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RESUMEN

Las ventas ambulantes han crecido en los Ultimos afios en Ecuador. El objetivo de este
trabajo es evaluar el control microbiolégico de hot dogs expendidos de forma ambulante

en la Ciudad de Cuenca.

Se seleccionaron a 10 vendedores de hot dogs por medio del Departamento de Control
Urbano del GAD Municipal. Se tomaron 20 muestras en un periodo de 4 semanas. La
muestra consistié en hot dog tipo perrito caliente formado por pan, salchicha, refrito

(cebolla y tomate) y aderezos (mayonesa, salsa de tomate y mostaza).

En la normativa ecuatoriana no existen parametros para hot dog, por ello el analisis se
basé en las Normas de Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA), embutidos con
tratamiento térmico (N°10.11) y comidas preparadas que llevan ingredientes con y sin
tratamiento térmico (N°15.1). Estas exigen la determinacion de aerobios mesdfilos,
Escherichia coli, Estafilococo aureus, Clostridium perfringens, Salmonella, Listeria

monocytogenes y coliformes totales.

Los resultados indican el incumplimiento de la Norma N° 10.11 de aerobios mesdfilos
5%, Escherichia coli 5%, Salmonella spp 45% y Listeria monocytogenes 10%. El
incumplimiento de la Norma N° 15.1 para coliformes totales es de 10%, los demas
pardmetros posen los mismos porcentajes de la Norma N°10.11. Por esto el alimento

podria no ser apto para el consumo en un 60% de las muestras.
Se realizé una capacitacion a los vendedores ambulantes de hot dogs sobre medidas
de control para evitar las enfermedades transmitidas por alimentos con la finalidad de

mejorar la calidad de este producto.

Palabras claves: Hot dog. Venta ambulante. Control microbiolégico.

Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle
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ABSTRACT
Street sales have grown in recent years in Ecuador. The objective of this work is to
evaluate the microbiological control of hot dogs sold in a traveling way in the City of

Cuenca.

Ten vendors of hot dogs were selected through the Urban Control Department of the
Municipal Gad. 20 samples were taken in a period of 4 weeks. The sample consisted of
a hot dog type perrito caliente consisting of bread, sausage, rehash (onion and tomato)

and dressings (mayonnaise, tomato sauce and mustard).

In the Ecuadorian regulations there are no parameters for hot dog, so the analysis was
based on the General Directorate of Environmental Health (DIGESA), sausages with
heat treatment (No. 10.11) and prepared meals that carry ingredients with and without
heat treatment (No. 15.1). These require the determination of mesophilic aerobes,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens, Salmonella, Listeria

monocytogenes and total coliforms.

The results indicate the non-compliance of Standard No. 10.11 of mesophilic aerobes
5%, Escherichia coli 5%, Salmonella spp 45% and Listeria monocytogenes 10%. The
non-compliance of Standard N ° 15.1 for total coliforms is 10%, the other parameters
have the same percentages of Standard N ° 10.11. Therefore, the food may not be

suitable for consumption in 60% of the samples.

Training was given to street vendors of hot dogs on control measures to prevent

foodborne diseases in order to improve the quality of this product.

Keywords: Hot dog. Peddling. Microbiological control.
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INTRODUCCION

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS) anualmente declara miles de casos de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs). Existen muchos alimentos
considerados de alto riesgo como los hot dogs, pues, poseen caracteristicas que ayudan
a la proliferacién de microorganismos, por su alto contenido proteico y alto porcentaje
de humedad, que conjuntamente con una deficiencia de higiene en el proceso de
elaboracion o manipulacién del alimento resultard un foco de contaminacion. Este
alimento se acompafa con salsa de tomate, mostaza y mayonesa que requieren un

almacenamiento y manipulacién controlada. (Moreno & Alarcon, 2015)

El andlisis e identificacion de los microorganismos presentes en los alimentos ayuda a
determinar la inocuidad y calidad, para asi concluir si el alimento es apto o no para el

consumo. (Alvarez, 2014)

Los hot dogs de venta ambulante se han convertido en una fuente de trabajo en la ciudad
de Cuenca, debiendo, por parte de las entidades municipales aumentar el control
sanitario de este tipo de alimentos. Por ello este trabajo va enfocado en detectar la carga
microbiana que poseen las muestras de hot dogs, basados en la Norma DIGESA
N°10.11 y N°15.1 que exige la determinacion de aerobios mesofilos, Escherichia coli,
Estafilococo aureus, Clostridium perfringens, Salmonella spp, Listeria monocytogenes
y coliformes totales. (DIGESA, 2015).

A través de un convenio entre la Universidad de Cuenca y el Departamento de Control
Urbano del GAD municipal se efectud este proyecto, incluyendo capacitacién a los
vendedores participantes para garantizar al consumidor productos de calidad, que

cumplan con los parametros establecidos en la norma antes mencionada.

15
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1. MARCO TEORICO

1.1 Calidad de los alimentos
Su definicion corresponde a una serie de caracteristicas y propiedades del alimento que
engloba desde la materia prima, proceso de elaboracion, dispensacion o servicio que
satisfacen las necesidades, ya sean implicitas o explicitas del consumidor con
caracteristicas deseadas proporcionando el valor que merece el alimento, en cuanto a
parametros como estado de descomposicion, contaminacion, decoloracion, olor, color,

aroma, textura y métodos de elaboracion. (FAO, 2017)

1.2 Inocuidad alimentaria y Enfermedades transmitidas por alimentos

La inocuidad alimentaria engloba acciones encaminadas a garantizar la maxima
seguridad de toda la cadena alimenticia, desde la produccién al consumo, con el objetivo
de evitar las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETASs), la que se define
segun la OMS como “Un incidente en el que dos o méas personas presentan una
enfermedad semejante después de la ingestion de un mismo alimento, y los andlisis
epidemioldgicos apuntan al alimento como el origen de la enfermedad”. (FAO, 2017)
(OMS, 2016)

Las enfermedades transmitidas por alimentos son producidas por agentes patdgenos
gue se encuentran contaminando un alimento especifico en cantidades tales que
afecten al consumidor, ya sea por una sustancia que se le ha incorporado al mismo
(aderezo, acompafiante, agua, etc.) o0 a su contaminacién a través de utensilios

utilizados mientras se prepara o distribuye. (FAO, 2017) (Chadan, 2017)

La OMS ha reportado que una de cada diez personas se enferma cada afio tras el
consumo de alimentos contaminados, llegando a 420000 los cuadros fatales, siendo los
grupo mas vulnerables los nifios, ancianos, enfermos y embarazadas. (FAO, 2017)
(Chadan, 2017)

Existen varios mecanismos por los cuales un microorganismo es capaz de producir una
ETA.

e Intoxicaciones causadas por alimentos: se dan por la ingestién de alimentos
gque contienen toxinas bacterianas o de mohos en cantidades que afecten a la
salud. Estas toxinas no presentan olor o sabor y son capaces de sobrevivir aun
después de eliminar al microorganismo formador. (Chadan, 2017)

16
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e Infecciones transmitidas por alimentos: enfermedades ocasionadas por el
consumo de alimentos y agua contaminada con bacterias o0 virus
enteropatdgenos vivos, que invaden y proliferan en el tracto digestivo. Ejemplo:
Salmonella spp. (Chadan, 2017)

e Toxico infeccidn: se da por la ingesta de agua y alimentos contaminados con
células viables de bacterias patégenas (toxinas, mohos), no proliferan en el
tracto digestivo, pero esporulan, colonizan o mueren y liberan toxinas. Ejemplo:

Clostridium perfringens. (Chadan, 2017)

1.3 Principales vias de contaminantes alimentarios

e Contaminacion cruzada

Se entiende cuando el alimento entra en contacto con sustancias ajenas
(microorganismos patdégenos, toxinas, etc.) y se puede dar de manera directa por
contacto del alimento limpio con un alimento contaminado, o indirecta cuando se da
el contacto del alimento con superficies y/o utensilios contaminados con

microorganismos o sustancias nocivas para la salud. (DIGESA, 2015)

e Contaminacion de origen
Se da cuando los alimentos entran en contacto con contaminantes del medio

ambiente (toxicos, insecticidas y/o productos agropecuarios). (DIGESA, 2015)

e Contaminacién por manipulacion

Se da cuando el manipulador contamina directa o indirectamente los alimentos,
siendo este la principal fuente de contaminacién. Se puede reducir mediante la
aplicacion de buenas practicas de manipulacion de alimentos encaminada al
personal. (DIGESA, 2015)

1.4 Venta ambulante

Es una modalidad de trabajo con el cual los comerciantes expenden sus productos fuera
de un establecimiento permanente, esta forma de trabajo ha tenido un crecimiento
exponencial en los ultimos afios, principalmente en Ecuador. (Costa & Gregorio, 2016)
La venta ambulante se caracteriza por no presentar una infraestructura adecuada,

sumado a condiciones higiénicas desfavorables, que garanticen una inocuidad de su
17
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producto. Asi, la mayoria de emprendedores en este tipo de negocios no presentan una
capacitacion en cuanto al manejo de alimentos, es por esto que presentan varias
inconformidades que permite una proliferacibn de microorganismos patdégenos

causantes de enfermedades. (Jacome, 2017)

Existen varios inconvenientes con el aumento de este tipo de expendedores sobre todo
en la ciudad de Cuenca, pues es necesario un permiso de la entidad municipal para su
labor diario; pues asi lo refiere el Art.3 capitulo 1 de la ordenanza que regula las
actividades de comercio ambulatorio del Cantéon Cuenca que manifiesta: “ Prohibase en
las areas de uso publico del Canton, la exhibicion o venta, ambulatoria o estacionaria,
de productos alimenticios primarios, tales como: frutas, verduras, hortalizas, productos
carnicos y demas que se comercializan al interior de los mercados.” (Muncipio de
Cuenca, 2017)

