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Guayaquil, 22 de junio de 2006

MSc.

Maria Fernanda Morales
Coordinadora del PROTAL
En su despacho.

De mis consideraciones:

Por medio de la presente Yo, Luis Alberto Arce Vera, con numero de
matricula 200207264 estudiante del Programa de Tecnologia en Alimentos,
pongo a su disposicion el informe de Practicas Profesionales, las mismas que
realice en PORTAL- ESPOL, PROGRAMA DE SOPORTE A BARES,
COMEDORES Y CARRETAS, desempefiandome como Analista, capacitador
e inspector en la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura, en el
periodo comprendido entre Octubre del 2005 a Febrero del 2006.

Esperando que el presente informe cumpla con los requisitos y expectativas
dispuestos en PROTAL, es muy grato suscribirme.

Atentamente.

b?ié Alberto Arce Vera
atricula 200207264
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Guayaquil, 21 de mayo del 2006

CERTIFICADO

Certificamos que el sefor LUIS ALBERTO ARCE VERA, con numero de
matricula 200207264, estudiante de la carrera de Tecnologia en Alimentos,
convalidé sus Practicas Profesionales con la IMPLEMENTACION DE LAS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) A LOS
CONCESIONARIOS DE LA ESPOL, PARA EL PROGRAMA DE SOPORTE
DE ALIMENTACION PARA BARES, COMEDORES Y CARRETAS, actividad
realizada desde Octubre del 2004 a Febrero del 2006.

Autorizo al sefior Arce Vera, hacer uso del presente certifico, en el momento
que estime conveniente.

Cordialmente,

; rfa Fernand Morales R.
oordinadora de PROTAL

Concesién

Archivo

Beatriz O.

CAMPUS POLITECNICO “Ing. Gustavo Galindo Velasco™ Km. 30.5 via Perimetral
Tekéfonos: (5934) 2269 730, 2269 731, 2269 732, 2269735 Telefax: (5934) 2854 572
GUAYAQUIL - ECUADOR
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EVALUACION DEL PRACTICANTE
Practica Profesional

Nombre del Practicante:  [oro  Aupedto  Aece  (JERA

Denominacion del cargo:  #oisicniE o AHA  Sorbtie Auirigaipcon  Baes  F (ordEaites

Fecha: 2 de HAYO ¥ 2006

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

1. Interés en el trabajo

2. Conocimientos

3. Organizacion

4. Habilidad para aprender
5. Creatividad

6. Puntualidad
7

8

9

1

1

Cumplimiento de |as normas de seguridad
Cantidad de trabajo (rendimiento)
. Relaciones con el personal
0. Habilidad para comunicarse
1. Responsabilidad
12. Trabajo bajo presion

0O B LaO Lo S oS

b) Marque con una cruz

1. Durante el gesarrollo de la practica el estudiante acogio favorablemente criticas y sugerencias?
Siempre Amenudo [J Raravez [J Nunca [

2. De los 90 dias habiles, qué porcentaje no asistio?

0-10% [ Mas del 10%
3. Lajornaqa de trabajo semanal fue de:
5 dias 6 dias [

4. El promedio de horas trabajadas/dia fue de:
Menos de 6 horas [] 6 - 8 horas ;X

’ “““’““ﬁt“"?ﬂm LL’ %oﬂpw 4(@ WW F .0

Nombre:

Cargo: (7 i(m, ///O/LOV?)Z
9 g L2410 cfé M Teitfono: 226 7’35/

Nombre Empresa: -

Firma y Sello:

CAMPUS POLITECNICO *Ing. Gustavo Galindo Velasco™ Km. 30 5 via Perimetral
Teléfonos: (5934) 2269 730, 2269 731, 2269 732, 2269 735* Telefax: (5934) 2854 572
GUAYAQUIL - ECUADOR
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RESUMEN

El siguiente informe detalla la implementacion de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) adaptadas a los Servicios de Alimentacion que laboran
dentro de las instalaciones de la ESPOL, asi como Sistemas Operacionales
de Sanitizacion, los cuales fueron implementandose en paralelo con las BPM
para cumplimiento de normales Internacionales, principalmente FDA.

Ademas de esto, se mostraran tambiéen, la parte de analisis microbiolégicos
llevados a cabo a cada uno de los servicios, para de ésta manera comprobar
el cumplimiento o no de las Buenas Practicas de Manufactura.

Enfocaré de manera detallada la forma en que los trabajadores deben
manipular los alimentos dentro de una cocina en donde rigen las buenas
practicas de manufactura, para de esta manera garantizar la seguridad
alimentaria a todos quienes consumen diariamente alimentos dentro de los
establecimientos de alimentacion que prestan servicio dentro de la ESPOL.

Se resalta las responsabilidades y obligaciones de parte de los
concesionarios y del trabajador con respecto al correcto funcionamiento de
sistema implantado, Asi mismo se presentara los estandares de Sistemas
Estandares de Operacién y sanitizacién que se realizaron a partir del manual
BPM.
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INTRODUCCION

La contaminacién de los alimentos se encuentra en cada paso del proceso de
elaboracién de éstos, sea en una cocina de hogar en la planta de una
industria procesadora, los factores mas importantes son la prevencion de la
contaminacién cruzada, la capacitacion y la concientizacion del personal.

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la
obtencién de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan
en la higiene y forma de manipulacion.

L Son dtiles para el disefio y funcionamiento de los establecimientos, y
para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la
alimentacion.

L Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos
seguros, saludables e inocuos para el consumo.

Al hablar de servicios de comida pensemos en aquellos lugares donde las
personas asisten, voluntaria u obligatoriamente, con la intencion de
alimentarse. Restauranes, patios de comida, locales de venta de alimentos
preparados para llevar, empresas de catering, comedores de hospitales,
carceles, asilos, escuelas y empresas, puestos ambulantes, ferias vy
transportes son algunos de los servicios de comida a los que me refiero.

La seguridad alimentaria en los establecimientos que dan servicio de
alimentacién es uno de los factores primordiales para asegurar el bienestar,
en términos de salud, de los consumidores de dichos establecimientos.

El servir alimentos sanos, de buen sabor y seguros, es una de las metas
principales de los comedores, y los que dan servicio a la ESPOL no son la
excepcion. Sin embargo, el llevar una operacién de servicio de alimentos es
complejo y exigente, pues requiere de la participacién y respaldo de los
directivos de la ESPOL y de quienes prestan este servicio.

Tanto los empleados como los alimentos y equipos utilizados en la
preparacién de los alimentos deben ser administrados y monitoreados en
cada momento y en cada dia de trabajo.
Las metas principales de un servicio de alimentacion son:

1. Proteger al publico

2. Prevenir errores en la higiene alimentaria

En el caso de la comunidad Politécnica, los consumidores tenemos pocas
probabilidades de utilizar otro servicio de alimentacién que no sea los que se
encuentran dentro del campus Politecnico, lo cual se hace urgente el
monitoreo de los mismos en cuanto a seguridad alimentaria se refiere.
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DETALLE DE LAS LABORES REALIZADAS

Durante la realizacién de mis practicas profesionales, en el Programa de
Sopote de alimentacién para Bares, Comedores y Carretas de la ESPOL,
tuve como actividades especificas:

L Capacitacion a los concesionarios y cada uno de los empleados que
laboran en los establecimientos que prestan servicio de alimentacion
dentro de las instalaciones de Campus Gustavo Galindo de la ESPOL,
en lo referente a Buenas Practicas de Manufactura, Procedimientos
Estandares de Sanitizacién, y por consiguiente charlas de capacitacion
en lo referente a Seguridad Alimentaria. Anexo 1

Ld Inspeccién y Realizacién de Listas de chequeo a cada uno de los
establecimientos, para de esta manera comprobar el cumplimiento de
las Buenas Practicas de Manufactura y asi garantizar la salud de cada
uno de los consumidores. Anexo 2

L] Andlisis Microbiolégicos de alimentos listos para el consumo,
superficies que entren en contacto directo con los alimentos, manos,
equipos y utensilios, para de esta manera comprobar el cumplimiento
de las Buenas Practicas de Manufactura durante el Procesamiento de
los alimentos. Anexo 3y 4

L] Obtenciéon de datos para la elaboraciéon de un Manual de Buenas
Practicas de Manufactura para que cada uno de los concesionarios
tome como guia para la aplicacion y cumplimiento de las mismas.

Todas estas actividades las realicé en conjunto con el equipo de trabajo
del Programa de Soporte de Alimentacién para Bares, comedores vy
carretas, dirigidos por la MSc. Maria Fernanda Morales, en el horario de 8
de la mafiana a 4 de la tarde y de acuerdo a un cronograma previamente
establecido, en donde se especificaban las fechas de realizacion de listas
de chequeo, de toma de muestras para analisis microbiolégicos y de
capacitacion a cada un de los concesionarios.
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CRONOGRAMA DE TRABAJO PARA COMEDORES

COMEDOR Capacitacion Check list | Analisis Check list Il
Yolanda Figueroa, 24 OCTUBRE/A5 | 31 OCTUBRE/S5 | 14 NOVIEMBRE/ 05 | 20 FEBRERQ/05
alado de bienestar
Comedor de ICHE 24 OCTUBRE/S | 31 OCTUBRE/AS | 14 NOVIEMBRE/ 05 | 20 FEBRERO/05

