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RESUMEN

El presente estudio tiene como finalidad el analisis microbiolégico del “plato de hornado”
gue se expende en los mercados del cantén Paute de la provincia del Azuay, debido a
las condiciones de preparacion y expendio del producto, ya que este reposa por largos
periodos de tiempo a temperatura ambiente aumentando asi el riesgo de contaminacién
microbiana.

Se realiz6 un estudio observacional de tipo descriptivo de corte transversal. Para el
analisis las muestras fueron adquiridas en los diferentes puestos de los mercados del
canton, con un total de 30 muestras en donde se realiz6 el andlisis de cinco requisitos
microbioldgicos: aerobios mesdfilos, coliformes totales/Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y Salmonella spp segtin la NORMA TECNICA PERUANA RM N 615-2003 para
productos preparados que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico ya que en
Ecuador no existe una norma técnica para este tipo de productos. Para el recuento de
microorganismos aerobios mesdfilos, coliformes totales/E. coliy S. aureus se realiz
mediante la técnica de conteo en placa usando las placas 3M™ Petrifilm™, y para
Salmonella spp se empled la técnica Reveal 2.0.

Los resultados obtenidos evidencian que, en los puestos de expendio de los mercados
del cantén Paute la mayoria incumple con los parametros que establece la normativa.
Es importante mencionar que en las muestras analizadas no se encontré presencia de
Salmonella spp.

Los alimentos que mostraron contaminacion indican que el producto pudo haber sido
contaminado por diversas causas tales como: mala higiene de los manipuladores,
calidad sanitaria de la materia prima, contaminacion cruzada por utensilios o0 espacios
fisicos utilizados en el proceso del alimento.

Al finalizar el estudio se efectué una capacitacion en coordinacién con la comisaria de
Justicia, Construcciones, Higiene y salubridad del cantén Paute acerca de las Buenas
Practicas de Higiene y Manipulacion de alimentos dirigida exclusivamente a los
vendedores de los puestos de hornado, con el fin de mejorar las condiciones higiénico-
sanitarias de elaboracion del alimento.

PALABRAS CLAVE: Paute. Hornado. Andlisis microbioldgico. Inocuidad.
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ABSTRACT

The purpose of the present study is the microbiological analysis of the baking dish that
is sold in the markets of the Paute canton of the province of Azuay, due to the conditions
of preparation and expenditure of the product, since this rest for long periods of time at
temperature environment modified thus the risk of microbial contamination.

A descriptive cross-sectional observational study was carried out. For the analysis of the
samples they were acquired in the different stalls of the markets of the canton, with a
total of 30 samples where the analysis of five microbiological requirements was carried
out: aerobic mesophiles, total coliforms / Escherichia coli, Staphylococcus aureus and
Salmonella spp according to PERUVIAN TECHNICAL STANDARD RM N 615-2003 for
prepared products that carry ingredients with and without heat treatment. In Ecuador,
there is no technical standard for this type of product. For the count of mesophilic aerobic
microorganisms, S. aureus and E. coli were performed using the plate count technique
using 3AMTM PetrifilmTM plates, and for Salmonella spp the Reveal 2.0 technique was
used.

The results obtained show that in the baking dishes expenses in the markets of the Paute
canton, the majority include the parameters established by the regulations. It is important
to mention that in the analyzed samples there is no presence of Salmonella spp.

Foods that contain contamination indicate that the product could have been
contaminated by various causes, such as: poor hygiene of the handlers, sanitary quality
of the raw material, cross contamination by utensils or physical spaces used in the food
process.

At the end of the study, a training was carried out in coordination with the Justice,
Constructions, Hygiene and Health Commissioner of the Canton Paute on good hygiene
and food handling practices directly to the vendors of the baking stalls, in order to
improve the hygienic-sanitary conditions of food preparation.

KEY WORDS: Paute. Hornado. Microbiological analysis. Harmlessness.
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INTRODUCCION

Las enfermedades de transmision alimentaria son uno de los principales problemas de
salud publica a nivel mundial, ya que existe un alto riesgo para la poblacion tanto en
paises desarrollados como en los paises en vias de desarrollo. Pueden generarse a
partir de la contaminacion de alimentos por microorganismos o sustancias quimicas,
donde el alimento actia como vehiculo de transmisién de organismos dafiinos y
sustancias toxicas; también son consecuencia de tratamientos inadecuados durante el
proceso de elaboracion del producto (OMS, 2016).

En los paises en vias de desarrollo entre ellos Ecuador, las enfermedades transmitidas
por alimentos son importante causa de morbilidad y mortalidad, ademas de entorpecer
el desarrollo socioecondmico; son producto de la ingesta de alimentos que no cumplen
con una calidad e inocuidad apropiada (SIVE, 2019).

En el Ecuador se ha reportado 11411 casos de enfermedades de transmision
alimentaria, un gran namero de brotes suscitaron en los meses de mayo y junio del
2019. Dichos brotes fueron asociados a malas condiciones higiénicas como: lavado de
manos, subministro de agua salubre e inocuidad alimentaria. En Azuay se presentaron
alrededor de 394 casos de enfermedades transmitidas por agua y alimentos solo en el
2019. Por ello la importancia de realizar un control sanitario en los sitios de preparacion
y expendio de alimentos con el fin de disminuir el riesgo de enfermedades transmitidas
por alimentos y asi precautelar la salud del consumidor (Félix-Fuentes, Campas-Baypoli,
& Meza en-Montenegro, 2005; SIVE, 2019).

La Organizacion Mundial de la Salud estima que en menores de cinco afios existe el
mayor ndimero de casos de diarrea y muerte en todo el mundo a causa de la
alimentacion con productos contaminados. Los registros de brotes de enfermedades de
transmision alimentaria (ETA’s), sefialan que un alto porcentaje (20 a 40 % del total de
los brotes) ocurren en comedores colectivos (restaurantes, escuelas, hospitales,
mercados y otros) en diversos paises, debido a la manipulaciéon inadecuada de los
alimentos (OPS, 2016).

Los organismos de control sanitario de cada pais tienen como propésito la prevencion y
deteccion de los alimentos insalubres mediante normativas y leyes; reduciendo asi los
problemas de salud causados por los alimentos contaminados y aumentando la calidad
e inocuidad alimentaria (OMS, 2015).

En el canton Paute no existen registros acerca de estudios microbiol6gicos realizados
en los platos de “hornado”, lo que ha conducido a realizar el analisis microbiolégico de
estos alimentos expendidos en los mercados, este analisis permite valorar las hormas
de higiene que se utilizan en la elaboracion y manipulacién de los alimentos y detectar
microorganismos patégenos que supongan un riesgo para la salud de los consumidores.
El “hornado” es uno de los platos tipicos mas consumidos en el cantén, estos alimentos
son preparados y ofrecidos por los vendedores de cada local, siendo comercializados
todos los dias en grandes cantidades.

EDUARDO PEREZ — ANA QUITO
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Objetivo general

Realizar el control microbioldgico de los platos de hornado expendidos en locales de los
mercados del cantén Paute.

Objetivos especificos.

e Comprobar que el hornado expendido en los mercados del cantén Paute
cumple con lo estipulado en la Norma Técnica Peruana RM N° 615-2003
seccion 15.1 para comidas preparadas.

e Establecer los recuentos de Aerobios mesofilos, Coliformes totales,
Escherichia coli, y Staphylococcus aureus presentes en los platos de
hornado que se expenden en los locales de los mercados del canton Paute.

e Establecer la presencia o ausencia de Salmonella spp en los platos de
hornado que se expenden en los locales de los mercados del cantén Paute.

Hipotesis

El plato de hornado expendido en los mercados del cantén Paute cumple con la Norma
Técnica Peruana RM N° 615-2003 seccion 15.1 para comidas preparadas.

EDUARDO PEREZ — ANA QUITO
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1. MARCO TEORICO

1.1 Enfermedades de transmision alimentaria

Las enfermedades de transmision alimentaria (ETA’s) es el sindrome que se genera por
la ingestion de alimentos o agua contaminada con sustancias quimicas, toxinas
microbianas o microorganismos patdgenos que en cantidades suficientes afectan la
salud del consumidor, los sintomas gastrointestinales mas comunes suelen ser nausea,
vomito, diarrea, dolor abdominal y fiebre; aunque en ciertos casos pueden presentar
complicaciones mas severas como sepsis, abortos, meningitis, sindrome de Guillan
Barré o incluso la muerte (Varela, Lavalle, & Alvarado, 2016).

La Organizacion mundial de la Salud ha considerado a las ETA"s como un problema de
salud publica a nivel mundial ya que se ha convertido en una carga econémica para
cada pais, reflejando una disminucion en la productividad para empresas, familias e
individuos. En las ultimas décadas ha aumentado considerablemente la incidencia de
estas enfermedades pues ya son mas de 250 las cuales se transmiten a través de los
alimentos, debido a los cambios de habitos alimenticios y a la globalizaciéon del mercado
de alimentos (Palomino, Gonzéalez, Pérez, & Aguilar, 2018).

Las enfermedades de transmision alimentaria se pueden clasificar en:

1.1.1 Infecciones alimentarias

Son enfermedades que resultan de la ingestion de agua o alimentos
contaminados con microorganismos patégenos que ingresan al organismo del
huésped vy alli pueden multiplicarse. Los microorganismos generalmente son
bacterias, parasitos, virus y hongos. Los ejemplos mas comunes de infecciones
alimentarias son la salmonelosis, la listeriosis, la triquinosis, entre otras
(Kopper, Calderén, Dominguez & Gutiérrez, 2009).

1.1.2 Intoxicaciones alimentarias

Son enfermedades que se originan cuando el huésped ingiere toxinas
presentes en alimentos o agua, producidas por microorganismos o rara vez por
sustancias quimicas y pesticidas (Lopez Aday et al., 2013).

