutensilio
UFCl/cuchillo UFC/cuchillo
Meson >1280 <6 UFC/cm? <1 UFC/ superficie
UFCl/cm? cm’

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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Cuadro comparativo de las muestras para
Coliformes totales

1400
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1000 .
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400
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Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

FIGURA 4.5 GRAFICO DE BARRAS COMPARATIVO DE COLIFORMES
TOTALES PARA LAS MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS E INERTES

TABLA 53
RESULTADOS COMPARATIVOS DE E. COLI PARA LAS
MUESTRAS DE MATERIA PRIMA'Y PRODUCTO TERMINADO

Muestras Inicial Final
(NMP) (NMP)
Porcion de Fruta 53 Ausencia Ausencia
Colada >1100 Ausencia Ausencia

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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Cuadro comparativo de las muestras para E. Coli
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1000
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600 M Inicio (NMP/g)
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v
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frutas

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

FIGURA 4.6 GRAFICO DE BARRAS COMPARATIVO DE E. COLI
PARA LAS MUESTRAS DE MATERIA PRIMA'Y PRODUCTO
TERMINADO

TABLA 54
RESULTADOS COMPARATIVOS DE E. COLI PARA LAS
MUESTRAS SUPERFICIES VIVAS E INERTES

Muestras Inicial (UFC) Norma
(UFC/superficie)
Manos >1280 UFC/ <6 Ausencia
manos
Cuchillos >1280 <6 Ausencia
UFC/cuchillo
Meson >1280 <6 Ausencia
UFC/cm2

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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Cuadro comparativo de las muestras para E.coli
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Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

FIGURA 4.7 GRAFICO DE BARRAS COMPARATIVO DE E. COLI
PARA LAS MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS E INERTES

TABLA 55
RESULTADOS COMPARATIVOS DE MESOFILOS AEROBIOS PARA
LAS MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS E INERTES

Muestras Inicial (UFC) Final (UFC) Norma (UFC)
Manos 5.2 x10* <1,0x10" <3x10°
Cuchillos incontable <1,0x10" <4x10°
Meson 7.0x10° <1,0x10" <4x10°

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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Cuadro comparativo de las muestras para
Mesofilos aerobios
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Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

FIGURA 4.8 GRAFICO DE BARRAS COMPARATIVO DE MESOFILOS
AEROBIOS PARA LAS MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS E INERTES

TABLA 56
RESULTADOS COMPARATIVOS DE S. AUREUS PARA LAS
MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS Y MATERIA PRIMA

WISEIS{ETS Inicial (UFC) Final (UFC) Norma (UFC)
Manos 3.4 x10° <1.0x10? <1.0x10?
Porcién 4.0x10? <1.0x10? <1.0x10?
de frutas

Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012
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400
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Cuadro comparativo de las muestras para S. aureus
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Elaborado por: Aguayo, Paola; Gamboa, Marcely; 2012

FIGURA 4.9 GRAFICO DE BARRAS COMPARATIVO DE S. AUREUS
PARA LAS MUESTRAS DE SUPERFICIES VIVAS Y MATERIA PRIMA
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CAPITULO 5

5. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

De acuerdo a los resultados se concluye lo siguiente:

Se logré mejorar la calidad microbiologica de los alimentos preparados
en el CIBV “Gertrudis de Hann”, a través de la aplicacion de los criterios
microbiolégicos reconocidos para cada alimento, de acuerdo a los
resultados microbiolégicos para mesofilos, Coliformes totales, y
Staphylococcus aureus, demostrando la validez en las capacitaciones
impartidas y en la implementacién de procedimientos de limpieza y

desinfeccion.
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e Los resultados microbiolégicos realizados al agua de abastecimiento en
el CIBV y agua de tanquero que son utilizados para la preparacion y
limpieza de los alimentos, indican ausencia de coliformes totales, por lo
tanto no representa ningun peligro de contaminacion que afecte a los

alimentos.

e Se logré la ausencia de E. coli tanto en los alimentos destinados al
consumo de los infantes como en las superficies de contacto directo con
los mismos, descartando asi la posible presencia de patdgenos
entéricos. Hecho que se hizo posible por la implementacion de los
procedimientos para el correcto lavado de manos para limpieza y

desinfeccién de alimentos y de superficies de contacto

e Los resultados relacionados con la disminucién de la prevalencia en el
recuento de S. aureus y la ausencia de coliformes totales en los
manipuladores, se puede evidenciar debido a un cambio de cultura en
habitos de higiene y de calidad en cuanto a la implementacion de
procedimientos de limpieza y desinfeccién para el correcto lavado de

manos del personal manipulador.
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Con la implementacion de los procedimientos de limpieza y desinfeccion
se logré el cumplimiento de las especificaciones microbiolégicas tanto a
los alimentos como a las superficies vivas e inertes. Aunque no se ha
conseguido ajustar los valores de las muestras de trozos de frutas y
colada para coliformes totales, se ha podido reducir notablemente la
carga microbiana de este indicador en ambas muestras. Por lo tanto, se
recomienda profundizar en la ejecucion de la limpieza y desinfeccion
tanto de las frutas como de los utensilios de acuerdo a los
procedimientos dados, en el caso de la colada se debera monitorear de
modo que siempre se mantenga cubierta en su debido recipiente una

vez terminada su coccidn y que su consumo sea a la brevedad posible.

La capacitacion brindada al personal manipulador del CIBV “Gertrudis
de Hann”, asi como la implementacién de los procedimientos de
limpieza y desinfeccibn han contribuido a mejorar las préacticas
higiénicas que se llevaban a cabo para la manipulacién y preparaciéon de
los alimentos, esto se comprobé con los resultados obtenidos en las
pruebas de laboratorio y al observar que los manipuladores modificaron
los malos habitos que practicaban anteriormente, reportados en el check
list de inspeccidn visual. Por lo que se ha logrado un beneficio para los

ninos que consumen los alimentos preparados en este CIBV,
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permitiendo que este proyecto sirva como modelo para otros CIBV
situados en el resto del pais en cuanto a la calidad del servicio de

alimentacion.

El proceso de capacitacion del personal manipulador seguira
cumpliendo los objetivos de inocuidad si estos son mantenidos, por lo
tanto deberd ser reforzado periédicamente en temas como: buenos
hébitos de higiene en el manipulador de alimentos, correcto manejo de
basura y desperdicios, requisitos higiénicos en el almacenamiento,
conservacion y manipulacion en los alimentos y conceptos basicos de

inocuidad de alimentos en los que se incluyen las BPM.

Las mejoras que no pudieron ser implementadas por factores
econdmicos, fueron tomados en cuenta por los encargados del CIBV
para solucionar en conjunto con los padres de familia y las instituciones
por la cual este establecimiento recibe ayuda, realizando diferentes
actividades para recaudar el fondo necesario para cubrir dichas

necesidades.

Es importante mantener la higiene de los infantes con el correcto lavado

de sus manos sobretodo antes de ingerir sus alimentos y la limpieza en
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los salones donde los nifios realizan sus actividades didacticas, en el
area de recreacion, en el area donde ingieren o se sirven los alimentos y
suministros sanitarios, a fin de evitar contaminar los alimentos que
originan enfermedades, las cuales pueden poner en riesgo la salud de

los nifos.

Se recomienda realizar el disefio de las instalaciones sanitarias donde
se incluyan vestidores y casilleros para que el personal pueda colocar
sus pertenencias, el disefio de un sistema de almacenamiento de agua
de abasto propio con dosificacion de cloro, para su futura

implementacion.

Se recomienda llevar una exhaustiva inspeccion de los alimentos
durante la recepcion, para evitar almacenar alimentos en malas
condiciones ademas de llevar un control en la temperatura de alimentos

almacenados en refrigeracion y congelacion.

Es importante que el CIBV realice una planificacion en funcion del
presupuesto para que se siga efectuando la compra de los materiales
basicos de limpieza para la correcta ejecucién de los procedimientos

implementados.
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ANEXO 1

CHECK LIST PROMEDIO (5 CHECK LISTS)

CALIFICACION VALOR
3 Cumple muy
satisfactoriamente
2 Cumple
satisfactoriamente
1 Cumple parcialmente
0 No cumple

Fecha: 19/12/2011 al 27/01/2012

Hora : 8:00- 11:30 AM namero de empleados: 2
CALIFICACION

A.-  SITUACION Y CONDICIONES DE LAS INSTALACIONES (Titulo llI-Capitulo 1) CIBV | Posible

LOCALIZACION (Art.4) (N/A, 0-3)
1.1 |Libre de focos de insalubridad 2 3
1.2 | Existe control de insectos, roedores, aves 2 3

El exterior del lugar esta disefiado y construido para: Impedir el ingreso de plagas y 5 3
1.3 | otros elementos contaminantes.
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] 1.4 | No existen aberturas desprotegidas que puedan comprometer la inocuidad del alimento 2 3
8 12 67%
DISENO Y CONSTRUCCION (Art. 5) (N/A, 0-3)
El tipo de edificacién permite que las areas internas del lugar estén protegidas del
ingreso de:
Polvo 2 3
2.1  |Insectos 2 3
Roedores 2 3
Aves 2 3
Otros elementos contaminantes 3 3
2.2 |Tiene facilidades para la higiene del personal 2 3
13 18 72% |
3 AREAS (Art. 6 1) (N/A, 0-3)
3.1 | El &rea de preparacion de los alimentos se encuentran limpia y desinfectada 1.4 3
3.2 |Libres de plagas e insectos 1.8 3
3.3 |Permiten el traslado de materiales 3 3
3.4 | Permiten la circulacién del personal 3 3
3.5 |Dispone de campanas extractoras N/A N/A
Permiten un apropiado:
mantenimiento 2 3
36 |Limpieza 3 3
des infestacion 2 3
Desinfeccién 3 3
3.7 |En el area de preparacion y el entorno hay un buen manejo de productos inflamables 2 3
38 El area de almacenamiento de productos inflamables est4 afuera del area de 3 3
' preparacion de alimentos
3.9 La construccion del &rea de almacenamiento de los alimentos es la adecuada 1 3
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3.10 | Se mantiene lo suficientemente ventilada, limpia y en buen estado 1 3
311 Las areas de almacenamiento estan separadas de las areas de preparacion de
' alimentos 3 3
3.12 Los estantes o repisas para el almacenamiento y colocacion de los alimentos se 12 3
' encuentran a una altura minima de 15 cm con respecto al suelo '
313 El patrén de mov?miento de los empleados y de los equipos no permite la contaminacion 3 3
' cruzada de los alimentos
33.4 45 74.2% |
4 MESONES (N/A, 0-3)
4.1 |Los mesones son de material lavable 3 3
4.2 | Son lisos 3 3
4.3 |Impermeables 3 3
4.4 | No desprenden particulas 3 3
4.5 | Son de colores claros 3 3
4.6 | Estan limpios 2 3
4.7 | En buen estado de conservacion 3 3
4.8 | Son limpiados y desinfectados cada vez que sea necesario 2 3
4.9 Las unidades de lavado de utensilios y alimentos se encuentran en condiciones 3 3
' higiénicas y en buen estado
25 27 93% |
5 PISOS (Art. 6-I1) (N/A, 0-3)
Los pisos estan construidos de materiales:
Resistentes | 3 3
51 Lisos 3 3
Impermeables 3 3
De facil limpieza 3 3
5.2 |Estéan en buen estado de conservacion 3 3
5.3 | Estan en perfectas condiciones de limpieza 1 3
5.4 |Lainclinacién permiten un adecuado drenaje que facilite la limpieza 2 3
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18 21 86% |
6 PAREDES (Art. 6-11) (N/A, 0-3)
6.1 |Las paredes son de material lavable 3 3
6.2 |Son lisas 3 3
6.3 | Impermeables 3 3
6.4 | No desprenden particulas 2 3
6.5 | Son de colores claros 3 3
6.6 | Estan limpias 1 3
6.7 | En buen estado de conservacion 2 3
6.8 |Las uniones entre paredes y pisos estdn completamente selladas 2 2
6.9 |Las uniones entre paredes y pisos son concavas 2 3
21 26 81% |
7 TECHOS (Art. 6-I1) (N/A, 0-3)
7.1 | Se encuentran en perfectas condiciones 2 3
7.2 | Sonlisos 2 3
7.3 |Impermeables 2 3
7.4 |Los techos son de material que no permiten la acumulacion de suciedad 2 3
7.5 | No desprenden particulas 2 3
7.6 Facilitan el mantenimiento y la limpieza 2 3
12 18 67%|
8 VENTANAS, PUERTAS Y OTRAS ABERTURAS (Art. 6-ll) (N/A, 0-3)
8.1 | Son de material de facil limpieza 3 3
8.2 | Son de material que no desprenden particulas 3 3
8.3 |Las ventanas se encuentran limpias 2.6 3
8.4 |Las ventanas se encuentran en buen estado 2.6 3
8.5 | En las ventanas con vidrio, protegidas en caso de rotura (peliculas) 0 2.8
8.6 |Existe malla anti insectos en ventanas y huecos de ventilacién 0 3
8.7 |Las puertas son lisas y no absorbentes 3 3