BARES
Blanca Isa, FIMCP 24 OCTUBRE/O5 | 31 OCTUBRE/OS5 | 21/NOVIEMBRE/ 05 | 20 FEBRERQO/05
Cecilia Fadul, ICHE | 24 OCTUBRE/ 5 | 1 NOVIEMBRE/ OS5 | 21 NOVIEMBRE/ OS5 | 20 FEBRERO/05
Elena Suérez, Fac 24 OCTUBRE/O5 | 1 NOVEMBRE/OS5 | 28/NOVIEMBRE/05 | 20 FEBRERQ/05
Ciencias Tierra
Elizabeth Alvarado, 25 OCTUBRE/ 5 | 1 NOVIEMBRE/O5 | 28/NOVIEMBRE/ 05 | 21 FEBRERO/05
Piscina compl. Deport
Lilian Llaguno, FIMCP | 25 OCTUBRE/ 05 | 4 NOVIEMBRE/05 | 05 DICIEMBRE/ S | 21 FEBRERO/05
Osvaldo Vasquez, 25 OCTUBRE/NS5 | 4 NOVIEMBRE/ Q5 | 05 DICIEMBRE/S5 | 21 FEBRERO/05
FIMCP 0.7.00h | .
Nancy Bravo, 25 OCTUBRE/ 5 | 4 NOVIEMBRE/5 | 12 DICIEMBRE/ 05 | 21 FEBRERO/05
canchas de -
tecnologias a <,
Nelly Villacis, chachas| 25 OCTUBRE/ 5 | 7 NOVIEMBRE/0O5 | 12 DICIEMBRE/0O5 | 21 FEBRERO/05
FIEC, frente a LIGA
Narcisa Gordillo, 26 OCTUBRENOS | 7 NOVIEMp-Rﬁ(Oﬁ, 19 DICIEMBRE/ Q5 | 22 FEBRERO/05
Ciencias de la Tierra M i
Juan Carlos Alava, 26 OCTUBRE/OS5 | 7 NOVIE, 19 DICIEMBRE/ Q5 | 22 FEBRERO/05
alado de FEPOL
Eloy Salazar , 26 OCTUBRE/NS5 | 8 NOVIE 03/ ENERO 06 22 FEBRERO/05
Rectorado e
Edith Garcia, Fac. 26 OCTUBRENS | 8 NOWEMBR{E/OS 03/ ENERO 06 22 FEBRERO/05
Electrica TECwo06,, .
Mina Aguilera, FIEC | 26 OCTUBRE/ 5 | 8 NOVIEMBRE/0S 09/ ENERO 06 22 FEBRERO/05
Mario Murgueito, 27 OCTUBRE/O5 | 9 NOVIEMBRE/O5 09/ ENERO 06 23 FEBRERO/05
ICHE
Elias Chilan, alado de | 27 OCTUBRE/ 5 | 9 NOVIEMBRE/05 16/ ENERO 06 23 FEBRERO/05
FEPOL
Oswaldo Pilay, Fac. | 27 OCTUBRE/O5 | 9 NOVIEMBRE/05 16/ ENERO 06 23 FEBRERQ/05
Maritima
Lucy Garcia, 27 OCTUBRE/ 05 | 10 NOVIEMBRE/OS5 23/ ENERO 06 23 FEBRERO/05
PROTAL
Bar de PROTMEC 27 OCTUBRE/S5 | 10 NOVIEMBRE/05 23/ ENERO 06 23 FEBRERO/05
Lépez, aulas de 28 OCTUBRE/O5 | 10 NOVIEMBRE/05 30/ ENERO 06 24 FEBRERO/05
Tecnologias
CARRETAS
Marco Vélez, Carreta | 28 OCTUBRE/ 05 | 11 NOVIEMBRE/05 30/ ENERO 06 24 FEBRERO/05
de Tofio, ICHE
Maria Luisa Noriega, | 28 OCTUBRE/ S5 | 11 NOVIEMBRE/O5 | 06/FEBRERO 05 | 24 FEBRERO/05
bloque ICHE
Ma. Eugenia 11 NOVIEMBRE/O5 | O06/FEBRERQO 05 | 24 FEBRERO/05

Periaherrera, ICM

28 OCTUBRE/05
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Lorena Sanchez, 28 OCTUBRE/O5 | 11 NOVIEMBRE/O5 | 13/FEBRERO 05 24 FEBRERO/05
alado de FEPOL
Raul Rafael Meza, 28 OCTUBRE/ 5 | 11 NOVIEMBRE/O5 | 13/FEBRERO 05 | 24 FEBRERO/05

Santa Elena
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DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS PARA COMEDORES

[ Recepcion de Materias Primas }

Congelaciéon
Materias Primas

| =

L Almacén de materias primas ]

[ Acondicionamiento de materias primas J

/\ —

[ Elaboracién fria } [ Elaboracién caliente ]

=

[ Mantenimiento en frio ] ( Mantenimiento en calienta]

[ Regeneracién T
A__{ Servicio }

En funcién de las operaciones que se realicen en el comedor se deberan
seleccionar las etapas anteriores ( asi como alguna que no estuviese aqui
descrita y se llevase a cabo). La descripcion de cada una de las etapas
anteriores es la siguiente:
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Recepcién de materias primas: en esta etapa se considera la recepcion de
los alimentos que se van a elaborar en la cocina.

Congelacion de materias primas: esta etapa recoge la congelacion de los
alimentos que se reciben frescos como materias primas y se congelan en la
cocina para su uso posterior.

Almacén de materias primas: se considera en esta etapa el almacén de
materias primas tanto a temperatura ambiente, a temperaturas de
refrigeracién y a temperaturas de congelacion.

Acondicionamiento de materias primas: se consideran en esta etapa todas
las operaciones previas al cocinado como puede ser el observar la materia
prima que adecuada para los procesos posteriores, pelado de vegetales, el
fileteado de pescado, etc. '

Elaboracion en frio: consisten en aquellas elaboraciones en las cuales no
participa el calor, como puede ser: ensaladas, ensaladillas tras la coccion,
etc.

Elaboracién en caliente: son elaboraciones en las cuales participa el calor,
como puede ser la coccion, el asado, la plancha, la fritura, etc.

Enfriado: esta etapa se considera para aquellos productos que se elaboran
en caliente y se mantienen en frio. Existe en los casos en que se elabora
comida de un dia para otro y también en aquellos en los que se elaboran
postres como flanes, natillas, gelatina, etc. que se cocinan en caliente y se
comen frios.

Mantenimiento en frio: consiste en la conservacion por medio del frio de
productos elaborados en la propia cocina, provenientes de una elaboracion
en frio como una ensaladilla, o de una en caliente como unos flanes.

Mantenimiento en caliente: se considera esta etapa para los casos en que
se elabore |la comida con antelacidon y haya que mantenerla caliente hasta el
momento de su consumo por medio de mesas calientes. Se suele presentar
en comedores con mas de un turno.

Regeneracién: esta etapa aparece cuando se mantienen alimentos en frio
(etapa 8) y se deben consumir en caliente, es un recalentamiento.

Servicio: consiste en servir los alimentos a los clientes.

10
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PROGRAMA DE SOPORTE DE ALIMENTO DE BARES, CARRETAY  COMEDORES

FASEY PELIGROS MEDIDAS LIMITES CRITICOS | VIGILANCIA | FRECUENCIA MEDIDAS REGISTRO
NUMERO PREVENTIVAS O NIVELES CORRECTORAS
OBJETIVO
i Microbiologicos Temperaturas o Control de Aviso proveedor Ficha
Recepcw'n contaminacion y adecuadas a la g\s:;r;e;r;]f g §CC temperaturas y/o rechazo recepcion
de materias | crecimiento recepcion Pescado max 5°C mercancia materias
primas: microbiano Congelados — 3 °C primas
Productos productos
alinsenticias Productos dentro | Ausencia de Observacion Cada vez alimenticios
radiictas de los limites de | productos visual que liegue | Rechazo de y/o productos

yp o consumo o con | caducados o con la materia | productos de impieza
de limpieza caracteristicas aspecto indicador de prima caducados o con

propias de falta de frescura caracteres de falta

frescura. de frescura

Sellos en carnes. | Presencia de Observacion P

aves y productos | marcas de visual que llegue Rechazo de -

carnicos. salubnidad. registros la materia productos sin

etiquetado/envas | sanitanos y prima marcas sanitarias

e etiquetado completo . o mal

Observacion | Cada vez etiqutadosi/eny.

Higiene del Vehiculos limpios,  |wvisual _que llegue

transporte, sin mezclar -+ - la’materia Avisar proveedor y

transportista y la | productos prima reducir tiempo

descarga incompatibles. ) descarga

limpieza repartidor
&8
}ﬁp{\‘ v
:.,:9@: ;3!—:\&
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FASEY PELIGROS MEDIDAS LIMITES CRITICOS | VIGILANCIA | FRECUENCIA MEDIDAS REGISTRO
NUMERO PREVENTIVAS O NIVELES CORRECTORAS
OBJETIVO
Almnacky de Microbiologicos: Temperaturas Camaras Control de Diaria Corregir T o Ficha cantrol
. contaminacion y correctas en Almacenamiento temperaturas cambiar producto |temperaturas
iering crecimiento camaras max §°C de camara
primas microbiano Congelamiento
max - 8°C
Rotacion de Ausencia de Observacion | Semanal Ficha de
stocks caducados visual Desechar almaceén
Congelados propios caducados
30 dias
Productos aislados | Observacion | Semanal Ficha de
Estipa adecuada | del suelo. visual Modificar almacen
Separacion de ubicacion de
productos productos

