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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion, tuvo como principal objetivo evaluar las
condiciones higiénico sanitarias de las superficies en los puestos de expendio
de alimentos de consumo inmediato dentro del Mercado Central de San Pedro
de la ciudad del Cusco, tomando como base la guia técnica para el andlisis
microbiologico de superficies en contacto con alimentos y bebidas vigente en la
reglamentacion actual del pais. (MINSA, 2007)

Se Inspeccionaron, observaron y tomaron muestras de acuerdo a la
metodologia considerada en la totalidad de puestos planificados, las
inspecciones fueron realizadas de manera inopinada con programacion
discreta, lo que permiti6 evaluar estas condiciones con la mayor fidelidad
posible y reflejar su realidad sin interferencia alguna. Las condiciones higiénico
sanitarias fueron medidas con la Ficha de Evaluacion Sanitaria (FES)
clasificando a los puestos en tres categorias: “Aceptable” 2.2%, “En Proceso”
42 %y “Deficiente” 55.6%.

Se detectd un 689 % de puestos con limites no permisibies
(>100 UFC/manos) para coliformes totales en superficies vivas; 82.2 % de
superficies inertes muestreadas, presentan limites no permisibles
(> 0,1 UFC/cm?® para coliformes totales; 4.4% de puestos presentan
microorganismos patégenos (Salmonella) en superficies vivas y finalmente 37.8
% de puestos presentan limites no permisibles para el recuento de

Staphylococcus aureus (>100 UFC/manos).

Se recopilé informacion y se formulé un manual de normas y procedimientos
microbiolégicos para la evaluacién higiénico sanitaria de superficies en

contacto con alimentos y bebidas.

En conclusién: la calidad higiénico sanitaria de superficies en los puestos es
deficiente; por los altos porcentajes de puestos evaluados como deficientes
(65.6%) segun la FES y altos porcentajes de coliformes en superficies vivas
(68.9 %) e inertes (82.2 %).

Palabras Clave: Condicion Higiénico sanitaria, coliformes, superficies en

contacto



SUMMARY

The present research work, it had like main objective to evaluate the hygienic
sanitary conditions of the surfaces of retail shops of foodstuff of direct
consumption within San Pedro's Central Market of the Cusco city, taking
reference from the technical guidebook for the microbiological analysis of
surfaces in touch with foodstuff and drinks in use in the" Peruvian present-day

regimentation.

It was checked, observed and taken samples according to the considered
methodology in the totality of retail shops planned, the inspections were
conducted unannounced with discrete programming, which allowed us to
evaluate these conditions as closely as possible and reflect their reality without
interference. The hygienic sanitary conditions were measured with the fiche of
sanitary evaluation classifying the jobs in “Acceptable” 2.2%., “in process” 42 %
and “Deficient” 56 %.

Was detected 68.9% of retail shops with impermissible limits (>100 UFC/hands)
for total coliforms on living surfaces, 82.2% of non-living surfaces sampled,
have not permissible limits (>0.1 UFC/cm?) for total coliforms, 4.4 % of retail
shops have pathogenic microorganisms (Salmonella) on living surfaces and
finally 37.8% of retail shops have not permissible limits for the enumeration of
Staphylococcus aureus (>100 UFC/hands).

It was compiled and formulated a manual for the hygienic sanitary analysis of
surfaces in touch with foodstuff and drinks.

In conclusion, the microbiological quality of surfaces in retail shops is deficient,
for the high percentages of jobs evaluated as deficient (55.6%) according to the
FES and high percentages of coliforms on living surfaces (68.9%) and non-

living surfaces (82.2%)

Key words: Hygienic sanitary condition, coliformes, surfaces in touch



INTRODUCCION

En la actualidad, el habito de consumir alimentos fuera de casa y hacerlos en
establecimientos como restaurantes, comedores y especialmente mercados,
son cada vez mas frecuentes, ya sea por encontrar variedad o economizar,
pero ;Sabemos realmente si estos alimentos han si sido manipulados y
preparados con la debida higiene? ¢ Si la tabla de cortar, cuchillos, vajilla, etc.
estaban limpias antes y durante la preparacién? , son algunas preguntas que a
menudo nos hacemos, por eso es necesario e importante asegurar la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo humano en las
diferentes etapas de la cadena alimentaria: adquisicion, transporte, recepcion,
almacenamiento, preparacion y comercializacion, con el fin primordial de evitar
las enfermedades transmitidas por los alimentos.

Y para alcanzar dicho fin, las autoridades pertinentes han elaborado vy
aprobado normas y guias para el aseguramiento higiénico sanitario, las cuales
estan a disposicion de las autoridades locales para hacer efectivo dicho plan.

Sin embargo la carencia de un analisis microbiolégico en los controles
actualmente realizados por nuestras autoridades locales, limitan las
inspecciones sanitarias a realizarse solo desde un punto de vista fisicoquimico

en el mejor de los casos.

La presente tesis demuestra la necesidad de implementar los controles
microbiolégicos, a través de la recoleccién de datos y a la vez formular el
manual con el que se manejaria las posteriores inspecciones con la respectiva

documentacién, que avale un trabajo de calidad.

Deseamos con esta tesis motivar a los profesionales Quimicos Farmacéuticos
a abrir el panorama de todas nuestras habilidades y dar a conocer Ia

importancia del aporte que tenemos hacia la sociedad.

Los Autores.



CAPITULO |

GENERALIDADES
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA:

Hoy en dia cada vez somos mas, las personas que comemos fuera de casa
- (restaurantes, comedores de empresas y colegios, entre ofros), y pocas
personas saben que los alimentos que consumimos podrian causar algun tipo
de malestar, conocidas como enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAs), llamadas asi porque el alimento acttia como vehiculo en la transmision
de organismos patdgenos y sustancias toxicas. (Doldan , Gonzales, & Lovero,
2010)

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen uno de los
problemas de salud méas extendidos en el mundo contemporaneo, debido a que
determinan una alta tasa de morbilidad afectando la salud y calidad de vida.
(Pérez-Cordon, Rosales, Valdez, Vargas-Vasquez, & Cordova, 2008)

Segun la OMS (1995) podemos definir a las enfermedades producidas por
alimentos como “aquellas enfermedades de caracter infeccioso o téxico
causado por el consumo de alimentos o de agua”; donde se puede reconocer
gue la mayoria de ellos tiene un origen microbiano. Debido a que muchas
veces los sintomas de las enfermedades producidas por alimentos pueden ser
leves, estas no son reportadas a las autoridades correspondientes, por lo que
los casos que si son reportados constituyen la punta del iceberg del verdadero
numero de personas afectadas. (Adams & Moss, 1997)

La venta de alimentos en la via publica es un fenémeno que reviste gran
importancia sanitaria, econémica y sociocultural, principalmente en zonas
urbanas de las ciudades de Africa, Asia, América Latina, y el Caribe. Esta
actividad constituye un medio importante para obtener ingresos, ya que los
alimentos de venta ambulatoria son de bajo costo, siendo objeto de un amplio

consumo, a menudo, representa una parte importante de la ingesta diaria de
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alimentos de nifios y adultos. No obstante, las caracteristicas culturales y
limitadas condiciones de higiene generan factores de riesgo potencial para la
salud. (Food And Agriculture Organization, 1996) (Caballero, Carrera, &
Legomin, 1998)

La mayoria de los parasitos intestinales se transmiten por contaminaciéon del
ambiente y en este aspecto, el agua y los alimentos juegan un papel
importante. Si las heces no se eliminan de manera apropiada, los quistes,
ooquistes y huevos de los parasitos intestinales pueden quedar en el ambiente
de las casas o contaminar fuentes de agua o cultivos regados con aguas
residuales. Por lo que se estima que 4% del total de muertes en el mundo se
deben a problemas relacionados al agua, desagte e higiene. (Pérez-Cordén,
Rosales, Valdez, Vargas-Vasquez, & Cordova, 2008)

En el Pery, las enfermedades transmitidas por los Alimentos (ETA) representan
hasta 1990 el 35% total de enfermedades transmisibles notificadas; debido ala
presencia del brote de colera, en 1991 el porcentaje de ETA se incrementd al
56%. (Direccion Regional de Salud de Moquegua, 2008)

La intoxicacién alimentaria con frecuencia ocurre por comer o beber cualquier
alimento preparado por alguien que no use las técnicas apropiadas de lavado
de las manos, cualquier alimento preparado usando utensilios de cocina, tablas
de cortar y otras herramientas que no estén totalmente limpias, entre otros. Los
sintomas de los tipos de intoxicacion alimentaria mas comunes generalmente
son célicos abdominales, diarrea (puede tener sangre), fiebre y escalofrios,
dolor de cabeza, nauseas y vomitos (DIRESA, 2009). La Direcciéon Regional de
Salud Cusco, en el afio 2011 reportd un total de 44928 casos de Enfermedad
Diarreica Aguda, de las cuales 1067 son EDAs disentéricas (2.37%),
alcanzando una incidencia semanal de 36.31 por cada 1000 habitantes, y un
acumulado de 6 defunciones en el afio mencionado. (DIRESA CUSCO, 2011)

Las autoridades sanitarias responsables de garantizar la calidad higiénico
sanitaria del expendio de los alimentos de consumo inmediato, recae en las
Municipalidades, en este caso la Municipalidad del Cusco, el cual efectlua las

inspecciones sanitarias limitdndose solo a hacer analisis bromatoldgicos,
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(indice de acidez, porcentaje de cenizas, etc.) dejando de lado la parte
microbiolégica, debido a que dicha institucion no cuenta con un area

implementada para el control microbiolégico.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

¢, Coémo sera la calidad higiénico sanitaria de superficies en puestos dedicados
al expendio de alimentos y bebidas de consumo inmediato del mercado “San
Pedro” de la ciudad del Cusco?

Al proponer un manual de normas y procedimientos microbioldgicos para
implementar el Area de Control de Calidad de la Municipalidad del Cusco, se
facilitara la evaluacion de la calidad higiénico sanitaria de superficies en

contacto con alimentos y bebidas?



1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVOS GENERALES

2. Evaluar la calidad higiénico sanitaria de superficies en los puestos
dedicados al expendio de alimentos y bebidas de consumo inmediato
dentro del mercado “San Pedro” de la ciudad del Cusco.

3. Proponer un manual de normas y procedimientos microbiolégicos para
implementar el Area de Control de Calidad de la Municipalidad del

Cusco.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Inspeccionar y observar los puestos donde se expenden alimentos de
consumo inmediato, haciendo uso de la Ficha de Evaluacion Sanitaria
(FES), descrita en la Norma Sanitaria para el Funcionamiento de
Restaurantes y Servicios Afines.

e Evaluar los factores asociados a la condicién higiénica sanitaria de las
superficies vivas (manipuladores) e inertes en contacto con los alimentos
y bebidas.

¢ Cuantificar las bacterias indicadoras de contaminacién presentes en las
superficies vivas (manipuladores) e inertes en contacto con los alimentos

y bebidas.

e Determinar la relacion entre los resultados microbiolégicos y las
condiciones higiénico sanitarias de superficies en contacto con alimentos
y bebidas en el Mercado Central “San Pedro” de la ciudad del Cusco.

e Recopilar informacion y formular un manual de normas vy
procedimientos microbiolégicos para el control de la calidad higiénico

sanitaria de superficies en contacto con alimentos y bebidas.



1.4. JUSTIFICACION.

1.4.1. JUSTIFICACION SOCIAL.

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), son problemas
recurrentes en {os paises en vias de desarrollo, ocasionando un problema de
salud publica, este trabajo se enfoca en puestos de expendio de alimentos de
consumo inmediato del mercado San Pedro de nuestra ciudad, dada por su
gran afluencia de personas nacionales como extranjeras, este trabajo pretende
mostrar la situacién higiénica de superficies y manipuladores en contacto con
los alimentos y bebidas mostrandolos desde un punto de vista microbiolégico,
las autoridades que normalmente hacen estas inspecciones, se limitan solo al

. analisis fisicoquimico y en casos excepcionales al analisis bromatoldgico.

1.4.2. JUSTIFICACION ECONOMICA

El problema de las enfermedades transmitidas por los alimentos no se limita al
dafio fisico que causan, si bien en algunas ocasiones puede ser fatal, sino
también al impacto socioecondmico negativo que conlleva implicitamente. Por
ejemplo, una persona enferma ademas de representar un peligro como vector
de contaminacidn, presenta una baja en el rendimiento de sus actividades
Iéborales, causa su inasistencia al trabajo o estudio y frena la generaciéon de
riqueza, incurre en gastos medicinales, ya sea por el servicio publico o privado
al que tenga acceso, con un impacto negativo que afecta sensiblemente la
economia nacional, especiaimente en los casos en que el sistema social de
salud no sea adecuado. (ORGANIZACION DE LAS NACIONES UNIDAS PARA
LA AGRICULTURA., 2009)

1.4.3. JUSTIFICACION LEGAL.

El Estado Peruano en su afan de hacer un mejor control en cuanto a buenas
practicas de manipulacidon de alimentos, ha emitido a lo largo de estos afos
normas y decretos los cuales no son cumplidos o son cumplidos parcialmente,
y las sanciones que se les impone a los infractores no lleva al efecto esperado,
es por esa razén que este trabajo también pretende concientizar a las
autoridades y la poblaciébn en general del uso apropiado de las normas

sanitarias y hacerlas efectivas.



1.4.4. JUSTIFICACION PROFESIONAL.

Adicionalmente contribuimos con ampliar el panorama del profesional Quimico
Farmacéutico en un area donde sus capacidades actualme.nte son poco
desarrolladas en nuestro medio, reafirmando el papel del mismo como
profesional responsable del medicamento, alimento y del téxico.

1.5. HIPOTESIS

La calidad higiénico sanitaria de superficies en puestos dedicados al expendio
de alimentos y bebidas de consumo inmediato dentro del mercado “San Pedro”
de la ciudad del Cusco sera deficiente.

Al proponer un manual de normas y procedimientos microbiolégicos para
implementar el area de Control de Calidad de la Municipalidad del Cusco, se
facilitara la evaluacién de la calidad higiénico sanitaria de superficies en

contacto con alimentos y bebidas.



2.1.

CAPITULOII

MARCO TEORICO- CONCEPTUAL

ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

2.1.1. ANTECEDENTES INTERNACIONALES

LUNA, LIGIA. HONDURAS 2002. “Evaluacién microbiolégica del
ambiente y disefio de un plan de monitoreo en la planta de lacteos.”

. Trabajo de graduacion del programa de ingenieria en agroindustria.

Zamorano. 51 p. El objetivo del estudio fue evaluar microbiolégicamente
el ambiente y disefiar un programa de monitoreo para la planta de
lacteos de Zamorano. Durante nueve semanas se analizaron muestras
de las secciones de instalaciones, personal, empaque y equipos de la
planta de lacteos, siendo utilizados diferentes métodos: placas de
contacto directo con agar, hisopado, enjuague y sedimentacién, para
obtener computos totales de meséfilos aerobios, de coliformes totales, £
coli, mohos y levaduras. Se determind que los cdmputos totales de
mesofilos aerobios en la secciones de personal, equipos y empaque
estaban arriba de los parametros establecidos, mientras que los
coliformes totales y E coli se encontraron dentro de los limites
establecidos, con excepcion de la pelicula de leche con chocolate y las
botas en personal. Las cargas microbiolégicas en ambiente estaban
dentro de los parametros permitidos. Se utilizé la informacion obtenida
para elaborar posteriormente un programa de monitoreo microbiolégico

a ser implementado en forma regular. (Luna L. E., 2002)

L. GUBBAY, L. GALANTERNIK, G. GALAN, J. CABRERA DURANGDO,
M. GALAS, C. UNIVERSIDAD DE BELGRANO. ARGENTINA 2003.
“Staphylococcus aureus: Sensibilidad antibiética y deteccion de
enterotoxinas de cepas aisladas de alimentos y manos de
manipuladores”. Trabajo de graduacion. Entre mayo de 2002 y enero

de 2003 se investigd la presencia de Staphylococcus aureus coagulasa
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(+) en 236 alimentos listos para consumir y en 184 hisopados de manos
de manipuladores. Se aislaron 40 cepas (ICMSF, 2000), 24 de alimentos

y 16 de hisopados de manos. Todas resultaron termonucleasa (+). En 17
de estas cepas, aisladas de 15 muestras elegidas al azar (7 alimentos y
8 hisopados de manos) se estudid la capacidad de producciéon de
enterotoxinas (ET) y la sensibilidad frente a 14 antibiéticos. EI 59 % (10
cepas) resultd ET (+). Respecto a las pruebas de sensibilidad a

antibidticos, 16 de las 17 cepas investigadas fueron resistentes a

penicilina (94%), siendo la cepa sensible, R-lactamasa negativa. La

resistencia que se observd frente a este antibidtico fue semejante a la
informada por el programa de vigilancia de la resistencia antimicrobiana

WHONET - Argentina en muestras clinicas (2002). Se comprobd una

baja resistencia frente al resto de los antibidticos ensayados, con sélo 1

cepa resistente a la gentamicina.

La alta proporcion de cepas enterotoxigénicas resalta la importancia de -
la capacitacion de los manipuladores de alimentos en higiene personal,

principalmente en el correcto lavado de las manos, como asi también en

Buenas Practicas de Elaboracién, como estrategia fundamental para
prevenir brotes de enfermedades transmitidas por alimentos por este
microorganismo. (Gubbay, Galanternik, Galan, & Durango., 2003)

P. REGO, C. S. GALLARDO, LUIS ALFONSO RODRIGUEZ LOPEZ, A.
POMBAR. ESPANA 2004 “Evaluacion de la calidad microbiolégica
de comidas preparadas en restaurantes y comedores colectivos de
la provincia de Ourense, Espafia”: Revista de tecnologia e higiene de
los alimentos. Con el objetivo de valorar la calidad higiénico-sanitaria de
las comidas preparadas en restaurantes y comedores colectivos de la
provincia de Ourense se han analizado un total de 70 muestras de
comidas sometidas a tratamiento térmico y para consumo en ei mismo
dia de elaboracién. Las comidas se agruparon, en funcién del tipo de
tratamiento térmico al que habian sido sometidas, en cocidos, guisos,
asados y fritos. En este estudio, se han establecido como limites
maximos los valores «m» indicados en la legislacion para los parametros

microbiolégicos especificados en el RD 3484/2000.
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El 21,4% de las muestras se consideraron contaminadas al superar
alguno de los limites establecidos; de ellas, el 14,3% superaron el limite
establecido para aerobios meséfilos; el 8,6% para enterobacterias
lactosa positivas; E. coli se aislé en el 5,7% de las muestras y S. aureus
en el 12,8%. En ninguna de las muestras analizadas se determind la
presencia de los microorganismos patégenos Salmonelia sp. y L.

monocytogenes.

En funcién del tratamiento térmico, los fritos presentaron una optima
calidad higiénico-sanitaria, mientras que los asados y guisos son los que
mostraron un mayor numero de muestras contaminadas. Como
conclusién se puede afirmar que la calidad microbiolégica de las
comidas preparadas, en los establecimientos evaluados en este estudio,
es aceptable; no obstante un pequefio porcentaje de muestras
superaron los limites establecidos para microorganismos indicadores de
contaminacion, por lo que seria necesaria una revisién de las practicas
de manipulacién, asi como de los puntos criticos establecidos para la

elaboracion de este tipo de comidas. (Rego P., 2004)

LUZ BETTINA VILLALOBOS DE B, ROSA MARTINEZ NAZARET.
NAILEC VALDIVIEZO LUGO. VENEZUELA 2006. “Evaluacion
microbiolégica en manipuladores de alimentos de tres comedores
publicos en Cumana - Venezuela”. Revista de la Sociedad
Venezolana de Microbiologia. Departamento de Bioanalisis, Escuela de
Ciencias Postgrado en Biologia Aplicada Universidad de Oriente, Nucleo
'de Sucre Cumana — Venezuela. Se evalud ia calidad microbiolégica de
los manipuladores de alimentos de tres comedores colectivos de la
ciudad de Cumana. Se analizaron muestras de manos por contacto
directo en agar Vogel-Jhonson (Merck) para la deteccién de S. aureus y
en agar Mc Conkey (Merck) y SS (Merck) para la deteccién de
enterobacterias. Muestras nasales se utilizaron para la deteccion de S.
aureus en placas con agar Baird-Parker (Merck) y muestras de heces
para la observacion de parasitos y la deteccion de E. coli
enteropatégena. Los promedios de UFC/cm? de Staphylococcus spp. en
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las manos de los manipuladores fueron estadisticamente significativo. S.
aureus termonucleasa positiva fue identificado en 13,3% de las
muestras de manos y 33,3% en muestras nasales. Enferobacter cloacae
seguida de E. coli fueron las especies con mayor aislamiento en
muestras de manos. Blastocystis hominis se encontrdé en 18,33% vy E.
coli enteropatégena en 19,56% de las muestras de heces analizadas.
(Valdiviezo, Villalobos, & Martinez, 2006)

LUIS FELIPE RIQUELME GYIMESY. CHILE 2007. “Incidencia de
Staphylococcus Aureus en platos frios listos para el consumo en
locales de comida Italiana y medidas para su control.” Trabajo de
Tesis, Universidad de Chile, Facultad de Ciencias Quimicas vy
Farmacéuticas, Departamento de Ciencia de los Alimentos y Tecnologia
Quimica. Santiago — Chile 2007. Se evalué la incidencia de S. aureus en
platos de la seccién Cocina Fria de los establecimientos estudiados
mediante el analisis microbiolégico de 113 muestras en el periodo
comprendido entre febrero y junio de 2007. El 25% de las muestras
presentaron un recuento igual o superior a 100 UFC/g de alimento. Se
realiz6 un muestreo nasofaringeo, de manos y guantes a los
manipuladores. El 34% resulté portador asintomatico de la bacteria en
las fosas nasales; el 2% presentoé recuento de S. aureus en guantes y el
8% en manos. Como medida preventiva se derivo al personal portador a
una especialista en salud publica, tratdndose con mupirocina ungtento
intranasal. Se analizaron microbiologicamente las superficies en
contacto con alimentos, utensilios de cocina y manillas de equipos
refrigerados. No se detectd la presencia de la bacteria en superficies ni
utensilios. El 25% de las manillas muestreadas resultd positiva a los
andlisis. Finalmente, se determind la incidencia de S. aureus en
platos frios listos para el consumo, luego de aplicar las medidas
correctivas, mediante el analisis microbiolégico de 49 muestras
recolectadas en el periodo comprendido entre julio y septiembre de
2007. El 10% de las muestras presentaron recuento de esta bacteria.

