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CARTA DE, PRESENTACIÓN

Guayaquil, 3 de Julio del2002.

MTA.

Chudir Icazs dc Sáosho¿

Coordimdua (e) PROTAL

Cidad.-

Por medb de Ia presente, me dirii) a mted para haser h enÍcga &l sigtio'nte

infonne cmrespondiente a pnACmClS PROFESI0NAIJ§ prevb a Ia

obtencién del títuh de Tecnólogl en Alisrcntos.

AtentaflEnte,

Johanna Panchana Bello.
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Guayaquil, Junio 25/02

Tclg. Claudia lcaxa
COORDINADORA (e) DEL PROTAL
Ciudad.-

Estimada Claudia:

CALIDAD

PLANTA - OFICINAi Km. '12.5 vía Daule - (Atrás de Ecuasal) PBX (593 - 412250077
Facsímile (593 - 4) 2251940 - Cas¡lla 09-01-05814 - Guayaqu¡l -Ecuador

P-olyedio de la presente certifrco que ro señorita J)HANNA ELIZABETH \ANCIIANABELLO, estudiante de ra Escuera superior poritécnica der Litoral, portadora a"l iinrtEstudiantil # 1998il33r2, realizó sus prricticas a nivel de u¡oroirli r;-;;ür:.control de Colidad - Laboratorio Micribiorogía, desde et 04 de Marzo hasta er 29 deJunio del. presente, cumpliendo de una ianero ,rr¡rfon*¡o to, ,orrÁ o-"lloencomendadas y demostrando deseos de superación. "

sin o.tro particular por er momento, aprovecho ra oportunidad para suscribirme deusted muy atentamente.

Atentame

GERENTI'
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RESUMEN

En eI infoilre se orpon&á de forma detalhda el proceso de ehboracón de at{m

enlatado en Empesec, describien& las acti\rüIsd€s qu€ rcprcsentü puntos dc

con$ol du¡ants el prcesamiento.

Las operaciones de recepcirio, sehc¿ión y chsifuci(h, almacenamiento en

cámaras fiigorfficas, descongelación, eviscerado, cocciórl timpieza y enhtado

son en Íes¡¡¡rrcn las operaciones que se dcsarrolhn en Ia planta procesa&ra-

El informe contiene ad€más h descripcón de ensayos microbiológicm como la

determinapim de Coliformee, E. coll" Aerobim, torr¡a dÉ muestra de superñcies,

de ambientg de manos, de agua.

En ma parb dcl infonnc s6 cxporle las actir¡klades de impeccilin diuias

realizadas por el depart¡menlo de microbiologh, e¡rca¡ninadas to&s a verificar

el curylimiento de Buenas prásticas dc higitñ y saniteción en hs difere'ntes

áreas de hplanta



INTRODT'CCIÓN

El proceso indusrial Ds¡a obtener corservas de atur enlatadm

rigwosoe controhs que se inician d€sd€ hs operaciones de capturay

to largo dsl proceso hasta obtener un producto tcrminado.

""*,sgPp¿
e,*ts,,r{ilt;T}
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Es de esta mmera qrrc todas estas operacbtres son §oportadss y complemertadas

por hs activkhdes gue se realizan en el Deporhmento & Conrol dc Calidad el

mismo que se cocsrgB de asegurar I¿ Calidad del podwto fmal a tavés d€ l8

realización de €sEistos contoles qufonicos y microbiológicos aplfoús ta¡¡to a

Ia mat€ria prima doods sc aoaliza químixmente el pcscado q¡¡e se rsscpta;

como dur¡rfe hs etapos de limpieza del p€§cado donde se analiza

microbblógicalrenb cl pcscado $rc en esta etapo es manipulafo.

El departam€oto de control de calidad, especificarptc el área de microbiologia,

desempeña actividades de mucha importancia co[no es el monitoreo del

desarrollo normal de Im actividades €n cuatrto al cumplimiento de buenas

prácticas de msnufactura y buenas prácticas & higiene por el personal que

labora en phnta; actividadcs gue involucran en cuarrto a nivehs de

contamimciór¡ superficies de coúlaoto, mdio ambiente, agua utilizada pera el

proseso, stc., Gn general Contol de calidad desarrolh dh a dia actividad€s

dirigihs prirrcipalmente a prevenir sitrmcionos riesgosas y de ¡rala práctica que

afecten la salidad del producto.



DETALLE DE I.I\S LABORES Rf,ALIZADAS

l¡s hbo¡es asignadas conesponden al Departarrcrto de Contol de Calidad que

tiene corno Jefp al Tnlgo. Juan Parra t¡m.

El horario de üsbajo asignado e's de 8b00 a 16h30 & la mañana de lunes a

vtenrcs.

l¿s activid¡des ¡ealieadas se centso espocíñcanrnk en el fuca de

miuobhlogh dorde sG r€Elizan a¡tálbis microbiológic.os al produclo que estl

siendo p,rocesado, co¡¡o al pro&rcto terminodo, adcmás s€ aoalizs el agua

utilizada en el procesq superfrcies d€ contacto, ¡nanos de opcrarias que

manipulan el pescado dr¡rante h etapa de limpíeza, sc prsparan y esterilizan

medios de cuhivo y materialcs quc se utilizüt.

L¿ inspecciiln de sanitación de ár€as externas a la plamu, es úa de hs

astivi{ffi gue tiene a cargp el departamento de microbiologfa, ¡clividad en la

$¡É p¡dc iotervenir con regularidad-



ASPECTOS GENf,RALf,S DE LA EMPRESA

HISTORIA

EMPESEC SA- inició s¡s ffitiüdEdcs tn h itr&¡sriE del prooesmiento del atfm el 15 de

Jutio de 1991, hjn h srpa'visión de Strr Kist Food, convirtiéndme €r d mes de StptiemOrc

en del mism do er¡ rma empresa maquila¡lora ofrc¡ah€ile a¡toriz¡da Sicndo a Partir de

aqldlo ma tmpr€sa núiütal e inlermir¡mhote reconoci¡h por la calidad de ns
prodr¡ctoú.

LOCALTZACIÓN

EMPESEC §.A. se hslla sitr¡ad¡ en h cirdad tle Guyaryil, fo ol h¡ómcro l2lr vi¡ Da¡le.

MERCADO AL QUE SE I}ESTINA EL PRODUCTO

los polses a rhnde se dc*ina su prodrrto sm: Br¡eq Argeúfoia'Cobñ[ frmiqErta.bs

U¡ilos, Pü€rto Ri», krú, CAiley Eqndor.

Además se enüa poúrcto por pcdido a Euona-

TAMAÑO I}E LA PROI»UCCIÓN

El r,ñ¡frño de l¡ ¡roú¡cción depende de h mt€ria frtm¡ qrp se disp@e, g€sÉraherte sc

Foduc€n lt5 tmehdas didmÉDte drrute todo d do.

I
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DETALLE DELPROCE§N DE PRODUCCIÓN

r.RECf,,pClÓN

El *rírn es cryuado por brcos especiales qrr orman con si$cmas dc congehcióm, en dmde

h crgl oüncnrih de la fttm es ahnacaad¡ a rma tcrrycrñhr8 de l4T (-l0eC! cm d fn de

mantener h calid¿d de est¡ Drwio a h ctrya de rec€pcióo.

Al llegr el pescado a la phta donde edn locdiz¡dm hs cfur* ftigo,rlfw en h ciued

de Mmt¡, se realizm tn dmde se erd{¡m ps¿mc*ros como retnp€rah¡rq

cú0.i$lsticás orgE¡ot+tsicas, pres€ocia de conlminmtes {coalrnireith por combumth),

oonttnib dc hi*min , cmlc¡ido ¡le sal. l¡s cá¡nr¡s frigalficas tkm trna rycil¡d de

2000 Tr.

El pc§cado es úsDortsdo a la phta Drocesádor¡ eo cod€nedü€s qn€ q¡ffitm cotr ¡E

si*,ma de refrigerriin, düde el pesudo es mmlenido a rm leorpertnra mfudma & 22'F

(5,5t), con b $¡e sc hgn mmtena h c¡lidad de Ia mderia Fim&

2. ALMACENAMIENTO

Los scor¡ts son trsúdsdo's al área de dcsbtrche y ohcadoc en t[orye de rcs pra descongdr

d pescado por medio de rm sises¡t cefido de recirc¡¡hcióú m donde d agrn utili'da posoe

müdades de chro dc 5 a 7 DDm y temp€rdrrl ákcdÉdor dc 6(FF (15,5t). El pescado rc

descoqela hasa ¡lcr¡zr lenferünas de 28 - 38T (-22t - 09C).

3

A h llegada a 18 phtr d p€sc{do cs sdeccionado y chsifú por tmaños colúfue cil

scoüts de acero galvmizado pra hrego ser pesados codificfodos8 de e$¡ mmqa cad¡ smr¡t.

Poarerir¡roertc €stos soo¡ts sol coüducilos a hs cfuras frigqfñcas de mmteaimk¡to

mnservmdo el pescado i rú6 tsmperdura de 22T o meoor ha*a nr poocrior procesúni€nto.

Iás cámarc qmtil cotr rmr cspecilad de 8(X) Tr.

3. DESCONGEI.AMIET{TO



4. EVISCERADO . DF,§BUCHE

tha vez akmzads h tmpcrmra de dgcmgdmi€mo, rma núquh¡ lhmad¡ vol¡e¡hr

Dnr+er vria loo scots, Dosedo el pescado por ma ct4a de hvado pra ir¡ediaamede ser

cviscerados mmuahtc €oú d pcscado es meor a ?5 b., de m sa ad, a hs pescados

ilc mayr peso sc les c6ta la cübcz4 oola y parc (he ge se coceo sepradanmte), y luego

se oona por d cenüo de frrm vatir:rl a lo lrgo dc h espim dorsal shdo hEgo coto*qtpü.f
sobre láminc dmmimdag'l¡yús- dtntro d€ cmñB $E se apoyú -t*.-.. - S§, -'I;
¡lminado¡.racls- (í¡: llqG; 

"'."^

rPRDcoccróN 'r'rr'\'

CIBT
Los racfts ti6en capacidad pra l 8 coacas, y rma ve llenos sm coodritos hria los horms

espedales púa precoc€rlos pu'medio de vrpor host! temp€r¡turc dc I2üT - l45T (4E,8PC

- 62JT.l., alcmzúdo d intcior dc he @cimdües tempemwo de 2laT (101T! siado

muy imputmtg qúe la te¡nper¡tua de crg¡ no eoúrcpose los 50tr ( l0t).

El limpo de coccióú es de 45 mimtc pra pescad,os pequeOo§, y haua 2 bwm pa'a epecics

grmdes. f.os ho(M especlalcs tlenar cryacidad pra 20 rrks.

6. ENFRIAMIENTO

Ias porcimes cocids soo sscadas de los torms esp€ciales y son tras¡adados al fo€a ale

afriuniento (dritl room), tn donde por r"¿¡¡ {s rrryas duchre d pcscado es rociado oon agua,

rtcibiendo un choqe térmiso de 5 minutos paa hcgo de fsoa iffimitcúte contiu¡r
rocis¡do agrc lnsra aM t€rnperüure d€ 80,61F - 89,6T (27t - 323CI cm lo q¡c se

bg¡¡ úmr bs tejirb &alitado b eAas rh liryíafu y seprrith de epinx.

7.LI]MPIEZ.A

El pescado Focoddo y tlo es rolteado (ponchm) desde hs cmrtas de hs rac¡$ coüre hg

lftrcc de limpieza, dude mmakmfre cm la ayrda de cr¡&illos especiales h pid cs rasparh

4



y h cúre blúca y obsq¡ra cs seDúsd¡ def csgekto, udizedmc {nicmente h crm blanca

o clra dd pescado (lomo).

8. LLEN.{DO

De actredo al poducto ñnAl, hs porcims cmiblce (kmoc-cr¡p blm) sc clasiñcm É[

carm conp6ct¡, t¡omq rdlr&, desmctrr¡zada, y s€ türsñ€r€n a h zor¡¡ de llenado

a¡tomático: pra looodlomitoq púa trozoq pr-a rallado & 15 - 257q obtaiéndoee h
trstcrktica bocrditoB o üocitog nalhdo y desmenuzado.

una vez [mas lr l as con las óifrr€ot€s pesentriones (*toin§, fiake chrmt[ son

cond¡ridas haci¡ h zm¡ de dosiñcúci1tr" en donde h meqrina ya calftnrda pra dosificar el

pÉso coÍ€spoaé€úte de l¿ mezcl¡ de brctb (sÉgún tsdos de lus) adiciona dicho [quido.

' (lono, dcsuenuzadq nozo)

IO. SELLADO

fás hfas ya lleaas pasm hrcia h máquha se[sdora, 16 mimu $E tie[€ incorgorrdo ru
rrccmk¡no de flujo de vryor, al tiempo qre se produce h aspimifu dd air€ ftreilido €tr d.
€tr\.üc. De igrul mffis hñá$in8 tim incupmado rm mecmimo dc codifimión pra aci

sellr y codificr ( po'modio de *maqrnlla) al mismo üempo hs }mas.

El sdla& cn cali€de de los envases f¡voI€ce a qr¡e se cooEafIEstc h prcsión gmada por el

c¡leilmitrao del contenido de h lat¡ hrúa la mperdr¡ra d€ tralúli€oto.

* sdlo c¡ dto nlitrc quc dccribc d oú@o

,. ÉP,r»
! ''r.-:'u''L

ffit
%i:-¿d

in¡rtar¡cr ltt utür

CTBT

5

9. ADICIÓN DE ÚgUmO nn, COntnrUne

Cm ese peso ya stmdeizürlo ea h máquim dosiñcadora se wit¡ exoosiva mmuhión de

presióm q¡e Fovocúl¡ ddo en cl doble ci€re.



rI. ESTERILIZACIÓN

lás latas t¡rx¡ v€z selladas hsméticm€ e se casgao de fgm¡ omual co oestls que sor¡ luego

trmryfrl¡das ¡ hs moclsv€§ diseilin¡os ¡ vryor s*rrado y entiunieüo a prcsilfi

alcmzürdo tempcri¡¡ra§ &, 24fr (ll8t) y ll PSI, dcpendiendo el tioryo dd tmaño y

peso @ envasq de la foma de prcsartmión o tigo de podncto.

t.Atl§ D¿ r¡{ u¡¡.t Pnqx}CTo IIiH}ÍX!á¡N¡ rtp¡n rlrna arfi
s,4u¡ §ót D0A¡.BAóo*A oc}} Ac,uá,,llollr JO 2&.

SYW/KEW sót u) Y/T D¡ AGtwBtrorH str 2d2

I.ATAS D' I/2 IJf,PA

sNv sór.DoÁrxacotA coN nerrt, J5 24
§w sóLDo.r¡etcoiA @Nmür, 55 21¡2

s¡w sóLDo Ár"B^cúRA ooi¡ mtntl 55 242

I,ATA§ T'E { IrIRA§
sAw s¿,lfDAr.EAco* ctrNAGUA./RoTtt t!i, 242

§I(w CHU!{} ALBACORA t90 242

En €st¡ @o cs iryortde t5¡e m tancl¡rrr más de rm¡ hs¡ tntrre d llenado dd ovrey el

tr*micrto térmim.

12.ENTRIAMIENTO

Al finalia el trmmieato tdmico, loa €ovases son enúiados r Fosifo hasa rycmrras
rnerxrtx¡ de 40ÉC (oento del ervasc). En ests erryü se presta importmte macih a los

uivcles de cbro del agu de entimkato los c¡¡ales sÉ sitile núe 0,5 a I pp. lo quc

grmtizr que m exi*a postefiofEs €oilmirEiór.

6



lJna vez concluído el tramiento térmioo, se sacao hs cesas y s¿ s€cúl ¡ t€mperafira

¡¡nbiente de fsm¡ inclinad¡ dwate aproximad¡msrte t ho¡a, para hep trsladarhs al árca

deeiqmfo.

lJn¡ vez que hs hs egfu frtas, se toma¡¡ m¡estras al azr de c8d8 lote y se rcalia h
vqifc¡ción dd cr¡nplimiento de las especificncioncs del Foduao ftial.

13. ETIQUETAI,.O Y ENCARTONAJX)

Lrs lar¿s sm cmdrcids hrci¿ el foer de aiqg¡do, donde a¡tonúicu¡eote sc ¡dhierefi las

eiqueia* tas gmas ca¡ftntes y frlas son ls qrr se -üliz¡r pr¡ estc procÉso. I-ha r¡ez

adheridr ls ctiq¡cilas a los €ovres, cstos sori envalados m caj¡s de crtóm culetmesle

identificadas; dependido hs ¡midsdes tn cada caja de las dim€nsiotres de hs r¡tq, púa

hrcgo palaimse y ahocencse.

14. ALMACENA,L,IM,NTO

l¡s corscrvas son almccnadas soür,e pa[€§, hs q¡ales soú colocados a rma distamia dc 45 C I B T
cr¡ de k predes y eo pihs eviUndo d mismo tieopo h cmpncs¡On y deformclh de los

cavasa ubic{dos ea hs cryas infaiorcs

Cumdo oristm ldcs defectuosos serán apúte identificados y p€rrramán el lr bodegr de

'"hold" hasb su üMn o de b oomri¡ serfo destuidos.

I bold: pnoducto en espera.

tqqg¿
g'üJrE
*d;.,É

tt acrajá it urd,

7



DAGRA"LIA DE FLUJO
FC: sal

PICC:HuÉla
PC: Lmptrrnr¡

PC: ¡¿¡¡pcrar¡ & cfo¡ra

PC: tc¡nDcr¡¡r¡
PC: ¡¡ivdec & chro

PtC: ro¡perm¡
¡C: aivolcs .b düu

9C: ¡q)e¡*r¡

nC: unpruuay ticopo
FC: tivc*s & dom

PC: upocióo dc ¡oms

FC: psso ürado

FC: cfof rb pcso&q Co¡.rñrt

FC: codiÍc¡ción
IIOC: doülc cirrc

ñCC: r@.rár.y ti{qo

BC: nivehs da c]oro

FC: ¡ú¡i6É fis¡ccqdmi(rG
PC: rálirb uccltinlfuku

PC: a&eúrs rgmlfirir
¡C: vc,li¡Eilo y r.q.rúr8
PC: Fodr¡cb al rrhc¡óo

8

Enfri¡¡niemo
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PT]NTOS DE CONTROL

r. D,TAPA Df, RECEP'CIÓN

EVALUACIÓN FISICA

Se rcaliza a la llegrda de cada he & m$eria prirna con el objetivo de dtf,efmiú las

codicicrics de calidad en qle lleg d pescado (evrlurión msmoléptica).

EI pescado m buenas cmdicimes feseúta ¡a síguientes crrfertsticar:

nief (En gwrat aspecto brilh*e cm color ndurnl)

Oils &ilht€q clüos, pmimtes)

'Brmquias (Olor a rmisco, mlor rojo imenso)

Crne musodr (propia dc la espcie)

Olor (a mrisoo Aesco em h piel y cavidades co¡pomles)

Cmtminacfth po cmbustüh. (dcbe estr orento de ooúmitrete§I

DETERMINACIÓN DE HI§TAMINA (rcC)

Se r€aliza a h llegada de cada wga oon d objetivo de verificr d eshdo de freso¡na o

detaioro en qtrc llegs d p€scado.

Mmor¡ lJ r,§/e

Mayu o igml a lJ mg3lo

Menoroigula2mg9/r

2a5m§/o

MryoroigualrSmg%
r hoceso Spocial hding.

lcte acefl¡ble

rocüequo de coryositre y mr¡€strEs individusles

prooe*o numal.

acepabh mn 'SH pu hi*amina

r€r.heo.

9

'Durmte h evaluación sc pres¡ pincipel d€risiún s lss brequias del pesodo.



DETERMINACIÓN DE SAL

§e realia a la llegada de cada crgE cm el objcto de dtterminr ho cmüd¡des do s8l

¡resntes en el pescado.

ssHo¿

füü$qF#

CIBT
orrgRMINAclóN or TEMpERATLTRA

Se rcaliza ¡ Ia lleglda de cada crga de mst€ria prina cm el o,bjetivo de vcificr que la

temp€rah¡ra int€m¡ del pescado durrnte t¡ rmsportrcifu haya sido h adeo¡ada: meux o

igusla22'F(-5,5t)-

2, ETAPA DE ALMACENAMIENTO

DETERMINACIÓN DE TEMPERATI.JRA

Se realia tm coatrol cad¡ 2 horas de h tmpraura tn hs cá¡nsras de frio hs c¡rates d€b6

€üootrtrüse de O"F a I01F (-17JqC a -12,2t), m el objeto de mmteoer el pescrdo a

tÉmp€rat¡ras inf€rior€s o iguales de 2l^F G5,5t) h¡¡c¡ cl mmato de s¡ proceseifito.

3. ETAPA DE DESCONGEI,AMIENTO

DETERMINACIÓN DE TEMPERATTJRA

Se realiza la tsm de ttmp€rahúa al prim,o scout qus ingresa al &ea, cm el oüjao de

oontrohr la tcmp€raüure de descongdanicmo a h rye debe llegr el pcscsdo pra ootinuar

hocia la etpr de Desbuche 2§F aS?9F (A2t a 0eC).

l0

l2l -226Yc(1tu¡rooo)
227 -3l?h§irlD
Mrym o ig¡nl a 3J37e sr¡i*o ¡ ¡odaa o negDci¡Eilh.



I¡ vetocidad de desongdmioto depende del ta¡do dd p€scú& y de la tonperdura en

que ingrcsa cada lote al órea pur ser desmngdado:

rará f¡o Pon PESo ?. tlrc¡At l. fx¡ L ,ETPO DE DEJEGO.¡GILA*X¡O

20 I¡aRAS 5.5'C 2,?C 3 )roR§, 15 tfrrrtd§
7,5 I¡ARAA 5,5'C 2,7C I , HmA 3ú tmr¡toe

{ A 7 LIERAS q5 2,7c 1 TIORA

DETERMINACIÓN DE CLORO

§e rcaliza cad¡ 2 horas al rglu t'li'¡dn para descm&ltr el pesca&, h misma $¡e proü@

de h cisterna gcaerd de agua potúle y $e por e$r er oot¡Eto directo csl d producto

de,be con8o¡er de 5 a 7 ppm de chro.

4. ETAPA DE DESBUCHEYRACKEO
t $flo¿

ft+iE
-";?ifr;

.oernnun ¡.ectÓl* or u. reprprR¿run¡,

Se veriñca $¡e lo tcrry€rdüra de dcsbucle sc €ncumilre d€úfo de Ios nr&mlros C I B T
anteriormente indicados

DETERMINACIÓN DE CLORO

Se realiza el control de hs cmtidades de cloro crdstcnles ea el agua de Ia cistcm¡ gemral 2

veces ¡I di8' las cr¡¡tes debeú estr eot§ 0,8 ppm a I,5 m|n.

sumrAonpnpcoccrór.l

orrgnunqeclóN og r¡r"lprnRruRe

Se rcaliza ó¡ratc la prococcióú de cads ¡ote, dmde la trmperera a¡cúrad¡ dtntro de los

oocinadores es de 2l4T O0I"CI Ia tarpa'aura al morifnto de la cogr debe ss máximo

lt



5ffi/ I0pC., sieido Ia temfratra de desc¡rg¡ (tmperfura alcmzda en h espina do,rsal) &
l20er - l45T (48,8eC - 62,7.C).

ó, ETAPA DE ENFRIAMIENTO

DETERMINACIÓN DE TEMPERATURA Y TIEMPO

§e rcúlizr a vrios lotes tonados al m los misnos que se encr¡etrtsan en el chill rmm o

curto de €hfti¡mia¡to, Se contoh ta tcmperatwa y tiqo, dmde d pescado d€be akmur
de 80,61F a 89,61F (2PC a 32 'C), por 5 minutos (evitr excesiva cocciún), luego s€ rocla do

mmer¡ intermitrote por 2 minutos csdr 15 minü¡os pr,a luego ser lkvado hrcia d &ea de

liropicza

DETERMINACIÓN DE CLORO

Se realiza málisis do veccs al dla pma dcterminr que las cmtidrdes de doro del agrra

pocod€nte dc I¡ ciscna gemral contmgm las adoanadas cütid¡des de cloro: 0,8 pp r 1,5

ppm.

7. ETAPA DE LIMPIEZA

IN§PECCIÓN DE LOMOS

§e realiza cad¡ hora tommdo al aznma bmdeja €o cada rm de hs llD€ss oon el ob!:to de

inspecciow defoctoc de limpiez4 cspim§5 segre, pid, decolorrión; se inspecciooa la crne

roja (smgf€ ) y h cme blmca (lomos).