Este tipo de trabajo ha generado una fuente de ingresos, sin embargo existe un alto
riesgo de contaminacion, quedando plasmado en diferentes estudios realizados por la
secretaria de Salud, en los cuales se manifiesta algun grado de contaminacion.
(Jacome, 2017)

Existen dos tipos de modalidades de venta ambulante; sedentaria es aquella en la cual
el vendedor presenta una sola ubicacion y no sedentaria es aquella en la que el
vendedor presenta una ubicacion mévil, ayudado con los medios que le permitan ofrecer
su producto o mercaderia en distintos lugares en el tiempo necesario para efectuar su
trabajo. (Cervantes J., 2014)

15 Descripcién del alimento de andlisis: Hot Dog
Los hot dogs de tipo perrito caliente son un alimento constituido de una salchicha cocida
en refrito (cebolla y tomate), con pan blando y alargado; este se acompafa con algun
aderezo como salsa de tomate, mostaza y mayonesa. (Real academia de la lengua,
2017)

Figura 1 Hot dog perrito caliente

18
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Los hot dogs se preparan de varias maneras, sin embargo a continuacion se describe

la forma en la que se realiza segun la explicacion de los vendedores involucrados en el

estudio:

e La salchicha es cocida en medio de cebolla y tomate picado de 5 a 10 min.

e Se sirve la salchicha en medio de pan alargado conjuntamente con el refrito (cebolla
y tomate).

e Se acompafa con aderezos: mayonesa (industrial o casera), mostaza y salsa de

tomate.

Figura 2 Preparacion de hot dogs

El alimento analizado es muy complejo ya que posee varios ingredientes con o sin

tratamiento térmico, descritos a continuacion:

e Pan
Es un alimento horneado de masa previamente fermentada, elaborado a base de:
harina, agua, sal, azlcar, levadura, leche, mantequilla y huevos. En panificacion se
utiliza harinas con alto contenido de proteinas (harinas duras), junto con el agua, lipidos
y el amasado dan la contextura adecuada. Formando un producto final que posee
alrededor de 73,5% hidratos de carbono, 9,8% de proteinas y 9,9% de grasas;
presentando un pH 4.0-4.4 y aw 0,96. Este producto es de facil deterioro por parte de
mohos y levaduras; El control microbiol6gico exige el analisis de: Escherichia cali,

Estafilococo aureus, Clostridium perfringens y Salmonella spp. (Falconi & Espin, 2014)

e Salchicha
Es un embutido elaborado a base de musculo esquelético de ganado (res y/o cerdo) o
pollo, pudiendo ser crudos, cocidos o ahumados introducidos en tripas. Contiene un
porcentaje de agua entre 60-70%, hidratos de carbono de 19,9%, proteinas 6-13% y
Grasas 12,6-31,9%. EIl control microbiolégico para salchicha es: mohos y levaduras,
aerobios mesofilos, Clostridium perfringens, Escherichia coli, Listeria monocytogenes,

Estafilococo aureus y Salmonella spp. (DIGESA, 2015)

19
Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle



[

gt Universidad de Cuenca

e Salsadetomate:
La salsa de tomate es una salsa elaborada a base de jugo y pulpa de tomates que han
sido previamente cocidos o no, para obtener la consistencia caracteristica. Contiene un
pH inferior a 4,5, acidez 2,5% en &cido acético y aw 0,73. El control microbioldgico se
basa en el contenido de mohos (hifas) y bacterias aciddricas (Lactobacilos

homofermentadores y heterofermentadores). (INEN 1026, 2010)

e Mayonesa:

La mayonesa es una salsa delgada formada por medio de emulsion de aceites vegetales
comestibles, yema de huevo, vinagre y agua; ademas se afiade ciertos aditivos como:
conservantes, antioxidantes, reguladores de pH, estabilizantes y espesantes. Contiene
un pH inferior a 4,2, acidez 0,2% en acido acético, aw 0,92 y alto contenido graso (70-
80%). El control microbiolégico se basa en el recuento de aerobios mesdfilos,
coliformes, Escherichia coli, Estafilococo aureus, mohos y levaduras, y Salmonella spp.
(Navarro, 2015) (Valenzuela, 2016)

e Mostaza.
La mostaza es una salsa elaborada a partir de semillas de la planta de mostaza, molidas
y mezcladas con agua. Contiene un pH inferior a 4,0, acidez 0,3% en acido acético. El
control microbiologico se basa en el recuento de aerobios mesofilos y deteccion

Salmonella spp. (Paunero, 2015)

1.6 Requisitos microbiolégicos del Hot Dog

En la normativa ecuatoriana no existe parametros microbiolégicos para el alimento hot
dog tipo perrito caliente, por lo que el analisis se basa en la Norma Peruana DIGESA
que incluye parametros microbiolégicos para “Embutidos con tratamiento térmico”
(Tablal) y “Comidas preparadas que llevan ingredientes con y sin tratamiento térmico”
(Tabla 2).
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Tabla 1 Limites microbiolégicos del andlisis de embutidos con tratamiento térmico para hot
dogs de la Norma DIGESA N°10.11

Agente microbiano Categoria | Clase n C Limite por gramo
M M
Aerobios Mesofilos 3 3 5 1 5x10 4 5x10 5
Escherichia coli 6 3 5 1 10 102
Staphylococcus aureus 6 3 5 1 10 102
Clostridium perfringens 6 3 5 1 10 102
Salmonella spp. 10 2 5 0 Ausencia/25g
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g

Categoria: Serie de factores que relacionan el peligro de la presencia de determinadas especies 0 grupos bacterianos
en un alimento (1 a 15 categorias)

Clase: Criterios de decision (dos categorias o de tres categorias)

n: Nimero de unidades a analizar

C: Numero maximo de unidades defectuosas que se pueden aceptar

m: NUumero maximo de bacterias pertinentes/g

M: Valor iguales o superiores son inaceptables.

Fuente: (DIGESA, 2015)

Tabla 2 Limites microbioldgicos para comidas preparadas que llevan ingredientes con y sin
tratamiento térmico de la Norma DIGESA 15.1

Agente microbiano Categoria | Clase n C Limite por gramo
m M
Aerobios Mesofilos 2 3 5 2 105 106
Coliformes 5 3 5 2 102 108
Escherichia coli 5 3 5 2 10 102
Staphylococcus aureus 5 3 5 2 10 102
Salmonella spp. 10 2 5 0 Ausencia/25g

Categoria: Serie de factores que relacionan el peligro de la presencia de determinadas especies o grupos bacterianos
en un alimento (1 a 15 categorias)

Clase: Criterios de decision (dos categorias o de tres categorias)

n: Nimero de unidades a analizar

C: Nimero méaximo de unidades defectuosas que se pueden aceptar

m: Nimero méaximo de bacterias pertinentes/g

M: Valor iguales o superiores son inaceptables.

Fuente: (DIGESA, 2015)
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1.7 Grupo de microorganismos

1.7.1 Microorganismos indicadores de alteracion.

Son los microorganismos asociados a la vida util y alteracién del producto; pudiendo ser
aerobios mesofilos, mohos y levaduras. Los microorganismos crecen selectiva y
competitivamente en el alimento, iniciando el deterioro con una poblacién heterogénea,
conforme avanza el deterioro del alimento se reduce a poblaciones mas homogéneas,
hasta que finalmente sobrevive un solo tipo de microorganismo. De modo que una
variedad inicial de microorganismo indica poco deterioro, al contrario una poblacién
homogénea o un solo tipo de microorganismo presente indica un deterioro avanzado.
(DIGESA, 2015)

e Aerobios mesofilos
Estima la microflora total sin especificar el tipo de microorganismo presente, es ademas
un indicador de calidad del producto, asi como las condiciones higiénicas con las que
fueron manipulados los alimentos desde su manufactura hasta su distribucion. A este
grupo pertenecen todas las bacterias aerobias, con una temperatura 6ptima de 30-40°C.
(Passalacqua & Cabrera, 2015)

Los calculos estiman el nimero de microorganismos presentes en un producto, pero la
presencia o ausencia de microorganismos patégenos no depende del alto o bajo nimero
de colonias. La interpretacién de los resultados va a depender de varios factores del
alimento como tipo de alimento (madurados con bacterias 0 con conservantes),
manipulacion, almacenamiento y conservacion de los mismos. (Passalacqua & Cabrera,
2015)

Este tipo de microorganismo permite evaluar la calidad de un alimento asi como de los
ingredientes del producto final, demostrando; contaminacion de la materia prima,
deficiente manipulacién durante el proceso de elaboracion, inmediata alteracion del

producto, prediciendo asi la vida Gtil de un alimento. (Ramiro, 2015)

1.7.2 Microorganismos indicadores de higiene
Son microorganismos no patdgenos indicadores de la eficacia de los procesos de
sanitizacion y desinfeccion de diversos productos. Ponen en manifiesto deficiencias

microbiolégicas de un alimento, el principal son Coliformes. (DIGESA, 2015)

22
Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle



[

gt Universidad de Cuenca

e Coliformes

Son microorganismos Gram-negativos, bacilos cortos, aerobios o anaerobios
facultativos, capaces de fermentar la lactosa y sacarosa con produccion de &cido y gas
a las 48h de incubacién a 37°C. A este grupo pertenecen los géneros: Escherichia,
Enterobacter, Klebsiella y Citrobacter. Siendo el género méas representativo el de
Escherichia la especie coli. (Vazquez, O Neill, & Legnani, 2013)

Los coliformes se eliminan faciimente por tratamiento térmico, por lo cual son
particularmente Utiles como componentes de criterios microbioldégicos para indicar

contaminacion postproceso térmico. (Campuzano, 2015)

e Escherichia coli
Es un bacilo corto mévil, Gram negativo termotolerantes (35 a 43°C), que esta presente
en el intestino del ser humano y animales de sangre caliente, estos constituyen el 1%
de la flora normal del intestino, es utilizado como indicador de contaminaciéon fecal de

agua y de los alimentos. (Vazquez, O Neill, & Legnani, 2013)