Estos resultados indican que es posible disminuir la contaminacién
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microbiolégica a través de la aplicacion y actualizacién de planes de
manipulacion, implementando acciones correctivas complementadas con
una adecuada capacitacion. (RIQUELME GYIMESY, 2007)

ASTRID CAROLINA FLOREZ, CARMEN RINCON, PAOLA GARZON,
NIRLEY VARGAS, CATALINA ENRIQUEZ. COLOMBIA 2007.
“Factores relacionados con enfermedades transmitidas por
alimentos en restaurantes de cinco ciudades de Colombia, 2007.
Articulo de Revista. Se Identificaron los factores relacionados con la
transmisién de enfermedades transmitidas por alimentos en expendios
de alimentos en cinco ciudades de Colombia, se encuestaron 300
establecimientos y 1.522 manipuladores de alimentos a quienes se les
hizo control micfobiolégico de manos y, a 1.286, examen coprolagico y
coprocultivo. Resultados: Veinticinco establecimientos (8,3%) no tenian
una ubicacién adecuada, 113 (37,7%) no contaban con planes de
saneamiento y sblo 26 (8,7%) realizaban practicas apropiadas de
almacenamiento. En los manipuladores se halld que 765 (50,3%)
ingresaron con examen meédico y 924 (60,7%) realizaron curso de
manipulacién de alimentos. En sus practicas de trabajo se evidencio
manejo simultaneo de dinero y alimentos (17%), uso de joyas (15,2%),
uias largas y con esmalte (8,9%), y 15,2% refirieron no lavarse las
manos cuando manipulaban dinero y en los “no capacitados” se hallé 1,3
veces mas frecuente este habito (RR=1,36 IC 95%=1,10 — 1,69). Se
encontraron parasitos intestinales en 26,9%; 49 (3,8%) fueron positivos
para parasitos patégenos, 6 (0,46%) para enterobacterias patégenas y 8
- (0,52%) cultivos de manos, para Staphylococcus aureus. (Flérez,
Rincén, Garzén , Vargas, & Enriquez, 2008)

ARZU, OSCAR R. - PEIRETTI, HUGO A. - ROLLA, RICARDO A. -
ROIBON, WALTER R. ARGENTINA 2008. “Evaluacién de riesgo
microbiolégico en superficies inertes y vivas de manipuladores en
areas de produccion de un supermercado del Nordeste Argentino”.

Se consideraron sectores bien definidos de la planta que se
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correspondan con las areas de elaboracion de alimentos, teniendo en
cuenta las etapas de produccion pre operacionales y operacionales, que
al tratarse de superficies en contacto con productos terminados para
consumo directo conllevan un alto riesgo sanitario. Para la toma de
muestras se aplico la técnica de frotacién con hisopo de algodén (APHA,
1992) humedecido en caldo peptona al 0.1 %, sobre superficies de
utensilios, mesadas, equipos y manos de operarios. Los hisopos se
transportaron en tubos individuales con 10 ml de la solucién referida,
refrigerados y en un lapso no mayor a 2 horas de obtenidas las
muestras, se procedié a su procesamiento en el laboratorio.

Cada uno de los tubos conteniendo los hisopos fueron agitados
manuaimente, mediante 50 movimientos de rotacién en un diametro de
15 cm en un tiempo de aproximadamente 10", posteriormente se
procedid a efectuar el aislamiento vy tipificacion de especies patdgenas
con especial referencia a Salmonella sp., Coliformes totales, Escherichia
coliy Staphylococcus aureus. .

En esta primera etapa del trabajo se realizé el estudio bacteriolégico a
81 muestras de superficies procedentes de distintas areas de
elaboracién de alimentos y a 48 superficies de manos de manipuladores
de alimentos de las mismas areas. Resulté predominante la presencia
de Coliformes totales en actividad operacional (46 %) y en superficie de
manos de operarios (43 %), es notoria una disminucién de los
aislamientos en la actividad pre operacional (15 %), y llamativo el
aislamiento de Staphylococcus aureus en manipuladores (21 %) que
permanece luego de la limpieza (1 %), como asimismo el aislamiento de
Eschericl;ia coli en las manos de los operarios (11 %). (Arzu, Pieretti,
Rolla, & Roibon)

2.1.2. ANTECEDENTES NACIONALES

JUAN J. QUISPE M., VICTOR SANCHEZ P. CENTRO NACIONAL DE
ALIMENTACION Y NUTRICION. INSTITUTO NACIONAL DE SALUD.
LIMA 2000, “Evaluacion microbiolégica y sanitaria de puestos de
venta ambulatoria de alimentos del distrito de Comas, Lima - Pera.”

Revista Peruana de Medicina Experimental y Salud Publica. Se
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evaluaron la calidad microbiolégica y sanitaria de 61 Puestos de Venta
Ambulatoria de Alimentos (PVAA) del distrito de Comas, Lima — Peru.
Para la parte microbiolégica se analizaron el numero de coliformes
fecales y la presencia de Salmonella spp. en muestras de alimentos,
agua, superficies inertes y superficies vivas; y para la evaluacion
sanitaria se empled una encuesta de factores de riesgo (20
caracteristicas). Resultados: 60.7% de PVAA superaron los limites
aceptables de coliformes fecales en una 0 mas muestras analizadas. Por
tipo de muestra de alimentos, 41.0% de PVAA tuvieron un alimento no
apto para el consumo humano (NAPCH) y 19.7% ambos alimentos
NAPCH (coliformes fecales>100 NMP/g), y respecto a las muestras de
agua, superficies inertes y superficies vivas, se encontraron resultados
microbioldgicos inaceptables (coliformes fecales>100 NMP/g) en 32.8%,
426% y 492% de los PVAA, respectivamente. No se encontrd
Salmonelia spp en ninguna de las muestras evaluadas. Sobre la
evaluacién sanitaria, 90.2% de los PVAA tuvieron "Riesgo Sanitario
Alto", observandose deficiencias estructurales y culturales de
manipulacion e higiene de alimentos. Finalmente, se encontré relacién
entre los resultados microbioldgicos; y las caracteristicas de evaluacién
sanitaria. Conclusiones: La calidad microbiolégica y sanitaria de los
PVAA del distrito de Comas presentaron deficiencias, constituyéndose
en un problema potencial de salud para nuestro medio. (Quispe &
Sanchez, 2001)

CHARAJA YANQUI GEORGINA, COILA MIRANDA PABLO CESAR
AREQUIPA 2002. “Control microbioléogico de los alimentos
preparados en el hospital nacional Carlos Alberto Seguin Escobedo
EsSalud”. Trabajo de Tesis. Arequipa 2002. Facultad de Ciencias de la
Salud. Se evaluaron muestra de un mismo alimento en siete diferentes
puntos cada semana durante seis semanas. La primera muestra fue
tomada en la cocina antes de ser repartido en las bandejas, luego una
vez llevado el alimento a los pacientes y antes que sean consumidos,
tomadas como referencia por la distancia (cercana, intermedia, distante);
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los servicios estudiados fueron: reposteria de neurologia, reposteria de
neurocirugia, reposteria de Medicina, reposteria de Cirugia, reposteria
de Cardiologia y las habitaciones de dichos servicios; se investigaron
microorganismos  patégenos como Salmonella, Shigella, o
microorganismos anaerobios esporulados (Clostridium); asi como la
numeracion de los principales microorganismos indicadores de la calidad
higiénica como son: microorganismos aerobios mesdfilos,
enterobacterias totales, E. coli, S. aureus, mohos y levaduras; los -
resultados obtenidos se compararon con la norma del cddigo alimentario
espafiol para alimentos preparados. Se llegd a la conclusion de que los
alimentos preparados en este hospital se encuentran en buenas
condiciones higiénicas en la cocina, y es durante su transporte y
distribucibn donde se contamina y contienen microorganismos por
encima de los valores maximos establecidos por los organismos

internacionales. (Charaja Yanqui & Coila Miranda, 2002)

IRIS VIOLETA TANANTA VARELA. LIMA 2002 -“Presencia de
enteroparasitos en lechuga (Lactuca sativa) en establecimientos de
consumo publico de alimentos del distrito de cercado de Lima”.
Trabajo de Tesis. ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE
MEDICINA VETERINARIA -UNIVERSIDAD NACIONAL MAYOR DE
SAN MARCOS -2002. El presente estudio tuvo como objetivo
determinar el grado de contaminacién por enteroparasitos en verduras
crudas expendidas en establecimientos de consumo publico
de alimentos del Distrito de Cercado de Lima. Se recolectaron al azar
105 muestras de lechuga (Lactucé sativa) de restaurantes, cebicherias y
polierias de la zona en estudio. Las muestras fueron procesadas por el
método directo de observacion y por la técnica de coloracién de Ziehl
Neelsen modificado, encontrandose un porcentaje de 12.38 £ 6.29 % de
contaminacién enteroparasitaria, obteniéndose 1.9 % para Giardia
sp, 3.81% para Isospora sp, 6.67 % para Cryptosporidium parvum. Por
los resultados hallados en el presente estudio se recomienda el
monitoreo continuo a todo establecimiento de consumo publico

de alimentosa cargo de entidades competentes como las
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municipalidades y Ministerio de Salud. Asi como el disefio de sistemas
de prevencion y control. (Tananta, 2002)

2.1.3. ANTECEDENTES LOCALES

e VALVERDE ALOSILLA MARITZA. CUSCO 1989. “Control de Calidad
Higiénica de la vajilla del comedor Universitario de la UNSAAC-
Cusco.” Trabajo de Tesis. Facultad de ciencias Biologicas. Se analizaron
muestras de vajillas (pailas, porta raciones, soperos, tazas, cucharas,
tenedores, cucharones) se realizé un recuento de microorganismos viables,
observandose crecimiento en el 100% de las muestras realizadas. Para el
recuento de hongos y levaduras, se observd crecimiento en el 30% de las
muestras procesadas y ausencia total de enterobacterias, Staphylococcus
y Estreptococos. El método empleado para la realizacién de este trabajo fue
del hisopado o de las torundas recomendado por el CLEIBA. Se lieg6 a la
conclusion de que la vajilla del comedor universitario retine las condiciones

de calidad higiénica. (Valverde Alosilla, 1989)

e VASQUEZ LUNA NANCI. CUSCO 1990. “Prevalencia de Staphylococcus
aureus en manipuladores de alimentos en el Hospital Antonio Lorena”
Cusco 1990. Trabajo de Tesis. Facultad de Ciencias Biologicas. Se
procesaron muestras de exudado faringeo provenientes del total de
personas que laboran en los servicios de nutricidn, pediatria, cirugia nifios y
neonatologia. Se realizd el hisopado de garganta (faringe posterior), e
inmediatamente colocados en tubos estériles conteniendo caldo infusién
cerebro corazon (BHI). Se siguié el método recomendado por el Instituto
Nacional d Salud, método que se modificd agregando la utilizacion del Agar
Manitol Salado como medio de seleccion. De las muestras procesadas se
encontraron 29 casos de Staphylococcus aureus, coagulasa positivo
constituyendo el 46.77% y 33 muestras negativas constituyendo el 53.23 %.
(Luna N. , 1990)

e AGUAYO MORALES CARLOS T. CUSCO 2006. “Control higiénico de
superficies y medio ambiente del servicio de nutricion del Hospital
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Departamental Regional del Cusco” Setiembre 1995- Marzo 1996.
Trabajo de tesis. Facultad de ciencias bioldgicas. Se evaluaron muestras de
superficies del comedor y la cocina y muestras de ambientes, las cuales
fueron procesadas en el laboratorio de microbiologia de la Facultad de
ciencias bioldgicas de la UNSAAC. Se utiliz6 el método recomendado por el
Centro Latinoamericano de Ensefanza e Investigacién en Bacteriologia
Alimentaria (CLEIBA) para el control higiénico de superficies y el método
recomendado por la OPS- 1994 para el control de los ambientes. Se
identificé en las superficies Mesoéfilos aerobios viables, entero bacterias,
Staphylococcus, Streptococos, mohos y levaduras, cuyas concentraciones
sobrepasaron los limites establecidos; mientas que en los ambientes los
resultados obtenidos fueron negativos; es decir, que se encontraron dentro
de los limites establecidos. (Aguayo, 1996)

2.2. BASES TEORICO CIENTIFICAS

2.2.1. MANIPULACION HIGIENICA

2.2.1.1. HIGIENE: La higiene se refiere al conjunto de practicas y
comportamientos orientados a mantener unas condiciones de
limpieza y aseo que favorezcan la salud de las personas.

2.21.2. NIVELES DE LA APLICACION DE LA HIGIENE (Gil, 2005)

« Higiene Personal. La higiene personal es el concepto basico
del aseo, limpieza y cuidado de nuestro cuerpo.

« Higiene Alimentaria. La higiene alimentaria o higiene de los alimentos
es el conjunto de practicas, comportamientos y rutinas al manipular los
alimentos orientadas a minimizar el riesgo de dafios potenciales a la
salud. Segun la Organizacidén Mundial de la Salud (OMS), la higiene
alimentaria comprende todas las medidas necesarias para garantizar la
inocuidad sanitaria de los alimentos, manteniendo a la vez el resto de
cualidades que les son propias, con especial atencién al contenido

nutricional.
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o Higiene Urbana. Establece un conjunto de medidas o normas
encaminadas a mejorar las condiciones de salubridad de los espacios
publicos y privados: calles, viviendas, edificios publicos, cementerios.
Etc.

« Higiene Laboral. La higiene laborales el conjunto de normas y
procedimientos tendientes a la proteccién de la integridad fisica y
mental del trabajador, preservandolo de los riesgos de salud inherentes
a las tareas a su cargo y al ambiente fisico donde se ejecutan.

2.2.2. IMPORTANCIA DEL CONTROL HIGIENICO EN LAS SUPERFICIES
ALIMENTARIAS.

2.2.2.1. BIOPELICULA O BIOFILM.

Una biopelicula o biofilm es un ecosistema microbiano organizado, conformado
por uno o varios microorganismos asociados a una superficie viva o inerte, con
caracteristicas funcionales y estructuras complejas. Este tipo de conformacion
microbiana ocurre cuando las células planctonicas se adhieren a una superficie
o sustrato, formando una comunidad, que se caracteriza por la excrecién de
una matriz extracelular adhesiva protectora. (Wikipedia, 2009)

2.2.2.2. BIOFILMS EN SUPERFICIES VIVAS.

Las bacterias pueden adherirse a cualquier parte del cuerpo humano, solo
basta con encontrar nutrientes de su preferencia en un lugar himedo para
-adherirse. Los lugares mas frecuentes donde se encuentra los biofilim en
superficies vivas pueden ser: en la superficie de los dientes, manos, ufias,
vagina de la mujer, etc. Los manipuladores de alimentos deben evitar hablar
en el momento que manipulan los alimentos, lavarse las manos
constantemente y utilizar la ropa apropiada. (Serrano-Granger & Herrera |
2005) '

2.2.2.3. BIOFILMS EN SUPERFICIES INERTES.

Las bacterias son capaces de adherirse fuertemente a una gran variedad de

materiales utilizados en la industria alimentaria, tales como: mesa, tabla,
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pisos, paredes, plastico, etc. Una vez adheridas, las bacterias se
reproducen rapidamente y se vuelven muy dificiles de remover, formando
una comunidad microbiana denominada "Biopelicula" o biofilm, afectando a

los alimentos que estan en contacto con ellas. (Olave, 2001)

2.2.2.4. RESISTENCIA DE LA BIOPELICULA A DIFERENTES
SISTEMAS DE DESINFECCION.

En las primeras etapas, esta cosa extrafia llamada biofilm es poco mas que
una capa de células unidas a una superficie. Pero a medida que las bacterias
crecen y se dividen, algo maravillosamente conspirativas sucede. Cuando un
ndmero suficiente de ellos - un quérum - se han reunido, que envian senales
alrededor, diciendo unos a otros para reorganizarse. Comienzan a organizarse
en una serie de pilares y estructuras en forma de hongo, todos conectados por
canales enrevesados que entregan alimentos y eliminan los desechos. Se
convierte en efecto, una comunidad, con su propia defensa y los sistemas de
comunicacion. A medida que la biopelicula madura, la bacteria se vuelve tanto
como 1.000 veces mas resistentes a los antibi6ticos y biocidas, de 1o que eran
cuando estaban separados. Asi que una vez una biopelicula se afianza,

deshacerse de él es dificil, aunque no imposible.

Tradicionalmente, se ha creido que la dosificacibn de los servicios de
abastecimiento de agua y con un biocida convencionales, tales como el cloro
se mantenga libre de bacterias dafiinas y, posiblemente, la vida mortal y los

virus. Desafortunadamente, esto no es cierto. (Accepta, 2010)

2.2.3. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
CONTAMINADOS.

El conocimiento de las enfermedades por alimentos contaminados nos puede
llevar a tomar medidas preventivas. En cuanto a la manipulacién, conservacion,
exhibicion de alimentos. Estas enfermedades son causadas por
cualquier microorganismo, sustancia o materiales presentes en los alimentos

gue entran en el cuerpo humano cuando lo ingerimos. (Gil, 2005)
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2.2.4. INFECCION ALIMENTARIA.

Se conoce como infeccion a laentradade un agente infeccioso del
microorganismo en el organismo de una persona o animal. En el caso de
infeccién y alimentacién. Estas son producidas por virus, protozoarios; los

sintomas son: fiebre y vomitos.

2.2.5. INTOXICACION ALIMENTARIA:

Una intoxicacion alimentaria es la manifestacion clinica de toxicidad
(intoxicacidén) consecuente a la exposicidén a sustancias téxicas vehiculizadas
por los alimentos tanto sélidos como liquidos. La intoxicacién ocurre tras la
ingestién de alimentos que estan contaminados con sustancias organicas o
inorganicas perjudiciales para el organismo, tales como: venenos, toxinas,
agentes biolégicos patégenos, metales pesados, etc. (Caballero, Carrera, &
Legomin, 1998)

La mayoria de los casos de intoxicaciones alimentarias son en realidad
toxoinfecciones alimentarias, provocadas por bacterias patdgenas, virus,
priones o parasitos, y/o sus productos metabdlicos. Estas contaminaciones
suelen surgir por manipulaciones, preparaciéon o conservacion inadecuadas de
los alimentos. (Caballero, Carrera, & Legomin, 1998)

2.2.6. TRANSMISION INDIRECTA.

Contagio o contacto indirecto. Se presenta cuando los microbios de un cuerpo
infectado pasan a otros cuerpos a través del aire, polvo, tierra o cualquier
objeto como utensilios y equipos de cocina, alimentos como agua, insectos o
roedores, cualquier animal, secreciones y excreciones corporales y sangre que

haya sido contaminada por el cuerpo infectado.
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2.2.7. MICROORGANISMOS INDICADORES Y METODOS
RECOMENDADOS PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO.
Los microorganismos indicadores sirven para evaluar tanto la seguridad que
ofrecen los alimentos en cuanto a microorganismos y sus toxinas, como su
calidad microbiolégica. (International commission on Microbiological
Specifications for foods (ICMSF), 2000)

La simple presencia de microorganismos indicadores en los alimentos no
significa necesariamente un peligro para el consumidor o una calidad inferior
de esos productos, pues a excepcidon de los productos esterilizados, cada
bocado contiene levaduras inocuas, mohos, bacterias y otros microorganismos.
Los alimentos se convierten en potencialmente peligrosos para el consumidor
cuando han sido violados los principios de higiene, limpieza y desinfeccion; y si
los alimentos han sido expuestos a condiciones que permitieran la llegada y/o
la multiplicacién de agentes infecciosos, pueden constituirse en vehiculos de
transmisién de enfermedades. Estos riesgos se ponen en evidencia en el
examen de muestras de alimentos en busca de los agentes causales o de

indicadores de una contaminacion no admisible.

La deteccion en el laboratorio de los microorganismos patdgenos puede ser
muy complicada, muy lenta y/o muy costosa para determinaciones rutinarias.
Ademas, es concluyente cuando se encuentra un microorganismo patégeno
pero puede haber casos en que no se detecte por razones circunstanciales
como el clima o la cantidad de individuos infectados que estan contaminando, a
pesar de que el manejo del alimento implique el riesgo de que el patdégeno
aparezca en cualquier momento. En todo caso, la investigacion de

microorganismos patdgenos en alimentos no facilita un enfoque preventivo.

Por esas razones, las normas en materia de alimentos, generalmente
establecen la calidad microbiolégica en términos de microorganismos
indicadores. Estos son organismos (o grupos) que advierten oportunamente de
un manejo inadecuado o contaminacién que incrementan el riesgo de
presencia de microorganismos patégenos en alimentos. Ademas de que su
deteccion en el laboratorio es mas sencilla, rapida y/o econdmica, los

23



microorganismos indicadores permiten un enfoque de prevencion de riesgos,
puesto que advierten manejo inadecuado y/o contaminaciéon. (UNAM, 2007)

Estos indicadores cumplen con ciertos requisitos como:

- Ser facil y rapidamente detectable.

- Ser facilmente diferenciables de otros miembros de la flora alimentaria.

- Estar constantemente asociado a los microorganismos patdégenos cuya
presencia se busca.

- Que cuando la muestra contenga el microorganismo buscado esté
siempre presente en ella el organismo indicador.

- Que se trate de un microorganismo cuyos recuentos esten intimamente
correlacionados con la bacteria patégena de interés. “

- Que posea las mismas necesidades de crecimiento y las mismas tazas
de multiplicacién que las del patégeno.

- Que muera a una velocidad paralela a la del patdogeno e idealmente que
sobreviva mas que él.