&ETAPADELLENADO

CONTROLDE LLENADO

12



Se rpaliza a modida qr¡c hs IatB sm lcm¡das, tom¡údo al azr diez har y wrificmdo eI

peso, hriendo luego rm prom€dio pra obtener las al€svieiones conrolfurdose ile ega

marcnr h gradurción de h náquin¿

9. ETAPA DE D()§IflCACTÓN DE BROTH

CONTROL DEL LiOUIM DE COBERTI.JRA

Se r€¡liza cadr 15 mimüos dumte Ia dosificaciin de las lahs; se toma mr¡eshrs ol m y se

verifca que el pero de h memh ds üroth !¡e €trornue €úhE hs rmgos gerniüdos

dep€dirildo de los eüpün!§s (vs mo<o # I).

10. ETAPA DE SELLAIX}

CONTROLDECÓDIGO

§e realiza ¡l inicio de cada nrno o cmbio de enrpoque cor d objco de wrifcr h conecta

oodifcacién cn base e pre*ntmión dd producto, espocie de pcscado, nrm en qne fire

procesado dir*o lote, llnea de donde poüene el producto.

r.tr¡¡¡ glrmtr'
PnD,,rmA,NC,ÓN PAls Dry ?A¡Rn¡iciCñ¡

SEGUNDá, TEnCERA rBcHA E rAmücAC¡ó8.¡

Y cuArlÁ ?osc¡ól¡
eusrA PosclóN AñoDE rÁm.EAclúr.¡

rli{r^ r¡tnron
Pts,s.xA mcró}.¡ TRODE PN,ODI,CÍOS.KJ

scuNDAPffilah¡ ,I}O DE }ETNADO

TrscmA ?amcÉN qllmDECW,TT'RA
CUARTA ffiIói'¡ úlsA DE noDrrcctót¡ y sEu./lDo
orrD¡tA }astclÓt¡ lrotA

l¿ codiñcación de h segmda fila es o<presada er oú¡neros los cual€§ tienen el sigl¡iate

significado: E = EMPESEC, a cc'trtinr¡ación El da de elEboraci{m, do L = 2002.

l3
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CONTROL DEL DOBLE CIERRE ÍPCC)

Se rcaliz¡ cad¡ media hqa tsmldo 4 mu€stn¡s de lús selladas qp€ csá calc¡¡l¡do de\--
acuerdo al nf¡mero de cabeaaks que posea h máquins sdhds&

Seguo lor resrllrdos malizados por método del mioóm«o, se n¡ede realizr hs rcspcctiv¡s

calibraciones a l¡ máquira (ver m'o # 2).

II. ETAPA I}E D§TTRITJZACIÓN OCC)

CONTROL DE LA TEMPERATTIRA DE ESTERILIZACIÓN

Se rcaliza cad¡ r¡ea quc se efcüúa I¡ esterilimióú de hs ldas! coú el obj€tivo de corolar y

verificr en los termógrafos que la temper:atura del tratmriento sea h sdeúuada.

CONTROL DE CLORO EN AGUA DE ENFRIAMIENTO

Se rcsliza ca& 2 horas con el objaivo de det€¡minil los niveles dc cloro del a8ua del sist€ma

dc enÉiamiento hs que d6o ser de0j a lJ pro.

CONTROLES DE CALIDAD FINALES

Se realizm cada vez est€riti¡rdes las ldls. Se tomm mucsras al m de cada k*c y sc las

som€lc a inapeccioncs visules (comdiciones oilerms ihl envffé), evrluacion€s

orgmounitns (olor, color, sabor! málisis ñsico§ (pH, vadq geso) qulmicos (hiffiimr
sal) y ricrohiológicos (C.T., APC, E" coli, esabili'dad) cm d fm rle grmtia qre el

produao pocesado cs i¡rocuo, $re rrmple cm Ias cspocifcimes de bs climtes paa sólo

de esa fsrna s€r h^berados pua su despedn y dislrihriún.

12. ETAPA DE f,TIQUETAIX), ENCARTONAI}O Y ALMACENAMIE¡TTO

u"sitr
ffti;.}}
,.,,lH'r.f*

CIBT

l4
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El deprtmato de Cmrol de calidad tnmeja el árca de bodegas, ilode consmt€meúte se

¡¡¡liznn oontol€s como d ingrxo dc etiquetas, aiqua¡do de lsttr, defectos de golpes en

latas al sslir de la máquins ethuetadora, en general se r€alizs un control al goducto

ttrmi¡r¡¡lO-

Llna vez el prodücto fugresado a bodegn, es tmbién omtroladq enfuido hs @núoh§

q¡ordo se úata de proifnc{oa rEt€[idos por ¡lgfin defocto, los misrnm que se som€terári a

mryores confoles coo h fu¡lid¡d de |tterr, reprocesr o destruir aqdlos pro&¡cto§.

I5
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ANALISIS MICROBIOLÓGICO§ REALü¿AI}O§.

t Medimte los málisis microbiológicos realizadoc durmrc d proccsminto dd pescadq se

asegrü $rc cad¡ rm¡ de las @as sem ejecrtdas, dendiendo las norm¡s de Ascépcia e

Higiene (§§OP) y B¡¡enas Práctiqs de Mmñaura @PM).

COLIFORMES Y r," COLI COMO INDICAIX)Rtr§i DE II\ CALIDAI}

HIGIÉMCA I»EL PAODUCTO.

El lndice de coliformes es utilizdo pu¡ determina¡ la c¡lidad higiénica de Ios alim€iltos,

puesto qr ma ontminrción poÍ tales mfomorgmimo§, asegur qlr ésia es de uigen fecrl.

Por tal moüvo los orgmismos colifumes sor¡ considerados como indic¡dores de '. m bueaas

prá¡ries de higfoilÉ dnrmte c¡d¡ @s dd proeo.

De esto se deriva qne E. coli cepas €út€r@ogé,[icss, foductorss de toxiinfeccimes

alime[triss, oonsider¡das oomo coliformes son al mim tiempo un indisadof d€

conffiiimción proveniate de beces de individuos.

DETENMINACTÓN DE COL¡FONMESY f,. COIJ

FUI{I}AMENTO

El cÍecimitnto dc colonias b{o codiciones adec¡¡adas de temperfirm en las plms perifih,
se fimdarenta en h utilizaci& pü prte de los mirroorgmisms dc nr¡üientes como el

Violeta Rojo Büs §.R.8), m ¡gcnte gdificmte soluble a agua, rm indicador de l¡ a.tiüdsd

l6

,/

OEIf,TTVO§

+ l¡s máIisis mitrobiológioos prarticEdos al proü¡cto teúitr¡do tiaen cmo oüjAivo

verifcr qr éste sea inooro, qre el mismo esté l¡1tr8 de mirroorgurimros pdógroos y

s¡stmcirs tóúcas, asi com bmbién esté libre dc ni¡mryaismos sio rdcv¡Bia cn h salud

S¡blica.



gluooonidasa (5 bromo4-dore3-hdo¡ili-BDgl¡¡s@ifu) (B.C.I.GL y u indicador

tetrmlio qrr facilita ls nüm€rsÉióD de colonias.

El Mio de ailtivo pra prrprr las dih¡cimcs de h mucsra actúa enriqueciendo ef mdio.

(ver uexo # 3),

AI./CANCE

Apüctble a lomoa de pescado líryio y produ{to t€rnimdo.

MAT§RIALES

Epátulas

Stomachs."

Fmdasstmncüs.

B¿lanza

Pipaas de I ml. y 2 ml y/o pux de I ml.

Tubos de ensryo

Frascos pr¡ dilucimes de 250 nl.

Gradill¡

Pipeteador mnul
Placas petrifiln (coliformeVE. coli).

Esufaa 37t.
C&rma de flujo lrrinr

ssP.,o¿

ffi.*
-&Y;i:^
C¡BT

SUSTANCIAS

Alcoüol

Aguadcpepomtmpd¡
l,mde pescado timpio

PROCEDIMIENTO

l. pesr 25 gr. de l¡ muestrr dmo de rm¿ fimda stmacher utlizndo ma espftula

17



2. Agr€gr ssrs de pefima tmponada ba*a complar 250 ml.

3. Colocr la ñmd¡ gomaüer oon l¡ mucstr¡ d€nt¡o de Ir máquina storucha-

4. ASiE pú esDocio de 30 regmdoe.

5. ktirs l¡ruew¡de h máquim

6. Llerm l¡ m¡¡ecEr a h cfurt de ffi ¡an;nr pra pocoder a l¡ siemha.

7. Tmr 1 mt. dc Ia mr¡esr¡ po' medio de rma pipeta eseéril y cm I¡ ¡yud¡ de m pipaador

mffRr¡|. (dihción l:10), semtrr sotre ma phca petiflm gra determinrióo dc

Coliformes/E. coli.

8. Tom¡r I mt. dc dlwióo I:I0 y tasnur a rn tr¡bo de €asqp qpc cotengr 9 ml de 4tn
& pepma tmpmsd& (úInción I :I00).

9. Tm¡r I m[ de h dih¡dóú l:100 y semb,nr sofue plm ¡trifl pra dac¡min¡cifo dc

Colifsmes/E. ooli.

10. Incrbor b plms on rm¡ esn¡ft t 3E por 24 hras.

I l- I,c€r h plrc hmienrto r¡so de rm¡ ñ¡€nte d€ h¡z con a¡mo¡lto y reputr los rcsrhados

(ver moro # 4y5)-

EJEMPLO

I,ie Tirc Codc I¡t Bo¡f sdct Ctotr(ú/o1 E Co[i(ñrcnz)

Unsa I 9Hm Irrio limpio 76 Mirdur rBE 2 x lO Ar¡s¿rria

llm3 l?l# l"otlo limdo n Etz¡bcdt 'Y/F 6x l0 Ixlü2

I Bigeye Tumn.
t Yellowfin Tum¡a"

PARÁMEIRoS: (vtf anoro # 6).

ts$,qq,

ffi*P
CTB T

/

¡8



AEROBIO§ COMO INIIICADOR,ES I}E LA CALII'AD SANITARIA I'E
LOSALIMEI\TO§.

El rq¡€nto tffiI Arc, tieme cmo objcivo ñmdmatal vsificr que hs mdicimes de

mmipuhciónr esado de calidad d€ la m¡leria pím4 mdiciones higénios, €tc. ürmte el

procesmiento, estér qjeo*fodose de arnedo a los est¡hüos de la emptsa"

DETER}IINACIÓN DE AEROBIO§I

FUNI}AMENTO

Et aecimieato dc mgrrismoo aeroüios se cvidacia deúido a la dcgradd(h de bs m¡rieates

pres.iles tmto €o la placa petrifih (peptona ih case,tn4 es¡racm ile levadrn4 D (+) gluooss,

rm agrnte ga¡ncote solrüh en agl¡a fri¡ y rm indicrdo $dmioo: tticlm¡m de rift¡til
tetramlio (TTCI sd como €o cl agua de p€Dtüs utitizada paa pneprr las rcspectivas

dilucimes de h muestr¡ q* st uiliza (ver mo# 3).

ALCANCE

Aplixble r mucsbrc de lomo dc pcúcado liryio y pro&uo tamin¡do.

MATERIALE§¡

PiDGtas cüérilcs & I mI y 2 nl.
Pútae de I ml.

Pbacatbrmm¡¡l

Tubos de €ocayo

Cr¡dilla

Egpftulas

Bd¡ilza

Frm para diluciones de 250 ml.

A¡@pmauobkx
Bolss stm¡c,tcr

Máquimsomr¡€r

#P.Or,

ffii"ip
CIBT
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Incubodora a 37 t.
Cámara de flujo la¡nfutr

SUSTANCIAS

Aloohol

Agua de peflona taryonada

l,omo de pescado limpio

PROCEDIMIENTO

l. Pesr 25 gr. de h muestn deoüo de,m¡ ñmda s¡mac;her uitimd,o m¡ espú*ul¿

2. Agregr a$¡E de p€f,onE tmpomds ha*a comptetr 250 nl.
3. Cobcr l¡ frnd¡ stm¡cher cm Ia nuestr¡ dcuto de la máquina *macher.

4. Agitú por espocio do 30 segudos.

5. Rairrl¡mu*rade hmáqr¡inr.

6. Ll€r¡ú l¡ muesra r la cfura de fhjo lminr pra pocoder a l¡ si€mtrs"

7. T@r I mt. deh mpstra po medio de una pt'pcta eCéril y m h ryrda dcu flpaeadm

mmul. (rliluorfo l:10), stmürr s$re rm¡ plma pefifihn pra daominrión de

Coüform/E.mli.

L Tom I mI. de dihlci& I:10 y u8vasú a u núo de earryo qÉ coütietrg¡ 9 d de agr¡a

de pflona tmpm¿da" (dihrción I :100).

9. Tmr I ml. do l¡ dihrión l:100 y semtrr soüre plm peuiñm pra dcanindln de

Aeroüi¡s.

10. Iro¡bq hs plilas en rm¡ es*uñ a 37eC por 48 toras

I l. l-eer las plm hrci€trdo uso de rm¡ fi¡ente dc h¡z co¡ aumeoto y repo,rk los rcsrltados

(ver uexo # 7).

EJEMPLO

Drtc Timc Code I.ot Bo¡t Sprcc AFc(ctu/cr)

20



12H30 a-m.

l2lI30 am.

CBWCL EOSIL

KBWAKEOSIL

<I0
<10

PARÁMETRO§: (vuamo#6)

*:-{lg¿
ffi,ti,l}
",,1*m_
CIBT
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AT,CANCE

PROCEDIIfi ENTO I}E MOiIITONEO AMBIENTAL

MT]ESTRf,O DE AIRf,.

FT]NDAMf,NTO:

El cr*imiemo de miooorgeismos E€sflt€§ €n d mlierte sc fimdmeot¡ ea h r¡tilización

de loe nufi€nte contrnillos en la placa petrifilm, prcvimente hi&atartas oon agua de peptona

tmpoorda" (ver mexo # 3)

Pruetu realizad¡ a medio mbicnte - muestr€o de aire

MATERIAI..E§:

Placas p*iflm pra req¡€oto de A€robios, coliformes/E. mli.

Pipam e*ériles de I ml.

Cinta adhesiva

Tubos de e,nsayo

Gr¡dill¡

Cáman de flujo lminr
lncr¡badsa a 37t.

PNOCDDIMIENTO:

l. Hiüm lc pbcas pr¡ reo¡crto de Aerohim ootr I mI. dc eu¡ dc pcflma

2. Dejr que permwcm ctrndas pu b menos I htra úrcs de uselas. No es noccsrio

que el gel cstésolidificado oqlcmcuc.
3. Levmu d fih mperior y sostfilrrlo con la ayrd¡ de un¡ cint¡ adhesiva eo el lugr

donde sc rn a rcrlizr d lmitd$ mti€otaL c.l¡idmdo de no tocr el árca cir¡¡¡l8 de

cresini€oto.

4. Éeoncr hs pls pu espacio de t5 ñinúo§

.a¡'

.t¡/ ,-

:' ' 
'i4., '14.'

,"r,..,,i1 ,¡,.;;0.,

CIBT

)',

§USTANCIA§

Agu depeptona tmponada



5. I¡o¡br a 37t por eqecio dc 48 üoas.

6. Coritar hs colonic prEseúcs ooo h syrda de rm¡ fucue de fuz e iilqpr€tü los

rculudoo, (wr mexo * 4, 5 y 7\.

LIEMPLO

Timc SúÉd. AFC(cñrca1 C.Tm¡a{cñr¡m1 F-coü(cfrfta1

I4H3O

l4lI28

t4H25

14H23

14H35

I4H3E

Ltma I
Lfnca 2

Lhea 3

LIr€o4

Entnado

(llnc6 D)

Enlmado

(Iftr€E A)

2lxl0
5lxl0
3,3 x I0

2óxl0

73x10

Aüsensia

Auscnci¡

Ausencia

A¡s€nci8

Ausencia

s'*,I',ü¿

trjü#qü;,áe

0

0

0

0

0

07,1 x l0 Ausencia

PARÁME-IROS: (va uro<o # 6)

M)TA: Ah¡ceor las Ph Perriflm hidrehs en bolsas plásicas sclladas cm cint¿

hoegrr hs phcas de la luz (se puedc nsr cl tmpaque siginal) y refrigsrr de 2{lC (36

46qC).

Ias placas de Rocrnto A€róbico hid¡ul¡s puoden ser refrig€radff por u máximo de 14

dfa.s-

CIBT
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METODO DE CONTACTO I}IRECTO.

r,UNI}AMENT&
E¡ oecimiento de microugmfumoo se fimdmda ea l¡ r¡tilizción de los nufientts Dr€s€ot€s

€o la plsa pttifltrt, pevimrente hilr¡tadm cm caldo lethe€o tihc de bis¡ffiios el mismo

quc reunliza efoctirmtnte los seitizmtes ácído§, hrlógaos y omemrioe de mmin. (ver

m§(o # 3)

AI,CANCE¡

Apücable a todas ¡quem necrnc¡c $¡e ffim tn smtrto direcfo cm el producto.

MATERIALf,S:

Placas paifilm pra ¡ecuento de Aerobios, Colifmmes totales/E. coli.

Cinta adbesiva

Pipeas e*én1es de I ml.

Pipeeadummu¡!.

Tubosde ensayo

Gndilla

I¡s¡badma a 37t
C&nma de flujo l*¡rinr"

$.niü¿,

f,r.i,l}
hü-"d

tlqn$¡a uat lnñr

CIBT
SUSTANCIA§

Alcohol

CaHo lithea libre de bisumtos

PR()CEI}IMIM{TO
l. Hidratr las phcas petrifihn a sa mlizadas om I ml. dc c¡ldo litüeeo ffülr de hisulfilo§,

2. Dejr nposu por I hora urcs de utilizu Ias phas.

3. l¿vmtr d fiÍm s4aion y contam h gación del @ sitnda en d fitm $DÉrio' cm h
spu'fcie a malizr.

24



4. Frm oon hs dedos h prte exterio dd e'ca gdificads Dúa ascgt¡rsr rm h¡cn oommo

con h srpuficie.

5. Deir cs suavmtc d fih ruperfrr de h plm-

6. Inq¡bú a 37rC pu 24 y 48 hre pra Colifqmes totales/E.o[ y Aeroüix

rc§pcctiv&ncilc.

?. L¡er ho res¡lt¡dos m,n h a¡ruda de rna ñrcmc de hz c imcqrarlc sc8fu l¡ gufa (ver

ue(o # 4,5 y?).

ETEMPII}

TlEc

7:10 am.

7:08 am.

6:59 am.

6:55 a"m,

S¡aD¡.

Lhea I

Llsf,2
Ltnea3

Lin€a 4

MNPC

1,I x l0
2Axl0
MNrc

A.P.C. (cfur.o2) C. Totd (cfu/co2) F- coli (cfr/rD2)

6

0

0

I

Aus€ncia

Aü§{ncia

Ar¡seocia

Ausencia

PARÁMErRO§: (vtr moro # 6).

Not¡: A r"poes, el gel sc puode romper (adhiriindose tmlo al flm sDeri{r oom inferior)

cr¡udo se levmt¡ el fikn superior. Ese rompimiento del gd no sf€c¡ará d rcs¡ltado de l¡s

placas qn se usen pon muesrreo de aire, pco no &ben usarse pra el mmitueo ptr cmffio
directo.

g-{{iri

ffi,lytt-*.rf
¡ü¡lU¡r iiL uror

CIB T
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TOMA DE MUf,STRA D[ MANOS

F'UNDAIVTENTO

El crecimiento de microuganismos Aaoüioq Colifumes/E. coli sc fimdmo¡t¡ en l¡
ütilizasión por prre de la florr microbiana pres€nte en hs m¡moa del persmal de limpieca de!

pcscado, de toe nuüieriles oorrt€f,idos cr la dm fgr¡fm, mo túnbién la üilizrión de

rutri€rtes que aporta el caldo letlrecri utiliz¡do an las diluciones. (ver ax¡ro # 3).

AICANCE
Apücable a la superñcie de las mmos del personal de llneas que redizm ls limpia del

pescado.

MATERIALES

Qtni:k Srwbs (isopos).

Mrcadu penmmerte pra rotuhió,n de muestras.

Placas petrifihn pra req¡er¡lo de Aerobios, ColiformesroulelE. coli.

Pipetas cgéril€§ de I ml.

Pipeteador manual.

Incubadra ¡ 37t
Cfunra de flujo lminr
Tubos de ensayo

Gradilla

SUSTANCIAS

Alcohol

Caldo |erh€Éo Iibre d€ bi$ffito§.

PROCEDIMIENTO: (vcr ancxo # 8)

l. Prcpm d sm¡b sostcsi&dolo mo d tulbo cerc¡ dd dedo p¡lg.
2. Presimr los l¡dos d€l búbo y dobls a uo fugulo de 45" hm qw se escuche que se

rompr la válvula

26
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3. Apfttr d bulbo pa'a for¿r $rc todo cl caldo telüea pase al i¡taim dd mbo del §trmb.

4. Girar y tiro dd hrlbo a qrrc salgr dd tubo.

5. So¡toer eI swab eo ur ángub de 3(P cm ftcDccto ¡ h sgrficir: a mlc*ar,
6. Frotr el smb lem y complemarte por h uperñcie de los drdos, rñ-q y er8dedos det

persmat.

7. Desn¡és dc rcrlizr d mucstrc, inscrtr d strrb nüerm€trte en d t¡bo y @utr at

laborúorb püa sor iaoculado.

8. Eo d hDormrh agitr úgúMeúc d surú pra htere h3 bami¡s & h prntr dd
swrb.

9. E$rimir d cmtenido dd sr¡trb Fcsiñ y girmdo d oomaido dd sw.b offi¡ h
prod imam del tnbo.

10. Vacir cuidadoamcnte d cmeaido dd tubo soke ta pte p€trifln pr¡ runto de

Coliformcs tolaleslE. coli.

ll. §e peden preprr dilrxione a prtir dd ommirlo dd tubo con la m¡esEr
- Pipe*oú ol cmtoido dd swab (t ml.) a rm tubo de ens¡yo cmr€ili€ñdo 9 ml. de

l€úcm (d¡Iucie l:10)yagitr.
- Tmr 1 ml de !¡ dihri& l:10 c ft¡oo¡lr sotre la placa peirifh, levetado ete €l

flmsuptrítr
- Tomr I El. dc h diluión alaio y rasvasüio a rn tuto Sc cdcog¡ 9 d. d€

leileen (úlucióm l:100)y agitr.

- Tmr I ml da h dihrión l:l(X) e ircq¡la soürc IE Dlm pcüifitm, l€,vffido des
dfur sup€rim.

- T@tr I ml. de h úIucifu aúcdor y trrvar s rm h¡üo quc @oteo$ 9 ml ds lctüecn

(dilucióo I : 1000) y agitar.

- Tmr I nl. de dilrrióo mte¡ia e inoq¡h sec h plu peffi@ hnmdo ms
d fih sperior.

12. Incrúcpo24hrra37t.
13. Lq los rEs¡ltdo8 G itrt€rFetülos cü l¡ ayrd¡ de rna ñste de h¡z s€gfo h gr{¡. (v€r

moro # 4J y7).

PB-,P,0¿

ffáiüi.l}qhi,:iilís
túrar |cr Dt! u?o¡,
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Timc §ond. A-P.C.(ctr/eo1 C.T(cft/cn2) f-coli(cto/cn1

l2:30 a,m. lltr€o 4

Linca 2

Um4
laryeuoaQ.C.

lnspccfora Q.C.

LIo€r 4

Llms2

Llfta4

Ixl0
4,8 x l0
69x l0
6x l0

8x 10

8Jx10
MNPC

2,4 x l0

<I0t

3x l0
4,5 x I0

3x I0

<10

<10

<10.

<10

Ar¡stncia

Ausericia

Ausqrcia

Auseocia

Aus€ncia

Ausenc¡8

Ausencia

Ausencia

Com€ ts: MNPC. Muynumuoso pú¡ corn[
tPrcseotam oolonias gram neg*ivas no coliformes.

Muestreo rsalizado a Ia atrada pntrcipal a llneas de ümpieza después del lavado y

desinfección de mmos. Persmal fwoino.

PARÁMETROS: (ye, m(o # 6).

/
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ANALISIS MICROBIOIóGICO DE AGUAS

FI]NDAMENTO

El crecimiento de mioouguismos sc ñ¡ndmeata en la dcgradacl:ón del medio nutnlivo

inpegnado en hs plaes pctrifirm,; y a la no intcrf€r€ocia de coÍtpu€stos clorados pf€serltcg

en d rgu¡ gr.ci¡s al mcdio Caldo dc Lcñm. (ver mexo # 3).