La ausencia de este microorganismo permite demostrar una eficacia del control a nivel
de cadena de frio asi como también de procesos térmicos como pasteurizacion, ya que
presenta su limite maximo de crecimiento en 7°C y es sensible a temperaturas
superiores a 70°C. La congelacién no garantiza la destruccién de bacterias viables
presentes en un alimento. Otros factores que influyen en el desarrollo de este
microorganismo son el pH y la aw, asi un alimento altamente acido y/o con aw de 0,94
influird negativamente en la proliferacion de este microorganismo. (Chadan, 2017)
(Vazquez, O Neill, & Legnani, 2013)

Existen varias cepas de E. coli patdgeno como:

a) E. coli enterotoxigénicas: mas conocida como “diarrea del viajero”. son
capaces de producir dos tipos de enterotoxinas: una termolabil que se inactiva a
60°C por 30 min y otra termoestable que resiste a 100°C por 15 min. (Vazquez,
O’Neill, & Legnani, 2013)

b) E. coli enterohemorragica: son productoras de citotoxinas capaces de destruir
las células intestinales y causan colitis hemorragicas caracterizadas por célicos
graves y diarreas. Puede llegar a desencadenar el sindrome urémico hemolitico
provocado por fallo renal y anemia hemolitica. (Vazquez, O Neill, & Legnani,
2013)

23
Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle



¥

o -

IS

—Ta X

s
S Universidad de Cuenca

c) E.colienteroinvasiva: son productoras de citotoxinas, inducen a enfermedades
graves como colitis y una forma de disenteria acompafnada de fiebre y heces

sanguinolentas. (Vazquez, O Neill, & Legnani, 2013)

d) E. coli enteropatogena: es el principal causante de diarrea en nifios, aun se

desconoce su mecanismo. (Vazquez, O Neill, & Legnani, 2013)

e) E.coli enteroagregante: son productoras de toxinas que estimulan la secrecién
intestinal capaz de originar diarrea persistente en nifios. (Vazquez, O Neill, &
Legnani, 2013)

1.7.3 Microorganismos patdégenos

Corresponde aquellos microorganismos responsables de trastornos gastrointestinales
ya que poseen mayor virulencia o incidencia de causar ETAs, pueden ser bacterias,
virus y parasitos. Las bacterias patégenas mas destacables son Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, entre otros, de los cuales la cantidad de células viables condicionan su
peligrosidad. Existen otros microorganismos cuya sola presencia indican peligrosidad
para la salud como: Salmonella spp, Listeria monocytogenes, Escherichia coli.
(DIGESA, 2015)

e Staphylococcus aureus

Es una bacteria esférica pequefia, Gram positiva. Son anaerobios facultativos pero
crecen mejor en presencia de aire, todas las estirpes son coagulasa positivo, crecen
entre 7 y 48°C con una temperatura Optima de 35-37°C. Son productoras de
enterotoxinas que sobreviven por largos periodos de tiempos en ambientes secos y en
alimentos con alto contenido de sales y azUcares. Estos microorganismos son capaces
de producir rapidamente toxinas resistentes al calor, congelamiento y radiacion; por lo
gque se considera como una bacteria causante de intoxicacion alimentaria, después de
ser ingeridas actian de forma rapida manifestando sintomas de forma inmediata ya que
resisten a enzimas proteoliticas (pepsina y tripsina). También produce infeccion de
forma directa por destruccién e invasion tisular local la cual se disemina por via

sanguinea. (Calderon & Maria, 2010)
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Este microorganismo se lo considera un indicador de deficiencia en la manipulacion de
alimentos, pues esta especie se encuentra habitualmente en piel y mucosas de los seres
humanos y animales, formando parte de la flora normal. Los portadores se clasifican en,
portadores sanos ocasionales, intermitentes o permanentes de este microorganismo.
Por lo que no solo indica contaminacion por manos sucias o infecciones. (Calderon &
Maria, 2010) (Cervantes & Garcia, 2014)

e Clostridium perfringens

Son bacilo Gram positivo, anaerobio y formador de esporas pero aerotolerante, no mévil,
productor de enterotoxinas, crecen entre 20 - 50°C, con una temperatura 6ptima de
45°C. Ampliamente distribuida en la naturaleza (suelo) e intestino de animales y el
hombre. (Renapra & Anmat., 2015)

Es la tercera causa de infeccion alimenticia, después de Salmonella y Staphylococcus
aureus.

Existen 5 tipos de C. perfringens (A,B,C,D y E), siendo el tipo A el causante de brotes
de ETAs, produce dos tipos de toxinas, una termoresistente (resisten a temperaturas de
ebullicién por 1 a 3 horas, equivalente a un 10%) y otra termolabil (se aislan en un 90%
del intestino animal). EIl Clostridium perfringens tipo C produce enteritis nefrética.

Las enterotoxinas se producen al momento de la esporulacién del microorganismo, se
unen al receptor de membrana, alterando la permeabilidad calcio dependiente,
desencadenado un dafio tisular o lisis por el desequilibrio electrolitico. (Renapra &
Anmat., 2015)

Las temperaturas de coccion deficiente ayudan a la eliminacion de las formas
vegetativas mas no elimina las formas esporuladas, las cuales proliferan cuando existe

un descenso de temperatura muy lento entre 50 y 25°C. (Renapra & Anmat., 2015)

e Salmonella spp

Son bacterias Gram negativas, anaerobias facultativas, mesofilos, con una temperatura
Optima de 35-37°C, presenta un limite de crecimiento de 7°C, aunque a una temperatura
de 15°C o menos se reduce significativamente. Las serovariedades zoondéticas son
consideradas como Salmonella no Typhi, las cuales se encuentran ampliamente
distribuidas en el reino animal, siendo las aves y los derivados fuente comun de
infeccion, ademas es responsable de causar millones de casos de ETAs cada afio segun
la OMS. (Heredia & Vinueza, 2018)
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Constituye una de las principales causas de gastroenteritis con cuadros febriles en el
hombre, presenta un periodo de incubacion variado por lo general de 8 a 72 horas, a
veces inferior a 6 horas, y en repetidas ocasiones en periodos mayores a 72 horas.
Salmonella no sobrevive a temperatura de pasteurizacién, asi tampoco a pH por debajo
de los 4.5 y su mayor caracteristica es que resisten a la deshidratacion. (Heredia &
Vinueza, 2018)

Este microorganismo tiene la capacidad de producir dos cuadros clinicos, gastroenteritis
causada por varios serotipos como S. enteritidis y S. typhymurium, y fiebre tifoidea
caracterizada principalmente por temperaturas corporales de 39 a 40°C, es causada por
S. paratyphi A, B y C. En algunas ocasiones estos cuadros clinicos pueden causar
bacteriemia e infecciones focalizadas o sistémicas. (Heredia & Vinueza, 2018)
(Martinez, 2016)

Se ha reportado que los infectados pueden ser un foco de contaminacion por varios dias
0 semanas después, incluso por mas de un afio. (Heredia & Vinueza, 2018) (Martinez,
2016)

Los principales alimentos portadores o vehiculos son carne, leche, aves de corral y
principalmente huevos, este Ultimo es utilizado para la preparacion de aderezos como
mayonesa, de forma casera puede ser un foco de contaminacién pues no posee una
previa coccion. La contaminacion del huevo se puede dar de forma transovarica o
después de la puesta, los microorganismos ingresan a través de los poros de la ciscara,
siendo la principal fuente la yema por su alto contenido de nutrientes. (Heredia &
Vinueza, 2018) (Martinez, 2016)

e Listeria monocytogenes

Es un bacilo corto Gram positivo, no esporulado mévil a 25°C e inmovil a 35°C, aerobio
0 anaerobio facultativo, intracelular oportunista, que se desarrolla de 1 a 45°C con una
temperatura 6ptima de 30 a 37°C. Soporta condiciones adversas de frio (<0°C), calor
(>50°C), acidez (pH >4.3) y salinidad (12% NacCl). (Price, Jayeola, Niedermer, &
Parsons, 2017)

Produce dos tipos de manifestaciones clinicas, invasiva la cual se da cuando las
bacterias atraviesan la barrera intestinal avanzando a sistemas y 6érganos que son

blanco de infeccibn; y, no invasiva la cual se caracteriza por gastroenteritis como diarrea
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fiebre y mialgias. (Price, Jayeola, Niedermer, & Parsons, 2017) (Svetoslav & Otavio,
2018)

La Listeria monocytogenes es un microorganismo ambiental capaz de formar bio

peliculas como barrera de proteccion frente a los agentes antimicrobianos, por ello se

adhieren a las superficies persistiendo en equipos y utensilios por tiempos prolongados,

siendo el unico método de eliminacion la pasteurizacion. (Price, Jayeola, Niedermer, &
Parsons, 2017) (Svetoslav & Otavio, 2018) (Mufioz, Chavez, & Rodriguez., 2015)

1.8 Factores que influyen directamente sobre el crecimiento
microbiano.

Factores intrinsecos

Composicion del alimento: hace referencia a la cantidad de nutrientes que posee el
alimento (hidratos de carbono, grasas, proteinas, vitaminas y minerales) y que
requiera el microorganismo para proliferar.

pH y acidez: cada microorganismo necesita de pH especifico para proliferar, y la
acidez inhibe hasta cierto punto el crecimiento bacteriano.

Actividad acuosa (aw): es la relaciéon que existe entre el agua libre y el agua total
presente en el alimento, a mayor cantidad acuosa mayor sera la probabilidad de

crecimiento bacteriano. (Moreno & Alarcon, 2015)

Factores extrinsecos.