- Que no aparezca en los alimentos libres de patégenos, salvo quiza en

cantidades minimas. (Frazier, 1997).

Los microorganismos indicadores evaluados en este estudio y recomendados
en la “Guia Técnica para el andlisis microbiolégico de superficies en contacto
con alimentos y bebidas” (MINSA, 2007) fueron:

2.2.7.1. COLIFORMES.-

El grupo de microorganismos llamados coliformes pertenecen a la familia
Enterobacteriaceae. Estos microorganismos son de forma bacilar, Gram
negativos, aerobios y anaerdbicos facultativos, no forman esporas y fermentan
la lactosa con produccion de acido y gas a 35 °C dentro de 48 horas. A este
grupo pertenecen bacterias del género: Escherichia, Enterobacter, Citrobacter,
Serratia y klepsiella. Las dos fuentes principales de coliformes son los
desechos humanos y animales y el ambiente. Los coliformes fecales fermentan
lactosa con produccion de acido y gas en 24 horas a temperaturas entre 44-
46°C, usualmente a 44,5 °C (Arias, Monge, & Rodriguez, 1998)
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COLIFORMES TOTALES.

Son Gram negativas capaces de crecer y fermentar la lactosa a temperaturas
de 44-45.5 °C a las 48 horas de incubacién con producciéon de gas, este grupo
no incluye una especie determinada, sin embargo la mas prominente es la
Escherichia coli. (Arias, Monge, & Rodriguez, 1998) (International Commission
on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF), 2000)

Los coliformes fecales se presentan normalmente en el intestino del hombre y
los animales. Es natural suponer que su presencia en los alimentos indica
reciente contaminacién con heces. (International commission on Microbiological
Specifications for foods (ICMSF), 2000) (Doyle, Beuchat, & Montville, 1997)

Escherichia coli.- Es un bacilo corto Gram negativo que se encuentra
clasificado dentro de la familia Enterobacteriaceae (Bacterias entéricas), existe
como comensal en el intestino delgado de humanos y animales. Sin embargo,
existen algunas cepas de E. coli patdégenas que provocan enfermedades
diarreicas. Estas se clasifican con base en las caracteristicas que presentan
sus factores de virulencia unicos, se sabe que sus propiedades de adherencia
a las células epiteliales de los intestinos grueso y delgado son codificadas por
genes situados en plasmidos. De manera similar las toxinas son mediadas por

plasmidos o fagos.

Este grupo de bacterias se encuentra constituido por las siguientes cepas: E.
Coli enterotoxigénica (ETEC), E. Coli enteropatégena (EPEC), E. Coli
enterohemorragica (EHEC), E. coli enteroinvasiva (EIEC), E. coli
enteroagregativa (EAEC), E. coli entero adherente difusa (DAEC). Existen otras
cepas que no han sido perfectamente caracterizadas; de las cepas anteriores,
las cuatro primeras estan implicadas en intoxicaciones causadas por el
consumo de aguas y alimentos contaminados. (De Vinatea & Hirakata, 1990)

25



2.2.7.2. Salmonella sp.

Bacilos Gram negativos de 0.7-1.5 x 2-5 ym. Usualmente moviles por flagelos
peritricos, anaerobios facultativos. Temperatura 6ptima es 37 °C. D-glucosas y
otros carbohidratos son catabolizados con formacién de acido y gas. Oxidasas
négativo, catalasa positivo, indol y Voges-Proskauer negativos, Rojo de metilo
y citrato de Simmons. Lisina y ornitina descarboxilasa positivo, la urea no es
hidrolizada, crecimiento con KCN y utilizacion de malonato son variables.
Presente en humanos, animales de sangre caliente y fria, alimentos, y el
ambiente. Patdgenos para humanos y algunos animales. Causa la fiebre
tifoidea, fiebres entéricas, gastroenteritis y septicemia. (International
commission on Microbiological Specifications for foods (ICMSF), 2000)

Todas las salmonellas deberian ser consideradas como potencialmente
patogenas para el hombre. La Unica via de entrada de estos organismos en el
cuerpo humano es la oral, por lo que es de suma importancia el analisis de los
alimentos para detectar su presencia. (International commission on
Microbiological Specifications for foods (ICMSF), 2000)

EXPLORACION BIOQUIMICA PARA LA IDENTIFICACION DE SALMONELAS

Los cultivos sospechosos de ser saimonellas presentan en Agar Hierro Lisina
una reaccion alcalina (color purpura) en todo el medio, con o sin produccién de
SH, (ennegrecimiento). La reaccion “sospechosa”’ en Agar triple azlcar hierro
indica que el organismo fermenta la glucosa (columna amarilla) pero que no
fermenta la lactosa ni la sacarosa (parte inclinada roja), reacciones tipicas de
las salmonellas. Sin embargo algunas salmonellas pueden fermentar la
sacarosa 0 la lactosa y producir acidez (color Amarillo) tanto en la parte
inclinada como en la columna de medio. (International commission on
Microbiological Specifications for foods (ICMSF), 2000)

2.2.7.3. Shigella.
El género Shigella esta constituido por bacterias bacilares Gram negativas,
aerobias y anaerobias facultativas, no esporuladas, inméviles pertenecientes a
la familia Enterobacteriaceae. No producen la descarboxilacion de la lisina y la
produccion de gas queda restringida a un serotipo (S. flexneri). Generalmente
no utilizan la lactosa, pero cuando lo hacen generalmente la fermentacion se
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retrasa durante varios dias. El género Shigella comprende cuatro especies:
Shigella dysenteriae (serogrupo A), Shigella flexneri (serogrupo B), Shigella
boydii (serogrupo C) y Shigella sonnei (serogrupo D).

Para el aislamiento de Shigellas han sido utilizados mdltiples medios de cultivo
para siembra en placa, cada uno de los cuales tiene su ventaja y limitaciones.
El agar citrato desoxicolato el agar entérico de Hektoen y el agar Sa/monella-
Shigella son altamente selectivos y pueden limitar el crecimiento de las
Shigellas mas fragiles como: Shigella sonnei y Shigella dysenteriae, pero
impiden el crecimiento de microorganismos competidores, que se encuentran
habitualmente en los alimentos. (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF), 2000)

2.2.7.4. Staphylococcus aureus

Anaerobio facultativo Gram positivo, células esféricas de 0.5-1.5 uym, que se
presentan aisladas, en pares, tétradas o cadenas cortas y en grupos irregulares
o racimos, inmoviles, no son esporuladas.. Las colonias son usualmente
opacas y pueden ser blancas o cremas y algunas veces amarillas o
anaranjadas. Usualmente catalasa positivas, oxidasa negativa. El nitrato a
menudo es reducido a nitrito. Susceptible a la lisis por lisostamina pero no a la
lisozima. La temperatura 6ptima es de 30-37 °C. (International commission on
Microbiological Specifications for foods (ICMSF), 2000)

Staphylococcus aureus es parte de la flora normal del hombre, cuyo habitat
principal es la piel, sus glandulas anexas y las mucosas de los animales de
sangre caliente siendo el sitio de portacién principal las fosas nasales. Por Io
que debe ser considerado como un patdgeno oportunista. La portacién es un
factor de riesgo importante para la infeccion por esta bacteria. Puede causar
una amplia variedad de infeccidnes: lesiones superficiales, infecciones
sistémicas con riesgo de vida (endocarditis, osteomielitis, neumonia, abscesos
cerebrales, meningitis y bacteriemia), y en enfermedades producidas por
toxinas (intoxicacion alimentaria, sindrome de la piel escaldada o sindrome de

shock téxico). (Paredes, 1993)

En los portadores humanos se multiplica primeramente en la nariz, sitio que
puede ser colonizado durante los primeros dias de vida. Muchos portadores
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nasales también lo portan en la piel, ya que el Habito de tocarse la nariz hace
que el Staphylococcus aureus pase a las manos. Si bien es considerado un
comensal, parte de la microflora normalmente permanente o transitoria, en
ocasiones se convierte en un patdégeno oportunista, causando desde
infecciones menores a la piel hasta cuadros sistémicos, que pueden llevar a la
muerte. Staphylococcus aureus es, por lo tanto, un microorganismo de gran
importancia en clinica, en especial por cepas Meticilino resistentes (SAMR)
conocidas desde mas de 30 afos. (Adams & Moss, 1997)

Ademas de su importancia clinica, Staphylococcus aureus es considerado
mundialmente uno de los agentes mas importantes de enfermedades
transmitidos por alimentos (ETA). Sin embargo, al tratarse de la mayoria de los
casos de cuadros gastrointestinales leves, los brotes por este microorganismo,
generalmente no son notificados. (Navajas, Chacdn, & Solvas, 1992)

Staphylococcus aureus causa un cuadro de intoxicacion que resulta de la
enterointoixicaciéon de uno o mas enterotoxinas (ET) preformadas en el
alimento. Son proteinas de bajo peso molecular que resisten la accién de las
enzimas digestivas y son relativamente estables al calor. Por métodos
seroldgicos pueden diferenciarse 14, de las cuales 7 estan bien caracterizadas
biogquimicamente: A, B, C1, C2, C3, D y E. Se han hecho muchos esfuerzos por
intentar relacionar la produccién de ET con diferentes propiedades bioquimicas
de los Estafilococos, principalimente las pruebas de coagulasa vy
termonucleasa. Sin embargo, no todas las cepas Coagulasa y/o termonucleasa
positivas son enterotoxigénicas y recientemente se demostré que cepas de
Staphylococcus aureus productoras de enterotoxinas, eran coagulasa y/o
termonucleasa negativas. (Ratto & Vega, 2003)

La presencia de Staphylococcus aureus generalmente se debe a la
contaminacién directa por los manipuladores colonizados. Dado que es mal
competidor, el problema se presenta durante la manipulacion de alimentos ya
procesados o cocidos, en los que la flora competitiva esta inhibida o fue
eliminada. (Jablonski & Bohach, 1997)

De acuerdo a la Administraciéon de Alimentos y Drogas de Estados Unidos (US
Food and Drug Administration, 1992), cuando la poblacién de Staphylococcus
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aureus es superior a 10° organismos por gramo de alimento contaminado se
alcanza la dosis efectiva de ET para causar la intoxicacion. Por lo tanto, entre
los factores que conducen a brotes por Staphylococcus aureus, el
mantenimiento del alimento, por un tiempo prolongado en la zona de
temperaturas peligrosas (entre 4 y 60 °C), es esencial. De esta manera el
microorganismo se multiplica y produce la toxina que no se destruye por

tratamiento térmico posterior.

2.2.8. SALUD E HIGIENE DEL PERSONAL MANIPULADOR DE
ALIMENTOS
(MINSA, 2005)

No debe permitirse que aquellos que padecen enfermedades
infectocontagiosas, diarreas, heridas infectadas o abiertas, infecciones
cutaneas o llagas, continden con la manipulacién de los alimentos, hasta que

se verifique el buen estado de su salud.

Los manipuladores de alimentos deben mantener una esmerada higiene
personal, especialmente en el lavado de manos, de la siguiente forma:

a) Antes de iniciar la manipulacién de alimentos.

b) Inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos.

¢) Después de toser o estornudar utilizando las manos o pafiuelo.

d) Después de rascarse la cabeza U otra parte del cuerpo.

e) Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos contaminados.

f) Después de manipular alimentos crudos como carnes, pescados, mariscos,

etc.

g) Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular los recipientes de
residuos, limpiar mesas del comedor, tocar dinero y, todas las veces que sea

necesario.

Los manipuladores de alimentos también deben observar habitos de higiene
estrictos durante la preparacion y servido de los alimentos, tales como, evitar
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comer, fumar o escupir. Ellos deben tener las ufias recortadas, limpias y sin
esmalte y, sus manos estaran libres de objetos o adornos personales como

joyas, relojes u otros.

Los manipuladores de alimentos (del area de cocina) deben usar ropa
protectora de color blanco que les cubra el cuerpo, llevar completamente
cubierto el cabello y tener calzado apropiado. Toda la vestimenta debe ser
lavable, mantenerla limpia y en buen estado de conservacion, a menos que sea

desechable.

El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de

conservacion e higiene.

Los operarios de limpieza y desinfeccion de los establecimientos deben usar

delantales y calzados impermeabies.

2.2.9. FUENTES DE PELIGROS MICROBIOLOGICOS.-
Las fuentes corrientes de microorganismos patégenos transmitidos por los

alimentos son:

1.- Ingredientes crudos: La flora microbiana de los ingredientes crudos que
llegan a una factoria de alimentos se controla disponiendo de proveedores de
confianza, certificados de calidad, controles de temperatura, etc. Los
ingredientes pueden rechazarse cuando en recepcion se comprueba que no
cumplen las normas comerciales acordadas. (Organizacién Panamericana de
la Salud, 1997)

2.- Personal: Se ha calculado que 1, aproximadamente de cada 50 empleados
alberga 10 a 9 microorganismos patdgenos de heces sin que muestre sintoma
clinico alguno. Ademas, la deficiente higiene personal como el no lavarse las
manos después de utilizar el retrete puede dejar 10’ microorganismos
patégenos bajo las ufias. (Organizaciébn Panamericana de la Salud, 1997)

3.- El medio ambiente (aire, agua y equipo): La calidad microbiolégica del agua
debe controlarse frecuentemente ya que tiene graves repercusiones si esta
contaminada con microorganismos potencialmente patdgenos transmitidos por
los alimentos. El acimulo de restos alimenticios puede dar lugar a la formacion
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de biopelicula que requieren su eliminacioén fisica ya que los desinfectantes
son neutralizados por la materia organica. (Organizacién Panamericana de la
Salud, 1997)

2.210. LIMITES MICROBIOLOGICOS.

Son varios los términos utilizados para referirse a los limites microbioldgicos
(Adams & Moss, 1997) :

e “Estandares microbiolégicos” que se refieren a los niveles
microbiolégicos compulsivos u obligatorios sefialados en las
reglamentaciones.

o “Guias microbiologicas” que son los niveles establecidos como pauta
pero que carece de fuerza legal.

e “Criterios microbiologicos” que se refiere a cualquiera de los antes
citados o a los niveles empleados por la industria alimentaria.

o ‘“Especificaciones microbiolégicas” son la establecidas o0 acordadas entre

companiias y carecen de implicaciones legales directas.

Por lo tanto las especificaciones pueden establecerse para las materias primas
gue proporcionan los proveedores a los fabricantes, para los alimentos de
diferentes fases de preparacion y para los productos finales. En este caso las
especificaciones microbiolégicas pueden ser las mas acordadas por la
comparfia como razonable y alcanzable, y puede tratarse de normas impuestas
por, o conjuntamente con una agencia externa. Las especificaciones pueden
incluir normas para el numero total de microorganismos, para el de patégenos,

para el de indicadores o para el de alterantes.
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2.3. DEFINICION DE TERMINOS BASICOS.

Analisis microbioldgico: Procedimiento que se sigue para determinar la
presencia, identificacion, y cantidad de microorganismos patégenos e
indicadores de contaminacién en una muestra.

Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiolégicos, fisico-quimicos
y organolépticos que debe cumplir un alimento para ser considerado inocuo y
apto para el consumo humano.

Limites microbiolégicos: Son los valores permisibles de microorganismos
presentes en una muestra, que indican la aceptabilidad higiénica sanitaria de

una superficie.

Hisopo: Instrumento que tiene un extremo recubierto de algoddn o de raydn
estérii que se utiliza humedecido con solucién diluyente para facilitar la
recuperacion bacteriana, en el muestreo de superficies.

Manipulador de alimentos: Toda persona que a través de sus manos toma
contacto directo con alimentos envasados o no envasados, equipos y utensilios
utilizados para su elaboracién y preparacion o con superficies que estan en

contacto con los alimentos.

Peligro: Agente biolégico, quimico o fisico presente en un alimento o superficie
que estd en contacto con los alimentos y que pueden ocasionar un efecto

nocivo para la salud.

Riesgo: Probabilidad de que ocurra un efecto nocivo para la salud y la
gravedad de dicho efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los
alimentos, ocasionado por el contacto con superficies vivas (manipulacidn) o

inertes contaminadas.

Seccion: Son zonificaciones o areas donde se localizan los puestos
individuales de venta con caracteristicas comunes para la comercializacion de

alimentos pertenecientes al mismo rubro.
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Superficies inertes: Son todas las partes externas y/o internas de los
utensilios que estan en contacto con los alimentos, por ejemplo equipos,

mobiliario, vajilla, cubiertos, tabla de picar, etc.

Superficies vivas: Las partes externas del cuerpo humano que entran en
contacto con el equipo, utensilios y alimentos durante su preparacion y
consumo. Se considera a las manos con o sin guantes del manipulador de

alimentos.

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacion y evaluacién que
realiza la Autoridad Sanitaria sobre las condiciones sanitarias de las superficies
que estan en contacto con los alimentos y bebidas, en protecciéon de la salud

de los consumidores.
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3.1.

CAPITULO III

MATERIALES Y METODOS

MATERIALES, EQUIPOS Y OTROS

MATERIALES DE LABORATORIO

Frascos de vidrio termo resistentes de 400 mi.
Esponja estéril de poliuretano o de celulosa, de 5 cm x5 cm.
Plantilla estéril, con un area en el centro de 100 cm?® (10 cm x 10cm).

Frascos con tapa rosca de 250 mL de capacidad, con 100 mL de

solucién diluyente estéril.

Frascos con tapa hermética de boca ancha de 250 mL de capacidad,

con 100 mL de solucion diluyente esteril.
Tubos de ensayo de 10 x 100 mm y 15 x 150 mm.
Pipetas volumétricas de 1, 5, 10 ml.
Placas Petri de 100 x 15 mm.

Asa de siembra de alambre de micron.
Aguja de siembra de alambre de micron.
Varillas de vidrio en forma de bastén
Tubos con tapa rosca.

Hisopos estériles.

Bolsas estériles.

Matraz Erlen Meyer de 100, 500 mi
Probetas graduadas de 50, 100, 500 ml
Vasos de precipitados de 50, 100 m|
Mechero Bunsen.

Varillas de vidrio.
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Papel Kraff.

Pizetas.

EQUIPOS DE LABORATORIO
Autoclave.

Balanza analitica.
Refrigeradora.

Bario Maria.

Estufa de incubacion.

Horno de estérilizacién.

Cocina eléctrica.

Contador de colonias.
Incubadora.

MEDIOS DE CULTIVO Y REACTIVOS

Agua peptonada salina.

Agar bilis lactosa rojo neutro cristal violeta.

Agar Baird Parker.

Agar SS.

Caldo infusion cerebro corazon.

Plasma de conejo con heparina o EDTA.
Agar lisina hierro.

Agar triple azucar hierro.

Agar MIO.

Agar Citrato de Simmons

Reactivo de Kovacs.

Solucién de Telurito de potasio.

Yema de Huevo.
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> OTROS

- Agua destilada.

- Alcohol 70%.

- Algodén.

- Asa de inoculacion.

- Cocinilla eléctrica.

- Gradilia.

- Mechero bunsen.

- Baldn de gas.

- Papel Kraft.

- Termdmetro.

- Guantes descartables de primer uso.
- Protector de cabello.

- Mascarillas descartables.

- Caja térmica.

- Refrigerantes.

- Guantes descartables de primer uso.
- Protector de cabelio.

- Plumén marcador indeleble (para vidrio).
- Cajatérmica.

- Bolsas de polietileno de primer uso.

- Pinzas estériles.
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3.2. METODOLOGIA.

3.2.1. TIPO DE ESTUDIO

El presente estudio de investigacion es de tipo descriptivo.

Descriptivo porque las variables carecen de manipulaciéon, se estudié una
situacién que ocurre en condiciones normales y porque se recopild y se analizé
los datos obtenidos en el proceso.

3.2.2. DISENO NO EXPERIMENTAL.

El presente trabajo es no experimental porque no se manipularon las variables,

los fendmenos ocurrieron naturalmente, sin intervenir en su desarrollo.

3.2.3. UBICACION TIEMPO Y ESPACIO.

Las muestras fueron tomadas de manipuladores y superficies que estan en
contacto intimo con alimentos y bebidas en puestos del mercado San Pedro
durante los meses de Junio y Julio del afo 2011.

El analisis microbioldgico fue realizado en el laboratorio de Control de Calidad
de Agua y Alimentos de la Universidad Nacional de San Antonio Abad Cusco.

3.3. POBLACION Y MUESTRA

3.3.1. POBLACION

La poblacién de estudio fueron las superficies de contacto con alimentos y
bebidas en puestos de consumo directo en el mercado “San Pedro” de la

ciudad del Cusco.
3.3.2. TIPO DE MUESTREO.

Se determiné el tamafio muestral representativo del total de las superficies de

contacto analizadas mediante un muestreo probabilistico.

Una muestra probabilistica es una muestra extraida de una poblacion de tal
manera que todo miembro de esta Ultima tenga una probabilidad conocida de
estar incluida en la muestra. Si se extrae una muestra del tamario “n” de una
poblacion del tamario “N”, de tal manera que cada muestra posible de tamaro
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‘n” tenga la misma probabilidad de ser seleccionada, la muestra recibe el
nombre de muestra aleatoria simple. (Wayne, 1987) (Elston & Johnson, 1987)

Sin embargo en el presente estudio, abarcamos diferentes tipos de puesto de
venta de alimentos de consumo directo dentro del mercado, por esta razén
aplicamos el muestreo aleatorio estratificado. Una muestra aleatoria
estratificada es aquella en que se divide a la poblacién, primero en es‘tratos.
pertinentes (subgrupos) y luego de cada estrato se selecciona una muestra

aleatoria. (Dawson-Saunders, 1999)
3.3.3. TAMANO DE LA MUESTRA.