AI,cANCE
Aplicablc a agua de ciscma gffiel (potable); y ¡gEa de po@.

MATERIALES

FundaspfiamrffiEo

Placas periñn pra ¡eo¡c¡rto de Coüformes totah/E. coli y Aerobio*

Piptas estériles de I y 2 nil. y/o pmtas de I ml.

PipÉtcád$ mmusl

Tubos de eosayo

Gradilla

Incrbadora a 37eC

Cámradeflujolmim

29
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SUSTANCIAS

Alcohol

Caldo de laheen

PROCEDII}IIENTO

l. Tmr I ml. dc m¡oúrs om Ia ryuda de ua pipaa cctéril y t¡sy¡sü a rn arbo de ensayo

quc coúterDg¡ 9 ml. dc caldo lelheeh (diluci& l:I0), y agitr.

2. Torur I ml de l¡ dihcfrin t:IO e im¡lr sdre h phca p€ffih, kr¡mdo aúes e¡ ñlm

supaio.

3. Tmr f d de h dilrxión mcrir y trsstrñü a rm tubo ¡Dc c6trog! 9 ol de cddo

lethetn. (dilusióú l:Ifi» y agih.



4. Tómtr I ml ile la il¡Iuci&i aüreiior e iit(xx¡l& s¡Erü h Dhca ptrifh.
5- Tomar I ml de la dilrrión mterior y trasr¡asar a oro tubo con 9 ml. de caldo lethcen:

(dih¡cióa I :1000) y agih.

6. Tmr I ml. de Ia dih¡cién arte¡ior e inoculr sob,re h placa pdriñh.
7. Im¡bt ¡ 37t por 24 y 4E büas pra ColifameslE, coli y Acrobios reqoctivmema
8. Lu e imerpneu Ios rE$hados de acu.rdo a la gula (vu üo.o # 4, S y 7).

L'.t,Q
flÉ.,,, 

'}
r¡l,?k¡,e, 0¡t urO¡¡

CIBTFJEMPLO

fime Srüplc A.P,C.(ufdcn ) C.T.(ufc.,/cE ) E. co[ (ufc,,tcn )

l4:30 p.m. Pozo

Osterna Eryesoc

Cistuna Incopoca

4

0

lxl0

0

0

0

Ausensia

Auseocia

Ausencia

PARÁl,ffifRo§: (v.r oexo # 6)
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E§ISAYO§ Df, INCUBACIÓN. T§TABILIDAI»

FUIIII}AMENTO:
Estos enss).os se fimd¡ment¡n en h aplicriin dc ttmp€rah¡ru adeo¡ad¡s (55" y 37rC) quo
requican los microorgmismos mesóñlos y t€rnlófilos pm pods crecer y dcsrrollarse si
qistiese cont¡minaciót de los env¡ses qrrc se vm a ¡,nrlizar.

MATI,RJALES
Esufaa55ty37"C.

MUESTRA
2 l¡B de üún por'€.Ia cóiligo $¿ §e elaboft. (Foduüo nffri[rdo).

PROCf,DTMIENTO
l. Pesar hs muesrras (ldas) y rotu¡ar oo d peso y h fecüa de imr¡bación. ¡l I Ir T
2. Llevar las mr¡esiras sl intaior de h estuf¡ I 55t pora s€guinioto de postte presetrdat¡, ¡ ¡' ¡

de orgmisnoe mesóños; y a 37 t lrsfa seg,¡imido dc pocüle pcseocia de orgoismoe
termóflos.

3. Dejr quc las tnuesrs Dsmm@e en el inraiq de l¡ incubdur pu d lryo de 5 rü¿s
pr¡ eyalumiln de mesófilog y t 5 üas pra la evaluaciún {le t§rmóñlos.

a. Trmscurido¡ los ú8§ respeaivos, scr tas m¡¡cgras y ob8m¿r vigrl¡h€nte s¡ se ñs
úüifesádo cübb alguüo.

5. las mu€shas soffiidm a tmp€ratrms de 37t sotr h¡€go malizadas
microbiológicaneote; mieotras que h muestsrc so¡náidas a 55qC sm matizadas pana

daerminr pll, dcftctoe €rterffi en18 hsy vado-
6. Rqormr los resultados eo la hoja de registso conxpondiente. (ver mexo # I 4).

EJEMPLO

gÉP,ü¿

6(Jr»<A¡:;;J€
trlac¡rcr ¿u rJiú1,

IYúmcro
dc mucstrr

Cód[o

SAWDCEIzIL
cBwcc El2lL

Cmdidour
dd ¡dlo

pH AÉo

6 20ó.4
205,§5,8

Pr[.bo
.strbtH¡d

V¡clo
(g)

OK
OK

OK
OK

I
.}

7
5

PARAMETN,O§:
vACiO: 5,0-9,0
pH: mol I

Nütr: El oüjCivo rlo (*t0§ fn¡.bis de eüó¡Iidad €s etüur cüEoles, que si bitn ro sé
debcn tmar como únicoo critcios para ilacrninr la inocuidad det pro&no, rcpr€s€r¡t¡n m
dio de infunrttn valiooa en q¡müo a h cfrctivialad dd Miesto témico. Estog
regi$os r€prcse[tm tmt¡iéo informrióm quc eüdencia los cmüolcs conplcmcrtrios que
scrcdizm Dúa grsúizrúrwzftÉq h hocuid¡.ldel proú¡cto.
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INSPECCIONES SANITARIAS PRE IMCIO DIARIO
9

OEIETIVO

l¿{ Lat útot

EI deprtmto de miooüiologfa p.rtem€cicrae sl tuEa de Cotol de Cálid¡4 tire a s¡ C I B T
cargo la verificación dirh de las bueos páctic¡s dc Sanihción e Higioe; las misnas grc

tienen iryortmtc relemcia por cueto ¡ tra*e dc estl octivilad se puede pevair clalquier

§iturció,n $¡e r€pfesente un riesgo pra el produao dürote d ploceso y como pfoducto

teminsdo.

DF§CRIPCIÓN DE LAS ACTTYII}ADES

Diuimeme y akededm de las t0h30 de la mdma sc realiza la in¡poocitn visnl de tas &€G

cr{dIott§ 8 l¡ dmta,

Se realiza rm rconftlo jrmfo a m rEprcsefiüte dd degrtmento de Saoitrción corfi¡mdo
gue las actiüdades o(F esas eú la hoja de regisro se ballan desarollado con regrlridad.

En c¡so de cnconürsc algúa situtrifu m s*isfactüiA éSa será coregida irtrn€dirtilstte
por p€rsotlal del &ea Sólo ds est¡ forma se pocedtrá a loÍ¡ü como conegida la rcció,n lo

§¡al seá €ry¡deücifllo ü l¡ hojs de rqig$o cffi€Sffiieile. (v€ü hoF de regisro, axr.o # 9»

caso contr¡rio sr r€portará de la acción no satisfacÍoria o reincideote al je,ft inmediato

supaior dd @rmto de Cont¡ol de C¡Iidad y dc Producción.

Estos docrmrmtos sqh rchiv¡dos €n caso de evidrns¡ü I¡s acciom smeüitlus

ütrriüü€fl s drtrüre les ardittrirs.

32
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ta gran acepación de los productos a dvel intem¡cional es d resultado del gran

CONCLUSIONES Y Rf,COMENDACIONES

redizado por todos los micrrbros S¡e perttúecfr¡ ¡ EIíPE§EC, llo qrrc reflqia la dabr¡ción
de un producto de grm calidad.

Para seguir mmteniado estr g16 a@de es necesúb tms en oucntr $¡e:

t Debe exktir un mayor crmtrol drns¡te los proc«tos dc codificsióD pma ast evitar

eguivocrimcs qrrc constituym pérdidas dc tirmpo y I¡ rcati¡adfir de activilules opcior¡les

no inmersas en el proceso.

' Es neceseb pmer mg¡or é¡¡ñ¡is 6¡ la c¡pr¡tr¡ón dfuigil¡ h¡ci! d persoml; cada

mie¡nüro debe de ser consciente de la labor que de*urpe*4 oómo lo dcbc hiccr, y por qué

lo h¡c¿

t Es impor¡me eI búqk) eo oquipo y h integr*ión coúe loB dif(íEútes d€Eütamato§

involucrados €o €l proceso productivo pma logrr un mejor dasempeño qw conduzca hrcia el

meixmiato oontinuo.

t Se deúe realizr las tr€as de Higiae y §mitación en geaeral cm cka üsión dd por qué

sc lo hrcc y lr inportrmh quc thrc d h¡ccrto.

En cmc¡u¡iitn y como critaio penooal, cmsidem qt¡e todss eqr¡efif,s pcrsmr invoh¡c¡adr

direclam€nte en Ia ehbor¡ción de un producto tieoe que posoer una clara visión de la

respmsatilidad que invoh¡cr¡ claborr rm producro alimenticio dirigido al msümidor.

33
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ANEXO # 1

BROTII

Mezcl¡ de extsacto vegEtal (soya papa y zamhoria) el cr¡al es reconstituido y usado corno rm

caldo vegeal en produrfoc €nld¡dos de pescado.

Este Droúrcto pesenta r¡u elevad¡ caeoci¿¡¿ de ataación de agru y es ñcihente
dispersable eo rm solwión de salmr¡era Proporciorr rmr elevada calidad y adecuado súor y

aspecto al poducro



AI§EXO f 2

EX¡I.MEN DEL DOBTE CIERRE.- MED

0. Introducción

I. Inspección visual

::,$PGT,*ffi:ü
'ü¡. Hr-i ..,'

Á, \-.. i+-r¡u ¡urP'
ftrÍltrlcr oat tjr¡1.

CIBT
)

)

sucede con frecuencia que un cierre aparentemente normal y dentro de
especilicaciones en sus medidás exteriores, piesenta, al e[ectuar un án¿uss mes
completo, una serie de defectos que Io hacen incorrecto.

. Por tanto, es necesario su évaluación con objeto de garantizar su estan-
queidad y hermeücidad.

El examen de un doble.cierre comprende cuatro fases, aportando, cada
una de ellas abundante información cualitátiva y cuanütaliva. Estás son:

l. Examen visual y Medidas Exteriores.
2. Desmonta.je del cierre y Medidas Interiores.
3. Seccionamiento del cierre y Medidas Interiores directas.
4. Deteccidn de fugas.

. crralquier evaluacidn de un cier¡e requerirá er empreo cre instrumentar
adecuado, e[ cuar debe, a su vez, estar caribrado, de módo que 

"t "áro 
eirocorrectamente ajustado, efectuándolo en caso contratio.

EI examen visual del envase y su aspecto es el primer medio de deteciar
defectos del cierre y der envase. para elro, se procedé der modc siguiente

a) Identrficar caCa unidad a examrnar de fo¡ma clara y ciuraclera
b) colocar dos señales coincidentes sobre la etrquere v er envase, se¡a-

radas unos 120o. Identúicar Ia etqueta con ei mrsirc cócligo oue se
haya elegido para el envase

c) E[mnar con cuidado Ia etrqueta, para mantener]a lo más rntacta posi_
ble.

d) Examinar ambos lados de la etiqueta observando manchas de óxidc,
humedad, etc. En caso afirmativo, marcarlo sobre la etiqueta V Co*pio-
bar si en la superficie del envase existe o no y si es coÍ¡icideíte.

I



e) C-oger el e,nvase con.una mano por el cuerpo y recorrer el cierre con

ol rterio Dul€¡ar e rnorce de la dtra, con precaución para no cortalse

R;;";ñ; Éé¡t"ti" interna y extema del doble cierre'

4 Inspeccionai el cierre, el cuerpo y la costura lateral para detectar

arrugas, onou,u",on."]bi*i p*t"í"ia de soldadura' compuesto' etcé-

Seefectuaránenvariospuntosdelaperiieriade]cierre.SóIoseregistra.
rán las medrdas de tres iá; il;i;; tit¡¡ta.ot en los vértices de un hipotéüco

triánqulo equilátero inscnü'e'n la tapa/fondo' es decir' separa.dos entre sÍ l20o

:iñ:il;; ;i;;;;; 12,s mm. (una pulsada) de Ia unión (montaje)' para envases

tera

2. Medidas exteriores

2,1. Modo

redondos

Ftgura 49

I
2.2. Longitud/Allura de cierre

La altura o longihrd del cierre se mide con un micrómetro o ganchfmetro'

en su defecto usar un calibre o pie de rey'
Mantener ta supe,ricil"piull J"r Áí"'¿metro contra ei cuerpo del envase

tal y como se ve en Ia figura 49'

I
Tapa

Ganchfmotro
Cuorpo

aL r¡ <
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2.3. Ancho o espesor del cierre

Tapa

Pa¡a medir este.parámetro se puede emplear una galga especial o bien
un ganchfmetro (micrdmetro). Et empleo de la galga da más éxactrtud y es sus-
cepüble de menos errores de medida por parté dél inspector.

Cuando fg e.lnplea el mic.rdmetro (ganchímetro) se debe balancear lige-
ramente con el ¡hdice una vez situado sobre el cierre hasta que el ángulo seiel
mismo que el de la pared de la cubeta, tal y como muestra lá ftgura 

- 
Sl.

2.4. Profundidad de cubeta

. Pgra medir la profundidad de cubeta se coloca la barra de Ia galga sobre
la cumbre del cierre. La punta de Ia galga se sitrla en el punro maíbáo adva.
cente- a la pared de cubeta, pero alejada de Ia unión por lo menos ÍZ,S nim
(ver fig' 52). Hay que evitar, también que la barra horizontal descanse sobre
la unión o la punta toque algtln código troquelado sobre la tapa.

. La profundidad de cubeta vana segrin los tipos de envases, pero siempre
será 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.

C IBT

)

)

Figura 51. Galgas para el espesor de cierre,

Fondo

I



2.5. DeUexión dd Pand central

se determina con el verificador de profundidades (fig.52) colocando su

barra horizontal sobre el cierre pero alejada de la unión, L,a punta de la galga
ie coloca en el centro del envase o lo más próximo, es decir, en el punto más

¡álo a.t fondo/tapa, evitando que cualquier tioquel interfiela en la medición.
' Este valor es un Índice d'el vacÍo interior existente en el envase Celrado o

de su carencia.

r

t

Figura 52. bledida de la Pro{undidad de qrbela.
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Este procedimiento ofrece informacidn directa sobre los factores o.§J-B T
gridad del cierre, tales como grado de apretado, gancho del cuerpo, gancho.de '

la tapa, huella de la pared del mandril, compuesto, etcétera.

Para ello se efectúan las operaciones siguientes:

a) Cortar el panel central de la tapa usando un abridor bacteriológico o
unas tijeras curvas a una distancia de 6 a l2 m¡-n. de la parte ntena
del cierre (Fig. 57)

b) Extraer el panel central.
c) Hacer un corte en el resto del panel que todavia perrnanece unido al

cierre
d) Girar hacia arriba con unas le¡aci//as o a/icales una de ias esq",inas

del corle.
e) Coger Ia parte vuelta con las tenacillas y tirar en sentido contrario al

radio del panel, como se ve en Ia figura 58 y alrededor de todc eI
cierre hasta que quede completamente separado. Evitar modiJrcar el
cterre.

/) Cortar el cier¡e con una sierra o unas üjeras a unos 25 mm. de la
unión

g) Usando la parte plana de los alicates o tenacillas golpear suavemerre
hacia abajo la parte correspondiente al gancho de la tapa del cie¡re,
de modo que quede desunido del gancho del cuerpo en toda la perife-
¡ia del envase (Fig. 60).
Tener cuidado de que no se distorsione el gancho del cuerpo ciu¡¿nte
esta operación.

h) Guardar el gancho de la tapa, una vez desprendido, respetancic su
estado original para evitar cualquier modi[icación

¡

)

I

ssl,,p¿

fl'Qáilp+t-"áñ
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3. DermontaJe del cler¡e

Ftgura 57 Coñe del panel centra! de la lapa cf,n abidot bacteridógico.



I
I

I

I I
I

r;.

t:.

t
It \\\

Figura 58 Eliminación del reslo del panel Acción de /as lenácirtasPara su eliminacién.
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I)g. 60. .Separacid n del gancho de la lapa
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4. Secclonado del cla¡¡e (Proyoctor)

Permite la medicidn del cierre y los factores de integridad en secciones
del misrno. Para ello se procede del modo siguiente:

a) Cortar el panel central del fondo/tapa usando un abridor bacteriológi-
co-o unas üjeras curvas a una distancia de 6-12 mm. de Ia pared áe
cubeta (Fig. 57).

b) Efectuar dos cortes separados unos 6 mm. en el cierre mediante una
sierra de corte fino, alineados con el diámetro del envase y paralelos a
s-u eje,.situado, como mfnimo, a 25 mm. de la costura laterai, (Fig. 6l).
Una sierra adecuada a este fin debe tener hojas circulares de
100 mm. de diámetro, con un diente/mm. de 0,3S mri¡, de grosor y una
velocidad de giro de 520 r.p.m.

c) Extender los óortes a lo largo del cuerpo en sentido paralelo al eje del' envase y unos 25 rnm. como mfnimo,

W

Frgura 6l Seccionado del c¡erre

Costura

I



Cort6r Por aqul

S e cción
dsl

cio rre

Figura 62. Doblado y corle de la sección.

ABACO PENETFACION GANCHO CUERP o

I

a
1. Conexión.
2. Objeto.
3. Tornillo d6 s,¡uste.
4. Plato bas6.
5. Eliminación plato baso.

lth

t tom

-

Frgura 63. Proyeclor de c¡efie

,
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d) Cortar otra sección, al menos en el lado opuesto al anterior. Es de de-
sear dos secciones adicionales además de la del puntci "b" sifuado a'
l2@ de ella.

e) Doblar hacia atrás con unos aücates las secciones producidas (Figu-
ra 62).

I) Uniformizar los bo¡des de las secciones con piedra de esmeril o papel.
g) Cortar cada sección con un trozo de cuerpo, con unos alicates (Figu-

ra 62).

h) Colocar las secciones en el proyector para proceder a su evaluación
(Pis. 63).

.¡) 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)

-.GFñ,.Uti,*",
{6 ",'+l
E\B- "',.v

§ü*,,:;""
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Figura 69. Salto de rulinas,

5. Medldas internae del cierre

El desmontaje del cierre, asÍ como su seccionamiento, procedimientos ex-puestos en 1os apartados anteriores, sirven para poaer detáimi.uii". *"áa"..mtemas del cierre y que incluyen:

- Longitud del gancho del cuerpo y de la tapa.
- Compacidad.
- Traslape. Solapado,
- Crado de Apretado. Arrugas.
- Porcentaje de penet ra ción- qan cho del cuerpo.
- Impresidn huella del manclrjl.

Las medidas en mih'metros, y porcentaje se deben efectuar en tres puntossituados a 120o, registrando siempré er inté¡ialo un qu. r" mueven, para los en-vases redondos. Para los envases de forma, se medrran en trr páiiJr i""t"r, i.ry c,?mo se indican.en el-punto 2,1., determinando los u"lor"s'"*tr"mo" 
"n'lo"raolos por st estuvieran fuera de tolerancias.



5.1. Longitud del gancho de'l cuerpo y del tondo

Se pueden medir usando un ganchimetro ' pero si se desea

una medición n,a, u*u"tu'."*p'iláá piát"aá¡ con el proyectór de cierre (Fi-

qura 65).vs¡u vv''' 
é1, se efectrla Ia lectura directa de. ambas lonqirudes mediante una

adecuada colocación d"iJñ;;; *o'i""dá tot b¡azos' Situar el cierre de for-

;;ñ; =; óÉt""óá u"u imagen rutidasobre la pantalla'
' 

Sea, LJgc = Iongitud del gancho del cuerpo'

L,,gf = longitud clel gancho del fondo'

V. 5.2. Cátculo de la comPacidad

Se determina mediante Ia expresión siguiente:

3 er+ 2 e"
x 100

s endo et

."c
E

E

= espesor hojalata del fondo '.

= espesor hojalata del cuerPo

= espesor del cierre.

L.,a compacidad será más satisfactoria cuanto mavor sea este cociente' El

mÍnimo requerido es de 75 por I00, siempre q-1".t:t tráte de envases redondos'

nara conservas o ahmentós', y no para envas-es del tipo de beb^idas carbonata'

5ilh;;ñffid;;;;;;;t áé tomia se requiere un minimo del 60 por 100

t



5,3, Penelración del gancho del cuerpo

5.3.1. Proyector

Se puede efectuar dicha medida directamenete, Abrir los brazos móviles
tanto como sea posible y colocar el ábaco (Fig. 64) de modo que sea visible
en la pantalla. Posicionarlo de modo que las h'neas de referencia Qel ábaco
aparezcan paralelas al gancho.

Gancho dol cuerpo

Gancho de la ta pa

Lfnea
referencia

\

Lfnea
referencia

., (!trO¡
l" '-r .l* j .

gíi;,;B
'{§;f.,,rs

\
\

I

I
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r¿o 1, 60 ?o Áo :4 4o.3o E l,O O

Figura 64. Abaco para cálculo de ganchos ysolape con proyector de cierte.

Ajustar la posición del ábaco de modo que se localice el cero 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 [nea aT final ctel gancho del cuerpo. Esle valor es el tanto por cien-
to de penetración.

5.3.2. Método de cálculo
Se determi¡ará aplicando la expresión:

% Penetración =
LG"- l,i e"

x 100
Lc - 1,1 (2e,+e")

siendo, LG. = longitud gancho del cuerpo.
ec = espesor de Ia hojalata del cuerpo,
Lc = longitud del cie¡re,
eÍ = espesor de'la hojalata del fondo.

I
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Frgura 65. Medición de los ParámeLros del cierre con PÍoyecloÍ'

5 4. Soiapado

5.4. I. ProYector

Después del seccionado del cierre y determinado el tanto por I00 de pe-

netración del gancho del cuerpo, el solape en tanto por 100 se determina con el
proyector del modo siguiente:

a) Penetración del gancho de fondo.

Para ello se sigue el mismo procedimiento gue en el gancho del 
-cuerpo,

excepto gue sea el ánto por 100 d'esde cero corréspondiente al punto^fnal del

;";;-t; del fondo. En la'figura 64, serd--l-0 po.r 100- El tanto.p?'^lqq 9:,p"-
ñetración será el resultante de restar de I00 dicho valor, es deqr 9U por luu'

b) Solape,

sumar los vaiores del tanto por 100 de penetración del gancho del cuerpo

V ael fonáb. ná"tui ¿" dicha suma 100 y el resultado será el tanto por 100 de

SOLAPE

i,I



ANEXO#3

MEDX}S DE CI.'LTIVO UTIUZADO§ SN PNUEBAS MICR,OBIOI,ÓGICAS

S. LITHf,EN BROTH

El lithetn brotü ¡e ¡riliza cm bme pra l¡ ddermimción del ooeñckúe do ftnol de

mtoialeg caiómios &rivos er h crp€rficie.

La finalidad pea h gw se ur¡ oste mÉdb de cr¡ltivo affie l¡ m intcrftr€ocia de hÉ iotros

cloo oon el r¡€dio de miquecfu¡irnto dc hs plms PE:IRIFILM, clso qrr egá Ee*nte en

d nglu qr se uilizr €o dife'Etcs €tryas del prooeso.

COMPIO§ICIÓN:

Fórnula ryroximrda por ffro

es{o¿
#.,r¡ " )'H
'¿; 

,¡;r1:,/
", -',¡...;¡Ñ

CIBT

pH --.r3 79 +- 02.

CONDICIONE§ DE ALMACENAMIENTO: Ahacar enEc 2 y 8FC.

PT'EPAITACIÓN:

§uspeods 25j7 gamoc del potvo co I litro de agrn purificadñ y hicrn pra dirolver

§oryl€tamolc. Aulochve a l2IrC pu l5 minufos.

I

\
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b. VRB (AGAR-VIOLETA crirtaLRoio Eüüob¡tb)

Agü seleútivo pra h nmaifo y dmcr*lh e bocl€ria oolifo¡uesr imlusive E, coli,

segf¡n Davk (t951) eo ag¡¡a lcc¡e, hdados, cútrEs y mos alimemos

T,ORMADEACTUACIÓN

El viol€ra crisal y h§ $l€s bilires hhib€o el crecimÉnto sobrc todo, de la flma grm.

positiva rcorydmlc l¿ de¡nodració¡r n de la lrctos¡ o ácido se pooe tle rmifi*o po el

viraje a rojodel indicadu de pH reojo na*ro y por ma precipitrilh de ácidos bilims.

c.AGAR-AGAR

Agentc gelificmte pra la prcaración dc dios de cuhivo mioobiológicos.