12
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FASE Y PELIGROS MEDIDAS LIMITES VIGILANCIA | FRECUENCIA MEDIDAS REGISTRO
NUMERO PREVENTIVAS CRITICOS O CORRECTORAS
NIVELES
- OBJETIVO
Elaboracién Microbiologicos Desinfeccion de Uso de Observacion | Cada Desinfectar Ficha de
; contaminacion y vegetales de desinfectantes visual elaboracion vegetales de control de
en frio crecmiento consumo en crudo |aptos para consumo en crudo |elaboracion
microbiano alimentos
Quimicos Aclarado de Observacion
residuos de vegetales tras visual Cada Volver a aclarar Parte de
desinfectantes desinfeccion Ausencia de olor al elaboracion incidencias
desinfectante
No emplear huevo QObservacion
en elaboraciones visual Cada Desechar Parte de
frias Uso de salsas con elaboracién alimentos con incidencias

huevo envasadas

huevo elaborados
en frio

13
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FASEY PELIGROS MEDIDAS LIMITES VIGILANCIA [FRECUENCIA] MEDIDAS “REGISTRO |
NUMERO PREVENTIVAS CRITICOS O CORRECTORAS
NIVELES
_ OBJETIVO
¥laboraeibn Microbiologicos: Relacion tiempo/ | T > 65°C en el Contqql Cada 3 Modificar procesos Ficha de
supervivenciade |temperatura centro de los relacion elaboracion de elaboracion control de
en frio microorganismos | correcta alimentos tiempo/ elaboracion
T>75C en temperatura
preductos con
huevo
Si se tiene Uso de aceite en | Aceites claros, sin |Observacion |Perodica Renovar aceites Ficha control
freidora anadir buen estado espuma ni olora |visual renovacion
esta fila rancio de aceites
FASEY PELIGROS MEDIDAS LIMITES VIGILANCIATFRECUENCIA] MEDIDAS | REGISTRO |
NUMERO PREVENTIVAS CRITICOS O CORRECTORAS
NIVELES
OBJETIVO
Eabikido Microbiologicos: Progesos de Introducir en Qbservac:on Cua_ndo se Reducir tiempo Ficha de
crecimento enfriado correctos |camara en menecs | visual realice control de
microbiano de 2 horas enfriado y
regeneracion
Ewvitar tiempos de |Marcado de fechas| Observacion | Cuando se Desechar Parte de
conservacion de enfriado visual realice productos incidencias

excesivos

refrigerados sin
fechar

14
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FASEY PELIGROS MEDIDAS LIMITES VIGILANCIA | FRECUENCIA MEDIDAS REGISTRO
NUMERO PREVENTIVAS CRITICOS O CORRECTORAS
NIVELES
OBJETIVO
; Microbiologicos: Temperaturas de |Comidas de Control Diaria Corregir T, Ficha control
Enfriado contaminacion y mantenimiento consumo en el dia | tiempo/ cambiar productc |temperatura
crecimento adecuadas T<8C temperatura de camara.
microbianc T< 4°C para
comidas que se
consumiran a mas
de 24h.
FASEY PELIGROS MEDIDAS LIMITES VIGILANCIA | FRECUENCIA MEDIDAS REGISTRO
NUMERO PREVENTIVAS CRITICOS O CORRECTORAS
NIVELES
OBJETIVO
Mantener en |Microbiologicos: Temperaturas de |T> 65°C Control Cada uso Corregir Ficha control
caliente contaminacion y mantenimiento temperatura temperatura temperatura
crecimento adecuadas
microbiano
Tiempo de Tiempo menor de | Control Cada uso Reducir ttempo de |Parte de
mantenimiento dos horas tiempo mantenimiento en |incidencias
adecuado caliente
FASEY PELIGROS MEDIDAS LIMITES VIGILANCIA | FRECUENCIA MEDIDAS REGISTRO
NUMERO PREVENTIVAS CRITICOS O CORRECTORAS
NIVELES
OBJETIVO
10 Microbiologicos: Procesos de Alcanzar T »65°C | Control Cada Modificar procesos | Ficha de
Regeneracion | contaminacion y regeneracion en menos de 1h relacion regeneracion |de regeneracion control de
crecimiento adecuados tiempo/ enfriado y
microbiano temperatura regeneracion
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DETERMINACION DE COLIFORMES TOTALES Y FECALES

Coliformes: (coli aerégenes), Bacterias de forma bacilar, Gram negativas,
aerobias facultativas, moviles e inmdviles, no esporuladas que en presencia de
sales biliares u otros agentes selectivos equivalentes fermentan la lactosa con
produccién de acida y gas cuando se incuban a 30°C los productos
refrigerados y a 36 + 1 °C los productos que se mantienen a temperatura
ambiente. Este grupo es utilizado como indicador del grado de higiene

E. coli: Es una especie bacteriana que a mas de presentar las caracteristicas
del grupo coliforme fecal, produce indol a partir del triptéfano; es positivo a la
prueba del rojo de metilo y negativo a la de Voges Proskauer; no utiliza el
citrato como Uunica fuente de carbono. Las cepas positivas se llaman E. coli
Tipo | y se supone que su habitat natural primario es el intestino

OBJETIVO:
Este procedimiento establece la técnica del numero mas probable para la
determinacion de microorganismos coliformes.

El método se basa en la determinaciéon del numero mas probable (NMP) por la
técnica de dilucién en tubos, utilizando el medio liquido selectivo verde brillante
bilis- lactosa o similar para el ensayo de coliformes totales y en Agua de
tristona para la confirmacién de coliformes fecales.

EQUIPOS Y MATERIALES

e Pipetasde 1,5y 10 cm®
Tubos de ensayo
Campanas Durhan
Matraces Erlenmeyer
Asas de inoculacién
Gradillas
Balanza
Incubadora
Autoclave

MEDIOS DE CULTIVO
¢ Caldo Verde Brillante
» Agua de Peptona
e Agua de Tristona

PROCEDIMIENTO

1. Se procede a la realizacién de las diluciones de acuerdo al tipo de
muestra que se halla tomado en el medio de enriquecimiento Agua de
Peptona de la siguiente manera:

16
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Muestras de superficies y manos , se asume como dilucion 10" al
hisopado. (Tubo de 10 ml de Agua de Peptona)

b) Muestras de alimentos son tomadas en recipientes estériles y realizadas

las diluciones en el laboratorio, para lo cual se hara una relacién 1.9 a
partir de la muestra para realizar la dilucién 10™" (1 de alimento en 9 de
agua de peptona)

Para realizar la dilucién 10 de las muestras, tomamos 1 ml de la
dilucion 10 “'con una pipeta estéril y la colocamos en un tubo que
contenga 9 ml de Agua de peptona.

Para realizar la dilucion 10° de las muestras, tomamos 1 ml de la
dilucién 10 2 con una pipeta estéril y la colocamos en un tubo que
contenga 9 ml de Agua de peptona.

Inmediatamente después de realizadas las diluciones con una pipeta
estéril transferimos 1ml de la dilucién 10" a cada uno de los tres tubos
gue contengan 10 ml de Caldo BRILA, con esto estamos realizando la
siembra de 10

Con otra nueva pipeta estéril, transferir 1 ml de la dilucién 10? en cada
uno de los tres tubos que contengan 10ml de Caldo Brila.

Con otra nueva pipeta estéril transferir 1ml de la dilucién 10° en cada
uno de los tres tubos que contengan 10 ml de caldo BRILA.

Incubar los tubos a 37°C por 48 horas.

Transcurridas las 48 horas anotar en cada dilucién como positivos todos
los tubos que presenten crecimiento con produccién de gas como para
llenar el fondo de la campana Durhan y decoloracién del medio de
cultivo. Reportar conteo segun tabla de NMP

Agitar cada uno de los tubos positivos y con un asa de inoculacion
transferir 3 asadas al medio de Agua de Tristona.

Incubar los tubos de Agua de tristona por 48 horas a 37 °C o por 24 a
44°C.

Comprobar el crecimiento de E. coli, agregando 1 ml de Reactivo de

Kovac's, si hay formacién de halo rojo anotar los tubo positivos y
reportar segun tabla de NMP (Veéase Anexo y diagrama de analisis)

17



INSTITUTO DE TECNOLOGIAS
PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

DETERMINACION DE MESOFILOS AEROBIOS TOTALES

Microorganismos aerobios mesdfilos : Son aquellos microorganismos que
se desarrollan en presencia de oxigeno libre , a una temperatura comprendida
entre 20 y 45°C con una zona éptima entre 30 — 40 °C.

Recuento de microorganismos aerobios mesdfilos: Es la determinacion del
nimero de microorganismos aerobios mesdfilos viables por gramo o ml de
muestra de alimento.

OBJETIVO:
Este procedimiento establece el método para cuantificar el numero de
microorganismos aerobios mesofilos presentes en un gramo o ml de alimento.

Este método se basa en la presuncion de que cada microorganismo presente en
una muestra de alimento al ser inoculado en un medio sdlido se desarrollarg,
formando una colonia individual y visible. Esto se obtiene mezclando diluciones
decimales del homogeneizado de la muestra del alimento con el medio
previamente fundido y temperado a 45°C y después de incubar a 37°C por 48
horas en cajas petris.

MATERIALES Y MEDIOS DE CULTIVO
e Pipetasde 1,5y 10 cm’

Cajas Petris

Matraces Erlenmeyer

Asas de inoculacion

Gradillas

Balanza

Incubadora

Agar PCA (Plate Count Agar)

Autoclave

PROCEDIMIENTO

1. Partir de las diluciones de agua de peptona segun procedimiento de
analisis para coliformes totales y fecales

2. Inmediatamente después de realizadas las diluciones con una pipeta
estéril transferimos 1ml de la dilucién 10" a cada uno de los de las tres
Cajas que contienen el Agar PCA.

3. Con otra nueva pipeta estéril, transferir 1 ml de la dilucion 10? en cada
uno de las tres Cajas que contienen el Agar PCA
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4. Con otra nueva pipeta estéril transferir 1ml de la dilucién 10° en cada
uno de las tres Cajas que contienen el Agar PCA.

5. Delicadamente mezclar el inéculo de siembra con el medio de cultivo
imprimiendo a la placa movimientos de vaivén, 5 veces en una direccién,
hacerla girar en sentido de las agujas del reloj cinco veces. Repetir
proceso pero en sentido contrario.

6. Como prueba de esterilidad realizar un blanco.

7. Dejar reposar las placas para que el agar solidifique.

8. Invertir las placas e incubar por 48 horas a 37°C.

9. Pasado el tiempo realizar el conteo, anotar el numero de colonias y la
respectiva dilucién

10. El nimero de microorganismos de calcula multiplicando el numero de
colonias por el factor de dilucién.

L
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Ademas de lo detallado anteriormente, también se lleva a cabo las visitas de
inspeccion y realizacion de listas de chequeo.

La Lista de Chequeo es un instrumento metodolégico de evaluacion que
contiene los requisitos que debe cumplir todo establecimiento que se dedique a
la produccién de alimentos para consumo dentro de las instalaciones de la
ESPOL. Entre el listado de requisitos a inspeccionar se encuentran temas tales
como el personal, equipos y utensilios, instalaciones, infraestructuras, etc. Para
lo cual existe un procedimiento de calificacion que se detalla a continuacion.

