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CARTA DE PRESENTACION

Guayaquil, 3 de Julio del 2002.

MTA.

Clandia Icaza de Sanchez
Coordinadora (¢) PROTAL
Ciudad.-

Por medio de la presente, me dirijo a usted para hacer la entrega del signiente
informe correspondiente a PRACTICAS PROFESIONALES, previo a la
obtencién del titulo de Tecndloga en Alimentos.

Atentamente,

Johanna E Panchana Bello.




EMPRESA PESQUERA ECUATORIANA S. A.

— CALIDAD — EMPESEC

— TOTAL —

Guayaquil, Junio 25/02

Tclg. Claudia Icaza
COORDINADORA (e) DEL PROTAL

Ciudad.-
Estimada Claudia:

Por medio de la presente certifico que la sefiorita JOHANNA ELIZABETH PANCHANA
BELLO, estudiante de la Escuela Superior Politécnica del Litoral, portadora del Carnet
Estudiantil # 1998113312, realizé sus prdcticas a nivel de laboratorio en el Dpto.
Control de Calidad — Laboratorio Microbiologia, desde el 04 de Marzo hasta el 29 de
Junio del presente, cumpliendo de una manera satisfactoria las tareas a ella
encomendadas y demostrando deseos de superacion.

Sin otro particular por el momento, aprovecho la oportunidad para suscribirme de
usted muy atentamente.

GERENTE CONTR CALIDAD

PLANTA - OFICINA: Km. 12.5 via Daule - (Atras de Ecuasal) PBX {593 - 4) 2250077
Facsimile (593 - 4) 2251940 - Casilla 09-01-05814 - Guayaquil - Ecuador
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RESUMEN

En el informe se expondra de forma detallada el proceso de elaboracion de atin
enlatado en Empesec, describiendo las actividades que representan puntos de
control durante el procesamiento.

Las operaciones de recepcion, seleccion y clasificacion, almacenamiento en
camaras frigorificas, descongelacion, eviscerado, coccion, limpieza y enlatado
son en resumen las operaciones que se desarrollan en la planta procesadora.

El informe contiene ademas la descripcion de ensayos microbiologicos como la
determinacion de Coliformes, E. coli, Aerobios, toma de muestra de superficies,

de ambiente, de manos, de agua.

En una parte del informe se expone las actividades de inspeccion diarias
realizadas por el departamento de microbiologia, encaminadas todas a verificar
el cumplimiento de Buenas précticas de higiene y sanitacion en las diferentes
areas de la planta.



INTRODUCCION

El proceso industrial para obtener conservas de atin enlatadas IBVOIIICI$91 ,Q’
rigurosos controles que se inician desde las operaciones de captura y pms1gucn€
lo largo del proceso hasta obtener un producto terminado.

\l\..
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Es de esta manera que todas estas operaciones son soportadas y complementadas

por las actividades que se realizan en el Departamento de Control de Calidad el
mismo que se encarga de asegurar La Calidad del producto final a través de la
realizacion de estrictos controles quimicos y microbiolégicos aplicados tanto a
la materia prima donde se amaliza quimicamente el pescado que se recepta;
como durante las etapas de limpieza del pescado donde se analiza
microbiologicamente el pescado que en esta etapa es manipulado.

El departamento de control de calidad, especificamente ¢l 4rea de microbiologia,
desempeiia actividades de mucha importancia como es el monitoreo del
desarrollo normal de las actividades en cuanto al cumplimiento de buenas
practicas de manufactura y buenas pricticas de higiene por el personal que
labora en planta; actividades que involucran en cuanto a niveles de
contaminacion, superficies de contacto, medio ambiente, agua utilizada para el
proceso, etc., en general Control de calidad desarrolla dia a dia actividades
dirigidas principalmente a prevenir situaciones riesgosas y de mala practica que
afecten la calidad del producto.



DETALLE DE LAS LABORES REALIZADAS

Las labores asignadas corresponden al Departamento de Control de Calidad que
tiene como Jefe al Tnigo. Juan Parra Lam.

El horario de trabajo asignado es de 8h00 a 16h30 de la mafiana de lunes a

viernes.

Las actividades realizadas se centran especificamente en el drea de
microbiologia donde se realizan analisis microbiologicos al producto que esta
siendo procesado, como al producto terminado, ademés se analiza el agua
utilizada en el proceso, superficies de contacto, manos de operarias que
manipulan el pescado durante la etapa de limpieza, se preparan y esterilizan
medios de cultivo y materiales que se utilizan.

La inspeccion de sanitacién de areas externas a la planta, es otra de las
actividades que tiene a cargo el departamento de microbiologia, actividad en la
que pude intervenir con regularidad.



ASPECTOS GENERALES DE LA EMPRESA

HISTORIA

EMPESEC S.A. inici6 sus actividades en la industria del procesamiento del atim el 15 de
Julio de 1991, bajo la supervision de Star Kist Food, convirtiéndose en el mes de Septiembre
en del mismo afio en una empresa maquiladora oficialmente autorizada. Siendo a partir de
aquello una empresa nacional e internacionalmente reconocida por la calidad de sus
productos.

LOCALIZACION

EMPESEC S.A. se halla situada en la ciudad de Guayaquil, en el kilometro 1272 via Daule.

MERCADO AL QUE SE DESTINA EL PRODUCTO

Los paises a donde se destina su producto son: Brasil, Argentina, Colombia, Francia, Estados
Unidos, Puerto Rico, Peri1, Chile y Ecuador.

Ademés se envia producto por pedido a Europa.

TAMANO DE LA PRODUCCION

El tamafio de la produccion depende de la materia prima que se dispone, generalmente se
producen 185 toneladas diariamente durante todo el afio.
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DETALLE DEL PROCESO DE PRODUCCION

1. RECEPCION

El atin es capturado por barcos especiales que cuentan con sistemas de congelacion, en donde
la carga obtenida de la faena es almacenada a una temperatura de 14°F (-10°C), con el fin de
mantener la calidad de esta previo a la etapa de recepcion.

Al llegar el pescado a la planta donde estin localizadas las cémaras frigorificas en la ciudad
de Manta, se realizan inspecciones en donde se evalian pardmetros como temperatura,
caracteristicas organolépticas, presencia de contaminantes (contaminacion por combustible),
contenido de histamina, contenido de sal. Las cmaras frigorificas tienen una capacidad de
2000 Tn.

El pescado es transportado a la planta procesadora en contenedores que cuentan con un
sistema de refrigeracion, donde el pescado es mantenido a una temperatura maxima de 22°F
(-5,5°C), con lo que se logra mantener la calidad de la materia prima.

2. ALMACENAMIENTO

A la llegada a la planta el pescado es seleccionado y clasificado por tamafios colocindose en
scouts de acero galvanizado para lnego ser pesados codificandose de esta manera cada scout.
Posteriormente estos scouts son conducidos a las camaras frigorificas de mantenimiento

conservando el pescado a una temperatura de 22°F o menor hasta su posterior procesamiento.
Las camaras cuentan con una capacidad de 800 Tn.

3. DESCONGELAMIENTO

Los scouts son trasladados al 4rea de desbuche y colocados en bloque de tres para descongelar
el pescado por medio de un sistema cerrado de recirculacion en donde el agua utilizada posee
cantidades de cloro de 5 a 7 ppm y temperatura alrededor de 60°F (15,5°C). El pescado se
descongela hasta alcanzar temperaturas de 28 - 38°F (-2,2°C - 0°C).



4. EVISCERADO - DESBUCHE

Una vez alcanzada la temperatura de descongelamiento, una maquina llamada volteador
Dumper vacia los scouts, pasando el pescado por una etapa de lavado para inmediatamente ser
eviscerados manualmente cuando el pescado es menor a 7,5 Ib., de no ser asi, a los pescados
de mayor peso se les corta la cabeza, cola y panzas (las que se cocen separadamente), y luego
se corta por el centro de forma vertical a lo largo de la espina dorsal siendo luego co
sobre laminas denominadas “layers” dentro de canastas que se apoyan sobre carros -

. ‘.;t
denominados “racks”. X o iy :%
W
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5. PRECOCCI C lB T

Los racks tienen capacidad para 18 canastas, y una vez llenos son conducidos hacia los hornos
especiales para precocerlos por medio de vapor hasta temperaturas de 120°F - 145°F (48,8°C
- 62,7°C), alcanzando el interior de los cocinadores temperaturas de 214°F (101°C); siendo
muy importante que la temperatura de carga no sobrepase los 50°F (10°C).

El tiempo de coccion es de 45 minutos para pescados pequefios, y hasta 2 horas para especies
grandes. Los hornos especiales tienen capacidad para 20 racks.

6. ENFRIAMIENTO

Las porciones cocidas son sacadas de los homos especiales y son trasladados al area de
enfriamiento (chill room), en donde por medio de unas duchas el pescado es rociado con agua,
recibiendo un choque térmico de 5 minutos para luego de forma intermitente continuar
rociando agua hasta alcanzar temperaturas de 80,6°F - 89,6°F (27°C - 32°C), con lo que se
logra afirmar los tejido facilitando las etapas de limpiado y separacion de espinas.

7. LIMPIEZA

El pescado precocido y fiio es volteado (poncheo) desde las canastas de los racks sobre las
lineas de limpieza, donde manualmente con la ayuda de cuchillos especiales la piel es raspada




y la carne blanca y obscura es separada del esqueleto, utilizindose tnicamente la carne blanca
o clara del pescado (lomo).

8. LLENADO

De acuerdo al producto final, las porciones comestibles (lomos-carne blanca) se clasifican en
came compacta, trozos, rallada, desmenuzada, y se transfieren a la zona de lenado
automatico: para lomos/lomitos, para trozos, para rallado de 15 - 25%, obteniéndose la
caracteristica bocaditos o trocitos, rallado y desmenuzado.

9. ADICION DE LiQUIDO DE COBERTURA

Una vez llenas las latas con las diferentes presentaciones (*loins, flake, chunk), son
conducidas hacia la zona de dosificacion, en donde la maquina ya calibrada para dosificar el

peso correspondiente de la mezcla de broth (segin tamafios de latas) adiciona dicho liquido.

Con este peso ya standarizado en la maquina dosificadora se evita excesiva acumulacion de
presion que provocaria dafio en el doble cierre.

* (lomo, desmenuzado, trozo)

10. SELLADO

Las latas ya llenas pasan hacia la méaquina selladora, la misma que tiene incorporado un

mecanismo de flujo de vapor, al tiempo que se produce la aspiracion del aire retenido en el -

envase. De igual manera la méaquina tiene incorporado un mecanismo de codificacion para asi
sellar y codificar ( por medio de *marquilla) al mismo tiempo las latas.

El sellado en caliente de los envases favorece a que se contrarreste la presion generada por el
calentamiento del contenido de la lata hasta la temperatura de tratamiento.

* sello en alto relieve que describe el cédigo.




11. ESTERILIZACION

Las latas una vez selladas herméticamente se cargan de forma manual en cestas que son luego
transportadas a los autoclaves discontinuos a vapor saturado y enfriamiento a presion
alcanzando temperaturas de 242°F (118°C) y 11 PSI, dependiendo el tiempo del tamaiio y
peso del envase, de la forma de presentacion o tipo de producto.

'LATAS DE 1/4 LIBRA PRODUCTO  TIEMPO(MIN) | TEMPERATURA (°F)
" SAW SOLIDO ALBACORA CON AGUA/BROTH | 50 242
SYW/KBW SOLIDO Y/F EN AGUA/BROTH ] 50 242
LATAS DE 1/2 LIBRA |
SIW SOLIDO ALBACORA CON BROTH 55 242
SAW SOLIDO ALBACORA CON BROTH 55 242
SLW ' SOLIDO ALBACORA CON BROTII | 55 242
| LATAS DE 4 LIBRAS |
SAW SOLIDO ALBACORA CON AGUA/BROTH 190 ] 42
SKW CHUNG ALBACORA 190 242

En esta etapa es importante que no transcurra mas de una hora entre el llenado del envase y el
tratamiento térmico.

12. ENFRIAMIENTO

Al finalizar el tratamiento térmico, los envases son enfriados a presion hasta temperaturas
menores de 40°C (centro del envase). En esta etapa se presta importante atencion a los
niveles de cloro del agna de enfriamiento los cuales se sitian entre 0,5 a 1 ppm. Lo que
garantiza que no exista posteriores contaminacion.



Una vez concluido el tratamiento térmico, se sacan las cestas y se secan a temperatura
ambiente de forma inclinada durante aproximadamente 1 hora, para luego trasladarlas al area
de etiquetado.

Una vez que las latas estan frias, se toman muestras al azar de cada lote y se realizan la
verificacion del camplimiento de las especificaciones del producto final.

13. ETIQUETADO Y ENCARTONADO

Las latas son conducidas hacia el 4rea de etiquetado, donde automaticamente se adhieren las
etiquetas. Las gomas calientes y frias son las que se utilizan para este proceso. Una vez
adheridas las etiquetas a los envases, estos son envalados en cajas de carton correctamente
identificadas; dependiendo las unidades en cada caja de las dimensiones de las latas, para
luego paletizarse y almacenarse.

14, ALMACENAMIENTO
Las conservas son almacenadas sobre pallets, los cuales son colocados a una distancia de 45
cm de las paredes y en pilas evitando al mismo tiempo la compresién y deformacion de los

envases ubicados en las capas inferiores.

Cuando existan lotes defectuosos seran aparte identificados y permaneceran el la bodega de
*“hold” hasta su liberacion o de lo contrario serdn destruidos.

* hold: producto en espera.



PCC: histamina
PC: temperatura

PC: iemperatura de camara

PC: temperatura
PC: niveles de cloro

PC: temperatura
PC: niveles de cloro

PC: temperatra

PC: temperatura y tiempo

PC: niveles de cloro

PC: inspeccitn de lomos

PC: peso drenado

PC: control de peso/liq cobertura
PC: codificacion

PCC: doble cierre

PCC: temperatwa y tiempo

PC: niveles de cloro

PC: nnéhsls ﬂmo—quium
PC:.ﬂduwimu organolépiticas

PC: ventilacion v temperatura
PC: producto en retencién




PUNTOS DE CONTROL

1. ETAPA DE RECEPCION

EVALUACION FISICA

Se realiza a la llegada de cada lote de materia prima con el objetivo de determinar las
condiciones de calidad en que llega el pescado (evaluacién organoléptica).

El pescado en buenas condiciones presenta las siguientes caracteristicas:

Piel (En general aspecto brillante con color natural)
Ojos (brillantes, claros, prominentes)
*Branquias (Olor a marisco, color rojo intenso)
Came muscular (propia de la especie)
Olor (a marisco fresco en la piel y cavidades corporales)
Contaminacién por combustible. (debe estar exento de contaminantes).

*Durante la evaluacién se presta principal atencion a las branquias del pescado.

DETERMINACION DE HISTAMINA (PCC)

Se realiza a la llegada de cada carga con el objetivo de verificar el estado de frescura o
deterioro en que llega el pescado.

Menor a 1,7 mg% lote aceptable
Mayor o igual a 1,7 mg% rechequeo de compositas y muestras individuales

Menor o igual a 2 mg% proceso normal.
2a5mg% aceptable con *SH por histamina.
Mayor o igual a 5 mg% rechazo.

* Proceso Special handling.



DETERMINACION DE SAL

Se realiza a la llegada de cada carga con el objeto de determinar las cantidades de sal

presentes en el pescado.
£5P0)

1,21 - 2,26% (todo proceso) g ™\

2.27-322%STD g—&%

Mayor o igual a 3,23% sujeto a rechazo o negociacién. RO ECRA DL itomwr
CIBT

DETERMINACION DE TEMPERATURA

Se realizaa lallegadade cadacarga de materia prima con el objetivo de verificar que la
temperatura interna del pescado durante La transportacién haya sido la adecuada: menor o
igual a 22 °F (-5,5°C).

2. ETAPA DE ALMACENAMIENTO

DE IN MP

Se realiza un control cada 2 horas de la temperatura en las cdmaras de frio las cuales deben
encontrarse de 0°F a lO"F‘ (-17,7°C a -12,2°C), con ¢l objeto de mantener el pescado a

temperaturas inferiores o iguales de 22°F (-5,5°C) hasta el momento de su procesamiento.

3. ETAPA DE DESCONGELAMIENTO

Se realiza la toma de temperatura al primer scout que ingresa al 4rea, con el objeto de

controlar la temperatura de descongelamiento a la que debe llegar el pescado para continuar
hacia la etapa de Desbuche 28°F a 32°F (-2,2°C a 0°C).

10



La velocidad de descongelamiento depende del tamafio del pescado y de la temperatura en
que ingresa cada lote al area para ser descongelado:

 TAMAROPORPESO |  T°INICIAL |  T°FINAL |  TIEMPO DE DESCONGELAMIENTO
20 LIBRAS : 5,5°C - 22°C ' 3 HORAS, 15 MINUTOS
7.5 LIBRAS 5,5°C ' 22°C ' 1 HORA, 35 MINUTOS
4 A7 LIBRAS 55 ' 2.2°C 1 HORA
DETERMINACION DE CLORO

Se realiza cada 2 horas al agua utilizada para descongelar el pescado, la misma que proviene
de la cisterna general de agua potable, y que por estar en contacto directo con el producto
debe contener de 5 a 7 ppm de cloro.

4. ETAPA DE DESBUCHE Y RACKEO @?‘*G é

ry
POLITECK ICA U EL LTORAF

Se verifica que la temperatura de desbuche se encuentre dentro de los parametros CIBT
anteriormente indicados.

Se realiza el control de las cantidades de cloro existentes en el agua de la cisterna general 2
veces al dia, las cuales deben estar entre 0,8 ppm a 1,5 ppm.

5. ETAPA DE PRECOCCION

Se realiza durante la precoccion de cada lote, donde la temperatura alcanzada dentro de los
cocinadores es de 214°F (101°C), la temperatura al momento de la carga debe ser maximo

11



50°F/ 10°C., siendo la temperatura de descarga (temperatura alcanzada en la espina dorsal) de
120°F - 145°F (48,8°C - 62,7°C).

6. ETAPA DE ENFRIAMIENTO

Se realiza a varios lotes tomados al azar los mismos que se encuentran en el chill room o
cuarto de enfriamiento, Se controla la temperatura y tiempo, donde el pescado debe alcanzar
de 80,6°F a 89,6°F (27°C a 32 °C), por 5 minutos (evitar excesiva coccion), luego se rocia de
manera intermitente por 2 minutos cada 15 minutos para Iuego ser llevado hacia el drea de
limpieza.

D 1 O

Se realiza andlisis dos veces al dia para determinar que las cantidades de cloro del agua
procedente de la cisterna general contengan las adecuadas cantidades de cloro: 0.8 ppm a 1,5

ppm.
7. ETAPA DE LIMPIEZA

INSPECCION DE LOMOS

Se realiza cada hora tomando al azar una bandeja en cada una de las lineas con el objeto de
mspeccionar defectos de limpieza, espinas, sangre, piel, decoloracion; se inspecciona la came
roja (sangre ) y la came blanca (lomos).

8. ETAPA DE LLENADO

CONTROL DE LLENADO

12



Se realiza a medida que las latas son llenadas, tomando al azar diez latas y verificando el
peso, haciendo luego un promedio para obtener las desviaciones controlandose de esta
manera la graduacion de la maquina.