Concentracién de oxigeno: constituye un factor selectivo para los microorganismos,
ya sean aerobios (requieran oxigeno para proliferar), anaerobios (requieren
ausencia) o facultativos (crecen en presencia o ausencia de oxigeno).
Temperatura: un 60% de microorganismos crecen entre 5-60°C siendo la
temperatura optima de 37 °C, es por esto que se debe mantener a los alimentos por
encima o debajo de estas temperaturas.

Humedad: mayor humedad mayor proliferacion. (Moreno & Alarcon, 2015)
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2 METODOLOGIA
2.1 Tipo de estudio

Este trabajo de titulacion fue un estudio observacional de disefio transversal de tipo

descriptivo.

2.2 Area de Estudio y toma de muestra
Puestos de ventas ambulantes de hot dogs localizados en la Ciudad de Cuenca-
Ecuador. Segun el catastro del Departamento de Control Urbano del GAD municipal
constan 10 expendedores de este tipo de alimento, considerando este el nimero de
muestras base para el estudio, los cuales no fueron localizados en su mayoria por lo
gue se buscoé nuevos vendedores de diferentes localidades de la Ciudad, descritos en
el ANEXO N°1 y ubicados en el ANEXO N° 2.

La muestra consistio en el hot dog completo (pany vienesa), aderezos (mayonesa, salsa

de tomate y mostaza) e ingredientes adicionales (cebolla y tomate cocidos).

Se tomaron 20 muestras, en 10 puestos de venta ambulante. Siendo la unidad muestral
un hot dog, el cual se solicitdé al expendedor dividir en dos porciones que fueron
recolectadas en fundas herméticas (ziploc), previamente etiquetadas y transportadas
segun la norma NTE INEN 1529-2:2013, en un envase secundario (cooler) con pilas de
hilo a temperatura de refrigeracion (2-8°C); la primera porcién se utilizé para el analisis
de Clostridium perfringens llevada al laboratorio externo y la segunda porcion fue
llevada al laboratorio de microbiologia de alimentos de la Facultad de Ciencias

Quimicas de la Universidad de Cuenca.

2.3 Materiales, equipos y reactivos

Materiales
e Lampara de alcohol

e Pipeta automatica
e Tubos de ensayo
e Matraz

e Varilla de vidrio

e Probeta 100ml

e Puntas con filtros estériles
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Equipos
e Autoclave N° serie 919997, marca All American, modelo 930.

e Balanza analitica N° serie 14952, marca Ohaus, modelo Scout Il
e Estufa Fanem N° serie 91974

o Refrigeradora N° serie 14342, marca Philco, modelo Br 203

Reactivos
o Placas compact Dry TC, ECy X SA

e Reveal 2.0 para Salmonella y Listeria spp.
¢ Agua destilada

e Agua de peptona

2.4 Métodos y técnicas de analisis
Para el andlisis microbiolégico de hot dogs, se realizaron ensayos preliminares de
diluciones sucesivas con el fin de determinar las diluciones a utilizar. Las diluciones
preliminares utilizadas fueron: 1/10, 1/100, 1/1000, 1/10000; segun los resultados se
llegd a la conclusion de utilizar las diluciones 1/10 y 1/100 para la determinaciéon de
Escherichia coli y Staphylococcus aureus pues no existid crecimiento en menor dilucién,
en cambio para la determinacion de aerobios mesdfilos se utilizé la dilucion 1/100 y

1/1000 debido a que la dilucién 1/10 dio resultados muy numerosos para contar (MNPC).

Preparacion de la muestra para el analisis

Se tomaron 60 g de muestra para el andlisis microbioldgico: 10 g para el analisis de S.
aureus, A. mesdfilos, E. coli; 25g de muestra para andlisis de Salmonella y 25 g de
muestra para el analisis de Listeria monocytogenes. Para el andlisis de C. perfringens

se envi6 al laboratorio externo 60 g aproximadamente.

2.5 Placas compact DRY
Son placas cromogénicas para deteccion y cuantificacion de microorganismo de
diversos tipos de muestras, presentan un procedimiento sencillo y seguro, equivalente
a procedimientos tradicionales como recuento en placa. La interpretacién en estas
placas es especifica, ya que cada microorganismo desarrolla un color caracteristico
debido a indicadores redox y sustratos cromdgenos, en los tiempos y temperaturas

correspondientes de incubacion. (HyServe, 2018)
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Las placas Compact Dry se pueden almacenar a temperatura ambiente hasta un periodo
de 24 meses. La tapa con cierre giratorio permite transportar las muestras con
seguridad. (HyServe, 2018)

2.5.1 Aerobios mesoéfilos, Compact Dry TC
La determinacion de aerobios meséfilos se da mediante las placas compact Dry TC que
presenta un agar base de cultivo estandar, el cual proporciona un medio con nutrientes
necesarios para un recuento bacteriano viable. Formado por sal de tetrazol e indicador

redox que permite una coloracion roja de las colonias. (HyServe, 2018).

Antes de la siembra en placa, se realizaron varias diluciones en agua de peptona segun
ANEXO N°3. El método de siembra de las placas compact Dry consiste en sembrar 1mL
con pipeta automatica de forma perpendicular a la placa. Se incubaron en la estufa a
37°C de 24 a 48 horas. ANEXO N° 4

2.5.2 Coliformes/Escherichia coli, Compact Dry EC
La determinacién de coliformes y Escherichia coli se da mediante las placas compact
Dry EC que contiene dos sustratos enzimaticos cromogenos, magenta-GAL especifico
para deteccién de coliformes pues desarrolla coloracion rosa salmén y X-Glucoronico
especifico para deteccion de E. coli pues desarrolla coloracién azul. La suma total de

las colonias da como resultado la cifra total del grupo coliformes. (HyServe, 2018)

Antes de la siembra en la placa se realizaron varias diluciones en agua de peptona
segun ANEXO N°3, se siembra segun método para placas compact Dry. Se incuban en
la estufa a 37 +/- 2°C por 24 horas. ANEXO N° 5

2.5.3 Staphylococcus aureus, Compact Dry X-SA
La determinacion de Staphylococcus aureus se da mediante las placas compact Dry X-
SA, contiene agar de sal manitol mejorado, la deteccién se realiza por medio de una
reaccién de yema de huevo, a efectuar mediante la suspensién Compact Dry SA Egg
Yolk. El complejo lipido-proteinico (lecitina) de la yema de huevo se desintegra por obra
de cierta lipasa del Staphylococcus aureus, y modifica con ello el color del medio
ambiental de la colonia a verde azulada. (HyServe, 2018)

Antes de la siembra en la placa se realizaron varias diluciones en agua de peptona
segun ANEXO N°3, se siembra segin método para placas compact Dry. Se incuban en

la estufa a 37°C por 24 horas. ANEXO N°6

30
Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle



[

gt Universidad de Cuenca

2.5.4 Medio SPS Agar
Permite el aislamiento selectivo de Clostridium, especialmente para C. perfringens y C.
botulinum. Se fundamenta en la utilizacidon de sulfito sédico, el cual es reducido a sulfuro
de hidrégeno por la mayoria de los Clostridium spp, luego este reaccionara con citrato
férrico y formara sulfuro de hierro (precipitado) lo cual le proporcionara un color negro a
las colonias. Este medio posee antibidtico lo cual inhibe el crecimiento de bacterias
acompafiantes en la muestra diferentes de Clostridium spp, es selectivo pues si crecen
otros microorganismo no produciran SH2 por lo que no formaran colonias negras.

(Microbiologia: Laboratorio de aguas y alimentos, 2014)

Composicion:
e Peptona de caseina
e Extracto de levadura
e Citrato de hierro (Il1)
¢ Sulfito sodico
e Polimixina-B sulfato
e Sulfadiazina sodica

e Agar

Este microorganismo fue analizado por un laboratorio certificado, debido al poco acceso
a los medios de cultivos necesarios. Se trabajé segun el método tradicional de siembra

en profundidad usando el agar SPS y para confirmacion tioglicolato.

El método consiste en realizar primero diluciones segin ANEXO N°3, luego se siembra
por duplicado 1 ml de cada dilucién en caja Petri, se agrega 20 ml del agar SPS, se
homogeniza cuidadosamente y se deja solidificar. Es opcional agregar una capa extra
de agar SPS o agar Nutritivo, con el objetivo de sellar el cultivo. Se incuba en
anaerobiosis sin invertir la caja por 20-24 horas a 33 + 2 °C.

La confirmacion se realiza mediante la siembra en Tioglicolato de dos colonias tipicas
(colonias negras) crecidas en el agar SPS, se incuba en anaerobiosis por 24 horas a 33
+ 2 °C; se debe observar bacilos Gram positivos en tincion Gram.

Los célculos se realizan a través del conteo de las colonias multiplicado por el factor de
la dilucion, se expresa en numero de Clostridium perfringens /g o mL de muestra.