Cuando permanecen abiertas cerca del &rea de preparacion presentan mallas de

149

8.8 . 0 3
proteccion
8.9 |Las areas criticas identificadas no se comunican directamente con el exterior 2 3
8.10 | Existen registros del programa de limpieza y mantenimiento 0 2.8
16.2 29.6
9 INSTALACIONES ELECTRICAS Y REDES DE AGUA (Art. 6-V) (N/A, 0-3)
9.1 |Lared eléctrica es de preferencia abierta (canaletas) 3 3
9.2 |En el caso de que la red eléctrica no sea abierta no existen cables colgantes. 2.4 3
9.3 |Los terminales estan adosados en paredes y techos 3 3
8.4 9 93% |
10  |LUMINACION (Art. 6-VI) (N/A, 0-3)
10.1 La intens_idad de la iIl_Jminacién natur_al o artificial es adeCl_Jada para asegurar que la 2 3
"~ | preparacion de los alimentos se realicen de manera efectiva
Los accesorios que proveen luz artificial :
e 2
10.2 |estan limpios
estan protegidos 2 3
en buen estado de conservacion 2 3
8 12 67%|
11  VENTILACION (Art. 6-VII) (N/A, 0-3)
11.1 |El area de preparacion de alimentos cuenta con suficiente ventilacion 2 3
11.2 La ventilacion esta(n) ubicado(s) de manera que se evite(n) el paso de aire desde una 2
'~ | é&rea contaminada a una area limpia
4 6 67%|
12 SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS (Art. 6-1X) (N/A, 0-3)
12.1 | Estan separados completamente de las zonas de manipulacién y preparacion 3 3
12.2 |Los pisos, paredes, puertas ventanas estan limpios y en buen estado de conservacion 1 3
12.3 | Tienen ventilacién adecuada 2 3
12.4 | Estos servicios estan en perfectas condiciones de limpieza y organizacion 1 3
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12.5 |Estan dotados de jaboén liquido 1.2 2
12.6 |Estan dotados de toallas desechables 0 3
12.7 |Estan dotados de equipos autométicos para el secado N/A 3
12.8 | Estan dotados de recipientes con tapa para el material usado 2 3
12.9 | Se dispone de vestuarios 0 3
12.10 | El agua para el lavado de manos se lo realiza con agua potable proviene de la llave 3 3
En las zonas de acceso a las é&reas criticas existen unidades dosificadoras de
12.11 . 0 3
desinfectantes

12.12 Existen _a\_/isos vi'sibl'es y alusivos a Ig Qpligatoriedad de lavarse las manos luego de usar 0 3

) los servicios sanitarios y antes de reinicio de las labores

13.2 35 S

13 ABASTECIMIENTO DE AGUA (Art. 7-1) (N/A, 0-3)
13.1 | El suministro de agua que se utiliza para los alimentos cumple con la normativa INEN 2 3
13.2 El agua utilizada para la limpieza y lavado de equipos y utensilios que entran en 2 3

"~ | contacto directo del alimento es potabilizada o tratada de acuerdo a la hormativa INEN
13.3 | El pozo o fuente se encuentran protegidos y cubiertos 3 3
13.4 | Existen registros de controles fisico quimicos del agua N/A N/A
13.5 | Existen registros de controles microbiolégicos del agua N/A N/A
13.6 Las ins_talaciones para almacen_amiento de agua estdn adecuadamente disefiadas, 2 3

"~ | construidas y mantenidas para evitar la contaminacién
13.7 | El sistema de agua potable esta en perfectas condiciones de higiene 2 3
13.8 | Existen registros de limpieza y el mantenimiento periédico de los sistemas 2 3

13 18 72% |

14 DESTINO DE LOS RESIDUOS (Art. 7-111) (N/A, 0-3)
14.1 Se dispone de_ un _sistema de eliminacion de residuos que previenen la generacion de > 3

"~ | olores, contaminacién y refugio de plagas
14.2 Se cuenta con un sistema adecuado de recoleccion, depdsito y eliminacién de residuos 2 3

solidos
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14.3 |Labasura es recolectada en recipientes con tapa y estan identificados 1.6 3
14.4 |Los residuos se remueven frecuentemente del area de preparacion de alimentos 1 3
14.5 |Estan los recipientes de depdsito de basura ubicados fuera de la area de preparacion 0.8 3
14.6 |Se cuenta con horarios establecidos para el desecho de la basura 2 3
9.4 18
PUNTAJE TOTAL: 70.2% DE CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES: 1.2 se realiza cada Viernes fumigaciones
3.2 Se encontraban moscas cerca del tacho de basura y en mesones
5.3 Pisos con residuos de alimentos;
13.1 muchas veces el agua usan agua de tanquero para limpieza de establecimiento
CALIFICACION

B.- EQUIPOS, UTENSILIOS Y OTROS ACCESORIOS (Art. 8) CIBV Posible
15. REQUISITOS (N/A, 0-3)

Los materiales con los que estan construidos los equipos y utensilios son:

Atdxicos 3 3

Resistentes 2 3

Inertes 3 3
15.1 | No desprenden particulas 3 3

De f&cil limpieza 3 3

De facil desinfeccion 3 3

Resisten a los agentes de limpieza y desinfeccion 2 3

Los utensilios utilizados para manejar un material no comestible no se utilizan para
15.2 : : . . e

manipular productos comestibles y estan claramente identificados 3 3

22 24 92% |
16 | LIMPIEZA, DESINFECCION, MANTENIMIENTO (N/A, 0-3)
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16.1 Los utensilios se someten a limpieza y desinfeccion antes, después de la preparacion de
"~ |los alimentos o cada vez que sea necesario 1.8 3
16.2 | Existen utensilios y otras superficies que estan en contacto directo con el piso 1.4 3
16.3 | Existen programas escritos para:
Limpieza 0 3
Desinfeccion 0 3
16.4 | Existen registros de limpieza y desinfeccion 0 3
16.5 | Existe un local para el almacenamiento de los utensilios de limpieza 1 3
16.6 | Los utensilios de cocina se encuentran identificados y se respeta la coloracién de la tabla
de picar 1 3
16.7 | Los utensilios de cocina se depositan en lugares protegidos e higiénicos 1 3
6.2 24
PORCENTAJE TOTAL: 58.4% DE CUMPLIMIENTO
CALIFICACION
C.- PERSONAL Planta | Posible
17. |EDUCACION (Art. 11) (N/A, 0-3)
17.1 | Tiene definidos los requisitos que debe cumplir el personal para cada area de trabajo 2 2
17.2 | Existe personal capacitado en B.P.M 1 3
17.3 | Posee programas de evaluacion del personal 1 2
4 7
18. |ESTADO DE SALUD (Art. 12) (N/A, 0-3)
18.1 | El personal que esta en contacto directo con el alimento presenta carnet de salud vigente 3 3
18.2 | Presenta afecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas 3 3
Al personal que tiene enfermedades infectocontagiosas o lesiones cutaneas se le aisla
18.3 |temporalmente 3 3
9 9 100% |
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19. |HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION | (Art. 13) (N/A, 0-3)

19.1 | Posee normas escritas de limpieza e higiene para el personal 0

19.2 | Conoce el personal estas normas 0 3

19.3 | El personal lleva uniforme adecuado y limpio: redecillas, delantales y zapatos cerrados 1.8 3
En el caso de los delantales son lavables o desechables y de colores que permiten

19.4 |visualizar su limpieza 1.8 3

19.5 | Se restringe la circulacién del personal con uniformes fuera de las areas de trabajo 1.8 3
Existen avisos o letreros e instrucciones referentes a la higiene, manipulacién en lugares

19.6 | visibles para el personal 0 3

19.7 | Se dispone la necesidad de lavarse las manos antes de ponerse guantes N/A 2.8
El personal se lava las manos cada vez que sale y regresa al area de preparacion, use los

19.8 | servicios sanitarios o manipule alimentos contaminados 2 3

7.4 23.8

20. |COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL (Art. 14) (N/A, 0-3)
El personal que manipula alimentos evita practicas antihigiénicas tales como rascarse,

20.1 | escupir, toser 2.8 3
El personal tiene malos habitos como fumar, masticar chicle o comer en las areas de

20.2 | preparacion del alimento 1.8 3

20.3 | No circulan personas extrafias en las areas de preparacién de los alimentos 2 2

20.4 | El personal tiene las manos limpias, las ufias cortas y si esmalte 1.6 3
En caso de que el persona lleve barba, bigote o patillas anchas, debe usar protector de

20.5 | boca y barba N/A N/A

20.6 | El personal no porta collar, cadenas, escapularios u otros objetos colgantes 0 3

20.7 | El personal no porta anillos, pulseras o relojes 0 3

20.8 | El personal no usa maquillaje o perfumes 0 3

20.9 | El personal no porta objetos personales en el area de preparacion o servicio de alimentos 1.2 3

9.4 23

PUNTAJE TOTAL: 57.2% DE CUMPLIMIENTO




19.3 Las redecillas mal acomodadas y una cocinera con zapatillas y con uniforme

OBSERVACIONES: parcialmente limpio

20.9 celulares se encontraba sobre los mesones

20.3 El personal encargado del cuidado de los infantes entra casi frecuentemente a estas areas

CALIFICACION
D.- MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (Capitulo 11) CIBV | Posible
21. REQUISITOS (N/A, 0-3)
21.1 |Existe una seleccion de proveedores de materias primas e insumos 2 3
21.2 |Inspecciona y clasifica las materias primas durante su recepcion 2 3
213 Pa_ra el almacenamient_o de las mgterias prima_s considera la natura!eza de cada una de ellas,

' evitando la contaminacion y reduciendo al minimo su dafio o alteracién 2 3
21.4 | Existen procedimientos de limpieza y de sanitizacion de los alimentos 0 3
215 Los alimentos _ utilizados se encuentran debidam_ente clasificados, ordenados e identificados