9, ETAPA DE DOSIFICACION DE BROTH

Se realiza cada 15 minutos durante la dosificacion de las latas; se toman muestras al azar y se
verifica que el peso de la mezcla de broth se encuentre entre los rangos permitidos
dependiendo de los empaques. (ver anexo # 1).

10. ETAPA DE SELLADO

CONTROL DE CODIGO

Se realiza al inicio de cada turno o cambio de empaque con el objeto de verificar la correcta
codificacion en base a: presentacion del producto, especie de pescado, tumo en que fue
procesado dicho lote, linea de donde proviene el producto.

LINEA SUPERIOR

PRIMERA POSICION PAIS DE FABRICACION
SEGUNDA, TERCERA FECHA DE FABRICACION
Y CUARTA POSICION

QUINTA POSICION ANO DE FABRICACION
LINEA INFERIOR

PRIMERA POSICION TIPO DE PRODUCTO S X.F
SEGUNDA POSICION TIPO DE PESCADO
TERCERA POSICION LIQUIDO DE COBERTURA
CUARTA POSKCION LINEA DE PRODUCCION Y SELLADO
QUINTA  POSICION HORA

La codificacion de la segunda fila es expresada en nimeros los cuales tienen el siguiente
significado: E = EMPESEC, a continuacion el dia de elaboracion, afio L = 2002,

13



CONTROL DEL DOBLE CIERRE (PCC)

Serealizncadamedi\?_mmnmdotlmu&stmsdelmasseﬂadasquemémlculadode
acuerdo al nimero de cabezales que posea la maquina selladora.

Segiin los resultados analizados por método del micrémetro, se puede realizar las respectivas
calibraciones a la maquina. (ver anexo # 2).

11. ETAPA DE ESTERILIZACION (PCC)

Se realiza cada vez que se efectia la esterilizacion de las latas, con el objetivo de controlar y
verificar en los termografos que la temperatura del tratamiento sea la adecuada.

(0) D A D IAMIENTO e,

) PSR 87

k; ,"."-‘_‘\ .

Se realiza cada 2 horas con el objetivo de determinar los niveles de cloro del agua del sistema ~ § ;
de enfriamiento los que deben ser de 0,5a 1,5 ppm. qg}s;ﬂf*y
POUITECNICA DEL UTORA
s i CIBT

Se realizan cada vez esterilizadas las latas. Se toman muestras al azar de cada lote y se las
somete a inspecciones visuales (condiciones externas del envase), evaluaciones
organolépticas (olor, color, sabor); andlisis fisicos (pH, vacio, peso); quimicos (histamina,
sal); y microbiologicos (C.T., APC, E. coli, estabilidad) con el fin de garantizar que el
producto procesado es inocuo, que cumple con las especificaciones de los clientes para sblo
de esta forma ser liberados para su despacho y distribucién.

12. ETAPA DE ETIQUETADO, ENCARTONADO Y ALMACENAMIENTO

14



El departamento de Control de calidad maneja el 4rea de bodegas, donde constantemente se
realizan controles como el ingreso de etiquetas, etiquetado de latas, defectos de golpes en
latas al salir de la maquina etiquetadora, en general se realiza un control al producto
terminado.

Una vez el producto ingresado a bodegas, es también controlado, enfatizando los controles

cuando se frata de productos retenidos por algin defecto, los mismos que se someterdn a
mayores controles con la finalidad de liberar, reprocesar o destruir aquellos productos.
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ANALISIS MICROBIOLOGICOS REALIZADOS.

OBJETIVOS

* Los anélisis microbiologicos practicados al producto terminado tienen como objetivo
verificar que éste sea inocuo, que el mismo esté libre de microorganismos patogenos y
sustancias toxicas, asi como también esté libre de microorganismos sin relevancia en la salud
publica.

* Mediante los andlisis microbiologicos realizados durante €l procesamiento del pescado, se
asegura que cada una de las etapas sean ejecutadas, atendiendo las normas de Ascépcia €
Higiene (SSOP) y Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

COLIFORMES Y E. COLI COMO INDICADORES DE LA CALIDAD
HIGIENICA DEL PRODUCTO.

El indice de coliformes es utilizado para determinar la calidad higiénica de los alimentos,

puesto que una contaminacion por tales microorganismos, asegura que ésta es de origen fecal.
Por tal motivo los organismos coliformes son considerados como indicadores de unas buenas
précticas de higiene durante cada etapa del proceso.

De esto se deriva que E. coli cepas enteropatogénicas, productoras de toxiinfecciones
alimentarias, consideradas como coliformes son al mismo tiempo un indicador de
contaminacion proveniente de heces de individuos.

DETERMINACION DE COLIFORMES Y E. COLI

FUNDAMENTO

El crecimiento de colonias bajo condiciones adecuadas de temperatura en las placas petrifilm,
s¢ fundamenta en Ia utilizacién por parte de los microorganismos de nutrientes como el
Violeta Rojo Bilis (V.R.B), un agente gelificante soluble en agua, un indicador de la actividad

16



glucoronidasa (5 bromo-4-cloro-3-indolili-B-D-glucoronido) (B.C.1.G), y un indicador
tetrazolio que facilita la numeracion de colonias.

El medio de cultivo para preparar las diluciones de Ia muestra actia enriqueciendo el medio.
(ver anexo # 3).

ALCANCE
Aplicable a lomos de pescado limpio y producto terminado.

MATERIALES

Espétulas

Stomacher.,

Fundas stomacher .

Balanza

Pipetas de 1 ml. y 2 ml y/o puntas de 1 ml. Q,SPO;
Tubos de ensayo = *\‘u;
Frascos para diluciones de 250 ml. '@"‘ 2
Gradilla T
Pipeteador manual CIBT
Placas petrifilm (coliformes/E. coli).

Estufaa 37°C. -

Cémara de flujo laminar

SUSTANCIAS

Alcohol

Agua de peptona tamponada
Lome de pescado limpio

PROCEDIMIENTO
1. pesar 25 gr. de la muestra dentro de una funda stomacher utilizando una espétula.

17



Agregar agua de peptona tamponada hasta completar 250 ml.

Colocar la funda stomacher con la muestra dentro de la maquina stomacher.

Agitar por espacio de 30 segundos.

Retirar la muestra de la méquina.

Llevar la muestra a la camara de flujo laminar para proceder a la siembra.

Tomar 1 ml. de la muestra por medio de una pipeta estéril y con la ayuda de un pipeteador

manual. (dilucibn 1:10), sembrar sobre una placa petrifilm para determinacién de

Coliformes/E. coli.

8. Tomar 1 ml. de dilucion 1:10 y trasvasar a un tubo de ensayo que contenga 9 mi de agua
de peptona tamponada. (dilucion 1:100).

9. Tomar 1 ml. de la dilucién 1:100 y sembrar sobre placa petrifil para determinacion de
Coliformes/E. coli.

10. Incubar las placas en una estufa a 37°C por 24 horas.

11. Leer las placas haciendo uso de una fuente de luz con aumento y reportar los resultados

(veranexo# 4y 5).

N ow AW

P f &
“:u.qu N
Nl
SCTEH
PoLITeCH 1y an Uror

EJEMPLO

Line Time Code Lot Boat Spice C.total(cfu/cm’) E.Coli(cfu/cm’) Cl BT

Lineal 9HOO Lomo limpio 76 Mirelur  *B/E 2x 10 Ausencia
Linea3 12H45 Lomo limpio 77 Elizabeth *Y/F 6x10 Ix102
* Bigeye Tunna.

* Yellowfin Tunna.

PARAMETROS: (ver anexo # 6).
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AEROBIOS COMO INDICADORES DE LA CALIDAD SANITARIA DE
LOS ALIMENTOS.

El recuento total APC, tiene como objetivo fundamental verificar que las condiciones de
manipulacion, estado de calidad de la materia prima, condiciones higiénicas, etc. durante el
procesamiento, estén ejecutindose de acuerdo a los estatutos de la empresa.

DETERMINACION DE AEROBIOS

FUNDAMENTO

El crecimiento de organismos aerobios se evidencia debido a la degradacion de los nutrientes
presentes tanto en la placa petrifilm (peptona de caseina, estracto de levadura, D (+) glucosa,
un agente gelificante soluble en agua fifa y un indicado quimico: tricloruro de trifenil
tetrazolio (TTC); asi como en el agua de peptona utilizada para preparar las respectivas
diluciones de la muestra que se utiliza. (ver anexo # 3).

ALCANCE
Aplicable a muestras de lomo de pescado limpio y producto terminado.

MATERIALES

Pipetas estériles de 1 mly 2 ml.

Puntas de 1 ml.

Pipeteador manual

Tubos de ensayo

Gradilla

Espétulas

Balanza ﬁ)ﬂ@ £
Frascos para diluciones de 250 ml. S g
Bolsas stomacher _:“fg“}f‘:tﬂ

Méquina stomacher CIB y
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Incubadora a 37 °C.
Céamara de flujo laminar

SUSTANCIAS

Alcohol

Agua de peptona tamponada
Lomo de pescado limpio

PROCEDIMIENTO

Pesar 25 gr. de la muestra dentro de una funda stomacher utilizando una espatula.
Agregar agua de peptona tamponada hasta completar 250 ml.

1
2
3. Colocar la funda stomacher con la muestra dentro de la maquina stomacher.
4.
5
6
7

Agitar por espacio de 30 segundos.

. Retirar la muestra de la maquina.
. Llevar 1a muestra a la camara de flujo laminar para proceder a la siembra.
. Tomar 1 ml. de Ia muestra por medio de una pipeta estéril y con la ayuda de un pipeteador

manual. (dilucion 1:10), sembrar sobre una placa petrifilm para determinacion de
Coliformes/E. coli.

Tomar 1 ml. de dilucién 1:10 y trasvasar a un tubo de ensayo que contenga 9 ml de agua
de peptona tamponada. (dilucién 1:100).

Tomar 1 ml. de la dilucién 1:100 y sembrar sobre placa petrifilm para determinacion de
Aerobios.

10. Incubar las placas en una estufa a 37°C por 48 horas.
11. Leer las placas haciendo uso de una fuente de luz con aumento y reportar los resultados

(ver anexo # 7).

EJEMPLO

Date  Time Code Lot Boat Spice  APC(cfu/em’)
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<10
<10

12H30 am. CBWCL EO81L
12H30 am. KBWAK E0O8IL

PARAMETROS: (ver anexo # 6).

s

\

M

-
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o e
A URL UToRar

CIBT
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PROCEDIMIENTO DE MONITOREO AMBIENTAL
MUESTREO DE AIRE.

FUNDAMENTO:

El crecimiento de microorganismos presentes en ¢l ambiente se fundamenta en la utilizacion
de los nutrientes contenidos en la placa petrifilm, previamente hidratadas con agua de peptona
tamponada. (ver anexo # 3)

ALCANCE:
Prueba realizada a medio ambiente — muestreo de aire

Placas petrifilm para recuento de Aerobios, coliformes/E. coli. S R
Pipetas estériles de 1 ml. - -, ;:: |
Cinta adhesiva. f’ - : r;@ ‘
T - asd
Gradilla MG 581 Urvopa
Cémara de flujo laminar CIBT
Incubadora a 37°C.

MATERIALES: |
\

SUSTANCIAS
Agua de peptona tamponada.

PROCEDIMIENTO:

1. Hidratar las placas para recuento de Aerobios con 1 ml. de agua de peptona tamponada.

2. Dejar que permanezcan cerradas por lo menos 1 hora antes de usarlas. No es necesario
que el gel esté solidificado completamente.

3. Levantar el film superior y sostenerlo con la ayuda de una cinta adhesiva en el lugar
donde se va a realizar el monitoreo ambiental, cuidando de no tocar el 4rea circular de
crecimiento.

4. Exponer las placas por espacio de 15 minutos.
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5. Incubar a 37°C por espacio de 48 horas.

6. Contar las colonias presentes con la ayuda de una fuente de luz e interpretar los

resultados. (ver anexo # 4,5y 7).

EJEMPLO

Time

14H30
14H28
14H25
14H23
14H35

14H38

Sample

Linea 1
Linea 2
Linea 3
Linea 4
Enlatado
(linea D)
Enlatado
(linea A)

APC(cfu/em®)  C. Totales(cfw/em®) E. coli (cfu/em?)

24x10
54x10
33x10
2,6x10

73x10

71X 10

PARAMETROS: (ver anexo # 6)

NOTA: Almacenar las Placas Petrifilm hidratadas en bolsas plasticas selladas con cinta.
Proteger las placas de la luz (se puede usar el empaque original) y refrigerar de 2-8°C (36-

46°C).

Las placas de Recuento Aerdbico hidratadas pueden ser refrigeradas por un méximo de 14

dias.
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METODO DE CONTACTO DIRECTO.

FUNDAMENTO:

El crecimiento de microorganismos se fundamenta en la utilizacién de los nutrientes presentes
en la placa petrifilm, previamente hidratadas con caldo letheen libre de bisulfitos el mismo
que neutraliza efectivamente los sanitizantes 4cidos, halogenos y cuaternarios de amonio. (ver
anexo # 3)

ALCANCE:
Aplicable a todas aquellas superficies que entran en contacto directo con el producto.

MATERIALES:

Placas petrifilm para recuento de Aerobios, Coliformes totales/E. coli.

Cinta adhesiva

Pipetas estériles de 1 ml.

Pipeteador manual. LN,
Tubosde ensayo b:b‘ ’Jif
Gradilla ’riﬂ\‘*}
Incubadoraa 37°C S,
Cémara de flujo laminar CIBT
SUSTANCIAS

Alcohol

Caldo litheen libre de bisulfitos

PROCEDIMIENTO

1. Hidratar las placas petrifilm a ser utilizadas con 1 ml. de caldo litheen libre de bisulfitos.

2. Dejar reposar por 1 hora antes de utilizar las placas.

3. Levantar el film superior y contactar la porcién del gel situada en el film superior con la
superficie a analizar.
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4. Frotar con los dedos la parte exterior del 4rea gelificada para asegurar un buen contacto
con la superficie.

5. Dejar caer suavemente el film superior de la placa.

6. Incubar a 37°C por 24 y 48 horas para Coliformes totales/E.coli y Aerobios

respectivamente.

7. Leer los resultados con la ayuda de una fuente de luz e interpretarlos segin la guia. (ver
anexo # 4, 5 y7).

EJEMPLO

Time Sample AP.C.(cfu/em’) C.Total (cfu/em®)  E. coli (cfu/cm®)

7:10 am. Linea 1 MNPC 6 Ausencia

7:08 am. Linea 2 L1x10 0 Ausencia

6:59 am. Linea 3 24x10 0 Ausencia

6:55 am. Linea 4 MNPC 8 Ausencia

PARAMETROS: (ver anexo # 6).

Nota: A veces, el gel se puede romper (adhiniéndose tanto al film superior como inferior)
cuando se levanta el film superior. Este rompimiento del gel no afectara el resultado de las
placas que se usen para muestreo de aire, pero no deben usarse para el monitoreo por contacto

directo.

25

Wﬂ,

s R

- \-.\";

\ﬁg}

“F

o

. %-_3
>
o

‘
o
Ty

fr
(
lm DeL Lrops

CIBT



TOMA DE MUESTRA DE MANOS

FUNDAMENTO

El crecimiento de microorganismos Aerobios, Coliformes/E. coli se fundamenta en la
utilizacion por parte de la flora microbiana presente en las manos del personal de limpieza del
pescado, de los nuirientes contenidos en la placas pretrifilm, como también la utilizaciéon de
nutrientes que aporta el caldo letheen utilizado en las diluciones. (ver anexo # 3).

ALCANCE
Aplicable a Ia superficie de las manos del personal de lineas que realizan la limpieza del
pescado.

MATERIALES

Quick Swabs (isopos).

Marcador permanente para rotulacion de muestras.

Placas petrifilm para recoento de Aerobios, Coliformestotales/E. coli.
Pipetas estériles de 1 ml. 7
Incubadora a 37°C o i
Cémara de flujo laminar Sk gl
Tubos de ensayo CIBT
Gradilla

SUSTANCIAS
Alcohol
Caldo letheen libre de bisulfitos.

PROCEDIMIENTO: (ver anexo # 8)

1. Preparar el swab sosteniéndolo con el bulbo cerca del dedo pulgar.
2. Presionar los lados del bulbo y doblar a un éngulo de 45° hasta que se escuche que se
rompa la valvula.
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Apretar el bulbo para forzar que todo el caldo letheen pase al interior del tubo del swab.
Girar y tirar del bulbo a que saiga del tubo.

Sostener el swab en un dngulo de 30° con respecto a la superficie a muestrear,

Frotar el swab lenta y completamente por la superficie de los dedos, uflas y entrededos del
personal.

7. Después de realizar el muestreo, insertar el swab nuevamente en el tubo y transportar al
laboratorio para ser inoculado.

8. En el laboratorio agitar vigorosamente el swab para liberar las bacterias de la punta del
swab.

9. Exprimir el contenido del swab presionando y girando el contenido del swab contra la
pared interna del tubo.

10. Vaciar cuidadosamente el contenido del tubo sobre la placa petrifilm para recuento de
Coliformes totales/E. coli.

11. Se pueden preparar diluciones a partir del contenido del tubo con la muestra:

Pipetear el contenido del swab (1 ml.) a un tubo de ensayo conteniendo 9 ml. de
letheen  (dilucién 1:10) y agitar.

Tomar 1 ml de la dilucién 1:10 ¢ inocular sobre la placa petrifilm, levantando ante el
film superior.

Tomar 1 ml. de la dilucién anterior y trasvasarlo a un tubo que contenga 9 ml. de
letheen (dilucion 1:100) y agitar.

Tomar 1 ml de la dilucién 1:100 e inocular sobre la placa petrifilm, levantando antes
el film superior.

Tomar 1 ml. de la dilucién anterior y trasvasar a un tubo que contenga 9 ml de letheen
(dilucion 1:1000) y agitar.

Tomar 1 ml. de dilucién anterior ¢ inocular sobre la placa petrifilm, levantando antes
el film superior.

12. Incubar por 24 horas a 37°C.
13. Leer los resultados e interpretarlos con la ayuda de una fuente de luz segin la guia. (ver
anexo # 4,5 y7).

EJEMPLO
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Time Sample AP.C. (cfu/em’) C.T(cfu/em’) E. coli (cfu/em®)

12.30 am. Linead 1x10 <i0* Ausencia
Linea 2 48x 10 3x10 Ausencia
Linea 4 6,9x 10 45x10 Ausencia
Inspectora Q.C. 6x10 3x10 Ausencia
Inspectora Q.C. 8x10 <10 Ausencia
Linea 4 87x10 <10 Ausencia
Linea 2 MNPC <10* Ausencia
Linea 4 24x10 <10 Ausencia

Conments: MNPC. Muy numeroso para contar
*Presentan colonias gram negativas no coliformes.

Muestreo realizado en la entrada principal a lineas de limpieza después del lavado y
desinfeccion de manos. Personal femenino.

PARAMETROS: (ver anexo # 6).
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ANALISIS MICROBIOLOGICO DE AGUAS

FUNDAMENTO

El crecimiento de microorganismos se fundamenta en la degradacion del medio nutritivo
impregnado en las placas petrifilm,; y a la no interferencia de compuestos clorados presentes
en el agua gracias al medio Caldo de Letheen. (ver anexo # 3).