Los resultados por parte del laboratorio externo fueron emitidos en un informe técnico
segun ANEXO N° 8 y resumidos en ANEXO N° 9.
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2.5.5 Meétodo Reveal 2.0 para Salmonella
Este método permite una recuperacion rapida del microorganismo en muestras
alimentarias, concentrados para animales y muestras ambientales en un tiempo de 24
horas. Se fundamenta en la presencia de anticuerpos especificos que pertenezcan a los
serotipos somaticos A - E de Salmonella entérica, son los serotipos mas comunes en

alimentos y fuentes no alimentarias. Presenta dos medios:

a. Revive.- Contiene nutrientes para recuperar microorganismos sometidos a
estrés o lesion.
b. Rappaport-Vassiliadis (RV).- Favorece el crecimiento de Salmonella spp a
niveles que puedan ser detectables. (NEOGEN, Reveal 2.0 for Salmonella,
2018)
Para su determinacién se procede a incubar la muestra en el medio 1 (Revive) y medio
2 (Rappaport Vassiliadis) segin el ANEXO N° 10. Se toma 200 uL de muestra de Reveal
y se coloca en un recipiente graduado por 15 min a temperatura ambiente con la tira
reactiva, la cual posee anticuerpos anti-Salmonella conjugados con particulas de oro
coloidales formando un complejo antigeno anticuerpo el que se pronunciara en la zona
de reaccion como una linea visible. Este procedimiento se debe realizar dentro de las 6
horas después de la incubacion.
e EIKit se almacena de 15 a 30 °C, no se debe autoclavar.
e Utilizar agua estéril para la hidratacion de los medios.
e Permitir un flujo de aire que ayudard a la proliferacion del microorganismo.
e Precalentar agua estéril a 42°C para rehidratacion de Revive y 36°C para
rehidratacion de RV.
o Respetar los periodos y temperaturas de incubacion establecidos para evitar
resultados erroneos.
e La lectura se debe realizar antes de los 20 min, pues después de ello, se
considera un resultado erroneo por sobre explotacion del dispositivo de prueba.
(NEOGEN, Reveal 2.0 for Salmonella, 2018)

2.5.6 Reveal 2.0 para Listeria
Este método permite una recuperacion rapida del microorganismo en muestras
alimentarias y ambientales en un tiempo de 27-30 horas. Detecta todas las especies de

Listerias spp, excepto Listeria grayi.

Contiene medio LESS (Enriquecimiento de Listeria en un solo paso), que permiten un
enriguecimiento selectivo de las especies de Listeria ANEXO N° 11, seguido se
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neutraliza 2 mL a temperatura de 80°C, después se afiade 200 uL de muestra de Reveal
al recipiente graduado y se coloca la tira reactiva o dispositivo Reveal, por 20 min a
temperatura ambiente, la cual posee anticuerpos anti Listeria especificos conjugados
con particulas de oro coloidales formando un complejo antigeno anticuerpo el que se

pronunciard en la zona de reaccién como una linea visible.

Un resultado positivo se manifiesta con dos lineas cromogénicas en el dispositivo
Reveal, en cambio el resultado negativo genera una linea cromogénica en la zona de
control, y si no se manifiesta la linea control se considera prueba invalida y se debe
repetir el proceso.

e EIKit se almacena de 15 a 30 °C, no se debe autoclavar.

e Utilizar agua estéril para la hidratacion de los medios.

e Debe permitirse un flujo de aire que ayudara a la proliferacion del

microorganismo.
e La lectura se debe realizar después de 20 min pues antes de ello se considera

un resultado erréneo. (Neogen Reveal 2.0 for Listeria, 2018)

2.6 Célculos
Los célculos de los recuentos se realizaron en base de la siguiente formula:
(N9)
"V +01(m)(d)

N° = nimero de colonias

V = Volumen de siembra

n = nimero de placas sembradas
d = Dilucién de siembra

Fuente: (INEN 1529-14, 2013)

2.7 Analisis estadistico
El tipo de andlisis empleado fue descriptivo para el cual se utilizé el programa Microsoft
Excel con las siguientes variables: media, desviacion estandar y porcentaje de
cumplimiento evaluados en un margen establecidos por las Normas DIGESA para asi

establecer un criterio de cumplimiento o no de la misma.

2.8 Mapeo
Se realiz6 un mapeo de los vendedores ambulantes de los hot dogs que forman parte
de este analisis en la ciudad de Cuenca por lo que existe una distribucion geogréfica

homogénea. Se utilizé el programa Google Earth pro. ANEXO N° 2
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2.9 Capacitacion

En conjunto con el Departamento de Control Urbano del GAD municipal de Cuenca, se
efectué una capacitacién a los vendedores ambulantes de hot dogs con el tema
“Medidas de control para evitar las enfermedades transmitidas por alimentos”, el dia
martes 11 de Diciembre del 2018 en el salon de conferencia del GAD municipal. Se
elaboré un triptico informativo y diapositivas los cuales fueron aprobados por las
autoridades municipales y entregados a los vendedores el dia de la capacitacion.
ANEXO N° 12

3 RESULTADOS Y DISCUSION

El estudio fue de varios sectores de la ciudad de Cuenca, en el cual se analizaron a 10
vendedores ambulantes de hot dogs, por duplicado dando un total de 20 muestras
procesadas en 4 muestreos, en un periodo comprendido entre Junio y Julio del 2018.
ANEXO 1

Las muestras analizadas fueron hot dogs tipo perros calientes que consisten en pan,

salchicha, refrito (cebolla y tomate), aderezos (mayonesa, salsa de tomate y mostaza).

Los andlisis microbiolégicos se analizaron en base a las Normas DIGESA “Embutidos
con tratamiento térmico” y “Comidas preparadas que llevan ingredientes con y sin
tratamiento térmico”. Los resultados obtenidos se presentan en la Tabla N° 3 y 4,
detallados en el ANEXO 9

Tabla 3 Resultados del analisis microbiol6gico de embutidos para hot dogs.

Microorganismos Recuento % de Cumplimiento | jmites permitidos
analizados de la Norma

Media DE DIGESAN®10.11 Minimo Méaximo
Aerobios Mesodfilos 59x10%* 4,18x10* 95 5x10 * 5x10 ®
Escherichia coli 5,45 x10 3 0 95 10 10x 102

*%

Estafilococo aureus 0 0 100 10 10x 10?
Clostridium < 10 *** 0 100 10 10x 10?
perfringens
Salmonella spp. Q *Hx* 0 55 Ausencia/25g
Listeria 2 FHHIE 0 90 Ausencia/25g

* Media tomada de 19 muestras cuantificadas, 1 muestra con recuento MNPC
** Unico dato de las 20 muestras analizadas

*** 15 muestras refieren conteo < 10, y 5 muestras ausencia total

**+% Representa el nimero de muestras con resultado positivo

**xik Representa el nimero de muestras con resultado positivo

Fuente: (DIGESA, 2015)
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Tabla 4 Resultados del andlisis microbiolégico de comida preparada

Microorganismos Recuento % de Limites permitidos
analizados Cumplimiento
; de la Norma o i
Media DE DIGESA N° 15.1 Minimo Maximo

Aerobios Mesofilos 5,9 x10 2* 4,18 x10 4 95 5x10 5 5x10 &
Coliformes 8,2x101* | 134 x103 90 102 103
Escherichia coli 5,45 Xx10 3*** 0 95 10 10x 102
Estafilococo aureus 0 0 100 10 10x 10?
Salmonella spp. Q HHrx 0 55 Ausencia/25g

* Media tomada de 19 muestras cuantificadas, 1 muestra con recuento MNPC

** Media tomada de 19 muestras cuantificadas, 1 muestra con recuento MNPC

** Jnico dato de las 20 muestras analizadas

**+* Representa el nimero de muestras con resultado positivo

.Fuente: (DIGESA, 2015)

El andlisis microbiolégico de las 10 muestras de hot dogs examinadas con sus
respectivos duplicados denotan un porcentaje de cumplimiento de la Norma DIGESA
“Embutidos con tratamiento térmico”, para aerobios mesodfilos 95%, Escherichia coli
95%, Clostridium perfringens y S. aureus 100%, Salmonella spp 55% y Listeria

monocytogenes 90%.

En base a la Norma DIGESA “Comidas preparadas que llevan ingredientes con y sin
tratamiento térmico” los porcentajes de cumplimientos son los mismos, a pesar de que
los limites en cuanto a aerobios meséfilos son mayores. Ademas, se incluye la
determinacion de coliformes totales. El cambio de estos dos parametros se puede basar
en gue existird una mayor manipulacion debido a los diversos ingredientes que poseen,

sometidos o no a tratamiento térmicos.

Se analizé todo el hot dog puesto que en este tipo de alimentos no se asegura una

homogeneidad de microorganismos por la variedad de sus componentes.

En los resultados se puede observar que el 100% de las muestras indican presencia de
bacterias aerobias sin especificacién de su tipo, sin embargo existe un cumplimiento del
95% de este microorganismo segun los limites permitidos en las Normas DIGESA
N°10.11 y 15.1, con una gran variabilidad del 70% (porcentaje de coeficiente de
variacion) pudiendo deberse a que los alimentos no han sido manipulados ni
conservados correctamente, que cada manipulador presenta su forma de preparacion y

que el alimento posee varios ingredientes.
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En este estudio se establecié un 25% de muestras positivas para coliformes totales, del
cual el 10% incumplen la Norma DIGESA N°15.1. También se determiné un 5% de
muestras positivas para el indicador de contaminacién fecal y patogenicidad,
Escherichia coli, esta bacteria es una de las principales en causar diarreas agudas en
nifos menores de 5 afios (Gémez, 2014). La determinacién de Escherichia coli, permite
identificar una contaminacion fuerte y/o reciente por desechos animales o humanos, en
cambio si se detectan coliformes totales pero no Escherichia coli, sefiala que la
contaminacién es reciente pero de origen no fecal o contaminacion fecal lejana, sin
supervivencia de coliformes intestinales. (Blanco & Casadiego, Calidad microbiol6gica
de alimentos remitidos a un laboratorio de salud publica, 2016) (Diaz & Rodriguez,
2013)

C perfringens y S. aureus cumplieron con la norma, el recuento del primero indica

presencia del mismo en valores por debajo del limite inferior establecidos en la horma.