' con su respectiva fecha de recepcion y de caducidad 1 3
21.6 |Ausencia de materias primas alteradas o no aptas para el consumo humano 2.6 3
217 Los recipientes/envases/contenedores/empaques ~son de materiales que no desprenden

) substancias que causen alteraciones o contaminaciones 2 3

Existe una distribucién adecuada en el almacenamiento de alimentos que no permita
21.8 |contaminacién o adulteracion con otros productos (desinfectantes, compuestos de limpieza,
insecticidas) 2 3
219 Los alimentos considerados no precederos se encuentran almacenados en lugares frescos y
"~ |secos 2 3
21.10 La refrigeradora o recipi_ente conserva_dor _c[e los alimentos se encuentra bien organizada de

' tal manera que no permitan la contaminacion cruzada 1.2 3
21.11 | Los alimentos refrigerados se almacenan a temperaturas de conservacion <5 °C 2 3
21.12 | Los alimentos congelados se almacenan a temperaturas de conservacion< -18°C 1.4 3

154
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21.13 | Se lleva un control de temperatura para los alimentos refrigerados y congelados 0
2114 El descongelamiento de las materias primas e _insumos se realizg bajo condiciones 08
"~ 7| controladas de tiempo, temperatura que evitan crecimiento de microorganismos '
21.15 | Materias primas descongeladas no se re congelan |2 3
23 45 [RNSTA%I
22 AGUA(Capitulo Il Art. 26) (N/A, 0-3)
El agua que utiliza como materia prima es potabilizada de acuerdo a la normativa INEN
22.1 |respectiva 3 3
El hielo es fabricado con agua potabilizada o tratada de acuerdo a la normativa INEN
22.2 |respectiva 2 3
22.3 |Lalimpiezay lavado de materias primas es con agua:
22.4 |Potable 3 3
22.5 |Tratada N/A N/A
8 9 89%
PUNTAJE TOTAL: 70% DE CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES: 21.6 se evidencio unos tomates enmohecidos.
21.14 S evidencio el descongelamiento de la carne roja se lo hacia en dejando en
el meson
Firma: Firma de Verificacion:

Elaborado por: Marcely Gamboa y Paola Aguayo Fecha: 27/01/12
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ANEXO 2

Siembra de muestras de analisis microbiolégico

El sembrado consiste en la adicion de las muestras de materia prima,
producto terminado, agua, superficies vivas e inertes asi como de
ambientes tomadas del area de manipulacion y preparacion de los
alimentos con los medios correspondientes. Este proceso se debe
realizar en las condiciones de mayor asepsia posible limpiando
previamente el é&rea a utilizarse, usando la vestimenta exterior
necesaria: mandil, cofia, mascarilla, guantes y con la presencia del
mechero encendido.

Cada muestra madre, tubo de dilucidon y caja monopetri debera ser
rotulada con su respectivo codigo y numero de dilucion.

Procedimiento para los Meséfilos aerobios

Antes de detallar el proceso de sembrado para cada muestra, se
describe a continuacién los medios utilizados, su modo de preparacion
y los célculos realizados para la obtencion de las cantidades que se
deben preparar para formar las soluciones.

= Aguade Peptona

Sirve para el enriguecimiento previo no selectivo de bacterias,
especialmente de Enterobacteriaceas patdgenas a partir de alimentos y
otros materiales.

El caldo rico en sustancias nutritivas provoca una alta cantidad de
sobrevivencia de bacterias dafiadas subletalmente y un crecimiento
intenso. El tampdn de fosfato evita una variacién de pH perjudicial para
las bacterias.

Composicion (g/litro)
Peptona 10,0; Cloruro Sédico 5, 0; tampon de fosfato 10,0
Forma de preparacion
Disolver 15 g/litro
Esterilizar en Autoclave 15 minutos a 121° C
Célculos
Para el andlisis microbiolégico inicial se determinaron se determinaron
13 muestras, de las cuales 11 de ellas son muestras madres de 90 ml
de solucién (agua destilada y agua de peptona) cada una, ademas 33
tubos de 9 ml para las respectivas diluciones, por ello:
11 muestras x 90 ml = 990ml
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33 tubos x 9ml = 297ml
990 ml+297ml = 1287ml de agua destilada
Para la preparacion del producto, se indica que se debe colocar 15 gr
de agua de peptona por litro de agua destilada entonces:

1000 Ml --------- >15¢
1287 m| ---------- > X
x =19, 3g de Peptona

= PCA (Agar Peptona de caseina- glucosa extracto de
levadura)

Este Medio de cultivo es exento de sustancias inhibidoras y de
indicadores, concebido esencialmente para la determinacién del
namero total de gérmenes en leche, productos lacteos, aguas y otros
materiales.

Composicion (g/litro)

Peptona de Caseina 5,0; extracto de levadura 2,5; D(+) glucosa 1,0;
Agar-agar 14,0

Preparacién

Disolver 22,5 g/litro y esterilizar en autoclave 15 minutos a 121 °C
Célculos

En las cajas petri se siembra la muestra segun la dilucién
correspondiente y se colocan alrededor de 15 a 20 ml de agar.
Entonces tomamos 10 muestras madres a las cuales se les va a
realizar el recuento de Mesodfilos aerobios, y se va a multiplicar por 3
cajas Petri de diferente dilucién (10 * 10 210 ), mas una muestra en
blanco que se hace para comprobar la esterilidad del medio. En total
dan 31 cajas de Petri, entonces:

31 cajas x 20 ml de agar PCA = 620m|
El modo de preparacion del agar indica que se pesen 22,5 gr por cada
litro, por lo que:

x =13, 95g de PCA

Para los analisis microbiologicos, inicialmente se repartié 1287ml de la
preparacion de agua destilada y agua de peptona, en 11 frascos con
90ml cada uno. Luego se agrega en cada frasco 10 g de muestra
solida (M.P) o 10 ml en el caso de las muestras liquidas (P.T, agua,
superficies vivas e inertes,) hasta obtener 11 muestras madre, las
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cudles seran rotuladas segun que muestra representen y con la
denominacién 10, Se Coloca 9 ml de agua de peptona en los tubos
de las diluciones 10 2y 10 3, se los rotula.

Posteriormente para el analisis especifico de mesofilos aerobios: se
procedio a realizar los siguientes pasos:

1- Tomar 1ml de muestra madre 10* con pipeta esterilizada y
sembrarla en el tubo de ensayo rotulado como 10 %, diluir bien.

2.- Tomar 1ml de muestra de 10 2 con una pipeta esterilizada y
sembrarla en el tubo de ensayo rotulado como10 3, diluir bien.

3.- Colocar 20 ml de agar PCA a temperatura de 40° C, para evitar su

gelificacion en una caja monopetri siendo esta la muestra blanco, que
sirve para demostrar la esterilidad del medio preparado.

4.- Tomar 1ml de la muestra madre 10" vy colocarlo en la caja
monopetri, luego agregar 20 ml del agar PCA.

5.- Tomar 1ml de la muestra 10  del tubo de ensayo y colocarla en la
caja monopetri, después agregar 20 ml de agar.

6.- Seguir sucesivamente con la dilucién 10 2y colocarla en la caja
monopetri, después agregar 20 ml de agar.

7.-Girar cada caja en sentido de manecillas del reloj por unos pocos
segundos para homogenizar.

8.- Esperar que se enfrie y gelifique.

9.- Incubar a 30° C por 72 horas

10.- Realizar el mismo procedimiento para las restantes muestras

madres
Procedimiento para los Coliformes totales

= Caldo Brilla (Caldo Verde brillante bilis lactosa)

Sirve para el enriquecimiento selectivo y numeracién de Escherichia
Coli mediante la técnica del nimero mas probable. La bilis y el verde
brillante inhiben el crecimiento de la flora indeseable acompafante
incluso Clostridios degradadores de la lactosa.

Un indicativo de la presencia de E. Coli, es la fermentacion de la lactosa
con formacién de gas, que se demuestra mediante las campanas de
DURHAM.

Los restantes coliformes no fecales también crecen en este medio, pero
casi siempre sin formacion de gas.

Composicioén (g/litro)
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Bilis de buey 20, peptona de gelatina 10, lactosa 10, miligramos de
verde brillante.

Preparacién

Se inocula e incuba a 37° C, debera permanecer en estufa de cultivo al
menos 24 horas

Revelado de la prueba o lectura

La aparicion de gas en el medio antes de 48 horas indica que ha
fermentado la lactosa, y por tanto la presencia de coliformes.

Entonces para el analisis de coliformes se preparan 3 tubos de caldo
brilla por cada dilucién. Esto es:
3 tubos x 3 diluciones = 9 tubos por muestra madre
9 tubos x 11 muestras madre = 99 tubos
99 tubos x 9 ml de caldo brilla = 891 ml

El modo de preparacion del medio es de 40 gr por litro, entonces:
1000 ml --------- 40 g

x = 35,8 gr de Verde Brilla

Para el andlisis de coliformes la muestra madre y cada dilucién se
siembran tres veces en los tubos que contienen 9 ml de caldo verde
brillante y la campana Durham sin burbujas de aire para evitar
resultados errados. Y se procede de la siguiente manera:

1.- Tomar 1ml de muestra madre respectiva denominada 10 con una
pipeta esterilizada y sembrarla en el tubo de ensayo denominado 107,
Eealizar este paso en los 2 tubos siguientes denominados asi mismo 10
2.- Tomar 1ml de muestra de cada tubo 10 con pipeta esterilizada y
colocarla en su correspondiente tubo 107, realizar este paso en los 2
tubos siguientes denominados también 107.

3.- Tomar 1ml de muestra de cada tubo 10y colocarla en el tubo 107,
realizar este paso con los 2 tubos 107 restantes.

4.- Incubar a 35° C por 48 horas.

5.- Observar las campanas de Durham en los tubos, sino presenta

formacion de gas pero si turbidez, se denomina presencia de
coliformes.
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6.- Realizar el mismo procedimiento para las restantes muestras
madres.

Procedimiento para E. coli

= Aguade Triptona

Sirve para la demostracion de la formacion microbiana de Indol en la
identificacion bioquimica de microorganismos. La peptona de caseina
(= Triptona) contiene una elevada proporcion de Triptéfano, el cual es
degradado por los microorganismos Indol- positivos, formandose Indol.
La formacion de éste se comprueba mediante el Reactivo del Indol
segun Kovéacs

Composicién:
Peptona de Caseina 10,0; Cloruro Sédico

Preparacion

Disolver 15g/litro, distribuir en tubos y esterilizar en Autoclave por 15
minutos a 121° C

El caldo es claro e incoloro.

Célculos
Los calculos fueron hechos estimando que 81 tubos podian dar positivo
a la formacion de gas, por lo que:

81 tubos x 10 ml = 810 ml

El modo de preparacion es igual al de Agua de Peptona:

x =12,15 g de Agua de Triptona

Entonces a los tubos de verde brilla sembrado y que presentan turbidez
o formacion de gas en la campana de Durham, se les procede a:

1.- Introducir un aza esterilizada en dichos tubos positivos y llevarlos a
la misma cantidad de tubos que contienen 10 ml de agua de triptona
rotulados con la muestra y dilucién respectiva.

2.- Colocarlos en bafio de Maria a una temperatura de 45°C por 24
horas.
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3.- Adicionar en cada tubo unas gotas del reactivo de Kovacs.
4 .- Observar el cambio de coloracion en el halo de cada tubo, si este es

rojo entonces es positivo y si es amarillo entonces da negativo.

5.- Realizar el mismo procedimiento para las restantes muestras
madres.