ALCANCE
Aplicable a agua de cisterna general (potable); y agua de pozo.

MATERIALES

Fundas para muestreo

Placas petrifilm para recuento de Coliformes totales/E. coli y Aerobios. w@“@
Pipetas estériles de 1y 2 ml. y/o puntas de 1 ml. et
Pipeteador manual gﬁ hu,:‘
Tubos de ensayo nu?njg;::m
SRy CIBT
Incubadora a 37°C

Céamara de flujo laminar

SUSTANCIAS

Alcohol

Caldo de letheen

PROCEDIMIENTO

1. Tomar 1 ml. de muestra con la aynda de una pipeta estéril y trasvasar a un tubo de ensayo
que contenga 9 mi. de caldo letheeh (dilucién 1:10), y agitar.

2. Tomar 1 ml de la dilucion 1:10 e inocular sobre la placa petrifilm, levantando antes el film
superior.

3. Tomar 1 mi de la dilucién anterior y trasvasar a un tubo que contenga 9 ml de caldo
letheen. (dilucién 1:100), y agitar.



4. Tomar 1 ml de la dilucién anterior e inocular sobre la placa petrifilm.
5. Tomar 1 ml de la dilucion anterior y trasvasar a otro tubo con 9 ml. de caldo letheen:
(dilucion 1:1000), y agitar.

L 6 ¥
6. Tomar 1 ml. de la dilucion anterior e inocular sobre la placa petrifilm. v Uy
7. Incubar a 37°C por 24 y 48 horas para Coliformes/E. coli y Aerobios respectivamente. ¢/ + ‘\“;’
Es o
8. Leer ¢ interpretar los resultados de acverdo a la gufa. (ver anexo#4,5y 7). A
nu'f::._j :&D::i':u‘:.r\ou
EJEMPLO CIBT
Time Sample A.P.C.(ufc/em ) C.T.(ufc/em ) E. coli (ufc/em )
14:30 p.m. Pozo 4 0 Ausencia
Cisterna Empesec 0 0 Ausencia
Cisterna Incopeca 1x10 0 Ausencia

PARAMETROS: (ver anexo # 6)
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ENSAYOS DE INCUBACION- ESTABILIDAD

FUNDAMENTO:

Estos ensayos se fundamentan en la aplicacion de temperaturas adecuadas (55° y 37°C) que
requieren fos microorganismos mesofilos y termofilos para poder crecer y desarrollarse si
existiese contaminacion de los envases que se van a analizar.

MATERIALES
Estufa a 55°C y 37°C. <
$800

MUES'TRA //. ’_;-,c"‘\‘ "

2 latas de atin por cada codigo que se elabora. (producto terminado). i”‘ ‘;x.?‘;.
q“?;}{, “

PROCEDIMIENTO e i owe

1. Pesar las muestras (latas) y rotular con el peso y la fecha de incubacion. CIBT

2. Llevar las muestras al interior de la estufa a 55°C para seguimiento de posible presencia

de organismos mesofilos; y a 37 °C para seguimiento de posible presencia de organismos
terméfilos.

3. Dejar que las muestras permanezcan en €l interior de la incubadora por el lapso de 5 dfas
para evaluacion de mesofilos, y 15 dias para la evaluacion de termofilos.

4. Transcurridos los dias respectivos, sacar las muestras y observar visualmente si se ha
manifestado cambio alguno.

5. Las muestras sometidas a temperaturas de 37°C son luego analizadas
microbiolégicamente; mientras que las muestras sometidas a 55°C son analizadas para
determinar pH, defectos externos en las latas y vacio.

6. Reportar los resultados en la hoja de registro correspondiente. {ver anexo # 14).

EJEMPLO

Nimero Cédigo Condiciones pH Peso Prueba Vacio
de muesira del sello (2 estabilidad

1 SAWDCEI121L OK 6 206,4 OK 7

2 CBWCC Ei21L OK 58 2050 OK 5
PARAMETROS:

VACIO: 5,0-90

pH: max. 8

Nota: EI objetivo de estas pruebas de estabilidad es efectuar controles, que si bien no se
deben tomar como Gnicos criterios para determinar la inocuidad del producto, representan un
medio de informacién valiosa en cuanto a la efectividad del tratamiento térmico. Estos
registros representan también informacién que evidencia los controles complementarios que
se realizan para garantizar una vez mas la inocuidad del producto.
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INSPECCIONES SANITARIAS PRE INICIO DIARIO

OBJETIVO

cargo la verificacién diaria de las buenas précticas de Sanitacién e Higiene; las mismas que
tienen importante relevancia por cuanto a través de esta actividad se puede prevenir cualquier
situacién que represente un riesgo para el producto durante el proceso y como producto
terminado.

DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES

Diariamente y alrededor de las 10h30 de la mafiana se realiza la inspeccion visual de las dreas
exteriores a la planta.

Se realiza un recomrido junto a un representante del departamento de Sanitacién confirmando
que las actividades expuestas en la hoja de registro se hallan desarroliado con regularidad.

En caso de encontrarse alguna situacion no satisfactoria, ésta serd corregida inmediatamente
por personal del 4rea. Solo de esta forma se procederd a tomar como corregida la accién lo
cual serd evidenciado en la hoja de registro correspondiente. (ver hoja de registro, anexo # 9);
caso contrario se reportard de la accién no satisfactoria o reincidente al jefe inmediato
superior del Departamento de Control de Calidad y de Produccion.

Estos documentos seran archivados en caso de evidenciar las acciones sucedidas
anteriormente durante las anditorias.
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La gran aceptacion de los productos a nivel internacional es el resultado del gran esfuerzo %‘—w‘

PRUTECNHICA DELUITORN

realizado por todos los miembros que pertenecen a EMPESEC, quwreﬂejalaelabménClBT
de un producto de gran calidad.

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

@?ﬁﬁf

Para seguir manteniendo esta gran aceptacion es necesario tomar en cuenta que:

* Debe existir un mayor control durante los procesos de codificacion para asi evitar
equivocaciones que constituyan pérdidas de tiempo y la realizacion de actividades opcionales
no inmersas en el proceso.

* Es necesario poner mayor énfasis en la capacitacion dirigida hacia el personal; cada
miembro debe de ser consciente de la labor que desempefia, cémo lo debe hacer, y por qué
lo hace.

* Es importante el trabajo en equipo y la integracion entre los diferentes departamentos
involucrados en el proceso productivo para lograr un mejor desempefio que conduzca hacia el
mejoramiento continuo.

* Se debe realizar las tareas de Higiene y Sanitacion en general con clara vision del por qué
se lo hace y Ila importancia que tiene el hacerlo.

En conclusién y como criterio personal, considero que todas aquellas personas involucradas

directamente en la elaboracion de un producto tiene que poseer una clara vision de la
responsabilidad que involucra elaborar un producto alimenticio dirigido al consumidor.
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ANEXOS



ANEXO # 1

BROTH

Mezcla de extracto vegetal (soya, papa y zanahoria) el cual es reconstituido y usado como un
caldo vegetal en productos enlatados de pescado.

Este producto presenta una elevada capacidad de absorcion de agua y es facilmente
dispersable en una solucion de salmuera. Proporciona una elevada calidad y adecuado sabor y
aspecto al producto.
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ANEXO # 2

§
POLITRCNICA DRL LITDRA

CIBT

0. Introduccidén

Sucede con frecuencia que un cierre aparentemente normal y dentro de
especificaciones en sus medidas exteriores, presenta, al efectuar un andlisis mas
completo, una serie de defectos que lo hacen incorrecto.

Por tanto, es necesario su evaluacién con objeto de garantizar su estan-
queidad y hermeticidad.

El examen de un doble-cierre comprende cuatro fases, aportando, cada
una de ellas abundante informacidn cualitativa y cuantitativa. Estas son:

1. Examen visual y Medidas Exteriores.

2. Desmontaje del cierre y Medidas Interiores.

3. Seccionamiento del cierre y Medidas Interiores directas.
4. Deteccidn de fugas.

Cualquier evaluacidén de un cierre requerird el empleo de instrumental
adecuado, el cual debe, a su vez, estar calibrado, de modo que el cero esté
correctamente ajustado, efectudndolo en caso contratio.

. Inspeccidn visual

El examen visual del envase y su aspecto es el primer medio de detectar
defectos del cierre y del envase. Para ello, se procede del modo siguiente

a) Identificar cada unidad a examinar de forma clara y duradera

b) Colocar dos seriales coincidentes sobre la etiqueta y el envase, sepa-
radas unos 120e. Identificar la etiqueta con el mismo cddigo que se
haya elegido para el envase.

¢) Eliminar con cuidado la etiqueta, para mantenerla lo mds intacta pos!-
ble.

d) Examinar ambos lados de la etiqueta observando manchas de dxido,
humedad, etc. En caso afirmativo, marcarlo sobre la etiqueta y compro-
bar si en la superficie del envase existe o no y si es coincidente. -



e) Coger el envase con una mano por el cuerpo y recorrer el cierre con
_el dedo pulgar e Indice de la otra, con precaucién para no cortarse.
Recorrer la periferia interna y externa del doble cierre.
) Inspeccionar el cierre, el cuerpo y la costura lateral para detectar
arrugas, ondulaciones, picos, presencia de soldadura, compuesto, etce-
tera.

2. Medidas exteriores

21. Modo

Se efectuardn en varios puntos de la periferia del cierre. Sélo se registra-
rdn las medidas de tres (3) puntos situados en los .vértices de un hipotético
tridngulo equildtero inscrito en la tapa/fondo, es decir, separados entre si 120°
situados, al menos, 12,8 mm. (una pulgada) de la unidén (montaje), para envases
redondos.

2.2. Longitud/Altura de cierre

La altura o longitud del cierre se mide con un micrémetro o ganchimetro,
en su defecto usar un calibre o pie de rey.

Mantener la superficie plana del micrémetro contra el cuerpo del envase
tal y como se ve en la figura 49.

Tapa

Figura 49

Ganchimetro
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Para medir este pardmetro se puede emplear una galga especial o bien
un ganchimetro (micrémetro). El empleo de la galga da mds exactitud y es sus-
ceptible de menos errores de medida por parte del inspector.

Cuando se emplea el micrdmetro (ganchimetro) se debe balancear lige-
ramente con el indice una vez situado sobre el cierre hasta que el &ngulo sea el
mismo que el de la pared de la cubeta, tal y como muestra la figura Sl

2.4. Profundidad de cubeta

Para medir la profundidad de cubeta se coloca la barra de la galga sobre
la cumbre del cierre. La punta de la galga se sitia en el punto m4s bajo adya-
cente a la pared de cubeta, pero alejada de la unién por lo menos 12,5 mm.
(ver fig. 52). Hay que evitar, también que la barra horizontal descanse sobre
la unidn o la punta toque algun cédigo troquelado sobre la tapa.

La profundidad de cubeta varia segun los tipos de envases, pero siempre
serd superior a la altura del cierre.

En los envases de forma se mide en cuatro puntos, cada uno correspon-
diente a uno de los radios.

a2 ),

Fondo

Figura 81. Galgas para el espesor de cierre.
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2.3. Ancho o espesor del cierre C l BT




2.5. Deflexidn del panel central

Se determina con el verificador de profundidades (fig. 52) colocando su
barra horizontal sobre el cierre pero alejada de la unién. La punta de la galga
se coloca en el centro del envase o lo mds préximo, es decir, en el punto méds
bajo del fondo/tapa, evitando que cualquier troquel interfiera en la medicidn.

Este valor es un indice del vacio interior existente en el envase cerrado o
de su carencia.

Figura 52. Medida de la profundidad de cubeta.
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3. Desmontaje del cierre e o o

Este procedimiento ofrece informacién directa sobre los factores de gle.‘ BT
gridad del cierre, tales como grado de apretado, gancho del cuerpo, ganc“ao de
la tapa, huella de la pared del mandril, compuesto, etcétera.

43 2or Tl e

Para ello se efectdan las operaciones siguientes:

a) Cortar el panel central de la tapa usando un abridor bacterioldgico o
unas tijeras curvas a una distancia de 6 a 12 mm. de la parte intema
del cierre (Fig. 57).

b) Extraer el panel central.

c¢) Hacer un corte en el resto del panel que todavia permanece urido al ‘
cierre - ‘

d) Girar hacia arriba con unas tenacillas o alicates una de las esquinas
del corte.

e) Coger la parte vuelta con las tenacillas y tirar en sentido contrario al

‘- radio del panel, como se ve en la figura 88 y alrededor de todo el
cierre hasta que quede completamente separado. Evitar modificar el
clerre.

f) Cortar el cierre con una sierra o unas tijeras a unos 25 mm. de la
union

g) Usando la parte plana de los alicates o tenacillas golpear suavemente
hacia abajo la parte correspondiente al gancho de la tapa del cierre,
de modo que quede desunido del gancho del cuerpo en toda la perife-
ria del envase (Fig. 60).

Tener cuidado de que no se distorsione el gancho del cuerpo durante
esta operacidn.

h) Guardar el gancho de la tapa, una vez desprendido, respetando su
estado original para evitar cualquier modificacidn.
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Figura 57  Corte del panel central de la tapa con abridor bacterioldgico.
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Figura 58  Eliminacidn del resto del panel. Accidn de las tenacillas para su eliminacidn.

Fig. 60. Separacidn del gancho de la tapa
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4. Seccionado del cierre (Proyector)

Permite la medicidn del cierre y los factores de integridad en secciones

del mismo. Para ello se procede del modo siguiente:

Figura 61

a) Cortar el panel central del fondo/tapa usando un abridor bacterioldgi-
Co o unas tijeras curvas a una distancia de 6-12 mm. de la pared de
cubeta (Fig. 57).

b) Efectuar dos cortes separados unos 6 mm. en el cierre mediante una
sierra de corte fino, alineados con el didmetro del envase y paralelos a
su eje, situado, como mfnimo, a 25 mm. de la costura lateral. (Fig. 61).
Una sierra adecuada a este fin debe tener hojas circulares de
100 mm. de didmetro, con un diente/mm. de 0,35 mm. de grosor y una
velocidad de giro de 520 r.p.m.

c) Extender los cortes a lo largo del cuerpo en sentido paralelo al eje del
* envase y unos 25 mm. como mfnimo.

Costura

Seccionado del cierre.




Cortar por aqul

Seccidén
del
cierre

Figura 62. Doblado y corte de la seccidn.
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1. Conexién.
2. Objeto.
3. Tornillo de gjuste.
4. Plato base.
5. Eliminacién plato base.

Figura 63. Proyector de cierre




d) Cortar otra seccidn, al menos en el lado opuesto al ante-ﬁ.c.’r.'. Es de de-
sear dos secciones adicionales ademds de la del punto "b" situado a.
1200 de ella. il i :

e) Doblar hacia atrds con unos alicates las secciones producidas (Figu-
1a 62). -

f) Uniformizar los bordes de las secciones con piedra de esmlenl o papel.

.g) Cortar cada seccidn con un trozo de cuerpo, con unos alicates (Figu-
ra 62). :

h) Colocar las secciones en el proyector para proceder a su evaluacién
(Fig. 63). '

J) Eliminar el gancho de la tapa para comprobar la huella producida por

£ las rulinas al actuar contra el mandril, y la presencia de salto de ruli-

£ nas (Fig. 69)
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Figura 69. Salto de rulinas.

5. Medidas internlas del cierre

El desmontaje del cierre, asi como su seccionamiento, procedimientos ex-

puestos en los apartados anteriores, sirven para poder determinar las medidas
Internas del cierre y que incluyen:

Longitud del gancho del cuerpo y de la tapa.
Compacidad.

- Traslape. Solapado.

Grado de Apretado. Arrugas.

- Porcentaje de Penetracidn gancho del cuerpo.
Impresién huella del mandril.

|

Las medidas en milimetros, y porcentaje se deben efectuar en tres puntos
situados a 120° registrando siempre el intérvalo en que se mueven, para los en-
vases redondos. Para los envases de forma, se mediran en las partes rectas, tal
¥ como se indican en el punto 2.1, determinando los valores extremos en los
radios por si estuvieran fuera de tolerancias.




5.1. Longitud del gancho del cuerpoy del fondo

Se pueden medir usando un ganchimetro , pero si se desea
una medicién mds exacta se puede proceder con el proyector de cierre (Fi-
gura 63).

En ¢l se efectia la lectura directa de ambas longitudes mediante una
adecuada colocacién del cierre y moviendo los brazos. Situar el cierre de for-
ma que se obtenga una imagen nitida sobre la pantalla.

Sea, Lgc = longitud del gancho del cuerpo.
Lgf = longitud del gancho del fondo.

V. §2. Cdlculo de la compacidad

Se determina mediante la expresion siguiente:
Jer+2e, .
e x 100
E
siendo e = espesor hojalata del fondo ',
e, = espesor hojalata del cuerpo
E =espesor del cierre.

La compacidad serd mds satisfactoria cuanto mayor sea este cociente. El
minimo requerido es de 75 por 100, siempre que ser trate de envases redondos,
para conservas o alimentos, y no para envases del tipo de bebidas carbonata-

das. En el caso de envases de forma se requiere un minimo del 60 por 100.
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8.3. Penetracidn del gancho del cuerpo
53.1. Proyeclor

Se puede efectuar dicha medida directamenete. Abrir los brazos mdviles
tanto como sea posible y colocar el dbaco (Fig. 64) de modo que sea visible

en la pantalla. Posicionarlo de modo que las lineas de referencia del dbaco
aparezcan paralelas al gancho.

Linea L3
referencia f_? Q'&
.

| &
%" P M0

Linea 2 e Ny
referencia @i .
N 7

q"‘tn*i‘,?“\#
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Figura 64. Abaco para cdlculo de ganchos y solape con proyeclor de cierre.

Ajustar la posicién del dbaco de modo que se localice el cerc en el inte-

rior del radio del gancho del cuerpo. Moverlo de modo que el 100 esté en el in-
terior del radio del gancho del fondo.

Leer la Iinea al final del gancho del cuerpo. Este valor es el tanto por cien-
to de penetracuﬁn

§3.2. Meétodo de cdlculo
Se determinard aplicando la expresidn:
LG,-11e,

% Penetracién = Ve 40
Lhe—Litdertva,)

siendo, LG, = longitud gancho del cuerpo.
e, =espesor de la hojalata del cuerpo.
L. =longitud del cierre.
e; =espesor dela hojalata del fondo.
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Figura 65. Medicidn de los pardmetros del cierre con proyector.

54. Solapado

54.1. Proyector

Después del seccionado del cierre y determinado el tanto por 100 de pe-
netracién del gancho del cuerpo, el solape, en tanto por 100, se determina con el
proyector del modo siguiente:

Para ello se sigue el mismo procedimiento cue en el gancho del cuerpo,
excepto que sea el tanto por 100 desde cero correspondiente al punto final del
gancho del fondo. En la figura 64, serd 10 por 100. El tanto por 100 de pe-
netracidn serd el resultante de restar de 100 dicho valor, es decir 90 por 100.

2) Penetracién del gancho de fondo.

b) Solape. ‘

Sumar los valores del tanto por 100 de penetracién del gancho del cuerpo
y del fondo. Restar de dicha suma 100 y el resultado serd el tanto por 100 de
SOLAPE.