En el mercado de San Pedro podemos clasificar a los puestos de expendio de
alimentos, en funcién al tipo de alimento y a la ubicacién dentro del mercado,

de la siguiente manera:
e Juguerias 65
e Postres, gelatinas y yogures 10
e Escabeches 23
e Desayunos 33
e Arroz con huevo 17
e Comidas y ceviches etc. 114
e kioscos de comida, caldos, menu 14

Dando un total de 276 puestos de expendio de alimentos de consumo
inmediato ( Administracion del Mercado Central De San Pedro, 2011), tal dato
corresponde a nuestra poblaciébn y los valores arriba mencionados
corresponden a las subpoblaciones. (Ver anexo 9)

El nimero de muestra total se obtuvo a partir de la féormula para determinar el
tamario muestral para una proporcidén en una poblacion finita o conocida, con
una prevalencia de 1% y un nivel de confianza de 95%. (Quispe & Sanchez,
2001) (Caballero, Carrera, & Legomin, 1998)

38



Los establecimientos fueron seleccionados por muestreo aleatorio estratificado,
del 14 de Junio al 6 Julio del 2011

n N*Z . *p*q
d’*(N-D+Z_, *p*q

Donde:

e N= Tamafio de la poblacién.

e 7= 1.96 utilizado en la tabla de distribucion normal.
e p=1%-—p=0.01 (Quispe & Sanchez, 2001)

e g=99%----q=0.99

e d=0.0265

e n=tamano de la muestra
Remplazando en la férmula: n=45.0242
n= 45

Para esta parte aplicamos la técnica de la asignacion proporcional, de modo
que se repartieron proporcionalmente entre los grupos el numero total de
muestras, en funcién a sus respectivos tamafios. (Universidad de Malaga,
2004)

Sea “n” el numero de individuos de la poblacion total que forman parte de

alguna muestra:

n=n; +n; - +n;

Cuando la asignacién es proporcional, el tamario de la muestra de cada estrato
es proporcional al tamafio del estrato correspondiente con respecto a la

poblacion total:

N;
Tli='n'ﬁ

Dénde: “n"=45; "“N"=276; “N{"=65 (en el caso de las Juguerias), entonces las

muestras a tomar fueron:
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Tabla 1: Cantidad de establecimientos muestreados.

Seccién Jugos | ‘ T 11
Seccion Comidas 114 18
Seccidn Escabeches 23 4
Seccidn Arroz con huevo 17 3
Seccion Kioscos 14 2
Seccion Postres 10 2
Seccién Desayunos 33 5
Total 276 45

Fuente: Obtenido con la féormula de Asignacion Proporcional a partir de los
datos otorgados por la administracion del Mercado Central San Pedro.

3.4. CRITERIOS DE SELECCION

3.4.1. CRITERIOS DE INCLUSION.
LUGAR DE TOMA DE MUESTRA

¢ Puestos de venta de alimentos de consumo inmediato del mercado central
de “San Pedro” de la Ciudad del Cusco.

MUESTRA
o Superficies vivas e inertes en contacto con bebidas y alimentos.

3.4.2. CRITERIOS DE EXCLUSION

LUGAR DE TOMA DE MUESTRA

e Puestos de venta de alimentos que no sean de consumo inmediato, por
ejemplo venta de verduras, papas, abarrotes.

e Puestos de venta que no estén inscritas en el padrén de la administracion
del Mercado Central San Pedro.
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3.5. VARIABLES

Variables implicadas

A. Calidad higiénico sanitaria de superficies en los puestos dedicados al
expendio de alimentos y bebidas.

a) Definicion conceptual.- Es el conjunto de requisitos microbiolégicos,
fisico-quimicos que debe cumplir las superficies en contacto con los
alimentos para ser considerados inocuos y aptos para el consumo humano.
(MINSA, 2007)

b) Definicion operacional.-Se realizé6 la evaluaciéon higiénico sanitaria de
superficies con los analisis microbioldgicos, cuantificando microorganismos
indicadores de contaminacion, también se hizo uso de la FES para
evaluar los factores asociados a la manipulacién y las condiciones en que
se encuentran los puestos de expendio de alimentos y bebidas de
consumo inmediato del Mercado De San Pedro de la ciudad del Cusco.

c) Indicadores.-

1. Calidad Higiénico Sanitaria de las superficies vivas (Manipuladores)

en contacto con los alimentos y bebidas.
¢ Definicion Conceptual.- Es la aceptabilidad sanitaria de las partes
externas del cuerpo humano que entran en contacto con un producto
alimenticio en cualquier etapa de la cadena alimentaria, basada en la
ausencia, presencia, o en un limite permisible de microorganismos del
ambito muestreado. (MINSA, 2007)

Sub indicadores.-

v" Recuento de Staphylococcus aureus.-
Definicion Conceptual.- Es la comprobacion del numeros de colonias
tipicas, cuyo aspecto sobre agar Baird-Parker es el siguiente:
redondas, de bordes lisos, convexas, de 2-3 mm de didmetro,
himedas, brillantes, negras, con un borde blanco fino, rodeadas de
una zona opaca y de un halo claro de 2-5 mm. (Universidad de
Salamanca) (Real Academia de la Lengua Espariola., 2010)
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Definicién Operacional.-

o Procedimiento de medicion: seleccionamos aquelias placas que
contengan entre 20 y 200 colonias tipicas. Una vez contadas estas
colonias en las placas elegidas se deben hacer pruebas
confirmativas, en particular la prueba de la coagulasa.

v Presencia/ausencia de bacterias patégenas (salmonella).-
Definicibn  Conceptual.- Consiste en verificar la existencia de
microorganismos con caracteristicas tipicas de las salmonellas, los
cuales pueden ser formadores de H.S y presentar un centro negro en
agar SS, en Agar Hierro Lisina dan una reaccién alcalina (color
purpura) en todo el medio, con o sin produccion de SH,
(ennegrecimiento)(ICMSF, 2000)

Definicién Operacional.-

o Procedimiento de medicion: Seleccionamos aquellas placas que
contengan colonias sospechosas y se procede con la identificacion
de acuerdo al método descrito.

v' Recuento de coliformes totales.-

Definiciobn Conceptual.- Es la cuantificacion de microorganismos que
pertenecen a la familia Enterobacteriaceae, basada en un limite
permisible del ambito muestreado. (MINSA, 2007)

Definicién Operacional.-

o Procedimiento de medicién: Para contar las éolonias se eligen las
placas que tienen menos de 150 colonias caracteristicas y para
calcular el numero de coliformes se multiplica el nimero de
colonias por la dilucién correspondiente.

Factores asociados a la manipulacion.-

v" Uniforme completo y limpio.-

Definicion Conceptual.- Vestimenta peculiar y distintiva de un
establecimiento y/o grupo de individuos, el uniforme del manipulador
consta de una ropa protectora blanca o color claro, inclusive el
delantal, la vestimenta debe ser resistente al lavado continuo y debe
mantenerse en buen estado de conservacion e higiene. (MINSA ,
2003)
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Definicidn Operacional.-
o Procedimiento de medicidén: Hacemos uso de la Ficha de Evaluacion
Sanitaria.

Higiene personal.-

Definicion Conceptual.- Conjunto de practicas y comportamientos
orientados a mantener las condiciones de limpieza y aseo que
favorezcan la salud de las personas. (MINSA, 2007)
Definicion Operacional.-

o Procedimiento de medicidon. Hacemos uso de la Ficha de Evaluacion

Sanitaria.

2. Calidad Higiénico Sanitaria de las superficies inertes (tablas de picar,
véjillas, cuchillos, etc.) en contacto con los alimentos y bebidas.
¢ Definicion Conceptual.- Es |la aceptabilidad sanitaria que deben cumplir
las partes externas y/o internas de los utensilios que estan en contacto con
los alimentos (mobiliario, vajilla, cubiertos, tabla de picar, etc.), basada en
la ausencia, presencia, 0 en un limite permisible de microorganismos del
ambito muestreado. (MINSA, 2007)

Sub indicadores.-

v" Presencia/ausencia de bacterias patégenas (salmonella).- .
Definicibn  Conceptual.- Consiste en verificar la existencia de
microorganismos con caracteristicas tipicas de las salmonelias, los
cuales pueden ser formadores de H.S y presentar un centro negro en
agar SS, en Agar Hierro Lisina dan una reaccion alcalina (color
purpura) en todo el medio, con o sin produccion de SH>
(ennegrecimiento)(ICMSF, 2000)

Definicion Operacional.-
o Procedimiento de medicién: Seleccionamos las colonias
sospechosas y se procede con la identificacion de acuerdo al

método descrito.
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Recuento de coliformes totales.-

Definicién Conceptual.- Es la cuantificacion de microorganismos que
pertenecen a la familia Enterobacteriaceae, basada en un Ilimite
permisible del ambito muestreado. (MINSA, 2007)
Definicion Operacional.-
o Procedimiento de medicidn: Para contar las colonias se eligen las
placas que tienen menos de 150 colonias caracteristicas y para
calcular el numero de coliformes se multiplica el numero de

colonias por la dilucién correspondiente.
Factores asociados a las superficies inertes.-

v' Evaluacion sanitaria de la ubicacion y exclusividad.-

Definicibn Conceptual.- Proceso que consiste en determinar y aplicar
criterios y normas con el fin de emitir un juicio sobre la ubicacién y uso
exclusivo de los establecimientos destinados al funcionamiento de
restaurantes y servicios afines, estos deben estar en lugares libres de
plagas, humos, polvo, malos olores, inundaciones y cualquier otra
fuente de contaminacién. (MINSA, 2005)

Definiciébn Operacional.-

o Procedimiento de medicién: Uso de la Ficha de Evaluacion Sanitaria.

v Evaluacion sanitaria de la cocina.-

Definicion Conceptual.- Proceso que consiste en determinar y aplicar
criterios y normas con el fin de emitir un juicio sobre el espacio o lugar
especialmente equipado para la preparacion de alimentos. El disefio
debe permitir que todas las operaciones se realicen en condiciones
higiénicas, sin generar riesgos de contaminacién cruzada y con la
fluidez necesaria para el proceso de elaboracién, desde la preparacion
previa hasta el servido. (MINSA, 2005)

Definicién Operacional.-

o Procedimiento de medicion: Uso de la Ficha de Evaluacién Sanitaria.
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v Evaluacién Sanitaria del servicio de agua y desagiie.-

Definicion Conceptual.- Proceso que consiste en determinar y aplicar
criterios y normas con el fin de emitir un juicio sobre el servicio de
agua y desague. El establecimiento debera disponer de agua potable
de la red publica, contar con suministro permanente y en cantidad
suficiente para atender las actividades del establecimiento. El sistema
de evacuacién de aguas residuales debe mantenerse en buen estado
de funcionamiento y estar protegido para evitar el ingreso de roedores
e insectos al establecimiento. Los conductos de evacuacidon de aguas
residuales deben estar disefiados para soportar cargas maximas,
contar con trampas de grasa y evitar la contaminacion del sistema de
agua potable. (MINSA, 2005)

Definiciéon Operacional.-

o Procedimiento de medicidn: Uso de la Ficha de Evaluacion Sanitaria.

v Evaluacion sanitaria de residuos.-
Definicién Conceptual.- Proceso que consiste en determinar y aplicar

criterios y normas con el fin de emitir un juicio sobre el material que
queda inservible después de haber realizado un trabajo u operacién.
Los residuos soélidos deben disponerse en recipientes de plastico, en
buen estado de conservacidén e higiene, con tapa oscilante o similar
que evite el contacto con las manos y deben tener una bolsa de
plastico en el interior para facilitar la evacuacion de los residuos.
(MINSA, 2005)

Definicién Operacional.-

o Procedimiento de medicion: Uso de la Ficha de Evaluacion Sanitaria.

v' Evaluacion sanitaria de indicios de plagas y roedores.-
Definicion Conceptual.- Proceso que consiste en determinar y aplicar
criterios y normas con el fin de emitir un juicio sobre indicios de plagas
y roedores. = Los establecimientos deben conservarse libres de
roedores e insectos. Para impedir su ingreso desde los colectores, en
- las cajas y buzones de inspeccidon de las redes de desagle se
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colocaran tapas metalicas y trampas en su conexion con la red de
desagte. (MINSA, 2005)
Definicién Operacional.-

o Procedimiento de medicidon; Uso de la Ficha de Evaluacién Sanitaria.

v Evaluacion sanitaria de equipos y utensilios.-

Definicién Conceptual.- Proceso que consiste en determinar y aplicar
criterios y normas con el fin de emitir un juicio sobre los equipos y
utensilios que se empleen en los restaurantes y servicios afines, estos
deben ser de facil limpieza y desinfeccidn, resistente a la corrosién, que
no fransmitan sustancias toxicas, olores, ni sabores a los alimentos.
Deben ser capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y
desinfeccion. (MINSA, 2005)

Definicién Operacional.-

o Procedimiento de medicion: Uso de la Fiéha de Evaluacién Sanitaria.

Variables no Implicadas.-

De ios manipuladores.-

Edad:

Naturaleza: Cualitativa.

Forma de medicién: Directa

Escala de medicion: Nominal

Procedimiento de medicion: Uso de la Ficha de Evaluaciéon Sanitaria.
Instrumento de medicion: Observacion

Expresion final:

- Adolescentes (12-18 afios).

- Adultos(19-60afos)

- Ancianos(60-a mas)
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Sexo:

o Naturaleza: Cualitativa.

o Forma de medicién: Directa.

o Escala de medicion: Nominal.

o Procedimiento de medicién: Uso de la Ficha de Evaluacion Sanitaria.
o Instrumento de medicién: Observacion.

Expresién final:

O

- Masculino.
- Femenino.

Grado de instruccion:

Naturaleza: Cualitativa

o)

Forma de medicion: Directa

o)

Escala de medicion: Nominal

O

o Procedimiento de medicién: Uso de la Ficha de Evaluacion Sanitaria.
o Instrumento de medicién: Observacion
o Expresion final:

- Analfabeto.

- Primaria incompleta.

- Primaria completa a mas.



Tabla 2: RESUMEN DE LA OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

- Sub oo | formade | Escalade|
- indicadores : i | medicion:{: medicion:
Recuento de Permisible
Staphylococcus | Cualitativa | Directa nominal observacion e .
aureus /No Permisible
1. Calidad -
Higiénico Presen_cu:l
A ausencia de .
Sam::;la de bacterias Cualitativa Directa nominal observacion 23:::2;:/
superficies patogenas
vivas l(asalmor:e.ll:) —
Manipuladore Recuento de o . . » Permisible
(s yen 20ntacto collf ormes totales Cualitativa I?lrecta » nor"mnal observacpn /No Permisible
intimo con | .. ... .. ..&i:  Factoresasociados alamanipulacion - n. T
los alimentos T s : : N : 5l
. Uniforme _ - . L Si cumple/
y bebidas. completo y limpio Cualitativa Directa nominal observacion no cumple
. o . ] L Si cumple/
A » Higiene personal | Cualitativa Directa nominal observacion no cumple
Ealidad Presencia/ausenci
1., ~aldad . a de bacterias oo . . L Presencia/
: !1_'9"?“"}0' patégenas Cualitativa | Directa nominal observacion ausencia
san(;tana , {salmonelia)
e —
o | e S Recuento de s . . Lo Permisible
.g ; -;‘s:::r?cff coliformes totales Cualitativa Directa nominal observacion /No Permisible
< ‘.':‘ - . . B - . . - B - B . . - 3 T
© | puestos e - - ;. Factores asociados a las superficies inertes, -
g qéd.!gfggfj 2. Calidad " Evaluacion 1 ' v
~ | ‘expendio | Higiénico sanitariadela | o, oiativa | Directa nominal | observacién Si cumple/
> de ‘| sanitaria d ubicacioén y no cumple
R I . Evaluacion ;
ybebjd‘a;.‘. inZ[r’tpeesn(it(:s;s sanitaria de la Cualitativa | Directa nominal observacion iiocgt:nn‘:pl;é
: de picar, cocm'fl’
vajillas, Evaluacién .
1 cuchillos, etc.) s_ar!ltarla e Cualitativa | Directa nominal observacion Si cumple/
en contacto | Servicio de aguay no cumple
IO; :;g?::;os sanitaria de Cualitativa | Directa nominal observacion ﬁlocémflfé
i residuos p
Evaluacion
sanitaria de _— - . e Si cumple/
indicios de plagas Cualitativa Directa nominal observacion no cumple
_ y roedores
S R Evaluacién
' sanitaria de - " . ” Si cumple/
equipos y Cualitativa Directa nominal observacion no cumple
] utensilios
. " Mariables. ... -Adolescentes
et SR s e el (12-18 anos)/
Cualitativa | Directa Ordinal observacion é%dqltos(19-
) Edad anos)/
5 -Ancianos(60-a
8 mas)
| = - ! - e -Masculino./
o,
£ Sexo Cualitativa Directa nominal observacion —Femenino.
2 -Analfabeto/
‘ . -Primaria
) Grado de instruccion Cualitativa | Directa Ordinal observacién | incompleta./
-Primaria
completa a més.

Fuente; Elaboracién propia.
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3.6. TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS
3.6.1. INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE DATOS.

- Se elaboré un manual de normas y procedimientos microbioldgicos para
hacer la ejecucion sistematizada de un control higiénico sanitario de
superficies en contacto con alimentos y bebidas.

- Se disefiaron para la documentacién correspondiente al sistema:

a) Hoja de toma de muestra (anexo 04) |
b) Hoja de resultados Microbiologicos (anexo 05)
¢) Ficha de Evaluacion Sanitaria. (anexo 02)

3.6.2. TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS PARA EL ANALISIS
MICROBIOLOGICO

TECNICAS Y PROCEDIMIENTOS.

Para la ejecucion se utilizaron diferentes estudios y métodos que sirvieron tanto
para la recoleccidn, procesamiento y analisis de la informacioén con la finalidad
de alcanzar los objetivos planteados en el estudio.

TECNICAS

Las metodologias utilizadas fueron tomadas de: International Cémisién of
Microbiological Specification on foods (ICMSF), Guia técnica pafa el analisis
microbiologico de superficies en contacto con alimentos y bebidas, Norma
Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines
Resolucién Ministerial N° 363-2005/Minsa, y el manual MERK.

- Guia técnica para el analisis microbiologico de superficies en contacto
con alimentos y bebidas. Procedimientos para la toma de muestra-
método del hisopo. |

- Guia técnica para el analisis microbiolégico de superficies en contacto
con alimentos y bebidas. Procedimientos para la toma de muestra-

método del enjuague.
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- Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios
Afines. Uso de la ficha de Evaluaciéon Sanitaria adaptada para los usos
convenientes del presente estudio.

- ICMSF 2° edicién Vol. 1 Método 1 Preparacién y dilucion de los
homogenizados.

- ICMSF 2° edicién Vol. 1 Método 2 Recuento en placa por extension en
superficie.

- ICMSF 2° edicién Vol. 1 Método 4 recuento directo en placa de agar
bilis lactosa rojo neutro cristal violeta.

- Internacional ICMSF 2° edicién Vol. 1 Método 1 Recuento de
Staphylococcus aureus coagulasa positivos ( técnica de siembra directa
en placas de agar de Baird — Parker)

- Manual MERK agar SS para aislamiento de Salmonellas y Shigellas a
partir de heces, alimentos y otros materiales objeto de investigacion.

- ICMSF 2° ediciéon Vol. Pruebas bioguimicas para la identificacién de

salmonelias y Shigellas.

GUIA TECNICA PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES
EN CONTACTO CON ALIMENTOS Y BEBIDAS. PROCEDIMIENTOS PARA
LA TOMA DE MUESTRA- METODO DEL HISOPO. (MINSA, 2007)

a) Descripcion:
Consiste en frotar con un hisopo estéril previamente humedecido en una

solucién diluyente, el area determinada en el muestreo.
c) Procedimiento:
1. Colocar la plantilla (10cm x 10cm) sobre la superficie a muestrear.

2. Humedecer el hisopo en la solucion diluyente y presionar ligeramente en

la pared tubo con un movimiento de rotacion para quitar el exceso de

solucion.
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3. Con el hisopo inclinado en un angulo de 30°, frotar 4 veces la superficie
delimitada por la plantilla, cada una en direccién opuesta a la anterior.
Asegurar el hisopado en toda la superficie.

4. En el caso de utilizar la plantilla de 5cm x 5cm, repetir esta operacion 3
veces mas, en lugares diferentes de la misma superficie, para obtener
100 cm?.

5. Colocar el hisopo en el tubo con la solucién diluyente, quebrando la
parte del hisopo que estuvo en contacto con los dedos del muestreador,
la cual debe ser eliminada.

6. Para superficies irregulares, en el caso de utensilios, se repetira la
operacion con 3 utensilios mas (total 4 como maximo), con el mismo
hisopo, considerando el area que esta en contacto con el alimento o con
la boba.

7. Si no se toman las 4 muestras, se debe anotar en ia Ficha de Toma de
Muestra.

d) Conservacién y Transporte de la muestra

Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el
cual se distribuira uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar
gue la temperatura del contenedor no sea mayor de 10 °C, a fin de asegurar la
vida Util de la muestra hasta su llegada al laboratorio. El tiempo de transporte
entre la toma de muestra y la recepciéon en el laboratorio estara en funcién
estricta de dicha temperatura, no debiendo exceder las 24 horas y
excepcionalmente las 36 horas.