Procedimiento para Mohos y levaduras

» PDA (Patata Dextrosa Agar)

Es utilizado para el aislamiento, cultivo y recuento de levaduras y
hongos en general, a partir de alimentos y otros materiales. Los hidratos
de carbono y la infusion de patata (BEEVER y BOLLARD, 1970)
favorecen al crecimiento de levaduras y mohos, en tanto que, debido al
valor del pH, la flora bacteriana de acompafiamiento queda
parcialmente inhibida en su desarrollo. Para la numeracion de hongos
se recomienda bajar aun mas el valor del pH, haciéndola descender
hasta aproximadamente 3,5.

Las caracteristicas morfolégicas tipicas de los hongos se desarrollan
bien en este medio de cultivo.

Composicion (g/ litro)

Infusion de patata (preparacion a partir de 200 g de patata) 4,0; D (+)-
glucosa 20, 0, Agar- agar 15,0

Preparacion

Disolver 39 ¢/ litro y esterilizar en autoclave 15 minutos a 121° C

Para ajustar el pH a aprox. 3,5, incorporar al medio de cultivo, a 45- 50 °
C, una solucion estéril de acido tartarico al 10 %, a razon de 14 ml / litro

Célculos

En las cajas petri se siembra la muestra segun la dilucién
correspondiente y se colocan alrededor de 15 a 20 ml de agar.
Tomamos 4 muestras madres las cuales tuvieron diluciones de hasta 10
3 colocando una muestra en blanco para comprobar la esterilidad del
medio. Entonces:

4 muestras madres x 3 cajas petri (3 diluciones) + 1 caja en blanco = 13
cajas
13 cajas x 20 ml de agar PDA = 260 ml
El modo de preparacion del agar indica que se pesan 39 gr por cada
litro. Por ello:
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x =10,14 g de PDA

Acido Tartéarico
14 ml de ac. Tartarico -------- > 1000 ml
X ===-mmmm- > 425 ml agar
x= 3,64 ml ac. Tartarico

Para el andlisis de mohos y levaduras, se toma 1ml de muestra madre
respectiva denominada 10" con pipeta esterilizada y se siembra en el
tubo de ensayo rotulado como 107, diluir bien.

Luego se toma 1ml de muestra de 10 con una pipeta esterilizada y se
siembra en el tubo de ensayo rotulado como 10 3diluir bien.

Se Coloca 20 ml de agar PDA a temperatura de 40° C para evitar su
gelificacion en una caja monopetri, siendo esta la muestra blanco, que
sirve para demostrar la esterilidad del medio preparado. Y Se procede
de la siguiente manera:

1.- Tomar 1ml de la muestra madre 10y colocarlo en la caja
monopetri, luego agregar 20 ml del agar PDA.

2.- Tomar 1ml de la muestra 10 del tubo de ensayo y colocarla en la
caja monopetri, después agregar 20 ml de agar PDA.

3.- Seguir sucesivamente con la dilucién 10, Cada caja Petri debe
estar rotulada con la dilucion respectiva.

4.-Girar cada caja en sentido de manecillas del reloj por unos pocos
segundos para homogenizar.

5.- Esperar que se enfrie y gelifique.

6.- Incubar a 37°C por 24 horas

7.- Realizar este mismo procedimiento para las siguientes muestras

madres.
Procedimiento para S. aureus
= Agar Baird Parker

Se utiliza para el aislamiento y recuento de Staphylococcus coagulasa
postivo en productos alimenticios.

Composicion (g/ litro)

Peptona tripsica de caseina 10, extracto de carne 5, extracto de
levadura 1, piruvato sédico 10, glicocola 12, cloruro de litio 5, agar-agar
17.
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Preparacion

Disolver por calentamiento y agitacion. Ajustar el pH a 6,9 + 0,2.
Esterilizar en autoclave a 121 °C durante 20 minutos. Enfriar a 50 °C y
afadir 50ml de emulsion estéril yema de huevo-telurito. Mezclar
uniformemente y preparar placas de Petri. Sembrar en placa e incubar a
37°C durante al menos unas 24 horas. + 2 horas

Revelado de la prueba o lectura

Las colonias de S. aureus son negras, brillantes y con un halo claro de
unos 5mm de diametro.

Célculos

En las cajas petri se siembra la muestra segun la dilucién
correspondiente y se colocan 20 ml de agar. Tomamos 3 muestras
madres las cuales tuvieron diluciones de hasta 10 , colocando una
muestra en blanco para comprobar la esterilidad del medio. Entonces:

3 muestras madres x 3 cajas petri (3 diluciones) + 1 caja en blanco = 10
cajas
10 cajas x 20 ml de agar = 200 ml
El modo de preparacién del agar indica que se pesan 58 gr por cada
litro. Por ello:

1000 ml -------- >58¢
200 m| ------- > X
x = 11,6 g de Baird Parker

Para el andlisis de S. aureus, se toma 1ml de muestra madre
respectiva denominada 10" con pipeta esterilizada y se siembra en el
tubo de ensayo rotulado como 107, diluir bien.

Luego se toma 1ml de muestra de 10 con una pipeta esterilizada y se
siembra en el tubo de ensayo rotulado como 10~ diluir bien.

Colocar 20 ml de agar Baird Parker a temperatura de 50° C, para evitar

su gelificacibn en una caja monopetri siendo esta la muestra blanco,
que sirve para demostrar la esterilidad del medio preparado.

4.- Tomar 1ml de la muestra madre 10? y colocarlo en la caja
monopetri, luego agregar 20 ml del agar.

5.- Tomar 1ml de la muestra 10 2 del tubo de ensayo y colocarla en la
caja monopetri, después agregar 20 ml de agar.
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6.- Seguir sucesivamente con la dilucién 10 2y colocarla en la caja
monopetri, después agregar 20 ml de agar.

7.-Girar cada caja en sentido de manecillas del reloj por unos pocos
segundos para homogenizar.

8.- Esperar que se enfrie y gelifique.

9.- Incubar a 37° C durante al menos unas 24 horas + 2 horas

10.- Realizar el mismo procedimiento para las restantes muestras

madres

Procedimiento para Salmonella sp.

= Rappaport

Es un medio para el enriqguecimiento selectivo de salmonella (con
excepcion de S. Thyposa) a partir de especies fecales, alimentos y
otros materiales.

Composicion (g/litro)

Peptona de caseina 5,0; cloruro de sodio 8,0; di-potasio hidrogeno
fosfato 0,8; cloruro de magnesio hexahidrato 40,0; malachite verde
0,12.

Preparacion

Disolver 54qgl/litro, esterilizar y autoclavar por 20 minutos a 115 °C.

Célculos
1 muestra madre x 1 cajas petri =1 caja
1 cajas x 20 ml de agar =20 ml
1000 ml -------- >54¢
20 m| ------- > X
x =1, 1g de Rappaport
= Agar BPLS

Es un medio de cultivo selectivo para el aislamiento de Salmonella con
la  excepcién de S. Typhosa 'y  Shigella a  partir
material patolégico, heces, orina, alimentos, etc.
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Composicién (g/litro)

Peptona de carne 5,0; peptona de caseina 5,0; extracto de carne 5,0;
cloruro de sodio 3,0; di-potasio hidrogeno fosfato 2,0; lactosa 10,0;
sacarosa 10,0; rojo fenol 0,08; verde brillante 0,0125; agar-agar 12,0.

Preparacién
Disolver 57gl/litro, esterilizar y autoclavar por 15 minutos a 121 °C.

Revelado de la prueba o lectura

Las colonias de Salmonella son pequefias traslicidas o incoloras. El
medio a su alrededor vira arrojo.

Célculos

1 muestra madre x 1 cajas petri = 1 caja
1 cajas x 20 ml de agar =20 ml

x =1, 14 g de BPLS

Entonces se procede a tomar 0,1 ml de la muestra madre y colocarlo

en el caldo Rappaport, luego dejarla incubar por 24h a 43 ° C en bafio
maria.

Después se coloca 20 ml de agar BPLS a temperatura de 40° C para
evitar su gelificacion en una caja monopetri, siendo esta la muestra
blanco, que sirve para demostrar la esterilidad del medio preparado. Y
se toma del caldo de Rappaport con un asa de aro esterilizada para
sembrar por estrias en la placa de agar BPLS, dejandolo encubar a 37
°C por 24h.
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ANEXO 3
INSTRUCTIVO DE REGLAS BASICAS PARA EL BUEN
COMPORTAMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL

a INSTRUCTIVO DE REGLAS BASICAS PARA EL BUEN

= COMPORTAMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL

W ) @ MANIPULADOR
M

CIBV "GERTRUDIS DE HANN"

Elaborado por: Paola Aguayo- Marcely Gamboa Fecha: 15/05/2012

Revisado por: Msc. Ma.Fernanda Morales |Apro bado por:Msc. Ma.Fernanda Morales

Durante la jornada de trabajo el personal manipulador debera cumplir con las siguientes reglas:

* Llevar correctamente el uniforme de trabajo: mandiles limpios, zapatos cerrados y cofia para
cubrir el cabello.
* No utilizar: reloj, anillos, aros, pulseras o cualquier tipo de joyas.

* No usar maquillaje

* Presentarse con las ufias limpias, bien cortadas y sin esmalte.

* Abstenerse de toser, estornudar o hablar sobre los alimentos.

* Abstenerse de comer, fumar o mascar chicle dentro del drea de preparacién y manipulacion de
los alimentos.

* No colocar objetos personales sobre los mesones u otras superficies de contacto con los
alimentos.

* Cada vez que se rasque la cabeza, se toque la cara o cualquier otra parte del cuerpo y toque
algun objeto insanitario debera lavarse inmediatamente las manos.

* Todo Personal que se encuentre enfermo debe comunicar inmediatamente a su superior su
estado de salud y no debera trabajar en contacto con el alimento.
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ANEXO 4

TEMAS DE CAPACITACION DICTADAS EN CADA CHARLA AL
PERSONAL MANIPULADOR DEL CIBV “GERTRUDIS DE HANN”

FECHA: 30/04/2012

CAPACITACION AL PERSONAL DE COCINA DEL CIBV “Gertrudis
de Hann”

CHARLA 1
Temas: Conceptos béasicos de inocuidad
1.- Concepto bésico de alimento contaminado, inocuidad de un
alimento, microorganismo y sus condiciones Optimas donde puede

desarrollarse.

2.- Tipos de peligros de contaminacion que pueden existir en los
alimentos y en donde se los puede encontrar.

3.- Concepto de Contaminacion cruzada, ETAS y cuales son los
sintomas y modo de transmision de estas enfermedades.

4.- Buenas préacticas de manufactura: Comportamiento e higiene del
personal

5.- Video: resumen de conceptos citados
6.- Video: ETAS
Asistieron: Sra. Elizabeth Heredia y Sra. Vicenta (personal de cocina)

Dictado por: Paola Aguayo y Marcely Gamboa
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FECHA: 02/05/2012

CAPACITACION AL PERSONAL DE COCINA DEL CIBV “Gertrudis
de Hann”

CHARLA 2
Tema: Buenos Habitos para el manipulador de alimentos
1.- Habitos que el manipulador debe evitar

2.- Requisitos higiénicos en el almacenamiento y conservacion de los
alimentos

3.- Requisitos higiénicos en las instalaciones

4.- Correcto manejo de la basura y desechos

Asistieron: Sra. Elizabeth Heredia y Sra. Vicenta (personal de cocina)

Dictado por: Paola Aguayo y Marcely Gamboa
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FECHA: 3/05/2012

CAPACITACION AL PERSONAL DE COCINA DEL CIBV “Gertrudis
de Hann”

CHARLA 3
Tema: 5 claves para mantener la inocuidad en los alimentos

1.- Descripcion de 5 claves que se deben seguir para obtener la
inocuidad de los alimentos.