ANEXO #3

MEDIOS DE CULTIVO UTILIZADOS EN PRUEBAS MICROBIOLOGICAS

a. LITHEEN BROTH

El litheen broth se utiliza como base para la determinacion del coeficiente de fenol de
materiales catidnicos activos en la superficie.

La finalidad para la que se usa este medio de cultivo atafie la no interferencia de los iones
cloro con el medio de enriquecimiento de las placas PETRIFILM, cloro que esta presente
el agua que se utiliza en diferentes etapas del proceso.

COMPOSICION:

Férmula aproximada por litro

Peptona de proteosa N°3................... 10,0g.
Extractoderes..............ccccconenenene. 308
O RS L S8 e o 0,7g.
ORI B, ..o ivmviiitssvisrossinios - "IN
CRODOEROI........ . ociiissinsvissasintens 5,0

pH final: 7,0 +- 02.

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: Almacenar entre 2 y 8°C.

PREPARACION:

Suspenda 25,7 gramos del polvo en 1 litro de agua purificada y hierva para disolver
completamente. Autoclave a 121°C por 15 minutos.




b. VRB (AGAR-VIOLETA cristal-Rojo neutro-bilis)

Agar selectivo para la numeacién y demosracion e bacterias coliformes, inclusive E. coli,
segin Davis (1951), en agua, leche, helados, carnes y otros alimentos.

FORMA DE ACTUACION
El violeta cristal y las sales biliares inhiben el crecimiento sobre todo, de la flora gram-

positiva acompafiante. La demostracion n de la lactosa o acido se pone de manifiesto por el
viraje a rojodel indicador de pH reojo neutro y por una precipitacion de acidos biliares.

COMPOSICION (g/litro) N-34i/aW
5.5
% N\
Peptona ¢ came 7,0; extracto de levadura 3,0; cloruro sodico 5,0; lactosa 10,0; rojo neutro /< i sﬁé,

L4 _-”ru_' '

0,03; mexcla de sales biliares 1,5; violeta cristal 0,002; Agar-agar 13,0. *‘t&;;g;ff’
PBUITECNICA DEIL LITORN
CIBT

¢. AGAR-AGAR

Agente gelificante para la preparacion de medios de cultivo microbiolégicos.

El Agar-agar que se obtiene a partir de determinadas especies de algas rojas marinas, es un
poligalactésido cuyos grupos hidroxilo estian parcialmente esterificados con acido sulfurico.
La inmensa mayoria de los microorganismos son incapaces de degradar el Agar-agar.

El Agar-agar utilizado en microbiologia es de un tipo especialmente purificado. Una solucion

de 12 g/litro en agua recién destilada o desmineralizada, tiene el aspecto de un el claro en el
recipiente de cultivo.

DATOS CARACTERISTICOS DEL GEL



Punto de solidificacion: Aprox. 32-36°C. Estabilidad del gel: 50 g, como minimo (segin 1.D.

Costin).

d. AGUA DE PEPTONA

Para el enmiquecimiento previo no selectivo de Dbacterias, especialmente de
Enterobacteridceas patogenas a partir de alimentos y otros materiales.

El caldo rico en sustancias nutritivas provoca una alta cuota de sobrevivencia de bacterias
daftadas subletalmente y un crecimiento intenso. El tampoén de fosfato evita una variacion de

pH perjudicial para las bacterias
COMPOSICION TIPICA (g/litro)
réﬁ Iy
P 10,0 ¥ N
CptO!la. .............................................. A gfg: ® :. \'5‘.'3
RO BORIO0 ok oo vmmisirrion 50 Ry g;’
Taspon de S8R0 105 i
CIB T

pH final: 7,2 +- 0,2
CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: Almacenar de + 15°C hasta +25°C.
's e AGAR PLATE COUNT (Agar peptona de caseina-glucosa-extracto de levadura)

Medio de cultivo exento de sustancias inhibidoras y de indicadores, concebido esencialmente
para la determinacién del nimero total de gérmenes en productos.

COMPOSICION (gflitro)

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



PREPARACION:

Disolver 22,5 g/litro y esterilizar en autoclave (15 min. a 121°C).

pH: 7.0 +0,1.

Las placas con medio de cultivo son claras e incoloras.

4
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PETRIFIL
RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES

GUIA DE INTERPRETACION.
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1. Recuento de Coliformes = 73

Es muy ficil contar las colomias coliformes en las placas Petrifilm para recuento de
coliformes. Un indicador rojo presente en la placa, colorea todas las colonias, y la pelicula
superior atrapa el gas producido por los coliformes.

Los coliformes producen colonias de color rojo asociadas con las burbujas de gas. Observar
en la figura 1, los circulos 1,2 y 3. Los no-coliformes producen colonias rojas las cuales no
estan asociadas con las burbujas de gas. Ver figura 2, circulo 1.



En los circulos 1, 2 y 3 de la figura 1 también se demuestran como las formas de las burbujas
pueden variar. Algunas veces el gas desorganiza las colonias y hace que éstas contomeen la
burbuja como sucede en el circulo 3.

2. Recuento de Coliformes = 8 ‘
Las burbujas de recipiente pueden resultar de la inoculacion inapropiada de la placa Petrifilm i
para recuento de Coliformes. Estas son de forma irregular y no estan asociadas colonia roja.

Ver figura 2, circulo 2.

No cuente las colonias que aparecen en la barrera de espuma, éstas se encuentran lejos de la



3. Recuento de Coliformes = 0
Observe el cambio de color en las figuras 3 a 8.
Cuando el nimero de coliformes aumenta, el color del gel se intensifica de un rosado claro a

un 10jo parpura.
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5. Recuento de Coliformes = 79 g
Como en las placas de agar del bilis rojo violeta, el campo preferencial de CIBT
conteo en las placas Petrifilm es de 15 a 150 colonias . (ver figura 5). i

F




6. Recuento de Coliformes = 220

Cuando el niimero de colonias es mayor a 150, haga una estimacion del recuento. Determine
el nimero de colonias por centimetro cuadrado y multiplique por 20 para obtener el recuento
total por placa. El é4rea de crecimiento en una placa para recuento de Coliformes es de 20
centimetros cuadrados aproximadamente. (Ver figura 6).

7. Recuento de Coliformes = MNPC

Las placas Petrifilm para recuento de coliformes en las cuales las colonias son muy
numerosas para contar (MNCP) tiene una, o més de las siguientes caracteristicas: 1) muchas
colonias pequefias, 2) muchas burbujas de gas y 3) el color del gel se intensifica.



8. Recuento de Coliformes = MNCP
En la figura 8, el recuento es tan alto que las colomias individuales y las burbujas de gas no
aparecen, el color intensificado del gel indica que este es un caso de MNCP.

9. Recuento de Coliformes = MNCP
La placa Petrifilm para recuento de coliformes en la figura 9 tienes dos rasgos que indican
colonias MNCP : 1) intensificacion del color de gel, y 2) muchas burbujas.
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10, Cone deColfmes -4
En la figura 10 vemos una placa de Petrifilm con una gran cantidad de colonias no-coliformes
gram-negativas y unas pocas colonias de coliformes.

Cuando un gran nimero de organismos tales como Pseudomonas se presentan, la espuma y el
gel se tornan amarillos, como se observa en esta figura.




11. Recuento de Coliformes = 5
La figura 11 muestra la Placa Petrifilm con colonias de coliformes en una muestra de helado.

Las colonias y el gel difieren en apariencia.

12. Recuento de Coliformes = 2
Las particulas de alimentos son frecuentemente de forma irregular y no est4n asociadas con
burbujas.

ALMACENAMIENTO

1. Refrigerar las bolsas cerradas. Usar antes de la fecha de caducidad impresa en la bolsa.

2. Para cerrar las bolsas, doblar los extremos y cerrarlos con celo.

3. Mantener las bolsas cerradas a < =21°C, a <= 50% HR. No refrigerar las bolsas abiertas.
Usar las placas Petrifilm durante un mes después de su apertura.
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INCUBACION

Incubar las placas Petrifilm cara arriba en pilas de hasta 20 placas, segin las normas locales
de incubacién para tiempo y temperatura asi: 30 o 35°C +- 1°C por 24+- 2 horas (normas
AFNOR, normas IDF), 32 o 35°C +- 1°C por 24 horas +- 2 horas (métodos estindar para
pruebas de productos lacteos, normalizados por la AOAC).




ANEXO # §

" PETRIFILM
PLACA PARE EL RECUENTO DE E. COLI
GUIA DE INTERPRETACION

«
1. Recuento E. coli. = 50; coliformes = 91 g(g@
Es muy fécil contar las colonias E. coli en las Placas Petrifilm. E. coli produce glucuronidasa  mureciri ozt wmow
la cual reacciona con un indicador en la placa y se produce una precipitacion azul alrededor C | BT
de la colonia. La mayoria de cepas E. coli producen gas el cual es atrapado por la pelicula
superior. Cuente las colonias azules asociadas con burbujas de gas como colonias
confirmadas E. coli. Ver figura 1, circulo 1.

Los coliformes diferentes a E. coli. forman colonias de color rojo asociadas con las burbujas
de gas. Ver figura 1, circulo 2. Cuente todas las colonias azules y rojas con gas para obtener
un conteo total de coliformes.




Las colonias no-coliformes son de color rojo pero no estan asociadas con burbujas de gas.
Ver figura 1.

2. Recuento E. coli. = 3; coliformes = 6

Los circulos 1,2 de la figura 1 demuestran como los patrones de burbujas puede variar.
Algunas veces al gas irrumpe en la colonia y hace que esta quede en el borde de la burbuja,
observar la figura 2, circulo 1.

La inoculacién inapropiada puede producir burbujas de recipiente. Estas tienes forma
irregular y no estan asociadas con la colonia de color rojo. Ver figura 2, circulo 2.

No cuente las colonias que aparecen en la barrera de espuma, debido a que éstas se encuentran
lejos de la influencia selectiva del medio.

y



3. Recuento E. coli. =0
Observe los cambios de color en las figuras 3 a 8. A medida que el encuentro de E. coli.
aumenta, el color del gel cambia a azul parpura.

4. Recuento E. coli. = 17



5. Recuento E. coli. =114
El recuento promedio preferiblemente serd de 15 a 150 colonias por campo.

6. Recuento estimado de E. coli. = 500
Cuando el nimero de colonias es mayor a 150, haga una estimacién del recuento. Determine
el nimero de colonias por centimetro cuadrado y multiplique por 20 para obtener el recuento




total por placa. Elﬁudéuedmimommpbeammdecm es de 20
centimetros cuadrados aproximadamente. (Ver figura 6).

7. Recuento E. coli. = MNCP

Las Placas para recuento de E. coli. que son muy numerosas para contar (MNCP) tiene una, o
mas de las siguientes caracteristicas: 1) muchas colonias pequefias, 2) muchas burbujas de gas
y 3) Azul piirpura en el gel. Ver figura 7




8. Recuento E. coli. = MNCP

En la figura 8, el recuento es tan alto que las colonias individuales y las burbujas de gas no
pueden observarse. El color del érea de crecimiento azul parpura, indica un resultado
MNCP.

9. Recuento E. coli. = MNCP
La placa Petrifilm para recuento de E. coli en la figura 9 tienes dos rasgos que indican
colonias MNPC: 1) el color pérpura azul del gel, y 2) muchas burbujas de gas.




10. Recuento E. coli. =2
En la figura 10 muestra una placa de Petrifilm para el recuento de E. coli con pocas colonias
E. coli y con una gran cantidad de colonias gram-negativas no coliformes; cuando esta
presente un alto niimero de organismos tales como Pseudomanas, la espuma y el gel cambian
aun color amarillo. Ver figura 10.

11. Recuento E. coli. = 1

Las particulas de alimentos son frecuentemente de forma irregular y no estén asociadas con
burbujas.

Las colonias azules sin gas pueden ser 0 no E. coli; so es necesario confirme estas colonias.
Ver figura 11, circulo 2.

ALMACENAMIENTO
1. Refrigerar las bolsas cerradas. Usar antes de la fecha de caducidad impresa en la bolsa. |
2. Para cerrar las bolsas, doblar los extremos y cerrarios con celo.

3. Mantener las bolsas cerradas de nuevo a < =21°C, a <= 50% HR. No refrigerar las

bolsas abiertas. Usar las placas Petrifilm durante un mes después de su apertura




INCUBACION

Incubar las placas Petrifilm cara arriba en pilas de hasta 20 placas, segin las normas locales
de mcubacién para tiempo y temperatura asi: 30 o 35°C + 1°C por 24+ 2 horas (normas
AFNOR, normas IDF), 32 o 35°C + 1°C por 24 horas +- 2 horas (métodos estandar para

pruebas de productos lacteos, normalizados por la AGAC).




ANEXO # 6

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

DESCRIPCION FRECUENCIA APC(cfw/cm’) C.T(cfw/em’) E.COLI(cfu/em®)

DE MUESTREO
LOMOS 1° Y 2° TURNO <1x10° <1x10? Ausencia
-limpio TODOS LOS DIAS
AGUAS CADA 15 DIAS 3X 10! 0 Ausencia
-potable
-cisterna
-pozo
MANOS 1 VEZ AL MES 3x10° <10 Ausencia
AMBIENTE
LINEAS 1 VEZ AL MES 1x 10 0 Ausencia
SUPERFICIES CADA MES 1x10? 0 Ausencia
DE CONTACTO
PRODUCTO 1 VEZ A LA SEMANA 0 0 Ausencia

TERMINADO



ANEXO #7

PETRIFILM
PLACA DE RECUENTO AEROBICO
GUIA DE INTERPRETACION

2. Recuento de Aerdbicos = 2
En la figura 2 aparece una placa Petrifilm para recuento aer6bico sin colonias.
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3. Recuento = 16

La figura 3 muestra con unas pocas colonias.

Un indicador rojo que se encuentra en la placa colorea las colonias. Cuente todas las colonias
sin importar la intensidad de color o el tamafio utilice un contador de tipo Quebec para leer la

placa Petrifilm.

4. Recuento = 143

Como con la placa de agar, el rango de recuento en la Placa de recuento aerdbicos Petrifilm es
de 25 a 250 colonias. Ver figura 4.




5. Recuento estimado = 420

Cuando el namero de colonias suman més de 250, ver figura 5, estime el recuento. Determine
el promedio de colonias por centimetro cuadrado y multiplique por 20 para obtener el
recuento total por placa. El drea de crecimiento en una placa para recuento de Coliformes es
de 20 centimetros cuvadrados aproximadamente. (Ver figura 6).

6. Recuento = MNPC
La figura 6 muestra un recuento Muy numeroso Para contar (MNPC).




7. Recuento = MNPC

Con poblacion MNCP el érea de crecimiento se puede tomar rosada como se muestra en la

figura 7. Se podré observar algunas colonias individuales en el borde del 4rea de crecimiento.
Este resultado se debe reportar como MNPC

8. Recuento = MNPC

’

¥\

POUTECHICA DIL

CIBT

Ocasionalmente la distribucion de las colonias es desigual, como aparece en la figura 8. Esto

es una indicacion de MNPC

ﬁ?ﬁi
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9. Recuento = MNPC
Las colonias la figura 9 parecen contables a primera vista. Sin embargo, cuando se observan
los bordes de crecimiento detenidamente, se puede ver una alta concentracion de colonias.
Este resultado se debe reportar como MNPC. Ver figura 9.

10

10. Recuento estimado = 160

Algunas especies de bacterias lictian la Placa para recuento aerObicos, como se muestra en la
figura 10. Cuando esto sucede determine el mimero promedio del recuento de los cuadrados
no afectados y calcule el recuento total de bacteria. No cuente las manchas rojas en las ireas

licuadas.

"




11. Recuento = 83
En las Placas Petrifilm para el recuento aerbicos se puede diferenciar facilmente las colonias
y las particulas de alimentos, las cuales son opacas. Observe la figura 11.

ALMACENAMIENTO

1. Refrigerar las bolsas cerradas. Usar antes de la fecha de caducidad impresa en la bolsa.

2. Para cerrar las bolsas, doblar los extremos y cerrarlos con celo.

3. Mantener las bolsas cerradas de nuevo a < = 21°C, a < = 50% HR. No refrigerar las
bolsas abiertas. Usar las placas Petrifilm durante un mes después de su apertura.

INCUBACION

Incubar las placas Petrifilm cara arriba en pilas de hasta 20 placas, segin las normas locales
de ncubacion para tiempo y temperatura asi: 30 o 35°C +- 1°C por 24+ 2 horas (normas
AFNOR, normas IDF), 32 o 35°C +- 1°C por 24 horas +- 2 horas (métodos estandar para
pruebas de productos lacteos, normalizados por la AOAC).
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Métodos con Swabs - Hisopado Hum

3M Swab Répido

A

Tomar la cantidad deseada de 3M
Qulck Swabs de la bolsa plastica
resellable. Etiquetar cada swab.

o

Glrar y tirar del bulbo a que salga
del tubo.

mente el swab (puede hacerse con
un vortex) para liberar las bacterias
de la punta del swab.

7En el laboratorio, agitar vigorosa-

HESBH

indica en los instructivos del
paquete. Referirse a las Guias de
Interpretacion cuando se lean los
resultados.

lolncubar y enumerar tal como se

ANEXO #8

[

2 En el lugar del muestreo, preparar

el swab sosteniéndolo con el bulbo
cerca de su dedo pulgar. Presionar
los lados del bulbo y doblar a un
angulo de 45° hasta que se escuche
que se rompe la valvula. Esto permite
que el caldo letheen fluya al interior
del tubo y moje el swab.

30° con respecto a la superficie a
muestrear. Frotar el swab lenta y
completamente por toda la superfice
del area deseada. Repetir esta
operacion tres veces sobre esta
superficie, en tres direcciones
distintas.

5 Sostener el swab en un angulo de

presionando y girando el contenido
del swab contra la pared intema del
tubo. Seguir sus protocolos actuales
para el desecho del material.

85xprimir el contenido del swab

Resultados del Método de

Contacto Directo
Recuento en la Placa Petrifilm

X
Volimen de diluyente (1 ml)
=

Recuento Total / Area Muestreada

ol o &~

§
~PRLITRCHICA DEL LITO

CIBT A

todo el caldo letheen pase al interior

3 Apretar el bulbo para forzar que
del tubo del swab.

~

Después de completar el muestreo,
insertar el swab nuevamente en el
tubo y transportar al laboratorio
para ser inoculado.

o

Vaciar cuidadosamentmm r
del tubo sobre una'Pl

Petrifilm* o 3M Redigel™.