El fur-agr q¡¡e se oDtierc a prtir de ddermi¡adre especies de algm.mja m¡Einff, es m
polig¡la.fód¡lo cuyos gnpoe hi&oxib eSán puci¡hÉúe eS€rifudos con ácilo s¡lffirico.

1¿ irlneosa mryorta de los microorgmismos son hcapmos de degradr el Agr-agr.

El Agr-agr '*ilir¡do a ni«xobiologh es rh u tipo cspeciahmc puriñcado. Iá¡ sohrfttn

de 12 glhto a agua mci{,r destil¡da o desmintraliz¡d4 tim el tspecfo ih rn el clro en el

recipicme tk orltivo.

DATOS CAR,ACTERI§TICO§ DBL GEI.

s$F,0¿

f,-;;t).r,i;,#f

CTBT

COMPTO$CIÓN(g¡Brc)

PcDtmE e cune 7,0; ofi¡rc{o do lsvadrra 3p; cluuo sódico 5,0; hctosa 10,0; ro}r mrfo
0,03; marcJa de sdes bilires I ,5; violrta (fi*al 0,002; Agr+gr l3p.



Purlo de so¡idifitrióa; ¡prrsx, 32-36oC. E$úilidüd del pt 50 g cmo mrnim (según LD"

Coditr).

d. AGUADEPEPTONA

Püa eI em¡iqr¡lcihiato prcvio Bo sdoctivo de bactdiaq espociahrntc ¡le

Eoterobacteriácer g€tógrc a pútir de dime¡rm y ot¡os mdsiales-

El caldo rico en s¡slmcias nrn¡ftivac Drovoca rr¡a rltr o¡ol¡ de sotrcyiv@i¡ de buerios

ddadas s¡¡blaahente y tn cresimi€oto intenso. El q& de fo$do cvita m¡ vriación de

pH psjudici¡l n¿¡¿ las brtsirs

coMBo§rcrÓN TrPrcA (s/Bru)

P€0tm0,..............

Clmro gódico...

Tqóndcfocúúo

l0p
5,0

10,5

,s,sji{i+

fft.n'+qü-,i.r§

C IBT
9lilfiD,l'.1). +- 0).

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO: Ahacenr de + I5qC hssta +25CC.

L c. AGAf,,PI.AIE COtihfT (Agrr pcpúon dcr$¡¡¡-gl¡cu..r-lrFctodekvrdnn)

Medio de o¡ltivo exento de s¡grois inhittitans y de indicadmes! cmccüido esmiahente

pma la determinaci&r del núrmeo total tle gérmm o productos.

coMFosrcrÓN(clhúo)

Pcptma de clqefu 5,0; cxmgo de hwd¡¡ra 2,5; D (+|glwosa 1,0; Ap*gr 14,0.



PREPAITACIÓN:

Dsolver 22,5 gAi¡o y est€,rilizar err ar$ochve (15 min a l2lt).

pH; 7,0 n 0,1.

las flrcas coo modb de mhivo son claros e itrobras.

g$] .'';i

gÉ ilYt. ,
q,

rrl¡t' l,

ctilT



ANEXO # 4

PETHFIL
RECUBNTO DE COLIFORMES TOTALT§
GUIA I»E INTDBPRETACIÓN.

, A?.! rr -
,..üj'- {'.fl
i,/ *'."^YíE '¡
'qÉ,-"r;''

CIBT

l. R¿o¡¡nto dc Colifumes = 73

Es muy fici¡ cmtr hs ohda o[fum en las plm P€frifih púa reom¡o de

coliforrc. t o itrdic¡dor roi) pres€ote ea la pl*a, oolsta todas hs coloniae y h peücula

s¡p(¡ior erys d pr fodmido po bs colifrrmcs.

lns coüformcs proilu.eo cotoni¡s dc color mp uocidc con k hrtntjr ite gas. ODservar

o h §g¡r¡ I, hc úu¡16 l2 y 3. tos Écolihrm s p¡oth¡ces ohni¡s rojas las onles m
esfo asocids cm las h¡üujas de g¡s. Ver ñpra 2, cfoculo l.

1

;2

3

I



Er bs dr{¡¡hs l, 2 y 3 dc la fgura I tmhiéo se dcmrgm cmo hs formas de las hrü¡j¡s
proden vrir. Algmm vcoes el p dcorgmiza las olonias y hre qrrc óslss contory¡e€ú la

bubuja cm srcde en el drcub 3.

2. Reorcnüo deColiform- 8
tác brrütt¡s dc reúipieatg prledñ rcs¡ür & Iainoorhdón toarofiih dc h plu Petifh
pús r€c$eoto de Colifrmes Esias sm de fum irrquk y m están xociadr cobnia roja"

Vtr fieE¡ 2, clrq¡b 2.

h¡o crtcole tas oolonir qr rgueca en l¡ bs¡era ile es9ma, éstas sc ctrcr¡.úm leFs de h
inffuenci¡ selectiv¡ dd m€dio,



CIBT
3. R¡o¡eilo dc Coliftrmc¡ = 0

Oüs.rve d cmübdeoolr ahfigrr 3 aE.

C\¡mdo d rfu.ro dc cdifame* mer+ e¡ ohr dd grl se in¡ensiñcr th m ¡oodo cko ¡
moilpfu¡rr

3

4



4. Recrrcnto de oolifsmes = 9

5. Retnato de Colifumes = 79

Como en hs placas de agu del b'ilis rojo vblca, eI qo Fef€reocial (b

contoo enh placas Petriñtn esde l5 a 150cohnim. (ver ñgra 5).

gs§0*

ffi.;f
-S*rl
C¡BT

t.'

5

6



6. Reo¡emo de Coliform= 220

C1¡¡odo el uñmo de oobnias es mryu a 150, hagr rma esimrcih dd ¡ec¡¡eato. Dáermine

d nf¡mero de cohmi¡s pu ceothetro undrtdo y mrftipligw por 20 pra obleiter el rocü€rto

total pc plm. El ára dc c¡retimieuo ¡¡ ¡xu ¡*m pra rccrEto rle Colifums es de 20

certheiros {rlühados atroxiüsdectrte. (VCf fg¡ra 6).

esi}¿

%,}t
nlÚEn¡ tlt Ltf 0lr

C IBT

7. Reqmto de Colifsmes = MNPC

tr plom P€triñlm püa req¡Gr¡to ih coliñnmes en las cu¡ks las cobnire son mrry

nurEnoÁñr para coffi (MI¡CP) ticnc rm, o nÉs de hs sigufomes crmerisicas: l) muchs3

oolonias pegeñas, 2) muúas burbujas de gas y 3) d colm rtel gel se inteasiñca

7
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8. Reo¡€nto de Co[fúrú€§ - M].¡CP

E¡t h ñg¡m I, d rccuento €s h alto qe hs olorire indivi¡hnles y h brrtqiu de grs m
aprecen, el cohr irtcrlqiñcrdo dd gd itrdicE S¡e cstc cs l¡tr csso & M!.¡CP.

9. Req¡ento de Coliform : Ml.lCP

La placa P€trifh püa rto¡do de oolifumes en h figrna 9 t*ms dos nrgos Ere indicm

colcnias MNCP : I ) ir¡l€osificacióm del cohn de gel, y 2) mdrEs brrrbuils.

I

I
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10. Oooteo & Colifumcs = 4

En la fi&ra l0 vcm rna phca dc Petriñlm con rn¡ grm cufiad dc oohnias m"ooli6rmes
gre.ilegtivt§ y,,r¡+ poca oolonis de colifúm€s.

C\¡mdo tln grm nfuero de ogüfu¡mos til€s cmo Ps4üdmmú se preeom, herymayct
gpl sc rtrm meillos, omo se obcrva a esta ñgra.

1

l0

11



ll. Reoxmo de Colifrmes = 5

Ia ñgura I I rucslr¡ h Plm Petifilm 6 so¡oo¡r de ooliform¿s ea rmr m¡€str¡ de tdado.

f.s cohni{s y el gd diferren en qriencir.

12. Reoeo¡o de Cofifsmpa = 2

l¡s DúUq¡ho dc ¡l¡n¡¿moc ¡oo fioo€sh.trtc rtc fqm¡ i¡l4uhr y ro Gffi arr¡rfu om

burür&r

ALMACEI{AMIENTO
l. Re,ftigerr hs üolsas ce¡radas. tlsr etcs de hfeúsde caórcilad iryesa a la boha.

2. Para ce¡rr lc bolsq doüh hc oúmc y canalos con cdo.

3. Mankner hs bolsas ca¡adas a < = 2l§ a < = 50% HR l.io rtúigprtr hs bohas abiert¡s.

Usr Ir placas Petifhr durme uo mes després rte m ryeri¡ra

7

\
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n¡cuslcróx
Incubú hs phcas Petifitn cr¡ rrriba en yilas dc tasa 20 phcts, segÉn las ramas loohs

de incr¡ürifo prt tic,mpo y leúp€ralurE asi: 30 o 35f +- lqc W 24+- 2 horas (normrs

A$.IOR, normas IDF), 32 o 35qC +- It por 24 h¿e +' 2 hs6 (náode estádr púa

prueüm de podudos lácteo.s, mmalizados por la AOAC).
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ANEXO # 5

PETN¡rILM
PLACA PANS EL REICT}ENTO Df, tr. COLI
GTIIA DE INTENPNDTACIÓN

l. Reo¡cnto E. coli. = 50; colifo¡mes = 9l
Es muy ftcil corfiú hs cohoias E coli eo las Phc¿s Periñtn. E. oli podoce gluoronihsa

la o¡¡l remi¡oa con rm i¡dicads en h placa y se podue rma Fecigitrifu ¡a¡l alrcdods

de l¡ colonio I¡ mryorh de ry E. coli pnoúrcen gre d cr¡¡l es mapodo por h p€trsr¡ls

srperim. Cr¡ente hs colmias ¡a&s uociadas cm butn§ rh gas com cohniro

confrmdm E- coü. Ver ñeura I, circr¡lo L

I¡e oolifqmcs difere¡tcs a E. mli. fsmm cobdas de cohr rofu amciadas cm hs but¡¡i¡s

de gr. Vo figua ¡, cir§r¡lo 2. Cr¡entc todas ks coh¡triis aarles y mjas con gas pat obteoo

rm cooteo total de coliformce.

t¡t0t,

C IBT
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l"m oolonias no-oolifsoes rcn de cohr rojo pero m cstfo ssocfudas m hntujas dc g!s.

Vofural.

2. Reo¡tnto E. coli. = 3; oolifqmes = 6

Los ctrudos l2 e b ñBra t d€rr¡ffim corm los púoo€s & butujr¡s puedc vritr.
Algnas veoes al g!§ im¡mDe a b oolonia y hre $E es¡a qu€do en el borde de h hrür¡ja,

observr la figurr 2, cfoculo L
l¡ inoo¡hción inryroei¡U¡ F¡Éd, proü¡cir brrtq¡ss de rechieme Es¡¡s tim fum¡
inqolry no estfo ¡sociad¡s oon h colonia de colm rojo. Ver figra 2, chcub 2.

l.lo crEne hs cohoi8 qw apreceo en h bm€¡lB de es¡ma deÜful,o a qr éstas se erctErtrm

lejm de h hfucnsb seloctir¿ dd medio.

\

1

L

¿

2



I
3. Reo¡ento E. coli. :0
Obeerve hc cmbfus de color en las figrras 3 ¡ 8. A mcdida q¡c d encumo de E coli.

mmts, dcolordd gcl cdiaaudptrpúe

rrBI,Ü¿

ffi,;.Bqhif
últf,r ¡at grl,

I

4. Reo¡€aro E. coli. = l7

/

jr

3

i t
!¡.I

.t

,i.

I

T

.t
C IBT
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5. R€rr¡eoto E. coü^ - ll4
El rcoxnto promcdio prefmtlememe será de 15 a 150 cohni¡s por cmpo.

6. Roamto €stimdo de E. coli. = 500

Cumdo el nf¡mero de colonias es oays a lf), hrg¡ rma estim*ión rtd r€o¡ctrfio. I)et€rmioe

d ¡{mero de colmire po cffireüo q¡adrado y mr¡ltipligue por 20 pra obtcoe el rccr¡rrto

'1.

't.

qm
6



tual por placa El área de cfocimitnto tm rma pla pra ron¡eÍto dc Colifames es dc 20

ceotfun€tos o¡admdo§ +roxinadm€nte. (Va fig¡¡ra 6).

7. Req¡ato E ooli. = MI.¡CP

lao Plms pra rcortnto de E. coü. que sm muy rnrncru¡as Dra ooffi (MI¡CP) tiene r¡n¡, o
más de lar sigtri€des cracterlstie: 1) nuchs colmias pogeñm, 2) muctns brrbujm de g8
y 3) Aarl púrp¡r¡ en d gd. Vr ñgrra 7

rsI,!11
ffi,$q¡ü-*rf
tfltttll¡ Dl! utttltr

CIBT
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8. Reo¡cdo E. cdi. = Ml'lcP

Etr Ia fgu¡a I, d ¡medo es tm otro qle h oolonir indivirlurtes y hs htrh¡Ís de grs tro

puedco oüservrsa E cohr del ár€a de cfiedmieÚo aail púrpura fudica tn rwulbdo

MI.IC?.

9. R€q¡efitoE. coli. = Ml,lCP

la placa Peüifilm par¡ rco¡eoto de E. coli en b figrnr 9 üenes rtros rcgoe qrrc indicm

coloni¡s MNFC: l) d mlor púrpura ud del gcl, y 2) muchr buüqirc rh gss.

.|,

t0
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10. I(cq¡etrtoE ooli.=2

En h figura l0 muesta ma plm dÉ Peüifrm para d rcom3o de E. odi con pom colooia

E. coli y cqr u¡a grm cmti&d de colu¡io grm-üegativas fro colifmmes; cra¡do estú

presde rm üo nf¡Mo de ogniimo§ ta¡cc cmo Pradomm¡C hespmydgd cút¡im
am color mmllo. Ver figra I0.

IL RpcüGüo E ooli. = I
l"r nrüc¡tlas rfc dimcdoa cm frcq¡.m.úarb de fqm¡ ilrgt¡h y ro c¡tátr Esoc¡adrs cú
üü¡üqjrr

l¡s colmi¡¡ aalca *in g¡s n¡EdGú ¡er o ro E. coli; so os !ffiúb oüñúmc c*hs Gohaiac,

Ver fg¡ra I I, cturq¡to 2.

ALMACENAMIENTO
1. Reúigcrr hs bolsr ccrrada3. Usr mes d€ h fssha de cdrridad imp,esa eq h bols&

2. Pra cerrr k bolsas, doülar los ammos y oerrutos co cdo.

3. Metcoer las bolsas o€rr¡d¡s dc nrEvo a < = 2lt, a< = 5ü/s HR No refrigerr las

bolsr abierts- Usr hs plm Petrifih ih¡¡de un rs @ués de su 4ertra

1 2

n
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INCUBACIÓN

Incubs hs plms Petsifih car¡ sriba eo pihs dc tasm 20 ptms, §€gfttr lss ¡smg loc¡Ies

de ino¡b*lln pra titmpo y teilD€rdur a$: 30 o 35cC +- lqC ptr 24+- 2 hre (nomm

AFl"tOR" oormas IDF), 32 o 35qC +- l'C por 24 h¡s +- 2 horr§ (uétodos estáodr po'a

prueüas de produCos ládeos, tr'dúsliz¡dos por k AOAC)

l.l ..- .1-1

f:'.' ' . iÉU, .'. --ren. .. .,l,

*"1áiiiii*..'
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ANEXO # 6

PARAMrrn os MrcRoBrorócrcos

nsscRIPCróN FRECUENCIA ¡prc(ch/cm1 cr(cfr¡lcm2) F-cor,(ctolcm2)

I}EMUESTREO

LoMOS

-li@b
1" Y 20 TURI{O

ToDosLosDiAs

<lxld <lxld AusÉmcia

AGUAS

-porabh

-ciSerm

*ü2o

CADA 15 DiAS 3 X l0r 0 Auseosis

MANO§ I VEZALMES 3x103 <10 Ar¡stncia

AMBIENTE

LÍ}.IEAS IVEZALMES lxld 0 Asmi¿

SUPERNCIES

DE CO}ITACTO

CADAMES lxld 0 Ausslci¡

PRODIETO

TERMINADO

I VEZALASEMANA O 0 Ausencia



ANEXO#7

PETHFILM
PL\CA DE REICI.}ENTO AERÓBICO
GUÍA DE INTIRPRETACIÓN

2. Reo¡edo de Aeróbioos = 2

En h figrra 2 4rere u¡e plm Pcfrifilm pra rwroo uóüiso sin cohrdts.

,

f,qi,!'1
({,'3

<»i;...-et
tln¡¡iü r'nt¡¡rr

CIBT
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3. Reo¡€úo : 16

la ñgua 3 muccrr con m¡s pocas oolonias.

IJn indicador rojo g¡c se Gosua¡tra cn h plm oolmca hs colmias, Crne mds hs cdmia§

sin importr h ¡nlenqirt¡d de oolu o d lMo úilkr m cmdm de tipo Queüec pra le€f la

phcaPerifh.

:-{-i'*;

4

4.Reo¡mo= 143

Cmo cm h flm & agr, d rage dG ¡ccr¡emo en h Plm dc ¡oqmto ae¡óüir:s Pelrifitm cs

de 25 ¡250 colonir. Vr ñgwa 4.
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5. Req¡ento gtimrdo = 420

O¡mdo el número de oolomias sman más de 250, ver figna 5, estime el roo¡ento. Del€rmine

el promedio de colonir por cantftrclro cuaü¡do y rmltipli$e por 20 pra ollener d
reo,mlo toml poÍ plm" EI área de crecimie¡to ea ma placa pca rmnnto de Coliformes es

de 20 cent&¡*os cudrados aproximadmerte. (Vo figra 6).

f:-

6

6. Recuento = MNPC

La figur 6 nuestra uo rEq¡ento Muy ¡rmoso Pra cmtr (MNPCI

7



7. Reqmto= MNPC

Con pobldln MI¡CP d árm rle cr*imitato se perle tomr rosr& com se mrcsba €o la

fgur ?. Se @á oüotrvr dgrm colonios indivilmles er¡ el borde del trea de secimi€r¡to.

Ese rcsrl¡¡do se debe rcpuE mo MNPC

,j,-.:.i.r,i

f

-:+--+:

. Éurfri'-1(
*" ,:!

fiÉ" '

E.ti..ra-#"
l1ll¡rr¡ !¡r '

CIBT

8

t.Reoffi=MNPC
fuim¿Mte la dist¡ihrcih de b colaüas es rhdguaf oorm qa€oc €r¡ h ñgrra 8. Esfio

es rm¡ indicacióo de MNPC

gSP,G¿

K4#
rt¡¡a¡l(¡ !tl, ulll¡
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9. Rm¡ento= MNPC

t¿s colonias h ñgura 9 prweo cont¡bhs a Fim.ra visra" Sin embrgo, c¡do se obs€n¡m

loe bordes de crecimido dcenilmste, se pu& wr rm &lta co¡rca¡rriio de cohni¡*.

Estc res¡ltado se dÉbe rcportr cmo MNPC. Ver ñgra 9.

I

10

10. Rea¡ento estimado = 160

Algums eryGcios de bocterir liurm h Placa pra recrnto aeróbicos, cm se mrffia en la

ñguE I0. Cumdo ego sucede daermine d rúmoo promodio dsl req¡do dc I'os c¡¡a&¡dos

no afcctdos y cal.¡rb el rccr¡enlo toal de b¡¡teria l.lo orcme hs mdas rojas ca las focs

ücuadas.
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11. Roorao=83

En hs Placú Pctifih prra d reorcnto aeróbi<¡s se pu€de difcr€rdar ñcilmte hs cohnias

y l¡s prdc¡¡lsde alime¡to§, hcrdq¡ srxropm. Oteenre hfigrna I I.

ALMACENAMIENTO

l. Re&igera hs botsar cerr¡da§. L}sr mes de h fcc,b¡ de €adrúidrd imprcsa e¡r la üolsa

2. Para errar las bolsa§, doülr Ios e¡trcrm y cerrrloc con cdo.

3. Mmteú€r hs bolsfls cfiad¿s de n¡rcvo ¡ < = 2lt, a < - 5{)7o HR lrto rcfrigam hs

bolsas ahitrh. Uwhs plm Petrifih drrmte ¡m mdesprÉs de su agertura.

II{CUBACIÓN

Ircubs hs Dlacas Petriñh can rriba en pilu dc haila 20 plaoá6, según ho mmas locales

de ino¡búlim pra tieryo y t€ry€rdrra ad: 30 o 35.C +- lcC por 24+. 2 hma (nrmre

AF¡IOR" numas IDF), 32 o 35"C +- lrc I§ 24 bffas +- 2 hora (métodos e$fodtr Dúa
pruebc dc poduaos lácteosi lrollDdizados por h AOAC).
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ANEXO #8

Métodos con Swabs - Hisopado Hú
ili Swab Rápido

€T:?i'

IB

Ar

1
Tomar la canl¡dad d€seedá ds 3M
Quick SwabÉ do la bolsa pláslica
rgselhble. EtiqualEr cáde swab.

En 6l luger dol muestr€o, preparar
ol swab sost6n¡ándob con 6l bulbo
cerca de su dedo pulgár. Pros¡on6l
los lád6 del bulbo y dobhr a un
ángulo do 45' hastá qu€ sa Gcudte
que se ranpe b váhrub. Eslo p€rmit€
que el celdo l€lh66n lluyá ¿l antorior
d6l iubo y mo¡6 6l swab.

Sostenor €l swab en un ángulo do
3f con rEspoclo e le sup€rfic¡o a
mueslreat Frotar el swab l6nta Y
comdetam€r á por toda la 3up€rñc€
dol ároa dos6Eda. Ropet¡r osla
operac¡ó¡ k6s v6cos sobfo esta
suporñc¡s, €n tros direcc¡onos
d¡6tifitas.

Expr¡mir ol contonido dol swab
presbñando y girsndo cl contonido
d6l swab contrE lá percd lnt6ma dgl
lubo. S€guir sus protocolos actu¡ales
psrs €l d666a*Io del matoaial.

R.3ultrdor drl tlátodo do
Cont¡cto Diflcto

R.dJ€ñto cn b Plgca Pctril¡kn'
t

Vdúm.o d. d¡lr¡y.oL (l ml)

Rocuor¡to TotÉl / A¡aa Muo3tr9ada

3
Aprotar ol bulbo para for¿ar que
do ol caldo lstheeñ peso sl l 6r¡of
d6l tubo d6l swab.2

54
Girsr y ürer del bulbo a quo salga
d€lhrbo.

lncubar y €numsrat lal corno s0
indics en los in6kuclivos dol
paqu6to. Rsbrirso a laa Gul¡s dé
lntorpretac¡ón o¡ándo so loan los
resuhedos-

D€spuás do complelar gl muo§ireo,
insgrhf 6l swab nusvamént6 en el
tubo y tranÉporlar al laboratorio
para ser inoculado.

En el láboÉtorio, agilar v¡gorosa-
merflo el swab (pu€de hacerse co¡
un vortsx) para libárBr les bacleriá3
de la punla d€lswab.
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Dale Time Boat A.P.C. C. Total E. Coli
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EMPESEC

QUALITY CONTROL

Analyst by
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Water

Juice
Ambient

Surfac¿ of Contac

Others
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MAQUTNTIS CERRADOR.ES

l. Tlpor

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

Pa¡a 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, ptato-base y envase gira mientras las ruü-
nas se aproximan para efectuar el cierre. El envase y la tapa son alimentadas
separadamente, colocándose entre el mandril y el plato, siendo el expulsor
quien mantiene la tapa en su lugar mientras el plato sube hasta oprimir el enva'
se contra el mandril.

Rulina 2,' op. Mandril de cierre Rulina 1" op.

Tapa

Altura de sjust€
Cuerpo

Plato de compresión

Operación de corrado del
fabricanta dol onvase

Agura 36. Esquema de la operación de ce¡¡adc.

Operac¡ón de cerrado del envasador

Fondo

Fondo



Para envases rectangulares, ovales, etc. se suelen emplear cerradora de
envase parado, cr.rya velocidad de cierre disminuye respecto a si se usara con
bote redondo en las que el envase perrnanece estático entre el plato y el man-
dril mientras las rulinas giran y eiercen una presión, regulada por leva, para
efectuar el cierre. Acabado éste e[ expulsor separa el envase del mandril,
acompañado al plato inferior en su movimiento de descenso,

Existen dentro de cada tipo, máquinas manuales, semiautomáticas, aulo-
rnáticas, a vacÍo, con aplicacidn de chor¡o de vapor en el espacio de cabeza,
con chorro de nitrógeno o anliídrido carbónico, 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 coiutetes. El brazo donde se insertan
efechia movimiento de aproximación y separación respecto al mandril, de
modo manual o automático según la cerradora que se trate.