Se debera registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la
liegada al laboratorio con la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido
transportadas a la temperatura indicada. Las temperaturas superiores a 10 °C

invalidan la muestra para su analisis.
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FLUJOGRAMA 1: PROCEDIMIENTOS PARA LA TOMA DE MUESTRA -
METODO DEL HISOPO. (MINSA, 2007)

Determingr la
superficie a muestrear

» Humedecer -
el hisopo

estéril en

la solucién
diluyente

Con el -hisopo inclinado
en.un dngulo de 30°,
frotar 4 vecesa
superficie delimitada por
la plantilla

Conservar a ;] Colocar ethisopo

. menos de10°Cy . {0 ~ eneltubo con la

el e T reo - transportgrla solucidn diluyente

- Posterior andlisis de las N CoL T e
L I '!:.; o : muestra. K quebrando la

muestras en diferentes S e " parte del hisopo

.- - medios en"laboratorio gue estuvo en

contacto-con. los

s J dedos

Placa de Agar 53, se us6 el Placg de agar VRBA- para conteo de

método. recuento de placa coliformes. Métado: recuento de

por extensidn de superficie placa por extensidn de superficie
|8

;T"\/fér‘r‘{yiez{bi‘e‘sar los resultados de actierdo a Id’;"r;éc':_nig:al yel”
' .. medioempleado- - i S

Fuente: GUIA TECNICA PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES EN CONTACTO
CON ALIMENTOS Y BEBIDAS. PROCEDIMIENTOS PARA LA TOMA DE MUESTRA- METODO DEL
HISOPO. (MINSA, 2007)
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GuiA TECNICA PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES
EN-CONTACTO CON ALIMENTOS Y BEBIDAS. PROCEDIMIENTOS PARA
LA TOMA DE MUESTRA-METODO DEL ENJUAGUE. (MINSA, 2007)

a) Descripcion:

Dependiendo de la muestra, el método consiste en realizar un enjuague
(botellas, frascos, utensilios, similares) o inmersién (manos, objetos pequerios)

en una solucion diluyente.
b) Procedimiento:
Para manos:

1. Vaciar el diluyente del frasco (100 mL) en una bolsa plastica de primer
uso.

2. Introducir las manos a muestrear hasta la altura de la mufieca.

3. Solicitar al manipulador que realice un frotado de los dedos y
particularmente alrededor de las ufas y la palma de la mano,

- adicionalmente el muestreador debera realizar la misma operacién a

través de las paredes de la bolsa, durante un (01) minuto
aproximadamente.

4. Luego de retirar las manos se regresa el liquido al frasco o se anuda la
bolsa y ésta se coloca en otra bolsa para que esté segura; en este caso,

la bolsa que se utilice debe ser estéril.
¢) Conservacion y Transporte de la muestra

Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el
cual se distribuira uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar
que la temperatura del contenedor no sea mayor de 10 °C, a fin de asegurar la
vida util de la muestra hasta su llegada al laboratorio. El tiempo de transporte
entre la toma de muestra y la recepcion en el laboratorio estara en funcion
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estricta de dicha temperatura, no debiendo exceder las 24 horas y
excepcionalmente las 36 horas.

FL’UJOGRAMA 02: PROCEDIMIENTOS PARA LA TOMA DE MUESTRA -
METODO DEL ENJUGUE. (MINSA, 2007)

(" Vacior el diliyente el

|~ frasco-(100 mLyenima -

Sol. Diluyente b sticdide "

100 m| de agua

peptonada al
0,1%

v conservar a‘menos de’

Fuente. GUIA TECNICA PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE SUPERFICIES EN CONTACTO CON

ALIMENTOS Y BEBIDAS. PROCEDIMIENTOS PARA LA TOMA DE MUESTRA-METODO DEL ENJUAGUE. (MINSA,
2007)
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NORMA SANITARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO DE RESTAURANTES Y
SERVICIOS AFINES. Uso de la Ficha de Evaluacion Sanitaria adaptada
para los usos convenientes del presente estudio. (MINSA, 2005)

En el anexo 2, podemos observar la Ficha de Evaluacién Sanitaria, este
documento tiene una serie de items, los cuales se tomaran en cuenta para la
evaluacion higiénico sanitaria de los puestos que expenden alimentos de
consumo inmediato, todos cuentan con una serie de puntaje (Sl=4; SI=2) que
se les adjudica siempre en cuando el establecimiento cumpla por lo requerido
en cada item, caso contrario no se le pondra puntaje alguno.

Cada item o rubro es especifico en cuanto a su evaluacion, el investigador
tendra que hacer uso de la observaciéon y en algunos casos preguntas muy
sencillas, como .ejemplo podemos mencionar en el Rubro de “Ausencia de
indicio de roedores”, donde se evalué la existencia de algun tipo de excremento
de los mismos, si no se encontraba evidencia de roedores el puntaje puesto por
el investigador era de 4 puntos en la respectiva cartilla, caso contrario no se le

adjudicaba ningun tipo de puntaje.

El procedimiento era similar en cada rubro, si el establecimiento cumplia con la
cabalidad de los rubros, obtendria el puntaje de 76 que hace un 100%, la ficha
nos indicaria también de acuerdo al puntaje obtenido si el establecimiento
estaria en condiciones higiénicas “aceptable”’(75%-100%), “en proceso”(51%-
74%), o finalmente “deficiente”(menor al 50%).
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PREPARACION Y DILUCION DE LOS HOMOGENIZADOS. (METODO 1)
(International Commission on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF),
2000)

1.

Una vez tomada la muestra debe iniciarse el analisis tan pronto como sea
posible. La muestra debe refrigerarse a 0-5 °C sino puede ser estudiada
inmediatamente después de su llegada al laboratorio. Si la muestra esté
congelada, descongelarla en su envase original (0 en el recipiente en el
que llegdé al laboratorio) durante un tiempo maximo de 18 horas en un
frigorifico a 2-5 °C. Si la muestra congelada puede ser facilmente triturada
(como sucede con los helados), no es necesario descongelarla.

Tarar el vaso del homogenizador estérii y pesar en el 50 + 0.1 g
representativos de la muestra del alimento. Si el contenido del envase no
es homogéneo (comb sucede, por ejemplo, en un plato precocinado
congelado), debera tomarse una muestra de 50 g a partir de un macerado
de todos los componentes o se analizaran separadamente cada uno de
ellos, segun la finalidad del examen.

Afadir al vaso del homogenizador 450 ml de agua de peptona para
diluciones o agua de peptona salina para diluciones. De este modo se
obtiene una dilucién de 10™.

Homogenizar el alimento y hacer las diluciones inmediatamente. Comenzar
la homogenizacién con un numero bajo de revoluciones y en pocos
segundos pasar a muchas revoluciones; o aumentar gradualmente, en
pocos segundos, hasta alcanzar las revoluciones maximas. Controlar
cuidadosamente el tiempo de homogenizacion, de forma que no supere los
2 minutos a muchas revoluciones. Espera 2 a 3 minutos hasta que
desaparezca la espuma formada. Hay que tener presente que desde el
momento en que se mezclan muestra y diluyente debe evitarse cualquier
refraso innecesario.

Medir 1 ml de la dilucién 10" del homogenizado, evitando la formacién de
espuma, y pasarlo a uno de los blancos de dilucion conteniendo 99 mi de
diluyente, o 10 ml a uno con 90 ml. Agitar esta dilucién. Agitar esta dilucion
y la subsiguientes enérgicamente 25 veces en un arco de 30 cm. Repetir

esta operacion utilizando las diluciones progresivamente mas elevadas
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para preparar las diluciones 10 107, 10 10° o las necesarias segtin
indica la experiencia para el alimento que se va a analizar.

FLUJOGRAMA 03: PROCEDIMIENTOS PARA LA PREPARACION Y
DILUCION DE LOS HOMOGENIZADOS.- (ICMSF, 2000)

90 ml de agua
. peptonada

¢ Muestrag
19°C |

" Dilugién 100

" 1mlde laditucién 10

1mide10™ 1mlide10” Etc.

9ml de
agua
peptonada

9ml de
agua
peptonada

9mi de
agua
peptonada

.-+ Contintalas =
o diluciones.de.
I déuefjdo-'hl lé'rfifer;‘ié‘ o

: delmves‘ngador' :

Fuente: ICMSF 2° Edicion Vol. 1 Método 1 Preparaciéon Y Dilucion De Los
Homogenizados. (ICMSF, 2000)
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RECUENTO EN PLACA POR EXTENSION EN SUPERFICIE. (METODO 2)
(International commission on Microbiological Specifications for foods (ICMSF),
2000)

Técnica:

1.- Afadir a cada placa Petri 15 mL de medio para recuento en placa fundido y
enfriado a 45-60 °C y dejar solidificar. Secar las placas preferiblemente a 50 °C
_durante 1.5-2 horas. Si las placas se preparan con antelacién, no debe
guardarse mas de 24 horas a temperatura ambiente o de 7 dias en el frigorifico
a 2-5 °C.

2.- Preparar la muestra de alimento siguiendo uno de los  procedimientos

recomendados.

3.- Tomar dos alicuotas de 0.1 ml de dilucién mas elevada y depositarla en la
superficie del medio contenido en 2 placas Petri (2 placas por dilucién,
sembrando en cada una 0.1 ml) Repetir esta operacién con cada dilucién
hasta llegar a la mas concentrada utilizando siempre la misma pipeta que se
vaciara y llenara tres veces antes de transferir a cada placa los 0.1 mL. Deben
sembrarse por lo menos tres diluciones aun en el caso que se conozca el
ndmero aproximado de microorganismos presentes en la muestra de alimento.

4.- Extender las alicuotas de 0.1 ml sobre la superficie del medio tan pronto
como sea posible, utilizando las varillas de vidrio en forma de bastdén (emplear
una varilla de vidrio para cada placa) Dejar secar las superficies de las placas

durante 15 minutos.

Nota: Sin embargo, teniendo en cuenta que en este caso el inoculo es de 0.1

ml, habra que multiplicar, ademas, por 10.

5.- Incubar las placas invertidas por el tiempo y la temperatura recomendada
para cada técnica y medio de cultivo.

6.- Calcular el nimero de gérmenes por gramo o mililitro de muestra.
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FLUJOGRAMA 4: PROCEDIMIENTOS PARA EL RECUENTO EN PLACA POR
EXTENSION EN SUPERFICIE.- (ICMSF, 2000)

Sol. De Agar del
medio elegido

recuento en placa fundido y
enfriado a 45-60 °C

El nimero de
. L placas es criterio
; e e de cuantas
' ] muestras se
3 ‘ AR k/ j tomaran

~— ' —

Verter 15 mL de medio para }

[ Placas listas para su uso ]

Tubo de ensayo con
la muestra diluida

extenderlos sobre la superficie

[ Tomar las alicuotas de 0.1 miy ]

Placas listas para ser }

incubadas manera invertida

Fuente: ICMSF 2° Edicién Vol. 1 Método
En Superficie. (ICMSF, 2000)

2 Recuento En Placa Por Extension

59



RECUENTO DIRECTO EN PLACA DE AGAR BILIS LACTOSA ROJO
NEUTRO CRISTAL VIOLETA. (METODO 4) (International commission on
Microbiological Specifications for foods (ICMSF), 2000)

Técnica:

1.- Preparar el homogeneizado del alimento por uno de los tres procedimientos
que se recomiendan en el capitulo sobre preparacion y dilucion de los
homogenizados de los alimentos. Para hacer las diluciones, pueden utilizarse
los blancos de dilucidbn frascos de diluyentes sobrantes del método de
recuento de placa. (Importante: debe procurase que transcurra el menor tiempo
posible hasta que se realiza la inoculacién, pues asi se evita la multiplicacién o
la muerte de los microorganismos suspendidos en el diluyente).

2.- Poner 1 ml de cada dilucién del homogenizado del alimento en placas de

Petri estériles.

3.- Ariadir a cada placa de Petri conteniendo el in6culo 10- 15 ml de agar bilis
lactosa rojo neutro verde brillante, a temperatura de 44-46 °C.

4.- Mezclar el contenido de las placas con movimientos de balanceo y de
rotacién. Dejar que solidifique la mezcla (5-10 minutos) sobre una superficie
nivelada. A continuacion, afadir otros 3-4 ml de medio fundido, de tal modo que
se forme una capa que cubra la superficie del medio solidificado, evitando asi

la formacién de colonias superficiales.

5.- Incubar las placas invertidas a 35-37 °C durante 24 horas. Se consideran
Unicamente como pertenecientes a bacterias coliformes las colonias de color
rojo oscuro, cuyo tamaro, medido en las placas que no presenten un nimero
excesivo de colonias, sea superior a 0.5 mm de didametro. Para contar las
colonias, elegir, siempre que sea posible, unicamente aquellas placas que
presenten menos de 150 colonias caracteristicas. Para calcular el nimero de
organismos coliformes por gramo de muestra, se multiplicara el nimero de

colonias por la dilucién correspondiente.
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FLUJOGRAMA 05: Recuento de Microorganismos coliformes y coliformes
fecales en Agar bilis lactosa rojo neutro cristal violeta

10ml de
muestra  1ml tml 1ml tmb

9 mL de agua

peptonada peptonada 0.1 %

01%

Diluciones: 107

bml tml . | ot | 1w

(Por Duplicado)

Coliformes: T° de incubacién: 37 °C/24 horas C.
Fecales: T° de incubacién: 44.5+0.2 °C/24 horas

Fuente: (Ratto & Vega, 2003)

61



RECUENTO DE Staphylococcus aureus COAGULASA POSITIVOS
(TECNICA DE SIEMBRA DIRECTA EN PLACAS DE AGAR DE BAIRD -
PARKER) (METODO 1). (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF), 2000)

- Preparar las diluciones del alimento (método 2 preparacion y dilucién de
lo homogenizados de los alimentos- ICMSF)

- Afadir el Agér Baird - Parker a las placas (15ml cada una), dejar

solidificar y secar las superficies en cabina de flujo laminar o en la
estufa.
Transferir 0.1 ml de homogenizado y de sus diluciones a la superficie del
medio contenido en placas independientes y extender el inoculo con
ayuda de las varillas de vidrio o de los alambres hasta que sea
absorbido por el medio. Para cada dilucién se deben preparar placas
por duplicado.

- Incubar las placas en posicion invertida a 35- 37 °C durante 30 y 48
horas

- Pasadas las primeras 30 horas de incubacion, elegir las placas que se
tengan entre 20 y 200 colonias aisladas y contar todas las colonias
negras y brillantes de margen estrecho y blanco rodeadas de éreas
claras que se extiendan en el medio opaco. La probabilidad de que
estas colonias correspondan a Staphylococcus aureus es muy elevada.

- Marcar la posiciéon de estas colonias e incubar las placas otras 18 horas.

- Unavez finalizado el segundo periodo de incubacién (48 horas), contar
idda_s .laé‘ colonias que presenten el aspecto mencionado y también

- aquellas cuyo color sea negro brillante con o sin margen estrecho y que
no presentan el area de aclaramiento llevar a cabo la prueba de la
coagulasa con un numero significativo de colonias sospechosos de
corresponder a Staphylococcus aureus (no menos de cinco).

- Con cierta partidas de yema de huevo las colonias de algunas cepas de
Staphylococcus aureus puede estar rodeada de una zona opaca a las 30
horas de incubacion, pero un nimero mayor de cepas puede mostrar un
aspecto a las 48 horas. Contar estas colonias a las 48 horas y

someteria, a un niimero, adecuado de ellas (no menor de cinco) si son
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muchas, a la prueba de la coagulasa. Asi se distinguiran estas cepas
(coagulasa positivas) de las de S. epidermidis (coagulasa negativas) que
pueden tener aspecto semejante. Tomar y someter a la prueba de
coagulasa una parte proporcional de todos los tipos de colonias
sospechosas que han sido incluidos en el recuento de presunto
Staphylococcus coagulasa positivos.

Sumar el nimero de colonias que presentaban zonas claras a las 30
horas a 35-37 °C y calcular en funcion de las diluciones
correspondientes el numero total de Staphylococcus aureus por gramo
de la muestra de alimento.

Nota: Mas del 90% de las cepas de Staphylococcus aureus forman las
colonias caracteristicas negras rodeadas de una zona clara, después de
incubar 30 horas a 35 °C es importante que las lecturas se hagan a las
30 horas de incubacién y no antes. A las 48 horas 5-7% mas de cepas
de Staphylococcus aureus muestra el aclaramiento caracteristico, a
menudo con una forma opaca mas interna, sin embargo, en este
momento los Staphylococcus aureus coagulasa negativos pueden
mostrar también este aspecto, siendo esta la razén por la que hay que
someter la prueba de la coagulasa las colonias sospechosas que

aparecen a las 48 horas.’

PRUEBA DE LA COAGULASA. (International Commission on Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF), 2000)

Pasar las colonias elegidas de tubos de caldo infusién cerebro — corazén e
incubar durante 20- 24 horas a 35-37 °C

Pasar 0.1 ml a tubos de 10x75 mm conteniendo 0.3 ml de plasma de
humano e incubar a 35-37 °C

Examinar los tubos a las 4 horas con el fin de destacar la presencia de
coagulos; si no se observan, mantener los tubos a temperatura ambiente y
volver al leer a las 24 horas. La apariciéon de un coagulo bien diferenciado,

es indicativo de la actividad coagulasa.
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Flujograma 06: Recuento de Staphyiococcus aureus {coagulasa positivos)
- Técnica de la siembra directa en Placas de Agar Baird — Parker. (ICMSF)

Diluciones

Incubar a 35 - 37 °C
durante 30 horas

Elegir Placas con colonias entre 20y
200 incubar X 18 horas mds.

Tubos con
BHI

Incubar 20- 24 horas a 35
-370C

l 1ml

H
J QL Tubos con
plasma

\
Incubar a
35-37°C

Fuente: (ICMSF, 2000)




MANUAL MERK: AGAR SS PARA AISLAMIENTO DE SALMONELLAS Y
SHIGELLAS A PARTIR DE HECES, ALIMENTOS Y OTROS MATERIALES
OBJETO DE INVESTIGACION.

Forma de actuacion.

El verde brillante, la bilis de buey y la elevada concentracién de tiosulfato y de
citrato inhiben considerablemente a la flora de acompafiamiento. Con el
tiosulfato e iones hierro se pone de manifiesto la formacién de sulfuro por el
ennegrecimiento de las correspondientes colonias. Las colonias de coliformes
quedan sefaladas por la demostracién de la degradacién de lactosa a acido, a
cargo del indicador de pH Rojo neutro.

Composicion (gllitro)

Extracto de carne 5.0; Peptona de carne 5.0; Lactosa 10.0; Bilis de buey,
desecada 8.5; Sodio Citrato 10.0; Sodio tiosulfato 8.5; Hierro (lll) citrato 1.0;
Verde Brillante 0.0003; Rojo neutro 0.025; Agar- agar 12.0.

Preparacion.
Disolver 60 gl/litro y verter en placas

e No esterilizar en Autoclave
pH: 7.0+ 0.1

Empleo e Interpretacion.

Sembrar, por estria, la superficie del medio de cultivo con el material de
muestra o con el procedente de un cultivo previo de enriquecimiento.
Incubacion: 18-24 horas, a 37 °C. Las colonias de gérmenes lactosa-negativos
son incoloras, y los gérmenes lactosa- positivos son rosados hasta rojos. Las

colonias de microorganismos formadores de H,S presentan un centro negro.
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Tabla 3: Interpretacion de colonias en Agar SS

Colonias Microorganismos.

Shigellas y la mayoria de
Incoloras, transparentes
las Salmonellas.

Transparentes, con| Proteus y algunas
centro negro Salmonellas.
Rosadas hasta rojas Escherichia coli.

Mayores que las E. coli

rosadas hasta de color
) Enterobacter aerogenes.
cremoso- blanquecinas,

opacas, mucosas

Fuente; Manual Merck

ICMSF 2° EDICION VOL. PRUEBAS BIOQUIMICAS PARA LA
IDENTIFICACION DE SALMONELLAS Y SHIGELLAS (174 Y 184) (ICMSF,
2000)

Método:

1.-Tomar con una aguja de inoculacion estéril dos o mas colonias de cada tipo
sospechoso, del agar verde brillante, del agar sulfito de bismuto y del medio
“elegido por el propio laboratorio” y pasar a tubos de agar triple azdcar hierro y
de agar lisina hierro, inclinados. Inocular los medios mediante siembra en
estrias atras y adelante en la superficie inclinada y, a continuacion, por
picadura en la columna de agar: inocular primero un medio y, sin flamear la

aguja, inocuiar el segundo medio de la misma manera.

2.- Incubar los tubos de ambos medios durante 24 horas a 35-37 °C. Los
cultivos sospechosos de ser salmonella muestran en agar triple azlcar hierro
las partes inclinadas alcalinas (color rojo y las columnas de medio acidas (color
amarillo), con o sin produccion de acido de SH, que da lugar al
ennegrecimiento del agar. Los cultivos sospechosos de ser salmonellas
presentan en agar lisina una reaccion alcalina (color purpura) en todo el medio,
con o sin producciéon de SH, (ennegrecimiento). La reaccion “sospechosa” en
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agar triple azucar hierro indica que el microorganismo fermenta la glucosa
(columna amarilla) pero que no fermenta la lactosa ni la sacarosa (parte
inclinada roja), reacciones tipicas de las salmonellas. Sin embargo, aigunas
salmonellas pueden fermentar la sacarosa o la lactosa y producir acidez (color
amarillo) Tanto en la parte inclinada como en la columna de medio.

Por contraste, la reaccion “sospechosa” en agar lisina hierro es resultado de la
descarboxilacién de la lisina, produciéndose una reaccion alcalina (purpura) en
la columna de medio. Los microorganismos que no son capaces de
descarboxilar la lisina, pero que fermentan la glucosa, produciran una reaccion
acida (amarilio) en la columna del medio. Los microorganismos que ni
fermentan la glucosa ni descarboxilan la lisina, daran lugar a una parte
inclinada y a una columna alcalina (purpuras). Los microorganismos que
presentan esta reaccion son, generalmente, aerobios estrictos del género
Pseudomonas. Estas cepas pueden no presentar crecimiento en la columna del
medio en razén de su metabolismo aerdbico. Tales cepas pueden ser “
exploradas” mas ampliamente por medio de la prueba de la oxidasa. Las
salmonelas fermentadoras de lactosa y de |la sacarosa daran reacciones tipicas
“sospechosas” en agar lisina hierro, ya que este medio no contiene ni lactosa
ni sacarosa. Los organismos del genero Arizona pueden dar en el agar triple
azucar hierro reacciones sospechosas de ser salmonelas, debido a su
fermentacion tardia de la lactosa. Estos organismos pueden dar reacciones
sospechosas de agar lisina hierro ya que descarboxilan la lisina y fermentan la
glucosa. La mayor importancia es el que ambos generos, Arizona y
salmonella, fermentadores de la lactosa y/o de sacarosa pueden dar
reacciones tipicas de salmonella en agar lisina hierro, incluso aunque las
mismas cepas pueden no presentar aspecto de salmonella en los cultivos de
agar triple azucar hierro inclinado. Del mismo modo, determinadas cepas de
salmonella pueden no descarboxilar la lisina y, debido a esto, mostrar la

columna de medio acida y la parte inclinada alcalina, en agar lisina hierro.
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3.7. CONSIDERACIONES ETICAS.-

El presente trabajo fue realizado con la autorizacion de la Municipalidad
Provincial del Cusco mediante cartas dirigidas (Anexo N° 01) a la gerencia
responsable, quienes a su vez entregaron las credenciales (anexo N° 01) a los
investigadores para la ejecucion de dicho proyecto. Dichas credenciales
permitieron que la administracién del mercado otorgue la accesibilidad y todas

las facilidades del caso.