1.1.3 Toxiinfecciones alimentarias

Son enfermedades producidas al ingerir de manera accidental o intencional
alimentos contaminados por microorganismos, que producen toxinas en el
organismo siendo las causantes de la enfermedad (Torrens, Argilagos, &
Cabrera, 2015).
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1.2 cCalidad e Inocuidad alimentaria

121

1.2.2

Calidad de los alimentos

Se define como el conjunto de atributos o caracteristicas que ofrece un
producto por una parte a la presentacion, composicion y conservacion
resultando mas o menos aceptable al consumidor, y por otra parte al aspecto
sanitario y al valor nutritivo. La calidad es un concepto complejo, que varia de
acuerdo a la seleccion y al planeamiento de los alimentos ya que dentro de las
preferencias personales de los consumidores intervienen varios factores tales
como la tradicibn, ambiente y la disponibilidad de los alimentos. Por
consiguiente, la preparacion de alimentos con buenas practicas de
manipulacion resulta un factor esencial para la salud (Lacaze, 2011).

Inocuidad

Es un atributo basico de la calidad que se define como el conjunto de medidas
imprescindibles en cada una de las etapas del proceso de elaboracién, con el
propdsito de obtener alimentos sanos y que no causen dafio al consumidor
cuando se ingieran (Garzén, 2009).

En la actualidad y a futuro la prevencion de enfermedades transmitidas por
alimentos y la inocuidad alimentaria se han vuelto un desafio. Por lo tanto, debe
ser constante la gestion de la inocuidad de los alimentos y prevencion de
enfermedades transmitidas por alimentos. Cualquier iniciativa que busque
disminuir riesgos asociados a estas enfermedades, seran importantes para las
areas relacionadas con el consumo de alimentos y la salud publica (Palomino-
Camargo, Gonzélez-Muiioz, Pérez-Sira, & Hugo Aguilar, 2018).

1.3 Buenas Practicas de Higiene y Manipulaciéon

Las buenas practicas de higiene y manipulacion consisten en un conjunto de normas y
recomendaciones que debe emplear el manipulador de alimentos en todo el proceso de
elaboracion, tales como, aseo personal y ciertos habitos con el fin de garantizar
inocuidad, aptitud y evitar adulteracién de los alimentos. El aseo personal consiste en
mantener las manos limpias, ufias cortas y libres de suciedad, proteger cuidadosamente
las heridas con apdésitos impermeables, no toser sobre los alimentos, llevar vestimenta
adecuada incluyendo cofia, delantal y guantes al momento de preparar los alimentos.
Los hébitos adecuados en la cocina consisten en lavar y desinfectar alimentos,
mantener siempre limpios utensilios y superficies que tengan contacto con los alimentos
(Garcia, Garcia, Gonzalez, & Canese, 2017).
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1.4 Contaminacién de los alimentos

Una alimentacion saludable e inocua ayuda al crecimiento y a mantener la salud a lo
largo de la vida. Los alimentos libres de contaminantes dependen mucho de los
procesos de elaboracién y de quien los manipula. En el momento que son contaminados
se convierten en transmisores de enfermedades, la contaminacién no es visible ya que
los microorganismos no se ven a simple vista por lo que puede darse en cualquier
momento de la produccion (Rivera Cevallos, 2012).

Los alimentos sufren cambios por la presencia de agentes vivos (virus, bacteria y
parasitos) o elementos extrafios, siendo capaces de producir o transmitir enfermedad a
los consumidores. Las principales fuentes de contaminacién son:

- Utensilios y equipos sucios
- Incumplimiento del personal en las buenas practicas de manipulacién
- Presencia de insectos y roedores
- Agua contaminada
(Garcinufio, 2012)

1.5 Productos carnicos

La carne y productos carnicos son alimentos altamente nutritivos ya que proporcionan
altas cantidades de proteina (16 a 20%) que contiene todos los aminoacidos esenciales
como por ejemplo niacina que participa en sistemas enzimaticos para la produccion de
energia. Ademas, aporta con vitaminas como B12 (cobalamina), B6 (piridoxina) y fuente
de minerales: hierro, fésforo, potasio, sodio y zinc (Jara Yedra & Escobar, 2016).

Entre los productos carnicos mas importantes tenemos:

e Carne de vacuno
e Carne de cerdo
e Carne de pollo

Las cuales aportan proteinas de alto valor bioldgico, aminoacidos esenciales, vitaminas
y minerales.

1.5.1 Carne de cerdo

La carne de cerdo tiene una consistencia suave, presenta una coloracién rosa y se ha
incluido al grupo de carnes blancas debido a su composicién y color, es fundamental
consumirla en etapas tempranas ya que ayuda en el desarrollo y crecimiento del ser
humano, siendo rica en proteinas, minerales y vitaminas; por lo que es indispensable
conocer la cadena productiva de este alimento, hasta llegar al consumidor final
(Martinez, 2016).

La carne de cerdo es una de las carnes de mayor consumo en el Ecuador y en la
provincia del Azuay se utiliza para la preparacion de una gran variedad de platos tipicos,
entre los que se destaca el hornado, sancocho, fritada y morcillas (Suarez, 2015).
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1.5.2 Composicidén nutricional

La carne de cerdo proporciona al organismo gran cantidad de nutrientes por lo que es
considerado un elemento esencial:

Tabla 1. Composicién nutricional de la carne de cerdo. (Hernandez, 2010).

Nutriente Porcentaje
Agua 75%
Proteina bruta 22%
Lipidos 5-10%
Carbohidratos 1%
Vitaminas (grupo B y &cido félico) 2%
Minerales 1%

1.6 Producto carnico cocido

Son aquellos productos que al ser sometidos a un tratamiento térmico deben
alcanzar 70°C como minimo en su centro térmico o una temperatura similar que
elimine microorganismos patégenos (INEN, 2010).

1.6.1 Hornado

El “hornado” es considerado uno de los platos tipicos del Ecuador, a base de sus
sabores heredados de generacion en generaciéon y son parte de la cultura autéctona.
Este alimento se origina en el siglo XV, cuando en el segundo viaje de Colon a América
se llevé cerdos ibéricos a la isla de Cuba, México, Centro y Sudamérica; poco tiempo
después llegando a Ecuador aproximadamente en 1535. En la sierra existe un gran
ndamero de sitios que se dedican a la venta del “hornado”, una caracteristica de su
preparacion es el adobo, ademas de su cuero crujiente que es otra de sus
particularidades.

La elaboracion del hornado consiste primeramente en dejar marinar de uno a dos dias
la carne de cerdo, para ser sometido al horno entre 280 °C y 300°C durante 8 horas
como minimo. Una vez listo el hornado puede ir acompafiado con mote, papa, verde,
asi como con ciertas ensaladas de legumbres y vegetales. Las variaciones dependen
del lugar y gusto de los consumidores (Rivera, 2012).
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Grafico 1. Plato de hornado expendido en los puestos de venta (Miller, 2010).

1.7 Mercados publicos

Se conoce como mercado a los sitios publicos de comerciantes y consumidores. Son
lugares donde se expenden varios productos principalmente alimentos. Ademas, el
mercado es considerado un lugar simbolico y predilecto para adquirir el producto fresco.
Los productos se presentan de manera visible ofreciendo una variedad de colores,
aromas, texturas y olores agradables (Medina, 2013).

En la actualidad los organismos publicos y privados estan enfocados en acabar con los
males urbanos como lo son la insalubridad y pobreza de estos centros de abasto
popular. La pérdida de inocuidad es la causa de multiples problemas de salud, pérdida
de valor comercial, sobrecostos por reprocesos, sanciones y otros problemas
comerciales, aunque como es de conocimiento general estos lugres son de interés
arquitectdnico, patrimonial y gastrondmico no solo por su atraccién turistica sino por el
lugar tradicionalmente habituado (OPS, 2016).

Se tiene que ciertos alimentos vendidos en establecimientos cerrados tienen menores
indices de enfermedades de transmisién alimentaria que aquellos que son expendidos
en la via publica, a pesar de que los estandares para cocinar y manejar los alimentos
sean los mismos. Sin embargo, la venta de alimentos en la calle debido a que son
cocinados al aire libre y expuestos a diferentes tipos de contaminacién hace que tenga
un mayor indice de contaminacion bacteriana (Zendejas, Manzo, Avalos, & Soto-Padilla,
2014)

Los distritos de Salud en coordinacion con los administradores de los mercados han
desarrollado capacitaciones continuas y permanentes en alimentaciéon saludable vy
manipulacion de alimentos a vendedores que trabajan en mercados, con el objetivo de
concientizar sobre la responsabilidad de trabajar con alimentos. La capacitacion se
realiz6 en 33 mercados del Azuay, Cafiar y Morona Santiago capacitando un total de
1.850 expendedores de alimentos (ARCSA, 2014).
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1.8 Calidad microbioldgica

La contaminacién de alimentos de consumo masivo que presentan un alto riesgo para
la salud del consumidor son consecuencia de las deficiencias durante el proceso de
elaboracion del alimento hasta que son suministrados al consumidor por lo que es
importante evaluar la calidad microbiolégica mediante un andlisis de microorganismos
indicadores segun la norma establecida para cada tipo de alimento (Leyva et al., 2013).

Los microorganismos indicadores de contaminacion son aquellos que permiten
determinar la calidad sanitaria de un alimento y su vida util, se basan en normas para
cada tipo de alimento, estos advierten oportunamente un manejo inadecuado o
contaminacién que incrementa el riesgo de la presencia de microorganismos patégenos
en alimentos (Moya Cabrera & Ospina Garcia, 2006).

Tabla 2. Microorganismos indicadores.(UNAM, 2004).

Indicadores de manipulacion Indicadores de contaminacién fecal
Aerobios mesofilos Coliformes totales

Hongos Escherichia coli

Levaduras Enterococos

Coliformes totales C. perfringens

Seleccionar indicadores en un alimento dependera de los riesgos implicados y de lo que
se requiera saber para controlar o mejorar el alimento en forma preventiva ya que cada
alimento tiene sus propios microorganismos indicadores (Universidad Nacional
Autonoma de México, 2004).