2.- VIDEO: “5 pasos para garantizar la seguridad de los alimentos que
preparamos”.

3.- Utilizacion de las concentraciones adecuadas de detergentes y
desinfectantes para el lavado y desinfeccion de alimentos y utensilios.
Asistieron: Sra. Elizabeth Heredia y Vicenta (personal de cocina)

Dictado por: Paola Aguayo y Marcely Gamboa
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ANEXO 5

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE FRUTAS Y
VEGETALES

CIBV "GERTRUDIS DE HANN"
Elaborado por: Paola Aguayo- Marcely Gamboa
Revisado por: Msc. Ma.Fernanda Morales
Aprobado por : Msc. Ma.Fernanda Morales
Fecha: 15/05/2012

Procedimiento para la
Limpieza y Desinfeccion de
Frutas y Vegetales

1. OBIJETIVO

Eliminar microorganismos patdgenos que puedan existir en las frutas y vegetales que van a ser utilizados
; y asi garantizar la inocuidad de los alimentos que se sirven en el centro infantil.

2. ALCANCE
Este procedimiento es aplicable a todas las frutas y vegetales que se preparen el area de manipulaciony
preparacion de alimentos del centro infantil.
3. RESPONSABLE

Encargadas de la manipulacidn y preparacién de los alimentos.

4. PROCEDIMIENTO
1. Retirar la suciedad con un lavado en agua corriente (para el caso de verduras de hoja hacerlo hoja por
hoja)

2. Mezclar 2 gotas de cloro en un litro de agua
3. Sumergir enla solucién desinfectante durante 15 minutos
4. Enjuagar con abundante agua limpia

5. Cortar, picar de acuerdo a la preparacion

5. MEDIDAS DE SEGURIDAD
1. Manipular el detergente y desinfectante con precaucion, evitando en todo momento el contacto
directo de los productos con los ojos, mucosas y piel.

2. En caso de tener contacto con el detergente o desinfectante, lavarse muy bien con abundante agua.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE UTENSILIOS
E IMPLEMENTOS DE COCINA

CIBV "GERTRUDIS DE HANN" Procedimiento para la

Elaborado por: Paola Aguayo- Marcely Gamboa %

Limpieza y Desinfeccion de

Revisado por: Msc. Ma.Fernanda Morales P

Aprobado por : Msc. Ma.Fernanda Morales Utensilios e Implementos de

3

Cocina

Fecha: 15/05/2012

1. OBJETIVO
Garantizar la correcta limpieza y desinfeccién de todos los utensilios e implementos de cocina que se
utilizan en el centro infantil , evitando la presencia de microorganismos patogenos y la contaminacion
cruzada con los alimentos preparados.

2. ALCANCE
Este procedimiento es aplicable para todos los utensilios y otros implementos de cocina que se
emplean dentro del drea de manipulacién y preparacién de alimentos del centro infantil.

3. RESPONSABLE
Encargadas de la manipulacion y preparacion de los alimentos .
4. PROCEDIMIENTO

1. Lave normalmente sus utensilios e implementos de cocina con agua y jabdn

2. Preparar una solucion de cloro mezclando 2 gotas de cloro en un litro de agua.

3. Colocar la solucidn desinfectante en un recipiente previamente lavado donde entren los utensilios

4, Colocar los utensilios e implementos de cocina en el recipiente hasta que la solucidn los cubra
manteniéndolos sumergidos durante toda la jornada de trabajo
5. Tapar el recipiente y cada vez que se requiera utilizar sacarlos del recipiente. El recipiente debe
permanecer tapado
6. Una vez concluido el uso de los utensilios e implementos de cocina, se debe lavarlos con agua
Frecuencia : La solucion contenida en el recipiente debe ser cambiada segun su uso y turbidez, para
evitar recontaminacion.

5. MEDIDAS DE SEGURIDAD
1. Manipular el detergente y desinfectante con precaucién, evitando en todo momento el contacto
directo de los productos con los ojos, mucosas y piel.

2. En caso de tener contacto con el detergente o desinfectante, lavarse muy bien con abundante agua.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE PISOS Y
SUPERFICIES DE TRABAJO

CIBV "GERTRUDIS DE HANN" W ..
Elaborado por: Paola Aguayo- Marcely Gamboa b Procedimiento para la

A
Revisado por: Msc. Ma.Fernanda Morales Limpieza V4 Desinfeccion de

Aprobado por : Msc. Ma.Fernanda Morales Pisos y Superficies

Fecha: 15/05/2012

1. OBJETIVO

Garantizar la correcta limpieza y desinfeccidon de los pisos y de otras superfices de trabajo dentro del
centro infantil.

2. ALCANCE
Este procedimiento es aplicable en todo el area de manipulaciény preparacidn del centro infantil.

3. RESPONSABLE
Encargadas de la manipulaciény preparacion de los alimentos, del cuidado y recreacion de los infantes.
4. PROCEDIMIENTO
1. Barrer muy bien los pisos y recoger toda la basura y restos de alimentos que se encuentren dispersos
tanto en los pisos como en otras superficies de trabajo

2. Remover la suciedad del piso con agua y detergente
3. Restregar muy bien con una escoba de cerdas duras hasta desprender toda la mugre pegada
4. Guiar el agua sucia hacia la rejilla de desagtie

5. Terminar de sacar toda el agua sucia con ayuda de abundante agua limpia

6. Para desinfectar se debe preparar una solucion de cloro mezclando 60 gotas de cloro en 15 litros de
agua

7. Verter la solucién de cloro uniforme mente sobre el piso y restregar fuertemente con la escoba

8. Por ultimo se deja bien el piso

5. MEDIDAS DE SEGURIDAD
1. Manipular el detergente y desinfectante con precaucién, evitando en todo momento el contacto
directo de los productos con los ojos, mucosas y piel.

2. En caso de tener contacto con el detergente o desinfectante, lavarse muy bien con abundante agua.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE TACHOS DE
BASURA

CIBV "GERTRUDIS DE HANN" / ..
Elaborado por: Paola Aguayo- Marcely Gamboa G, // Procedimiento para la

Revisado por: Msc. Ma.Fernanda Morales

Limpieza y Desinfeccion de

Aprobado por : Msc. Ma.Fernanda Morales Tachos de basura

Fecha: 15/05/2012

1. OBJETIVO

Garantizar la correcta limpieza y desinfeccion de los tachos de basura que se utilizan para el drea de
manipulacion y preparacion de los alimentos.

2. ALCANCE
Este procedimiento es aplicable para los tachos de basura del drea de manipulacion y preparacion de
alimentos.

3. RESPONSABLE
Encargadas de la manipulacion y preparacion de los alimentos.
4. PROCEDIMIENTO

1. Retirar la suciedad que queda impregnada en las paredes y en el fondo del tacho conaguay
detergente
2. Restregar con la ayuda de un cepillo de cerdas plasticas

3. Enjaguar con abundante agua para retirar el detergente

4. Preparar una mezcla de solucidn de cloro mezclando 80 gotas de cloro en 2 litros de agua y verterla
en todo el tacho, restregando nuevamente

5. Enjaguar con abundante agua y secarlo

Frecuencia: Cada vez que la basura sea desechada al recolector

5. MEDIDAS DE SEGURIDAD
1. Manipular el detergente y desinfectante con precaucion, evitando en todo momento el contacto
directo de los productos con los ojos, mucosas y piel.

2. En caso de tener contacto con el detergente o desinfectante, lavarse muy bien con abundante agua.
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PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION PARA EL
CORRECTO LAVADO DE MANOS

CIBV "GERTRUDIS DE HANN" /m -
Procedimiento para el

Elaborado por: Paola Aguayo- Marcely Gamboa 0

Revisado por: Msc. Ma.Fernanda Morales Correcto Lavado de Manos

Aprobado por : Msc. Ma.Fernanda Morales del Personal Manipuludor

Fecha: 15/05/2012

1. OBJETIVO

Eliminar microorganismos patogenos que puedan existir en las manos del manipulador y asi garantizar la
inocuidad de los alimentos que se sirven en el centro infantil.

2. ALCANCE
Este procedimiento es dirigido al personal manipulador del area de manipulaciény preparacion de
alimentos del centro infantil
3. RESPONSABLE
Encargadas de la manipulacion y preparacion de los alimentos.
4. PROCEDIMIENTO

1. Mojar las manos con agua

2. Aplicar jabon y formar espuma esparciéndola hasta el codo

3. Crear friccion frotando las manos juntas por lo menos por 20 segundos. Tratar de cubrir toda la
superficie de la mano, dedos y mufieca, alrededor y debajo de las ufias

4. Enjuagar exhaustivamente bajo el chorro de agua

5. Secar con el papel toalla limpia
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CHECK LIST POST IMPLEMENTACION
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Hallazgo critico Peligro inminente para la inocuidad del alimento.
Hallazgo grave Riesgo significativo para la inocuidad de los alimentos
Hallazgo leve Riesgo con bajo potencial de contaminacion pero incoherente con
las BPMs
Cumple Cumplimiento satisfactorio
No aplica
Dia: 19/07/2012 Hora : 10:10 AM ndmero de empleados: 2
CALIFICACION
SITUACION Y CONDICIONES DE LAS Planta Posible
A.- INSTALACIONES (Titulo lll-Capitulo 1)
LOCALIZACION (Art. 4) (N/A, 0-3)
1.1 |Libre de focos de insalubridad 2 3
1.2 |Existe control de insectos, roedores, aves 2 3
El exterior del lugar esta disefiado y construido para: Impedir el ingreso de plagas y 5 3
1.3 otros elementos contaminantes.
14 N(_) existen aberturas desprotegidas que puedan comprometer la inocuidad del 5 3
' alimento
8 12 67%
DISENO Y
CONSTRUCCION (Art. 5) (N/A, 0-3)
El tipo de edificacién permite que las areas internas del lugar estén protegidas del
2.1 |ingreso de:
Polvo 2 3
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Insectos 2 3

Roedores 2 3

Aves 2 3

Otros elementos contaminantes 3 3
2.2 | Tiene facilidades para la higiene del personal 2 3

13 18 72%
3 AREAS (Art. 6-1) (N/A, 0-3)

3.1 |El &rea de preparacion de los alimentos se encuentran limpia y desinfectada 3 3
3.2 |Libres de plagas e insectos 3 3
3.3 | Permiten el traslado de materiales 3 3
3.4 | Permiten la circulacion del personal 3 3
3.5 |Dispone de campanas extractoras N/A N/A

Permiten un apropiado:

mantenimiento 2 3
3.6 |limpieza 3 3

desinfestacion 2 3

desinfeccion 3 3
3.7 En el area de preparacion y el entorno hay un buen manejo de productos 2 3

inflamables?