En todo momento se guardd la confidencialidad de los propietarios de los

establecimientos al momento de hacer entrega de los resultados.

3.8. ANALISIS ESTADISTICO

Para el andlisis estadistico se hizo uso del paquete estadistico SPSS
(Statistical Package For Social Sciences) versién 18.0 en espafiol y Microsoft
Excel 2010.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

PRIMERA FASE

4.1. DE LA DISTRIBUCION DE ESTABLECIMIENTOS MUESTREADOS EN
EL MERCADO DE SAN PEDRO - CUSCO.

Cuadro 1: Distribucién de los puestos de venta muestreados en el Miercado de
San Pedro-Cusco

_ WpaRaews | Fmmss | poip

Jugos 11 24,4%

Comidas 18 40%

Escabeches 4 8,9%

Arroz con huevo 3 6,7%

Kioscos 2 4,4%

Postres 2 4,4%

Desayunos 5 11,1%

Total 45 100%

Fuente: Obtenido con la formula de Asignacion Proporcional a partir de los datos otorgados
por la administracion del Mercado Central San Pedro.

Grafico 1: Distribucion de puestos muestreados en el Mercado San Pedro.

Tipo de Puesto de Venta

Fuente: Obtenido con la formula de Asignacién Proporcional a partir de los datos otorgados

por la administracién del Mercado Central San Pedro.
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Analisis e Interpretacion

Se realizaron visitas inopinadas con programacion discreta, lo que permitio
evaluar las condiciones de manipulacién y limpieza, con la mayor fidelidad
posible, logrando muestrear y evaluar la cantidad de puestos planificados en
este proyecto.

4.2, DE LOS FACTORES ASOCIADOS A LA CONDICION HIGIENICO
SANITARIA DE SUPERFICIES VIVAS (MANIPULADORES).

4.2.1. UNIFORME COMPLETO Y LIMPIO.

Cuadro 2: Cumplimiento del uso de uniforme completo y limpio en cada tipo de
puesto de venta.

Tipo de puesto de venta

& |e 4
[%)] o
@ S -§ 8 g § 8 S | Total
(=) £ o N O @ ® >
3 @ (8 3| 8 o &
g |2 3
No N{ 7 8 1 1 1 0 0 18
Uniforme cumple |(%]63,6% (44,4% | 25% [33,3% | 50% | 0% | 0% | 40%
completo y limpio N 4 10 3 2 1 2 5 27
Si cumple
% | 36,4% | 55,6% | 75% |66,7% | 50% |100% | 100% | 60%
Total N| 11 18 4 3 2 2 5 45
ota
%1 100% | 100% {100% | 100% | 100% | 100% | 100% } 100%

Chi cuadrado= 7.889 p= 0.246
Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES.

Anadlisis, Interpretacion y discusion.

Del cuadro 2 destacamos que la mayoria de los manipuladores (60%)
presentaron al momento de la evaluacion el uniforme completo (mandil y
gorra), sin embargo observamos incumplimiento en el puesto de Juguerias
(63.6%) y en el de kioscos (50%), aunque aparentemente todos estan con el
uniforme, estos se encontraban sucios, o simplemente no los presentan como
en el caso de kioscos, esto porque habian varias personas trabajando en el
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puesto y solo uno contaba con uniforme completo, teniendo en cuenta que el
manipulador de alimentos es el principal agente de contaminacién.

Cuadro 3: Relacién entre categorias segun resultado en FES y Cumplimiento de
uso de Uniforme Completo y limpio.

Uniforme completo y limpio
Categoria segin resultado de FES No cumple Si cumple Total
N % N % N 1%
Deficiente 17 37,8% 8 17,8% |25/ 55,6%
En proceso 1 2,2% 18 40% |19|42,2%
Aceptable 0 0% 1 2,2% 11 2,2%
Total 18 40% 27 60% |45 100%
Chi cuadrado= 18.386 p= 0.000

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,

recolectados por la FES

Analisis, Interpretacion y discusion.

En el cuadro 03 se compara a los manipuladores que presentan o no uniforme
completo y limpio con el resultado de la Ficha de Evaluacion Sanitaria, donde
el 37.8% de los manipuladores que no presentaban uniforme completo y limpio,
se encontraban en la categoria de “Deficiente”. Podemos apreciar también que
en el Unico puesto en la categoria “aceptable” segun la FES si presento el

uniforme limpio y completo al momento de la inspeccion.

Con un 95 % de confianza y un p<0.05, la prueba estadistica de Chi cuadrado
nos da como conclusién que las variable estudiadas estan relacionadas. Esto
quiere decir que el uso correcto del uniforme fue determinante en la evaluacion

higiénico sanitaria de los puestos de expendio.

El trabajo realizado por Astrid Carolina Florez realizado en Colombia 2007,
muestra los factores relacionados con enfermedades transmitidas por
alimentos en restaurantes de cinco ciudades, los resultados encontrados en

ese estudio similitudes con respecto al uso del uniforme completo y demas

factores.
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4.2.2. HIGIENE PERSONAL.

Cuadro 4: Cumplimiento de Higiene personal de los manipuladores en cada tipo
de puesto de venta.

Tipo de puesto de venta
S
192 [ 0
Q

@ § 5 Z 8 8 e Total

hel b c O = 3

=] IS o ] 7] 3 >

3 5 3 A o o 3

O @ § X 0. 8

<
N 9 7 1 1 2 0 3 23
No
81,8 38,9 333 511
cumple
Se observa % % %) 25% % | 100% 0% | 60% %
higiene personal N 2 11 3 2 0 2 2 22
Si cumple 18,2] 61,1 66,7 48,9
% % %| 75% %} 0%]|100% | 40% %
Total N 11 18 4 3 2 2 5 45
ota

% | 100% | 100% | 100% | 100% j 100% [ 100% | 100% | 100%

Chi cuadrado= 10.860 p=0.093
Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,

recolectados por la FES.
Andlisis e Interpretacion

Del cuadro 04 apreciamos que en el 100% de la seccidn kioscos, 81.8% de
jugos y 60% de desayunos no se observd higiene personal; por otro lado el
61.1 % de la seccion comidas, 75 % de escabeches, el 66.7 % de arroz con
huevo, el 100 % de postres y el 40 % de Desayunos si presentaban higiene
personal en los manipuladores. Mediante la prueba de Chi cuadrado con el
95% de confianza se puede concluir que la higiene personal no difiere del tipo
de establecimiento, por presentar un nivel de significancia mayor a 0.05
(p>0.005).

Muchos de los manipuladores tenian las ufias pintadas y en esas condiciones
efectuaban la dispensacion, la situacién es critica en seccidn kioscos, aun
teniendo la comodidad del caso, ellos presentan esta terrible deficiencia, y en
Juguerias se puede apreciar a simple vista a las vendedoras manipulando las

frutas con las ufas largas y pintadas, siendo estas fuente para albergar
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microorganismos indicadores de contaminacién; indicar también que reciben
constantes cortes con el cuchillo, lo cual podria influr en portar
Staphylococcus aureus. (Vazquez de Plata, Gomez de Avellaneda, & Gamboa
Delgado, 2007)

Elaborar programas educativos a todo nivel, desde el manipulador en la via
publica hasta el trabajador de la industria alimentaria solucionaria el incremento
de las enfermedades transmitidas por alimentos. (ORGANIZACION DE LAS
NACIONES UNIDAS PARA LA AGRICULTURA., 2009)

En Colombia, segun los datos del Sistema de Vigilancia en Salud Publica
(SIVIGILA), se reportaron 17.938 casos de ETA entre 1998-2002. Se ha
reportado que cerca del 60.0% de las ETAs son atribuidas a higiene personal
deficiente de los manipuladores de alimentos. (Vazquez de Plata, Gomez de
Avellaneda, & Gamboa Delgado, 2007)

Cuadro 5: Relacién entre la categoria segiin resultado de FES vs Higiene
personal de manipuladores

Se observa higiene personal
Categoria segin resultado de FES No cumple Si cumple Total
N % N % N| %
Deficiente 16| 356%) 9 20%]25|55,6%
En proceso 7| 156%| 12| 26,7%]19|42,2%
Aceptable 0 0%| 1 22%| 1| 2,2%
Total 23| 51,1%| 22| 48,9% (45| 100%
Chi cuadrado= 4.256 p=0.119

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES

Andlisis, Interpretacion y discusién.

Podemos apreciar en el cuadro 05 que el 35.6% de los puestos que no
presentan manipuladores con higiene personal, poco mas de un tercio,
corresponden a establecimientos calificados como “Deficientes”. En aquellos
puestos en los que si se observa higiene personal, el 26.7% pertenece a los
que estan “en proceso’, y resaltamos que el unico puesto que alcanzé ubicarse
como “aceptable” se encuentra con personal con higiene personal.
Estadisticamente, con un nivel de confianza del 95% y un p>0.05 (p=0.119),
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podemos concluir que la higiene personal no esta relacionada con el resultado
final de la FES.

Observamos que el unico puesto de venta en la categoria “Aceptable” cumple
con normas de higiene personal.

4.2.3. DE LA EDAD DE LOS MANIPULADORES.

Cuadro 6: Rango de edad de los manipuladores.

Rango de Edad Frecuencia | Porcentaje %
Adolescentes (12-18 afios) 2 4.4
Adultos (19-60 afios.) 40 88.9
Ancianos (61 a mas afios) 3 6.7
Total 45 100.0

Fuente: Obtenido con la formula de Asignacion Proporcional a partir de los datos otorgados
por la administracién del Mercado Central San Pedro.

Analisis e Interpretacion

Del cuadro N° 06 observamos que 4.4% son adolescentes (12-18 afios).88.9%
son Adultos (19-60 afos.); y finalmente 6.7% son personas ancianas (61 a mas
anos).

4.2.4. DEL SEXO DE LOS MANIPULADORES.

Cuadro 7: Sexo del manipulador.

Sexo Frecuencia | Porcentaje %
Femenino 45 100.0
Masculino 0 0
total 45 100

Fuente: Obtenido a partir de los datos otorgados por la administracién del Mercado Central
San Pedro.

Andlisis e Interpretacion

Del cuadro N°7 observamos que la totalidad de manipuladores encuestados y
muestreados fueron del sexo femenino.

4.2.5. DEL GRADO DE INSTRUCCION.

Cuadro 8: Grado de instruccion del manipulador.

Grado de instruccién | Frecuencia | Porcentaje %
Analfabeto 1 2.2
Primaria incompleta 4 8.9
Primaria completa a mas 40 88.9
Total 45 100.0

Fuente: Obtenido a partir de la Ficha de Evaluaci6n sanitaria.
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Andlisis e Interpretacion

En el cuadro N°08 observamos que 95.6 % de los manipuladores evaluados

tienen el primaria completa a mas, 2.2% culminaron la primariay otro 2.2% es

analfabeto.

4.3. DE LOS FACTORES ASOCIADOS A LAS SUPERFICIES INERTES

4.3.1. Evaluacion sanitaria de ubicacioén y exclusividad

Cuadro 9: Cumplimiento en el rubro de ubicacion y exclusividad.

L No cumple |Sicumple |TOTAL
Ubicacion y Exclusividad
N % N % N |%
No hay fuente de contaminacion en el entorno 34 76 11 24| 45) 100
Uso Exclusivo 31 69 14 31; 45| 100

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,

recolectados por la FES.

Anadlisis e Interpretacion

En cuanto a la ubicacidn y exclusividad podemos apreciar en el cuadro N°0S,

que 76% de los establecimientos presentan fuentes de contaminacién en su

entorno, 69% de puestos no se dedican exclusivamente al expendio de los

alimentos, esto se debe al espacio limitado que tiene cada puesto, al no haber

espacio, los residuos estdn muy cerca del area del preparado siendo una

constante fuente de contaminacion, se encontré también que las personas

usan las instalaciones para hacer otras actividades tales como higiene de sus

nifnos, secado de sus prendas de vestir etc. Todo eso refleja los porcentajes

mostrados en el cuadro. (Ver Anexo 10 e ilustracion 1)
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4.3.2. Evaluacion sanitaria de la cocina

Cuadro 10: Cumplimiento en el rubro de evaluacién sanitaria de cocina.

» o . No Cumple |Si Cumple | TOTAL
Evaluacién sanitaria de Ia Cocina

N % N % N %

El disefio de cocina permite realizar operaciones con
o 36 80 9 | 20 | 45 100
higiene

Pisos , paredes, techos lisos lavables limpios en
. 38 | 84,4 7 156 45 100
buen estado de conservacion

Paredes lisas y recubiertas con pinturas de
L o 41 91,1 4 |89 | 45 100
caracteristicas sanitarias

Facilidades para el lavado de mano 29 | 644 | 16 (356 45 100

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,
recolectados por la FES.
Andlisis e Interpretacion

El cuadro 10 muestra la evaluacién sanitaria de la cocina en los puestos de
venta, apreciandose que el 80% del total no permite realizar las operaciones
con higiene, el 84.4% no tiene los pisos y las paredes en buen estado de
conservacion, y también se observa que el 91.1% de las paredes no son lisas
ni mucho menos estan con pintura de caracteristica sanitaria. Finalmente
apreciamos que el 64.4% no cuenta con las facilidades del caso para poder

realizar el lavado de manos.

Todos los puestos de venta evaluados estan ubicados en espacios muy
reducidos lo que impide realizar operaciones con higiene y el acceso al agua
potable es escaso por encontrarse dos piletas de agua por cada 20
establecimientos, haciéndose dificil el lavado pisos y paredes lo que conlleva a
un mal estado de conservacion.
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4.3.3. Evaluacion sanitaria del servicio de agua y desagiie.

Cuadro 11: Cumplimiento en el rubro de evaluacién sanitaria de agua y desagiie.

L, L - N No cumple |Sicumple |TOTAL
Evaluacion sanitaria del servicio de agua y desagiie

N (% N |% N |%
Agua potable 0 0 45| 100| 45| 100
Suministro suficiente para el servicio 22| 48,9 23| 51,1 45| 100
Desagiie operativo » 16| 356] 29| 64,4 45| 100
Desagile protegido por sumideros y rejillas 45 1000 | O 45| 100

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,
recolectados por la FES

Analisis e Interpretacion

El cuadro 11 representa la evaluacion sanitaria del servicio de agua y
desaglie, donde podemos observar que el total de puestos cuenta con agua
potable o que el servicio es para todos; sin embargo el suministro,
entendiéndose a que esta disponible en las horas de consumo, no es igual en
todos los establecimientos por lo que el 48.9 % no cuenta con suministro
suficiente del servicio de agua. En cuanto al desaglie que si esta operativo en
el 64.4% de puestos pero que en ninguno de los casos se muestra protegido

por sumideros y/o rejillas.

La norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines
(MINSA, 2005), en el articulo 8 del abastecimiento y calidad de agua, indica
que el establecimiento debera disponer de agua potable de la red publica,
contar con suministro permanente y en cantidad suficiente para atender las
actividades del establecimiento, en el mercado de San Pedro los puestos
cuentan con agua potable en su totalidad pero el suministro es limitado por no
contar con este servicio permanentemente, obligando a los expendedores a
conservar el agua en baldes u otros recipientes que no garantizan la inocuidad
de este elemento. El sistema de evacuacion de residuos liquidos no es 6ptimo
segun el Articulo 9 de la norma mencionada, por encontrarse deficiencias como
desagles abiertos.
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4.3.4. Evaluacion sanitaria de residuos.

Cuadro 12: Cumplimiento en el rubro de evaluacién sanitaria de residuos.

No Cumple | Sicumple | TOTAL
Evaluacién sanitaria de residuos.

N % N % N | %

Basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas 25 | 556 [ 20| 44,4 {45100
Contenedor principal ubicado adecuadamente 21 46,7 | 24 | 53,3 | 45| 100
La basura es eliminada con la frecuencia necesaria 13 | 28,9 132 | 71,1 | 451 100

Fuente: Elaboracién propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES
Analisis e Interpretacion

Una evaluacion sanitaria a los residuos arrojo los datos expuestos en el cuadro
' 12, donde observamos que 44.4% de establecimientos cuenta con basureros
con tapa oscilante y bolsas plasticas. Cabe resaltar que la eliminacion de la
basura se realiza con la frecuencia necesaria en un 71.1%, debido a la rapida
acumulacion. Un tacho de basura mal ubicado, o no eliminada con la
frecuencia necesaria, despedird un mal olor atrayendo moscas y roedores que

son otra fuente de contaminacion.

Los residuos soélidos deben estar ubicados de manera que no contaminen los
alimentos y colocados en un ambiente destinado exclusivamente para este uso,
de acceso facil al servicio recolector (MINSA, 2005), el cuadro 12 muestra que
53,3% de los puestos presentan un contenedor principal de residuos ubicado
adecuadamente, pero también observamos que 46.7% de puestos no
presentan un contenedor principal debido a que el nimero de los mismos son

insuficientes.
4.3.5. Evaluacion sanitaria de indicio de plagas y roedores

Cuadro 13: Cumplimiento en el rubro de evaluacion sanitaria de indicio de
plagas y roedores.

No cumple | Si cumple [ TOTAL
N |% N |% [N |%
Ausencia de Insectos: moscas, cucarachas y hormigas 9 20| 36| 80|45(100
Ausencia de Indicios de roedores 9 20| 36| 80 [(45(100
Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES

Evaluacion sanitaria de indicio de plagas y roedores
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Analisis e Interpretacion

El cuadro 13 muestra la evaluacion sanitaria del indicio de plagas y roedores,
observandose la ausencia de roedores en un 80% de los casos y el mismo
porcentaje para insectos. L.a evidencia de la existencia de roedores, seria el
excremento que dejarian estos por las noches, pero estos serian limpiados en
horas mas tempranas por las personas que laboran en los puestos de venta.
De todas maneras 20% de los puestos intervenidos, mostraron alguna
evidencia de la existencia de algun tipo de plaga y/o roedor.

4.3.6. Evaluacion sanitaria de equipos y utensilios

Cuadro 14: Cumplimiento en el rubro de evaluacidn sanitaria de vajillas,
cubiertos y utensilios.

No Cumple |SiCumple {TOTAL
Evaluacion sanitaria de vajilla, cubiertos y utensilios
N |% N |% N [%
Buen estado de conservacion de vaijillas ' 141 31,1 | 31| 68,9 45! 100
Limpieza y desinfeccion de vajillas y cubiertos 31 68,9| 14( 31,1| 45| 100
Escurrimiento protegido y adecuado de utensilios 36 80 9 20| 45| 100

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,
recolectados por la FES.

Analisis e Interpretacion

Del cuadro 14 podemos mencionar que 68.9% de puestos cuenta con un buen
estado de conservacién de sus vajillas, pero 68.9% también, no muestra
limpieza y desinfeccién de los mismos, esto se observé cuando el agua
utilizada para el lavado de utensilios no era cambiada con la frecuencia
necesaria; el escurrimiento protegido de estos no es el adecuado en 80% de
todos los puestos de venta de alimentos, Ia vaijilla, luego del lavado quedaba

expuesta a la contaminacién, y si eran secados, no eran con un material
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apropiado y limpio, de aqui podemos resaltar que no solo la conservacion del
buen estado de las vajillas son suficientes para que estos estén al servicio de
los consumidores, sino también es necesario una limpieza, desinfeccion y una
correcta conservacién de toda la vajilla a ser utilizada, y prevenir asi una

contaminacion cruzada.

44. DE LOS PORCENTAJES OBTENIDOS EN LA FICHA DE
EVALUACION HIGENICO SANITARIA EN LOS PUESTOS DE
VENTA.

Cuadro 15: Estadisticos descriptivos de los porcentajes obtenidos en la ficha de
evaluacién higiénico sanitaria de los puestos de venta.

Jugos 42,34 45,71 138,48 11,77 17,14 60,00 11,00 0,47
Comidas 48,89 48,57 121,86 11,04| 3429 71,431 18,00} 0,39
Escabeches 48,57 48,57 21,77 467! 4286 54,29| 4,00|0,68
Arroz con huevo | 42,86 42,861 293,88 17,14 25,71 60,00| 3,00|1,00
Kioscos 65,71 65,71 65,31 8,08| 60,00 71,43

Postres 74,29 74,29 65,31 8,08 68,57 80,00

Desayunos 66,29 65,71 46,53 6,82 57,14 74,29 5,00 0,90

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,
recolectados por la FES
Andlisis e Interpretacion

En el cuadro 15 se muestra el analisis exploratorio de los porcentajes
obtenidos en las Fichas de Evaluacién Sanitaria (FES) por el factor tipo de
establecimiento.

En lo que se refiere a Juguerias, podemos apreciar que de los 11
establecimientos muestreados y evaluados, el porcentaje minimo encontrado
fue de 17.14 %, dato muy inferior y que pertenece a un puesto de venta en la
categoria de “no aceptable” segun el resultado de las FES (anexo N° 02); el
porcentaje maximo en los puestos de Juguerias fue 60%, el cual estaria dentro

de la categoria de “en proceso”; siendo la media de los porcentajes: 42.34 %.
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Segln muestra el valor de la mediana, el 50% de los porcentajes se
encuentran por debajo de 45.71%, porcentaje que pertenece puestos
catalogados como “no aceptable”. La desviacion tipica o estandar nos muestra
que hay poca heterogeneidad.