PROCEDIMIENTO PARA LA CALIFICACION DE CHECK LISTS
OBJETIVO

Establecer un procedimiento de calificacion de check list que sirve para
evaluar los sistemas de alimentacion de la Espol.

ALCANCE
Comedores, bares, carretas que prestan sus servicios en la Espol
DEFINICIONES.

Check list. Registro de verificacién que contienen items de evaluacion de las
buenas practicas de manufactura.

Conformidad.- Una condicién conforme al check list. En la escala de 0-10,
tiene un valor de 9-10

No conformidad. Es una practica de manufactura que no cumple con lo
establecido con los check list.

No conformidad menor. Es aquella que no afecta a la seguridad del alimento
servido conteniendo un puntaje de 7 a 10 en la escala de 10.

No conformidad mayor. Es aquella que ya presenta un riesgo de que el
alimento no garantice su inocuidad. Esta tiene un puntaje de 4 a 6 en la escala
de 0a 10.

No conformidad critica. Es aquella que califica a un item de alta probabilidad
y gravedad de que un riesgo se presente en la comida. Esta tiene un puntaje
deOa3enlaescalade0a10.

Calificacion satisfactoria. Es aquella calificacion total de Check List que
indica el cumplimiento total de la buenas practicas de manufactura. Esta tiene
una calificacién de 80 a 100 en la escala de 0 a 100.
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Calificacién condicional. Es aquella calificacion parcial del Check List que
indica que el cumplimiento de las buenas practicas de manufactura debe ser
mejorado, permitiendo que el servicio de alimentacion pueda seguir operando
bajo supervision del personal del programa de soporte de los servicios de
alimentacion hasta corregir la desviacion. El puntaje total de la sumatoria de n-
conformidades es de 60-79 en una escala de 0-100.

Calificacién _de fallo. Es aquella calificacion que indica el incumplimiento
parcial o total de las actividades sefialadas en el Check List. Esta tiene una
calificacion menor de 50. Lo que lideraria a un cierre temporal o total de
acuerdo a la decision tomada por la comisidon de bares y comedores.
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PROCEDIMIENTO

Responsable

Coordinador /

Asistente Programa de Soporte
de Alimentacion para Bares,
Comedores y Carretas

Secuencia Actividad

01

Verifica que las buenas practicas
de manufactura en los servicios
de alimentacién se cumplan, |
conduciendo o llevando a cabo
un check list.

Asistente Programa de Soporte|02 Toma muestra de cualquier

de Alimentacion para Bares, producto alimenticio, bebidas,

Comedores y Carretas superficies de contacto con
alimentos y agua.

| Asistente Programa de Soporte |03 Analiza microbiolégicamente las

de Alimentacion para Bares, muestras tomadas.

Comedores y Carretas

Coordinador 04 Calificar de acuerdo a lo
l encontrado en el check list y a los

resultados microbiolégicos el
cumplimiento de las BPM

Asistente Programa de Soporte 05 Reporte de resultados,

de Alimentacién para Bares, conclusiones y recomendaciones.
 Comedores y Carretas ]
' Coordinador / Asistente Programa | 06 Se reunen para tomar las

de Soporte de Alimentacion para acciones correctivas después de

Bares, Comedores y Carretas un analisis de causas.

07 Establecen los posibles
responsables del levantamiento |
de las desviaciones.

Comision de bares y comedores /|08 Toman las decisiones finales con
| VAEB respecto a los comedores y bares
| que incumplen con las BPM.

09 Indican quienes son los

responsables del levantamiento
de desviaciones que tengan que
ver con otros departamentos de
las Espol
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Asistente Programa de Soporte
de Alimentaciéon para Bares,
Comedores y Carretas

10

Supervision del cumplimiento de
las medidas correctivas
adoptadas por Programa de
Soporte de Alimentacién para
Bares, Comedores y Carretas

Coordinador

11

En base de los resultados
obtenidos durante el programa.
Se establece una medicion de la
efectividad.
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CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

e Los halos rojos en los cultivos hechos para las muestras para
comedores representan la presencia de E. coli, como indicador de
presencia fecal en los alimentos, y se genera por la interaccion entre
el indol formado por la descomposicién del triptéfano por parte de la
bacteria, en combinacion con el 3.4 dimetil aminobenzaldehido

e Se debe desarrollar un instructivo de lavado de frutas para los
comedores, por cuanto la mayoria de éstos no cuentan con uno
respectivo, ayudando de esta manera a la proliferacién bacteriana y
por consiguiente a una contaminacion cruzada.

e En el area de servicio de los comedores se debe tomar medidas
correctivas ya que el personal no cuenta con el uniforme respectivo
para manipular alimentos, esto es cofia, mandil, zapatos cerrados y
la aplicacién de la buenas practicas de manufactura en general,
como es no usar anillos, collares o cosmeéticos en la preparacion de
alimentos, a mas de esto no existe una correcta identificacion de
utensilios

+ Realmente el trabajo de implementacion de las Buenas Practicas de
Manufactura, es un area donde los Tecndlogos nos podemos
desempefar muy ampliamente, ya que podemos poner en practica
todos los conocimientos adquiridos durante la carrera, ya sea en el
area de Sanidad e Higiene, Microbiologia de Alimentos, Control de
Calidad.

e EI trabajo realizado en la Implementacion de
Buenas Practicas de Manufactura a los Concesionarios de la ESPOL,
ha ayudado de sobremanera, ya que la mayor parte de los mismos,
han mejorado la forma en que procesaban sus alimentos, incluso ha
cambiado hasta la forma de servicio, todo esto se debe a cada una
de las capacitaciones impartidas por el Programa y a los constantes
seguimientos que se le hace a los comedores que presentaban
mayor problema.

e En el transcurso del desarrollo de esta practica pude notar que ésta
me ayudo de mucho ya que me dio mayor soltura al momento de
pararse frente a un grupo de personas y poder dictar una charla,
hablo especificamente de los programas de capacitacion que imparti.
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DEL LITORAL
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PROGRAMA DE TECNOLOGIA
EN ALIMENTOS

IMPLEMENTACION DEL SISTEMA DE
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
EN BARES Y COMEDORES DE LA

ESPOL

A SUPERIOR POLITECNICA

ESCUELA SUPERIOR
POLITECNICA DEL LITORAL

PROGRAMA
SOPORTE PARA

SERVICIOS DE
ALIMENTACION

Wb,
LEMENTAR XL SISTEMA
BPM

NECESIDAD DE

SEGUN LA ORGANIZACION

DE ALIMENTOS CONTAMINADOS /g, A7 ¥
POR UNA INCORRECTA 5 1
MANIPULACION DE LOS

MISMOS.

fo.

% e !
MUNDIAL DE LA SALUD, CADA € s
ANO MILES DE MILLONES DE =
PERSONAS SE ENFERMAN DE q‘ W
DIARREA DEBIDO AL CONSUMO > F




SISTEMA DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA

OBJETIVOS:
* Asegurar que todo el

renon.l ue esth

nvol en una
cadena de produccion
de alimentos, conoxca,
entianda y cumpla con

estas Normas.

¢ Garantizar la

ey
alimentos, y In

:.;Inld.d Y conh-ufh'-

[ RESPONSABILIDADES DEL.
MANIPULADOR DE
ALIMENTOS

* Tenar Ia voluntad de recibir capacitacién
de los hechos fundamentales acerca de Ia
sanidad y en que se basa Is practica
wanitaria,

* Comprender quae participa en forma muy

on ol programs global de
sanided da su sstablacimianto,
wnder que &l o alla, persona sana,
Heve en la rons exterlor o
tor de su cuerpo slgunas bacterins

rﬂgonu dafiinas sl ser humano), y
acer tode lo posible para que estos
microorganismos (uzml-mu qua no
verse a simple vista) no pasen »
slimentos que prepar.

RESPONSABILIDADES DEL
MANIPULADOR DE ALIMENTOS

D y thcnices sanitarins
!nmrlntn tudu momento durants su

* Damestrar que rrmqu

ulld,mnq:.dn mpb’hpradica
personal

uﬁ- -ndo a su su d- Yo

ﬂ:qns. quem.dmu o ﬁ

administradores y man
deben sstar ablestos » todo camb m:iio

positivo, estimule
lrmdnkﬂq::d trabajo.




RESPONSABILIDAD DEL JEFE O
ADMINISTRADOR

FUENTES DE
' CONTAMINACION

1 d

ALIMENTOS
EQUIPOS Y UTENSILIOS
INSECTOS Y ROEDORES

PERSOMAL
DISFRO DEL BAR O COMEDOR
HIELO, AIRE Y AGUA
SISTEMA DE VENTILACI O
DESAGUES Y ALCANTARILLAS

FI. HOMBRE COMO RECURSO
DE CONTAMINACION

HOMBRE: Manipulador de alimentos
(enfermeo o porisdor de enfermedad)

APARATO vias -
RESPIRATORIO INSTETINALFS 4
For herldss

PorIntim v 'os Ins manos con

Infecimdne o por
evlornudos resins

contadaten In

coniaminsdon de heces

manm
- ALIMENTIOS |

|

CONSUMIDORN




CONTROL DE ENFERMEDADES
(6 MESES O ANUALMENTE)

* DEBEN REALIZARSE UN
EXAMEN MEDICO CADA 6
MESES.

* EL PERSONAL ENFERMO NO
LABORA.

» DEBE EXISTIR BOTIQUiN DE
PRIMEROS AUXILIOS: GASA,
ALCOHOL, MERTIOLATE,
CURITAS, CREMA PARA
QUEMADURAS, EN CASO DE
ACCIDENTES.