El analisis de Salmonella fue uno de los mas importantes por su grado de patogenicidad
y por su alta incidencia en las muestras de los hot dogs, 45% de incumplimiento. Esto
podria deberse a varios factores principalmente por la manipulacién, transporte y
almacenamiento de aderezos inadecuados. Ademas durante el muestreo se indago la
forma de preparacion de la mayonesa, pudiendo ser el foco principal de contaminacion
pues esta es elaborada de forma casera. Se recomienda un andlisis con mayor
frecuencia y numero de muestras de cada vendedor enfocadas a este microorganismo.
(Bayona, 2016). En estudios de alimentos preparados a base de huevos, se determiné
gque no se deberian utilizar huevos sin pasteurizar, menos en alimentos frescos como la

mayonesa. (Rincén, Ramirez Rueda, & Vargas, 2015)

En el analisis de Listeria monocytogenes los hot dogs analizados dieron un 10% de
incumplimiento, este tiene un alto indice de mortalidad (20%) vs otros microorganismo
patbgenos como E. coli y Salmonella. (Flor, 2017) No se establece una via de
contaminacion especifica a este microorganismo pues presenta gran ubicuidad en el

medio ambiente. (Fernandez, 2016)

La contaminacién de hot dogs puede darse por deficiencias sanitarias de la materia
prima y/o del manipulador, asi como todas las acciones incorrectas que lleve a cabo,
transformandose en el principal vehiculo de microorganismos patégenos o indicadores
de calidad. ANEXO 13 (Blanco, Casadiego, & Pacheco, 2015)
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Es muy probable que la contaminacién sea por tres vias existentes, la utilizacion del
mismo utensilio en el proceso de preparacion del alimento, los aderezos no se
encuentren almacenados en recipientes adecuados (sin tapa, frascos reutilizables y/o
sucios) y que el area de preparacion del alimento presente poca higiene esto podria
llevar a causar una contaminacion cruzada. Si los vendedores no usan material de
proteccion, ofrecen el alimento con la mano (pudiendo estar sucia y/o con ufias largas)
estarian propiciando una contaminacion por manipulacion o de origen sila materia prima

usada esta contaminada (embutidos).

Otro problema que incrementa la contaminacion podria ser cuando la materia prima se
mantiene a temperaturas inadecuadas, centrandonos al hot dog de tipo perrito caliente,
segun el modo de preparacion se mantienen el embutido y el refrito (cebolla y tomate)
a temperaturas menores a ebullicion o a temperaturas intermitentes propiciando el

medio idéneo para la proliferacion bacteriana.

4 CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

Mediante los resultados obtenidos en los analisis microbiolégicos de hot dog vendidos
de forma ambulante en la ciudad de Cuenca, Ecuador se determina que el 60% de
muestras analizadas incumplen con los pardmetros establecidos en la Norma DIGESA
N° 10.11 de aerobios mesofilos 5%, Escherichia coli 5%, Salmonella spp 45% y Listeria
monocytogenes 10%. El incumplimiento de la Norma DIGESA N° 15.1 para coliformes
totales es de 10%, los demas parametros posen los mismos porcentajes de
incumplimiento que la Norma N°10.11. Indica que este producto por su complejidad de
componentes presenta facilidad de contaminacién es por ello que se deberia llevar un
control sanitario mas riguroso ya que es poco apto para el consumo

La variacion de temperaturas durante la coccion del refrito y embutido debe ser
controlada para evitar tener el alimento en la zona de peligro (5 a 60°c) por tiempos
prolongados.

A través de una capacitacion a los vendedores de este tipo de alimentos se pretende
mejorar la calidad del producto y mantener un control de buenas practicas de

manufactura.

4.2 Recomendacion
Actualizar el registro del GAD municipal de los vendedores ambulantes de hot dogs, de
esta forma se tendra una mayor vigilancia y control de estos productos.
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Elaborar planes de capacitacion constantes en cuanto a la manipulacion correcta de los
alimentos y asi mejorar la calidad de los mismos
Para una evaluacion de la inocuidad de los alimentos se debe sumar el andlisis de

superficies de contacto con el alimento desde la materia prima hasta que llega al

consumidor asi también como un control sanitario de los manipuladores de hot dogs.
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6 ANEXOS
ANEXO 1 Vendedores ambulantes de la ciudad de cuenca
Tabla 5 Direccién de los vendedores participantes y fecha del andlisis.

Identificacion de Fecha de analisis Direccion
muestras
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Hurtado de Mendoza y Av.
de los Andes

Hurtado de Mendozay
Antisana

19 Junio 2018/

25 Junio 2018 Gil Ramirez Davalos y

Chapetones
Calle Vieja y Silban

Camino a Cajamarcay
Cojimies

Calle Antonio Vega Mufioz y
Padre Aguirre

General Escanddn y Roberto

02 Julio 2018/ Crespo Ordoéiiez

09 Julio 2018 Av. de las Américas y Juan

Pio Montufar
Camino Viejo a Bafios

Pio Bravo y Tomas Ordofiez
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Figura 3 Mapa del muestre de hot dogs de la Ciudad de Cueca
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ANEXO 3 Metodologia de la preparacién de diluciones

%0 ml de agua de peptona
+ 10 mg de muestra (hot-dog) (1/10)

I 1omi
1410 1100 1/1000

1mil 1ml

Flujograma 1 Forma de preparacién de diluciones usadas en el analisis
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ANEXO 4 Descripcién del procedimiento e interpretacién para aerobios
meséfilos en placas compact Dry

: ‘! ! 90 ml de agua de peptona
;“ ®  + 10 mg de muestra (hot-dog) (1/10)
L.

l 10 mi
110 1/100 1/1000
1Tml 1ml

Placas compact Ory TC

Tmi 1Tml iml Control

+ 1 mi agua peptona

Incubar 35-37 ° C por 24-48 horas

Observar el crecimiento en las cajas, contar

- |
- colonias rojizas a las 24 horas; volver a contar a
‘ las 48 horas.

INTERPRETACION:

Negativo: no se observa ningln crecimiento de
colonias, se debe incubar 35-37 °C por 24-48 | T SO
horas. W e, -

Positivo: Se observan colonias color rojo, las
colonias deben ser redondas e uniformes.

Flujograma 2 Descripcion del procedimiento e interpretacion para aerobios mesdfilos en placas compact
Dry
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ANEXO 5 Descripcién del procedimiento e interpretacion para Escherichia coli
en placas compact Dry

2 90 ml de agua de peptona

%+ 10 mg de muestra (hot-dog) (1/10)
ey

10ml
U 1

1110 17100 1/1000

ml 1ml

Placas compact Dry EC

-
M 1 ml . 1 ml Vit 1
|
I

Incubar 35-37 °C por 24 horas

-
——= | Observar el crecimiento en las cajas, contar
l colonias rojizas a las 24 horas; volver a contar a

ml Control
+1ml

agua peptona

las 48 horas.

INTERPRETACION

Negativo: no se observa ningln crecimiento de
colonias, se debe incubar 35-37 °C.

Positivo: Se observan colonias de color rojo
caracteristico de las coliformes; se observan colonias
azules caracteristicas de E. coli, las colonias deben
ser redondas e uniformes.

Flujograma 3 Descripcién del procedimiento e interpretacion para Escherichia coli en placas compact Dry
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ANEXO 6 Descripcion del procedimiento e interpretacién para Estafilococo
aureus en placas compact Dry

! j . 90mlde agua de peptona
# “  + 10 mg de muestra (hot-dog) (1/10)
£ =)

4 10ml

1/10 1/100 11000
H 1ml 1 mi

Placas compact Dry EC

1 ml Control
| +1ml

agua peptona

Incubar 35-37 " C par 24 horas

‘i Observar el crecimiento en las cajas, contar
colonias rojizas a las 24 horas; volver a contar
N

a las 48 horas.

-
Negativo: no se observa ningun crecimiento de / :
colonias, se debe incubar 35-37 °C por 24 horas. -0

Positivo: Se observan colonias diferenciadas "\ -
redondeadas de color verde azuladas. N :

Flujograma 4 Procedimiento e interpretacion para Estafilococo aureus en placas compact Dry
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ANEXO 7 Descripcion del procedimiento e interpretacién para Clostridium

perfringens

-

. 225 mlde agua de peptona
"+ 25 mg de muestra (hot-dog) (1/10)

‘ 10ml
1110 110 Control

J

o

Agar 5P5 9, )

F | 3 I-l. \}
< m =2 tm = i Agua de peptona

Afiadir 20 ml Agar SPS: Homogeneizar en & evitando salpicar el
agaralatapa

Incubar tapa armiba, anaerobiosis a 33 £2°C por 20-24 horas

= W
—= | Interpretacion: Cajas que contengan colonias de
t\ ‘ coloracion negra,

Confirmacidn: Sembrar dos colonias negras en
Tioglicolato por 24 horas a 33 £2°C
Observar en tincion de Gram: bacilos Gram positivos

Flujograma 5 Procedimiento e interpretacion para Clostridium perfringens

Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle
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ANEXO 8 Informe técnico de los resultados de Clostridium perfringens del
laboratorio externo

Figura 4 Modelo de los resultados de Clostridium perfringens emitidos por el laboratorio externo.

Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle
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ANEXO 9 Resultados del analisis microbiolégico
Tabla 6 Resultados de los analisis microbiologicos

Muestras | TC1/100 | TC 1/1000 |E. coli 1/10 | XSA1/10| frﬁ;gens Salrzsge”" Listeria Co"lf;’lrg"es
1A 1,00E+03 | 9,09E+02 0 0 <10 - - 0
2A 2,06E+04 | 2,64E+04 0 0 <10 - - 0
3A 9,09E+01 0 0 0 <10 - - 0
4A 1,00E+05| 1,23E+05 | 5,45E+03 0 <10 + - 5,45E+03
5A 1,00E+04 | 2,27E+04 0 0 <10 - - 0
6A 2,18E+03 | 3,64E+03 0 0 AUSENCIA - - 0
7A 8,00E+03 | 6,36E+03 0 0 AUSENCIA - - 2,73E+02
8A MNPC | 3,55E+04 0 0 AUSENCIA - - 127E+02
9A 5,45E+02 0 0 0 AUSENCIA + - 0
10A 2,73E+02 0 0 0 AUSENCIA + - 0
1B 5,00E+03 | 4,55E+03 0 0 <10 - - 0
2B 9,27E+03 | 8,91E+04 0 0 <10 + - 0
3B 1,15E+05| 9,09E+03 0 0 <10 - - 0
4B 9,27E+03 | 1,24E+05 0 0 <10 + - MNPC
5B 8,45E+03 | 9,09E+02 0 0 <10 + - 2,82E+03
6B 9,09E+03 0 0 0 <10 - - 0,00E+00
7B |1,36E+03| 1,82E+03 0 0 <10 + - 2 73E+01
8B 6,91E+03 | 6,91E+04 0 0 <10 + + 0
9B 1,82E+02 | 1.82E+03 0 0 <10 + - 0
10B 1,10E+03| 9,09E+01 0 0 <10 - + 0

[ 1 Indica incumplimiento de la Normas DIGESA
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ANEXO 10 Procedimiento para determinacion de reveal 2.0 para Salmonella

Medio REVIVE + 200 m! Agua estéril (42°C)Pesar 25 g muestra (hot-dog)

o N —

Qif' '»

Mezclar; incubar a 36°C+1°C
por 4 horag|

Medio 2 RV (Rappapor-Vassiliaris)
+ 200 ml Agua estéril 36°C

< Hy por 20 -
& ¢ \——
&0

Mezclar; incubar a 42°C+1°C
24 horas

m

200 uL Mezcla + Tira reactiva
15 min. Interpretar resultados

Interpretacion:

Resultado positivo: Presenta dos lineas cromogenicas en el dispositivo reveal
Resultado negativo: genera una linea cromogénica en la zona de control
Prueba invalida: no se manifiesta la linea control y se debe repetir el proceso.
La lectura se debe realizar antes de los 20 min

Flujograma 6 Procedimiento e interpretacion para determinacion de reveal 2.0 para Salmonella
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ANEXO 11 Procedimiento para determinaciéon de reveal 2.0 para Listeria
Medio LESS + 225 ml Agua estéril (42°C) Pesar 25 g muestira (hoi-dog)

s ‘I*H
¢ e

Mezclar; incubar a 30°C+1°C
por 27 - 30 horas

2ml en un tubo de ensayo,
colocar bafio maria 80°C

ATEMPERAR a 25°C
200 uL Mezcla + Tira reactiva 20
min. Interpretar resultados

Interpretacion:

Resultado positivo: Presenta dos lineas cromogénicas en el dispositivo reveal
Resultado negativo: genera una linea cromogénica en la zona de control
Prueba invélida: no se manifiesta la linea control y se debe repetir el proceso.
La lectura se debe realizar a los 20 min

Flujograma 7 Procedimiento para determinacion de reveal 2.0 para Listeria

Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
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ANEXO 12 Capacitacion

D’

Medidas de Higiene sobre Objetive
el alimento “HOT DOG”

el
S @ + = il

i

- + -
‘@; B . '

t:p:ck:r 3 los vendedores ambulantes de hot dog de Iz civdad de

A LA RSN TIENEN BEREH A SSPRRAR GUE L0 ALAIENTES AUE Cuenca. scerca de sz medidas de higiene que deben aplicar al alimento.

O e

2 * 3 *
£Queé es lo que llega a contaminar los
alimentos y nos enferma? Principales microorganismos
Tanta los alimentos come el agua ¢ contaminan can:
] Las enfarmedades alimentariaz ce define como:|
i . Enfermedad producida por agemes bicldgicas Aerobios
~ Que 3¢ encuertra cortaminando ks slimentos

L mesofilos
S

Guostriiom

porfringers.

Universidad de Cuenca
Facultad de Ciencias Quimicas
Escuela de Bioguimica y Farmacia

Integrantes: Martin

Eztos microorganizmos nos enferman produciends ETA:
[EWFERMEDADES TRANSMITIDAS FOR LOS ALIMENTOS)

~TIPOS DE CONTAMINACION T e L L — [ 0% DE CONTAVTNACION EN [0S ALIVIERTGS |
. ENLOSAUMENTOS . L

N — i Contaminacion de

. L ol = - origen

e o |
- . # g L Salchichas s
*n—;::ﬂ- deszde su progucsion

Contaminacion
Cruzada

Utilizar el mismao
utensilio para untar
wvarias salsas en un
producte

[ TIPOS D= CONTAMINACION EN LOS ALIMENTOS

Contaminacién
manipulacién

Mala higiene de
| manos, ufias
largas y sucias

[ Equipo e ins{a_lgcione;{]

Medidas higiénicas a tomar - s

A X

e vare e

R
rm——,

U ez e preveccin

(

Tee et oy 4l et S mani

"Coccién y preparacion de los |
alimentos

<Lz sakchichs Gede estar bien cocce.

I pan y os simentos en 5 no ceben ser manipulados con ez menos.
48 mayoness cazers no cese zer guBrasds por mas 24 noras.

T &

18

Figura 5 Diapositivas de apoyo para la capacitacion
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cuenca

Lim rnfeiza de
" Heot Dk
g o g

; . ; Medidas de control
Cocci6n del alimento R para prevenir
Larsalhicha debe estar biencocida las enfermedades
viar recaentar | s transmitidas por
b b : k i los alimentos

RECUERDE QUE

“Las personas tienen

derecho a que los alimentos que

consumen sean aptos”

*La Mayonesa casera
debe ser almacenada
maximo 24 horas.

‘ """“ “Verificarla fecha e

expiracion de las
e - salsas de tomate y
5 2 - /// mostaza.

”

/___A

P nci 1 t Obu

(PERRO CALIENTE) trasmitidas
P por los alimentos: P
mmﬂxﬂnymm&maﬂem
como salsa de tomate, mostaza y mayonesa. Bl;"mmym
¢Queé son Rt e
enfermedades : L.
transmitidas e v st
] -Ueras s !
por los alimentos Vomita Hoarasbesiasng
Son enfermedades provocadas por el consumo de agua 0 Diarrea i6n del ali
wmlnscmwnnadﬂsnmdwmm (:mm dm |
Nauseas <Los Smindiics 4 .
nflens o cicke] s i e |

La manipulacion del hot dog debe So¢
muy rigurosa desde La compra hasta - Los aderezos (salsa de tomate, mayonesa, mostaza, o)
<l deben colocarse en frascos separados y limpios.

Figura 6 Triptico de capacitacion sobre medidas de control para evitar las enfermedades transmitidas por
alimentos
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Cortfieade

LA ALCALDIA DE CUENCA
Y LA UNIVERSIDAD DE CUENCA
) cuenca
L ALCALDIA

Confieren el presente certificado
UNIVERSIDAD DE CUENCA

Por haber participado en el programa de capacitacion sobre
Manipulacion de Alimentos.

Cuenca, diciembre 2018

=

//ﬂ ‘5 @’m con la gente,

A G e - [T T siempre
NUTRICK 5

DIRECTOR DE CONTROL MUNICIPAL oA
DEPARTAMENTO DE BIOCIENCIAS
ADMINSTR 2004~ 2019

Figura 7 Certificado de asistencia a la capacitacion sobre medidas de control para evitar las
enfermedades transmitidas por alimentos

Figura 8 Foto de los asistentes a la capacitacion con sus certificados

55
Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle



Universidad de Cuenca

ANEXO 13 Fotos de carritos de hot dogs

Figura 9 Fotos de carritos de hot dogs

Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle
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Municipal del Canton Cuenca

Y

DIRECCION GENERAL ‘ -u.»% ‘ UNIVERSIDAD DE CUENCA
DE TALENTO HUMANG e MU L
t< g !

s

CONVENIO DE COOPERACION INTERINSTITUCIONAL ENTRE LA UNIVERSIDAD BE CUENCA

“EVALUACION DE LA CALIDAD MICROBIOLOGICA DEL HOT DOG VENDIDOS DE FORMA
AMBULANTE EN LA CIUDAD DE CUENCA-ECUADOR”

P
t L]
En la ciudad de Cuenca, a los 02 dias de mes de Mayo de 2018, comparecen a la celebracién
del presente Convenio, por parte de la Universidad de Cuenca, el Dr. Pablo Fernando
Vanegas Peralta en calidad de Rector, y por parte del GAD Municipal del cantén Cuenca, el
Dr. Leonardo Fabién Ochoa Andrade, delegado del sefior Alcalde, Ing. Marcelo Cabrera
Palacios. Lo
- |

PRIMERA.- ANTECEDENTES: T,

Y EL GAD MUNICIPAL DEL CANTON CUENCA PARA EL TRABAJO DE TITULACION \

X

N i

El Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del cantén Cuenca y la Universidad de
Cuenca tienen como interés comun organizar, desarrollar y avalar proyectos y actividades
de relevancia para las partes y la comunidad local o nacional. Estas actividades se
desarrollan en el dmbito académico, investigativo, cientifico, tecnoldgico y de vinculacion
con la sociedad de conformidad con la Ley Orgénica de Educacion Superior, el Reglamento
de Régimen Académico y demds normativa conexa aplicable. Para instrumentar las
actividades a las que se hace referencia, las partes pueden suscribir convenios especificos
de cooperacion para colaborar en tareas de mutuo interés.

SEGUNDA.-OBJETO:

La Universidad de Cuenca y el GAD Municipal del cantén Cuenca suscriben el presente
convenio de cooperacion interinstitucional para desarrollar el trabajo de titulacién
denominado: “Evaluacién de la calidad Microbioldgica del hot dog vendidos de forma
ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador”, de los estudiantes Jhoselyn Mishell Vivanco
Gallardo y Oscar Martin Yauri Calle. ’

TERCERA.-OBLIGACIONES DE LAS PARTES:

De la Universidad de Cuenca:

e Remitir al GAD Municipal del cantén Cuenca el disefio del proyecto de trabajo de
titulacién y su aprobacién; asi como, el nombre del docente-director del mismo.

* Remitir al GAD Municipal del cantén Cuenca, la solicitud de realizar el trabajo de
titulacién Evaluacién de la calidad Microbioldgica del hot dog vendidos de forma
ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador.