Tienen una garganta con un perfil especial, de forma va¡iable según sea
de primera o de segunda operación, el formato del envase y el calibre de la ho-
Jdrdld

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

PRESION DEL PLATO BASE

Formato Pre rldn plato
baúo (Kgr.)

l/4 Kq.

| /Z Kc1.

I Ks,
5 Kgs.

I0 Kgs.

u, ¿i
0,30

0,30

0,39

0,39

60-70
80

80

90 -'l l0
150

Callbre Eolalata
cuerpo (mm.)

2.1.1. flu/inas de primera operación

Su perfil es profundo y estrecho, siendo Ia cuwatura del borde inlerior
más acusada que la del superior (Fig. 37). El perfil actúa de generatriz para
formar los ganchos del cuerpo y de la tapa. Su objeto es enrollar la hojalata del
ala con Ia de la pestaña, quedando esta introducida en aguélla (Fig. 37), El
cierre resultante presenta una forma exterior redondeada y su altu-
ra es inferior a la del cierre terminado, En las ce¡¡adoras del envase de forma,
debe de regularse tan baja como sea posible para evitar laminaciones.

.-E



Rulina
l.' oPeración

Mandril

Mandril

Rulina
1.. speración

)

Mandril

Figura 37. Realitación de la pimera y segunda operación de cerrado.

Rulina
. 2.. operación



2.2.2. RuInas de segunda oPeración

su perfil es menos profundo y más alto, presentando una curvatula más.

acentuadá en su borde superior (Fig 37)---- 
nuátir" la operación'dé u"iUJao presionando el cie¡re formado en la fn-

*"r. álur""iOn áont." el mandril, de modo que los ganchos queden plancha'

dos y rectos'En las ceiradoras de envases de forma debe ser regulada ligeramente

más alta que en las de envases ciUndricos.

?,.2. Mandril

sus dimensiones influyen también, sobre la forma y configuracidn del cie'

rre (Fig, 36).--- ' Ctnsía de un eje que sirve de soporte al plato, con un reborde o. labio que

se a.justa a la tapa y cüyas caractensücas depende del fabricante del envase

(Figura 4O).' " E.t"'l"bio es de forma cónica para facilitar Ia expulsión del envase ce'

rrado.-----La 
superficie del borde suele estriarse para evitar el deslizamiento de la

taDa durante el cerrado.
su cara infe¡ior puede llevar su¡cos coincidentes con los anillos de expan-

sión de la tapa.

.').':i . t.\:
&

mandril envase
rectangular

8.2.. \.

Diámetro mandril

FrEura 40. Dinrensiones del mandril de cierre

llq.,

23. P/alo base

srrve de scporte al envase, centrándolo y transmitiendo Ia pre.sión del

muelle scb¡e el mandril. su forma depende cle la sección ciel envase, llevando
uros c¡inales en su superfrcie para friar el boie en la posición colrecta (Figu-

ra 35)
va montado sobre un eje. En reposo está a una altura del mandril superiof

a Ia del envase con la tapa, en el momento de cerrado. La presión se Iegula

ajustando la distancia entie el plato y el mandril en el cie¡re. La presidn reque'

--r
-lN.l(rl

_t_



rida depende segrln formatos y calibre de la hojalata del cuerpo, variando se-

gún tipo de cerradora, estado del muelle, etc.

EI centrado del plato üene, también influencia en el cierre. Su falta origina

el defecto denominado "patinaje".
Debe de estar Io más paralelo posible al mandril y perfectamente cenira-

do respeclo al e je.

2.4. Expu.lsores

Contribuyen al mantenimÍento de Ia correcta posición de Ia tapa sobre el

.envase antes de llegar a la posición de cierre y sepalan el envase cerrado del
mandri.

En las cerradoras con cho¡ro de vapor es necesario una completa sincro-
nización de los movimiento§ del plato y bl expulsor. Su aiuste es tanto más cnti-
co cuanto mayor sea Ia velocidaá de cerrado.

3. Regulación

Cada cerradora requiere una regulación especÍfica según sus especifica-
ciones, formato, calibres de hojalata, tipos de tapa y cuerpos. A pesar de ello, se

suele seguir el procedimiento siguiente:

l. Comprobación de que mandriles y rulinas dean las adecuadas al tipo de envase

2. Veriiicación de que la máquina está ajustada en cuanto a la altura del enva-
se.

3. Comprobar que las ruünas están en un mismo plano horizontal.
4. Comprobar presiones.de cerrado de las ruünas'
5. Comprobar el espesor del cie¡re y la protundidaC de cubeta.

El elemento básico de la regulación es la presidn del plato base que debe
ser constante y controlada sobre el cuerpo del envase Im-
portancia tiene el diámetro del mandril y el perfil de las ruünas elegidas.

Esta regulación es mucho más deücada en las cerradoras para envqses
de forma. Su estado deber ser perfecto en o¡den a evitar holguras en los brazos
porla-rulinas, descentramientos del plato, cierres laminados, y todo el resto de
defectos de cierre que se dan en envases redondos, que se producen más fácil
y acentuadamente.

]i. 1.:. ''.,;,',



CIERRE: CARACTERISTICAS,
DETINICION Y ETEMENTOS

l. Definición
Et cierre es la parte del envase formada por la unión de los extremos del

cuerpo ("pestaña") y de Ia tapa ("ala"), enganchados de forma que dé lugar a
una estructura fuerte, compacta, estanca y hermética.

En un envase de tres piezas se diJerencia tres cierres:
a) Cierre de la costura lateral;
b) Cierre del fondo, que suele efectuar el metalgráfico: y
c) Cierre de la tapa, que suele realizar el envasador.
Por contra, los envases embutidos o de dos piezas sdlo contienen un cie-

rre, el de la tapa, a efectuar por el envasador.
Un buen cierre es condición necesaria pero no sufcienle para evitar lr

contanrinación microbiana, corrosión y/o alteración organoléptica del p...rducto
envasado. Además es un elemento esencial para garantizar Ia calidad del pro-
ducto envasado en recipiente metálico de dos o tres piezas.

2. Formación del cie¡¡e
El doble-cierre sg efecttla según se recoge en el esquema de las figu-

ras 36 y 3?, pudiéndose descomponér en tres etapas:
- Compresión
- Primera operación
- Segunda operación

En la mayona de las mágutnas cerradoras exilenles estas etapas se efec-
túan mediante la acción de las ruhnas sobre el envase/tapa 1' contrá el mandnl.
Consisten en:

2.1. Compresión
El envase se sitúa sobre un plato regulable que se desplaza verticalmente

(plato cle compresión), quedando retenido entre éste y el mandril de cier¡e.
Su objeto es evitar el movimiento relativo del envase sobre el mandril,

permitiendo las transformaciones posteriores de la pestaña del cuerpo y del ala
de la tapa/fondo,



2.2. Primera oPeración

En ella, se procede a enrollar el ala de la tapa con Ia pes^taña del cuerpo'

Se consigue mediante r. ,'ri'" á-" pt*láu op"'u"iórr' cuyo perfil al

aproximarse gradualmente ;i"1" á" la tapa' Ia va curvando hacia abaio' trasla-

oándola con la Pestaña del cuerPo'Po¡¡";; i"'iiói,i, ái ," áü..ii" có¡no la alrura der labro del mandríl va a ser

dererminante de lo que 
""-1" 

;;;;Iración de envases se denomtna "pro[undt'

dad de cubeta", qu" u,*Ñá'ájioil*uot'ltenle en esta operacidn y en la si-

guiente.

2.3.,segunda oPeración

La rulina de segunda operación (fig 37) va efectuando de modo progresl'

vo el apriete y laminado Aei !ie"e obteriido en Ia etapa anteriol' sin laminar los

qanchos de Ia tapa y o"iéu.rpo, dotándole de una resistencia mecántca y es'

ünoueidad suliciente prr"".opá'ili con garantÍas y en condiciones normales de

;"J;"1"".';*"";;;;LrIp"-, JJl pJá""rá á"i,íuricacióív disrribución del envasado

En esta operación' áu',ante la cual la gom" d'e cierre (compuesto) ocupa

"r "rpl'"ü 
r,¡áv lát r,u"I"t üti*itÁo' 

"onúibuyendo 
a iu hermeticidad'

fladio dol ala

Cumbro dsl cierro

R adio do la parod
dol cierro

R adio dol gancho
dol cuerpo

Gama do cierro

Labio del mandril

Pared de la cubeta

Pared del
cic rro

Gancho del
cuefpo

Gancho de!
fondo

Radio del gancho
del londo

CuBrpo

Badio de la Pared
de la cubeta

Ll

Frgura 11. Terminologia de un cterre

-l



Espesor del cierro

Espesor de la parod d6l
cuorpo

Espesor dol fondo
(o tapa)

Figura 42 D¡menstrrnes básicas de un c¡err,:

3. Ca¡actelsdcae y factoree de lntegrldad de un.clerre
3.1. Faclores de integrida,J

.. l,a integridad del "doble-cierre,' (fig. 4l) se consigue por una combina-clón de la interconexión mecánica entr.'eÍcre.po y la ta-pa v'p.. ái 
""*prá.ode cierre,-que bloquea cualquier posrble fuga,

Los factores que contribuyeÁ a chcha iitegridad son:

3. l.l Apretado correcto

Ll. Espacio libre. Compacrcia:: '1t7.42)

_-luigre r¡rdicar que.el.compue:. j--. .Lerre está ádecuadamente compnmidoentre los ganchos del cierre ). :. : .anil. que el ,,espacio Iürre ."á ;-üi;;,l"pero no nulo.

. Este "espacio übre'' (Frg. 1'J1 t*-nE determinado por ra expresión siguien-
te:

. Espacio libre=E-(2e" +3e1)
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b
c a

.- Espesor hojalata cuerpo (ec)

Figufa 43. Parámetfos para el cálculo det aprelado y Porcentaie de Penelftcióndel gancho

siendo, ec = Espesor de la hojalata del cuerpo.

et = Espesor de la hojalata de la tapa.

E = Espesor real del cierre.

La "compacidad" es un Índice, que se emplea, también, para expresar el
grado de contácto de las capas de hojalata que^forman el cierre. Por lanto, está

intimamente ¡elacionado con el "espacio libre". Se expresa por:

" 
- 3et + Ze"-x 

loo
E

Evidentemente, el "espacio libre" es:

100-c xE
100

Un cier¡e apretado tendrá un "espacio libre" bajo y una compacidad ele-
vada. Atendiendo a ello, el cierre se puede clasilicar en:

Muy bueno
Bueno ....,........

Peügroso.....

... c > B59o

...,75% ¿cz85%

..... c < 75%

Esta medida de Ia compacidad es válida sólo para envases redondos y no
del tipo usado en bebidas cárbonatadas o cerveza, donde la presión 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 admltir hasta un valor de compaci-
dad o presión ségunda operactón mÍnrno del 60 por 100

1.2. Arrugas
.Por la naturaleza de Ia operacrón de cerrado, es inevitable la formación

de arrugas (Fig.  a) sobre el gancho de la tapa durante la primera opera-
ción, gué desafarecen en la segunda. Las que quedan pueden ser observadas
a simple vista y dan una indicaóión soble el grado de apriete del cie¡re. Pue'

Espesor hoiala ta
fondo (ef)



den originar poros o fugas, aunque, si son poco pronunciadas, no afecten pldcü-
camente.

La longitud de las arrugas. medida desde la parte superior del gancho de
la tapa, en relación a la longitud del gancho de la lapa es otra medida del "gra-
do de apretado", que vendrá expresado (Fig. 44) por:

/ n\(,-;Jxroo
siendo, A = Longitud de las arrugas.

B = Longitud del gancho de Ia tapa.

lÚlEf¡ ltl t¡ot¡

CIBT
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figura 44 Grado de spreladó.

. -.E]_"g_rado de apr-etado,,, segrln las arrugas, debe estar comprendidoentre el .75-90 por r00, referido siern-pre ar punto""peor" so¡re er éá"ár,"'0" l.lapa, debiendo poner especial atenéión, por lo expuesto, a ambos lados de la".,1i91" o "montáje". parj los envases ae'rorma,-eÁ admisible un valor minimodel 60 por I00 del grado de apretado.

3. 1.2. Penetración gancho cuerpo
La lonqitud del oancho del cuerpo debe ser en relación con la longrtuddel cierre süticiente pár" ,segrrar que er compuesro cre cierre esté correcra.mente embebido en ér rizo dira t"pá- viáná-inái""ao én ;";;;;t"l;p* i.";-.presión siguiente: (

¡- 7o penetra ció 100 (ver Frq. 43)
bn= - X
C

n

siendo b = longitud inlerna clel gancho del cuerpo
c = longitud interna del cierre.

La experiencia ha demostrado que urr varor de ?0 por r00 se r)recre.r r)ar¿rasegurar un cierre hermético en coniervas y de un B0 §or ro0 purii ürráJu" ybebidas carbonatadas.

'

100 % tBo% 60% 40% 20% ''
o%

I

B



3. 1.3. TraslaPe solaPado

E r t ra sla p e, so lapam ie nto. o su pe r po si ció-n 
3-1 l": i3 LT::,Í ;L:::J T"'.f":

ta tapi (Fig. az¡ será el suficiente para garanuzal

rre se ellcuentr. co*p,'m"iáo?n 
-"i-"tp""ot 

de cierie correcto' Será tan gran'

de como sea posible, u"tüü" uá¡u t"gün las especilicaciones del cuerpo' tapa'

etcétera, siempre .u ,"quiJi"'un';,hiñq aceptabre y que.puede serraproxrma'

damente t/3 de ta l""gii";"d;i'"üii" f,"urá"ao dá tiaslápe o un 45 por I00

para solaPamiento. ^EI pbrcentaie de Solapado viene dado por:

a
96 SolaPado = s' x 100 (Fiq 43)

siendo, a = distancia que separa lós extrernos de los ganchos'

c = Iongitud ,t"t-náá"t cierre o dista.ncia máxima teórica (cuanco los

ganchos ¿" Iá'i"iI'v'á;i J";p; II"gan'hasta los extremos tnterio'

res del cierre)'

3.1.4. ComPueslo de cierre

La goma o compuesto de cierre llenará v !lqqY-"?ll-t^:?lqYl::l:":,: v
esoacio libre del .i"rr", üátenaoiá A" nermetióidad. 

-tgualrnente, 
llenará cual-

qu-iua utrugu en el gancho de la tapa u otros huecos entre amDos gancnos'

g.2. /ndrcadores de la integridad

La inteqridad esta relacionada, por tanto'. con las especilicaciones y re'

o".r#i.;i:".';1""'!riJü¡"á.1áindica.'Estas 
varian oara cada formato v tipo de

envase. 
--"t - '§u 

evaluación petmite garantizar la hermeüci'

ááa áint"g¡oad del cierre Dichos parámetros son:
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3.2.1. Protundidad de cubeta (Fig. a6) 
.

Como ya se ha indicado, la profundidad de cubeta es modifrcada por la

altura del labio del mandril de cierre y debe de ser 0,13 - 0,25 mm. más 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 compresión durante la realización 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 más
de 0,13 mm. Para los envases de cervezas o bebidas carbonatadas, varra de 3,8
a 4,1 mm. En los de forma, la pro[undidad de cubeta suele oscilar de 3.2 a
3,4 mm., pero siempre inferior a dicho valor máximo.

3.2.2. Longttud del cierre (Fig. a6 y 49)

Esta medida está relacionada con el grado de apretado. Cuanto más largo
sea el cierre, mayor grado de apretado presentará.

I

;t¡l

Longitud
del

cierro

::: ..::i.

t. _.

Profundidad
do

cube ta'i;i

\_l
I

I

;
I

I

I

i
)

Figura 46 Longitud dei aerre y protundidad de cube,a.
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El rango normal es de 2,6 a 3,2 mm. según formatos, no debiendo exceder
nunca dei,Z mm. en general ni variar más de 0,15 mm. en un misrno envase.

lgual rntervalo se puede aplicar para.los envases de forma'
" La longitud á altura de cieire depende de cómo lrabaje la rulina de se'

gunda operación cle la máquina cerradora.

3.2.3. Espesor del cierre (ancho del cierre) (Fig' 4l,)

Es otro indicador del grado de apretado del cierre' Asf, por ejemplo'

Envase

77,8 x 34,9 mm.
87,3 x 5I,2 mm.
RR - 125
L/4 Club (OL-I25)

Espesox del cle¡¡e

l,l7 a 1,32 mm.
1,32 a 1,47 mm'
I,40 a 1,55 mm'
I,40 a 1,50 mm.

No debe variar más de 0,10 mm. alrededor del cierre. En el caso de los

envas;s de dos piezas, el espesor del cierre es algo mayor que para los de

tres piezas. No existen diferencias de valor en este parámetro para los enva'
ses de forma con respecto a los redondos

3.2.4. Espesor en el monlaie (unión)

Es el espesor máxinro del cierre en la zona donde inlersecciotra cott la

costura laterai. Esta medida comprende dos espesores adicionales dc ho¡alala

de la costura lateral y el cle la soldadura. Por ello. suele ser 0,20'0.40 tnnl'
nlayor que el espesor normal del cierre

3.2 5. Defiextón del panel central

Es una medida clel vacÍo del envase. Depende del llenado (espacio de ca'
beza), pertil del fondo y espesor, tamaño del envase t¡. del pfoducto, y profutt-

clidad áe cubeta, además de la cantidad de vacío o flujo de vapor en la ce¡¡a'
dora cuanclo el envase es cerraclo. Hay que destacar que las de[lexiones del
fondo colocac.lo por el fabricante, es decir, a envase vacío, varian cons¡derable'
nrente (del orclen de 0,50 mm. o más) y tienen una influencia decisiva en las
deflexiones del fondo del envase cerrado (tapa). valores upicos soll, pol eiem-
plo, de 3,Bl a 4.83 nrm. para envases de 77,8 x 34,9 y de 4'06 x 5'08 mm pa!a e¡r'
vases de 8?,3 x 51,2, aunque pueden darse valores mayores o Inenores

3.2 6 Huetla de la pared del ntandril

, Es la Ímpresión producida en la parte interna del cuerpo como re¿:ctón
at'doble cierre (Fig, 4B). Es resultado de la presión ejercida por las ruluiras de
cierre durante el cerrado.

Su inspección visual permite, junto a otros factores, apreciar si el aPletado
del cierre es co¡recto. Su áusencia indica falta de apretado aunque otras medi'
das sean correctas.

-



Deberá lener un aspecto ügero, uniforme, claramente visible, libre de
irregularidades y siempre alrededor de la parte interna del cuerpo en el cie-
rre.

Una huella excesiva es una indicación de que las rulinas o mandril usados
son erróneos o de que la operación de cerrado se ha efectuado con demasiada
presión

Figura 48 Huella de la pared de! mandril

Huella de la
parod de mandril

3.3. Caraclerísücás de un cierre ópümo

. Para que un cier¡e cumpla con su linalidad de resistencia y hermeticidad
debe poseer Ias siguientes caracterÍsücas:

- lu r.u los ganchos de) cuerpo y de la tapa deben ser rectos, pa¡alelos y
de la misma )ongitud

- El borde infe¡ror del cierre debe estar unido al cuerpo y no presenlar
señales de )amrnacró:-,

- La cumbre del crer¡e no debe presentar aristas, ni ángulos agudos nr
señales cle lamrnacrdn

- La cumbre del cierre debe ser ligeramente plana.
- La curvatura exterior del cierre debe ser unilorme y tr'pica del perfil de

la rulina de segunda operación.
- La_ profundidad cle cubeta debe ser ligeramente superior (0, l3 -0,25 mm.) a la altura del cierre.
- El compuesto ciebe cubrir cualquier hueco o espacio libre.
- EI cierre debe ser unrlorme a Io largo de todo el perr'metro.
- La compaciia.l c.leb: ser superior al ?5 por 100; 60 por lO0 en lcs de

f orma.

- EI grad: d: aprerai: debe se¡, como mÍnrno. del ZS por l0C .v ciel 6t,por l0C para en,ras.s cie forrn ¡.

- EI solapada ciebe ser superior aI 43 por lO0 el traslape superior a un
tercio de Ia longrrud del cier¡e; es decir, en general, máyor de I mm.

- El gancho del cuerpo debe penetrar, como mfnimo, el ?0 por I00.
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Evaluation of a

Dry Medium for Detecting
Contamination on Surfaces
K.F. McGoldrick, T.L. Fox, and J.8. McAllister

;¡tlt¡l(¡

tr FOOD CONTACT surfaces and
equipmenl. play a major róle in the
microbiological quality of the ñn-
ished food product. Consequently,
the microbial condition oi these
food contact su¡faces should be of
prime interest to all food proces-
so¡s. Surfaces which come in con-
tact with a food product must be
periodically sampled to dete¡mine
the level of microo¡ganisms
present. Failure to do so miy jeop-
ardize the taste and shelf lif; df the
product, as well as the health of the
consumer. Two accepted environ-
menLal monitoring procedures are
the direct contact plate (ROI)A( )
and swab mel.hod (Ma¡th. 1978).

Recently, Petrifilm'l \r iu (l,ilr)
Plates (3M Medical-Surgical Div.,
St. Paul, Minn.) have becóme avail-
able to the industrial mic¡obiolo.
gist. Ginn et al. (1984) and Smith et
81. (1985) demonstrated the medi-
um's effectiveness in enumerating
bacteria in ¡aw milk and fresñ
ground beef, respectively.

The construction of t,sNl 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 t,st\t is eflective in
detecting microbial contamination
on surfaces. Results obtained were
compared to the standard Rol)AC
and swab methods.

Test Methods
Prehydrated Petrifilm SM

Plales. I'slU Plates were prehy-
drated with I mL of buffereá dilu-
ti0¡r water (Ma¡th, 1978). Plates
were allowed to gel at least l5 min
prior to use. Prehvdrated plates
were stored under refrigercLion for

up to 15 days. To sample a surface,
the top 6lm was lifted, and the ge[,
adhering to the top film, was
applied to the surf¿ce being tested
(Fig. I and 2). While holding the
film in place, the back of the film
was firmly ¡ubbed with one finger
to ensure good contact b€tween the
gel and the surface. Then the top
frlm was reioined with the bottom
sheet.

Lethee¡ agar RODAC. Pre-
poured letheen agar RoDAC' plates
(Di Med, St. Paul, Minn.) weré used
as ¡ecommended (Marth, 1978).

Cotton Swabs, A sterile cotton
swab was premoistened in letheen
b¡oth. Excess solut¡on was removed
by pressing the swab on the inside
wall of the test tube. A 22 cmz ares
was swabbed th¡ee times in oppos-
ing directions. The swab head was
then ¡otát€d and the above proce-
du¡e was ¡epeated on two addition-
al 22 cm! areas. After the third a¡ea
was swabbed, the swab head was
b¡oken off into 6 mL of sterile
letheen broth. Tubes were vortered
fo¡ 15 sec before plating.

Alginate Swab8. Sterile cslci-
um alginate swabs (Calgiswabo,
Spectrum Diagnostic Inc., Glen-
wood, IIl.) we¡e used as described
for cotton swabs. After the third 22
cm2 area was swabbed, the swab
head was broken off into 5.5 mL of
letheen b¡oth, and 0.5 mL of 10%
sodium glycerol phosphate was
added to solubilize the swab. Tubes

AuthÍrs ¡\'lc(;,,ldrick.und M.Al¡ister are uith
l\lr.rrnrr,lrgr Pr duct5, ¡qs¿¡.u¡-crr*¡"r,
I )it ,.r,,n/jlNl. lh',ldins 2;0.3N.4, St, Paul,
N1N i,'rI4.1. Auth,,r Fox is with Riker Labora.
ri,rics. ¡n../3Ni, st. Paul. Minn.

we¡e vortexed for 15 sec befo¡e
plating.

Preparation of Seeded
Surfaces

Bacterial recovery from two dis-
similar surfaces was evaluated. A
ñberglass tray was used as a rough
eurface, while tr 30 X 50 cm stain-
less st€el sheet (type 304 with #4
ñnish) p¡ovided a smooth surface.
The two surfacÉ were índividually
seeded with five organisms (Bacil-
Ius suátillis, Pseudomonas fragí,
Staphylococcus aureus, Escheri-
chia coli, Serratia morcesceru).

B¡oth cultures we¡e diluted in
buffe¡ed dilution water. Skim milk
broth was added to the diluent
(0.?% concentration) to enhance
surface wetting. Onto each surface,
5 mL of this preparation were
pipetted, spread with a sterile paint
brush, and dried at 32'C for 45 min.
After sampling, surfaces were wiped
wilh 10% ethyl alcohol and auto-
claved (l21oC, 15 min) before
reseeding.