1.9 Requisitos microbioldgicos

Un requisito microbiolégico es un parametro que indica la aceptabilidad de un alimento
o el funcionamiento ya sea del proceso o del sistema de control de inocuidad de los
alimentos. De acuerdo con la norma técnica peruana RM N° 615-2003 para comidas
preparadas que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico, los requisitos para
determinar la vida util del plato de hornado son: aerobios meséfilos, Escherichia coli y
Staphylococcus aureus, mientras que para el analisis de inocuidad se considera
Salmonella spp (DIGESA, 2008). Los requisitos microbiolégicos con los limites maximos
y minimos permitidos se presentan en la tabla 3.
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Tabla 3. Requisitos microbiolégicos para el plato de hornado tomada de la norma
técnica peruana RM N° 615-2003 seccion 15.1 (DIGESA, 2008).

Comidas preparadas sin tratamiento térmico y comidas preparadas que llevan
ingredientes con y sin tratamiento térmico.
Agente microbiano | Categoria | Clase n C Limite por g o ml
m M
Aerobios Mesdfilos 2 3 5 2 10° 10°
Coliformes 5 3 5 2 10? 108
Staphylococcus 5 3 5 2 10 10?
aureus
Escherichia coli 5 3 5 2 10 10?
Salmonella spp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | ------
m= nivel de aceptacion M =nivel de rechazo

1.9.1 Aerobios mesoéfilos

Son aquellos microorganismos que dependen de oxigeno y se desarrollan a una
temperatura de 20 a 40 °C. Dentro de este grupo se encuentran tanto bacterias como
mohos y levaduras. La presencia de aerobios mesdfilos en los alimentos refleja su
calidad, indicando las condiciones higiénicas de la materia prima y su manipulacién al
momento de su procesamiento; ademas la posibilidad de que existan microorganismos
patégenos y por ende la alteracion del producto. Mientras que un recuento bajo de
aerobios mesofilos no asegura ausencia de patégenos o mas aun de sus toxinas
(Campuzano , Mejia, Madero, & Pabén, 2017).(MSP, 2006).

1.9.2 Staphylococcus aureus

Es una bacteria Gram positiva que crece en condiciones aerobias a 37 °C, es el
causante de un gran numero de enfermedades y constituye el agente etiolégico
responsable de diversas patologias como infecciones de la piel y tejidos blandos hasta
bacteriemias. Este microorganismo es considerado patégeno a pesar de que forma
parte de la microbiota humana debido a la relacion que tiene con enfermedades
nosocomiales, sin embargo, tiene suma importancia por la diseminacion en la poblacién
(L6pez & Suarez, 2016).

Los manipuladores de alimentos al entrar en contacto en cada uno de los procesos de
elaboracion de un producto, representan un gran riesgo de contaminacion por parte de
este microorganismo ya que puede colonizar la nasofaringe, piel y mucosas. Estos
microorganismos se eliminan durante la coccién, pero al encontrarse en alimentos que
ya fueron sometidos a procesos térmicos su presencia podria deberse a una
contaminacion por la manipulacion post proceso térmico (Manzo, Flores, & Padilla,
2014).
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1.9.3 Coliformes totales y fecales

e Coliformes totales

Son un grupo de microorganismos indicadores de la calidad sanitaria en alimentos, son
microorganismos gram-negativos, aerobios facultativos de forma cilindrica y no
esporulados que se caracterizan por fermentar la glucosa y lactosa con la produccién
de gas al ser incubados de 35-37°C durante 48 horas.

A este grupo pertenecen Escherichia, Enterobacter, Citrobacter y Klebsiella. De todos
estos géneros E. coli se ha encontrado en el intestino del hombre y animales de sangre
caliente es decir estos son su habitat primario. Las otras bacterias pueden encontrarse
en vegetales provenientes del suelo debido a su resistencia en comparaciéon de
bacterias intestinales como Salmonella y Shigella. Por lo que la presencia de coliformes
no indica contaminacion fecal o patégenos entéricos necesariamente (Calle Siguencia,
2016).

e Coliformes fecales

Este grupo de bacterias son capaces de fermentar la lactosa a 44.5°C con produccién
de &cido y gas en 24 a 48 horas. Son considerados el indicador mas adecuado para
determinar contaminacion con heces de animales y humanos. El género predominante
por contaminacion por Coliformes fecales es Escherichia coli, pero existen otros géneros
de coliformes importantes termotolerantes como Klebsiella, Citrobacter y Enterobacter.
(Campuzano F et al., 2017) Cuando la prueba de Coliformes fecales es positiva indica
en un 90% la probabilidad de que Escherichia coli sea el coliforme aislado, se puede
diferenciar del resto de coliformes mediante la prueba de indol a partir del triptéfano
(Gonzalez Rodriguez, 2018).

Estos patdégenos representan un riesgo de salud importante, principalmente en bebés y
nifos pequefios, adultos mayores y personas con sistemas inmunologicos
comprometidos (Calle Siguencia, 2016).

e Escherichia coli

E. coliesuna bacteria utilizada como indicador para determinar contaminacion fecal
en agua y alimentos. Existen diferentes cepas de E. coli causantes de enfermedades
humanas las cuales se clasifican segin su mecanismo de patogenicidad y cuadro
clinico, provocando enteritis y gastroenteritis (tabla 4).

Se ha encontrado que E. coli serotipo 0O157:H7 (enterohemorragica EHEC) es
considerado el serotipo mas importante ya que presenta un cuadro clinico que va desde
una diarrea no sanguinolenta hasta una colitis hemorragica, en ciertos casos puede
agravarse y desarrollar un sindrome urémico hemorragico (Calle Siguencia, 2016;
Domenech, 2018).
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Tabla 4 Cepas E. coli. (Farin, 2015).

Microorganismo Lugar de accidn Enfermedad

E. Coli enterotoxigena Intestino delgado Diarrea del viajero,

(ECET) diarrea infantil, diarrea
acuosa, dolor abdominal
y vomito

E. Coli enteropatogeno Intestino delgado Diarrea infantil, fiebre,

(ECEP) nausea, vémito y heces
no sanguinolentas.

E. Coli enteroinvasivo Intestino grueso Fiebre, espasmos,

(ECEI) diarrea acuosa, heces
sanguinolentas.
E. Coli Intestino grueso Colitis hemorragica,
enterohemorragica puede progresar a

(ECEH) sindrome hemolitico

urémico. SHU

Los alimentos mal cocinados y otros como agua de pozos, vegetales crudos, leche sin
pasteurizar y quesos madurados por mohos son alimentos implicados en brotes de ETA
(Rivera Cevallos, 2012).

1.9.4 Salmonella spp

Salmonella es un grupo de bacterias que pertenecen a la familia enterobacteraceae, son
células en forma de bacilos Gram negativo no esporulados y movil. Tienen un
metabolismo anaerobio facultativo, fermentan la glucosa y producen &cido y gas. Este
microorganismo se desarrolla en medios ordinarios, al cabo de 16 — 24 horas y su
temperatura Optima es de 32 a 37 °C. Esta presente en el medio ambiente y se
encuentra en el tracto intestinal de los animales los cuales son los reservorios mas
importantes para infeccion humana. Esta se transmite de forma fecal — oral de persona
a persona o al ingerir alimentos o agua contaminada, ademas por materiales y utensilios
de cocina contaminados (Castafieda-Salazar, Pulido-Villamarin, Mendoza-Gémez,
Carrascal-Camacho, & Sandoval-Rojas, 2017).

La contaminacion por Salmonella en alimentos se debe a que el hombre puede actuar
como portador del microorganismo. La enfermedad producida por esta bacteria se
caracteriza por sintomas digestivos: fiebre, nduseas, vomito y diarrea, que aparecen
entre 8 y 72 horas de haber ingerido el alimento contaminado(Juan Rivera Cevallos,
2012; Soto & Estrada, 2016). Otra manifestacion clinica es la fiebre entérica o fiebre
tifoidea y paratifoidea, con una incubacién de entre 3-56 dias, presentando sintomas de
fiebre, sensibilidad abdominal, infeccion del flujo biliar y dolor de cabeza (Anmat, 2011).
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Las aves de corral, el ganado bovino y el porcino son los principales reservorios de
Salmonella; también se tiene que los vegetales frescos consumidos en ensaladas son
fuentes de infeccion. Para reducir el grado de contaminacion por Salmonella es
importante la aplicaciéon de medidas preventivas tanto en la crianza de los animales y
en la elaboracién de los productos alimenticios, garantizando asi un producto inocuo y
de calidad (Rincon, Ramirez, & Vargas, 2011).
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2. METODOLOGIA

2.1 Tipo de estudio

El presente trabajo de investigacion se trat6 de un estudio observacional de tipo
descriptivo y transversal.

2.2 Area de estudio

Para esta investigacion se recolectaron muestras de hornado de los puestos de venta
de los mercados San José y 10 de Agosto del canton Paute de acuerdo al catastro del
GAD municipal. Los mercados constan con el siguiente nimero de puestos: San José
de Paute con 10 puestos y 10 de Agosto con 5 puestos. El analisis microbiol6gico se
efectud en el Laboratorio de alimentos MSV de la ciudad de Cuenca-Ecuador.

2.3 Muestreo y tamafio de la muestra

Este estudio se llevé a cabo en los 15 puestos de venta de hornado registrados en el
catastro del GAD municipal del cantén Paute, las muestras recolectadas fueron tal y
como se expendian en los mercados (hornado, ensalada y mote) se tomaron las
muestras en dos periodos diferentes de tiempo con un intervalo de una semana en el
periodo Mayo-Junio del 2019. Los analisis microbiolégicos se realizaron en 30 muestras
tomadas aleatoriamente de los 15 puestos de los mercados y cada muestra se analizo
por duplicado, dando un total de 60 analisis; la toma de muestra se realiz6 Unicamente
los dias domingos por ser dias de mayor concurrencia. El nimero de muestras y la fecha
en la que fueron analizadas se puede observar en la tabla 5.

Para el procedimiento del andlisis microbiol6gico se realizaron diluciones necesarias
con la finalidad de llegar a una dilucién éptima; para aerobios mesdéfilos se trabajé con
una dilucién de 1/1000 y E.coli/coliformes, S. aureus de 1/10.