FUNDAMENTY) DE RUENA IHGTENT PERSONAL
SALUD DEL PERSONAL

Quede en casa si Ud tiene fiehre tesfiiado severn o loe,
infeccifén natal, moleting estomnacales o dincrea

Avisele n su jefe ai Ud nooae siente bien

A1 eatn tomando medicina, godndeln en

“
s vm logar adecuado, alejada de la commda i
o W,
( ) 7@’)
2 3 a

( VN

FUNDAMENTU DE BUENA HIGIENE PERSONAL

Si17d Tiene una cortada o infeccion, debe hacer lo siguirnte

Avlsele a sujefe, despuéa &1 o ella probablemente le pida
«que trabaje en alguna tarea en donde no maneje alimentos

Lave sus manos

Limpie y cubin las hetidas, cortada,
raspaduras, quemadusas y llagas

FUNDAMENTO DI BUENA THGIENE PERSON AT
LAVADO Y CUIRADO DI SUS MANOS
2OUEN T | Visted |

LOUR T 1 mvmie lns mance an

Fn nn lavemanos de meo especifico stla para
manos, que lengn agea, pabén i copillo par bas
aftae y loalla de papel o nna toalla pereemml

i DONDE 7

Antes de comenrar a trabajar
LUVANIMY T . feapids de in ol basin
- Durante el habajo y despuds de

Manepr alimentos crmbos
Tocar m cabello, cam o cnerpe

- Extornmdar o toeey
Frmar
Cuando logue cnalqnier ohyeto que no eete

limpio




FUNDAMENTU DE BUENA HIGIENE PERSONAL

¥ 3 ME S

L POR QUE ? Para prevenir enfermedades alimenticias

L COMO ? Moje lns manos y aplique jabsn
* Use on cepillo pare nflas limpio
= Frote sus manos por 70 segmndos
* Enjudgnese bien
= En mn recipiente con agna clorda 1 3 ppm, ntrodnres
. manoy
* Seque sue manos con papel desechahle o mma toalle salke

de meor personsl

FUNDAMENTU DE BUENA HIGIENE PERSONAL

LAYADO ¥ CUIDADO DE SUS MANOS

Avisele a mu jofe 0 administrador # U'd no encoentra fabén, cepillo
para lns wias limpio, toalles de papel

No toque coms 1 objetos que probable mente no estén
limpios, como: MANIIAS DE PUERTAS | ORJF TS

PERSONALFS

USF OUANTES DESPCHARLES, wempre laves s pancs
primeo y después pongase mn pa de goantes limpice

Cambie ros guantes s estén SUCIOY, ROTOR, o
cmando cambde de tares

FUNDAMENTO DE BUENA HIGIENE PERSONAL

LAVADO ¥ CUIDADQ DE SUS MANOS

USE DESINFECTANTES DE MANON, lave me mancs y despnde
aplique ef desinfectante

NO USE LOCHINES, comumes pars ne manos i se Ine
wcabs de buvme, NO UTHIZF CRFAAR pars los mance .

Mantenps lne nfins de ove mance CORTADAR Y | 1A1501 AR
Hot moe e FALRAR 0 FAMAL TF de niiae
Velis pueden coet denins de ba comide o equigo




FUNDAMENTO DE BUENA HIGHENT P'IERSONAL

ROPA, ARREGLO Y HABITOS PERSONALES

NARESE diatinmente v use ropa TIMPIA pars frabajar

Siempre twe un UINIFORMFE LINMPIO) Y
chmbiesc diarin

Cologue su uniforme en el easillesn o en un 4
lugar que no contamine alimentos o matenales
para preparar alimentos

FUNDAMENTO DE BUENA HIGIENFE PERSONAL

BOLAARREGLO ¥ UABITUS PERSONALES

No use mandiles para SECARSE LAS MANOS.
msegiirese de lavarse las manos deapuds de tocar su
mandil Quitese su mandil antes de salic del drea de
prepasacion de alimentos

NO e JOYFERIA pucde scummwla mupre n
e le puede cacr

Mo toque su CABFELLA micntras mancia
alimenton, mantenga recopido su cabelln
ulilizando porro o med, 2 tiene ha ba debe
utilizar una red para la misma

FUNDAMENTO DI BUENA HIGHNE PERSON 1.

CUMER EUMAR | BEULR

No FUMFE, mi COMA_ni RFRA o MASTIQUF
chicle muntras trabajs, proede cortamine b comida £

Crmndo 114 Se feva on cigarnillo kacia sme b
s manos locan ks milive |s salive bene bacterine

Tas CENIZAS 0 COLILLA de cigartillos puede
coer en b comida o en el dres de preparscion de

1°

1




BPM DE PERSONAL

MO FUMAR, MU COMER, NU RTRFR
ALIMENTOS.

FIARFA DE PREFARACTON DF

MO EF PERMITE MASCAR CTRCT X, TARACT), MTMANTENER FN A ROKCA
PALRLOA DE DIFNTER, FORFUROE, DUTETA 11O TROA ORI TOR

< MO SE FERMITE MANTENER LAPRCES Y OTROS ORIE 108 DE IRAS DF 1AS
ORFIAS_

HO SR FERMITE L1 VAR EM 109 UNTRORMES FLIMAR, LAFICTL 1 OTROA
ORIETOA, FARTRTTARMENTE DY LA CTNTURA PARA ARRTRA.

LAS CORIADAA ¥ MERIDAS DERFN (TRRMAF, MO F FYRMITY (JASAR O
ALLXOT.

MO UBAR PERFUMPS, FORQUE LOS OLORES FUEDFN QUFDAR
TMPRFCGMADOS P FOM ALIMINT (S

& MO AFRFTARSE FIPINTLIAS PORQUE FSTOT FUFDYN CONTAMINAR LAS
MAMOS Y CORTTAMIMAR |49 AL JMFN T

BIM PARA MATERIA PRIMA

& RFCIRA FN COMDICIONFY ADFOTADAR TAS MATFRIA PRIMA.
(TEMPERATIR AL ADFOTADAR CAVET ASDF FLASTHOO FNMIFN
FATAIY

@ AILMACFNE LAMATFRIA FRIMA FRNUN LIHCAR ADFOTIAIM OF
CFNFRO. (PFRFCFDFROA Y NO FERFOCFDFROA)

& LAY REFRICERADORAS O RECTE FS COMIFRVADORFY DF
ALIMFNTOS DERFN TFNFR UN ORDFN FSTROTFICO

@ RFEALIZAR UNA INTFECCION ORCANOLFTTICA ANTFS DF
FROCESAR LOS ALIMENTOS.

@ EVITAR LA CONTAMINACTON CRUZADA FNTRF MATERIA FRIMA ¥
OTROS MFROMMCTOS U ORIF 1O (K1 QUIMICOS, RASTTRA, AMT
CRIMA)

& LAMATFRIA FRIMA ALMACFNADA DFRF TENFR LA FFOTA DE
RECFPCION

N

BPM PARA ARFA DE ELABORACION

MO TENFR ORIE TOS FERSCOMALYS IN F1ARFA D F1LABORACTON, AT
EXITIR AREA ESFRCIFICA PARA FLLO.

LAS SUPERFICTES DE CONTACTO CON ALIMENTOS DEREN LIMTIARSE ¥
DESINTT CTARSE CUANTAS VECTS SFA NT CTAARTO (ASFFRAOR CON CLORO
TR MESORYEE)

LOS UTERSILION [ COCTNA DYSFR STR LAVADOS, DESTRTECTADOS ¥
SECADOS,

LAS CUCHARAS QUF ST UTILIZEN FARA FRORAR ALIMYNTOS DERFN STR
LAVADAS ANTYS DF. UTHLIZARLAS.

MANTFNTR F1 ORDEN ¥ MO AFILAR LAY BANDEJAS O SAMOVARTS FOR(UT
FUEDE OCASIONAR QUE FL ALIMENTO SF CAKIA AL SUTLD.

ST DT BE MANTENER UNA IDENTIFICACRON FARA (T FFRSTLIO4 DF COCTNA
PARA EVITAR LA CONTAMINACRON ( RUTADA (V) TARLAS DY FICAR,
CUCTTLLOS. ETC)

LA MADTRA MO ES UN MATERIAL ADECUADO FARA LAS TARLAS N1
MANGOS DY CUCTILLOA. FORQUE ESTOA FUFNTN CAFR PN (VMDA ¥V 1Y
MAS DITH T, DY | IMPLAR FATOS UUTFNSTIOS.

SE DEBY LIMFIAR FL P3O CUANTAS VFOES SEA NTCTIARML.

LOS RECTT FACULOS DY BASURA PYETN TENER TAFA Y FUNDA B 108 NOY
DEREN EATAR DES TAPADOS CERCA DTL AREA DE FIARRACHON Y &7
TIPHE (U TETR FIORARION DT SACAR | A RARIRA




BPM PARA EL CONTROL DI UTENSILIOS V
COMPUESTOS DE LIMPIEZA O QUIMICOS

SFEDERE TENFR I'NA ARFA FATFOIFICA PARA LOS UTENSILIOS ¥
COMPUESTOS DE LIMPIEZA O QUIMICOS. FATOS DEREN FSTAR
ALFIADOS DE LOA ALIMENTON.

FL108 FRODUCTOA DE LIMPIEZA O QUIMI O DFREN FATAR
ROTULADOS ¥ TENER UN INSTRUCTIVOS FARA UTILIZACION,
NUNCA DEIE FRODUCTOS QUMICOS (INTECTISIDAS) CFRCA DEL
ARFA DE ELABORACION O ALMACFNAMIENTO

F1L MANEI) DE COMTUESTOA DE LIMPIETA O QUIMICOA NO DERF.
TROMICTR UN CONTAMINACTON (RUTADA CON LOY ALIMFNTOR

GRACIAS POR SU
ATENCION

8]



PROCEDIMIENTOS DE SANITIZACION

SANIDAD E HIGIENE EN LA ELABORACION
DE LOS ALIMENTOS

SANITACION

T a palaben annitacion ae
detiva de annitas que
significa “salud” Ia cual
aplicada & um servicio de
alime macion ex

L.a creacion y mantemmiento
de condiciones higiénicas v
saludablee

HIGIENE

En el procesamiento, prepanacion y manipuleo de los
alimentos.  asi la sanitacion  me permite preveer
alimentos sanos que sean manmpulados en un ambiente
higiénico por manipuladores de alimentos saludables. de
tal manera prevenir Ia  comtaminacion  con
micinotpaniemons que causan enfermedades alimentarfas
¥ minimizar loa que descompongan lom alimenton




INOCUIDAD

La Inoculdad es la garantia de que un
allmento  no causarda dafio  al
consumldor  cuando  éste sea
ingerido.