] DIRECCION MUNICIPAL DE Mariscal Sucre y Benigno Mas, |

DESARROLLO INSTITUCIONAL ! Teléfonos: (07) 2832959 @tfachoaa

Y TALENTO HUMANO [ 2845 49% ext. 219
! Cuence, Ecuador n Direczién de Talerto Humano
! Www,cuenca.gob,ec del GAD del Cantén Cuenca
|

Jhoselyn Mishell Vivanco Gallardo
Oscar Martin Yauri Calle

Convenio de cooperacion institucional entre la Universidad de Cuencay el GAD
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Por el GA(! M'unicipal del canton Cuenca:

. ' . .

e Brindar el apoyo logistico a los estudiantes para la elaboracién de su trabajo de
titulacion. i '

e Designar un administrador o responsable del convenio, que seré el encargado de
velar por su es‘tricto cumplimiento.

e Permitir a losyestudiantes el acceso a la informacion correspondiente para el
desarrollo de su trabajo.

e Dar las facilidades para que los estudiantes de la Universidad de Cuenca realice el
trabajo de titulacion.

¥

CUARTA.- PLAZO i
El presente Convenio tendra un plazo de tres meses y entrara en vigencia a partir de la fecha
de suscripcién del mismo. El plazo podrd ser prorrogado de mutuo acuerdo o por causas de
fuerza mayor o caso fortuito.

QUINTA.- DE LA ADMINISTRACION DEL CONVENIO

La coordinacién y control de la ejecucién del Convenio estara a cargo del tutor Ing. Maria
Augusta Idrovo, por parte del GAD Municipal del cantén Cuenca. En tanto que por la
Universidad de Cuenca estara a cargo de la Dra. Silvana Donoso, Docente de la Universidad

de Cuenca.

Todas las comunicaciones se haran por escrito y deberén remitirse a sus personeros, para
lo cual se sefialan como sus domicilios los siguientes:

Universidad de Cuenca
Direccion: Av. 12 de Abril y Av. Loja
Teléfono: (07) 405-1005

GAD Municipal del cantén Cuenca
Direccién: Calle Sucre entre Benigno Malo y Luis Cordero, edificio Municipal.

Teléfono: 2845499 ext-1316

SEXTA.- PROPIEDAD INTELECTUAL:

De los estudiantes sera la responsabilidad de los criterios, conceptos e ideas constantes en
su trabajo de titulacién. La propiedad intelectual que derive del trabajo de titulacion
realizado por los estudiantes de la Universidad de Cuenca, bajo el marco de este convenio,
estara sujeta a las disposiciones legales aplicables, a las normas del Cédigo de Economia
social de los Conocimientos, Creatividad e Innovacién y las Resoluciones del Consejo de

DIRECCION MUNICIPAL DE ! Mariscal Sucre y Benigna Mals.
DESARROLLO INSTITUCIONAL eléfonos: [07) 2832959

I Qlfochoaa
Y TALENTO FUMANO | 2845 499 ext. 219 \
| |
|

n Direc<i‘n de Talerto Humane

Cueaca, Ecuador del 3AD del Cantén Cuenca

www,cuenca.gob.ec
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DIRECCION GENERAL _:! UNIVERSIDAD DE CUENCA
DE TALENTO HUMANO & ..{.1

Educacién Superior y a la normativa interna de la Universidad y del GAD M‘..cupal del
cantdn Cuenca, otorgando el reconocimiento correspondwnte a quienes hayan intervenido
en la ejecucidn de dicho trabajo de titulacién. f }

L]

i 1
No obstante lo indicado en razén de la firma del presente convenio y las facilidades que el §
GAD Municipal del cantén Cuenca brinda para el desarrollo del presente trabajo de
titulacién, puede utilizar los resultados del mismo en el cumplimiento de su objeto social y
sus procesos internos, sin que esto implique se le faculte para la comercializacién del
mismo.

Adicionalmente; y de ser necesario, los estudiantes suscribiran una carta de
confidencialidad por la que se comprometa a mantener la confidencialidad de la
informacién recibida del GAD Municipal del cantén Cuenca para la elaboracion de su trabajo
de titulacion. .

Las partes aceptan que la autoria de los trabajos objeto del presente acuerdo corresponde
a los estudiantes de la Universidad de Cuenca, quienes lo ejecutaran como Trabajo de
Titulacion para la culminacion de su carrera.

El GAD Municipal de Cuenca podra hacer uso de toda la informacién técnica entregada a
ellos, y podrd, modificarla o cambiarla de acuerdo a sus intereses, sin que para esto deba
solicitar permiso a los autores o a la Universidad de Cuenca, sin embargo, se compromete
a respetar los derechos de autor.

SEPTIMA.- DE LA NO EXISTENCIA DE RELACION LABORAL:

Seran de cuenta exclusiva del GAD Municipal del cantén Cuenca y de la Universidad de
Cuenca todas las obligaciones para la ejecucion del presente convenio; de manera que el
GAD Municipal del cantén Cuenca y la Universidad de Cuenca, no tendrén responsabilidad
laboral alguna, con los colaboradores, empleados o dependientes de cada una de las partes,
ni siquiera a titulo de solidaridad, aspecto aceptado por las partes expresamente.

Se deja expresa constancia que no existe relacién laboral alguna entre los estudiantes de la
Universidad de Cuenca aceptada en el marco del presente convenio y el GAD Municipal del
canton Cuenca, sino un relacién de desarrollo de trabajos de titulacion en el marco de este
acuerdo, de las disposiciones legales aplicables del Reglamento de Régimen Académico y
de la normativa de la Universidad de Cuenca.

DIRECCION MUNICIPAL DE | Mariscal Sucre y Benigno Ma'o.
DESARROLLO INSTITUCICNAL ‘ Teléfonos: (O7) 2822959 Qifochoaa

n Direc<isn de Talerto Humana

del SAD dal Cantdn Cuenca @

Y TALENTQ HUMANO | ] 2845 4% ext. 319
‘WwWw.cuenca.gob.ec ‘

‘ Cuenca, Ecuador
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OCTAVA.-PROHIBICION DE CESION:

Se prohibe a las partes transferir o ceder a cualquier titulo todo o en parte la ejecucién del
presente convenio, caso contrario serd causal para resolver la terminacion anticipada y
unilateral del mismo.

Los términos de este Convenio pueden ser modificados, ampliados o reformados de mutuo
acuerdo durante su vigencia, siempre que dichos cambios no alteren su objeto ni
desnaturalicen su contenido, para lo cual las partes suscribiran los instrumentos que sean
necesarios; sin ello no surtiran efecto alguno.

NOVENA.-TERMINACION DEL CONVENIO:

El presente convenio especifico de desarrollo de trabajo de titulacién se terminara por los
siguientes motivos:

e Por el cumplimiento del plazo establecido por el desarrollo del trabajo de titulacion;

e Por mutuo acuerdo de las partes;

e Por abandono de desarrollo del trabajo de titulacion;

e Por muerte de los estudiantes;

e Por incumplimiento e inobservancia del convenio o de las fases del trabajo de
titulacién, previa comunicacion escrita con treinta dias de anticipacion a la fecha en
la terminacion sea efectiva.

DECIMA.- INTERPRETACION Y DEFINICION DE TERMINOS:

Los términos del presente convenio deben interpretarse en sentido literal, en el contexto
del mismo, y cuyo objeto revela claramente la intencién de los comparecientes. En todo
caso su interpretacion sigue las siguientes normas: 1) Cuando los términos se hallan
definidos en las leyes ecuatorianas, se estara a tal definicién. 2) Si no estan definidos en las
leyes ecuatorianas se estard a lo dispuesto en el convenio en sentido literal y obvio, de
conformidad con el objeto del acuerdo y la intencién de los comparecientes.

DECIMA PRIMERA.- DOCUMENTOS HABILITANTES:

Se agregan al Convenio especifico como parte integrante del mismo los documentos que
habilitan a cada uno de los representantes de las instituciones como intervinientes:

e Copia certificada del nombramiento del Rector de la Universidad de Cuenca.

e Copia certificada de la delegacion otorgada al Dr. Leonardo Fabian Ochoa Andrade.

WN N C_encs 50 eC
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DECIMA SEGUNDA.- CONTROVERSIAS: \ R ‘
4 &

, i
Las partes convienen que el presente instrumento es producto de la buena fe, por o que
toda controversia e interpretacién que se derive del mismo, respecto a su operacion,
formalizacion y cumplimiento, serd resuelta por ambas partes de manera directa y
mediante el didlogo. De no llegar a un acuerdo los comparecientes, de forma expresa
renuncian fuero y domicilio, y acuerdan expresamente acudir el tramite de mediacion en el
Centro de Arbitraje y Mediacién de la Procuraduria General del Estado en la ciudad de |
Cuenca. 3 ]

DECIMA TERCERA.- ACEPTACION: ;i *

' )
Los comparecientes en representacion de sus representadas aceptan el contenido de las
clausulas estipuladas en este Convenio, por cuanto responden ‘@ sus intereses

institucionales.

Para constancia y fe de todo lo expresado, suscriben en tres ejemplares de igual tenor y
valor.

DE¥EGADO DEL SE RECTOR DE
GAD MUNICIPAL BEL CANTON CUENCA DE CUENCA

DIRECCION MUNICIPAL DE Mariseal Sucre y Benigno Malo, |

" DESARROLLO INSTITUCICNAL 'elaéf-‘énog:o{OT) 3%2 959 | Qitochoaa
TOH 2845 499 ext.
| VHARRESG { {Iaentq, EcJ)dor [ £] Direccitn de Talerto Humane
| ! Www.cuenca.gob,ec del GAD del Cantidn CLenca
|
1
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Figura 10 Convenio entre la Universidad de Cuenca y el Municipio de Cuenca
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