Como estudio adicional se procedido a realizar el analisis de los ingredientes por
separado siendo: el hornado, el mote cocido y la ensalada cruda (lechuga, tomate rifién
y cebolla). Se tomo cuatro muestras de cada ingrediente al azar, dos muestras de cada
mercado con la finalidad de conocer cual de ellos aporta con mayor carga microbiana al
plato de hornado en caso de haberla. De cada una de estas muestras se efectuaron los
andlisis para: aerobios mesofilos, Coliformes totales, E. coli y Staphylococcus aureus.
Los parametros microbiol6gicos usados para cada uno de los ingredientes en el caso
de la ensalada fueron tomados de la norma antes mencionada seccion 15.1 y para el
mote y hornado de la seccidén 15.2. Los analisis se realizaron por duplicado.
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Tabla 5. Programa de muestreo y tamafio de la muestra del plato de hornado

Primer anélisis
Lugar de toma de Fecha #de Muestras | Anélisis por
muestra muestras por duplicado
semana
Mercado San José de 3
Paute 5 de mayo del 5 10
Mercado 10 de Agosto 2019 2
Mercado San José de 12 de mayo 3 6 12
Paute del 2019
Mercado 10 de Agosto 3
Mercado San José de 19 de mayo 4 4 8
Paute del 2019
Total de muestras 15 30
Segundo analisis
Mercado San José de 26 de mayo 3
Paute del 2019 5 10
Mercado 10 de Agosto 2
Mercado San José de 02 de junio del 3 6 12
Paute 2019
Mercado 10 de Agosto 3
Mercado San José de 09 de junio del 4 4 8
Paute 2019
Total de muestras 15 30

2.4 Recolecciéon de las muestras

La recoleccion de las muestras del plato de hornado se obtuvo de los envases
desechables en los cuales son propiamente expendidos y luego fueron trasvasados a
fundas estériles (whirl-pak) etiquetadas correctamente, ademas se llevé un registro con
la informacién correspondiente a cada muestra (Anexo 1). Luego se transportaron en un
envase secundario (cooler) a una temperatura de 8°C. El andlisis microbiol6gico se
realizo en el laboratorio MSV de la ciudad de Cuenca.

2.5 Materiales, equipos y reactivos
2.5.1 Materiales

e Probeta de 100y 250ml

e Matraz Erlenmeyer

e Tubos tapa rosca

e Varilla de vidrio

e Lampara de alcohol

e Pipeta automatica 1000uL
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e Pipeta serologica de 10mL
e Vaso de precipitacion

e Perade succion

e Espatula

¢ Fundas whirl-pack estériles

2.5.2 Equipos

e Autoclave, marca All American. 75X

e Balanza, marca camry, modelo EK 5055.

e Contador de colonias, marca Quebec, modelo 3327.
e Estufa, marca Memmert, modelo SL30.

e Refrigeradora, marca Haceb, modelo Nev ARF 219L.

2.5.3 Reactivos

e Agua peptonada (Merck)

e Agua destilada

¢ Kit para determinacién de Salmonella spp. (Reveal® 2.0)

e Placas petrifilm para recuento de aerobios meséfilos, Coliformes totales, E. Coli
y S. Aureus (3M).

2.6 Métodos y técnicas de analisis

2.6.1 Siembra en placas Petrifilm

La AOAC internacional han validado el uso de las placas Petrifilm™, estas se definen
como medios de cultivo en formato listo para sembrar la muestra, caracterizados por ser
semejantes a las metodologias tradicionales. Las placas Petriflm™ nos permiten
sembrar muestras de alimentos y aguas y estan disefiadas para el recuento de unidades
formadoras de colonia (UFC). Presentan una lamina delgada con un medio de cultivo
especifico y selectivo para cada diferente microorganismo y un agente solidificante
soluble en agua. Ademas, pueden estar recubiertas por una pelicula de polipropileno
para atrapar el gas producido por ciertas bacterias. Estas placas constan de un indicador
de pH, el cual va a colorear las colonias y permitir su identificacién y para facilitar el
recuento de las UFC lleva consigo una cuadricula (3M, 2017).

e Placas para el recuento de Aerobios mesoéfilos

Las placas Petriflm™ (Aerobic count AC), para el Recuento de aerobios mesdfilos
hacen referencia a un medio de cultivo que contiene: nutrientes del Agar Estandar
Methods, un agente gelificante que es soluble en agua fria y un tinte indicador de color
rojo para el recuento de las colonias. Este método es utilizado para determinar el
recuento de bacterias aerobias en alimentos y superficies; procedimiento en el grafico 2
(3M, 2016).
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e E. coli/Coliformes (Placa Petrifilm EC)

Son placas Petrifilm™ (tiles en el recuento de E. coli/Coliformes, constan de Bilis Rojo
Violeta (VRB) como nutriente, una sustancia gelifcante, un indicador de la actividad
glucoronidasa y un indicador de tetrazoilo. E. coli generalmente crece en medios
nutritivos de VRB y un alto porcentaje de este microorganismo produce beta-
glucoronidasa la cual producira junto con el indicador presente en la placa un precipitado
azul asociado a la colonia, ademas la pelicula transparente superior atrapa el gas
producido por estos microorganismos fermentadores de la lactosa; el procedimiento se
indica en el Gréfico 2 (3M, 2015).

e Staphylococcus aureus (Placa Petrifilm Staph)

Se trata de un sistema que consiste en una placa de recuento y un disco de
confirmacion. La placa contiene un medio cromogénico Baird- Parker que es selectivo
y diferencial y presenta colonias de color rojo violeta (3M, 2017).

El disco se lo utiliza siempre y cuando existan colonias acompafiantes es decir cuando
existan colonias que no sean de color rojo-violeta, Debido a que S. aureus produce
desoxirribonucleasa (DNasa) y la DNasa reacciona con el indicador para formar zonas
rosadas; su procedimiento en el Gréfico 2 (3M, 2017).
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Procedimiento

Aerobios mesdfilos E.coli/coliformes S. aureus

Pesar 10g de la muestra en un frasco estéril
4
Adicionar 90ml de agua de peptona
¥
Homogenizar la muestra obteniendo una dilucién de 1:10

‘ N\

Realizar las diluciones necesarias para cada parametro

¥
Afadir 1Iml de la dilucién en el centro de la placa

¥
Incubar a 37 °C por 24 a 48 horas

A 4

Realizar el conteo de colonias

Aerobios mesdfilos Coliformes colonias de
color rojo y azul

colonias de color rojo
i :‘.‘;*_ L}
—, —.’ — - —

ar.l -1 ,lj
—:-"?JL-.— p— l .’

! :

—
S. aureus colonias de
color rojo violeta

5

E. coli contar solamente
las de color azul

Grafico 2 siembra en placa petrifilm
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e Salmonella spp (Reveal 2.0 Salmonella Revive RV System)

Es un sistema inmunocromatografico, el cual nos permitira hallar la presencia de este
microorganismo en los alimentos. Salmonella Revive RV System consta de dos medios:
un pre-enriguecimiento el cual va a nutrir al microorganismo que podria estar bajo
condiciones de estrés o lesion y un enriquecimiento selectivo el cual favorece al
crecimiento de Salmonella para que pueda ser detectable por la tira reactiva presente
en el kit. Los resultados se reportan como presencia o ausencia del microorganismo
(SALX, 2013)

La tira reactiva se coloca en la muestra procesada y se espera unos 15 minutos. La
muestra pasara a través de reactivos presentes en el dispositivo entre los cuales se
encuentran una conjugacion de anticuerpos contra Salmonella y particulas coloidales
de oro. La presencia de Salmonella dara lugar a la formacién de un complejo Ag-Ac que
sera visible en la zona de lectura (Grafico 4). La linea de control se formara en la zona
de control, independientemente de la presencia o ausencia de antigenos de Salmonella
garantizando que la prueba esta funcionando adecuadamente; su procedimiento lo
indica el grafico 5 (SALX, 2013).

Grafico 3. Kit REVEAL 2.0 Salmonella spp (Neogen, 2013).

Positivo
SR T
> SAMPLE |. ] Salmonella ENZOSEN
- | [~ Scimonello  tzesex
Negativo

Grafico 4 Interpretacion de Salmonella spp (Neogen, 2013).
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* Transferir el medio RV a un recipiente con 200ml de agua previamente temperada a
42°C

+ Afiadir 259 de la muestra y homogenizar

* Incubar la muestra por cuatro horas a 36°C

 Realizar la mezcla del medio RV con 200 ml de agua previamente
temperada a 36°C y homogenizar

» Afiadir a esta la mezcla pre-enriquecida

*Homogenizar e incubar la mezcla a 42°C de 16 a 24 horas

Lectura

« afiadir 200 uL de la muestra enriquecida en el
recipiente de muestra

* colocar la tira, esperar 15 minutos y leer el
resultado

2.7 Manejo

Grafico 5. Procedimiento para Salmonella

estadistico de los datos

Luego de realizar la determinacion de los resultados de cada uno de los puestos de
venta en los mercados del cantdn Paute se procedié a la tabulacion y el analisis

estadistico d

e los datos mediante el software Microsoft Excel 2010, donde se aplicd

estadistica descriptiva y se obtuvo la media, limites maximo y minimo, ademas se realiz
las representaciones graficas en porcentajes de cada uno de los requisitos

microbioldgic

EDUARDO PER

os analizados.

EZ-ANA QUITO
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3. RESULTADOS Y DISCUSION

Con los resultados obtenidos se determiné el porcentaje de muestras contaminadas no
aptas para el consumo humano del plato de hornado en los mercados del cantén.

3.1 Calidad microbiolégica del plato de hornado

De los resultados obtenidos en el analisis microbiolégico del hornado como indica el
anexo 2 y 3 se determiné los porcentajes de muestras contaminadas y de muestras
aptas para su consumo tabla 6 y grafico 6.

Tabla 6. Porcentaje de calidad microbiologica del plato de hornado.