En el cuadro15 apreciamos que la significancia supera el 0.05, en la Prueba
de Shapiro-Wilk lo cual indica que aceptamos la Hipdtesis alterna en la que los
datos muestreados proceden de poblaciones normalmente distribuidas. Aunque
en el caso de postres y kioscos no se observa ningun dato al respecto, esto por
razones de ser datos muy pequerios (solo dos establecimientos muestreados

por lado).

80,00

70,00

60,00}

50,001

40,00

Porcentaje obtenido (%)

30,00+

20,00~ 10

10,007

T T y T T i ~T 7
Jugos Comidas  Escabeches Arrgoz con Kioscos Postres Desayunos
uevo

Tipo de puesto de venta

Grafico 2: Diagrama de cajas de los Porcentajes obtenidos en los diferentes
tipos de puestos de venta.

Analisis, Interpretacién y Discusion.

Del grafico N°2 observamos que en los establecimientos que expenden jugos
de frutas, la seccibn comidas, seccidn escabeches, y arroz con huevo

presentan porcentajes muy bajos llegando a ubicarse dentro de la categoria de
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“Deficientes”, segun la Ficha de Evaluacién Sanitaria, no asi en seccion
kioscos, postres y Desayunos, que estan dentro del rango de “En proceso’, e
incluso uno de los puestos de venta de postres llega a ubicarse dentro de la

categoria de “Aceptable’, segin la FES.

En “Comidas” se puede observar que no existe una asimetria y mas del 50 %
de los casos estan dentro de la categoria de “Deficientes”, a pesar del que el
rango abarca hasta porcentajes dentro de la categoria “En proceso”. Los
establecimientos como kioscos muestran facilidades para la limpieza y no
existe hacinamiento entre las personas que laboran ahi, y que son los que mas
se parecen a establecimientos ubicados en mercados modernos. En lo que
respecta a postres, la elaboracién en casa de los productos expendidos facilita

también la limpieza del puesto de venta.

4.5. DE LAS CATEGORIAS SEGUN RESULTADO FINAL DE LA FICHA
DE EVALUACION SANITARIA.

Cuadro 16;: Resumen de las categorias y resultado final de la ficha de evaluacion
sanitaria.

Categoria Tipo de puesto de venta
segdn . 0 @ é § o | 8 B § Total
resultado de §, E 2 | § § £ ‘E“‘,
FES S 18 |8 leElg (& |8
g < o
N 9 11 3 2 0 0 0 25
Deficiente [%| 81,8%| 61,1%| 75%| 66,7%| 0%} 0%| 0%| 55,6%
N 2 7 1 1 2 1 5 19
En proceso | % | 18,2%| 38,9%| 25%{ 33,3%| 100% | 50% | 100% 42%
N 0 0 0 0 0 1 0 1
Aceptable |% 0% 0% 0%] 0% 0% | 50% 0% ] 2,20%
N 11 18 4 3 2 2 5 45
Total % | 100%| 100% | 100% | 100% ] 100% | 100% | 100% | 100%
Chi cuadrado= 35.758 p=0.000

Fuente: Elaboracién propia con procesamiento de datos del paquete SPSS
18.0, recolectados por la FES
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Grafico 3: Resultado final de la ficha de evaluacion sanitaria por cada tipo de
puesto.

Porcentaje %

Tipo de Puesio de venta

BEn Proceso ®No aceptable 1 Aceptable

Fuente: Elaboracidén propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES

Anadlisis, Interpretacion y discusion.

En la cuadro 16 se resalta que solo 2.2 % de puestos intervenidos, estan
dentro de la categoria de “Aceptables”, 42% de los puestos estan en
“proceso” y finaimente 55,6% de los puestos presentan “deficiencias”
higiénicas; del grafico N° 3, observamos que el 100% de kioscos y puestos de
desayunos estan en una etapa de “proceso”, los puestos que muestran
deficiencias son: jugos con 81.1%, comidas con 61.1%, escabeches con 75%,
arroz con huevo con 66.7%; en cuanto a los puestos de postres, 50% de ellos
estan en una etapa de “proceso” y el otro 50% estan en condiciones higiénicas
“aceptables”, observamos que existe mas deficiencia higiénica, en puestos
donde la concurrencia de gente es mucho mayor, tal es el caso de jugos,
comidas, escabeches y puestos donde se expenden arroz con huevo. El
cuadro refleja una deficiencia higiénica, probablemente no solo por falta de
capacitacion de los manipuladores sino también por las serias deficiencias de

infraestructura que presenta el mercado central.
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46. DE LA CONDICION MICROBIOLOGICA DE LAS SUPERFICIES
VIVAS (MANIPULADORES) EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS Y
BEBIDAS.

4.6.1. Del Recuento de Sfaphylococcus aureus.

Cuadro 17: limites para Staphylococcus aureus en cada tipo de puesto de venta.

Tipo de puesto de venta

a %
(0] c
Limites para Staphylococcus aureus @ § 5 8 g § g %
=) = 3 N D | & 7 >
3 @ © 319 o P
2 |8 |lg |Ef|x | |8
g | < a | Total
Nl 7 9 3 2 2 2 3 28

Permisible (<100UFC/manos)  |%]|63,6%| 50% | 75% |66,7%]100%|100%| 60% }62,2%
N| 4 9 1 1 0 0 2 17
No permisible (>100UFC/manos) |%]|36,4%| 50% | 25% |33,3%| 0% | 0% | 40% |37,8%
Nl 11 18 4 3 2 2 5 45
Total %]| 100% |100%|100% | 100% |100%|100%|100% | 100%
Chi cuadrado= 3.895 p= 0.691

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES.

Grafico 4: Limites para Staphylococcus aureus en cada tipo de puesto de venta.

100%
80%
60%
40%
20%

0%

Porcentaje %

Tipo de puesto de venta

s Permisible (< 100 UFC/manos) # No Permisible (>100 UFC/manos

Fuente: Procesamiento de datos con el paquete SPSS 18.0, recolectados por la FES
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Anadlisis, Interpretacion y discusioén.

El recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positivos realizado a las
manos de los manipuladores, se representa en el cuadro 17 y el grafico N°4.
De acuerdo a la Guia Técnica para el analisis microbiolégico de superficies en
contacto con alimentos y bebidas podemos clasificarlos en dos categorias que
son: “permisibles” (<100UFC/manos) y “No permisibles” (>100UFC/manos).
(MINSA, 2007) En nuestro estudio resumimos los resultados expresandolos en

"porcentajes, asi tenemos que: en Juguerias el 36.4 %, Comidas 50%,
Escabeches 25%, Arroz con huevo 33.3% y desayunos 40% de manipuladores
sobrepasan los limites permisibles. Los puestos como kioscos y postres estan
dentro de los limites permisibles para este microorganismo.

Se estudio la relacion entre el tipo de establecimiento y el limite aceptable o no
de Staphylococcus aureus, no encontrandose diferencias estadisticamente

significativas.

Analizando los procedimientos de limpieza, la sanitizacién de tablas de picar,
superficies y utensilios de cocina en general, durante la jornada de trabajo se
observa que en el horario de mayor demanda de platos, dichas operaciones no
se realizan minuciosamente o con la frecuencia requerida. Existe evidencia
indirecta de contaminacion cruzada en sitios como manillas, monedas y llaves
en general, las cuales solo tienen contacto con las manos (RIQUELME
GYIMESY, 2007), agravados por la supervivencia de Staphylococcus aureus
en superficies secas ( (Kusumaningrum , Riboldi , Hazeleger , & Beumer ,
2003)
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4.6.2. De la Presencia/Ausencia de bacterias patégenas (Salmonella)

en superficies vivas.

Cuadro 18: Presencia de patégeno {salmonella) en superficie viva en cada tipo
de puesto de venta.

Presencia de Tipo de puesto de venta
patogeno o 2 é S o 2 @ S ! Total

(salmonella) en §, 'g % N § § .§ %

superficie viva | 3 u"o] s < ¥4 o §
N 11 16 4 3 2 2 5 43
No % 100%| 88,9%| 100%| 100%| 100%| 100%] 100%| 95,6%
. N 0 2 0 0 ¢] 0 0 2
Sl % 0%| 11,1% 0% 0% 0% 0% 0%]| 4,4%
Total N 11 18 4 3 2 2 5 45
% 100% 100%| 100%| 100%| 100%| 100%| 100%| 100%

Chi cuadrado= 3.140 p= 0.791

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,

recolectados por la FES.

Gréfico 5: Presencia de patégeno {salmonella) en superficie viva en cada tipo de puesto de venta.

100%
98%
96%
94%
92%
90%
88%
86%
84%
82%

Porcentaje %

Tipo de puesto de venta

mAusencia ®Presencia

Fuente: Elaboracién propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES.
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Analisis, Interpretacion y Discusion.

En el cuadro 18 y el grafico N°05 podemos observar que en todos los tipos de
puestos de venta se nota la Ausencia de microorganismos patégenos
(Salmonella) en superficie viva, vale decir manos , exceptuando la presencia de
estos en las manos de manipuladores de la seccién “Comidas” donde podemos
apreciar que un 11.1% de estos puestos resultaron positivos. Con la prueba de
Chi cuadrado al 95% de confianza y un nivel de significancia de 0.791 podemos
decir que no se encuentran diferencias estadisticamente significativas entre

uno y otro tipo de establecimiento.

La ausencia relativa de aislamiento de éalmonella en nuestro estudio puede
explicarse en las temperaturas en la que se desarrollo el presente estudio (5 °C
y 20 °C), pero el hecho de encontrar esta bacteria patdgena representa un
problema grave. (Caballero, Carrera, & Legomin, 1998), como podemos

observar en los resultado de la seccion de comidas.
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4.6.3. Del recuento de coliformes totales en superficie viva.

Cuadro 19: Limite para coliformes en superficies vivas por cada tipo de puesto
de venta.

Tipo de puesto de venta

Limite para o
12}
. o 2 = I o« o
coliformes en 9 8 S 8 Q ] 4] = Total

. . [ = N © h74 >
superficie viva 3 E o S 3 8 @ @
3] E = 7]
o (72 < X a. ]
ww a

Permisible |N 4 5 1 0 2 1 1 14

(<100UFC./Manos) | % |  36,4%| 27,8%| 25% 0%| 100%| 50%| 20%| 31,1%

No permisible |N 7 i3 3 3 0 1 4 31
(>100UFC/Manos) (95 | 63,6%| 72,2%| 75%| 100%| 0% 50%| 80%| 68,9%
N 11 18 4 3 2 2 s| 45
Total
 |%| 100%| 100%| 100%| 100%| 100%| 100%| 100%| 100%
Chi cuadrado= 6.709 p=0.349

Fuente: Elaboraci6n propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,

recolectados por la FES

Grafico 6: Limite para coliformes en superficie viva por cada tipo de puesto de venta.

100%
80%
60%
40%
20%

0%

Porcentaje %

Tipo de Puesto de venta

m Permisible (<100 UFC/manos) = No permisible (>100 UFC/manos)

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES
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Analisis, Interpretacién y Discusion.

El cuadro 19 y el grafico N°6 muestran la cantidad de puestos que presentan
limites permisibles (<100 UFC/manos) y no permisibles (>100 UFC/manos) de
coliformes totales en superficie viva (manos) en cada tipo de puesto de venta, y
destacamos que en los Kioscos no hubo limites superiores a 100 UFC/manos
pero si en la totalidad de Arroz con huevo. Se observa ademas que el 63.6 %
de Juguerias, 72.2% de comidas, 75% de Escabeches, 50% de postres y 80%
de desayunos tampoco se encuentran en los limites establecidos. Con la
prueba estadistica del Chi cuadrado, con un 95% de confianza y un valor de
significancia de p=0.349, concluimos con que el resultado final para este
analisis (limite para coliformes totales en superficie viva) no difiere en cada tipo

de establecimiento.

En nuestro estudio se muestra una alta tasa de contaminacion por coliformes
y es probable que se deba al desconocimiento de la manipulaciéon de algunas
hortalizas, muchas de las cuales se consumen crudas y que son regadas con
agua de rios a los que se vierten agua residual no tratada; son cultivos que
son vendidos en los mercados locales y consumidos por la poblacién urbana y
rural de la ciudad y de las comunidades locales. ( Rivera-Jacinto, Rodriguez-
Ulloa, & Lépez-Orbegoso, 2009), el mal estado higiénico sanitario de las
hortalizas estaria dado por altos recuentos de coliformes fecales y la frecuencia
de E. coli, que las convierte en fuente de propagacion de diarrea de origen
bacteriano, tal y como lo han reportado muchos investigadores. (Lopez, Duarte,
& Romero, 2003) (Rubeglio & Tesone, 2007)
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4.7. DE LA CONDICION MICROBIOLOGICA DE LAS SUPERFICIES
INERTES EN CONTACTO CON LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS.

4.7.1. De la Presencia /Ausencia de patégenos en superficies inertes.

No se encontraron patégenos (sa/monella) sobre las superficies inertes.

4.7.2. Del Recuento de Coliformes totales en superficies inertes.

Cuadro 20: Limite coliformes en superficie inerte por cada tipo de puesto de

venta.
Tipo de Establecimiento
S
Limite para » 3 g w w 2
coliformes en @ 5 E P 3 o 5
superficie inerte =] € 2 8 2 3 o
] v ]
< Total
N 2 5 0 0 0 0 1 8
Permisible
(<0.1 UFC/cmz) % | 18.20%] 27.80% 0% 0% 0% 0%] 20%]| 17.80%
o N 9 13 4 3 2 2 4 37
No permisible
( 0.1UFC/cm?®) | % | 81.80%| 72.20%| 100%| 100%)| 100%} 100%| 80%| 82.20%
N 11 18 4 3 2 2 5 45
Total % 100% 100% | 100% 100% 100% | 100% | 100% 100%
Chi cuadrado=3.628 ' p=0.727

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados

por la FES.
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Gréfico 7: Limite coliformes en superficie inerte por cada tipo de puesto de venta.

0%

®m permisible (< 0.1 UFC/cm2) & No permisible = 0.1 UFC/em2)

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES.
Anadlisis, interpretacion y discusion.-

En el cuadro N°20, Ila prueba de Chi cuadrado, con un 95% de confianza, se
observa que no existen diferencias estadisticamente significativas en la
distribucion de puestos con limites no permisibles y permisibles con respecto al
tipo de puesto de venta. De la totalidad de puestos muestreados, 17.8% de los
puestos presentan limites permisibles (<0.1UFC/cm?) con respecto al recuento
de coliformes totales, y el 82.2% de los puestos presentan limites no
permisibles (= 0.1UFC/cm?) al recuento de coliformes totales. Del grafico N° 7
podemos observar que los puestos de: Escabeches, Arroz con Huevo, Kioscos
y Postres, presentan en su totalidad (100%) limites “no permisibles” (>0.1
UFClcm2) de coliformes en sus superficies inertes; 81.8% de los puestos de
jugos, 72.2% de los puestos de comida y 80% de los puestos de desayunos,
presentan limites no permisibles (= 0.1UFC/cm?) para el recuento de
coliformes totales en superficies inertes. Estos altos valores obtenidos
muestran grandes deficiencias higiénicas debidas a la existencia de
contaminacién cruzada y probablemente al desconocimiento del uso correcto
de desinfectantes; aun sabiendo que todas las recomendaciones al respecto
estan estipuladas en la norma para el funcionamiento de mercados de Abasto
(MINSA , 2003) y la norma par el funcionamiento de restaurantes y servicios
afines. (MINSA, 2005)
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4.8. DE LA RELACION ENTRE LOS RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
Y LOS RESULTADOS DE LA FICHA DE EVALUACION SANITARIA

(FES).

4.8.1. Del Resultado microbiolégico de coliformes en superficies vivas
(manipuladores) en comparacion con el resultado de la Ficha de
Evaluacién Sanitaria.

Cuadro 21: Limite para coliformes en manos en comparacion con la categoria
segun el resultado de la ficha de evaluacion sanitaria.

L Categoria segiin resultado de FES
Limite para coliformes en superficie viva
Deficiente |En proceso |Aceptable Total
Permisible N 9 4 1 14
(<100 UFC/manos). % 20% 8,9% 22%| 31,1%
No permisible N 16 15 0 3
(>100 UFC/manos) % 35,6% 33,3% 0%| 68,9%
Total N 25 19 1 45
% 55,6% 42,2% 2,2%| 100%
Chi cuadrado= 3.390 p=0.184

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,
recolectados por [a FES.
Analisis e Interpretacion

En el cuadro 21 apreciamos que: 31.1% de los manipuladores analizados
presentan limites permisibles para el recuento de coliformes, y 68.9% de
manipuladores muestran limites no permisibles para coliformes. Comparando
con fa FES, se observa que 35.6% corresponden a puestos de venta en la
categoria “Deficiente”, y que a su vez presentan limites “No permisibles” para
coliformes totales en superficies vivas (>100 UFC/manos), también apreciamos
que el 2.2 % de puestos en la categoria “aceptable” segun el resultado de
evaluacidn sanitaria, presentan limites permisibles para coliformes sobre
superficies vivas (<100 UFC/manos). Algo que llama la atencién es que 20%
de los puestos deficientes de condiciones higiénicas segun la FES, muestran
limites permisibles para coliformes, lo que podria deberse al constante

manipuleo de agua, 0 a que las superficies muestreadas se encontraron
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desinfectadas en el momento del muestreo, ya que algunos de los vendedores

ya se encontraban oportunamente preparados.

4.8.2. Del Resultado microbiolégico de coliformes en superficie inerte

en comparacion con el resuitado de la Ficha de Evaluacion

Sanitaria.

Cuadro 22: Limite para coliformes en superficies inertes en comparacion con la

categoria segin el resultado de la ficha de evaluacion sanitaria.

- . . Categoria segun resultado de FES
Limite para coliformes en superficie inerte. —
Deficiente | En proceso | Aceptable | Total

Permisible (<0.1UFC/cm?) N 4 4 0 8

% 8.9% 8.9% 0.0%1 17.8%

No Permisible (2 0.1UFC/cm?) N 21 15 L 37
% 46.7% 33.3% 2.2%| 82.2%

N 25 19 1 45

Total
% 55.6% 42.2% 2.2%] 100%
Chi cuadrado= 0.410 p=0.815

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0,
recolectados por la FES

Anadlisis e Interpretacion

En el cuadro 22, observamos y comparamos los resultados obtenidos con la
FES y la evaluacién microbiolégica para coliformes en superficies inertes,
teniendo que: 46.7% de puestos de venta en el mercado son “deficientes” en
cuanto a higiene segun la FES, y a la vez estos presentan limites “No
permisibles” (= 0.1UFC/cm?) para el recuento de coliformes, también podemos
apreciar que 33.3% de puestos sobrepasan los limites microbioldgicos
establecidos y estos puestos estan en una etapa de “proceso”’, y lo que mas
resalta del cuadro es que 2.2% de puestos en la categoria “aceptable”,
presentan limites de coliformes por encima de lo permisible, lo que claramente
nos indica que una evaluacion visual no sera suficiente para un adecuado
control de la calidad higiénico sanitaria de los puestos que expenden alimentos

de consumo inmediato.
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4.8.3. Del Resultado microbiolégico de microorganismos patégenos
en superficie viva (manipuladores) en comparacion con el

resultado de la Ficha de Evaluacion Sanitaria.

Cuadro 23: Presencia de patogeno (salmonella) en superficie viva en
comparacion con la categoria segun el resultado de la ficha de evaluacion
sanitaria.

Presencia de patégeno Categoria segun resultado de FES
(salmonelia) en superficie Total
viva Deficiente En proceso Aceptable

N 23 19 1 43
No % 51,1% 42 2% 2,2% | 95,6%
) N 2 0 0 2
Sl % 4,4% 0% 0% | 4,4%
Total N 25 19 1 45
% 55,6% 42,2% 2,2%| 100%

Chi cuadrado= 1.674 p= 0.433

Fuente: Elaboracién propia con procesamiento de datos del paquete SPSS
18.0, recolectados por la FES.

Analisis e Interpretacion

El cuadro 23 observamos la presencia y ausencia de microorganismos
patégenos (Salmonella) en superficies vivas en los puestos de expendio de
alimentos de consumo inmediato en el Mercado de San Pedro, comparada con
las categorias obtenidas segln los resultado de la Ficha de Evaluacion
Sanitaria (FES), encontrandose que 51.1% son puestos categorizados como
“deficientes” no presentan patégenos; 42.2% fueron calificados como “en
proceso” segun el resultado de la FES, que tampoco muestran presencia de
patégenos, 2.2% de la totalidad de puestos analizados corresponden a los
calificados como “Aceptables” sin presencia de Patdgenos; finalmente 4.4% de
puestos que tienen “deficiencias” higiénicas, presentaron patdgenos en
superficie viva segun los resultados microbiologicos. A diferencia de los
resultados que obtuvieron los estudios mostrados en los antecedentes en

donde no se hallé presencia de patdégenos como salmonella, en nuestro
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estudio, si encontramos evidencia de la presencia de este microorganismo en
dos puestos de venta de alimentos de consumo inmediato.

4.8.4. Resultado microbiolégico de Staphylococcus aureus en
superficie viva (manipuladores) en comparacion con el resultado
de la Ficha de Evaluacién Sanitaria.

Cuadro 24: Limites para Staphylococcus aureus en comparaciéon con la
categoria segun el resultado de la ficha de evaluacion sanitaria.

o Categoria seglin resultado de FES
Limites para Staphylococcus Aureus _ Total
Deficiente | En proceso Aceptable
N 16 11 1 28
Permisible (<100 UFC/manos)
% 35,6% 24,4% 22%]| 62,2%
No permisible N 9 8 0 17
(>100 UFC/manos) % 20% 17,8% 0% 37,8%
N 25 19 1 45
Total
% 55,6% 42,2% 22%}| 100%
Chi cuadrado= 0.792 p= 0.673

Fuente: Elaboracion propia con procesamiento de datos del paquete SPSS 18.0, recolectados
por la FES.