Sampling Procedure
Each t€st method was applied

within I cm of the next so that the
totsl area of surface sampled did
not exceed 500 cm'z (25 x 20 cm).
Prehydrated PSM and RoDAC pletes
were tested in duplicate on each
gurface. One milliliter of each swab
rinse golution was plated, in dupli-
cate, on PSM and on Standa¡d
Methods Agar (SMA; Marth, 1978)
pour plates. All plates were incu-
bated at 32'C for 24-48 hr. The
procedure of seeding and sampling
was repeated 12 times with each
organism on each surface.

-Text conl¡nuad on page 79
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St,atislir::rl Mt't.hods
Ilncterial courrt. were first con-

vorlp¡l lo loFrr, cottnls t¡) nrore near'
lv nr¡l.r:h lhe rrnrlp¡lvi¡¡g statisticul
¡ssrtrnllirrtts (srterlet,'r ¡nrl (loth
ren, l98()). Standarrl regress¡(ln
moll¡r{ls lvcre userl to cslcul¡te
lesFt-cquarcs regression litrts antl
1lfr"i. cr¡uf idence linrits. llepeatabili-
t.v rvns cnlcrrlated as botween-rnpli-
cnles sta¡rdsr(l deviati(¡n ¿rn(l coeffi-
t:ienl rrf variatir¡t¡ (.'iandard devia-
tion ex¡»esserl as a percentage of
thn mean ).

( ionrlxrrison of ItSNI
to Other Methods

r\s ¡ rlirecl c()nttct rnplh(,d. p¡e-
lt_v¡lrolc(l t's\t was lornparallle to
th¡ l( \rAr' ¡¡telh¡xl (co¡rela,
tion - o.!l2jl).'l'lr¡ sl(,t)e fo.959) an(l
intorcr,t)t ((). ft)2) inrIilaterl thal
rr)rr¡is or prehvrlralerl l'sll ten(l l.o
l¡. higller tlrn¡l llnt).\r ','rrrrts (l,ig.
1l). I'r,ssil¡lv, tht¡ g¡l consisletrcy of
llrr. ¡rrohlrlraterl l rll is m{,ro tena-
¡:iorrs ll¡arr llre ngar sttrl'ncc of lhe
li,,l,¡r'plale. ¡lrrl I hrrs. rcr:ovprs
¡ ¡r 'r. hnr.loria.

'l'hror¡ghorrl t lrc stLrd!. Ill)l),\(
¡rlntos hatl l,' lrr checkerl ¡l 24 hr of
ir¡r'r¡lr¡t i,'n *,¡cc col,,¡rv s¡rrearling
mn(le ¡rl¡los willr '>2()(l tolonv
f,rrrnirrH rrnils f,'fu) u¡cr¡rrDtallle at
,1Il h¡ ol incrrlration. 'l'hr. gel and
iülrercrrt clrU('tu.e,,l t'r\t r.slri.tcd
c,'l,,rrv s¡rrr,;rriing. {', 

'rrser¡r rt'nt lv.
cqlirir les (,l rll, lr¡ l.(x)ll ,lLt trrulcl
bp c!rccesslrllv rrurrl¿. r,rt llu. prehv
rln.,,vl t,'l irrr.rrlr¡torl li¡r.19 hr.

A r'r'rrrlrti,,rr ('f olll;8 \-!¡s
rrl¡tnin¡'rl wherr I's\l (\nrn(s were
r'orrr¡rarerl ln s\1,\ ar)urls f()r lhe
¡r,l,vr (wí1r, rn,'rlr¡l ,lrr* 1i. Sirrri
l¡rritv lrctw{,r'n the trvo rnethrxls rvas
nllir¡rerl rvith llr¡ rl,'no rtttrl inter-
, ñl!l regressto,r q1^li'\tic§ (¡l l-044
nnrl r) l{ii. r.stxrlivcly. lirr i.he
rlginnto srvrh ln¡ll¡rl. I'.l\l c(n¡r-
Inrrcrl lr' \l!1,\ willr ¡ ro¡rol¡tr rr of
O9c4 rrlr,l n .l0p¡, rrrül irrlercepL of
I r)74 ¡nd -l) 2i\ll, r¡s¡r|c trr .lv l F ig.

,\n irrIortrr¡rl ¡qlx,r't 0l nnv lesl.
nroth¡xl is the rn¡reatal,ililv rrf lhc
nr¡lh,rl. i.e., lh. xlrilrlv ,)l that
m¡llrrrrl l,r ¡,¡rvlrri r' the s¡n1r., otlnts

rlicato ¡rlates lor ¡ *iven sam-
khle I ¡ros¡r¡ls repentatrility¡rle

1l¡1¡ frrr the rnl'rlr,,(1,: r.§r6ri. As t'
rliro.t t.r'¡l ¡l('l rnellr,xl. lrr"hv<lr¡terl
I'S\l h¡rl sigrrríicantlv Hreater
relro¡tobilitr (p < l).r)l ) thal¡ thn

l.,l ,,últtnuÚi .tl nr\t I)(iE.

./

I.)rV Mctlittttt SyFlent t,,,ntituci)

.' i!:

lBl

.11

Fltr 3.-aODAC Method. Reg.errro,l l¡ne wúh 95% conÍi&nce liñi¡s, ol,the
prehy*a¡ed Pe¡¡l,hn SM metho.l plotted against lhé RODAC ñe¡hod.(¡n togto
camtslzz cnlt-

FE- 4-Cotton Swsb Method. Re$ession lne wirh 95% conhdenca lñtts ol.
, Pe¡nhlm'SM Phte Me¡horl Plotted Ag¡tnst SMA Poü Plate lü ¡he Cot¡o¡t Srttu
. Meafio¿ (tü toll,o counts/22 c¡n'zl



Dry Medium System (conlinued)

units irt fr6h gri)ond beef. J
l.(1. .l8r l{){{.

Snedecor. (i.\Y. and C,rchrnn.
''St{¡!¡iti( nl Nlclhods. ;lh ed
tr. l'ress. Ao)es. lo'¡o.

--fd,¡rrl irr Jt'h't II !»¡o't..-1r",(1ot, ¡ili

\§.(;. 1980.

PSM-A Practical
Alternative

In cqnclusion, prehydrated Ps N4

plates detected signifrcantly more
órganisms and had significantly
g¡eater ¡epeatability than the stan-
da¡d Ror)AC method. The flexibility
of the prehydrated PsM plate sug-
gests that it could be used to test
cu¡ved or irregular surfaces, unlike
the Rol)AC plate which is ¡estricted
to the testing of flat or slightly
convex surfaces. Pslrt was also com-
parable to the SNl,\ when used ¡n
coniunct¡on w¡th the cotton and
alginate swab methods. No signifi-
cant difierence in repeatability was
obse¡ved between t,stt and stl,q for
either of the swab methods; howev-
er, actual counts were slightly lowet
on I,sNl plates, The performance,
convenience, and versatility of l'sM
provide a practical alternative to
iccepted pour plate (swab) and
r{{)r)A(' methods of detecting bacte-
rial contaminBtion on surfaces.
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¡i,c¡ogq-ocEr{ ME'nroos
Ch.pÉr ¡7. g lO
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Figure 986324--Filtraüon unit ct¡amp

G, AA oú¿rf@d&-lf¡cub6l. ,lE t 3 h .¡ 3j.. p¡oce.d ¡5 in (a).

Refe¡ttcc JAOAC 69, 6?¡(t986).

oü6u.is¿ rpcciñcd. Stukc ¡l.l dilurior¡s 25 dtrE i.D 30 cE ¡¡E- pipas
rn!¡ 5¡ acqrr¡I! ly dcli vcr rEgu ilrd volumc . Do oo( llsc to dalivq < I O%
of thct toaj volum¿. Fc,r eremplc- ro dclivcr I rD!. do notus. É!E¡
>10 ft¡L: rodcüvcr0.¡ n¡l" do no! usc piF > I EL.

lal Da!ry p@du?.5.-Mc¿surc (c,r weigh) I I EL (or g) ¡q¡c
a¡d dilu¡c i! 99 rIü Bu¡rcrficld's dilucf¡L For sotid s¡aplcr blc.ad 2
rn¡ a! I0.m0 ro 12.000 rpnt. prepa¡e addi¡ioD¡l diluticas so rha¡
tor¡l colonics/p¡¿re is in !5-250 rangc_ Locubar. pla¡6 4g 13 h ¿¡
il t 1..

(b\ Nondairy pmducts.-wcigh j0 S saplc i.lI.o 450 EL Btr-
t licld's d.ilue aid b¡.od 2 rlir ar IO.OOO ro l¿O@ rpEL p¡Ep¿rE
funh€r di¡urions by dispcnsing I0 mL sanole üo 9O ¡¡L dilu,j¡ rc
thar ¡ot¿l colonics/pliüe is in 30-30O range- t¡cubarc pLul§ 4g 12
ha!35:¡".
O. t,.tarmin ,iotl

- 
(.1) Lif¡ üd of prcualcd pcEi pl¡¡r a¡d pouI tiquid F6¡D gel

ñDo I Iubc (12-15 rrl.) ir¡E pla¡r. Rcpt¡cc üd aoO s*irl piact
cwer boEom *ith Fqin gcl. Prepar numb< ofphiiÉ ¡r.drd for
s¡¡¡p¡es bcing nE¡ (duplicare phrcs fc eah dilu¡ion). pldrs ,n¡.r,
bc ¡¡scd wirhiq 5 mi¡ ¿irr Iiquid poctia gcl is ¡rcgrtd.(2) Add I t¡¡L inocult¡m (s¡¡¡plc) !o liquid p..¡in gcl ü¡ plr¡i
p¡¡rr- Tor¡ch ÉF¡ lip oncc ro dry spo¡ on irrid. vall of pta (a.bovc
l.vcl of liquid pc.rio gcl) añr¡ dlspcnsi¡t sa¡trple !q lEsr poi¡r i!
piÉ, aip- lrnnqdia!.1\; roraE ¡¡¡d rocl pl¡¡c ro mi¡ sa¡ete üoroughly
with pc<li,t E.l. Do nor spill pc6iin gct 0!!r sürs oi ptac llrin-
Thir stcp ¡ plin¡a¡y diffcrenct in proccdurc bcnrccr¡ pccrin gcl aDd
¡E ¡-b¡scd nGdi¿Da aoradd inoculuur [sereplc] to pteuearcapcui
phlc a¡d F¡r poc¡in tel o\E! iL This would locl s¿¡Dplc in ar¡c §!¡¡¡
:rca of plarr wiúcr¡r scFutioo of isóü&¡ei colmic.s.)(J) Lrr ilD$l¡rcd placs s¡¿¡rd or¡ levcl s¡r&cs udril pccri! tll
i¡ rcüd (ca 30-40 min). !¡d rtEa inq¡bae 4A t 2 b ¿¡ 35 t ¡" fqr
noDd¡iry p¡odu<rs a¡ü 48 a 3 h a¡ 32 É l. for d¡ir¡ producB

({) Couñ duplica¡a p¡¡¡.i i¡ e¡iEblc r¡ ge (3&,3@ colqaits for
nond¡ú p¡oducrs, 25.-50 color¡É for d¿ú p¡oduas). If plals do
Dot coor¡iD plop.r r¡ngc of colonics. lccord dilu¡io¡t coLu¡rd Dd
aoe n¡¡¡bcr ofcolonics fo.¡nd. AvGr¡F cgr¡Dts obrai¡cd üd r?poí
as ¡sobic ph¡c cDum/g or ,¡¡L

Rcfc¡t¡¡cs JAOAC 71, 343(t988).

aoac oFFr(>¡! MEñOOS OF Ax (r.srs (r995D

17.?-;O7
AOAC Otf¡c¡al l,t€tt¡od 990.12
Aerobic plate Coum ln Foods

Dry ñdr}ir.Ebb tlm
(prtrt itm Atúobic Col'{ pt¡r.) Uctñod

Fñr Adioo 19go

Mcthod PErfors¡¡¡Ec
FLou¡

$ =025: sr = 0.2{6: RSD, = 5J%: RSDr = 5.8%
lius
tr= 0:72: sr= 0.ó7¿: ¡LsDr = 7.4*: RSElr = 18.4%
Sttri$p
t, = 05{O: ir = Oó15: RSD. = 9_8*: RSDr = ll.t%
Spic.
s' = 0:74: sr = 0.303: RSD¿ = 6.0*: RSDr = 6.69É
Tt¡rq
s. -Of78: s¡ = 0.]r8: RSD, = SJ%: RSDi = 6.6%

f 7¿06
AOAC Officiat Method 988.18

Aerob¡c plate Count
p.qtiñ GGI Mcthod
Fi6t Action .l 9A8
F¡n.t Action lggo

L P¡inciple

. Mcüod 
-usrs 

prtutarcd pcúi phns couEi¡rint ú¡iD -hrdcns-
l¡y!¿ a¡d E id t¡lqlisrn cont¿iding nu!-ico¡s wit pecrin as mfy

_, tdülg s€E¡L L¡quii mediu¡r¡. 12-15 mL is powcd ia¡o FIEtaú- F+ phE aDd undil¡¡rrd ordi¡ur.d sa¡lpb is addc¿ ph;¡s ro¡¡Ed
¡!d rGlld ¡o Eri¡ s¡EpL .¡|d E cdiunl pl¿cs ¡¡c ttrc! dlgu¡Gd ¡o
st¡¡d 6 lcvel r¡rAce 3O{O min uoti¡ t¡cdium soüdif¡cs. Tot¡¡
p¡oc¡ss is do¡e a ¿mbienr E¡npcfa¡urc. pl¡tcs a¡E ü¡cr¡ i¡s¡¡b¡Ed
dcotDr¿¿
B. Ui.rArs

¿V¿¿: Bcfo¡t pec¡i¡ b¿sc mcdium fo¡mul¿¡¿d fiom ir¡dividr¡d ingc-
dicus is 

.usa¿ corqa-.büry to cotr¡r¡tsri¡lly avril¡blc m¿d-ium
ID¡LT DC d¿TDGSE¡r'¿

.. P!a* td tubet oad pla/-l-lecd¡ Ec¡ i5 av¿i¡¿b¡c ¡s s¡r¡ilc
liquü in indiüdr¡¡t orbcs conaining sufkcnr g.l ," l* f pi;
Y* 15.9l¡.¡ie.l arld pÉtr.ar.d pari ptarcs rná Scic¡¡t¡nc.
¡Dc- 206 W ü¡col¡ Avc. CoÉhc¡¡. L\t 46526), or cqüv-¿lcm rhar
ruas spccificarioos.

. l:FtP¡IE pl¡¡.:un(p.ctir¡ Éor¡ indiüd,¡al irErrdicars. suspqd

::o I eaT-c dEcsr of caseiD. f.5 g )r¿r¡ crE-ácl ed lO g
gtucore io- 500 mLH¡O. Suspcnd 15 g low roa¡oxyt pcctin in 5d
ELH¡O- Hca irdividl¡¿l ñir¡¡rs u¡¡rii ¡¡I hgrldicot ¡rE dissoh¡rd.
Au¡ocLvc solurioor l5 Eü .t 131.. Combinc auEirar üd pcclin
softJdoDs. ¡¡¡d adjur pH ro 7.0 

= O.t. To pr+o. pr.or.J pr¡r¡
phfcs, prEpúr h¡rdrñ.r l¡)-er mix¡¡t qf i*,Ear. wüh Z* C¡Cl:
cecÉ¡o-¡cio!. sr¿rili¡c r¡qru.r¡r bf ¿¡¡¡oc¡¡vi¡g 15 mi¡ ar 121..A!.ptc.lly di+cns.5 rnl- poniol of mixu¡¡E irto rEri.lc pwi
Dl¡rlr

., PtGpa.rtb, d s{/rnp//Es

_ Prlpar ¡I dccirul düurioLs \¡,.ió 90 rr¡L srlfilc di¡u.r¡( (guEa._
¡t ¡d's pbotplrlE bu.ñcr) plui lo ¡td- of Flvbus d¡lürico u¡ücss
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!tge¡¡btc5
s, = 0.1l0: 5¡ = 0 15.¡i RSD. = 6.ict: RSDn = 

glqo

A. Priac¡ple

5¿¿ 989.10A t¡¿¿ Iii.0ir.
B. Apgantvs

Sca 989.10B(e) urd (cF(.) (r.. t7J.03).
C. R¿agcnt

- Dil,utiorr l¡.d,¡ar.-'lo prrpa¡c srock roluriori, disso¡vc 34 g
KH:PO¡ i¡r 5@ rriJ- H¡O. adjust ro pH 7l wi¡h llr¡NaOH (ca l?5
¡nL). a¡d dilurc rc I L ,,iü warcr. To prcpere bufcrcd waer for
dilurions. di lutr I -25 r¡L srock solurion ro I L wi¡h boilcd a¡d clolcd
u/¡¡er- Autocl¡v. 15 min ¡l l2t.
O. *tnpl¿ PGpt t tion

5¿¿ 96ó238 (¡ca 17-2.01).

E ,rtar¡nit,.!tio.,
Phc! drr-idm acrabic counr p|¡re on flat srrfrcc. Liñ rop ñlm ¡d

i¡tocul¡E I mL s¡np¡c ono cc¡rc¡ of i¡t¡n b¡sc. Ca¡úulty placs tcp
fil¡n down qn inoc¡¡lurl Disribuu samplc ova prcscribcd g¡gwtil
a¡r¡ with dow¡¡wad prcss¡¡¡e ir¡ cc¡lrr of phs¡ic sprÉ¡dá dsvice
(Éc.§¿d sid! do*n), lr¡vc Alátc undisn¡lH I mj¡ ¡g pcrrdi¡ gel
ro sqlidify- lrrubarc p]¡¡rs 48 ! 3 h ar 35 : I..

ln ir¡cübaror. placc pl¿Es io horizo¡tat position, ck2¡ side up. b
stacks r¡or excccding 20 unirs Co{¡n! pl¿Es p¡onpdy ¿ftEr irq¡b.¡io
pcriod, If impossibh ¡o cot¡[! at once af¡Ér rrquitld inca¡b¡¡io¡t. so¡E
p¡¿Es ar 0-4 .4' for tlor >24 h. Avoid ú¡is as a reurin. p¡.-tic¿

Usc s¡¡dad cdorfy c(l¡¡ur for cor¡Eing tr¡fpGcs M¡gEifi(f-ilu-
mir¡a¡or rnay ¡}o bc t!s.d ¡o faciüt¡¡! c!¡¡Daing- Coloois s¡dtr io rair§
shad6 of rÉ¿ Coqnr all cohaics ú¡ col¡¡Élc r¿¡¡Er (3O-3@ coloois]

To co¡lrpuE bacEri¿l count. mulúply rou¡ arunbcr of coloois pcr
plel! (or aEr¿gc numbc! of colo[ics p(f pl¡¡. ü c!.¡sli¡g ff¡pEafc
plat s of s¡¡Dc dillEion) by r.ciprocal of dih¡rion usd. Wba¡ (Dt¡!r-
ing colooi.§ on dopltatÉ ph!.s of cqs.cu¡ive dilstiols, coDgr[c
mc¡¡ ¡unrbq gf colooic! fgr .¿cb dilu¡ioo bcfof" d.l.@i¡i¡g
avcrage bacerial cornt. Es¡iEá¡.d cq¡¡ls c¡¡ bc rudc on plarrs wiü
>300 colouÉs ard shor¡ld bc rsporEd ¡s cstitrt¡Ed cq¡¡§. ¡¡ E¡ti¡g
such cDu.[Ei. citcu¡.8 t¡o\¡,¡b ¡rra can bc soísi¿¡Ed ts cü¡¡iE q
lwcnty I c¡¡l squ¡rrs. To isohrc coloaics fo¡ ñ¡¡hc¡ idrotif,¡c¡¡i¡oo.
Eft rop 6¡r¡¡ add pick c.t¡ny fteo EcL

Refc¡rncc JAOAC ñ. 24?(1990)-

ro rn¡x lernp¡c and mcc¡¡¡m. Pl¡¡as fre rhcñ allow€d lo a6( on l€vel
sr¡rtacc unol m.diu]rl iolidifics. Thcn i-* r¡L l¡qu¡d mcdium is
pou¡cd ¡s ovcrla] and ¡üowcd io so¡id¡fy. Tg¡ai pfoess is done at
ambicn( trmpcr¿lJrE. Pla¡cs ar. ücn iocubar.d a¡d counlcd ¡s for
ag¡¡-basÉd prepa¡-Jlions.

B. ,teá¡iets

¡Vo¡¿. Pectin bas€ mcdium may bc formulacd f¡pm individ¡ut
inFrdic!¡s: sui¡¿bitiry ior a¡alysis must bc d.ooniEiled-

173.01
AOAC Otficttl MGüod 989.11
Collonr¡s in Elairy Mucts

P.criñ G.l Xcütcd
Fnt lcdgí MOg
Fln¡t AEttoñ 1gti

A- '"ínciúc
Mcóod usc¡ ftst-¡¡cd pl¡¡É3 co¡¡¡ini¡t üi! tz¿¡oc¡- l¡ryq

¡nd liqull rfEdiuo conEi¡.bg or¡Ei(r§ *ió pcqio 
^i 

soL feli¡t
¡BeúL Uquid lr.diuE ( l0- t2 6L) L Fr¡r.d iro Ftl¡!.¡Gd phr
d udih¡&d (f di!¡réd !¡rq¡. is ¡dd.d- pf¡¡c ii ¡oarcd ad ra<tld

Pcctia gel aad pbtcs.-\'rolct rEd bi¡c (VRB) p.crir gcl is rvail-
able as sr4ilc liquid in individüal urii¡s cooEinhg su.fiicicnr gcl ¡o
pour ¡ phlc or in units ro pour8 phrcs. vRB Rcdigela¡d p¡eEc¿l.d
platcs ( RCR Scienti ñc. Inc.. 206 w Lincoh Ave. Goshcn- IN ió526).
or cquivdcol meet spccilic.tioG of ¡r¡éú¡o¿

To prEfa¡E VRB pccü gcl froír irdividua.l ingredicns, suspend
7.0 g panocadc digcsr ofgclá¡ir¡.3.0 t yc¿n c¡E¡cL lO.O g l¡cüc.
15 g bile seltr No. 3. 5-0I NaCl, 0.03 g reur¿t É¿ a¡rd O.@2 g
qryra¡ violcr i¡¡ 50O rtrL H.O. Suspcod I 5 g low meüoxyl pccri[ i¡
500 rn! H2O. Hc¡¡ individual mixq¡its until a¡l iñgrEdici¡s.rE
dissolvd. Auloclavc solutions t5 m¡n a¡ l2l'. Combi¡c nuEicna a¡d
pccrio soh¡rions and adjusr pH ro 7.410.¿ To p¡Epá¡r prEmaEd
Pcui phter, p¡spá¡c h¡fdcn r l¡ycr mix!¡rÉ of t* a8¿r r¡'iú¡ 2%
CaC! corrccarerion. Sr.!üizc rEi¡ü¡E by ¡uroclavbg 15 mi¡ a¡
l2l'- Assptically dispcnsc 5 mL ponions of mixtu¡e i¡¡o srlri¡c P6i
platcs.

C. P,!9{¡rtio,t ol s.mplcs
To prlp¡c dilürioos r¡casr¡r (o¡ v/cigh) I t !!L (or g) s¿rrplc ¡!d

dilur. in 99 ¡rL BuusfE¡d's o¡ 2% sodium ci¡r¡c düucor. For soEd
s¡¡lp¡cs. bléd 2 min ar 10,000 ro l¿mo rp!]" PEpa¡e addnior¡d
dilutions so ¡har toBl colosics/phE i! i¡ 25-250 r¿ngc- I¡cubac -
pl¡B 4813 h ¡¡ 32: Ic. Sba*c atl dituriou 25 rimcs ü 30 cE á¡r.'. .. "
Pipc¡s r¡ruq &q¡r¿¡c¡y dc livdrEquirrd volr¡E¿ Do oo( us. ro dcüÉ_
<¡0% of ¡t¡cir tord voluoc- For cx¡.ryh. ro d¿üver I Eli- do 4fi
ui. pipcr >lO EL: ro dclivd O.t rll- do Dor usc pipct > I * Sll
D. IrcÉ7,rn'.tbn §;., .