Porcentaje que

Pardmetro Recuento Recuento Limite excede el limite
analizado Unidad Minimo Maximo permitido permitido
Aerobios UFC/g 7,40 X103 6,80 X10° 10° 43,33 %
mesofilos n=(13/30)
Escherichia coli | UFC/g <10 5,50 X101 10 16,66 %
n=(5/30)
Coliformes UFC/g | 5,10 x10* | 3,60 X10° 102 80.00 %
Totales n=(24/30)

Staphylococcus | UFC/g <10 5,00 X101 10 20 %

aureus n=(6/30)

Salmonella spp

Ausencia/25 g

De las 30 muestras de hornado analizadas 25 de ellas ho cumplen con los requisitos
establecidos en la norma antes mencionada obteniendo un 83.33 % de incumplimiento
y un 16.66% de cumplimiento siendo aptas para el consumo humano (Anexo 2 y 3)

(Grafico 6).
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no apto

Wapto
83.33%

Grafico 6. Porcentaje de muestras aptas para el consumo humano.

La contaminacion del alimento pudo ocurrir desde el proceso de faenamiento del animal
hasta su expendio; algunos de los factores que podrian contribuir a la contaminacion del
alimento son: el reposo del hornado durante largas horas a temperatura ambiente, la
falta de higiene personal de los manipuladores y el uso de utensilios sucios; todas estas
condiciones hacen que el producto disminuya su calidad e inocuidad (Andrade, 2017).

3.1.1 Aerobios mesoéfilos

En el andlisis microbiologico del plato de hornado con respecto al parametro de aerobios
mesobfilos indicador de alteracion, se determiné que el 43,33 % de las muestras
analizadas de platos de hornado no cumplen con la normativa establecida como indica
la Tabla 7 y Gréfico 7 respectivamente.
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Tabla 7. Resultado de la calidad microbiolégica respecto a las bacterias aerobios
mesofilos en los platos de hornado de los mercados del cantén Paute

Nivel de aerobios meso6filos

Porcentaje que

Recuento Recuento excede el limite
Frecuencia  Porcentaje minimo maximo permitido
NO APTO PARA EL 13 43.33% 7,40 X10® 6,80 X10° 43.33%
CONSUMO
APTO PARA EL 17 56.67%
CONSUMO
TOTAL 30 100%
Aerobios mesofilos
60%
56,67%
50%
40%
30% m NO CUMPLE
CUMPLE
20%
10%
0%
NO CUMPLE CUMPLE

Grafico 7. Porcentaje de cumplimiento para Aerobios mesdbfilos.

Los datos obtenidos que incumplen con la normativa podrian deberse a una deficiente
practica higiénica, inadecuada manipulacion y el mantenimiento de estos productos
durante largas horas a temperatura ambiente. Asi en un estudio realizado en Madrid-
Espafia acerca del andlisis microbiolégico en las comidas servidas en comedores
escolares donde se determinaron recuentos altos con 79% para aerobios mesdfilos, los
alimentos analizados estaban divididos en dos grupos: comidas preparadas con y sin
tratamiento térmico, los recuentos altos en alimentos a menudo indican materias primas
contaminadas, tratamiento no satisfactorio desde el punto de vista sanitario y sobre todo
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mantenimiento de los alimentos en condiciones inadecuadas de tiempo y temperatura
(Campos Diaz, Rodriguez Alvarez, Sierra Lopez, & Arias Rodriguez, 2003).

Por otra parte, un estudio realizado en Santander-Colombia encontré que en alimentos
preparados como arroz con pollo y sopas en mercados municipales también se
obtuvieron recuentos que sobrepasaron los pardmetros establecidos para aerobios
mesofilos y coliformes totales; resultados que indican alto riesgo epidemioldgico,
posiblemente debidos a la falta de buenas préacticas de manipulacién y el mantenimiento
inadecuado de los productos a temperatura ambiente durante un tiempo prolongado
(Blanco, Casadiego, & Pacheco, 2011) (Juan Rivera Cevallos, 2012). Mientras que en
un estudio realizado en Bogota-Colombia acerca del andlisis microbiol6gico de
alimentos preparados y expendidos en la via publica demostrdé que el 100% de las
muestras eran inaceptables, estos resultados se atribuyen a la mala manipulacién de
los alimentos y a practicas higiénicas inadecuadas que se observaron en los sitios de
venta (Campuzano F et al., 2017).

3.1.2 Coliformes totales

Los coliformes totales son microorganismos considerados como indicadores de calidad
higiénica en alimentos y en particular como indicadores de contaminacion post proceso
térmico ya que estos microorganismos son eliminados por tratamiento térmico. Los
resultados obtenidos en el analisis microbioldgico de los platos de hornado expendidos
en los mercados del canton Paute, muestran un elevado porcentaje de muestras
contaminadas con un 80%, es decir, veinte cuatro muestras exceden el limite permitido
como lo indica en la tabla 8 y gréfico 8.

Tabla 8. Resultado de la calidad microbiolégica respecto a las bacterias coliformes
totales en los platos de hornado de los mercados del canton Paute

Nivel de Coliformes totales

Porcentaje que

Recuento Recuento excede el limite
Frecuencia Porcentaje minimo maximo permitido
NO APTO PARA EL 24 80.00% 5,10 X10* 3,60 X10° 80.00%
CONSUMO
APTO PARA EL 6 20.00%
CONSUMO
TOTAL 30 100%
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Coliformes totales
90%

80%

70%
60%
50%
= NO CUMPLE

1)
40% CUMPLE

30%
20%

20,00%
10%

0%
NO CUMPLE CUMPLE

Gréfico 8 . Porcentaje de cumplimiento para coliformes totales

Los datos obtenidos que incumplen con la normativa podrian deberse a un defecto en
el proceso térmico, una inadecuada manipulacion en la preparacion, servido o en la
venta del mismo. Estos valores elevados se podrian relacionar con un estudio realizado
en Trujillo-Peru acerca de la calidad microbiol6gica en los puestos de venta al publico
de comida preparada como papa a la huancaina y ceviche, platos tipicos de la zona,
donde se encontré que el 100% de las muestras de estos alimentos presentaban
recuentos de coliformes totales en niveles no aceptables para el consumo humano
(Vasquez, 2015).

De igual forma en un estudio realizado en Bogota-Colombia acerca de la calidad
microbioldgica de 24 alimentos preparados y expendidos en la via publica; presentaron
un 100% de inaceptabilidad debido al recuento fuera del limite permitido, los resultados
demostraron elevados niveles de contaminacion por coliformes donde la causa podria
deberse a inadecuadas practicas de manufactura respecto a la preparacion y expendio
(Campuzano, 2017).
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2

3.1.3 Escherichia coli

La presencia de E. coli en los alimentos demuestra con claridad contaminacion fecal.
En el analisis microbiologico del plato de hornado se determiné que, del total de las
muestras analizadas, cinco de ellas sobrepasan el limite permitido por la norma lo que
corresponde a un 16.66% de incumplimiento lo que podria deberse a una deficiente
limpieza de utensilios y superficies donde fue preparado este alimento, ademas de la
higiene defectuosa en manipuladores del alimento (tabla 9, grafico 9). En un estudio
realizado en la ciudad de Cuenca-Ecuador acerca de la evaluacion microbiolégica del
sancocho y cascarita de cerdo expendidos en la via publica, se obtuvo un porcentaje
similar con un 11,1% de muestras positivas para E. coli este estudio demuestra que la
presencia de este microorganismo se debe al contacto del alimento con superficies y
utensilios sucios ya que se evidencio una higiene deplorable en algunos puestos de
venta (Barros Cdordova & Quizhpe Atancuri, 2018).

Asi también en un estudio realizado en Bogota-Colombia acerca de la evaluacion
microbioldgica de alimentos adquiridos en la via pablica como hamburguesas, chorizos,
empanadas entre otros; se encontré un 25% de E. coli, debido a una deficiencia en
higiene de manipuladores y de los alimentos, ademas del manejo simultaneo de dinero
y alimentos, asi como el uso de joyas (Bayona, 2009).

Por otra parte, en un estudio realizado en la ciudad de Quito-Ecuador en el afio 2012
acerca de indicadores de contaminacion de alimentos en hornado en un mercado de la
ciudad, se encontr6 la presencia de E. coli en mas del 50% de las muestras analizadas
lo que indica una mala manipulacion, deficiencia en el procesamiento y defectuosa
practica higiénica de los manipuladores del producto (Riera, 2012). Mientras que en la
ciudad de Cartagena-Colombia en un andlisis de carne de cerdo comercializadas en
distintos supermercados indic6 que el 60% presenta contaminacion por E. coli asociada
a deficiencia higiénica sanitaria en el corte de la carne con utensilios contaminados y
manipuladores con practicas deficientes de higiene (Anaya, Medina, Ugarriza, &
Gutiérrez, 2013).
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Tabla 9 Resultado de calidad microbiol6gica respecto a E. coli en los platos de
hornado expendidos en los mercados del Cantén Paute.

Nivel de Escherichia coli.

Porcentaje que
Recuento Recuento excede el limite

Frecuencia Porcentaje minimo maximo permitido
NO APTO PARA EL 5 16.66% <10 5,50 X10! 16.66%
CONSUMO
APTO PARA EL 25 83.34%
CONSUMO
TOTAL 30 100%
E. coli

90%

80%

70%

60%

50%

40%

30%

20%

10%

0%

83.34%

B NO CUMPLE

CUMPLE

NO CUMPLE CUMPLE

Grafico 9.Porcentaje de cumplimiento para Escherichia coli
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3.1.4 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus es un microorganismo utilizado para la determinacién de la
contaminacién procedente de vias orales, nasales, piel y otros origenes. Es decir, que,
al encontrarse en la piel, es un buen indicador de manipulacién. Se tiene que el 20% de
las muestras de hornado (tabla 10, grafico 10) no cumplen con la normativa, estos
resultados demuestran que los manipuladores que se encargan de la preparacion y
expendio del hornado podrian estar en contacto directo entre el alimento con manos,
piel o algun tipo de secreciéon contaminante, luego de su preparacion o en el momento
de la venta del alimento, también se podria considerar la influencia de la temperatura a
la que se expende este alimento (Zendejas et al., 2014). Es asi que los resultados se
asemejan a un estudio realizado en Cartagena-Colombia acerca de un analisis
microbioldgico de Staphylococcus aureus en productos cérnicos, donde el 31% de las
muestras presentaron recuentos superiores a lo establecido por la norma. Los factores
de riesgo estaban asociados a las siguientes condiciones: las personas que preparan
los alimentos podrian tener alguna lesion en la piel y por la inadecuada manipulacion y
conservacion de los alimentos (Lépez & Suarez, 2016).