El area de almacenamiento de productos inflamables esta afuera del area de
3.8 preparacion de alimentos 3 3
3.9 |La construccion del area de almacenamiento de los alimentos es la adecuada 1 3
3.10 |Se mantiene lo suficientemente ventilada, limpia y en buen estado 2 3
311 La_ls areas de almacenamiento estan separadas de las areas de preparacion de

alimentos 3 3
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3.12 | encuentran a una altura minima de 15 cm con respecto al suelo 2 3
313 El patré_n de_,movimiento de los e_mpleados y de los equipos no permite la 3 3
contaminacion cruzada de los alimentos
38 45 84%
4 MESONES (N/A, 0-3)
4.1 |Los mesones son de material lavable 3 3
4.2 |Son lisos 3 3
4.3 |Impermeables 3 3
4.4 | No desprenden particulas 3 3
4.5 |Son de colores claros 3 3
4.6 |Estan limpios 2 3
4.7 |En buen estado de conservacion 3 3
4.8 | Son limpiados y desinfectados cada vez que sea necesario 2 3
Las unidades de lavado de utensilios y alimentos se encuentran en condiciones
4.9 Thigiénicas y en buen estado 3 3
25 27 93%
PISOS (Art. 6-11) (N/A, 0-3)
Los pisos estan construidos de materiales:
Resistentes 3 3
5.1 |Lisos 3 3
Impermeables 3 3
De facil limpieza 3 3
5.2 |Estan en buen estado de conservacion 3 3
5.3 |Estan en perfectas condiciones de limpieza 2 3
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|5.4 |Lainclinacién permiten un adecuado drenaje que facilite la limpieza 2 3
19 21 90%
6 PAREDES (Art. 6-II) (N/A, 0-3)
6.1 |Las paredes son de material lavable 3 3
6.2 |Son lisas 3 3
6.3 |Impermeables 3 3
6.4 |No desprenden particulas 2 3
6.5 |Son de colores claros 3 3
6.6 |Estan limpias 1 3
6.7 |En buen estado de conservacion 2 3
6.8 |Las uniones entre paredes y pisos estan completamente selladas 2 2
6.9 |Las uniones entre paredes y pisos son concavas 2 3
21 26 81%
TECHOS (Art. 6-I1) (N/A, 0-3)
7.1 |Se encuentran en perfectas condiciones 3 3
7.2 |Son lisos 2 3
7.3 |Impermeables 2 3
7.4 | Los techos son de material que no permiten la acumulacion de suciedad 2 3
7.5 [No desprenden particulas 2 3
7.6 | Facilitan el mantenimiento y la limpieza 2 3
13 18 72%
VENTANAS, PUERTAS Y OTRAS ABERTURAS (Art. 6-I11) (N/A, 0-3)
8.1 |Son de material de facil limpieza 3 3
8.2 | Son de material que no desprenden particulas 3 3
8.3 |Las ventanas se encuentran limpias 2 3
8.4 |Las ventanas se encuentran en buen estado 2 3
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8.5 |En las ventanas con vidrio, protegidas en caso de rotura (peliculas) 0 2
8.6 |Existe malla antiinsectos en ventanas y huecos de ventilacion 0 3
8.7 |Las puertas son lisas y no absorbentes 3 3
8.8 Cuando_ permanecen abiertas cerca del area de preparacion presentan mallas de 0 3
proteccién
8.9 |Las areas criticas identificadas no se comunican directamente con el exterior 2 3
8.10 |Existen registros del programa de limpieza y mantenimiento 0
15 28 | sa%)
9 INSTALACIONES ELECTRICAS Y REDES DE (N/A, 0-3)
AGUA (Art. 6-V) ’
9.1 |[Lared eléctrica es de preferencia abierta (canaletas) 3 3
9.2 |En el caso de que la red eléctrica no sea abierta no existen cables colgantes. 3 3
9.3 |Los terminales estan adosados en paredes y techos 3 3
9 9 100%
10 ILUMINACION (Art. 6-VI) (N/A, 0-3)
10.1 La intens.itrjad de la ilgminacién natur_al o artificial es adecgada para asegurar que la 5 3
preparacion de los alimentos se realicen de manera efectiva
Los accesorios que proveen luz artificial : 3 3
10.2 |Estan limpios
estan protegidos 2 3
en buen estado de conservacion 2 3
9 12 75%
11 VENTILACION (Art. 6-VII) (N/A, 0-3)
11.1 |El area de preparacion de alimentos cuenta con suficiente ventilacion 2 3
112 La ventilacion esta(n) ubicado(s) de manera que se evite(n) el paso de aire desde 5 3

una area contaminada a una érea limpia
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4 6 [ o)
12 SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS (Art. 6-1X) (N/A, 0-3)
12.1 |Estan separados completamente de las zonas de manipulacion y preparacion 3 3
122 Los pisos, paredes, puertas ventanas estan limpios y en buen estado de 1 3
"~ |conservacion
12.3 |Tienen ventilacion adecuada 2 3
12.4 |Estos servicios estan en perfectas condiciones de limpieza y organizacion 1 3
12.5 |Estan dotados de jabon liquido 2 2
12.6 |Estan dotados de toallas desechables 1 3
12.7 |Estan dotados de equipos automaticos para el secado N/A 3
12.8 |Estan dotados de recipientes con tapa para el material usado 2 3
12.9 |Se dispone de vestuarios 3
12.10 | El agua para el lavado de manos se lo realiza con agua potable proviene de la llave 3
En las zonas de acceso a las areas criticas existen unidades dosificadoras de
12.11 . 0 3
desinfectantes
1212 Existen avisos visibles y alusivos a la obligatoriedad de lavarse las manos luego de 3 3
"7 |usar los servicios sanitarios y antes de reinicio de las labores
18 35 [N
13 ABASTECIMIENTO DE AGUA  (Art. 7-1) (N/A, 0-3)
El suministro de agua que se utiliza para los alimentos cumple con la normativa
13.1 2 3
INEN
El agua utilizada para la limpieza y lavado de equipos y utensilios que entran en
13.2 |contacto directo del alimento es potabilizada o tratada de acuerdo a la normativa 2 3
INEN
13.3 |El pozo o fuente se encuentran protegidos y cubiertos 3 3
13.4 |Existen registros de controles fisico quimicos del agua N/A N/A
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135 Existen registros de controles microbiolégicos del agua N/A N/A
13.6 Las instalaciones para almacenamiento de agua estan adecuadamente disefiadas, 9 3
"~ | construidas y mantenidas para evitar la contaminacion
13.7 |El sistema de agua potable esta en perfectas condiciones de higiene 2 3
13.8 |Existen registros de limpieza y el mantenimiento periddico de los sistemas 2 3
13 18 72%
14 | DESTINO DE LOS RESIDUOS  (Art. 7-IlI) (N/A, 0-3)
14.1 Se dispone de un sistema de eliminacion de residuos que previenen la generacién 5 3
"~ |de olores, contaminacion y refugio de plagas
14.2 Se cuenta con un sistema adecuado de recoleccion, depdsito y eliminacion de 5 3
"~ | residuos solidos
14.3 |La basura es recolectada en recipientes con tapa y estan identificados 2 3
14.4 |Los residuos se remueven frecuentemente del area de preparacion de alimentos 2 3
145 Estan los recipientes de depdésito de basura ubicados fuera de la area de 3 3
"~ | preparacion
14.6 |Se cuenta con horarios establecidos para el desecho de la basura 2 3
13 18 72%

PUNTAJE TOTAL

75% DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONES:
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CALIFICACION

EQUIPOS, UTENSILIOS Y OTROS
ACCESORIOS (Art. 8)

Planta

Posible

15.

REQUISITOS

(N/A, 0-3)

15.1

Los materiales con los que estan construidos los equipos y utensilios son:
Atoxicos

Resistentes

Inertes

No desprenden particulas

De facil limpieza

De facil desinfeccion

Resisten a los agentes de limpieza y desinfeccion

NIWWWWIN W

WWWwWww|w|w

15.2

Los utensilios utilizados para manejar un material no comestible no se utilizan para
manipular productos comestibles y estan claramente identificados

3

22

24

92%

16

LIMPIEZA, DESINFECCION, MANTENIMIENTO

(N/A, 0-3)

16.1

Los utensilios se someten a limpieza y desinfeccién antes, después de la preparacion
de los alimentos o cada vez que sea hecesario

16.2

Existen utensilios y otras superficies que estan en contacto directo con el piso

N

w

16.3

Existen programas escritos para:

Limpieza

Desinfeccion

16.4

Existen registros de limpieza y desinfeccion

16.5

Existe un local para el almacenamiento de los utensilios de limpieza

N [O|Www

wWiwlwiw

16.6

Los utensilios de cocina se encuentran identificados y se respeta la coloracion de la
tabla de picar

N

w

16.7

Los utensilios de cocina se depositan en lugares protegidos e higiénicos

w
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18 24 75%

PUNTAJE TOTAL
83% DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONES:

CALIFICACION

C.- PERSONAL Planta Posible

17. EDUCACION (Art. 11) (N/A, 0-3)

171 Tiene definidos los requisitos que debe cumplir el personal para cada area de
"~ | trabajo

17.2 | Existe personal capacitado en B.P.M

17.3 | Posee programas de evaluacion del personal

al |- NN
~N (N w [N

71%

18. |ESTADO DE SALUD (Art. 12) (N/A, 0-3)

El personal que esta en contacto directo con el alimento presenta carnet de salud
18.1 |vigente 3

w

18.2 | Presenta afecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas

Al personal que tiene enfermedades infectocontagiosas o lesiones cutaneas se le
18.3 |aisla temporalmente 3 3

9 9| 100%

19. |HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION (Art. 13) (N/A, 0-3)

19.1 | Posee normas escritas de limpieza e higiene para el 3 3
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personal
Conoce el personal estas
19.2 |normas 3 3
El personal lleva uniforme adecuado y limpio: redecillas, delantales y zapatos
19.3 |cerrados 3 3
En el caso de los delantales son lavables o desechables y de colores que
19.4 | permiten visualizar su limpieza 2 3
19.5 | Se restringe la circulacién del personal con uniformes fuera de las areas de trabajo 2 3
Existen avisos o letreros e instrucciones referentes a la higiene, manipulacién en
19.6 | lugares visibles para el personal 3 3
19.7 | Se dispone la necesidad de lavarse las manos antes de ponerse guantes N/A 2
El personal se lava las manos cada vez que sale y regresa al area de preparacion,
19.8 | use los servicios sanitarios o0 manipule alimentos contaminados 2 3
18 23 78%
20. |COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL (Art. 14) (N/A, 0-3)
El personal que manipula alimentos evita practicas antihigiénicas tales como
20.1 |rascarse, escupir, toser 2 3
El personal tiene malos habitos como fumar, masticar chicle o comer en las areas
20.2 |de preparacion del alimento 3 3
20.3 No circulan personas extrafias en las areas de preparacion de los alimentos 1 >
El personal tiene las manos limpias, las ufias cortas y
204 |
sin esmalte 3 3
En caso de que el persona lleve barba, bigote o patillas anchas, debe usar
20.5 | protector de boca y barba N/A N/A
20.6 El perso_nal no porta collar, cadenas, escapularios u
"~ | otros objetos colgantes 3 3
20.7 | El personal no porta anillos, pulseras o relojes 3 3
20.8 | El personal no usa magquillaje o perfumes 3 3
0.9 | E! personal no porta objetos personales en el area de preparacion o servicio de
"~ | alimentos 2 3
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20

23 87%

PUNTAJE TOTAL

84% DE CUMPLIMIENTO

OBSERVACIONES:

20.3 El personal encargado del cuidado de los infantes aun frecuenta estas areas para retirar las porciones de frutas y
las jarras de colada