JES LO MISMO LIMPIAR QUE DESINFECTAR?

LIMPIF7A:
Exla remocion de reviduna alimenticion y mupre visible

(suciedad y manchas)

DESINFECCION:
Fa la eliminacitm de mictoorganismis que quedaron después de

la limpieza

JQUVE SON LAS MANCTIAS?

NO SOLO FS SUCIEDAD ( POLYVO) SINO TAMBIEN,
DISCRETAS PARTICULAS ORGANICAS (RESIDUOS
DE ALIMENTOS, ACEITES, LUDRICANTES, GRASAS
ANIMALFS ¥ VECETALFS) E  INORCANICAS
(HERRUMBRE  COMUN, OXIDOS, PARTICUIAS
FORMADAS FOR UN ENJUAGUE INAPROFIATNO
DESPUES DE USAR COMPUFSTOS DF LIMPIFZA)

LAS MANCHAS SON MAS DFlcn es DE FLIMINAR
QUE LA SUCIEDAD,
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OTRO EJEMPLO DE CONTAMINACION

Supetficies de contacto que toquen alimentos crudos 0 no
tratados, y que después tocan alimentos listos para consumirse

Trapos y esponjas de limpieza que tocan equipos n utensilios
que no estn limpios, ni desinfectados, v que despuds tocan
equipos y utensilios en donde se colocan alimentos listos para
consumirse

JCOMO SE PONE EN RIESGO UN ALIMENTO?

LOS RIESCOS POR LA CUAL UNA COMIDA O
ALIMENTO SE CONTANINA SON:

Riolégicos
Quimicos
Flsicos

Contaminacién cruzada

RIESGO BIOLOGICO

QUE PR U MICROORGARISMO:
Son o panksmecs vivos. son mbcrescipicos, 8 decin no se bow praede obacrvm 8 sinple
vivtn, se mmitiplican mary ripidenertc ¥ o prwsdes cartidedes. som soplaaene

ety fhanidrm mhm*n_-mhm&mhﬂnwkmmmlm wlimserdon
de s corponiéndolos cjm degadan of subor y ol coler; desechmn prodiucios defires pars
ta meld el commamidor como remitado de s ufilizacién de estos mitvientes presenies
h-im«:@mmphm"mmmm” falts de mbrbridnd o
cownvierien en rpidemine oiros elsboran ciertos prodscios Tovimes e son
Reepormabiles de intovicaciones alime ntarise
PMACTFRIAS:

]

W o br i b vl '.m;

Tivtrata mumas s te\genr o N

Vegdndomyws v s iqk‘

[ ST . LA T I |

Phsin g 1
rARANITOA:

ellmla

Frtermoeba histolcn
Ascarm hembyicoides




Coémo se reproducen las bacterias?

Las baclerias se
reproducen por un ) :
llamado firlén iSo

binaria, esto les . cea :
permite L i g ;

reproducirse de
una  manera  mds
répdn; por
ofamplo:

Temperatura de Crecimiento

La mayoria de los

patégenos crecen a
una lemperatura
optima de 37 *C,
aunque pueden
crecer lambien

lo tanto se debe
mantener los
alimentos fuern de
este  rango  de
temperatirn.

COMO SE CONTAMINAN LOS ATIMENTOS

talminelia nep Habaiadiuee Infectadee

( Tostridinm btulinnm thesrn, beces de aninales

Listetis monocylopenes  heces de animales

Fachetichin coli rontnminnciin freal oranl de ks
trabmiadores, heces de amimal

Hepatitis A Contaminacién fecal ol de
low trabajadores, aleantarillas




RIESGOS QUIMICOS

Unimicos que existen nutnralnients

Tewi
Abenle

[y —

ides( checlo, qninia)

Intenciconal

Colorantes ni

Incidental

Peeticidas, Iubvicantes. sntibiaticon, desinfrciantes compueston de lin

RIESGOS FISICOS

MATERIAL LFESION POIFNCIAL
Vidrio corte, hemormgia

Made evrte, mleccitn, shogn
Fredrme v rotim de diendes

TMhstico shege, infeccitn

Othjetos personales shoge, corte, rotmy de dientes

ORIGFEN
botellve, jarroe,

Incer_ nteneilios

AP, cajn

1ales de const

campe adificios
empaque, fimdas

empleados

6



CONTAMINACION CRUZADA

BE DEFINE COMO CONTAMINACION CRUZADA AL PASO nr
MICROORUANISMOS PATOUENOS DE UN PRODITCTO,
OBJETO O ARFA MAS CONTAMINADO A UNO MFRO%
CONTAMINADO

o 25

¢Por qué se debe usar un
termémetro para alimentos? 0

- L
procesador perm ssegurarse de que lodos )
ks abmentos, sn sspecial ey cHMInes mved

¥ Moducios de huevo eslén ben codilos ¥ ~— '
sa maniengan sanoe i 3 ’ ﬁ X
< (o

Paa que sean inocucs. evlot shmenias
deben de cocerse basta  slcarer

rs

QJ‘ -

Bl 1o de un lemamelio pars sbmenddos e -
o Orico méoda coflable qua lene el ‘

terperaturas internes lo sufidentements e
alas como parm destrulr cuskquier bactera @ '5]".’,:1
dafiine que puede estar presents on rlios ﬁi-;

1 color no e un signo de Nl

~J



SUPERFICIES ES CONTACTY) DIRECTY) CON
EL ALIMENTO

Debe realizarse una corrects lmplern y deshifeceldn:

De suciednd y eliminacidn de mictooiganismos patogenos e las

supetficies en contacta con el alimento, coma: mesones.

cuchillos, tablas, refrigeradores, extinctores de vapor,
congeladores, utensilios, bandejas, equipos, vajillas, cubiertngs
Trabajanda con detergentes, arranca grasas, desinfectantes como

cloro, yodn, amonio cuaternario, aleohol gel, entre otros

PROCEDIMIENTV) DE LIMPIEZA DFE EQUIPOS _

Fnjuspar con apun potable Ia superficie de los alimentos -

Adicionar el detergente, resticgando todn el material
orgénico de la superficie, hasta formar espuma

Fnjuagar con agua potable hasta sacar toda la espuma
Adicionar solueitn hipoclorito de sodie al 107, 2 una
concentracion de 100ppm

St el sanitizante a wilizar ex apax cloto ay concemiacion de
hipoclorto de aodin ex 5.25%

FOORMULA PARA PREPARAR LA SOLUCTON DE
CLORO USANDE HIPOCLORITO DE SODIO o

Velrmen de iyl e

e o sl 18%% que w h =
dheben mellchoms vohEren de mgum ¥ ppn
prrn el volwmen rrquevide - -
concentt ackin de cloro 1 10

Fjempla: 51 queremos preparar 140 e s bom e clewn 3 | SOppm
wpitic et e e mmle sl

Vetumen e hipocior o 15 s x 100 ppm
e ol wl 190 - —

1% v 10
Vohimen de bipoclarito de wodio al 10% — | ml
Requicsts Adicionms |5 mi de hipockyite de «odin sl 10% § 14 i de agm
Dtje schmr la sobicidn desinfeciute duante © minnlos
Finfrages con sy potable
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INSTITUTO DE TECI'?OLOGI'AS
- PROGRAMA DE TECNOLOGIA EN ALIMENTOS

Sh

"

2
~J



Elaborado por:.
Fecha:
Hora:

ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION

Km 30.5 Via Perimetral Campus “Gustavo Galindo”

CHECK LIST DE BPM PARA PERSONAL

Nombre del comedor:

PERSONAL

Con uniforme completo: redecilla Mandil y zapatos cerrados
Personal con uniforme limpio y en buen estado

Con ufas cortas , limpias y sin barniz

Personal usando cosméticos

Personal usando collar, cadenas, escapularios,u otros objetos colgantes
Personal usando anillos pulseras o relojes.

Personal enfermo de gripe. tos u otros sintomas visibles
Personal con llagas o heridas en manos

Con objetos personales en el area de elaboracion

0 Servicios

Existen bebederos de agua para los trabajadores.

Existe personal capacitado.

si

no

OBSERVACIONES

Firma:

Firma de verificacion:

Fecha:

Revision:

Fecha:




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

Km 30.5 Via Perimetral Campus “Gustavo Galindo”

CHECK LIST DE BPM PARA EL AREA DE SERVICIO

Elaborado por::
Fecha:

Hora:

Nombre del comedor:

VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION

Servicio :

Vajilla limpia y en buen estado

Controles : Vasos y vajillas sin proteccion

Personal usando manos para coger alimentos preparados y listos para servirse
Manipulacion incorrecta de la vajilla al momento de servir

Personal fumando en el area de servicio

lArea de comedor limpia y libre de olores de la cocina

Personal de servicio utiliza uniforme y proteccion adecuada.

bostezando, tocandose cualquier parte del cuerpo.

Existe plagas en los comedores

Si

no

OBSERVACIONE

Dispensadores de comida limpios en buen estado y con temperaturas adecuadas.

Personal con malos habitos durante el servicio: comiendo, conversando, jugando,

Firma: Firma de verificacion:
Fecha:

Revision: Fecha:




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION

Km 30.5 Via Perimetral Campus “Gustavo Galindo”

CHECK LIST DE BPM PARA EL AREA DE ELABORACION

Elaborado por:-
Fecha:

Hora:

Nombre del comedor:

Personal con malos habitos como fumar, mascar chicle o tocandose alguna parte del cuerpo

Personal comiendo en areas de preparacion y servicio.

El personal se lava las manos al comenzar la elaboracién o durante la preparacion, despues de ir al bafo
y/o tocar objetos insanitanos.

Areas de elaboracion limpias y ordenadas

Cucharas para probar los alimentos regresan al proceso sin lavado previo.

Receptaculos de basura destapado muy del cerca area de elaboracion.

Puertas de cocina abiertas a areas u otros que puedan contribuir a la contaminacion.

Las areas de proceso se encuentran distribuidas de tal manera que no permitan contaminacion de
4reas limpias a areas sucias

Los utensilios, como tablas de picar u otros se encuentran identificados para evitar contaminacion.
Existe limpieza y sanitizacion de materias primas como frutas y hortalizas.