(r) Uft lld of prr¡eacd PcEi pl¡r. ¡Dd po¡r ca 75t I I0- 12 @1totc" on ,tr"
of liquid EdiuEÉotu o¡bc ido pl¡¡c. (/vou,. Rer¡ovr c2p to@ Éádt t rr ry.
u¡bc ot lhuid pccrir grl EÉdiun 1s ir is or=dcd r ;* ph¡i I L I
PrspaE Dl¡úbÉr of ph!s, b d¡pli.zra dcd for saEpEs b.i!g
r¡¡a. R!?t¿r. lid r¡d swkl pl¡rc ro clvcr boEosr wiü üquid acdiuo.
Ph¡É E¡¡s¡ bc uscd wi¡hü 5 Ei¡.

(2) Add i¡ocl¡fi¡¡¡ (rqh) ao liquid prcü gcl i¡ Pcsi pt¡¡c-
Touch pi¡Er ¡ip oEc ¡o dry spo¡ oB iEsi& walt of plalr (abov. kl'll
of liquid dil@) .i.¡ digcasbg se4le ro tts [oinr ia pipa ¡b.
Irroidior¿tt tor,'. .rt roct plle o laü sa.qlc ¡boror¡Ebly v¡ilh
p.s¡i¡ 8¿ Do lot spü oi¡¡¡¡t over sid¡s ofpluc. (llorc; This scp
i! p¡iE¡¡y diñcrtocc i! pecdurc besrccu pcctil gd ¡!d ¡g¡r¡6s.d
¡cdi¡- Do ¡rr ¡dd boc¡tum ls¡epL] ¡o prrErrEd Peai pbr. ¡rd
F¡r p.cb Brl qvlf iL This t¡rosld loct sa|plc i¡ or ¡ull ¡¡t¡ of
pl¿le úibs! rsp<¡icrE of ildñri.l¡¡¡¡ cob¡¡i.s.)

(i f-cr irc¡l¡¡cd pl¡tcs qad oE lcvcl rr[fac. uDril p.cri¡ grl
ii sol¡d' ed üra ¡tq¡¡ rcoaidag pcdiua (H oL) Eoo¡ olbc.s
ovalry ud lcr gcl rolid¡ry. I¡cub¡rE in s¡a E¡E ¡ ¿r for .rú-
b.s.d pl¡Es (2a :2 b ü 32 t 11.

(4 Antf 24 h i¡o¡t{ioo. c..¡!r¡ ¡Il ¡rd or piak cotoniE - P.¿p..r
¡t colifrB/E L or g.

(, Pict 5 cobE É of .áGü ty!. !ñsat oD c-b p I¡¡! ¡¡d úesfcr
¡o bri¡¡¡¡Dr Errcr¡ I¡Eor. bilc bErh fcr¡¡!.¡¡adco §-ü€5- 96,6¿lA(c) i

Subchapter 3
couFoRMs
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(r.. l7:.0t). lncub¡r. ¿8 : 3 h ar ll : ¡" ¡¡d chcck fqr gú
producoon. wtuch is conr¡dded posilivc for coüforms.

(ó lf an y pic k5 from trqr 5 are ncg ativc for gas production. ¡djus!
cou¡tts tsGP 4) ¡ccofdinclv.

Rcfercncq JAOAC 7?, 198( 1989).

p.riod, tf ir!¡posible ro count ¿t oncc. stgrr plae eftct rcquired

hcub.oon ar o-.¡.Jo for not >lJ t! This should b. avqidrd as ¡
rouli¡rc Pr¡c¡¡ca.

Usc it¡nda¡d colony cqunter ior cou¡rons putposcs. M¡g!.ifrcr-
illum¡n¡lor mey ¡lso be usrd to facü(a¡c coun¡i¡rg. Coloni6 sEin i¡¡
ya¡igus shádls o f ¡cd. Coun ¡ a.ll co lonics in coud¿b le .¿nge (3O-3&
colonics).

To cor¡lpur¿ baccrül counr. mu¡¡iply roBl ourlbq of cglooics pcr
pl¿tr (or averagc lultrbcr of colookr pcr platc if cor¡laing ó¡plic¡rr
plarcs of sanr dilutioo¡ by rcciprccal ofdilutiqn ¡,¡scd. WLGtr coüo¡-
ir¡g colooic¡ oo duplicaae pLrEs of consccr¡ivc dilu¡ioEr coqurc
!¡r¡r numbcr of co¡onics for cach dilution bcfDrE dalrmiii¡g
everage becterül cornl Esti¡¡¡¿cd counts ca¡¡ bc f!¡da oa placs with
>300 colo cs a¡¡d shoukl b€ rrporEd as cstir¡rsEd cousts. ¡¡¡ m¡kirg
$¡ch cgsrt¡s, circu¡a gfoúü alE¡ can bc coosidcfÉd ro ccEtr¡r¡ c¡
twcsty I sm squ¡Es. To úo¡¿tc cohriics for furbcr idco¡ifi€¡ioD.
liñ Ep ñlE ¡¡rd ptk colony ftqm 8ÉL

lbl Colifom ca.ar-{}. P.üifün Coüform Cou¡r Pl¡¡cs' o¡
.quiv.ta¡t pt¡Er hocsed as L¡ (¡). but distüutc sa¡uplc ovrf phc
by -.t¡t pl.¡dc sFr.dí, fla¡ sid. dov.D- Iscub¡¡! phtes 24 1:. b ¡¡
32 1 lo. Courir ai ¡n (.). bur couu or¡ly ¡!d cllouirs ¡h¡r h¡l/c oar
o! Eo(E g¡s bubb¡cs ¡s.soci¡lcd (wirhin I colony diarrllf) r/i¡!
thcnt" Coum.ll colonics in courtrble r¿¡ge (l!150 coloairL Bd ,, 1

colooirs üüor¡t grs bubblcs s¡e no( count.d rs coüform o¡¡a](gr, 1...

Rrfcc!Ée: JAOAC 69.527(1986). U*. 
.

frt'-"t, , r.,
173.@ -":;" rr"A9AC Ofiic¡al lrcüod 9Sg.l0

Bacter¡al and Collorm
Counts in Dairy Prcducts

¡rry BrWr¡EblG F¡lm !üod3

17 3.02
. AOAC Off¡cia¡ Method 986i:t

Bacteriál and Col¡form Counts in Milk
Dry Brhydr¿r.bb F¡tm M.tho¿E

(Petrifilm Arrobic Count pLtc añd
Pltrililm co¡itorm count Pt.h) Mcthods

Firsr Acdon i!86
Fin.t Action l98g

A- Principtc

Method uscs badc¡ial culu¡É ph¡cs gf dry r¡edi¡¡m a¡¡d cou
H:O.solublc trl UDdilutéd or dilur.d s¡slplcs ¡¡E addcd di¡cqly !o
Pht s at r¿¡. of 1.0 ¡r¡L p<r plaE. Plrss¡¡É. t¡,hcr¡ ¿ppli.d io p¡a!¡ic
spftadtr placrd on ovdlay f¡L& 

'p¡Eads 
5¿mplc ovlf ce 20 iq cm

gro! h a,¡!¡- Gclling agent is aUowcd ¡o soüdify ¿nd phrr ar
incubatcd ¿nd tl¡cn coun¡.¿ Eiücr pipcr or platc loo,p cqf¡ti!¡¡oos
pipciting sy¡i¡gc can bc us.d for sarplc .ddi¡igD for ba€sial cgs¡t
¡na¡yscs-

B. AppanUs
(.t\ P.t,riilj¡tr A¿robic Count plan¿so ---plaEs coarain s¡¡d¡.{

ulrú¡ods ¡Drdi¡ nuric¡r! 940J6-4,(g) (r¿. I7.l.OZ), cltd H¡O{ot-
ublc gclti¡g ¡gcar codcd onb 6le basc. ovqlay fi¡E¡ c@d !r,i¡h
fclli¡g agEnt a¡¡d 2Jj-Eiph.úylrcE"zoliura cb¡cridc irdic¡Es Cb-
c1¡l¡ grawd¡ aEa of süEh pl¡rc co¡t.i¡s qa ri¡cory I @ 5q¡zc,
oudi¡d on ñlE basc- pcti6ha Atrebic Couar plarcs. (¡e;t¡b¡c
froñ M.dica¡-Srryica¡ Dvirion/3 !r{.22A55 (rlplacd by 2?5-5W)
3M C.ñE!. SL F¿¡¡L MN 55 t¡t4) o¡ c$¡iv.lat rErrs ,"á sp*in-
ca¡m!-

(b) PcoiSlz Coliform Coun P!¿uso --+bB couqi¡ vblc¡ r¡rt
bih nu¡iros codon¡i¡g ro ApHA 

't¡ld¡¡rls 
es givca ia Cor4par-

ditoadMdtdslor rhc Micmüologicdl fuirúrioa of F¿,{d;Jrn
r¿, 1990, A.Eica¡ Public Hc¿lü Associaioo. w¡shbBDD. DC),
cold HrO soluble gdliag ag6t. ¡¡d Z.3 j-EipüEsyhE¿zoli¡¡¡cLb
rllc. Pcrrilih Cotifcrm CouÁr I,l¡¡cs. (ay¡I¡bb ñoE l,lcdb¡.s¡¡-
gica¡ Diviricn/3M), or cquiy¡Lu GE rhrsc qEsifrEario¡s.

(ct Plast,r tpÉa¿.r-Provid.d wi¡h ftEiflE pl¡¡c6, co¡siss of
cotrc.vc side a¡d sE@ü¡ fl¡t.idc kit¡cd 6 +rlád Ei¡L e.4.
avcoly ovrr plrrr gowür ¿r!¡-

(O Pip.§.<álibr&d for brrriological ure of pltc hop coa-
riDt¡oüs piFriEg syri¡gc !o éliv.r LO ro¡_

- 
(c) 

.Coloúy c"¡rtEr--Sr¡rd¡¡d ¡+pa-¿¡¡5. et¡.ücc ¡!od!¡ FE.fqr!4 or onc Fovidlg c$¡iy.kd E¡g¡iñc¡¡ioa end viribüry.
C Ar?.lrrb

(.\ Eacr.rial colony cott t,.-4tc PcEiIiLE Actobic CoEr
Phcs' or cqivalor p htrs. phce phÉ oo 0¡¡ srrf¡É- Lift Ep fu
¡¡xl ilocúL.E I 6l- s¡ryb o!@ cllrcr of filn bac. Cztárlly rolt
top f¡¡.B dow¡ q¡to iDeuh¡o. DisEih¡. s¡stpE ovE Fsgibcd-to,rrh ¡¡!¡ wiü doerneüd prcs!¡¡E oÁ c.oE of p¡¡sdE +rEudar

! svÉc (ErÉscd side tlirq¡ol L¡¡ve pl¡¡¡¡¡d.i¡¡¡¡tcd f -i.óp!íqit
&l ro lolitify. Ilcub¡¡c pldrs 4t t I h ¡i 32 t f..

¡! im¡bdor. É-! pbEs ir hcd¡Dora! p6irio!. chr siL ¡+, b3rl¡!sc¡c,-,li-g lOuritr-Cot.tD!ph¡Ésprsispdy úEisq¡b{iÉ

C IBT

{hitrltn Acrobic Coont Pl.lr ertd Pctiñ¡rn ColiloÍo Count
Ptatc) ll.t roé!

Fil3t Adoo t 949
Frr.l Adi¡n t§1

Mc¡bod Hor@¡rEs
AEROBIC COUNT
G@htEEilE
$ = O.r02: 5r = 0. ¡7r: R54 = 4J%: RSDr = 7J%
Gccse:
+=O.¡¡3: sr= 0.¡ I?: RSD, =3.6%; RSDr = 3-7%
¡¡o!ñ! &y Eilk
3,= O.¡5¡: sr = 0130; RS4= aJ96; RSDI =69%
EY4or.¡rd tEilk
+=0.193; s,=0.198: RSD, = 83srRSD, = 85%
Icr q!¡a:
i = 0.18¡1. rr = Ol22: RSD, = 6.tÉ RSD¡ = t5%

COIIFORM COIJNT
G@htcEi¡k:
§ = 0.t64r h= 057;RSD, = 9-2%: RSD* = t4.qt
Cbccsc:

+=0221: h = 0125: RSD. = lo.a*: nSDr = tO-6*
Nooá¡ &, Eúlk:
+= 0.197: t=0.15t: RSD, = 8J%:RSDI= a5*
Ev+c'r¡d Bilh
* = O20Q ¡r = O225: RSD, = t3.0*: RSDr = r3.0*

Mrcrco(ocErL ME-rxoos
Cháprer 17. p 12



AOAC O.:Eu¿ MEirrocs of A^¡rys§ (t 995) M|cñc&c(cc¡c{ MEñ{@s
C:Egrer .t7, p. l3

lca crc¡m:
;. =0.08i: in =O-rJ t: RSD. = -¡.le: RSD¡ = 6.ó%

- - 
yeñod uses b¿qc?lal cultu¡c pta@s of dr.v mcdil.un á¡d clld

H.O-soluble g.l- Undrlured or dilur.d safnp¡es aE add.d to phrrs a!
rate of I.0 mL p¿r plat.. PrEssurÉ. whcn ¿pplicd o platdc speader
p laced on ove¡t av fi l¡rL spre¿ds s¡¡np I. ovcr ca 20 q cm groü uca-
Uclt¡nE agent rr allow.d ¡o solidif:,/ and platc, a¡. i¡q¡ba¡rd aDd ¡hcr¡
counre¿ PfpeL plar. loop conrinu;us plpcrring syringc. grau@ma¡ic
prf,ct cao bc uscd fgr s¡¡nplc addirion for baccria¡ count ana¡vses.

B. Appe¡rtus and Beegreat

l2l P.tnftm a¿m¡bic coun¡ plztcsa._plzrs cor¡t¡in sE¡d¡¡d
mc¡'lods mcdur nutrÉnrs. 940JóA(g, (r¿¿ t7.l.O2), co¡d H,Giol_
ublc geUing agÉnr coalcd or¡E flrn Uasc. oveaay frLa coarci wirfr
3.1 üng ¡gen! ¡nd :J J-r¡iphcrylE Erázolium ctdüidc indicaro¿ gr_
cura¡ glwü a¡la of si¡rglc pl¿l! ceolsir¡s c¡ rpcrry I cm rqu¡¡es
ouu¡ncd on ñl¡n basc. periñlm A.robic Corrnr plateso lrvjble
ftom-Mldic¡.¡-SurEical Diüson/3M. Zl5.5S 3M C.¡ücr. SL paul
¡t6i 551¡l¡) mcet t¡6e speciñcarions.

. .(b) Pc,'iflm coliÍoa, count platct ._pht¿s cmla¡n viola rcd
ouc fiurn.ns confonning ro ApHA gEnd¡rds ¿r giv.n in Coñp"n_
díun.of McthodsÍor thc Micobiological Eta^Aáo, o¡ foai,ina
e¿..1990, Aí¡eric¡¡ hrblic Hc¿lü associuiol Wahin¡on. DCcold H¡Gsolubh _eclling agr¡t. and 23S,.riptrnykinroüum
chloridc i¡d¡cator. pctrifü¡n Coliform Coum placsr t"i¡ÁL n ü
Medica-l-Surgical Diüsio.r/3M) n¡ér ¡hcsc spccif catiom(c) Pbttic tpr.dd¿r-pavi.lrd wiü kEiilm platcs. cqlsirs of
rcr.s s.d sidc rnd smood¡ flat sidc, dasigDcd rg sprEád s¡¡r¡ple sv@ly
ovcr plue go1¡/ü a¡ca-

(d) P¡?c!5.--{a.librárcd fcr bac¡rliolqic¡l usc, or phrc loop
cqtdnuou-s É-pcEing sy¡i¡gc to.delive¡ t.O urt_ euronuric piper ádclivcr l -0 tDL rnay b. uscd,

,:t.C:bl, cou ¡.r¿r-So¡¡d¡¡d appar¿qts eu.ü.c nrodcl prr-
lÉrtÉo. or o¡¡c proüding cquit-a¡e¡tl E¡aglrif¡cadgo ana vüibüry.(Il Dilutioa *arc¡-Sc¿ 9¿0j61(aj (¡¿¿ l7.l.O2).

C. sár,lr.b Prelg,rrt'ñ,,

_,P Y gP.ptT clr¡ors: A!.Fialy plpoc t:to .Ut¡lioo (ll
t/-vv ¡¡rL d¡Iuaoo HrO). Mi¡ eeu a¡d pl¡uc- h+.¡E addiicá
dilurions 1' rEgri¡E¿ fuir¡aiy. l:lO ea<t l:10 dilutoos arc q¡.ffi-
crcnL

(b) For coüforrn coüüs:

,(l\ Czam ,@ff.anlhali co,r¿.rrsed milk egg aog, cougectva., buze a ,nartd,ria¿. @¿ r.la¿d prod,rds._f,f"f. f ,S alrril
(¿4. /5 999.r¡I. dilurioo H:O). Mü u/cl¡ @d plr[e I EL o¡ ra(ü of
¿ p.lárcs. Mr¡t¡iply (c.a¡ of cDr¡ul on 2 phrcs by 2J to obab cot¡t ¿ g.
,.lrr. *, c.r-^- ¿9j. dd yo$n_M ai i¡ (r) .r.c+t ¡ftr¡

d.r.luooo. djusr pH to 6.6-72 !.i¡h l.(W XrOX 1ca O.i oI-[r¡apL)-
g) Bur.,,!ilL-\Á2¡k l: lO d¡l¡rion (It 8/99 elditutioq Hp).

Adjuq pH ¡o 6.6-72 wiü¡ l.OI N¿OH (ca o.l u¡.¡g s¡qu i.e
:.9 a¡d pl¡!. I EL q, c*h of 2 pla!.+ Mutrtp¡" oá of Los I
¿ pr¡rcl by 5 .o ob&¡i.o (ou!¡.¿g -

. lt) lc¿ ct@tL ttEóct @r¿ z.irrr--11y&zLc&,,_f¡h pl¡Gs süI rtl- q.rilc dih¡tioo H:O ¿Dd ¡llc!, ¡r tc¿s¡ I h for ed L loMify.
TIEú-tift rop 6lE of pcLy.k¡¡.d d¡y-füE couforE¡ á", pü-di
A,TT: p.I_P) ¡d disp.a* 0.5 EL of 2:3 rorc¡co¡c óO
8/5 EL diü¡do! HrO) onlo bc.¡oE 6La d c..ü of 3 ph;. Rr*;
E p 6h gc¡rly ov.r s¡rq¡c- Add couo¡s qí ür f ¡rrcs o oirlo

cg!nt /g . Aker¡áuvety. pla¡a I plak ¡nC mulooty rlsul¡ b. j (o obr¡int1-ll'á**.-.r*ced 
¡.s in r.',. Do no¡ u:e :¡q"" buifcr.üSF-OJ

hqmo:en za smpla. t-r,) t ,-
t6t Chocolak mlt 

-Proc:ed 
as ¡n , / ¡. ,Ü/- ' \\

D. an.rysis $\8.'1
lz) Bact¿ti¿,l cobtr:- coun!.-Usé dr.!-film ¡.robic :oun¡ Dla¡.s- 

qñ;r*S
Place ph¡e on fla¡ surfacc. Lifi rop r-iln and rno"rl"r. t ,,L sar-I.*o ott *'
gntoccoErofñ¡í¡ basc. Carefully ro! ¡op ¡ilrñ do*n qn¡o raocuü¡¡¡L n I f!,
Discibutc saí¡plc ovcr p(csqibcd Íerrü¡ aGa ,.1¡h do,r¡...a¡d p¡cs- ! I U
st¡rc oí ccocrofphsúc rprÉadcr dcyicc ( rEc.sscd side do\¡.U. Lrav.
pl¡c ur¡dis¡.rltcd I mir ro pcrmir gcl ro soüdi§. tnc!-bere plucs Jg

=3hat3211..ln ins¡ba¡or, place phrcs ia horizoncal position. clcar sidc up, io
sracls oor cxcccdiot 20 uni s. Count phrcs prompdy afrar i¡quba¡ion
p.rin. lf i¡qo§b¡c lo cosn( ¡. oocc aft¿r rcqüacd i¡cuba¡iorl s¡o¡c
plaB ¡r 0-4.4' fgr r¡o( >24 b. Thij shor¡Id bc ¡voidÉd ¡.' a ro¡r.irc
Practice.

Us. rEnd¡¡d cglony counrcr for couming purpoj.s. :Uagni6cr.il-
¡umiDaror Eláy á¡so bc uscd ¡o facüu¡c coun¡ing. ColoniÁ saia in
variqqs sh¡dcs of r.d. Count ¡ll color¡És ül couüablc ¡.¿ngc ( 25_250
colonics).

. 
To compuc b¡EarÉl couot, mulriply ¡oral nurñbc¡ qf colonies pcr

pl¿tc (or¡vc.¡gc nurñbcr of cgloni.s p.r pla¡c if coooting úrpEárc
pl¡lrs of s¡¡¡c di¡urioD) by rcciprocal ofdilu¡io¡r use¿ *trn cou¡¡-
iag colonics oo duplie(c plaEs of c6s.É1¡fiv. diluliols cgrqr¡ra
mc¡! nut¡bcr of colonics fo¡ cacb di¡ution bÉfotE dccr8iniog
¡lrlf¡gc b¡clsi¡¡ co|¡¡ll. Estiro¡¡cd cq¡¡¡s ca¡ be E¡dc on p¡¡trs l¡¡iü
>50 colonics ¡¡d ¡¡o¡ ld b. E?on¿d as csrim¡Ed cor¡!§- I¡ r¿ti¡g
such couDtr ci¡c¡¡lár growü e¡ca ca8 be coBlirfc¡ed o co¡¡ai¡ á
twcr¡y I c¡r¡ sgu.¡Gs. To isol¿rc colonics fo¡ ñ¡n!¿¡ idc¡¡iJlcarioa.
üfr Ep ñlm and pick colony &er¡l gcl

(b) Colfona count-Usc dry-ñlm colifolo coum pl¿Er pro_
cÉd as i.D (.), bur diEiburr pr"F¡Ed r¡¡rplc ovr¡ pl¡¡c by usirg
pbsic ipEdc1 ttra¡ sidr donvo. lasubsrc plIcs 24 i 2 h ¡¡ 32 : I 

..
Cou!¡ ¡5 i! (a). üut cq¡lt o!¡y ¡Ed colot¡i.5 rlu! h¡vc onc cr Ealfs
8¡s hubbks associ¡r.d (siüh I colq¡y diaDc!.r) E iü thcE- Ccu!¡
dl cdooÉs i! cou¡¡¡bb r¿lgc (15-t5O cdcaics)- Rcd cobaics
rPiügut E¡s h¡bblc5 ar mt cor¡atcd ¡s colifcr¡r o¡fz¡iss.
Rcfc¡roce JAOAC 7¿ 3t2(1989).

l7-a04
AOAC Otfic¡.t ii.&od 991.i4
Cof¡tofm end Etch.richb ati

gounts in Foods
Or, ñrhyt r¡l¡bb F rlt

(Elfihr E col Cq¡nt pf.t! .nd hiftn C€t¡tú.rir
Co|¡nt Pbn) lr.rrE t

Frf:st Aaüon I glri

l'fc¡üod Pc¡fo¡¡¡n:
S.. T¡bb 99H4 &|r Earbod p.rfurE¡acc d¡¡r

L Pt@/l
&¿ 969.104 Gc¿ l73IB)-

8. A,/e,/'AE ,!¡rí rl€,gG/ta
5¿c 9ú9.l0BO){f) (¡a¿ 173O3}



Mrqoc-6c¡( MGTxoc,s
Chápror 't7. p. t¿ AOAC OEFlcra MErr€os oE A¡¡¡(rgs (1995

T.Uc !Ot-t¡ Uct rod P!aforrn¡¡ca Oata fo. Toral
Toral aúlilgnns ffr ¿irllomr coon¡ p¡¡[cs

c!¿itoors añd E cgli on Dry+itm Count Plrt.s

PlD(!¡cl Mean Log
Lcvel

Ground Ertey

Fresh mushroo.rls

Beef with gr¿vy

Ch.esé

lrlheat ltour

Nut rneai

Tahl coüorns

Prq(lr(i

iirosnd lrrtey

'r esh mushro€r¡s

'eetwi6Erayy

. hees¿

' VhPát lbrn

¡ul nEa!

lotel E

high

oñ E co, count pbtes

Le€l

1.8,15
22a5
2_74
4241
4.991'
5.tg¡
1.(16¡
¿06¿

0.783
2411
3.4y
¿53¡i
3.¿60
¿,049
0.896
1.345
Lsm

¿060
2679

rñedit,¡
hi§ft

hrgit

rñediún

medium
h'gñ

rnedit,n
hiqñ

rnediún
h's
mediún

r¡edirn
¡úgh

r¡€dirm
h¡cfi
bi
mediún
hish

m€diulr
hidr
bw
mediuln
hign

ñedirn
righ

0.193
0.36r
0.r05
0274
0.652
0.120
0243
0257
o.43
o.172
0.002
o212
0?9 |
o.746
0.4/3
0.316
0.,¡86
0267

0296
0.361
o270
o.E08
1.141
o.472
0¿8¡¡
0.391
03u)
o.172
0206
oSel
0.974
'r 291
'r550
0.a43
0.699
0.8¡rl

5.