-



MB 002

EMPESEC
QUALITY CONTROL
MICROBIOLOGY ANALYSIS

Analyst by C)’Y G %g’{r D Loins B’

Date: FF_W 23 [0 Cans |:|

Sowing Date: rfaqﬂ_’;l_ A« Pouch [ |

Date Time Code Lot Boat Specie | A.P.C. C. Total E. Coli

Lnea L |9.00 fjomo [impio | 36 |Hfiiele [BE |11xI0% | 2210"  |Guaencio-
broth presecde : 4% | 5 x10%  |Cugencia
Mezclod Laxio% 2Ix10% | )10’

lvneas (1245 [Jovo lipio | I [Blizalels [Y/F [#2xi05 | €x10® | Ixio®
broth peeporedq (e x10° 22%19 | Qweco
r{’pzdc':dd 6’\?;!07 53 =x10% | Cmenciax

VLA S
POLITECAT[A DEL LITORA

CIBT
Comments: Wuez}kco rcelRReds ¢n Voudh dack. Uon ledalia dot-Feed oven
U{r-{*CQCADn dt“’C«U'Ct de \abov d Con M€ al r;-mql/ae'
[,ch IMPCV'C-"\UD f& QdofD% do Meehdcg 'f?nd. ?nf— o

O én

"a Yredo e P-ocma\ en_un Corvecle S—‘f'\—ma de \'péL't!p

e atqiéne dedin kec_c; s
PARAMETER P . ;
AP.GE E. Coli Totals Coliformes
<100.000/g | <2/g < 100/g

—



MB 002

EMPESEC
QUALITY CONTROL
MICROBIOLOGY ANALYSIS

Analyst by: Loins [ ]

Date: CUO(N’- 29 T/ 0%, o Cans [Z/

Sowing Date: Al 23/02 Pouch [ ]

Date Time Code Lot Boat Specie | A.P.C. C. Total E. Coli

CRweK EoqzL Llo dle Onencia
CRWCTY EoqzL <10 {10 Quuyencio.

Comments: _ Proeba d¢ _onlebilidad  vealizada  Dor (5 dian o I¥C Iy
Obstrvar Combio Olgpnd : A

f
PARAMETER
AP.C. E. Coli Totals Coliformes
BT © usnenet o 9]
< 100.000(g | <2(g A 100/5




EMPRESA PESQUERA ECUATORIANA
Dpto. De Control de Calidad
Laboratorio de Microbiologia

o — Anilisis de Producto Terminado

Enlatado

SAwDe E121L Ok & DO, 4 ok 5 4

o

Cewee EV2L oK. 5% 2050 ok

Observaciones:’?ruehdt estebihidad realizada a S5°C }Dor 5 diqo.




EMPESEC
QUALITY CONTROL
MICROBIOLOGY ANALYSIS ﬁk’ .q,ﬂ?
Talp =
e
Analyst by: Water [ ] é‘f;{:‘wn
Juice D PORCNICH BT LR
Date:___Marzo 4 ﬁ?‘ Ambient [ | v C IBT
Surface of Contac [Z/w.a\v" .
Sample Date: Yowzo Foa. Others ___
Time Sample A.P.C. C. Total E. Coli
12:30am} |} neodt & [« 0% o™ (AIenea
Lo 3 2 49x10% | 2xlo' Cunen
TS o o 6,9x 1ot | 45410 Csencic
Taspectora Q- | ¢ ypo? 2 10" Ayenc: &
v
Trspechoree Q¢ | gx10* 210 Auyenc &
‘ir\la#-"*’ Y¥x |6® {10 Otroenes &
lina 3t 2 Hnpl Lok Qe
v 4 - 2, 4xi0? <19 Qupen &
O
g T
CiBT
Comments: HaIPC * Nuy Womerore povan Conyol- . yise
¥ Rennca 0« Glonias Gon negchve Ko Coliborme,
Huaheo vechsado on TA odad@ bancipel o lingon Je
lianprena %?ul'a dellavedo q M‘n){ecc:aa Ae HonoS .

PARAMETER
INEN Norm AP.C. C. Total NMP/100 ml E. Coli
Drinking water] Max. cfu/ml Absence
Hanos. Ma*-.S}_L_O‘Cf“[!ﬂ < (o dFEfm‘lr Absence




MB 001
EMPESEC
QUALITY CONTROL
MICROBIOLOGY ANALYSIS
Analyst by: Water m‘
Juice [ ]
Date: Ha‘l"’-o a /OQ‘ Ambient [ ]
: Surface of Contac [ |
Sample Date: _‘:(Qtf:":c_)_ 0% Others 5
Time Sample A.P.C. C. Total E. Coli
[1:30a.r LW_’a(dUO #1 1,6x 1d & (Lusencice
J;LCJM‘ o H 3 2 o Crunencic
beledero # ¢ 4> 1o o Quuseqcia
bebedeo # 5*  |@6% 10 o Clnencic
Lchclua H ™ HwPC o a,w:(_qo'o._
LCL(dL!O#:F l,(o)(\ol o QJ.A%“'\C)O\,
L.al.&chrc +H ¥ q x|} © Cluencia h o
bcbedeo#q * 2,4 % 10’ o CAumsencics ) A g{,
bebedeo 10 ¥ x 10! o Qumencio ;_ff‘: \‘i‘
be bedeodt 1247 o 40! o Quiencion W15 ::' ‘(;5’
CIBT
Comments: el dero H 2 ho oxisie |
Lebedero H 1l 3 Zircioncevn eato. |
A Cambio de H H-v—DS |
Z Recheoeo I
PARAMETER |
INEN Norm A.P.C. C. Total NMP/100 ml E. Coli
Drinking waten Max3xto cfu/ml fed Absence
Max. cfu/ml Absence




EMPESEC
QUALITY CONTROL

MICROBIOLOGY ANALYSIS “

Analyst by.

Water

' =

Juice
Date: rea"ﬂ‘ﬂ 5‘\,0_7" Ambient [ |
[7]

Surface of Contac
[
Sample Date: _ ‘_%Ujfo L"l{p g Others
Time Sample A.P.C. C. Total e E. Coli
}.(0am Qe 1 P 6 Clpen GG
Y :0¥cm Qarva, 2 TR o Oluxn &
(6 SA1om e b 2 4% 10t o OusenC G-
¢, STam uner 4 HNPC ? dufe
Comments:
et
PARAMETER
INEN Norm A.P.C. C. Total NMP/100 ml E. Coli
Drinking water] Max. cfu/ml Absence
WMM (,,_E‘L cfu/ml 0 ofe [ e Absence
[




EMPESEC s-07
CONTROL DE CALIDAD

INSPECCION SANITARIA DEL COMEDOR , .

-y

Monitor: Eechari Mg Lo 5% i Mbras o i 7 Pupa:: -
5. NS ! S NS
DESCRIPCION E INSPECCION DE LIMPIEZA DESCRIPCION E INSPECCION DE LIMPIEZA
INGRESO AL COMEDOR AREA DE LAVADO DE UTENSILLOS
ICORREGIDO b NO CORREGIDO | |
CORREGIDO JE4751 nO CORREGIDO [ | PREPARACION Y ALMACENAJE DE VIVERES
COMEDOR
ORREGIDO N NO CORREGIDO |
COCINA fcorrecioo | | NO CORREGIDO ﬁ!;q
OBSERVACIONES
correcIDO gt NO CORREGIDO | |
S:Sastifactorio  NS: No Sastifactorio
Qc CONSECIONARIO

cc. Consecionario

=
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EMPESEC
CONTROL DE CALIDAD

INSPECCION SANITARIA PRE-INICIO DIARIO

Monitor:

Fecha:

Hora: Turno:

Area:

Desbuche

DESCRIPCION E INSPECCION
LIMPIEZA Y SANITACION

NS

DESCRIPCION E INSPECCION
LIMPIEZA Y SANITACION

NS

C

Area de Descongelamiento

Area de Cocina

[[Cistena de recirculacién

Parte interna de Cocina

[Paredes Parte externa de Cocina
lIPiso Cocinadores de Panza
Canales de Drenaje Piso

[[Cortinas Canales de drenaje

Area de Enfriadores:

Sistema de tuberias

Paredes

Area de Raqueo

Piso

=.<o#mmmo_. de Pescado

[[Sierra Cinta

Bandeja para sanitacion de manos

—menq.«m Circular

Mesa Lavadero
Carros Dosificador de jabon
ﬂﬂmﬂmmmm Recipiente de Basura
n,nm_.::mm de drenaje
Piso OBSERVACIONES:
S: Sastifactorio NS: No sastifactorio

C: Corregide  NC: No corregido

Qc.

c.c. Desbuche

DESBUCHE
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MAQUINAS CERRADORAS

1. Tipos

Se diferencian, segun la forma del envase, dos clases: de envase parado y
de envase giratorio.

Para envases redondos, se suelen emplear cerradoras de envase girato-
rio que permiten altas velocidades de cerrado (1.000 envases/minuto). En ellos, |
el conjunto formado por el mandril, plato-base y envase gira mientras las ruli- ‘
nas se aproximan para efectuar el cierre. El envase y la tapa son alimentadas
separadamente, colocdndose entre el mandril y el plato, siendo el expulsor ‘

| quien mantiene la tapa en su lugar mientras el plato sube hasta oprimir el enva- |
i se contra el mandril. |

Rulina 2.* op. Mandril de cierre Rulina 1.* op.

Altura de gjuste

l

Cuerpo

Fondo

\ Plato de compresién

Q

Operacidn de cerrado del
fabricante del envase

Figura 36. Esquema de la operacidn de cerrado.

Operacién de cerrado del envasador




Para envases rectangulares, ovales, etc. se suelen emplear cerradora de
envase parado, cuya velocidad de cierre disminuye respecto a si se usara con
bote redondo en las que el envase permanece estdtico entre el plato y el man-
dril mientras las rulinas giran y ejercen una presién, regulada por leva, para
efectuar el cierre. Acabado éste el expulsor separa el envase del mandril,
acompanado al plato inferior en su movimiento de descenso.

Existen dentro de cada tipo, mdquinas manuales, semiautométicas, auto-
madticas, a vacio, con aplicacién de chorro de vapor en el espacio de cabeza,
con chorro de nitrégeno o anhidrido carbdnico, etcétera.

2. Elementos

2.1. Rulinas

Son rodillos de acero inoxidable especial, con un grado de dureza muy
elevados montados sobre un eje o sobre cojinetes. El brazo donde se insertan
efectia movimiento de aproximacién y separacién respecto al mandril, de
modo manual o automdtico segun la cerradora que se trate.

Tienen una garganta con un perfil especial, de forma variable segun sea
de primera o de segunda operacidn, el formato del envase y el calibre de la ho-
jalata

La forma'y dimensiones de los perfiles de las rulinas influyen sobre la
hermeticidad del cierre.

PRESION DEL PLATO BASE

Formato Calibre Hojalata Presidn plato
cuerpo (mm.) base (Kgs.)
1/4 Kg. 0,25 60 -170
1/2 Kg. 0,30 80
1 Kg. 0,30 80
5 Kgs. ) 0,39 90-110
10 Kgs. 0,39 150

2.1.1. Rulinas de primera operacion

Su perfil es profundo y estrecho, siendo la curvatura del borde inferior
mds acusada que la del superior (Fig. 37). El perfil actia de generatriz para
formar los ganchos del cuerpo y de la tapa. Su objeto es enrollar la hojalata del
ala con la de la pestana, quedando esta introducida en aquélla (Fig. 37). El
clerre resultante presenta una forma exterior redondeada y su altu-
ra es inferior a la del cierre terminado. En las cerradoras del envase de forma,
debe de reqularse tan baja como sea posible para evitar laminaciones.




Rulina
1.3 operacién

Figura 37. Realizacidn de la primera y segunda operacidn de ce

rrado.




2.2.2. Rulinas de segunda operacidn

Su perfil es menos profundo y més alto, presentando una curvatura mds,
acentuada en su borde superior (Fig. 37)

Realiza la operacién de acabado presionando el cierre formado en la pri-

mera operacién contra el mandril, de modo que los ganchos queden plancha-
dos y rectos

En las cerradoras de envases de forma debe ser regulada ligeramente

" maés alta que en las de envases cilindricos.

2.2. Mandril

Sus dimensiones influyen también, sobre la forma y configuracién del cie-
rre (Fig. 36). .

Consta de un eje que sirve de soporte al plato, con un reborde o labio que
se ajusta a la tapa y cuyas caracteristicas depende del fabricante del envase
(Figura 40). :

Este labio es de forma cdnica para facilitar la expulsién del envase ce-
rrado.

La superficie del borde suele estriarse para evitar el deslizamiento de la
tapa durante el cerrado.

Su cara inferior puede llevar surcos coincidentes con los anillos de expan-
sién de la tapa.

Wt 8
/ T T T, mandril envase
2 rectangular
R.20 ™,

1 | 40

[ B 2

‘ 52]
o
‘ L3}
"—---—-‘-‘L P -

Didmetro mandril

Figura 40. Dimensiones del mandril de cierre.

2.3. Plato base

Sirve de soporte al envase, centrdndolo y transmitiendo la presién del
muelle sobre el mandril Su forma depende de la seccidén del envase, llevando
unos canales en su superficie para fijar el bote en la posicién correcta (Figu-
ra 35). '

Va montado sobre un eje. En reposo estd a una altura del mandril superior
a la del envase con la tapa, en el momento de cerrado. La presion se regula
ajustando la distancia entre el plato y el mandril en el cierre. La presidn reque-
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rida depende sequn formatos y calibre de la hojalata del cuerpo, variando se-
gun tipo de cerradora, estado del muelle, etc.

El centrado del plato tiene, también influencia en el cierre. Su falta origina
el defecto denominado “patinaje”.

Debe de estar lo mds paralelo posible al mandril y perfectamente centra-
do respecto al eje.

2.4. Expulsores

Contribuyen al mantenimiento de la correcta posicidn de la tapa sobre el
envase antes de llegar a la posicién de cierre y separan el envase cerrado del
mandri.

En las cerradoras con chorro de vapor es necesario una completa sincro-
nizacién de los movimientos del plato y el expulsor. Su ajuste es tanto mds criti-
co cuanto mayor sea la velocidad de cerrado.

3. Regulacidén

Cada cerradora requiere una regulacién especifica segun sus especifica-
ciones, formato, calibres de hojalata, tipos de tapa y cuerpos. A pesar de ello, se
suele sequir el procedimiento siguiente:

1. Comprobacidn de que mandriles y rulinas sean las adecuadas al tipo de envase.

2. Verificacién de que la méquina estd ajustada en cuanto a la altura del enva-
se.

3. Comprobar que las rulinas estdn en un mismo plano horizontal.
4. Comprobar presiones.de cerrado de las rulinas.
5. Comprobar el espesor del cierre y la profundidad de cubeta.

El elemento bdsico de la regulacidn es la presidn del plato base que debe
ser constante y controlada sobre el cuerpo del envase Im-
portancia tiene el didmetro del mandril y el perfil de las rulinas elegidas.

Esta regulacién es mucho mds delicada en las cerradoras para envases
de forma. Su estado deber ser perfecto en orden a evitar holguras en los brazos
porta-rulinas, descentramientos del plato, cierres laminados, y todo el resto de
defectos de cierre que se dan en envases redondos, que se producen méds fécil
y acentuadamente. ;



CIERRE: CARACTERISTICAS,
DEFINICION Y ELEMENTOS

1. Definicidn

El cierre es la parte del envase formada por la unidn de los extremos del
cuerpo (“pestana”) y de la tapa ("ala"), enganchados de forma que dé lugar a
una estructura fuerte, compacta, estanca y hermética.

En un envase de tres piezas se diferencia tres cierres:

a) Cierre de la costura lateral;
b) Cierre del fondo, que suele efectuar el metalgréfico; y
c¢) Cierre de la tapa, que suele realizar el envasador.

Por contra, los envases embutidos o de dos piezas sélo contienen un cie-
rre, el de la tapa, a efectuar por el envasador.

Un buen cierre es condicién necesaria pero no suficienle para evitar 1a
contaminacidén microbiana, corrosién y/o alteracién organoléptica del producto
envasado. Ademds es un elemento esencial para garantizar la calidad del pro-
ducto envasado en recipiente metdlico de dos o tres piezas.

2. Formacidn del cierre

El doble-cierre se efectda segun se recoge en el esquema de las figu-
ras 36 y 37, pudiéndose descomponer en tres etapas:
— Compresidén
— Primera operacidn
— Segunda operacidn
En la mayonia de las mdquinas cerradoras existentes estas etapas se efec-

tian mediante la accidn de las rulinas sobre el envase/tapa y contra el mandril.
Consisten en:

2.1. Compresion o

El envase se sitia sobre un plato requlable gue se desplaza verticalmente
(plato de compresidn), quedando retenido entre éste y el mandril de cierre.
Su objeto es evitar el movimiento relativo del envase sobre el mandril,

permitiendo las transformaciones posteriores de la pestaiia del cuerpo y del ala
de la tapa/fondo.



0.2. Primera operacion

En ella, se procede a enrollar el ala de la tapa con la pestaia del cuerpo.
Se consigue mediante la rulina de primera operacidn, cuyo perfil al
aproximarse gradualmente al ala de la tapa, la va curvando hacia abajo, trasla-

pandola con la pestana del cuerpo.
En la figura 37 se observa cédmo la altura del labio del mandril va a ser

determinante de lo que en la normalizacion de envases se denomina "profundi-
dad de cubeta’, que aumenta aproximadamente en €sta operacién y en la si-

guiente.

2.3. Segunda operacion

La rulina de segunda operacién (fig. 37) va efectuando de modo progresi-
vo el apriete y laminado del cierre obtenido en la etapa anterior, sin laminar los
ganchos de la tapa y del cuerpo, dotdndole de una resistencia mecdnica y es-
tanqueidad suficiente para soportar con garantias y en condiciones normales de
uso las diversas etapas del proceso de fabricacidn y distribucién del envasado.

En esta operacion, durante la cual la goma de cierre (compuesto) ocupa

el espacio libre y los huecos del mismo, contribuyendo a su hermeticidad.

Radio del ala

Cumbre del cierre | |
Radio do la pared I.I___- Labio del mandril

del cierre

Radio del gancho
del cuerpo

Gama de cierre —

Pared del
cierro

Pared de la cubeta

Gancho del
cuerpo

Gancho del
fondo

Radio de la pared
de la cubeta

Radio del gancho
del fondo

Cuerpo /

Figura 41. Terminologra de un cierre.
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Espesor del cierre

Longitud del gancho del cuerpo

Traslape

Profundidad de cubeta

Longitud del gancho del fondo

Longitud del cierre

Espesor de la pared del
cuerpo

Espesor del fondo
(o tapa)

Figura 42 Dimensiones bdsicas de un cierro

3. Caracterfsticas y factores de integridad de un cierre

3.1. Factores de integridac

La integridad del "doble-cierre” (fig. 41) se consigue por una combina-
cién de la interconexién mecdnica entre el cuerpo y la tapa y por el compuesto
de cierre, que bloquea cualquier posible fuga.

Los factores que contribuyen a dicha integridad son:

3.1.1. Apretado correcto

l.1. - Espacio libre. Compacidia~ “Fig. 42)

Quiere indicar que el compuesz' - cierre estd adecuadamente comprimido

entre los ganchos del cierre v, ¢ .: "anio, que el "espacio libre sea muy bajo,
pero no nulo. ‘

Este "espacio libre" (Fig. 43, v1ene determinado por la expresidn siguien-
te: ‘

Espacio libre=E - (2 e, +3¢,)
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Espesor hojalata
fondo (ef)

3", Espesor hojalata cuerpo (ec)

b

Figura 43. Pardmetros para el cdlculo del aprelado y porcentaje de penelracidndel gancho.

siendo, e = Espesor de la hojalata del cuerpo.
e, =Espesor de la hojalala de la tapa.
E =Espesor real del cierre.