Los Utensilios tienen operaciones de limpieza efectivas.

Existen utensilios, ollas . alimentos, ingredientes, y otras superficies que entran en contacto con los ali-
mentos sobre el piso

Existe un instructivo o metodologia para el lavado de frutas y hortalizas que van a ser consumidas frias.

Existe agua tratada para elaborar jugos y otras bebidas.
[Existen plagas en el proceso de elaboracion

si

no

OBSERVACIONES

Firma de verificacion:
Firma: Fecha:

[Revision: Fecha:




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION

Km 30.5 Via Perimetral Campus “Gustavo Galindo”

CHECK LIST DE BPM PARA ALMACENAMIENTO

Elaborado por:
Fecha:

Hora:

Nombre del comedor:

Firma:

verificacion:

Fecha:

Revisién: Fecha:

ALMACENAMIENTO: si no OBSERVACIONES
Las areas de almacenamiento se encuentran limpias y en buen estado.
El drea de recepcion de matena prima se encuentra limpia y buen estado.
La materia prima es receptada con las precauciones necesarias.
Se inspecciono primero la materia prima antes de utilizaria.
Las hortalizas y frutas son almacenadas en gavetas de plasticos o en recipientes adecuados.
Existe materia prima dentro en el establecimiento esta en contacto con el suelo.
Los alimentos considerados no perecederos se encuentran almacenados en lugares frescos y secos
La materia prima o ingredientes utilizados se encuentran correctamente almacenados segun su genero
El lugar o recipientes de almacenamiento brinda proteccion contra las plagas.
Existe una distribucion adecuada en el almacenamiento de matena prima, que no permita contaminacion
cruzada con otros productos. (desinfectantes, compuestos de limpieza, insecticidas, etc.)
La refrigeradora o recipiente conservador de alimentos se encuentra bien organizado de tal manera que
no permitan la contaminacion cruzada
La refrigeradora o recipiente conservador de alimentos se encuentra sobrecargado de alimentos.
Se encuentra los alimentos identificados en los almacenes y equipos de refrigeracion con fecha de
entrada y salida.
Firma de



ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION

Km 30.5 Via Perimetral Campus “Gustavo Galindo”

CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO

Elaborado por:
Fecha:

Hora:

Nombre del comedor:

INFRAESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

Sl

NO

BSERVACIONES

Pisos en buen estado

La superficie del piso es lisa y compacta

Existe un adecuado drenaje de las aguas de limpieza

JEi piso de la cocina se encuentra seco y limpio

Paredes limpias y en buen estado

Las paredes son lisas y no presentan hendiduras

Tragaluces cubiertos con mallas

Las mallas de tragaluces limpias y en buen estado

Los vidrios de las ventanas estan limpios

Existen ventanas de vidrio que puedan romperse sobre los alimentos
Techos limpios y en buen estado

El material del techo es el adecuado

Existen goteras en el techo

Mesones limpios y en buen estado

Los mesones son limpiados cada vez que sea necesario

Armarios de almacén limpios y en buen estado

Los armarios permiten la limpieza de los mismos

Existe una suficiente cantidad de armarios de almacen

Puertas limpias y en buen estado

La puertas que permanecen abiertas cerca del area de elaboracion pre-

isentan mallas.




Existe suficiente iluminacion en el area de cocina

Las luces se encuentran en buen estado

Existe suficiente ventilacion

Los extractores de techo o pared se encuentran en buen estado.

Existe un area d'estinada al almacenamiento de la basura

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Existe una suficiente cantidad de botes de basura

Las unidades de lavados de platos son de acero inoxidable

Las unidades de lavado de platos se encuentran en condiciones higiénicas

Existe suficiente espacio en el area de la cocina.

Existe una distribucion adecuada de los equipos.

Se realiza mantenimiento preventivo a los equipos

Se cumplen con los horarios establecidos de evacuacion de basura.

Existe evidencia de plagas.

Se realizan programas de fumigacion para el control de plagas y roedores:

presentar calendarios de fumigacion y desratizacion.

Evidencia de limpieza en areas internas y externas del comedor - bar o

carreta.

Existe un instructivo 0 metodologia para el lavado de utensilios y equipos

Firma: Firma de verificacion:
Fecha:

Revisiaon: Fecha:




i d T B L S L Y O NI L L TUAL

VICERRECTORADO DE A. _.NTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION
Km 30.5 Via Perimetral Campus “Gustavo Galindo"

CHECK LIST DE BPM PARA PERSONAL DE BARES Y CARRETAS

Elaborado por:
Fecha:

Hora:

Nombre del comedor:

PERSONAL

Con uniforme completo: redecilla Mandil y zagatos cerrados
Personal con uniforme limpio y en buen estade

Con unas coras, limpias y sin barniz

Personal usando cosmeticos
Personal usando collar, cadenas, escapularics, u otros objetos
colgantes

Perscnal usando anillos pulseras o relgjes

Personal enfermo de gripe, tos u otros sintomas visibles
Personal con llagas o heridas en manos

Personal con barba o bigotes sopredimensionados sin proteccion
Con objetos perscnaies en el drea de elaboracién

0 Servicios

Existen bebegeros de agua para los trabajadores

Existe personal capacitado

Si

no

OBSERVACIONES

Firma:

Firma de verificacién:

Fecha:

Revision: Fecha:
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION

Km 30.5 Via Perimetral Campus “Gustavo Galindo”

CHECK LIST DE BPM PARA EL AREA DE SERVICIO DE BARES Y CARRETAS

Elaborado por:
Fecha:

Hora:

Nombre del comedor:

Servicio :

\Vajilla impia y en buen estado

Controles - Vasos, scroetes y vajillas sin proteccion

Personal usanac manos para coger alimentos preparados y listos para servirse
Manipulacion incorrecta de la vajilla al momento ce semvir

Los alimentos. saisas Yy acompafantes se encuentran a |a temperatura agecuada
Personal de servicio utiliza uniforme y oroteccion adecuada

Personal gue sirve la comida manipula objetos INsanitanacs ; dinero, tiques, atc.)
Parsonal con malos nabitos durante el servicic. comiendo. conversando, jugandc,

postezando. (ocandese cualquier pare del cuerpc.

E| personal cue utiliza guantes |0s mantiene en buen estadc y condiciones higiénicas

si

no

OBSERVACIONES

Firmade

Firma: verificacion:

Fecha:

|Revision: Fecha:




ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL
VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION

Km 30.5 Via Perimetral Campus “Gustavo Galindo”

CHECK LIST DE BPM PARA ALMACENAMIENTO PARA BARES Y CARRETAS

Elaborado por:
Fecha:

Hora:

Nombre del comedor:

ALMACENAMIENTO: l si no OBSERVACIONES

La materia orima 2s recentada con |as precauciones necesaras. l

Se inspecciono orimerc 2 matena prima antes de utilizaria. [

La materia cre-21aboraca se encuentra en conadiciones saniaras

Las hortalizas y fruias scr aimacenadas en gavetas de plasticos © en recipientes adecuaadcs

Existe matenia orima dentre en el establecimiento esta en contacto con &l suelo

Los alimentcs coNsiceracos No perececercs se encuentran almacenados en lugares frescos y secos

La materia orima ¢ ingredientes utilizades se encuentran correctamente almacenados segun su generc

Ei lugar o recipientes Qe almacenamientc se encuentra en buen estado y no es una fuente de

contaminacion pars los alimentos

El lugar ¢ recipienies ge aimacenamientc brinca proteccidn contra las plagas

Existe una gistribucion acecuada en el aimacenamiento de materia prima, que no permita contaminacion

cruzada con otros productos. (desinfectantes, compuestos de limpieza. insecticidas, etc.)

La refrigeradora ¢ recipiente conservacor de alimentos se encuentra bien organizado de tal manera cue

no permitan la contaminacion cruzada

La refrigeracora ¢ recipliente conservagor se encuentra soore cargado
Firmade
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Fecha:
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

Km 30.5 Via Perimetral Campus “Gustavo Galindc”

VICERRECTORADO DE ASUNTOS ESTUDANTILES Y BIENESTAR
PROGRAMA DE SOPORTE A SERVICIOS DE ALIMENTACION

CHECK LIST DE BPM PARA MANTENIMIENTO DE BARES Y CARRETAS

Elaborado por:
Fecha:

Hora:

Nombre del comedor:

INFRAESTRUCTURA Y MANTENIMIENTO

Sl

NO

OBSERVACIONES

E| material del piso es el adecuac:e

Pisos en buen estado

Existe eliminacién adecuada cel agua que sé utilizada en él proceso y limpieza
El piso de la cocina se encuentra seco y limpio

La estructura de |a carreta se encuentra limpia y en buen estadc

Existe vidric que puedan romperse sobre los alimentos

Techos limpics y en buen estado (gretas, hendiduras, goteras)

Existe un area destinaca al aimacenamiento de la basura

Los tachos de basura estan en buen estado con tapa y funda

Existe una suficiente cantidad de ootes de basura

Las unidades de lavados de platos son de acero incxidable

Las unidades de lavado se encueniran en condiciones higienicas

Existe una distribucion adecuada ce |0S equipos.

Se realiza mantenimiento preventive a los equipos

Se cumplen con los horarios estaplecides de evacuacion de basura.

Existe evidencia de plagas.

Se realizan programas de fumigac:dn para el control de plagas y roedaores.
presentar calendarios de fumigacion y desratizacion

Evidencia de limpieza en areas internas y externas del comedor - bar o carreta

Existe un instructivo © metodologia para el lavado de utensilios y equipos

Firma:

Firma de
verificacién:
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CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.
DETERMINACION DE MICROORGANISMOS COLIFORMES
POR LA TECNICA DEL NUMERO MAS PROBABLE.

INEN 1 529.6
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116 Frascos de boca ancha de 250300 v 1000 cm' con tapa de rosca autoclavable.