Existe un estudio realizado en Chillan-Chile acerca de portacién de S. aureus en frotis
nasofaringeos en manipuladores de alimentos donde el 38% de las muestras tomadas
evidencian la presencia de S. aureus la causa se puede deber a una contaminacion
cruzada entre manipuladores de alimentos por inadecuado uso de mascarilla, lo que
deja en evidencia cual podria ser la causa de la contaminacién por S. aureus en los
alimentos en estudio (Alarcon-Lavin, Oyarzo, Escudero, Cerda-Leal, & Valenzuela,
2017).

Tabla 10. Resultado de la calidad microbioldgica respecto a Staphylococcus aureus en
los platos de hornado de los mercados del canton Paute

Nivel de Staphylococcus aureus.

Porcentaje que
Recuento Recuento excede el limite

Frecuencia Porcentaje minimo maximo permitido
NO APTO PARA EL 6 20.00% <10 5,50 X10! 20%
CONSUMO
APTO PARA EL 24 80.00%
CONSUMO
TOTAL 30 100%
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Grafico 10. Porcentaje de cumplimiento para S. aureus.

3.1.5 Salmonella spp

Salmonella es un patégeno que indica malos habitos de higiene del personal que
manipula el producto, del alimento en si o del lugar donde se lo prepara y comercializa,
convirtiéndose en un peligro evidente para la salud del consumidor. Afortunadamente
los resultados de andlisis de Salmonella spp para el plato de hornado indicaron ausencia
del microorganismo en todos los puestos de expendio de este alimento tabla 11.

Un estudio realizado por la red interuniversitaria de inocuidad alimentaria del Ecuador
en el transcurso del 2018 demostro contaminacion microbiana de alimentos de consumo
masivo preparados con o sin tratamiento térmico expendidos en mercados y en la via
publica, evidenciando la presencia de Salmonella spp en las principales ciudades del
Ecuador, por lo que se recomienda tomar medidas preventivas de buenas préacticas de
higiene y manipulacion.

La contaminacion en estos alimentos se podria deber a dos causas principales:

a) Manipulacién inadecuada de los alimentos, incorrecto lavado de manos y de
utensilios de cocina, almacenamiento de alimentos inadecuado, ademas de mala
desinfeccion del sitio de preparacion y venta de los alimentos.

b) Contaminacion natural de alimentos crudos como la carne, pollo, marisco y
vegetales, entre otros (Cevallos-Cevallos, Morales, & Salazar-Llorente, 2019).
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Recuento Recuento

Porcentaje que
excede el limite

Frecuencia  Porcentaje minimo maximo permitido
NO APTO PARA EL 0 0% - Ausencia 0%
CONSUMO en25¢g
APTO PARA EL 30 100%
CONSUMO
TOTAL 30 100%

Tabla 11. Resultado de Calidad microbiolégica respecto a Salmonella spp en los platos

de hornado expendidos en los mercados del cantén Paute

Finalmente, los resultados obtenidos en la recoleccion y analisis de las muestras se
observan que existe mayor incidencia de coliformes totales en un 80.00% y aerobios
mesofilos en un 43.33% y el microorganismo de menor incidencia o ausencia Salmonella

spp el cual se encuentra ausente tabla 12 y grafico 11.
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Tabla 12 Distribucién de microorganismos en el plato de hornado segun los pardmetros de RM N° 615-2003 para comidas

preparadas
AEROBIOS COLIFORMES ESCHERICHIA COLI S. AUREUS SALMONELLA SP.
MESOFILOS TOTALES
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje Frecuencia Frecuencia Porcentaje
Porcentaje
APTO 17 53.67% 6 20.00% 25 83.34% 24 80.00% 30 100%
NO APTO 13 43.33% 24 80.00% 5 16.66% 6 20.00% 0 0%

TOTAL 30 100.00% 30 100.00% 44 100.00% 30 100.00% 30 100%
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Grafico 11. Distribucion de microorganismos en el plato de hornado segun los parametros de RM N° 615-2003 para comidas preparadas

Andlisis microbioldgico
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3.2 Andlisis de cada uno de los ingredientes del plato de hornado.

Como parte adicional al estudio se procedié a tomar una muestra de cada uno de
los ingredientes que conforman el plato de hornado: siendo la ensalada (lechuga,
tomate rifldn y cebolla), hornado y el mote, con el objetivo de conocer cuél de estos
ingredientes es el que aporta con mayor carga bacteriana al plato.

Los pardmetros utilizados para el andlisis de cada ingrediente respecto a la
ensalada fueron los mismos que se emplearon en el plato completo (Tabla 3), para
el mote y el hornado se empled la norma técnica peruana RM N° 615-2003 seccion
15.2 (Anexo 4), para comidas preparadas con tratamiento térmico. Cabe recalcar
gue para este analisis no se realiz6 el parametro de Salmonella spp debido a la
ausencia del mismo en el primer estudio.

De los resultados obtenidos en el analisis microbiol6gico de cada uno de los
ingredientes que conforman el plato de hornado como indica el anexo 5, 6 y 7 se
determind los porcentajes de muestras contaminadas detallados en las tablas 13,
14y 15.

Tabla 13 Porcentaje de calidad microbiol6gica de la Ensalada

Parametro Unidad | Recuento | Recuento Limite Porcentaje que
analizado Minimo Méaximo Permitido |excede el limite
permitido
Aerobios UFCl/g 1,10 X10° 5,80 X10° 10° 100%
mesofilos n=4/4
Escherichia UFCl/g <10 1,3 X107 10 50%
coli n=2/4
Coliformes UFCl/g 6,0 X10? 3,06 X10° 102 100%
Totales n= 4/4
Staphylococcus UFClg <10 2,00 X10! 10 25%
aureus n=1/4
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La mayor poblacién de Coliformes se encontr6 en la ensalada (tabla 13 y grafico 12) lo
gue podria deberse a la exposicion de las verduras durante la cosecha o a la falta de
lavado y desinfeccién ya que es uno de los ingredientes de este plato que no es
sometida a coccién. Ademas, que la ensalada se conserva a temperatura ambiente
durante su comercializacion (Rivera, 2012).

Al compararla con un estudio realizado en Sonora —México acerca de la calidad sanitaria
de los alimentos de venta al publico, este estudio considero que los alimentos de
consumo fresco (ensaladas, jugos, etc.) presentaron mayor deficiencia en su calidad
sanitaria que aquellos alimentos cocinados. En el caso de las ensaladas solo cumplieron
el 53% de las muestras en aerobios mesdofilos. Sin embargo, en el caso de los alimentos
preparados presentaron un 87% de cumplimiento (Félix-Fuentes et al., 2005).

Un estudio realizado en Junio del afio 2012 en un mercado municipal de Quito-Ecuador
acerca del analisis microbioldgico del plato de hornado evidencio que la ensalada
contiene mayor contaminacion microbiana que la carne de cerdo al horno y el plato de
hornado con sus ingredientes debido a una practica higiénica deficiente de las personas
gue manipulan el alimento. Asi también en Corufia-Espafia en el afio 2018 se realiz6 un
estudio acerca de alimentos procedentes de cadenas de comida rapida se tiene que la
ensalada se encuentra fuera del limite para aerobios mesoéfilos con un valor de 5 X107
UFC/g (Gonzalez Rodriguez, 2018) (Hernandez-Chavarria, 2012).
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Tabla 14 Porcentaje de calidad microbiol6gica del hornado

Parametro Unidad | Recuento Recuento | Limite Porcentaje
analizado Minimo Maximo Permitido |que excede
el limite
permitido
Aerobios
mesofilos UFClg 2,60 X10* 2,30 X10° 104 100%
n=4/4
Escherichia coli UFCl/g <3 4,0 X10 <3 50%
n=2/4
Coliformes UFCl/g 5,8 X10t 9,5 X102 10 100%
Totales n= 4/4
Staphylococcus UFClg <10 -- 10 0%
aureus n=0/4
Tabla 15 Porcentaje de calidad microbioldgica del Mote
Parametro Unidad | Recuento Recuento | Limite Porcentaje
analizado Minimo Méaximo Permitido | que excede
el limite
permitido
Aerobios UFClg 1,70 X10* 1,50 X10° 10*
mesofilos 100%
n=4/4
Escherichia UFClg <3 1,0 X10? <3
coli 25%
n=1/4
Coliformes UFCl/g 1,0X10! 2,3 X102 10 75%
Totales n= 3/4
Staphylococcus UFCl/g <10 - 10
aureus 0%
n=0/4
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Al realizar el analisis de cada uno de los ingredientes que conforman el plato de hornado
se pudo evidenciar que la ensalada aporta una mayor carga microbiana que el resto de
ingredientes, como indica el grafico 12. Esto podria deberse a que la materia prima que
se emplea no es correctamente lavada y desinfectada, los vegetales al crecer en los
campos tienden a contaminarse por la presencia de animales en los cultivos, el empleo
de agua de riego contaminada o por la inadecuada manipulacion del personal y mas
aun al no pasar por un tratamiento térmico previo a su consumo hace que sea
susceptible a contaminarse (Gonzalez Rodriguez, 2018).

En lo que se refiere a los ingredientes que son sometidos a tratamiento térmico durante
la preparacion como son el hornado y el mote; podemos evidenciar que la carga
microbiana es menor en comparacion con la ensalada, sin embargo, existe presencia
de microorganismos, lo cual podria deberse a un defecto en la coccion y las condiciones
de manipulacién y expendio del alimento ya que este reposa por largo tiempo a
temperatura ambiente.