La “compacidad” es un indice, que se emplea, también, para expresar el
grado de contacto de las capas de hojalata que forman el cierre. Por lanto, estd
intimamente relacionado con el "espacio libre". Se expresa por:

3e + 2e
ce—1 €-x 100
E
Evidentemente, el "espacio libre" es:
100-C % E
100

Un cierre apretado tendrd un "espacio libre” bajo y una compacidad ele-
vada. Atendiendo a ello, el cierre se puede clasiflicar en:

Muy bUBNO s C > 85%
BUETIO cooeoresessiessvreseresrssnene. 10 %0 £ C £ B3 %
Peligroso ... & < 19%

Esta medida de la compacidad es valida solo para envases redondos y no
del tipo usado en bebidas carbonatadas o cerveza, donde la presidn interna es
elevada. En el caso de los envases de forma, rectangular y oval y puesto que
el peso de compuesto es mayor, se puede admilir hasta un valor de compaci-
dad o presién segunda operacién minimo del 60 por 100.

1.2. Arrugas

- Por la naturaleza de la operacién de cerrado, es inevitable la formacidn
de arrugas (Fig. 44) sobre el gancho de la tapa durante la primera opera-
cidn, que desaparecen en la segunda. Las que quedan pueden ser observadas
a simple vista y dan una indicacién sobre el grado de apriete del cierre. Pue-
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den originar poros o fugas, aunque, si son poco pronunciadas, no afeclen pra;n-

camente. ;

La longitud de las arrugas, medida desde la parte superior del ganctlo de
la tapa, en relacidn a la longitud del gancht_:» de la tapa es olra medndaﬁdel gra-
do de apretado”, que vendrd expresado (Fig. 44) por:

(l—i)XIOO
B

siendo, A = Longitud de las arrugas.
B = Longitud del gancho de la tapa.

180% 60% 40 % 209% -
o * . (]
e e

: |
Graniians, b e \\L

Figura 44  Grado de aprelado.

- El "grado de apretado”, seqgun las arrugas, debe estar comprendido
entre el 75-80 por 100, referido siempre al punto “peor"” sobre el gancho de la
tapa, debiendo poner especial atencidn, por lo expuesto, a ambos lados de la
“unién” o “montaje”. Para los envases de forma, es admisible un valor minimo
del 60 por 100 del grado de apretado.

3.1.2. Penetracion gancho cuerpo

La longitud del gancho del cuerpo debe ser en relacidn con la longitud
del cierre suficiente para aseqgurar que el compuesto de cierre esté correcta-

mente embebido en el rizo de la tapa. Viene indicado en porcentaje por la ex-
presién siguiente: 5

% penetracidén = . x 100 (ver Fig. 43)
#

siendo b = longitud interna del gancho del cuerpo.
¢ = longitud interna del cierre.

La experiencia ha demostrado que un valor de 70 por 100 se precisa para
asegurar un cierre hermético en conservas y de un 80 por 100 para cervezasy
bebidas carbonatadas.
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31.3. Traslape solapado

El traslape, solapamiento o superposicién de los ganchos del cuerpo y de
la tapa (Fig. 42) serd el sufliciente para garantizar que el compueslo de cie-
rre se encuentre comprimido con un espesor de cierre correcto. Serd tan gran-
de como sea posible, aunque varia segun las especificaciones del cuerpo. tapa,

elcétera, siempre se requiere un minimo aceptable y que puede ser aproxima- .

damente 1/3 de la longitud del cierre hablando de traslape o un 45 por 100
para solapamiento.
El porcentaje de Solapado viene dado por:

% Solapado = = x 100 (Fig. 43)
c

siendo, a = distancia que separa los extremos de los ganchos.
¢ = longitud interna del cierre o distancia méxima tedrica (cuandd los
ganchos de la tapa y del cuerpo llegan hasta los extremos ;nterio-
res del cierre). ’

3.1.4. Compuesto de cierre

]T.a goma o compues!o de cierre llenard y bloqueard cualquier hueco y
espacio libre del cierre, dotdndole de hermeticidad. Igualmente, llenard cual-
quier arruga en el gancho de la tapa u otros huecos entre ambos ganchos.

39. Indicadores de la integridad

La integridad esta relacionada, por tanto, con las especilicaciones y re-
querimientos que el fabricante indica: Estas varian para cada formato y tipo de
envase. " Su evaluacién permite garantizar la hermetici-
dad e integridad del cierre. Dichos pardmetros sorm:
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3.2.1. Profundidad de cubela (Fig. 46)

Como ya se ha indicado, la profundidad de cubeta es modificada por la
altura del labio del mandril de cierre y debe de ser 0,13 - 0,25 mm. mds profun-
da que la longitud del cierre para que el mandril permita a la tapa y al cuerpo
un buen acoplamiento con el plato de compresidn durante la realizacidn del
cierre.

Para la mayoria de los envases, la profundidad de cubeta varia de 3,05
a 3,43 mm. En el caso de un envase, no debe variar para cualquier tapa en mds
de 0,13 mm. Para los envases de cervezas o bebidas carbonatadas, varia de 3,8
a 4,1 mm. En los de forma, la profundidad de cubeta suele oscilar de 32 a
3.4 mm,, pero siempre inferior a dicho valor mdximo.

3.22. Longitud del cierre (Fig. 46 y 49)

Esta medida estd relacionada con el grado de apretado. Cuanto mds largo
sea el cierre, mayor grado de apretado presentard.

Longitud
del
cierre

Profundidad 3
de
cubeta

Figura 46  Longitud de! cierre y profundidad de cubela.



El rango normal es de 2,6 a 3,2 mm. segun formatos, no debiendo exceder
nunca de 3,2 mm. en general ni variar mds de 0,15 mm. en un mismo envase.
Igual intervalo se puede aplicar para los envases de forma.

La longitud o altura de cierre depende de como trabaje la rulina de se-
gunda operacién de la méquina cerradora.

3.2.3. Espesor del cierre (ancho del cierre) (Fig. 41)

Es otro indicador del grado de apretado del cierre. Asi, por ejemplo.

Envase Espesor del cierre
77,8 x 34,9 mm. 1,17a 1,32 mm.
87,3x 51,2 mm. 1,32 a 1,47 mm.
RR - 125 1,40 a 1,55 mm.
1/4 Club (OL-125) 1,40 a 1,50 mm.

No debe variar mds de 0,10 mm. alrededor del cierre. En el caso de los
envases de dos piezas, el espesor del cierre es algo mayor que para los de

tres piezas. No existen diferencias de valor en este pardmelro para los enva-
ses de forma con respecto a los redondos. :

3.24. Espesor en el montaje (union)

Es el espesor maximo del cierre en la zona donde intersecciona con la
costura lateral. Esta medida comprende dos espesores adicionales de hojalata

de la costura lateral y el de la soldadura. Por ello, suele ser 0,20-0.40 mm.
mayor que el espesor normal del cierre '

3.2.5. Deflexicn del panel cenlral

Es una medida del vacio del envase. Depende del llenado (espacio de ca-
beza), perfil del fondo y espesor, tamario del envase 2. del produclo, y profun-
didad de cubeta, ademds de la cantidad de vacio o flujo de vapor en la cerra-
dora cuando el envase es cerrado. Hay que destacar que las deflexiones del
fondo colocado por el fabricante, es decir, a envase vacio, varian considerable-
mente (del orden de 0,50 mm. o mds) y tienen una influencia decisiva en las
deflexiones del fondo del envase cerrado (tapa). Valores tipicos son. por 2jem-
plo, de 381 a 4,83 mm. para envases de 77,8 x 34,9 y de 4,06 x 5,08 mm pa:z en-
vases de 87,3 x 51,2, aunque pueden darse valores mayores o menores

3.26. Huella de la pared del mandril

~ Es la impresion producida en la parte interna del cuerpo como rezccion

al doble cierre (Fig. 48). Es resultado de la presién ejercida por las rulinas de
“cierre durante el cerrado.

Su inspeccion visual permite, junto a otros factores, apreciar si el apretado

del cierre es correcto. Su ausencia indica falta de apretado aunque otras medi-
das sean correctas.




-

Deberd tener un aspecto ligero, uniforme, claramente visible, libre de
irregularidades y siempre alrededor de la parte interna del cuerpo en el cie-
rre. '

Una huella excesiva es una indicacién de que las rulinas o mandril usados
son errdneos o de que la operacidén de cerrado se ha eflectuado con demasiada
presidn. .

Huella de la
pared de mandril

Figura 48  Huella de la pared del mandril.

3.3. Caracteristicas de un cierre dptimo

Para que un cierre cumpla con su finalidad de resistencia y hermeticidad
debe poseer las siguientes caracteristicas:

— Para los ganchos del cuerpo y de la tapa deben ser rectos, paralelos y
de la misma longitud.

- El borde inferior del cierre debe estar unido al cuerpo y no presentar
seriales d= laminacidn :

- La cumbre del cierre no debe presentar aristas, ni dngulos agudos ni
sefiales de laminacidn.

- La cumbre del cierre debe ser ligeramente plana.

— La curvatura exterior del cierre debe ser uniforme y tipica del perfil de
la rulina de segunda operacién.

— La profundidad de. cubeta debe ser ligeramente superior (0,13 —
0, 25 mm.) a la altura del cierre.

— El compuesto debe cubrir cualquier hueco o espacio libre.

— El cierre debe ser uniforme a lo largo de todo el perimetro.

- La compacidad debs ser superior al 75 por 100; 60 por 100 en los de
forma.

— El grads d= apretzds debe ser, como minimo, dzl 75 por 109 y de! 60
por 100 pare envases ds forma

— El solapads debs ser superior al 45 por 100 el traslape superior a un
tercio de la longitud del cierre; es decir, en general, mayor de 1 mm.

— El gancho del cuerpo debe penetrar, como mrnimo, el 70 por 100.



Evaluation of a

Dry Medium for Detecting

‘ Contamination on Surfaces

K.F. McGoldrick, T.L. Fox, and J.S. McAllister

0O FOOD CONTACT surfaces and
equipment play a major role in the
microbiological quality of the fin-
ished food product. Consequently,
the microbial condition of these
food contact surfaces should be of
prime interest to all food proces-
sors. Surfaces which come in con-
tact with a food product must be
periodically sampled to determine
the level of microorganisms
present. Failure to do so may jeop-
ardize the taste and shelf life of the
product, as well as the health of the
consumer. Two accepted environ-
mental monitoring procedures are
the direct contact plate (RODAC)
and swab method (Marth, 1978).

Recently, Petrifilm™ sm (psm)
Plates (3M Medical-Surgical Div.,
St. Paul, Minn.) have become avail-
able to the industrial microbiolo-
gist. Ginn et al. (1984) and Smith et
al. (1985) demonstrated the medi-
um’s effectiveness in enumerating
bacteria in raw milk and fresh
ground beef, respectively.

The construction of PsSM allows
it to be used as a direct contact
plate or as a “pour plate” to be used
in conjunction with the swab meth-
od. This study was performed to
determine if PSM is effective in
detecting microbial contamination
on surfaces. Results obtained were
compared to the standard RODAC
and swab methods.

Test Methods

Prehydrated Petrifilm sm
Plates. PsM Plates were prehy-
drated with 1 mL of buffered dilu-
tion water (Marth, 1978). Plates
were allowed to gel at least 15 min
prior to use. Prehydrated plates

were stored under refrigeration for

70-2008-1713-1(67.251R1

up to 15 days. T'o sample a surface,
the top film was lifted, and the gel,
adhering to the top film, was
applied to the surface being tested
(Fig. 1 and 2). While holding the
film in place, the back of the film
was firmly rubbed with one finger
to ensure good contact between the
gel and the surface. Then the top
ﬁ}llm was rejoined with the bottom
sheet.

Letheen agar RODAC. Pre-
poured letheen agar RODAC" plates
(Di Med, St. Paul, Minn.) were used
as recommended (Marth, 1978).

Cotton Swabs. A sterile cotton
swab was premoistened in letheen
broth. Excess solution was removed
by pressing the swab on the inside
wall of the test tube. A 22 cm? area
was swabbed three times in oppos-
ing directions. The swab head was
then rotated and the above proce-
dure was repeated on two adtfition-
al 22 cm? areas. After the third area
was swabbed, the swab head was
broken off into 6 mL of sterile
letheen broth. Tubes were vortexed
for 15 sec before plating.

Alginate Swabs. Sterile calci-
um alginate swabs (Calgiswab®,
Spectrum Diagnostic Inc., Glen-
wood, Ill.) were used as described
for cotton swabs. After the third 22
cm? area was swabbed, the swab
head was broken off into 5.5 mL of
letheen broth, and 0.5 mL of 10%
sodium glycerol phosphate was
added to solubilize the swab. Tubles

\

Authors McGoldrick and McAllister are with
Microbiology  Products, Medical-Surgical
Division/3M, Building 270-3N-4, St. Paul,
MN 55144, Author Fox is with Riker Labora-
tories, Inc./3M, St. Paul, Minn.

were vortexed for 15 sec before
plating.

Preparation of Seeded
Surfaces

Bacterial recovery from two dis-
similar surfaces was evaluated. A
fiberglass tray was used as a rough
surface, while a 30 X 50 c¢m stain-
less steel sheet (type 304 with #4
finish) provided a smooth surface.
The two surfaces were individually
seeded with five organisms (Bacil-
lus subtillis, Pseudomonas fragi,
Staphylococcus aureus, Escheri-
chia coli, Serratia marcescens).

Broth cultures were diluted in
buffered dilution water. Skim milk
broth was added to the diluent
(0.7% concentration) to enhance
surface wetting. Onto each surface,
5 mL of this preparation were

ipetted, spread with a sterile paint
Erush, and dried at 32°C for 45 min.
After sampling, surfaces were wiped
with 70% ethyl alcohol and auto- |
claved (121°C, 15 min) before
reseeding.

Sampling Procedure
Each test method was applied
within 1 cm of the next so that the
total area of surface sampled did
not exceed 500 cm? (25 X 20 cm).
Prehydrated PSM and RODAC plates
were tested in duplicate on each
surface. One milliliter of each swab
rinse solution was plated, in dupli-
cate, on PSM and on Standard
Methods Agar (SMA; Marth, 1978)
our plates. All plates were incu-
ated at 32°C for 24-48 hr. The
procedure of seeding and sampling
was repeated 12 times with each

organism on each surface.
—Text continued on page 79

Reprinted from Food Technology 40(4) 77-80
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Fig. 1—The Top Film
of Petrifilm SM s lifted

to expose gel

Fig. 2—To Recover Organisms.
the gel is applied to the surface and
rubbed with finger to ensure good
contact.
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Statistical Methods

Bacterial counts were first con-
verted to log, counts to more n
ly match the underlving statistical
assumplions (Snedecor and Coch-
ran, 1980). Standard regression
methods were used to calculate
least-squares regression lines and
957% confidence limits. Repeatabili-
ty was ealculated as between-repli-
cntes standard deviation and coeffi-
cient of variation (.landard devia-
tion expressed as a percentage of
the mean).

Comparison of PSM
to Other Methods

As a direct contact method, pre-
hydrated rsm was comparable to
the 1onA method  (correla-
tion = 0.923). The slope (0.959) and
intercept  (0.452) indicated that
connts on prehvdrated =i tend to
he higher than RoODAC counts (Fig.
1), PPossibly, the gel consistency of
the prehvdrated 1'sM is more tena-
cious than the agar surface of the
ropAc plate, and thus, recovers
more bacteria.

Throughout the studv, RODAC
plates had 1o be checked at 24 hr of
incubation since colony spreading
made plates with >200 colony
forming units (efu) uncountable at
48 hr of incubation. The gel and
inherent structure of sy restricted
colony  spreading,  Consequently,
estimates of up to 1,000 cfu could
he successfullv made on the prehy-
droted psat incubated for 48 hr.,

A correlation  of 0968 was
obtained when PsM counts were
compared to SnMA counts for the
cotton swah method (17g. 4). Simi
larity hetween the two methods was
aflirmed with the slope and inter-
cept regression statisties of 1.044
and —0.161, respectively. For the
alginate swabh method, Psast com-
pared to SMA with a correlation of
0,964 and a slope and intercept of
1.074 and —0.233, respectively (Fig.
5)

An important aspect of any test
method iz the repeatability of the
method, i1.e.. the ahility of that
method to ]Wurllh'u‘ the same counts
on replicate plates for a given sam-
ple. Table | presents repeatability
data for the methods tested. As a
direct contact method, prehvdrated
Psat had  significantly greater
repeatability (p <0.01) than the

Text continued on next page
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Fig: 3—RODAC Method. Regression line with 95% confidence limits: of the
prehydrated Petrifiltm SM method plotted against the RODAC. method (in logjg
counts/22 cm?).

Fig.. 4—Cotton Swab Method. Regression lne with 95% confidence hmits of
Petrifilm: SM Plate Method Plotted Against SMA Pour Plate for the Cotton Swab
Method. (it logq counts/22 cm?)

4]

£ MM DM Y

tw




Dry Medium System (continued)

RODAC method. No significant dif-
ference in repeatability (p > 0.05)
was found between PSM and SMA
for either the cotton or alginate
swab method.

PSM—A Practical
Alternative

In cqnclusion, prehydrated PSM
plates detected significantly more
organisms and had significantly
greater repeatability than the stan-
dard RODAC method. The flexibility
of the prehydrated PSM plate sug-
gests that it could be used to test
curved or irregular surfaces, unlike
the RODAC plate which is restricted
to the testing of flat or slightly
convex surfaces. PSM was also com-
parable to the SMA when used in
conjunction with the cotton and
alginate swab methods. No signifi-
cant difference in repeatability was
observed between PSM and SMA for
either of the swab methods; howev-
er, actual counts were slightly lower
on PsM plates. The performance,
convenience, and versatility of PSM
provide a practical alternative to
accepted pour plate (swab) and
RODAC methods of detecting bacte-
rial contamination on surfaces.

References Fig. 5— Alginate Swab Method. Regression line with 5% confidence limits of
the petrifiim SM plate plotted against the SMA pour plate for the alginate swab
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plate method Cotton Alginate =
Prehydrated TR s i 2 _i‘i"ﬂ"_’l'l‘_’i’__ —Edited by Juhn Hoesman, Associate Edi-
Repeatability Petrifilm RODAC Petrifilm Petrifilm tar
measure sm (Letheen agar] SM SMA sM SMA
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standard deviation
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Figure 986.32B—Filtration unit clamp

(c) All other foods.—Incubate 48 + 3 h at 35°. Procesd asin (a).
Reference: JAOAC 69, 671(1986).
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172.06
AOAC Official Method 988.18
Aerobic Plate Count
Pectin Gel Method
First Action 1988
Final Action 1990
A. Principle

Method uses pretreated Petri plates containing thin “hardener™
layer. and liquid medium conwining nutrients with pectin as only

, gelling agent Liquid medium. 12-15 mL. is poured into pretreated
Pemi plate and undiluted or diluted sample is added. Plate is rotated
and rocked to mix sample and medium. Plates are then allowed to
stand on level surface 3040 min until medium solidifies. Total

process is done ar ambient temperature. Plates are then incubated
and counted.

B. Materiais

Note: Before pectin base medium formulated from individual ingre-
dients is used. comparability to commercially available medium
must be demonstrated.