+
0261

.495
520
35r

10.5
162
3.8

2..7
125

21.9

11.1
21.6
?1.6
:r¡.5
362
r 1.3

RSD.. % BSOA, %

r6.l
162
9.9

19.0
?2.8
16.8
27.O
r8.9
11.7
21.9

E-5
r0.6
?32
373
34.3

aso,. % FISDR¡

Meañ Log
du/g Sn

r.934
z216
¿835
4J50
527A
5227
1.0,t 6

o.tTf
028S
0.1r3
0.o79
0.600
0.346
02r 5
0¿55
0.r9t
o.172
0.r09
o.071
0¡43
0.826
0.c9
0.028
0.378
0_425

0.315
0242
0.74,
1-001
0.8f7
o2u
0295
0331
0.r 92
0238
0.f 06
0¡83
f 318
r55¡
0.45
o-7a
0-915

92
1?9
4.0
1.7

t 1-4
6.6

2t2
12.4
7.1

21-1
4.3
z.'l

21-1
2..9
3.7

26.9
18.0

r3s
142
85

r5s
r 9.0
t 5.6
27,9
143
121
23.5

23
a?.4
3&4
3&8
38-8
5r.8
34.9

0.813
ot

3.620
¿63)
3.¿(i2
4-OAt
0.7s9
1.4{x¡
2356

qrron E- @ri co(Dt plates

Proó¡d lr,rel
Mean Log

.árS § si asoñ 
'. RSDF. %Grq¡rÉ lurtey r¡ie- ol15 03'¡6

0Jan
0zl3
o3t{,
o.1iE
0.750
0.r 72
0.6ü
o¡2a
0.r 90
0.166
0.r23
o.7s7
r362
1.44o.*

Fresh ñ.§trogBs

Boef üil'l gravy

Chessa

\rYheat fbl.E

ttut nr.t

mediún

rñGd¡.fñ

mcdirn

med;l'n

rñadi¡rn

Noh
bi
¡!ú,

tiOñ

h9ñ

0364
0.098
026t
0296
0.ñ5
0.@E
0.r96

3058
3.¿136
0.7s3

13,3
z6ú¡
¿5e

0s91
1312
o,819
¿ag
a,l,.o
1.r 75
3(x§
3.5.9
0.7r6
12d¡
2311

0.r51
0.r90
O.(EE
0.1r2
052a
0.96-'
o.et
0.057
0¡64
0¿65

2.3
r8.9
3.8

10.,1
9-7

20¡
3.7

15.6
12382
¡4.0
32

4.6
313
8.'l

9,,4
2't.7
'I t.a

223
r8s
8§

13:f
13a
21
4.3
60.7
63.1
?32
63
3.6

627
a4.o
«r.6«t¡
17.7
37.0

]üEh

rñtdftr¡
li§,t

0-66
0.45,

--E 
ad anat pt¡ta.-pl¡cs zt sirilr o col¡fon¡ coo¡t pl¡!i,9i9.f0B{b) (¡¿¿ t7J.6). *irh ¡dd¡rioo of ,btDEca_<h¡o¡o-}b-

fLA:#:*1.:¡r bdie of CrsroÉid¡sÉ.riviry. nü¡¡¡ows cou!.f,Es ald ¿rcá¿nd!ü .di ¡g bc t!¡d oo t¡. -* d¡..Pttiñh E eli Cq¡s! pla.s. (¡t¿¡.bL too frícaicef.srrgicdDivisbD¿}i. 2?5-t¡/ 3M CrsE¡. SL p¡¡¡¡. I\,oI 5514a) et ¡hcspcci6cdoc.

C, S.n?b Mo.,
S¿¿ 966138 (¡s¿ t7¿Ol) ¡¡d 9t6.alc (s. t73-§Z).

(r) Colihrri.oirnl4l¡€c atry-flo E 6oli couo¡ phre, B, or
coliforE Gq¡lt pl¡r.- 9t9.l0BO) (¡¿¿ 17.3.03), oo ft¡¡ ¡¡¡ráce.
Lifr ¡a,p f¡lE ¡sd ü¡€¡¡¡¡r ¡ EL s¡¡Eplc odo ccutc¡ of f-rlo bc¡c-
Certftlly pbcc top 6to do¡u qro i¡ocr¡luru Disu.itr¡re ¡¡EpIc
ovat prlrgibcd f¡l,gtü l¡E¡ ?i¡b do*¡et¡d ptgr¡¡¡¡t o¡ cca¡af
of ple$ic rpadrr daicc (fb¡ 3i.b doe!). t cevc phrc aadis-
¡tttH t Ei¡ ro pqair 3cl ao ¡olid¡fy. ¡lcl¡brr! plsrs 24 t 2 h
8r ¡5..

d Aaü*



AOAC OEnct^- MEnoosoF Ar^ryss {199S) M¡ceo€¡q.oc¡cr¡- M€fi{OS
Cll¿prer 17, p. t 5

ln incubaror. pl¡ca plak5 in honzoñ(¡l postlon. clc¡, sidc up. i¡
st¡cks no( cxcÉdins l0 uru§. Coun( pia¡ca prgmpdy ¡ftet i¡cüba_
uon panod. lf irnposlble ro count ¿r onc: ¡frcr Equi¡ld ir:cubadgr¡.
s¡or! placs fro¡eí nol >2,¡ h. This shou¡d bc ¡voidcd as ¡ourinÉ
Pr¡clicr.

Usc sandard colony counlcr for coumi¡g purposcs. Magni6cr-il-
luñ¡náIor may also b. uscd ¡o f¡cil¡r¡tc counring. Colüonns appcar
as rcd colouiB úa¡ havE I or mo¡! gas bubblc! ¡ssociaEd (wi¡hi¡ I
co¡gny di¡meEr) uiah úcnl. Cormt ¡.ll colonics in counUblc rangc
( l5- I 50 colon ics) - Rcd co¡onics r¡,irhos¡ gas bubbles ¡¡e nor ctunr.d
as coüform o¡lrnisr¡ri.

(b) E coli couñL-Usc E col¡ coun( plarc and proc!Éd ¡s in (¿).
lncub¡r¡ a¡ addi¡ional la I 2 h (48 : -f h rora¡). E crü cllonicr
appc¿¡ ¿s blue colonies associacd wiü gas bubbtcs: gücr cotifo¡¡¡s
¡ppc¡¡ ¡s rrd coloriics pith gas.

RcfcrrEe: J.{OAC 74, 635(l99l)..

173.05
AOAC Offic¡at Merhod 978¿3

Fecal Colifonrls ¡n Shellrish Growing Waters
i¡l|.t¡sm A-1 lrrthod
Firt Action 1978
Fin.l Aetion tgr9

(AEpücablc to enuEÉradof¡ of fecal co¡iforEs a¡d atso as prÉs¡¡rp
tivc rcg fo¡.E¡cá¿¡íql¡ia coli in sbcllfuh E¡(,wi,l8 sra¡qs.)

A- ApFatus
(a) Pip¿6.-1.0 ElsctoloEica-l lyiü O. ¡ o¡-gr¿ds¡ti@r¡¡d l0.O

El-wi(h 0.1 ¡r¡L Er¿d¡sdoo! pipcls confoñBing ro APHA st¡rdsds
ts g*cn a SanÁard Mcrhds for thc E:aainoioa of Daby pd-
¡.cú. 16ü¡ cd- 1993. ArEicar¡ Pubüc Hcalü Associ¡rioo. wsst¡ilg-
¡on DC, Eay atso bE uscd_

(b) ,n aáaro¿-Air. 35 !OJÉ.
(c) BtE"r áalr.-CorcrE¿ cirE¡¡l¡¡i¡g, .¡4 .5 a O-f,.
(d) Diluioa á{]sl¿¡ or arücr4cosüi:ae g¡¡si, r|irh gt¡ss or

n¡bb.r ¡¡opp<rs or Fl¡rúykac screw cepc .quippcd sirh Tc[6lir6.
B. tdb
lvar.: B!!-nó gcográphiel diffcrcocrs any affcfl parforeaDcr of
Mcdil@ A-l EÉüo¿ d.¡EEinc coqar.¿büry wiü ¡5T-EC q¡bc
úÉúcd p!io! (o r¡li¡t Mrdiu.E A- 1. MorEoyc¡, rhis E ó¡¡e E¡¡rbÉ
Bádc &oE üdiúó¡¡l iDgredieas- pEfo¡Eut¡¡cd !,{.diu¡¡¡ A-l i!
rF--.arnrhlc.

Ol B!!iaf.U\ bufctd phosplat d.it]g¿lrl--S.c 9«.4A(61
(*c 112.All

(bt M.¿ir¿,4 A- I b,otL--Dissolvc 5 g leacc. 20 g rSrpooc. 5 g
NaC. rad 05 g salicb in t LHiO. Hra ¡o disolvc ilgrEticds.IiFt
ir I trLTrftou X-lm ruEiq¡ Csbit ), ad .djus pH E 6.9 t 0-1.
For l0 .Dl.saqE ¿liquo.s. prÉpqE ad us¿ dotüb !a!otü F!.tt'a
To achisyc ¡Fpro¡ie¡Ely 5.@¿ ¡svcl of E d,iuE Ed iE¡l¡r b
¡ll .,¡r<. disp.¡s. t0 EL poÉios of ri8g¡c sttúgü ffi iDto l .JO

r It Eñ o.¡bcs colEi¡iDg invc¡r.df6@r1io¡ vi¡ls 6c l?5xZ
o¡D llbcf clE¡¡iD.bg ilv<Ed lerr!¡¡tiE vi¡lr for&¡bL !¡t!gü
brodt. A¡¡Ed¡vr I0E¡E11 121". For@¡io. gf flocqlcs pr¡cipi¡t,
p¡niculaly ü do.¡blc ssEDgü a¡cdiu¡0. is couoo ¡ad dq oor
iapan pcrforoaacc- SEre i¡ d¡at ¿r rcoE EqÉr¡¡¡rE ¡¡d usc

widün 7 d¿y§. S¡orc dchydEt d ingEdiens ánd/or rhcdiurn urd.r
cocdiuons ¡l¡¿¡ will prE\cnr rbsorpoon oi morqurc.

C. l}-l€¡lrrirrztion

Shákc s.?¡nplc a¡¡d ¿¡ch Succcssivc düuoon bo(ilc vigorously usius
25 conrplctc up ¿¡d dowr¡ movcmcn(s oíca JO cm in 7 s. Ioocul¡¡c
H1O sarnplc direcdy ir¡ro tubcs cor¡¡aining Mcdium A. ¡ in sui¡ablc
drci¡n¿l dilutions usi¡rg 3 o¡ j (r¡bcgdilurion wi¡l¡ Bslcrf¡cld'¡
buEcrÉd phorpha¡r diluc, Placc ir¡ocuhlcd nlbcs isto airi¡cubabr
¡r¡d incüb¡t 3 h ¡l 35 i0.5". Tr¿¡rsfer¡ubcs to H.O bo¡h a¡d i¡o¡b¡le
2l : 2 h ¡r ¡l4J :0:'. M¡in6i¡ H.O l.ve¡ i¡l bar¡ ¡bove lcvel of
liquid i¡ ioocuh¡rd o.¡b.s. Pr6ence of _eas in invcrrcd vial or of
dissolvcd gas which ct¡.be Gmovcd by s¡igh! ¡gi!üioo of n¡b.
consdx¡¡cs poritiv. (c5L Usc slaldard i\,los¡ Prebablc Nurüc¡
(MPN) ablcs. T.blc 614A $¿2 l7-L02) or Table 98¿¡, ¡o
dcrcrBinc iilPli vdu.s- R+on rÉsuhs as fcca¡ coüfcm MP¡ülm
mL samplc.

Rcfc¡ErEe JAOAC 61, 13¡7(1978).

173.06 r;l f''l 7 r .

AOAC Official Method ss1.1s 9ü r 
-'pit

Total Colitorms and Escherich'ta coliÚ/ '. . ':t..

¡n warer f;{fr _)l
MnGd Sub6ir'.ic fcchnology (Col¡leí) M*e;¡.. 

.hÉ
Fr'sl Aclion lgtl -","ii; ."'lJro,

"*i.:m* * ,*o* or¿¡¡ 2r.88; ,", ,§ LS T
134)
s, = 027: s¡ =0J5: RSD, = 20.15t: RSDt = 26.12%
39 b6<rqi¿/100 rü (geoo. rp¡ 93J3: log gcoro- ro ¡n
1.97)
s. = 032: sr =0J7: RSD, = l62a%: RSDr = 18.787o
8l badcrirloo EL GÉo!D- tEraD 154.88: log gcorD- crn
2.t9)
+= 0:q sr =03q RSD, = 9.ll%: RSD" = 17.81*

A. P¡ittqL
DcEDcd s¡¡bs8dc ¡rcbobty (DST) E srar syq!6 si@¡Es.-

oqsly a¡.tEz¡s ¡d¡l coliforc ad E <oli di¡ccü a¡d sqoa¡ty
f,roE I er¡E¡ s¡!pb. R!.gEdt cEEiDs eoiropbrftyL.FD-g¡Lr-
¡opyr¿msidc (ONFG) ¡¡d ¡LEhyluóclf¡f(fyl*>drrs¡orid!
(MUGI Afilf isEol¡¡¡s! of DST t sL. cbar soltrio¡¡es¡L! Olly
toarl colifüEs ca byüob.¿G ONPG !o prDd¡rcc ycUo¿, ó¡D@!E-
S@ ¡rs o¡bc or vcs¡.I cEriD-i MUG, ehidr is byüoly¿rd ¡!d
ft¡a¡sccs *b E coli ga* F-Gt¡o¡¡o¡i¡l¡s¿ b¡s b.É ftd
rpi6c o úe ¡aus EJd'Er¡i+'hb (Elr,hq¡á¡¿.!d .gr¡i¿lila) ¡d
SabrtE¡,Aaa- hriEalty, ftos¡ r¡arar s¡eplca. ool, E co[ y¡H ¡
pcÉlive rls¡L Nlet¡bolira of ONPC; by Fll-t¡¡¡qcil¡sc srr.a
of auic bc¡i¡ b spcri6c fcr ool coÉfuo grrÚp. Collposiica
of iDotSEic ¡¡Es b DST E grlr dc !q s.ppon grcrú of oqÉ'
tc¡ic brs¡¡i¡- A¡s¡y E¡y bc Ffo@¡.d b Eos p,¡qbablc u!¡Eü.t
(MPN) fq¡o¡¡ or ¡ Frsc¡cc-¡brc!Éc (P-A) t st
A. ApFttu

(¡) n á¿ril¡s¡. f2 ¡DL SEn . Écc of Eisotid ilhihrs
(c.S- tqúó¡¡¡.f.Ít840. ¡Dd loal¡¡¡otlsat.¡ 366 s¡¡,

G) r{r¡lsls<LÉÉ. I2O srl- S¡¡¡iL, trc of midlbi.l i!.bjbitñ
(c.g- Esiú¡¡¡ dac¡Srat), ad oo luoGs.6! r 36ó nE
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Eli¡ori¡I.ñEÉ¡ic rEE 6¡dE.Co¡¡¡cs/
V¡lirlüiqa
P¡o¡r¡o

@aa
!D. 3-{
p.9-t2

¡p. 3-{H
pp.9-12

99..t2
990..9t

4.1.u
lZgt

Ttc úd AEbo ÁEids h Fccds ra¡ ¡dop,tEd 6r§ 2qi@
Tb §!¡ ulr Ectüod ¡,rüii¡t (God.) b A¡iE¡ F.É¿
Scoia¡¡ma¿ Mao¿-¡f¡a¡¡ir.€ SI.E- v¿s ¡dsprcd 6¡aJ
iEEOD-

Tbc fa Eioo dod P¡orcb (Cjodc) h 
^si!¡¡¡ 

FGE.L CoEbr¡r
Mtüo4 r¡¡s ado¡r¡d fef aio.
Tb firs. Eio! E üod Pr!(rb (CJE.! ) b AliE¿l H- Colfct
C¡olyr Kic¡dü¡ Maüo4 *.r .¿ofci O-t ui--

990.03 4208

984.13 4¿09

pp. a7.-as Íp.17-4 96t50

Clupur 5

53,¡9 Tüc 6¡¡t ¡aim !!&d O¡f,rcrr¿c$iE i¡ ft!ós y¡r oodiñc¡!

Atqw2
p' 35-36 P' 35-36 994-¡6 Z6J5 Ttr E óod pH Mr.!¡!arú of Miu-al Soils rras adopcrl6rsr

¡cio¡.
99¡1.17 L636 Tb EGüod pH MG.¡¡¡!ür!¡ of S¡¡iE-Sodic Soils y8 ade!.d

¡EEg!.

994.18 L63j Tt dod pH Mc¡s¡¡_¡o_r of Oqzüc Soils vrs adoE*cd 6rs
IEO!.
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Oldhsl31D
l{.!?hSE

to br O6cie¡
bc I¡¡qrd Lqror

Nunbq
655-56

pp 6l-{2

pP.55-55 99Ot0 ¡6.l6JO

8.6¡ y1O.75 t6t&03

- p¡6/{8 !P.67{E yC2.Z 16.19.15

T¡c 6¡r ¡E¡igE Errüod Mao¡¡i¡o Fce¡ ia Cr¿ü p¡oó¡c¡s,
Alk¡Ii¡. Pbo+h¡asc DÉ.Éio[ M.¡bod y¡s arlqtcd s^,r aior
Tb¿- ErIiod Mold i¡ G[¡¡s Ed piEc+p¡c Júcrs (Cecd), HoEzrd
Mo¡d Coo¡r, *.¡s ediErÉüy rrvir.¿
Dclc¡e bs sc¿e of úod, -ScF¡¡¿ rÉÉotd gf !Lo6É E.r,r< -
Tbc Esrüod Ro¡ b TqE¡¡o Ploórfs (Co!¡@lis¡¡cd), nor Frag*t
Coont ras dcclztd srphrs.

Ofñcial Mcrbod AsE-lnt

Qapt¿r 17

*- .. pp. Flo pp. $10 . 990.12 .

* E tL¡6 rB. t3-i6.. 9er.r4

991.15

pp.594 pp.59.6o g6tzr

pp.6* !,p. 63{4 99¡.13

pp.69-7t Ftr69-7t 99l.tz

986J5

gtt.tt

993.8

r,p. tl{¡¡ pp. 6l-A4 989.ls

9A7tO

pP. r,-9. PP. E7-+tA 990.13

Tb 6E uis! Éod Ar¡obic pf¡re Cooo¡ i¡ Fsds, Dry
Rcb¡úsblc Hh¿ (Fet¡üib errobic Coor phr) Uetá s¿s
doDtÉd fEd..'r-
Th 6rr. ¡.ds¡ E!üod Colifqa d E¡cfi¿rüii¿¡ cot Cms iu
AoOs. Ory nctydaabb H¡a (p¡aioa Ecoú.C@phc;
F¡tiEla CoEftn Cac pf¡E) fi&¡bod¡ ú¡s.¡doPrrd 6E¡ cb_
T-E firs ¡Éi@ D.óod Tc¡ CotifuEs ad Ercñ.rúJ:¿¡ @r¡ b
W.¡!f, Dcfu S¡¡bG¿e Tccbofo8/ (Colit!r!) MGóo4 v¿s
afbplrd ñrI ¡aioq.
ltc Érpt ¡aio *tüod &h¡an¿t ¿ i¡ Foods, Idá.ifiFÉo! ñ&rho¿lra cdiüi¡tly flryisc¿

9!Ai4 V¡@éffl4lair. *p'.z.lt (z) Lyúe írú ag@.
9O2TAlBXlLF\e,F.gr.pü. Efs ¡!d sccmd *'*-\ -

@¡¡r pü¡¡s¿-J4*2 h ü3f.-
S€EEd F.tr+ü,.---sr srlEer l[h¡ilEE üc pb.¡sc -_d
üpb3!Ck24a2L-
TlE úÉ lÉotrD.ru Utute. Hsk úca¡i d OüGffufutue bÉorb.Bioá'-:c¡¡ Sr,ela il-rfcd;
(Uat G0{I) S.taA¡ M¡úo4 vs dopd-f!¡¡ ¡doo.
fLÉ §rs do¡ E!üod eI¡¡¿¡cA¿ i¡ Rods, H¡frogobic Cid
Mc&lr¿c Fnrrr (§OAID) Me. *rs r4:rd'6¡at ¡cd;
Tb rEvislrlfr!¡.r¡irD dod S.üEr¿ü. b Foods. CohiEi:MdE¡ EIA (S.bc¡t¡.T¿) Scrccaiag Mcrbod, ¡tzs ffi.rflrird a.t rÉ dArld flr¡ airo.
fhc ñ¡¡ aioo dod S¿&aarc[e b ¡-or,-Moio¡c Foodr
ColorüEic lv¡et EA (S¡brtb-Tct) S*-hg ii{dh.4r¡r ¡dotl¡Eal6E¡ EiG-
Tb 6¡l ¡cr&¡¡ ¡d Se¿aa¡¿I¡c b Foods, Cof,orio¡¡icMre¡ql Ee:¡¿ l-ms--y (S¡¡rE¡ta-T¿) Mc¡¡ad. vcdi6crL
Thc É?H &l'¡a,r.aro b Sooar HoErogdc d Co¡oriEic
Moocbd ElzrE rÉ@-.- «efñD Sq!!*g frata r¿s
rrcc¡¡¡d ¡¡¡b.
Tt Éhd Sdritfi¿¿a iE Foods. DNA Hltridizriou Sacraiag
M!:nod rz5 dccb¡d a¡rplt¡s.

Thc e$od Set'o,t3¿a iq Foo<lr Colori¡pic Dcuyn-tourlcic
Aci(l Hrtri¡tizzio¡ Maüod (GENE-TRA¡C), r¡¡s .rú-'tri-ny
rgYisc¿

T¡e fi¡s =ti *ra Mcli¡a &¡¡rro¡¿l¿o i¡ A¡r Foods.
t¡@dlidoE (l-2 Tcs) Mü. y¡¡ s¡Eui¡Ity reviscd.

17¿.07

t7J.O4

17J.06

t7.9.08

I7J.06

t7J.tD

t79.10

t79.¡¡

t7 9.12

t7.9.t5

t7.9.16

17 S.t7

17.9.1E969. t 3
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INSTITUTO DE TECNOLOGIAS

PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

NOMT]RE DEL PRACTI

DENOI,'IINACION DEL CARGO

EVALUACTON DEL PRACTICANTE
0

,o*ru.-S*La*tq--6!¡nÁnfi ,Qorruhoo*-É"¿4-"--

FECIIA:--- 2o02

A.- Asigne una calificación entre 1 al 10 en cada uno de ¡os s¡gulentes aspectos. 5¡
alguno no cs aplicable, por favor no lo c¡l¡f¡quc.

- Inlerés en cl trabajo
-Coroc¡n'rientos
- Organización
- llatlilidad p¡r¿ apicnder
- Creat¡vid¿d
- PunLu.lid¡d .

- Cumpl¡nriento de las normas de seguridad-----------
-CanLidad de tr¿bajo (rendir¡¡ento)
- Relaciones con el personal

,4010.- Hab¡lidad para conrurricarse
11.- Respons¿bilidad
12.- Trabaja bajo pres¡ón

-----70---

U.. I"JARQUE CON UNA CRUZ

l.- Drrr¡nte el desarrollo cle la prácticva e¡ estudiante acogió favorablenrente críl.icas y sugetencias.

/¡o

oI
2

4

5
6
7
S

9

Siclnpre [n A r]leriudo

2.- De los 30 días hél¡iles inasisl.ió al trabajo?

o - rr.lv. ---f-----

3.- l..a jornada de trabajo selnanal fue de:

x)(I.i5 -_---_-'-"_"

4.- El pronledio de ¡)oras trabajadas por día lue:

l.lenos de 6 horas ..--------

I.IEI.fTARIOS ADICIO ES:

.Aana,

D.- LLENAT)A l',O
I

Rala Ve¿ -----------------Nunca---------------

Más del l0o/o

6-Blro¡¡s- X -------' -"---

CARG}:Je€*.. ¿aÁ
i]OI.lBRE DE LA EI'IPRESA ...{.

FIf].I'iA Y SELLO

-10

6¿