En el caso del hornado y el mote existe una mayor prevalencia de aerobios mesofilos y
coliformes totales y en menor porcentaje S. aureus, como podemos observar en el
gréfico 12, tabla 14, 15. Estos resultados se pueden comparar con un estudio realizado
en Quito-Ecuador acerca del andlisis de microorganismos indicadores de alimentos en
cerdo al horno expendidos en un mercado municipal, en donde la muestras que
presentaron mayor contaminacion fueron la mezcla del hornado-ensalada y la ensalada,;
mientras que el hornado presento menor carga microbiana (Rivera, 2012). Esto indica
gue a pesar que el hornado y el mote estdn sometidos a coccién podrian contaminarse
ya sea por una manipulacion inadecuada o por la adicion de la ensalada.
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3.3 Resultados de la capacitacién

La capacitacion dirigida a los expendedores de los platos de hornado se realiz6 de
manera conjunta con el Departamento de Control Urbano del GAD municipal del Cantén
Paute. La capacitacion se realiz6 en el auditorio Simoén Bolivar de la alcaldia de Paute
con la presencia del Abg. Gabriel Quito Comisario municipal (Anexo 8 y 9). En el evento
se dio a conocer la importancia de las buenas practicas de manipulacion: higiene de los
alimentos, higiene del sitio donde se manipulan los alimentos, higiene del personal e
higiene de equipos y utensilios, mediante la presentacion de diapositivas y la entrega de
un triptico (Anexo 10 y 11); teniendo gran acogida y participacion de la audiencia,
quienes dieron a conocer sus inquietudes y sugerencias.
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Luego de realizar el control microbioldgico de los platos de hornado expendidos en los
locales de los mercados del canton Paute se concluyé lo siguiente:

Los resultados de este analisis determinaron que los platos de hornado
expendidos en los mercados del cantén Paute cumplen con un 16.63% de los
requisitos microbioldgicos establecidos en la norma técnica peruana RM 615-
2003 para comidas preparadas que lleven ingredientes con o sin tratamiento
térmico.

Se determind que existen muestras contaminadas no aptas para el consumo
humano teniendo mayor incidencia Coliformes totales con un 80%, aerobios
mesdfilos 43.33%, Escherichia coli 16.66%, Staphylococcus aureus 20.00%,
los mismos que se producen por una deficiencia en la aplicacion de buenas
practicas de manipulacion e higiene por parte de los vendedores de los
mercados.

Se determiné ausencia de Salmonella spp en los platos de hornado de cerdo
cumpliendo de esta manera con la normativa utilizada para este tipo de
alimentos.

Los resultados obtenidos al comparar el plato de hornado con cada ingrediente
del plato determino que la mayor carga bacteriana proviene de la ensalada.

4.2 Recomendaciones

Es importante efectuar controles sanitarios en todos los sitios de preparacion y
expendio de alimentos con el fin de disminuir la presencia de enfermedades de
transmision alimentaria.

Realizar un control periédico de las buenas practicas de manipulacion de
alimentos a los vendedores de los mercados del cantén.

Capacitar a los manipuladores y elaboradores de productos alimenticios.
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Anexo 1. Ficha pararecoleccion de datos donde se realizé el muestreo.

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

CODIGO: NOMBRE DEL ALIMENTO:
CIUDAD: FECHA RECOLECCION:
ZONA: HORA RECOLECCION:
PARROQUIA: LUGAR DE RECOLECCION:

PROCEDENCIA DE LA MUESTRA:

CODIGO DEL VENDEDOR:

ALMACENAMIENTO DE LA MUESTRA RECOLECTADA:

FECHA Y HORA DE RECEPCION EN EL LABORATORIO:

NUMERO DE UNIDADES:

PESO TOTAL DEL ALIMENTO
RECOGIDO (g):

OBSERVACIONES:

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN
COMPLETA EL REGISTRO:

FECHA DE REGISTRO:
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Anexo 2. Resultados microbioldgicos del plato de hornado (primer analisis)

Puesto de venta Cbdigo |Escherichia coli|Coliformes totales | Staphylococcus Aerobios Salmonella /25 g
(UFC/g) (UFC/g) aureus (UFC/ g) | mesdfilos (UFC/ g)
MERCADO SAN JOSE SJO1 <10 8,60X10? <10 4,40X103 Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJ02 <10 6,60 X107 <10 4,00 X104 Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJO3 <10 3,70 X10*! <10 3,50 X10* Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJ04 3,50 X10*? 1,00 X103 <10 6,80 X10° Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJO5 <10 6,00X10% <10 4,30 X104 Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJO6 <10 5,70 X102 1,00 X10?! 7,50 X107 Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJ07 3,00 X104 9,00 X102 <10 6,80 X10° Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJO8 <10 1,90 X102 <10 4,00 X107 Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJO9 <10 3,00 X102 <10 2,70 X10* Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJ10 2,00 X10*? 9,00 X107 <10 6,10 X10° Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO[10A01 1,00 X10? 9,30 X102 3,00 X10? 3,80 X104 Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO(10A02 <10 9,00 X107} 5,00 X101t 7,40 X103 Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO[10A03 <10 1,50 X107 <10 3,40 X10° Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO|10A04 <10 1,40 X103 3,00 X10? 6,20 X10° Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO|10A05 <10 3,10 X102 <10 2,40 X10* Ausencia
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Anexo 3. Resultados microbioldgicos del plato de hornado (Segundo analisis)

Puesto de venta Codigo | Escherichia coli ( |Coliformes totales| Staphylococcus | Aerobios Salmonella /25 g
UFC/ g) (UFC/g) aureus ( UFC/ g) | mesofilos (UFC/ g)
MERCADO SAN JOSE SJo1 <10 2,00 X103 <10 2,60 X103 Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJ02 <10 5,60 X102 <10 4,10 X10° Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJO3 <10 2,50 X10! <10 4,50 X10* Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJo4 2,10 X10! 8,50 X10? <10 5,00 X10° Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJO5 <10 5,10X10? <10 2,80 X10* Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJO6 <10 2,30 X102 <10 4,00 X10* Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJO7 <10 3,60 X103 4,00 X10? 1,90 X10° Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJo8 <10 3,50 X102 <10 1,50 X10° Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJ09 <10 2,00 X102 <10 2,20 X103 Ausencia
MERCADO SAN JOSE SJ10 <10 1,40 X103 <10 5,20 X10° Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO | 10A01 <10 1,10 X103 5,00 X10? 2,50 X10° Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO | 10A02 <10 8,00 X10! <10 3,40 X10* Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO | 10A03 <10 1,20 X102 <10 1,30 X10° Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO | 10A04 <10 1,00 X103 2,00 X10? 5,00 X10° Ausencia
MERCADO 10 DE AGOSTO | 10A05 <10 2,50 X102 <10 2,20 X10* Ausencia
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Anexo 4. Requisitos microbiolégicos para comidas preparadas con tratamiento térmico

Comidas preparadas con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, arroces, postres
cocidos, arroz con leche, mazamorra, otros)
Agente microbiano Categoria Clase n C Limite porg o ml
m M

Aerobios Mesdfilos 2 3 5 2 10* 10°
Coliformes 5 3 5 2 10 107
Staphylococcus aureus | 6 3 5 1 10 10?
Escherichia coli 6 3 5 1 <3
Salmonella spp. 10 2 5 0 Ausencia/25g
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Anexo 5 Resultados microbiol6gicos de la ensalada

Puesto de venta Caodigo Escherichia coli | Coliformes | Staphylococcus Aerobios Salmonella /25 g
(UFC/ g) totales aureus (UFC/ g) mesofilos
(UFC/ g) (UFC/ g)
MERCADO 10 DE
AGOSTO 10A04 <10 6,00 X102 2,0 X10* 5,8 X10° Ausencia
MERCADO 10 DE
AGOSTO 10A07 1,30 X10? 3,60 X103 <10 3,5X10° Ausencia
MERCADO SAN JOSE | SJO4 1,00 X10! 1,10 X103 <10 1,1 X10° Ausencia
MERCADO SAN JOSE | SJO7 2,00 X10? 7,50 X102 <10 4,3 X10° Ausencia
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Anexo 6 Resultados microbiol6gicos del hornado

Puesto de venta Cédigo Escherichia coli Coliformes | Staphylococcus Aerobios Salmonella /25
(UFC/ g) totales aureus (UFC/ g)| mesofilos (UFC/ g) g
(UFC/ g)

MERCADO 10 DE
AGOSTO 10A04 <3 3,50 X102 <10 1,70 X10° Ausencia

MERCADO 10 DE
AGOSTO 10A07 1,0 X10* 5,80 X10* <10 2,60 X10* Ausencia

MERCADO SAN

JOSE SJ04 4,0 X10t 9,50 X102 <10 9,00 X10* Ausencia

MERCADO SAN

JOSE SJO7 <3 2,30 X102 <10 2,30 X10° Ausencia
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Puesto de venta Caddigo Escherichia coli Coliformes | Staphylococcus Aerobios Salmonella /25 g
(UFC/g) totales aureus ( UFC/ g)| mesofilos (UFC/ g)
(UFC/ g)
MERCADO 10 DE
AGOSTO 10A04 <3 3,00 x10?* <10 1,70 X10% Ausencia
MERCADO 10 DE 1,0 X10*
AGOSTO .
10A07 5,80 X10* <10 2,60 X10* Ausencia
MERCADO SAN
JOSE SJ04 <3 1,00 X10t <10 6,00 X10* Ausencia
MERCADO SAN
JOSE SJOo7 <3 2,30 X102 <10 1,50 X10° Ausencia
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Anexo 8. Plan para la capacitacion de manipulacion de alimentos.

CAPACITACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE LOS PLATOS
DE HORNADO

1. INTRODUCCION

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos se encuentran entre los problemas de
salud humana de gran extensién en el mundo, estas son causadas por la ingesta de
alimentos contaminados con microrganismos patégenos o0 por sus toxinas. Los
manipuladores son los principales intermediarios entre los microorganismos y el
alimento. Las ETA afectan principalmente a los nifios, ancianos, mujeres embarazadas
y personas enfermas, segun los registros de brotes de ETA, indican que un alto
porcentaje ocurren por consumo de alimentos en restaurantes, escuelas, mercados,
entre otros (OPS, 2016)

Para evitar la contaminacion en las diferentes etapas de preparacion del alimento
existen las Buenas Practicas de manufactura (BPM); un conjunto de normas e
instrucciones a seguir con el fin de cuidar la salud del consumidor (Reid &
Colaboradores, 2018).