Pectin gel rubes and piates —Pectin gel is available as sterile
liquid in individual twbes conuining sufficient gel to pour 1 plate.
Use tbes of Redigel and pretreated Petri plates (RCR Scientific.
Inc. 206 W Lincoin Ave. Goshen. IN 46526), or equivalent that
meets specifications.

To prepare plate count pectin from individual in gredients, suspend
5.0 g pancreatic digest of casein. 2.5 B Yyeast extract. and 1.0 g
glucose. in 500 mL H,O. Suspend 15 g low methoxyl pectin in 500
mL H,0. Heat individual mixrures ungl all ingredients are dissolved.
Autoclave solutions 15 min a1 121°. Combine nutrient and pectin
solutions  and adjust pH to 7.0 = 0.1. To prepare preweated Petri
plates, prepare hardener laver mixture of 1% agar with 2% CaCl,
concenration. Sterilize muxmre by autoclaving 15 min at ]2]°,
Asepucaily dispense 5 mL portions of mixmwre into sterile Pemi
plates.

. .+ Preparstion of Sampies

Prepare all decimal dilutons with 90 mL sterile diluent (Buner-
field’s phosphats buffer) plus 10 mL of previous dilution unless

otherwise specified. Shake all dilutions 25 times in 30 cm arc. Pipets
must accurately deliver required volume. Do notuse todeliver<10%
of therr towal volume. For example. to deliver 1 mL. do not use pipet
>10 mL: to deliver 0.1 mL. do not use pipet > mL.

(3) Dairy products.—Measure (or weigh) 11 mL (or g) sample
and dilute in 99 mL Bunerfield's diluent. For solid samples, blend 2
min at 10.000 to 12.000 rpm. Prepare additional dilutions so thar
wtal colonies/piate is in 25-250 range. Incubate plates 48 3 h ar
548

(b) Nondairy products.—Weigh 50 g sample into 450 mL Bu-
terfield’s diluent and blend 2 min at 10.000 1o 12.000 rpm. Prepare
further dilutions by dispensing 10 mL sample into 90 mL diluent so
that total colonies/plate is in 30-300 range. Incubate plates 48 + 2
hat35=1]°.

D. Determination

(/) Lift lid of premreated Peti plate and pour liquid pectin gel
from 1 tube (12-15 mL) into plate. Replace lid and swirl plate 1o
cover botom with pectin gel. Prepare number of plates nesded for
samples being run (duplicats plates for each dilution). Platas musr
be used within 5 min after liquid pectin gel is poured.

(2) Add 1 mL inoculum (sample) to liquid pectin gel in Pewi
plate. Touch pipet tip once to dry spot on inside wall of plate (above
level of liquid pectin gel) after dispensing sample to rest point in
pipet tip. /mmediarely rotate and rock plate 1o mix sample thoroughly
with pectin gel. Do not spill pectin gel over sides of plate. (Nore:
This step is primary difference in procedure between pectin gel and
agar-based media. Do nor add inoculum [sample] to pretreated Petri
plate and pour pectin gel over it. This would lock sample in one small
arca of plate without separation of individual colonies.)

(3) Letinoculated plates stand on level surface until pectin gel
is solid (ca 3040 min). and then incubate 48 + 2 h ar 35 + 1° for
nondairy productsand 48 =3 hat32 + 1° for dairy products.

(#) Coum duplicate plates in suitable range (30-300 colonies for
nondairy products, 25-250 colonies for dairy products). If plates do
not contain proper range of colonies. record dilution counted and
note number of colonies found. Average counts obmined and report
as aerobic plate count/g ormL.

Reference: JAOAC 71, 343(1988).

172.07
AOAC Official Method 990.12
Aerobic Plate Count in Foods
Dry Rehydratable Film
(Petrifilm Aerobic Count Plate) Method
First Action 1930

Method Performance:
Flour
s, =0225: 55 = 0.246: RSD, = 53%: RSDy = 5.8%
Nuts
5, =0272: 5, = 0.674: RSD, = 7.4%: RSDy = 18.4%
Shrimp
5, =0540: 5, = 0.615: RSD, =9.8%: RSD = I11.1%
Spice
s, =0274: 5 = 0.303: RSD, = 6.0%: RSDy, = 6.6%
Turkey
5, =0278: 55 = 0.348: RSD, = 5.3%: RSDy = 6.6%
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Vegetables
5, =0.310: 53 =0.454: RSD. = 6.3%: RSDp = 92%
A. Principle
See 989.10A (see 17.3.03).

B. Apparatus
See 989.10B(a) and (c)~(e) (see 17.3.03).
C. Reagent

Dilution water —To prepare stock solution, dissolve 34 g
KH,PO, in 500 mL H,O. adjust to pH 7.2 with 1N NaOH (ca 175
mL). and dilute to | L with water. To prepare buffered water for
dilutons. dilute 1 25 mL stock solution to 1 L with boiled and cooled
water. Autoclave 15 min at [21°,

D. Sample Preparation
See 966.23B (see 172.01).
E. Determination

Place dry-film aercbic count plate on flat surface. Lift top film and
inoculate | mL sample onto center of film base. Carefully place top
film down on inoculum. Distribute sample over prescribed growth
area with downward pressure in center of plastic spreader device
(recessed side down). Leave plate undisturbed | min to permit gel
10 solidify. [ncubate plates 48 =3 hatr 35+ |°,

In incubator. place plates in horizontal position, clear side up. in
stacks not exceeding 20 units. Count plates promptly after incubation
period. If impossible to count at once after required incubation, store
plates at0—4 .4° for not >24 h. Avoid this as a routine practice.

Use sandard colony counter for counting purposes. Magnifier-illu-
minator may also be used 1 facilitate counting. Colonies stain in various
shades of red. Count all colonies in countable range (30-300 colonies).

To compute bacterial count. multiply total number of colonies per
plate (or average number of colonies per plate if counting duplicate
plates of same dilurion) by reciprocal of dilution used. When count-
ing colonies on duplicate plates of consecutive dilutions, compute
mean number of colonies for each diludon before determining
average bacterial count Estimated counts can be made on plates with
>300 colonies and should be reported as estimated counts. In making
such counts. circular growth area can be considered to coatain ca
twenty | em squares. To isolate colonies for further identification,
lift top film and pick colony from gel.

Reference: JAOAC 73. 242(1990).

-

SubchaEer 3
COLIFORMS

173.01
AQAC Official Method 989.11
Coliforms in Dairy Products
Pectin Gel Method
First Action 1389
Final Action 1991

A. Principle

Method uses pretreated plates containing thin “hardener” layer
and liquid medium conaining nutrients with pectin as sole gelling
agent Liquid medium (10-12 mL) is poured imo pretreated plate
and undiluted or diluted sample is added. Plate is rotated and rocked

10 mix sample and mecium. Plates are then allowed to rest on level
surtace unol medium solidifies. Then. 53—+ mL hiquid medium is
poured as overlay and allowed o solidify. Total procsss is done ar
ambient temperature. Plates are then incubated and counted as for
agar-based preparations.

B. Materials

Note: Pecun base medium may be formulated from individual
ingredients: suitabilicy for analysis must be demonsmrazed.

Pecrin gel and plates.—Violet red bile (VRB) pectin gel is avail-
able as sterile liquid in individual units containing sufficient gel to
pour | plate orin units to pour 8 plates. VRB Redige! and pretreated
plates (RCR Scientific. Inc.. 206 W Lincoln Ave, Goshen. IN 46526).
or equivalent. meet specifications of method.

To prepare VRB pectn gel from individual ingredients, suspend
7.0 g pancreatic digest of gelatin. 3.0 g yeast exmract. 10.0 g lactose,
15 g bile salts No. 3. 5.0 g NaCl, 0.03 g neutral red, and 0.002 g
crystal violet in 500 mL H,O. Suspend 15 g low methoxyl pectin in
500 mL H,0. Heat individual mixwures untl all ingredients are
dissolved. Autoclave solutions 15 min at 121°. Combine nutrient and
pectin solutions and adjust pH to 7.4 + 0.2. To prepare pretreated
Petri plates, prepare hardener layer mixture of 1% agar with 2%

CaCl, concentraton. Sterilize mixmre by autoclaving 15 min at
121°. Aseptically dispense 5 mL portions of mixture into sterile Petri
plates.

C. Preparation of Sampies

To prepare dilutions, measure (or weigh) 11 mL (or g) sample and
dilute in 99 mL Bunerfield's or 2% sodium citrate diluent. For sokid
samples. blend 2 min at 10,000 to 12,000 rpm. Prepare additional
dilutions so that total colonies/phate is in 25-250 range. Incubalcz-_. Moo
plates 48 + 3 hat 32+ 1°, Shake all dilutions 25 times in 30 cmare.. . .
Pipets must accurately deliverrequired volume. Do notusetodeliver -
<10% of their total volume. For example, to deliver 1 mL. do 8
use pipet >10 mL: to deliver 0.1 mL. do not use piper >l mL. &%, 1.

o ¥ P E
D. Determination N

(I) Liftlid of pretreated Petri plate and pour ca 75% (10—12 ffyecuica veL uior
of liquid medium from mbe into plate. (Note: Remove cap from m ‘l B T
tube of liquid pectin gel medium as it is needed 10 pour p
Prepare number of plates, in duplicate, needed for samples being
run. Replace lid and swirl plate to cover borom with liquid medium.

Plates must be used within 5 min.

(2) Add inoculum (sammple) to liquid pectin gel in Perri plate.
Touch pipet tip once o dry spot on inside wall of plate (above level
of liquid medium) after dispensing sample to rest point in pipet tp.
Immediazely rorte and rock plate to mix sample thoroughly with
pectn gel. Do not spill mixmre over sides of plate. (Nore: This step
is primary difference in procedure between pectin gel and agar-based
media. Do not add inoculum [sample] to pretreated Petri plate and
pour pectin gel over it This would lock sample in one small area of
plate without separarion of individual colonies.)

(3 Let inoculated plates stand on level surface undl pectin gel
is solid, and then pour remainmg medium (3—4 mi) from wbe as
overlay and let gel solidify. Incubate in same mamner as for agar-
based plates (24 22 hat32 £ 1°).

(4) After 24 h incubation, count ail red or pink colonies. Report
as coliforms/mL or g.

(5) PickS5 colonies of each type present on each plate and ransfer
o brilliant green lactose bile broth fermentation twbes, 966.23A(c)
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{see 17.2.01). Incubate 48 = 3 h at 32 £ |° and check for gas
producnon. which is considered positive for coliforms.

(6) If any picks from step 5 are negative for gas production. adjust
counts (step 4) accordingly.

Reference: JAOAC 72, 298(1989).

17.3.02

. AOAC Official Method 986.33
Bacterial and Coliform Counts in Milk
Dry Rehydratable Film Methods
(Petrifilm Aerobic Count Plate and
Petrifilm Coliform Count Plate) Methods

First Action 1986
Final Action 1988

A. Principie

Method uses bacterial culture plawes of dry medium and cold
H,0-soluble gel. Undiluted or diluted samples are added directly 10
plates at rate of 1.0 mL per plate. Pressure. when applied to plastic
spreader placed on overlay film. spreads sample over ca 20 sqem
growth area. Gelling agent is allowed to solidify and plates are
incubated and then counted. Either pipet or plate loop continuous

pipetting syringe can be used for sample addition for bacterial count
analyses.

B. Apparatus

(a) Perrifilm Aerobic Count Plates® ——Plates contain standasd
methods media nutrients. 940.36A(g) (see 17.1.02), cold H,0-s0l-
uble gelling agent coated onto film base. overlay film coated with
gelling agent, and 2.3 5-triphenyhetrazolium chloride indicator. Cir-
culm'gmwﬂlmofsinglephucomzinscarwcnty 1 cm squares
outlined on film base. Pewifilm Aerobic Count Plates® (available
from Medical-Surgical Division/3 M. 225-55 (replaced by 275-5W)
3M Center. St Paul, MN 55144) or equivalent meets these specifi-
cations.

(b) Perrifilm Coliform Count Plates®.—Plates contain violet red
bile nutrients conforming to APHA standards as given in Compen-
dium of Methods for the Microbiological Examination of Foods, 3rd
ed.. 1990, American Public Health Association, Washington, DC),
cold H,0 soluble gelling agent. and 23 5-mriphenyhtetrazolium chio-
ride. Petrifilm Coliform Count Plates® (available from Medical-Sar-
gical Division/3M), or equivalent meets these specifications.

(¢) Plastc spreader—Provided with Petrifilm plates, consists of
concave side and smooth flat side. designed to spread milk sample
evenly over plate growth area.

, (d) Pipers.—Calibrated for bacteriological use of plate loop con-
tnuous pipetting syringe to deliver 1.0 mL.

(¢) Colony counter—Stmdard apparams. Quebec model pre-
ferred, or one providing equivalent magnification and visibility.
C. Analysis

(a) Bacterial colony count.—Use Perrifilm Aerobic Comt
Plates® or equivalent plates. Place plate on flat surface. Lift top film
and inoculate 1 mL sample ont center of film base. Carefully roll
wpﬁlmdownomoinocnhun.Disuihnsampl:ovuplwibd
Towth area with downward pressure on center of plastic spreader

svice (recessed side down). Leave plate undisturbed 1 min to permit
gel to solidify. Incubate plates 48 + 3 hat 32 % 1°,

In incubator. place plates in horizoatal position, clear side up, in
stacks not exceeding 10 units. Count plates prompdy after incubation

period. [f impossible to count at once. store plates after required
incubagon at 0—<.4° for not >24 h This should be avoided as a
routne practice.

Use standard colony counter for coundng purposes. Magnifier-
illuminator may also be used to facilitate counting. Colonies stin in
various shades of red. Count all colonies in countable range (30-300
colonies).

To compute bacterial count. multiply total number of colonies per
plate (or average number of colonies per plate if counting duplicate
plates of same dilution) by reciprocal of dilution used. When count-
ing colonies on duplicate plates of consecutive dilutions, compute
mean number of colonies for each diluton before determining
average bacterial count. Estimated counts can be made on plates with
>300 colonies and should be reported as estimated counts. In making
such counts, circular growth area can be considered to contain ca
twenty | cm squares. To isolate colonies for further idendificadon,
lift top film and pick colony from gel

(b) Coliform count.—Use Peuifilm Coliform Count Plates® or
equivalent plates. Proceed as in (a). but distribute sample over plate
by using plastc spreader, flat side down. Incubate plates 24 22 h at
32 £ 1°. Count as in (2), but count only red colonies that have one
or more gas bubbles associated (within | colony diameter) with

them. Count all colonies in countble range (15-150 colon'lslﬁli.m-_ gy,

colonies without gas bubbles are not counted as coliform organmms,
Reference: JAOAC 69, 527(1986). i

17.3.03
AOAC Official Method 989.10
Bacterial and Coliform
Counts in Dairy Products
Dry Rehydratable Film Methods
(Petrifilm Aerobic Count Plate and Petrifilm Coliform Count
Plate) Methods

First Action 1589
Final Action 1991

Method Performance:
AEROBIC COUNT
Chocolate milk:
5, =0.102; 5 = 0.177: RSD, =43%; RSD; = 75%
Cheese:
5, =0.113; s =0.117; RSD, = 3.6%: RSDy = 3.7%
Nonfat dry milk:
5, =0.151: s, = 0.230; RSD, = 4.5%:. RSDy = 6.9%
Evaporated milk:
5, =0.193:5,=0.198; RSD, = 8.3%; RSD, = 85%
Ice ceam: :
$,=0.180; 55 =0.222: RSD, =6.9%: RSDy =85%

COLIFORM COUNT

Chocolate milk:

5, =0.164; 33 =0257;RSD, = 92%; RSDy = 14.4%
Cheese:

s, =0221; sq = 0.225: RSD, = 10.4%: RSDy = 10.6%
Nonfat dry milk:

5,=0.197; 5, = 0.151: RSD, = 85%: RSDp= 45%
Evaporated milk:

s, =0200; sy = 0.225; RSD, = 13.0%; RSDy = 13.0%

c1BT
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Ice cream;
$,=0.08]:5,=0.131: RSD. = 1.1%: RSDg = 6.6%

A. Principle

Method uses bacterial culmre plates of dry medium and coid
H,O-soluble gel. Undiluted or diluted samples are added to plates at
rate of 1.0 mL per plate. Pressure, when applied w plastic spreader
placed on overlay film. spreads sample overca 20sq cm growth area.
Gelling agent is allowed 1o solidify and plates are incubated and then
counted. Pipet plate loop continuous pipetting syringe. or automatic
pipet can be used for sample addition for bacterial count analyses.

B. Apparatus and Reagent

(3) Perrifilm aerobic count plates® —Plates contain smndard
methods media nutrients, 940.36A(g) (see 17.1.02), cold H,0-sol-
uble gelling agent coated onw film base, overlay film coated with
gelling agent, and 2.3 S-triphenyltetrazolium chloride indicator Cir-
cular growth area of single plate cQntains ca rwenty | cm squares
outlined on film base. Perrifilm Aerobic Count Plates® (available
from Medical-Surgical Division/3M, 225-55 3M Center, St Paul,
MN 55144) meet these specifications. .

(b) Perrifilm coliform count plates® —Plates conmin violet red
bile nutrients conforming 10 APHA sandards as given in Compen-
dium of Methods for the Microbiological Examination of Foods, 3rd
ed.. 1990. American Public Health Associarion, Washington. DC,
cold H.O-soluble gelling agent. and 235.-riphenyltetrazolium
chloride indicator. Perrifilm Coliform Count Plates® (available from
Medical-Surgical Division/3M) meet these specifications.

(¢) Plastic spreader—Provided with Petrifilm plates, consists of
recessed side and smooth flat side, desi gned 1o spread sample evenly
over plate growth area.

(d) Pipers.—Calibrated for bacteriological use, or plate loop
contnuous pipeming syringe to, deliver 1.0 mL Automatic pipet to
deliver 1.0 mL may be used.

(¢) Colony counter—Standard apparats, Quebec model pre-
ferred. or one providing equivalent magnification and visibiliry.

() Dilution warer—See 94036A(a) (see 17.1.02).

C. Sampie Preparation

(a) For ol plate counts: Aseptically prepare 1:10 dilution (11
£/99 mL diluton H,0). Mix well and plate. Prepare additional
diludons as required. Ordinarily, 1:10 and 1:100 dilutions are suffi-
cient

(b) For coliform counts:

(1) Cream, half-and-half, condensed milk. egg nog, comage
cheese, butter. margarine, and reiated products.—Make 1:5 dilution
(24.75 2/99 mL dilution H,0). Mix well and plate 1 ml on each of
2 plates. Multiply total of countson 2 plates by 2.5 to obtain count/g .

(2) Sour cream. dips, and yogurt —Proceed as in (1) except after
diludon. adjust pH to 6.6-72 with 1.0¥ NaOH (ca 0.1 mL/g
sample).

(3) Bumermilk —Make 1:10 dilution (11 g/99 mL dilution H,0).
Adjust pH 10 6.6—72 with 1.0N NaOH (ca 0.1 ml/g sample). Mix
well and plate | ml on each of 2 plates. Multiply total of counts on
2 plates by 5 to obtin count/g.