P17 A de woculaes o

4.1.8 Gradillas

119 Balansa Jde copacadad aoomteror 3 2 s ey de 001 v de sensibilidad

1110 Incubador ceviable caneo de tempesatarg Jde 25 0 - I

$1.00 Autne Lave

11.12 p“ melrn

3OMEDIOS DE CULTIVO Y DHUYENTE

FoCaldo verde Syalbanee s bacroa BOREY ver preparycian caddas de cultivo en Ly Norma INER T 5 M

o

“

2 Ay rosma asnl e me ideno (EMB) ver preparacion agares en Ly Norma INEN | 3 00

3 Solucion de Peprong ol D ver oreparacon diluventes en g Norma INEN 1 §29.] .

S1

v PREPARACION DE LA MUESTRA

.1 Preparae la mnestra seeun uno de fos procedimientos indicados en la Norma INEN 1 529-2.

TOPROCEDIMIENTO
T 1 Inmedivtamente desproes deosoadic adas las diluciones con ana pipeta e<aenl transfeor 1 om ' e Ly dilu
cron 1Oy cadda ana de Lo e abes que contengan 1O cm de Calde BGBL o aamilar (510 (uer ek
quema T

1 .
T2 Con otra nueva provcty caaerd vovagdera ) oems de la dilucion 10 ' cada uno de los tres “ubosg e

n

1 % .
contengan 10 cm - del oredin Proceder de mual manera con otras dilucinnes.

7.3 Incubar los 1uhos 1 30 2 1 para productos retiigerados v 35 1 C para producios que se maatie

nene A temperatura am aente poc 18 hocag

74 Transcurridas las 18 horae anntar en cada dilocion coma presuntos positivos todos los tubos gque

presenten crecimuento o peadue oo aliciente deogas como para fenar o1 fondo concavo del tuvo Durhan

(Contmual
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es decir, of menisco Hewarra oy donde e paredes del tabo e hacen naralelas. Tamben e conader i coma
presunto positivg o0 el taho Docivie contaene arenas cas debndicado pero ol sodpear debicadamenie al who
feo crdtrvey by desprendimenty o b baggas sobey by crbede s nos e et Jdeouny ey gy,

-4
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Instituto Ecuatoriano

N r-r—v—mrw
Norma CONITROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS, INEN 1 5205
Fcuatoriana DETERMINACION DEL NUMERO DE MICROORGANISMOS Faar 113
Obhigatoria AFROBIOS MESOFILOS R EP.

I OBRJETO

11 Lsta noima establece of mettodo para conantilica el nomero de microarganianos aerohibs mesofilos

\ ’
presentes en un gramo o o de minesten e almento

2. ALCANCE

20 Ustaespecilica el método ectindar de recnento en placa (1 1) pen siembra en protundidad,

1 TERMINOLOGIA

3.1 Microorganismos actobios mesafilos. Son aguellos microorganismos que se de<arrollan en presencia de

oxfgeno libre, a una temperatora comprendida entre 200y 157°C con una 7ana optima entre 30-40 ¢

37 Recuento de microorganismos acrobios mesofilos R 70 Fela determinac iin del ndmero de mi

. i ) .
crantganismos aetahios mesolilos ciables por gran vo cme de meestia e alimento

4. RESUMEN

4.1 Fste métoda se basa en Ly presuncion de que cada mictootganismn presente en una muestra de alimento,
al ser inoculadn en un medio salida se de<arrollard, Tormanda una colonia individual y visihle. Esto se ob-
tiene mezclando dilucinnes decimales del homogeneizado de la muestia del alimento con ¢l medio previa
mente fundido y temperadao A57C y despuds de incubar a 37 por 72 horas las placas Petri scembradas,
calcular el namero de microorganismaos acrobios mesalilos presentes enoun gramo o cm’ de muestia a

patit de placas adecuadamente seleccionadas para obtener resultados significativos,

4.2 Limitaciones del método. Se debie considerar que el valor numérico abtenido puede no reflejar el ni-

mero real de microorganismos viahles en la muestra debido a las sipnientes « ondiciones limitantes:

4 21 Lascélulas microbianas suelen agruparse formando cadenas, grumos, racimos o pares, y no separarse a
pesar de la homogeneizacion y dilucion de Ta muestra, por fanto una colonia prede provenic de una célula

individual o de un grupo hacteriann;
422 1as células microbianas que han sufrido graves lesiones conincapaces de multiplicarse;

4923 Las condiciones inadecuarlas de aciahinsis, nutricion, temperatura, presencia de inhibidores y uso in
correcto de la téenica, menguan el desarrollo microbiano

e
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61T Piperas seroligicas de punra am Ve ]Sy 10! pradiadas en 17100, el

6012 Placas Meni de 100« 1S
613 1 tlenmey e /o lraccos e hocaaneha de 100,250, 500y 000 et ¢on tang de tose y mocln Ahle
6.1.4 Tubos de 150 x 16 mm

6.1.5 Gradillas

616 Contador e colonias

6.1.7 Ralinsy de apacielad v in o 2RO p oy gy 01 g e sensibaliglyf
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6.2 Medios de cultivo

(2.1 Apar para recuento en plica (Mate Connt Apar) Preparacionioer apares en by Hlorma IHERCE S0 1)

6.2.2 Agua petonada al H‘!”,‘n (hilivente ) Preparacion(eer dilinyentes en by Flooma INEN L 529 1)

7. PREPARACION DE T AMUESTRA

7.1 "Iﬂhll;!l Lo st sepon i e Tos pracedimrientos inede Ao en ba Moty HNERET 500 0

8 PROCEDINIENTO

g s . . . 1
B.1 Utilizando una sola pipeta esteéril pipetear por duplicado alicuotas de bom decada una de Tas iln
ciones decimales en plicas Peni adecuadamente identificadas. Iniciar por L dilucion de menor concentra

cion.

) . ; N
8 2 Inmediatamente. verter en cada tma de Lis placas inocubadbas aprosimadamente 20 an s de agar para e
i | L |

cuento en placa (PCA) Tundido v templado a 45 4 270 Laadicion debmedio no debe pasar mas de 15 mi

nutos a partir de la preparacion de Ly primeca dilncion

8 1 Delicadamente mezela el inocula de siembra con el medio de cultivo imprimiendo a la placa movi
| I

mientos de vaivién, 5 veces coouna dioeccion, hacerla gitar en sentido de Las apujas del elof cincn veces

Repelit este proceso. pero en sentrdo contranio
.

84 Como prucha de esterilicad verter Ty cantidad de agar en una placa que contenga el diluyente sin ino
|

cular
8.5 Drejar teposar las placas para que se salidifique el agar
RO Invedtir las placas e incabarlas a 314 1"Cpor 48 724 Tharas

R 7 Pasrdo ¢l tiempo de incubacion seleccionar las placas que presenten 10 100 colanias y utilizando
| | |

contador de colonias, contar todas las colonias que hayan crecido en el media

88 Anotar el ntimero de colonias v La respectiva dilucion

9 CALCULOS

91 1 ndmero de microorganismos aciohios mesatilaos RE P ose calcala muoltiplicando el numero de colo

nias (n) por ol factor de dilurion respectivo (1)

(Contini
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(RN Unidades Tormadoras de Calone

10 FRRORES DE METODO

: ’ L it
100 Lo dilerencia entee Tocreanlados de Las placas duplicadas de una dilucion ne debe exceder el 15" /0

del valor inferior: casey contrario repetin el encayo

I INFORME DE RESUL TADOS

P Silas placas examinadas no contienen colonias, expresar los resultados de 14 signiente forma: Re
cuento estandar en placa (REP) estimado menen aue (<) 1.0 multiplicado pot el respectivo factor de dily

cion iemplo: Sila dilucion mads concentrada cortesponde a 10" cliecuento se expresard asi:
RUT T atimado fpaom < L0 x 1) 1T

112 Cuanda las dos placas de Ly dilucion clegida presentan un nimero de colonias comprendido entie 30
v 300, comtar las colonias en ambas placas, sacar La media aritmética de los dos valore<y multiplicar por el

tespective factor de diliicinn

LY Coando las placas conespondientes a Ly dilucion elegida contienen un mimero de colonias algo menoe
| B

A 300 algo mads a 300, contar todas Las coloniae en amhbas placas y reportar comoen 11 2
LA Entodo caso reportar como R Plg o cm’ utilizando solo dos cifras significativas, que otresponderan
al primero y <egundo digitos (comenzando por Ia izquierda) del nimero de colonias. ] tedondeo de los

nimeros debe hacerse sepin la Normag INEN 52

1.5 Mayores detalles del reciento se cstablecen en la Norma INEN | §29.4

(Contimia)
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ESCUELA SUPERIOR POLITECNICA DEL LITORAL

PROGRAMA DE SOPORTE DE SERVICIOS DE ALIMENTACION DE LA ESPOL
Responsable de toma de muestra: Luis Arce Vera y Eduardo Sampedro Nombre del comedor: “ELENA SUAREZ”

Fecha de toma de muestra: 29/12/05
Hora de toma de muestra: 11.00 AM

MUESTRA CODIGO .
MANOS 001M
LECHUGA 002L
| COLIFORMES | | MOHOSY
| C\?fég%‘:  TOTALES | Ecoli NMP/ML O’;Eigg%géml; LEVADURAS | OBSERVACIONES
' | NMP/ ML | ‘ UFC/ml
001M ' 9 NMP /g AUSENCIA 12 83x10"UFC/manos | mmmmmmmmee Se considera un
002L 11xI10 'NMP/g | 9x10'NMP/g 202x 10°UFClg | =ememmeee- ‘ reporte
< 3NMP como

ausencia segun la
norma INEN 1529-6 |

Verificado por: Sr. Luis Arce Vera.
literal 11.1. |

CONCLUSIONES:

MSc. Mana Fernanda Morales

Sr. Luis Arce Vera.
COORDINADORA PROTAL

ANALISTA

NOTA - El objetivo del analisis sea usado como indicador para implementacion de sistemas de calidad e inocuidad; mas no el de

emitir algun certificado.

Campus " Gustavo Galindo V.”, Km 30.5 Via Perimetral, contiguo a la Cdla. Santa Cecilia.
Teléfonos: 2269730
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