La capacitacién tiene como propésito brindar informacion necesaria sobre las buenas
practicas de manipulacién de los alimentos a aquellas personas que se dedican a la
preparacion de los platos de hornado con la finalidad de obtener alimentos sanos y
garantizar la calidad e inocuidad de los productos.

OBJETIVOS

e Demostrar a los participantes la importancia de las buenas practicas de
manipulacion del hornado para la conservacion de la salud de los consumidores.

¢ Informar a los vendedores sobre las buenas practicas durante la manipulacion
de los platos de hornado de los mercados del Cantén Paute.

e Concientizar a los vendedores sobre el peligro de las enfermedades de
transmitidas por los alimentos.

2. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS

3.1 Descripcién de la capacitacion.
La finalidad de esta capacitacion es concientizar a los expendedores de
alimentos acerca de la importancia de la calidad e inocuidad del plato de
hornado, ya que son caracteristicas indispensables para disminuir la
prevalencia de enfermedades de transmisién alimentaria esto apoyara el
mantenimiento de la gastronomia del cantdn catalogandola como
alimentacién seguray de calidad.
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3.2 Desarrollo de la capacitacion:

Los expositores presentaran el tema de manera presencial al personal que se
encarga de la preparacion y expendio de los platos de hornado que se venden
en el cantdén Paute, se emplearan diapositivas y se entregara un triptico,
ademas habra interaccién con los participantes y una ronda de preguntas al
finalizar la exposicién. La capacitacion sera dirigida a los expendedores de
hornado, pero se extendera la invitacion a personas que estén interesadas o
relacionadas con los temas de esta capacitacion.

3.3 Estrategias didacticas
Para la capacitacion se emplea medios graficos como Power Point que consta
de imagenes e informacion ilustrativa, clara y concisa a los participantes,
ademas de la entrega de un triptico.

3.4 Fechay duracién de la capacitacion:
La capacitacion se llevara a cabo el dia martes 26 de noviembre del 2019 y
tendré la duracion maxima de una hora.

3.5 Responsabilidades:

e Estudiantes de la Carrera de Bioquimica y Farmacia de la Universidad de
Cuenca, responsables del analisis microbiolégico de los platos de hornado
expendidos en el canton Paute.

e Departamento de Control Urbano del GAD Municipal del cantén Paute.

Del Director(a) de la Capacitaciéon

¢ Verificacion y aprobacion de la capacitacién a desarrollarse por parte del Abg.
Gabriel Quito.

Del Director(a) del Proyecto de Titulacion.

e Verificacion y aprobacion de los temas a tratarse en la capacitacion por parte
de la directora del proyecto de titulacion, Dra. Jessica Leon.

De los Facilitadores

e Informar a los participantes el programa de actividades a realizar.
¢ Rendir informes sobre los avances, decisiones que se tomen durante el
proceso Yy finalizacion de la capacitacion.

De los Participantes

e Participar en la capacitaciéon completa y cumplir con el horario establecido.
e Participar activamente en el desarrollo de la capacitacion.
e Aplicar los conocimientos en sus areas de trabajo.
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Invitacion

-~

Pa_te @ e

COMISARIA DE JUSTICIA CONSTRUCCIONES HIGIENE Y
SALUBRIDAD

INVITA A LOS VENDEDORES DE COMIDA QUE REALIZAN SU ACTIVIDAD COMERCIAL
EN LOS MERCADOS DEL CANTON PAUTE
A LA CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

FECHA: 26 DE NOVIEMBRE DEL 2019
LUGAR: TEATRO MUNICIPAL
HORA: 10H00

J

' ABGL GABRIEL QUITO
COM|SARIO MUNICIPAL
\'-.
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Anexo 10. Triptico entregado a los vendedores de los mercados del Cantén. Paute.

W Plato de hornado:
\éte Es un plato tradicional de la sierra ecua-
616 80045 torlana compuesto por carne de cerdo al
horno, papa, mote y ensalada.

MANIPULACION DE
ALIMENTOS
“HORNADO"

COMO PREVENIR SU

CONTAMINACION

Cualquier enfermedad transmitidas a

- través de los alimentos que se han

hh&e contaminado con bacterias, virus o
parasitos, por la falta de higlene en la

manipulacion, preparacion y venta,

Sintomas

Principales: ’
1. Diarrea
2.Vémito . o
3. Fiebre ‘l
4. Dolor abdominal
5. Malestar general

ENFERMEDAD Y MICROORGANISMOS
CAUSANTES

SALMONELOSIS

Causa: Bacteria salmonella

Origen: Alimentos contaminados con heces de
animales o rlego con agua contaminada.
Prevencion: Adecuado lavado de las frutas,
utensilios y manos del manipulador.

TRASTORNO GASTROINTESTINAL

Causa: Escherichia coll

Origen: Mala manipulacién y alimentos
contaminados con heces humanas o animales,
Prevencion: Correcta higlene, uso de agua
potable en el lavado y preparacion.

INTOXICACION ALIMENTARIA

Causa: Estafilococo aureus

Origen: Mala higiene en la manipulacion de los
alimentos

Prevencion: Correcta higiene en la
manipulacién y preparacion.
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MEDIDAS HIGIENICAS DE LOS
MANIPULADORES

1. Mantener los utensilios limpios,
usando lavavajillas.

2. Usar mandil o delantal limpia y en
colores claros de preferencia blanco.
3. No usar anillos, reloj o manillas

4. Uso de agua potable para lavado
y preparacion de alimentos.

5. Lavado adecuado de manos con
jabén durante 20 segundos.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

JCUANDO DEBEMOS LAVARNGS LAS
MANOS? 1. Usar gorra y recogerse el cabello
2. Unas cortas y limpias
3. Desinfectar la mesa donde se
preparan los alimentos con alcohol
antiséptico.
4. Evitar el contacto del alimento con el
ambiente
5. Uso de agua potable
1. ANTES DE MANIPULAR ALIMENTOS
2, DESPUES DE IR AL BANO O CAMBIAR
PARALES
3. DESPUES DE TOSER O ESTORNUDAR

4. LUEGO DE MANIPULAR DINERO

IMPORTANCIA DE LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS SON LOS '
PROTAGONISTAS EN PROCESO DE
ELABORACION DE ALIMENTOS PARA CONSUMO
HUMANO LOCAL Y TURISTAS, POR LO QUE LA
RESPONSABILIDAD JUEGA UN PAPEL MUY
IMPORTANTE AL ADOPTAR LAS MEDIDAS
BASICAS DE BPM CON EL FIN DE EVITAR LA
PROPAGACION DE ETAs. .
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Anexo 11. Diapositivas empleadas en la capacitaciéon

HIGIENE Y MANIPULACION

i ~
)

Paute

OBJETIVO

« Proporcionar a los manipuladores de
alimentos los conocimientos basicos sobre
higiene e inocuidad de los alimentos.

Introduccion

2Qué es una Enfermedad
transmitida por alimentos

» Si bien la alimentacion es fundamental para la vida
humana, también puede enfermarnos sino se encuentra en
optimas condiciones para su consumo.

» Segln la OMS estima que gran parte de diarreas y muertes
en menores de 5 afios que suceden en el mundo tienen

que ver con la ingestién de alimentos contaminados. PAtciomte Iscolc © toKics

causada por la ingestion de
alimentos o agua con presencia de
microorganismos peligrosos o
sustancias quimicas téxicas que en
cantidad suficiente pueden alterar
1a salud de los consumidores.

SINTOMAS MAS FRECUENTES DE UNA ETA

+ Miles de millones de personas padecen en cada ano
Import: enfermedades de transmision alimentaria sin llegar a saber
que su dolencia tenia su origen en los alimentos.

Sintomas mas e
comunes |

+ Pueden manifestarse muy rapidamente tras la ingesta del
después de algunos dias. o

alimento o

mpo

é@;\ Q '

La manipulacion higiénica de los
alimentos incluye cuatro aspectos

Higiene
alimentariay
manipulacion de
alimentos
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1. Higiene de los alimentos Separe alimentos crudos y cocinados
[ Asi vi la “c ion
cruzada” que es la transferencia de
microorgani: de ali crudos
a alimentos preparados.

>f Higiene en todas las etapas de la cadena

L alimentaria

b
(/

-

( . . ; ;
]\ Ausencia de microorganismos patogenos

Caracteristicas organolépticas adecuadas

Amenta servido (contaminade)

Mantenga los alimentos a temperaturas

Cocine completamente seguras
+ Conuna ion ads la se pueden matar casi todos
los microorganismos peligrosos. Se ha demostrado en
estudios que cocinar los ali hasta que al
una temperatura de 70°C puede contribuir a garantizar
su inocuidad para el consumo.

o e : 3. Higiene del personal que manipula
2. Higiene del sitio donde se manipulan los los alimentos
alimentos
» Limpieza del lugar donde se prepara los alimentos. 2 > ’

Cuando lavarse las manos

4. Higiene del equipo y utensilios usados
para manipular los alimentos.

i Aerobios Coliformes - Staphylococus
« Indicadores de « indica la « utilizada como « contacto del
calidad eficiencia de indicador para alimento con
procesos determinar los
y
pueden alterar desinfeccion, fecal en agua y es decir las
a los alimentos asi como de alimentos. personas que
causando mal calidad estan en
olor, sabor y sanitaria de contacto
Agua limpia color aguay directo con el
alimentos. alimento.
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» Los manipuladores de alimentos son los
protagonistas en proceso de elaboracion de
alimentos para consumo humano (locales y
turistas), por lo que la responsabilidad juega un
papel muy importante en adoptar las medidas
basicas de BPM con el fin de evitar la propagacion
de ETAs. Con esto obtendremos buena reputacion
en nuestro puesto de trabajo y a la vez
evitaremos perdidas economicas.
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