(#) lce cream, sherber, and mizes —Hydrate dry-film plates with
| mL sterile dilution H,O and allow at least | h for gel to solidify.
Then. lift top film of prehydrated dry-film coliform count plate (gel
will adhere to top film) and dispense 0.5 mL of 2:3 homogenate (10
/5 mL diluton H,0) onto bottom film of each of 3 plates, Replace
top film gently over sample. Add counts on the 3 plates to obeain

count/g. Alternauvely, plate | plate and mulaoly result by Stoobtain
count/g.

46PQ
() Cheese.~Procezd as in (/). Do not wse sirars puffer toff} La%) J

homogenize sample. b s %
(6) Chocolate milk. —Procsed as in (/). ei ;‘ ‘i
3 &
D. Analysis \:}f‘ 2
s
(a) Bacterial colony counr.—Use drv-film 2erobic count plates. ST

5 PRLITRCHICA DEL LITC
Place plate on flat surface. Lift top film and inoculate | mL sample

onto center of film base. Carefully roll top film down onto inoculum. C l B :
Distribute sample over prescribed growth area with downward pres-
sure on center of plastic spreader device (recessed side down). Leave
plate undisturbed | min to permit gel 1o solidify. Incubate plates 48
+3hi3z=1"

In incubator, place plates in horizontl position, clear sids up. in
stacks not exceeding 20 units. Count plates prompdly after incubarion
period. If impossible to count at once after required incubation. store
plates at 0—4.4° for not >24 h. This should be avoided as 2 routine
practice.

Use standard colony counter for counting purposes. Magnifier-il-
luminator may also be used 1o facilitate counting. Colonies smin in
various shades of red. Count all colonies in countable range (25-250
colonies).

To compute bacterial count, multiply total number of colonies per
plate (or average number of colonies per plate if counting duplicate
plates of same dilution) by reciprocal of dilution used. When count-
ing colonies on duplicate plates of consecutive dilutions. compute
mean number of colonies for each dilution before determining
average bacterial count. Estimated counts can be made on plates with
>250 colonies and should be reported as estimated counts. In making
such counts. circular growth area can be considared to contain ca
twenty | cm squares. To isolate colonies for further identification,
lift top film and pick colony from gel

(b) Coliform count—Use dry-film coliform count plates. Pro-
ceed s in (a), but distribute prepared sample over plate by using
plastic spreader. flat side down. Incubate plates 24 + 2 har 32 & [°,
Count as in (a), but count only red colonies that have one or more
gas bubbles associated (within 1 colony diameter) with them Count
all colonies in countable range (15-150 colonies). Red colonies
without gas bubbles are not counted as coliform organisms.

Reference: JAOAC 72, 312(1989).

17.3.04
AOAC Official Method 991.14
Coliform and Escherichia coli
Counts in Foods
Dry Rehydratable Film
(Petrifilm E coli Count Plate and Petrifilm Coliform
Count Piate) Methods

First Action 1991

Method Performance:

See Table 991.14 for method performancs data. :
A. Principle I

See 989.10A (see 173.03). .
B. Apparatus and Reagent

See 989.10B(b)~(I) (see 17.3.03).
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Table 991.14  Methed Performance Data for Total coliforms and E. colion Dry-Film Count Plates
Total coliforms on coliform count plates
Mean Log
Prbduc! Level cfu/g L B Sq RSD.. % RSDg, Yo
Ground turkey low 1.845 0.193 0296 10.5 16.1
medium 2235 0.361 0.361 162 162
high 2.744 0.105 0270 3.8 9.9
Fresh mushrooms low 4241 0278 0.808 6.6 19.0
mediumn 4999 0.662 1.141 13.2 228
’ high 5197 0.120 0.872 2.3 16.8
Beef with gravy low 1.069 0243 0288 27 27.0
A medium 2.062 0257 0.391 125 18.9
high 2732 0233 0.320 8.5 11.7
Cheese low 0.783 0172 0.172 219 219
e e gm0 o b
i 434 021 » g
Wheat fiour log.' 2.635 0291 0.874 11.1 332
medium 3.460 0.746 1291 21.6 373
high 4.049 0.873 1.550 216 38.3
Nut meal low 0.896 0.336 0.443 375 495
medium 1.345 0.486 0.699 362 520
high 2.370 0267 0.831 11.3 35.1
Total coliforms on £ coli court plates
* Mean Log
Product Level chu/g S, Sp RSD,. % RSDp.,
Giround turkey low 1.934 0.177 0261 92 135
medium 2216 0.285 0.315 129 142
b high 2.835 0.113 0242 40 85
*'esh mushrooms low 4.550 0.079 0.722 1.7 159
Figh L 0348 0837 58 158
: 0.346 0.81 6. i
eef with gravy low 1.016 0215 0.284 212 27.9
medium 2060 0256 0285 12.4 14.3
: high 2679 0.191 0.331 7.1 124
“heese low 0.813 0.172 0192 21.1 236
L 2507 0.109 0238 43 95
high 3.620 0.074 0.106 29 29
“Vheat flour low 2639 0243 0.883 92 334
m&dm 3.432 n.ggs 1318 g.; 33&;
.064 0929 1.557 i
lut meal ow 0.759 0.028 0295 3.7 388
medium 1.403 0.378 0.728 26.9 51.8
high 2355 0.425 0.915 18.0 389
Total E. cokon E. eoli count plates
Mean Log
Product Level chug s, S RSD,, % RSDpg. %
Ground turkey low 1.419 0.316 0316 23 223
e A T - g 83
Fresh ow 0261 10.4 137
: " - R 21 2
with gravy low 0753 0.028 0.172 37
o w0 fa o &1
0.161 828 i
Cheese low 0.819 0.1%0 0.190 232 232
medium 2454 0.098 0.166 4.0 68
high 3.440 0.112 0.123 32 36
Wheat flour low 1.175 0524 0.737 4.6 627
medium 3.095 0.967 1362 313 440
high 3549 0.821 1.442 231 406
Nut meal low 0716 0.067 0236 9.4 330
medium 1268 0268 0.605 21.1 47.7
high 2314 0.265 0.857 1.4 37.0
Emﬁmphza.—ﬂauzesinﬂzmcolifarmmmtplus. D. Analysis

989.10B(b) (see 17.3.03), with addition of 5-bromo-4-chloro-3-in-
dolyl-8-D-ghicuronide, an indicator of glucuronidase activiry. This
allows coliforms and Escherichia cditobemdonﬂiesa.mcp&ae.
Peifilm E coli Count Plates® (available from Medical-Surgical
Division/3M, 275-5W 3M Center, St Paul, MN 55144) meet thess
specifications.

C. Sampie Preperation
See 966.23B (see 172.01) and 986 33C (see 173.02).

(a) Coliform count.—Place dry-film E. coli count plate, B, or
coliform count plate, 989.10B(b) (see 173.03), on flat surface.
Lift top film and inoculate | mL sample onto center of film base.
Carefully place top film down onto inoculum. Distribute sample
over prescribed growth area with downward pressure on center
of plastic spreader device (flat side down). Leave plate undis-
turbed | min to permit gel to solidify. Incubate plates 24 +2 h
at 35°,
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In incubator. place plates in honzontal position. clear side up. in
stacks not exceedmg 20 uruts. Count plates promptly after incuba-
uen peniod. If impossible to count at once after required incubadon.
store plates frozen not >24 h. This should be avoided as routine
practice.

Use standard colony counter for counting purposes. Magnifier-il-
luminator may also be used to facilimte countng. Coliforms appear
as red colonies that have | or more gas bubbles associated (within 1
colony diameter) with them. Count all colonies in countable range
(15-150colonies). Red colonies without gas bubbles are not counted
as coliform orgzanisms.

(b) E coli count—Use E. coli count plate and proceed as in (a).
Incubate an additional 24 + 2 h (48 = 4 h total). £ coli colonies
appear as blue colonies associated with gas bubbles: other coliforms
appear as red colonies with gas.

Reference: JAOAC 74, 635(1991),

17.3.05
AOQAC Official Method 978.23
Fecal Coliforms in Shellfish Growing Waters
Medium A-1 Method

First Action 1978
Final Action 1979

(Am:hublc to enumeration of fecal coliforms and also as presump-
tive test for Escherichia coli in shellfish growing waters.)

A. Apparatus

(a) Pipers.—1.0 mL serological with 0.1 mL graduations and 10.0
ml with 0.1 mL graduations. Pipets conforming to APHA standards
as given in Standard Methods for the Examination of Dairy Prod-
ucts, 16th ed.. 1993, American Public Health Association, Washing-
ton. DC, may also be used.

(b) Incubaror—Air, 35 +0.5°.

(c) Water bath —Covered. circulating, 44.5 + 0.2°.

(d) Dilusion bontles or wbes.—Borosilicate glass, with glass or
rubber stoppers or polyethylene screw caps equipped with Teflon
liners.

B. Media

Note: Because geographical differences may affect performance of
Medium A-1 method. determine comparability with LST-EC tube
method prior to using Medium A- 1. Moreover, this meditm must be
made from individual ingredients. Preformulated Medium A-1 is
unacceptable.

(a) Bumterfields buffered phosphate diluent —See 9%66.23A(m)
(see 172.01).

(b) Medium A-1 broth —Dissolve 5 g lactose, 20 g wryptone, 5 g
NaCl. and 0.5 g salicinin | L H,0. Heat to dissolve ingredients, pipet
in | mL Triton X-100 (Union Carbide), and adjust pH 06.9 £ 0.1.
For 10 mL sample aliquots, prepare and use double strength medium.
To achieve approximately same level of medium and inoculum in
all mbes, dispense 10 mL portions of single strength broth into 150

< 18 mm wbes conrining mverted fermentation vials; use 175 x 22
m:nmbcsmm:ininginv:rmdfermemﬁmvhlsfnrdauhhm
broth. Autociave 10 min at 121°. Formation of flocculent precipitate,
particularly in double stength medium. is common and does not
impair performance. Store in dark at room temperature and use

within 7 days. Store dehvdrated ingredients and/or medium under
conditions that will prevent absorpuon of moisture.

C. Determination

Shake sample and each successive diludon botde vigorously using
25 complete up and down movements of ca 30 cm in 7 s. Inoculate
H,O sample directly into tubes containing Medium A-1 in suitable
decimal dilutions using 3 or 5 mbes/dilutdon with Bumerfield's
buffered phosphate diluent. Place inoculated mubes into air incubator
and incubate 3 hat 35*0.5°. Transfer tubes to H.O bath and incubate
21 2 h ar 445 = 02° Maintain H.O level in bath above level of
liquid in inoculated rubes. Presence of gas in inverted vial or of
dissolved gas which cun be removed by slight agitation of wbe
constitutes positive test. Use standard Most Probable Number
(MPN) tables, Table 96624A (see 17.202) or Table 97823, 10
determine MPN values. Repon results as fecal coliform MPN/100
mL sample.

Reference: JAOAC 61, 1317(1978).

ﬁ;\"ﬁ 9,
17.3.06 ‘}’;
AOAC Official Method 991.15
Total Coliforms and Escherichia co
in Water

Defined Substrate Technology (Colilert) Meth

First Action 1991 m:rulm LeL eruu

Memocﬁl.zell;fa?:mialli)o mL (geom. mean 21.88; log g:g. L.-B T

1.34)

=027 s, =035: RSD, =20.15%: RSDy = 26.12%
39 bacteria/100 mL (geom. mean 93.33: log geom. mean
1.97) |
s, =032: s =037; RSD, = 1624%: RSD, = 18.78% ‘
81 bacteria/100 mL (geom. mean 154.88; log geom. mean |
2.19) |
s, =020; sy =039; RSD, =9.13%: RSD = 17.81%

A. Principle
Defined substrate technology (DST) reagent system simuitane-

ously enumerates total coliforms and E coli directly and separately
from a water sample. Reagent contains o-nitrophenyl-B-D-galac-
topyranoside (ONPG) and 4-methylumbelliferyl-§-p-glucuronide
(MUG). After inoculation of DST test. a clear solution results. Only
total coliforms can hydrolyze ONPG to produce yellow chromogen.
Same test be or vessel conmins MUG, which is hydrolyzed and
fluoresces when E. coli grow. B-Glucuronidase has been found
specific o the genus Escherichia (Escherichia and Shigella) and
Saimonella. Practically, from water samples, only E coli yield a
positive result. Mewmbolism of ONPG by f-D-galactosidase system
of enteric bacteria is specific for total coliform group. Composition
of inorganic salts in DST reagent does not support growth of nonen-
teric bacteria.  Assay may be performed in most probable number
(MPN) format or as presence-absence (P-A) test

B. Apperstus

(2) Tubes.—Glass, 12 ml. Sterile, free of microbial inhibitors
(e.g-, residual detergent), and nonfluorescent at 366 nm.

(b) Vexsels—Glass, 120 mL. Sterile, free of microbial inhibitors
(e.g-. residual dezergent), and nonfluorescent at 366 nm.
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Instructions:forInserting March 1995 Supplement

into

Official Methods of Analysis of AOAC INTERNATIONAL,
16th Edition

1994 Changes in Official Methods

. NewPages
Old Pages to to be, Official | Locator

be Removed  Inserted Method Number Official Method Actions
Tide Page.  Title Page, 3 Title page updated to include March 1995 Supplement.
Vollandd Volland@
XXi~xxii xxi-xxii Contents/ Editorial corrections were made.
Validation
Program
|
Chapter 2
p-35-36 p- 35-36 994.16 2635 The method pH Measurement of Mineral Soils was adopred first
action.
994.17 2636 The method pH Measurement of Saline-Sodic Soils was adopted
action.
994.18 2637 Mmuhodeh!ammofOrpnicSoﬂsmmpwdﬁm
action.
Chapter 4
Pp. 34 pp. 3-4H 994.12 4.1.11 ThemhchminoAdd:inFu:!smadopmdﬁmacﬁm
pp. 9-12 Pp-5-12 990.02 4207  The first action method Protein (Crude) in Animal Feed.
Semiautomated Method-Alternative System, was adopted final
action.
©990.03 4208 mmmmmmmumnmm&m
Method, was adopred final action.
984.13 4209 Thﬁnmnnﬂodﬁm(ﬁu&)mhmmlmcappf

CmtynKphathahod‘wuampwdﬁmluon.

Chaprer 5
pp. 4748 Pp. 4748 96850 53.19 The final action method Oxytetracycline in Feeds was modified.




.l:fan:h 1995 Supplemens

Filing Instrucrions

New

be Removed

OldPagsm to be
Inserted

Method -

Locator

' Number

Official Method Actiens

PP-55-56  pp. 55-56
PR61-62  pp.61-62

Pp. 6768  pp. 67-68

990.10

970.75

16.16.10

16.18.03

16.15.15

ThcﬁmadonmﬂhoszmmﬂianFecuinGmiand\m,

Alkaline Phospharase Detection Method was adopted final action.
The method Mold in Citrus and Pineapple Juices (Canned), Howard

Mold Count, was editorially revised.

Delete last sentence of method, “Separate record of those fields._™
mmkotinTumanmas(Camimmd).Rmﬁm

Count, was declared surplus.

.PP-9-10  pp.5-10

pp.13-16  pp 13-16..

PP. 59-60 pPp. 59-60

PP. 63-64 pp. 6364

PP-65-T8  pp.69-T8

PP 81-84  pp.81-84

PP £7-54  pp. 87-94A

.990.12 -

991.14

991.15

991.13

991.12

98635

987.11

989.15

987.10

990.13

989.13

Chapter 17

17207

173.04

173.06

17.9.03

17.9.06

179.09

17.9.10

175.11

178.12

17.9.15

17.9.16

17917

17.9.18

Th:ﬁmacﬁunm:ﬂ:odAmbicleComthds.Dry

‘Rahydm:bleﬁlm(P:niﬂmAmbieConmth)Mcmod.w:s

adopted final action.

The first action method Coliform and Escherichia coli Counts in
Foods, Dry Rehydratable Fitm (Petrifilm E. coli Count Plate and
PcuiﬁlmCoEfnrmComPlne)Mahod:.was_adapﬁﬁmlm

The first action method Total Coliforms and Escherichia coli in
Water, Defined Substrate Technology (Colilert) Method, was
adopted final action.

'ﬂ:eﬁnzla::ionm:thodScbnanzﬂainFmds,Idmﬁﬁcaﬁonhiuhod.

C. Testing Urease-Negative Cultures, In (a) Lysine iron agar,
967.27A(m)1). First paragraph, First and second sentences,
substitute the phrase “_24 +2 h at 35°."

smmmmmmupm"_m

incubate 35°C for 24 +2 0"

Mmh?x&.ﬂhﬂuﬁds;mlﬂnﬁﬁaﬁm

(Vitek GNI) Screening Method, was adopted final action.

m&nmmwmmnm&m
Mmhmﬁlu(lSO-GRm)MMwadopudﬁmlacﬁm.

The revised first action method Saimonella in Foods, Colorimetric
MonodmlElA(Sabnnn:ﬂa—Tek)SuedngMeﬂmd.mfmﬁa

revised and was adopted fimal action.
m&na:ﬁonmhod%mﬂcinm-hioimﬁods.

Colorimesric Monoclonal E1A (Salmonella-Tek) Screening Method,

was adopted final action.
The first action method Salmonella in Foods, Colorimetric

Monoclonal Enzyme Immuncassay (Saimonella-Tek) Method, was

modified.

The method Salmonella in Foods, Flourogenic and Colorimetric

Monoclonal Enzyme Immuncassay (Q-Trol) Screening Method, was

declared surplus.

Thnnhnd&dm:zﬂain&ods.DNAHybﬁdizaﬁcuSamﬁng

Method. was declared surplus.

The method Salmonella in Foods. Colorimetric Deoxyribonucleic

Acid Hybridization Method (GENE-TRAK). was substantially
revised.

Theﬁs:zcﬁmﬂhodMuﬁl:Sabnmﬂa in All Foods,
Immunodiffusion (1-2 Test) Method. was substantially revised.

100<



. 6.- Puntualidad |

INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

Pl

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS y .“ , QAT ? il
EVALUACION DEL PRACTICANTE

l
i

A.- Asigne una calificacion entre 1 al 10 en cada uno de los siguientes aspectos. Si
alguno no es aplicable, por favor no lo califique.

1.- Inlerés en el trabajo
2.-Conocimientos

3.- Organizacion

4.- Habilidad para aprender
5.- Creatividad

7.- Cumplimiento de las normas de seguridad-:
8.-Cantidad de lrabajo (rendimienlo)
9.- Relaciones con el personal

10.- Habilidad para comunicarse
11.- Responsabilidad

12.- Trabaja bajo presion

B.- MARQUE CON UNA CRUZ

1.- Durante el desariollo de la practicva el estudiante acogi¢ favorablemente ciilicas y sugerencias.

Siempre X A menudo PETE R A —— [TV Pr——

2.- De los 30 dias habiles inasislio al trabajo?

3.- La jornada de trabajo semanal fue de:

6 R A 6 dias - i A

4.- El promedio de horas trabajadas por dia fue:

MEReS te 6 ioras ==~ rne b 6 — 8 horas 5 e =

- OfviENTARIOS ADICIONALES:

D.- LLENADA POR: f '/df. ..... Age ol

CARGO: _ fella: - cfab. mq/m ak mcmém/ 49/ FIRMA Y SELLO:
NOMBRE DE LA EMPRESA: ... HPESEC

......................................................

.........................................