CALIFICACION
D.- MATERIAS PRIMAS E INSUMOS (Capitulo 11) Planta Posible
21. REQUISITOS (N/A, 0-3)
21.1 | Existe una seleccion de proveedores de materias primas e insumos 2 3
21.2 |Inspecciona y clasifica las materias primas durante su recepcion 2 3
213 Para el alm_acenamiento de _Ias materias pri_mas conside_ra la naturaleza de ce_lda una
' de ellas, evitando la contaminacion y reduciendo al minimo su dafio o alteracién 2 3
21.4 | Existen procedimientos de limpieza y de sanitizacion de los alimentos 3 3
Los alimentos utilizados se encuentran debidamente clasificados, ordenados e
215 |. e . o .
identificados con su respectiva fecha de recepcion y de caducidad 2 3
21.6 |Ausencia de materias primas alteradas 0 no aptas para el consumo humano 3 3
217 Los recipientes/envas.es/contenedores/empa_lques son de materiales que no
' desprenden substancias que causen alteraciones o contaminaciones 2 3
Existe una distribucién adecuada en el almacenamiento de alimentos que no
21.8 | permita contaminacién o adulteracion con otros productos (desinfectantes,
compuestos de limpieza, insecticidas) 3 3
219 Los alimentos considerados no precederos se encuentran almacenados en lugares
"~ |frescos y secos 2 3
2110 La ref_rigeradora 0 recipiente conservao!or de los aIimt_anto_s se encuentra bien
' organizada de tal manera que no permitan la contaminacioén cruzada 2 3
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21.11 | Los alimentos refrigerados se almacenan a temperaturas de conservacion <5 °C 2 3
21.12 | Los alimentos congelados se almacenan a temperaturas de conservacion < -18°C 2 3
21.13 | Se lleva un control de temperatura para los alimentos refrigerados y congelados 1 3
2114 El descongelam!ento de las materias prima_s e insur_no_s se realiza bajo cor_ldiciones 1 3
"~ | controladas de tiempo, temperatura que evitan crecimiento de microorganismos
21.15 | Materias primas descongeladas no se recongelan 2 3
31 45 69%
22 AGUA (Capitulo II-Art. 26) (N/A, 0-3)
El agua que utiliza como materia prima es potabilizada de acuerdo a la normativa
22.1 | INEN respectiva 3 3
El hielo es fabricado con agua potabilizada o tratada de acuerdo a la normativa INEN
22.2 |respectiva 2 3
22.3 |Lalimpiezay lavado de materias primas es con agua:
22.4 | Potable 3 3
22.5 |Tratada N/A | N/A
8 9 89%
PUNTAJE TOTAL
79% DE CUMPLIMIENTO
OBSERVACIONES:
Firma: Firma de Verificacion:

Elaborado por: Marcely Gamboa y Paola Aguayo Fecha: 19/07/12
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ANEXO 7

FIGURA 2.1 MAL USO DEL UNIFORME DE TRABAJO

(a) (b)

FIGURA 2.2 TOMA DE MUESTRA EN SUPERFICIES
INERTES (A) MESON Y (B) CEDAZO
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) (b)

10! 10% 108 10! 10% 10°

FIGURA 2.3 TUBOS NEGATIVOS DE VERDE BRILLA
DE LAS MUESTRAS DE (A) AGUA DE TANQUERO Y
(B) DE GRIFO

FIGURA 2.4 PLACA DE PCA CON EL CRECIMIENTO
DE MESOFILOS AEROBIOS DE LA MUESTRA DE
COLADA
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10! 10?% 10°

(c)

i

10! 10% 108

(b)

10! 10% 108

(d)

10! 10% 108

FIGURA 2.5 TUBOS POSITIVOS DE VERDE BRILLA
DE LA MUESTRA DE (A) PORCION DE FRUTA, (B)
QUESO, (C) JUGO DE FRUTA Y (D) COLADA
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S e 5 R

FIGURA 2.6 TUBOS DE AGUA DE TRIPTONA CON
INDOL POSITIVO PARA LA MUESTRA DE COLADA

FIGURA 2.7 PLACA CON EL CRECIMIENTO DE S.
AUREUS DE LA MUESTRA DE QUESO
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FIGURA 2.8 AUSENCIA DE SALMONELLA EN PLACA
PARA LA MUESTRA DE QUESO

FIGURA 4.1 CORRECTO USO DEL UNIFORME DE TRABAJO
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FIGURA 4.2 ESTACION DE SANITIZACION DE UTENSILIOS

FIGURA 4.3 PLACA DE S. AUREUS EN MUESTRA DE MANOS
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ANEXO 8

REPORTE DE LOS RESULTADOS PRE Y POST IMPLEMENTACION
OBTENIDOS EN EL LABORATORIO DE MICROBIOLOGIA DE LA
CARRERA DE INGENIERIA EN ALIMENTOS

e Pre Implementacion

Ny
—¥8_FIMCP

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguiiia ARRENDATARIO: CIBV GETRUDIS DE HANN
Fecha de toma de muestra: 20/02/2012
Hora de toma de muestra: 8:40 a.m
I Muestra__| Agua de grifo ]|
r Codigo | Agua de grifo J
CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS TOTALES HONGOS
MUESTRA NMP/ml NMP/ml UFC/ml UPC/ml
Agua de grifo <3 =3 7.6 x 1073 <10
Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

e
| 11 i

- | I T \

- AT e W };
FIRMA DEL ANALISTA Mésc. Maria Fernanda Morales
COORDINADORA PSSA
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

PROGRAMA DE SO

Fecha de toma de muestra:

Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguifia

20/02/2012

PORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
ARRENDATARIO:

CIBV GETRUDIS DE HANN

Hora de toma de muestra: 8:40 a.m
I Muestra ' Agua de tanquero j
L Codigo | Agua de tanquero |
CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS HONGOS
MUESTRA NMP/ml NMP/ml UFC/ml UPC/ml
Agusde <3 <3 2.9x 1074 <10
tanquero
Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

A a 2

FIRMA DEL ANALISTA

_FIMCP

‘/ ] K M
r«’:/sc. Marid Fernanda Morales

714

J

| Py S

COORDINADORA PSSA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESP?I:\
. "IBV GETRUDIS DE HANN
Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguiiia ARRENDATARIQ: | C1BV GETRUDIS D
Fecha de toma de muestra: _ |27/02/2012
Hora de toma de muestra: 10:00 a.m
Muestra Cuchillos
Codigo Cuchillos
CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS TOTALES
MUESTRA NMP/cuchillo NMP/cuchillo UFC/cuchillo
Cuchillos >1100 >1100 Incontable
Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

FIRMA DEL ANALISTA

/( fo AT |

sc. Maria Fernanda Morales
COORDINADORA PSSA
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL

Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguifia ARRENDATARIO: | CIBV GETRUDIS DE HANN

Fecha de toma de muestra:  ]20/02/2012

Hora de toma de muestra: |8:40 a.m
Muestra Jugo de melén
Codigo Jugo de melon

CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS TOTALES HONGOS

MUESTRA NMP/ml NMP/ml UFC/ml UPC/ml
Jugo de melén 210 19 Incontable <10
Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

i \ ' TN
I b s A
FIRMA DEL ANALISTA Msc. Maria Fernanda Morales

COORDINADORA PSSA

ITECNICA DEL LITORAL
ESCUELA SUPERIOR POL ]
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL,

R ble de toma de Paola Aguayo Quisiguifia ARRENDATARIO: | CIBV GETRUDIS DE HANN
Fcc.ha de toma de muestra: 20/02/2012
Hora de toma de muestra: 8:40 a.m
[ ™Muestra_| Queso JI
r Codigo | Queso
SSOF! S M 5 SALMONELLA
p] COLIFORMES| E. coli. MESOFILOS HONGOS SA occ
CN(I):J):’(;;')R[/)\E NMP/gr NMP/gr UKC/gr UPClgr Ausencia/Presencia en 25 gr UFC/gr
Q >1100 >1100 2.2x 1073 <10 Ausencia en 25 gr 3.7%10°2
ueso > > 8

Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

- Wbt

. . Msc. Matia Fernanda Morales
ERR A COORDINADORA PSSA
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL

Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguiiia ARRENDATARIO: CIBV GETRUDIS DE HANN
Fecha de toma de muestra: _ |20/02/2012
Hora de toma de muestra: 18:40 a.m
Muestra Trozo de Sandia
Codigo Trozo de Sandia
CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS TOTALES HONGOS | Staphilococcus Aureus
MUESTRA NMP/gr NMP/gr UFC/gr UPC/gr UFC/gr
Xrozo'de >1100 53 4.8x10%3 <10 4,0%10°2
Sandia

Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

1l
syt et}
FIRMA DEL ANALISTA Msc. Maria’Fernanda Morales

COORDINADORA PSSA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL

Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguiiia ARRENDATARIO: | C1BV GETRUDIS DE HANN

Fecha de toma de muestra:  |20/02/2012

Hora de toma de muestra: 8:40 a.m
Muestra Colada de verde
Codigo Colada de verde

CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS TOTALES HONGOS
MUESTRA NMP/ml NMP/ml UFC/ml UPC/ml
solsdegs >1100 >1100 2.4 %1003 <10
verde

Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

)
[ H4—00 [‘,’/
- { L1 (
st i bt JJ/T
FIRMA DEL ANALISTA Msc. Maria Fernanda Morales
COORDINADORA PSSA
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL

Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguiiia ARRENDATARIO: CIBV GETRUDIS DE HANN

Fecha de toma de muestra: 27/02/2012

Hora de toma de muestra: 10:00 a.m
Muestra Cedazo
Codigo Cedazo

CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS TOTALES
MUESTRA NMP/cedazo NMP/cedazo UFC/cedazo
Cedazo >1100 9 Incontable

Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

NEo,

=

FIRMA DEL ANALISTA

N,

&
FIMCP

Mgc."‘mm%ﬁ}ﬁ.;j

COORDINADORA PSSA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL

Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguiiia ARRENDATARIO: | CIBV GETRUDIS DE HANN
Fecha de toma de muestra: |27/02/2012
Hora de toma de muestra: 10:00 a.m
Muestra Vaso
Codigo Vaso
CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS TOTALES
MUESTRA NMP/vaso NMP/vaso UFC/vaso
Vaso <3 <3 Incontable

Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

A\

C
= =

FIRMA DEL ANALISTA

COORDINADORA PSSA
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o FIMCP
ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguifia ARRENDATARIQ: | CIBV GETRUDIS DE HANN
Fecha de toma de muestra:  |27/02/2012
Hora de toma de muestra: 10:00 a.m
Muestra Manos
Codigo Manos
CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS TOTALES Staphilococcus Aureus
MUESTRA NMP/manos NMP/manos UFC/manos UFC/manos
Manos >1100 1100 52x1074 3.4*10"2
Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.
FIRMA DEL ANALISTA

N
FIMCP

M | 2 v/
Ik 4 ol :t”)“» [
Msc. M

ari4 Fernanda Morales
COORDINADORA PSSA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguiiia ARRENDATARIO: CIBV GETRUDIS DE HANN
Fecha de toma de muestra:  |27/02/2012
Hora de toma de muestra: 10:00 a.m
Muestra Meson
Codigo Meson
CODIGO DE COLIFORMES E. coli. MESOFILOS TOTALES
MUESTRA NMP/mes6n NMP/mes6n UFC/mes6n
Meson >1100 >1100 7:0x 1072
Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.
FIRMA DEL ANALISTA

L4

- A
sc. Maria Fernanda

COORDINADORA PSSA
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
Responsable de toma de

Paola Aguayo Quisiguiiia ARRENDATARIO: CIBV GETRUDIS DE HANN
Fecha de toma de muestra: 05/03/2012
Hora de toma de muestra: 11:45 a.m
Muestra Comedor
Codigo Comedor
CODIGO DE HONGOS MESOFILOS TOTALES
MUESTRA UPC/m2 UFC/m2
Comedor 10 Prueba no realizada
Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

"

FIRMA DEL ANALISTA

— IS FIMCP

COORDINADORA PSSA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE S

OPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
Responsable de toma de Paola Aguayo Quisiguifia ARRENDATARIO: CIBV GETRUDIS DE HANN
Fecha de toma de muestra: 05/03/2012
Hora de toma de muestra: 11:45 a.m

Muestra Cocina
Codigo Cocina
CODIGO DE HONGOS MESOFILOS TOTALES
MUESTRA UPC/m2 UFC/m2
Cocina 10 7.5%10°2
Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

|

et

FIRMA DEL ANALISTA

1l

| b

sc. Marfa Fernanda Morales
COORDINADORA PSSA
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e Postimplementacion

\
—FIMCP o
| ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
Resnonsable de toma de muestra: Alan Bagquero ARRENDATARIO:

Paola
Fecha de recepcion_de muestra: lo7/12/2012
Hora derecepcién de muestra: [11:30:00 AM
Muestra | Pina 1
digo | Pi 1
CODIGO DE COLIFORMES TOTALES E q’& APHYLOCCOCUS AUREUS OBSERVACIONES
MUESTRA NMP/gr NMP/gr UFC/Manos o Genskiseral i —
como ausencia segdn Ia norma INEN
Pi 14 ausencia < 1,0X1072 1520.6 literal 11.1.

Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

* Se trabajé con una muestra de alimento (Pifia), esta muestra fue procesada segun la norma INEN 1529-
2:99 del control microbiolégico de los alimentos. “Toma, envio y preparacién de muestras para el analisis
microbiolégico™

* La conversion de NMP a UFC para coliformes totales de esta muestra tiene un equivalente de 2,6X10°1UFC/gr

Alan Baquero

FIRMA DEL ANALISTA COORDINADORA PSSA

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL

Responsable de toma de muestra: Alan Baquero ARRENDATARIO: Paola

Fecha de recepcion_de muestra: 07/12/2012

Hora derecepcién de muestra: 11:30:00 AM
| Muestra | Colada |
[ Codigo | Co |

CODIGO DE COLIFORMES TOTALES E. coli, MESOFILOS TOTALES OBSERVACIONES
MUESTRA NMP/gr NMP/gr UFC/gr Se considera un reporte < 3INMP
Co 23 Ausencia <1,0X10°1 INEN 1535 merat 111

Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

* Se trabajé con una muestra de alimento (colada), esta muestra fue procesada segun la norma INEN 1 529-

2:99 del control microbiolégico de los alimentos. "Toma, envio y preparacién de muestras para el analisis
microbiolégico

* La conversién de NMP a UFC para coliformes totales de esta muestra tiene un equivalente de 4,0X10A1
UFC/gr.

* Normas Legales  El Peruano™.15.2 Comidas preparadas con tratamiento termico.

|
Ijmh-
Alan Baquero

arjaJ rales
FIRMA DEL ANALISTA COORDINADORA PSSA
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
Responsable de toma de muestra: Alan Baquero ARRENDATARIO: Paola
Fecha de recepcion _de muestra: 07/12/2012
[Hora derecepcion de muestra: 11:30:00 AM
| Muestra | C i |
[ Codigo_| Cu |
CODIGO DE COLIFORMES TOTALES E. coli. MESOFILOS TOTALES OBSERVACIONES
MUESTRA NMP/Cu NMP/Cu UFC/Cu Se considers um reporte < INMP
Cu a Ausencia < 1.0X1071 o aos e 1o
Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

* Se trabajé con una muestra de superficie (cuchillos), esta muestra fue procesada segun la norma INEN 1 529-
2:99 del control microbiolégico de los alimentos. "Toma, envio y preparacion de muestras para el analisis
microbiolégico”.

* La conversién de NMP a UFC para coliformes totales de esta muestra tiene un equivalente de 7,0X10°0 UFC/gr.
Para esta muestra no se consideran mesofilos totales. Para esta muestra no se consideran mesofilos totales.

* Normas Legales ~ £l Peruano™. 8.2

para el control con del método del hisopo para

\
TR .
1l g
T Towsad
Alan Baquero c. Mai riranda Morales

FIRMA DEL ANALISTA COORDINADORA PSSA

-

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
Responsable de toma de muestra: Alan Baquero ARRENDATARIO: | Paola
Fecha de recepcion de muestra: 07/12/2012
Hora derecepcion de muestra: 11:30:00 AM
[ Muestra | Meson |
| Codigo | Me |
CODIGO DE COLIFORMES TOTALES E cﬂ‘l_ MESOFILOS TOTALES OBSERVACIONES
MUESTRA NMP/Me NMP/Me UFC/Me Se considera un reporte <
3NMP como segiin Ia
Me <3 Ausencia < 1,0X10"1 norma Nl:l\“ Il529-6 literal

Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

* Se trabaj6 con una muestra de superficie (Mes6n), esta muestra fue procesada segin la norma INEN 1 529-

2:99 del control mi i de los al . "Toma, envio y preparaciéon de muestras para el andlisis
microbiolégico".

* Para esta muestra no se consideran mesofilos totales.

* Normas Legales ~ El Peruano™. 8.2 para el control
superficies inertes.

con ion del método del hisopo pora

Alan Baquero

FIRMA DEL ANALISTA

COORDINADORA PSSA
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Responsable de toma de muestra: Alan Baquero

ARRENDATARIO:

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL

Paola

07/12/2012
11:30:00 AM

rFecha de recepcién de muestra:
|Hora derecepcién de muestra:

| Muestra_| Manos J
|_Codigo | Ma |
CODIGO DE COLIFORMES TOTALES E. coli. MESOFILOS TOTALES STAPHYLOCCOCUS AUREUS OBSERVACIONES
MUESTRA NMP/manos NMP/manos UFC/manos UFC/manos S okl rogrie AN
Ma <3 ausencia <1,0X1071 <1,0X10°2 grherivratig

Verificado por: MSc. Ma. Fernanda Morales.

* Se trabajé con una muestra de superficie viva (manos), esta muestra fue procesada segun la norma
INEN 1529-2:99 del control microbioldgico de los alimentos. "Toma, envio y i6n de muestras
para el anlisis microbiolégico”.

* La conversién de NMP a UFC para coliformes totales y E.coli de esta muestra tiene un equivalente
de <6,0X10%0 UFC/gr. Para esta muestra no se consideran mesofilos totales

Alan Baquero

FIRMA DEL ANALISTA

COORDINADORA PSSA
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VALIDACION DE LOS RESULTADOS MICROBIOLOGICOS FINALES

POR EL LABORATORIO PROTAL PARA LA
PORCION FRUTA

Escuela Supe

olsiema . A

Laboratorio de ensay«

rior Politécnica del Litoral

MUESTRA DE

| Informe: 12-08/0058-M001

GCR -4.1-01-00-03

Datos del cliente

Nombre: AGUAYO QUISIGUINA PAOLA STEFANIA

I Teléfono: 042863835

Direccién: CIUDADELA MALDONADO MZ.24 S.27 DURAN

Identificacién de la muestra / etiqueta

Nombre: Manos

Cédigo muestra: |12-08/0058-M00O |

Marca comercial: S'M

Lote: N'A

Tipo de alimento: Hisopado de Superficies Vivas

Fecha elaboracién: N/A

i Envase: N/A

Fecha expiracion: N/A

Conservacién: Refrigeracion 0°C -4 °C

Fecha recepcion: 13/08/2012

Fecha andlisis: 13/082012

Vida atil: N/A

Contenido neto declarado: N/A

Contenido neto encontrado: N/A

Presentaciones: N/A

C & del yo: T 22.5°C = 2.5 °C Y Humedad Relativa 55% = 15%
Anidlisis Microbiolégicos
Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
API-5.8-04-01-00M1_(AOAC 18
Aerobios Mesofilos UFC/manos 1.0 ! A1. (AOAC 18th
966.23)
. ey API-5.8-04-01-00M3 (AOAC
Coliformes Totales UFC/manos <10 <100 ) A
I1STH 991.14)
API-5.8-04-01-00M3. (AO/ 8
E. Coli UFC/manos 1.0 Ausencia ALEIS04:01-00M. (ADAC- 180
991.14)
S. Aurcus * UFC/manos <10 <100 BAM 8th *
Los dos den exclusivamente a la muestra proporcionada por el cliente.

* Observaciones:
ia muestra analizada SI cumple con los
Los datos microbiologicos se encuentran registrados en el cuaderno interno de trabajo de microbiologia,

mic para H de Superficics Vivas,

* Parametros No Acreditados

* Representa ¢l Exponente

© Subcontratado

En microbiologia los valores expresados como < 1.8, < 2, < 3, y < 10 se estiman ausencia

Los resultados del presente informe son validos hasta 6 meses a partir de su emision

egiin la Norma Legal Peruana 349042
n la pagina 12-02856

Guayaquil, 21 de Agosto del 2012

de Pacheco
Gerente Técnico

Dra. &
Directora General

‘esa Amador

Ing. Maria T

Gerente de Calidad

ioprotal.espol.edu.ec
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VALIDACION DE LOS RESULTADOS MICROBIOLOGICOS FINALES
POR EL LABORATORIO PROTAL PARA LA MUESTRA DE MANOS
DEL MANIPULADOR

Dor

rat

Escuela Superior Politécnica del Litoral

impulsandio ta caliclad del pois

Informe: 12-08/0058-M002

Datos del cliente

GCR -4.1-01-00-03

[ Nombre: AGUAYO QUISIGUINA PAOLA STEFANIA
| 33

[ Teléfono: 042863835

l Direccién: CIUDADELA MALDONADO MZ.24 S.27 DURAN.

Identificacién de la muestra / etiqueta

Nombre: Pifia

Cédigo muestra: 12-08/0058-M002

Marca comercial: S'M

Lote: N/A

Tipo de alimento. Fruta Fresca

Fecha elaboracién: N/A

Envase: N/A

Fecha expiracién: N/A

Conservacién: Refrigeracion 0°C - 4 °C

Fecha recepcién:

13/08/2012

Fecha anilisis: 13/08/2012

Vida atil: N/A

Centenide neto declarado: N/A

Contenide neto encontrado: N/A

Presentaciones: N/A

Cendici limati del Temp 22.5°C 2.5 °C Y Humedad Relativa 55% + 15%
Anilisis Microbiolégicos
;_ Ensayos realizados Unidad Resultado Requisitos Métodos/Ref.
! S. Aurcus * UFC/g <i0 - BAM 8th *
T API-5.8-04-01-00M3 (AOAC 18tr
Coliformes Totales UFClg 10X 1071 ( :
991.14)
API-5.8-04-01-00M3 (ACAC 181l
% Coli UFC/g <10 1072 st :
991.14)

w.os resultados emitidos corresponden exclusivamente a la muestra proporcionada por ¢l chiente.

“ Observaciones:

H
i
i

La muestra analizada Si cumple con el requisitos microbiologicos para frutra fresca, segiin la norma ICMSF.
t210s mizrobiologicos se encuentran registrados en el cuaderno interno de trabajo de microbiologia, en la pagina 12-02855.

Dra. Glor ajana de Pacheco

Ing. Maria Ter:

‘ nctios No Acreditados

H resenta el Exponente

| * Sabcontratado |
| microb’ologia los valores expresados como < 1.8, < 2, < 3, y < 10 se estiman ausencia {
§ £o¢ resultados del presente informe son vilidos hasta 6 meses a partir de su emisién

l Guayaquil, 21 de Agosto del 2012. ﬁl
: '
i 4 i

Directora General y Gerente Técnico

Gerente de Calidad
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