Andlisis e Interpretacion

En el cuadro N° 24 se observa que el 35.6% de los puestos de expendio de
alimentos de consumo inmediato en el mercado de San Pedro, obtuvieron una
calificacion de la FES de “deficiente”, pero que presentan limites permisibles
(<100 UFC/manos) de Staphylococcus aureus, contra un 20% de puestos con
limites no permisibles (>100 UFC/manos). Apreciamos también en este cuadro
que los puestos de la categoria “aceptable’, si estén dentro de los limites
establecidos en la guia técnica para el analisis microbiolégico de superficies en
contacto con alimentos y bebidas. De aqui resalta que 20% de puestos que son
“deficientes”, sumados a 17.8% de puestos, que a la vez estan “en proceso”,
tienen limites No permisibles para el recuento de Staphylococcus Aureus
(>100UFC/manos), esto probablemente se deba a que los manipuladores no
tenian el debido cuidado al hacerse la limpieza de sus fosas nasales o
estornudar, y por lo que sabemos es ahi donde estos microorganismos se
encuentran en mayor cantidad. (RIQUELME GYIMESY, 2007)
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Discusion de la relacion entre los resultados microbiolégicos y los
resultados de la ficha de evaluacién sanitaria (cuadros 21, 22, 23 y 24)

Con un 95% de confianza, con la prueba de chi cuadrado encontramos que
estas variables no estan relacionadas, es decir los resultados microbiologicos
son independientes del resultado en la evaluacion sanitaria realizada durante

las inspecciones sanitarias.

Estos resultados contrastan con el estudio realizado por Quispe y Sanchez
(2000) en puestos de venta ambulatoria de alimentos en el distrito de Comas,
donde si hubo relacién entre los resultados del andlisis microbiolégico y las

caracteristicas de evaluacion sanitaria.

El 2.2% de puestos que resultd estar en la categoria de “Aceptable” segun la
FES, en las pruebas microbioldgicas obtuvo limites no permisibles en el
recuento de coliformes sobre superficies inertes (cuadro 23).

Todos estos resultados demuestran que un examen visual medido con la Ficha
de Evaluacién Sanitaria, no es suficiente para evaluar completamente los
establecimientos, lo correcto seria una evaluaciéon visual (FES) y ofra
microbiolégica y de esta manera el resultado que se emita serd mucho mas

completo y confiable.
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SEGUNDA FASE

MANUAL DE NORMAS Y PROCEDIMIENTOS MICROBIOLOGICOS
PARA LA EVALUACION DE LA CALIDAD HIGIENICO SANITARIA DE
SUPERFICIES EN CONTACTO CON ALIMENTOS Y BEBIDAS.

A continuacién se detallan todos los procedimientos recopilados de la Guia
técnica para el andlisis microbioldgico de superficies en contacto con alimentos

y bebidas, técnicas microbiolégicas recomendadas por el ICMSF y el manual
Merck.

De la orden para la inspeccion sanitaria.

— La autoridad sanitaria inicia el ciclo programando las inspecciones
sanitarias a establecimientos comerciales de expendio de alimentos de la
jurisdiccion, en el caso de que la autoridad sea la municipalidad.

— Las inspecciones sanitarias tienen como origen: denuncias llegadas a la
mesa de partes de la municipalidad, inspecciones rutinarias e inspecciones
inopinadas.

— Mediante la documentacion respectiva se hara llegar la orden al personal
encargado del control de calidad de alimentos y bebidas, por parte de la
oficina encargada.

— EIl personal encargado del area de control de calidad de alimentos y
bebidas recibira la orden e inmediatamente hara las coordinaciones con el
personal de seguridad ciudadana, determinando la fecha y la hora de la
inspeccion.

— En el caso de ser un mercado el lugar donde este destinado la inspeccion,
se haran las coordinaciones con el administrador del mercado.

— Asi mismo el personal encargado del control de calidad programara el

trabajo para la semana.
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De la preparaciéon de materiales a usar en el muestreo.

— El profesional quimico farmacéutico, es responsable de la preparacion de
los materiales, la cual sera ejecutado por los practicantes de la carrera
profesional de Farmacia y Bioquimica y/o personal técnico de apoyo.

— Las preparaciones consistiran en armar la caja térmica para las muestras a

ser recogidas, con todos los materiales estériles.

La esterilizacion es importante para no contaminar la muestra o no obtener
resultados falsos, este procedimiento esta destinado para el agua peptonada,
con el cual se recogeran las muestras, los envases donde se recogeran las
muestras provenientes del lavado de manos y agua peptonada dentro de tubos
estériles; la caja también debe contener los hisopos y las bolsas estériles, asi

como los guantes, el barbijo y la gorra.

— El método aplicado sera el estipulado en la Guia técnica para el andlisis
microbiolégico de superficies en contacto con alimentos y bebidas para los
métodos: Método del hisopo y el método del enjuague.

En una inspeccién sanitaria es comun recoger muestras de alimentos o
bebidas, y que cuyo andlisis necesita de otros procedimientos y materiales,
pero estos no deben interferir en el analisis microbioldgico de las superficies.

— Todos estos materiales deben estar listos en un maximo de 24 horas antes

de la inspeccion. Con la respectiva conservacion de los materiales.
De la inspecci6n sanitaria al establecimiento.
El personal de la inspeccidn estara conformado por:

— EL ENCARGADO DEL AREA: quien revisara la conformidad de la
documentacion del establecimiento como los permisos municipales,
carnets de sanidad actualizados; realizara también las observaciones al
establecimiento y tomara nota en el talon de multas en caso de que se
encuentren deficiencias.

—~ LOS PRACTICANTES: Realizaran las funciones del muestreo, (ver
técnica para muestreo de superficies de la guia técnica para el andlisis
microbioldgico de superficies en contacto) y la anotacién en la hoja de
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datos de muestreo (anexo 04). De la misma forma se trabajara con la
ficha de evaluacidn sanitaria (anexo 02), en caso de no contar con los

practicantes se solicitara apoyo del personal técnico.

La hoja de Datos del muestreo esta conformada por rubros, los cuales se

detallan a continuacién:

o Numero de documento: en ella se especifica el codigo asignado para el
rétulo de la muestra. Ademas en este rubro iran también la fecha y hora.

e Datos personales: estara el nombre del propietario, Documento nacional
de lIdentidad, nombre del establecimiento, tipo de establecimiento,
ubicacion del establecimiento.

o Muestra (superficie viva): nombre del manipulador

e Muestra (superficie inerte): tipo de muestra, técnica utilizada y el area
muestreada.

¢ Observaciones: se anotaran datos relevantes que sean necesarios tener
en cuenta para la interpretacion de resultados, o indicar las razones por
las que se tomara determinada muestra.

Terminada la sesién de muestreo se procedera a cerrar la caja para el analisis

en laboratorio.

Del analisis microbiolégico.

El profesional quimico farmacéutico es el responsable del analisis
microbiolégico, en todo momento supervisara todo el proceso y contara con el
apoyo de los practicantes y/o personal técnico de apoyo para la ejecucion del

mismo.

A la llegada al laboratorio de control de calidad, se procederan a ejecutar toda

la tarea en cinco etapas:

1. La preparaciéon de medios de cultivo: en toda esta etapa se seguiran los
pasos para la preparacion de los diversos medios a ser utilizados,
indicados en el manual Merck en el envase de los mismos, se efectuara

también la dilucidn en los tubos de ensayo estériles para el cultivo.
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La siembra en placas: siguiendo la técnica recomendada en este trabajo
se realizaran las siembras en placa, en el ambiente adecuado para el
trabajo, manteniendo las normas de bioseguridad.

La incubacién: con todas las placas cultivadas y rotuladas, se colocaran
en la incubadora por el tiempo y la temperatura recomendada en la
técnica.

Pruebas posteriores: luego de la incubacién algunos procedimientos
requieren de pruebas posteriores, como los cultivos posteriores para la
selectividad o las pruebas bioquimicas para confirmacion.

Recopilacién de resultados: todos los resultados obtenidos seran

anotados en la hoja de resultados microbiologicos (ver anexo 05).

La hoja de recopilacion de resultados informa todos los procedimientos

realizados en la jornada, haciendo un resumen mediante la exposicién de los

resultados obtenidos en cada prueba y que sera enviada para el informe final y

para archivar el trabajo realizado por el laboratorio. Este documento esta

compuesto por los siguientes rubros:

Datos Generales: Esta compuesto por el niumero de memorandum con
el que fue ordenada la inspeccion o con el nimero de talonario con el
gue fuera hecha la inspeccion, fecha y hora de ingreso de la muestra,
fecha y hora de emision de resultados.

Observaciones: se indicara brevemente algin evento a ser considerado
acerca del ingreso de la muestra y/o analisis.

Tabla de conteo de colonias: esta dividido en dos columnas principales:
superficies vivas y superficies inertes; en la primera podemos ver la
subdivision en coliformes y Staphylococcus aureus, y en inertes solo
esta coliformes. En cada subdivisién existen columnas que indican el
establecimiento, donde estara anotado un codigo asignado al puesto
muestreado, seguidamente encontramos a la placa que fue
contabilizada, indicando el rotulo; finalmente la cantidad de colonias
contabilizadas expresadas en notacién cientifica.

Tabla de resultados de la bateria bioquimica: en caso de ser necesario
la confirmacién bioguimica de especie se llenara la tabla que comprende

en una columna: al establecimiento y la placa que contenia la colonia
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elegida. Las siguientes columnas explican los resultados de las pruebas
bioquimicas confirmativas.

e Firmay sello del Analista responsable.
De la entrega de resultados y el informe final.

a) El profesional quimico farmacéutico, como analista del control de
calidad, reportara los resultados obtenido en laboratorio con firma y
sello.

b) El personal encargado elaborara el informe final que sera llevado a la
oficina encargada, de donde partiera la orden.

c) Se evaluaran las recomendaciones y sanciones.
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Ficha para la Evaluacion Higiénico-Sanitaria de puestos de expendio de

[N Lo ] 07 =

alimentos y bebidas

Edad........cccevvenrueenn.

SeX0.......Grado de INSrUCCION. ......coeie s ceee s riienmssasssanssnssseensnnnsses

RUBROS

Resultado

RUBROS

Resultado

Ubicacion y Exclusividad

Vajilla, cubiertos y utensilios

No hay fuente de

contaminacién en el entorno Si=4 Buen estado de conservacién Sl=2
Uso Exclusivo Sl=2 Limpieza y Desinfeccién Sl=2
Secado (escurrimiento protegido o
Cocina adecuado) Sl=2
El disefio permite realizar las
operaciones con higiene (Zonas Tabla de picar inabsorbente, limpia y
previa, intermedia y final) Sl=4 en buen estado de conservacion Sl=4
Pisos, paredes y techos de
lisos, lavables, limpios, en buen
estado de conservacién Sl=2 Preparacion
Paredes lisas y recubiertas con
pinturas de caracteristicas
sanitarias Sl=2 Flujo de Preparacién adecuado Si=4
Facilidades para el lavado de Lavado y desinfeccién de verduras y
mano Sl=4 frutas Si=4
Aspecto limpio del aceite utilizado,
color ligeramente amarillo y sin olor a
Agua rancio Sl=2
Agua potable Sl=4 Coccion completa de carmnes Sl=4
Suministro suficiente para el
servicio Sl=4 Manipulador
Desagiie Uniforme completo y limpio Sl=4
Operativo Sl=2 Se observa higiene personal Si=4
Protegido (sumideros y rejillas) | Sl =2 Carnet de sanidad Sl=4
Residuos Total de Puntaje (obtenido) 76
Basureros con tapa oscilante y
bolsas plésticas. Si=2 Porcentaje del puntaje obtenido 100%
Contenedor principal y ubicado
adecuadamente Sl=2 75% al 100% : Aceptable
Es eliminado la basura con la
frecuencia necesaria Sl=2 51% al 74% : En Proceso
Plagas Menor al 50% : Deficiente
Ausencia de insectos (moscas,
cucarachas y hormigas) Sl=4
Ausencia de indicios de
roedores Sl=4
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FICHA DE DATOS PARA EL CONTROL MICROBIOLOGICO DE
SUPERFICIES VIVAS E INERTES.

Tipo de establecimiento:................cooo i

Fechadetomademuestra.............cooovviii el

v HOrA:

Hora de procesamiento de muestra:... ... e

VOolUMEBN A& MUESETA: . .. . oo e e e e e e e e e e e e e e e e e,

TECNICA EMPIEAA: .......eecee i it et et et e e et e e e e e e

e £- | PPN

Determinaciones Resultado

Limite maximo

Coliformes

< 100 ufe/manos

Staphylococcus aureus

<100 ufc/manos

oM AN O ... ... e e e e e e e e e e e e e
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HOJA DE DATOS DEL MUESTREO

e NuUmero de documento

Codigo asignado parala muestra:...........cocoeeeeeeevee e e e e,

Fechar ... ROTE e,

e Datos personales:

Nombre del propietario:.............cco oo W DN

Nombre del establecimiento.............................

tipo de establecimiento:... ...l
8] o ox=Te31¢] o NN U

e Muestra (superficie viva):

Carnet de sanidad actualizado: Si / No

e Muestra (superficie inerte):

TiPO  de  MUESHA: ... ..o e e e
Técnica ULIZAAA: ... ... ..o oo e e e e e e e e
Area MUESICAAE. .. ... oo oo e e e

¢ Observaciones

Firma y sello del Q.F. Analista responsable.
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HOJA DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

e Datos Generales:

Numero Documento:.. .
Fecha y hora de lngreso de Ia muestra

Fecha y hora de entrega de resultados....................................................
ODSEIVACIONES: ... ... it et et e e e e e e e e e e e,

o Tabla de conteo de colonias:

INERTES

COLIFORMES

_ SUPERFICIES VIVAS - e
o Staphylococcus aureus

. COLIFORMES

Puesto

‘Placa* UFC/manos

“TPEACA-

CoAG ¥ [UFGimancs. | Pussta [UF/am?

e Tabla de resultados de la bateria bioquimica:

Puesto N°: TSI LIA MIO CITRATO
A/A k/IA Indol=

cédigo de placa| H2S H2S Mov=
GAS!| |GAS ornitina =

Especie:

Firma y sello del Q.F. Analista responsable.

105



LIMITES MICROBIOLOGICOS

SUPERFICIES INERTES

METODO . .
HISOPO Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite Limite de Limite
ENSAYO | Detecciondel | o 0" . | Deteccin del Perm'isible -
Método Método )
Coliformes <10 ufe < 10 ufc
<0,1ufc/em?® | <1 ufc/cm? Isuperficie Isuperficie
totales
muestreada muestreada
Ausencia Ausencia . .
) ) Ausencia Ausencia
. /superficie /superficie . -
Patogeno /superficie /superficie
muestreada en | muestreada en
2 rex 2 rex muestreada | muestreada
cm” (**) cm” (**)

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.
(**) Indicar el &rea muestreada, la cual debe ser mayor o igual a 100 cm?.
Fuente: “Guia técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en
contacto con alimentos y bebidas” R.M. 461-2007/ MINSA.

SUPERFICIES INERTES

METODO . .
ESPONJA Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite Limite de Limite
ENSAYO | Deteccion del Permisible (*) Deteccion del Permisible (*)
Método Método
< 25 ufe < 25 ufe
Coliformes <01 ufc fom? <1 ufe / cm? /superficie Isuperficie
totales muestreada muestreada
*) *
Ausencia Ausencia . .
. . Ausencia Ausencia
. /superficie /superficie . .
Patdégeno /superficie Isuperficie
muestreada en | muestreada en
2 rarr PP muestreada | muestreada
cm” (**%) cm® (***)

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.
(**) Para 4 utensilios

(***) Indicar el area muestreada, la cual debe ser mayor o igual a 100 cm?.

Fuente: “Guia técnica para el Analisis Microbioldgico de Superficies en
contacto con alimentos y bebidas” R.M. 461-2007/ MINSA.
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SUPERFICIES

METODO . .
ENJUAGUE Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite Permisible Limite de Limite
ENSAYO Deteccién del *) Deteccién | Permisible
Método del Método ™
< 25 ufc < 25 ufc
Coliformes <01 ufcfom?| <1 ufc/om? Isuperficie | /superficie
totales muestreada | muestreada
™) (™)
Staphylococcus| < 100 ufc <100 ufc
aureus /manos /manos
Ausencia Ausencia . :
. . Ausencia Ausencia
. /superficie /superficie . -
Patogeno /superficie | /superficie
muestreada | muestreada en
5 > muestreada | muestreada
en cm cm

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.

(**) Para 4 utensilios
Fuente: “Guia técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en

contacto con alimentos y bebidas” R.M. 461-2007/ MINSA.
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CONCLUSIONES

1. Se evalud la calidad higiénico sanitaria de superficies en los puestos

dedicados al expendio de alimentos y bebidas de consumo inmediato
- dentro del mercado “San Pedro” de la ciudad del Cusco demostrando
ser deficiente.

2. Habiendo realizado la propuesta del manual de normas y procedimientos
microbiolégiéos, el area de control de calidad de la Municipalidad del
Cusco, contara con un documento el cual le sirva como referencia para
realizar posteriores investigaciones, no solo en mercados, sino también
en todos aquellos establecimientos dedicados al expendio de alimentos
y bebidas de consumo inmediato, y asi de esa manera, mejorar la
calidad de vida de los consumidores.

3. Se Inspeccionaron 45 puestos dedicados al expendio de alimentos y
bebidas con la ficha de evaluacion sanitaria encontrandose que: 2% de
los puestos estan en condiciones higiénicas “aceptables”,42% estan en
una etapa de “proceso” y 56% presentan condiciones higiénicas
“deficientes”.

4. Dentro de los factores asociados a la condicion higiénica sanitaria de
las superficies vivas (manipuladores), se encontré que 40 % de
manipuladores no cuentan con uniforme completo y limpio, y 51.1 % no
presentan higiene personal. En cuanto a los factores asociados a la
condiciéon higiénico sanitaria de las superficies inertes: 80 % de los
puestos tienen un disefio de la cocina que no permite realizar
operaciones con higiene, 84% de puestos presentan pisos y paredes en
mal estado de conservacién e higiene; en 91.1% de los puestos, las
paredes no son lisas ni estan recubiertas con pinturas de caracteristicas
sanitarias; y en el 100% de los casos, los desagiies no estan protegidos

por sumideros ni rejillas.
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5. Se detectdé un 68.9 % de puestos con limites no permisibles
(> 100 UFC/manos) para coliformes totales en superficies vivas;, 82.2 %
de superficies inertes muestreadas, presentan limites no permisibles
(> 0,1 UFC/cm?) para coliformes totales; 4.4% de puestos presentan
microorganismos patdgenos (Salmonella) en superficies vivas y
finalmente 37.8 % de puestos presentan limites no permisibles para el
recuento de Staphylococcus aureus (>100 UFC/manos).

6. Los resultados microbiolégicos son independientes del resultado en la
evaluacidon sanitaria realizada durante las inspecciones sanitarias. El
2.2% de puestos que resultaron estar en la categoria de puesio
“aceptable”, segun la FES, en las pruebas microbiolégicas obtuvieron
limites no permisibles para coliformes en superficies inertes (> 0,1
UFClcm?).

7. Se formulé un manual de normas y pfocedimientos microbiolégicos y asi
se facilitd el andlisis higiénico sanitario de superficies en contacto con

alimentos y bebidas en puestos de venta del mercado San Pedro.
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SUGERENCIAS

A la Municipalidad: contratar servicio profesional Quimico Farmacéutico
para el area de control de calidad de alimentos y bebidas. De la misma
forma se sugiere la Implementacién del analisis microbiolégico en el
area de control de calidad de alimentos y bebidas y realizar
capacitaciones al personal que expende los alimentos sobre buenas
practicas de Manipulacién.

A los comerciantes: la disponibilidad para recibir las recomendaciones
que se les otorgue para la mejora del servicio.

A la Universidad: la implementacion de un laboratorio de control de
célidad de alimentos para la Carrera Profesional de Farmacia y
Bioquimica.

A los docentes: incentivar en la investigacién con temas relacionados al
servicio de la comunidad, para participar con la elaboracién de proyectos
de inversidn publica, salud publica y de esa manera elevar el nivel de
participaciéon de nuestra carrera profesional hacia la comunidad.

A los estudiantes: Continuar con la investigacién acerca de los métodos
para el andlisis microbioldgico, la busqueda de cepas resistentes a
antibidticos en alimentos, agua, superficies, etc., asi como de
complementar este trabajo con el analisis microbioldgico de alimentos y
bebidas.
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ANEXO 01

"2 “Afo Del Centenario de Machupicchu para El Mundo®
Cusco, 29 de Marzo Del 2011
Seiior:
BERNARDO CENTENO MIRANDA
Sub Gerente de Medio Ambiente

Presente. ~

ASUNTO: Ejecucién de proyecto de investigacién. y autorizacién -

Del uso de laboratorio de Control de Calidad de
alimentos y bebidas- SAPHI.

De nuestra corisideracion:

Tenemos el agrado de dirigirnos a. Usted con la finalidad de.

manifestarle nuestro deseo de realizar el proyecto de “investigacién
intitulado “Disefio y aplicacion de um sistema para el control de
calidad higiénico sanitario de superficies ¢n contacto con alimentos
con alimentos y bebidas, en puestos de consumo del ‘mercado San
Pedro de Ia ciudad del Cusco”, y asi mismo presentar una propuésta

para implementar el drea microbiolégica en los controles rutinarios que.

realiza la Municipalidad.

Para la realizacién de dicho proyecto haceinos llegdr la necesidad
de usar el laboratorio de control ‘de calidad, .ubicado en el campamento

SAPHL

Sin otro particular y agradeciendo por anticipado la atencién al
presente, aprovechamos la oportunidad para expresarle los sentimientos
de nuestra especial consideracién.

Jo.el or1b1o Espinoza demir Herrera Usca

DI 4%359% 20 PP 82345362
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Sy

)\ “Cusco, Patrimonio Cultural de la Humanidad”
MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DEL CUSCO

. CREDENCIAL

LA SUB GERENCIA DE MEDIO AMBIENTE DE LA
MUNICIPALIDAD DPEL CUSCO,

EXPIDE LA PRESENIE CREDENCIAL AL SR. JOEL TORIBIO
ESPINOZA ALUMNO DE LA CARRERA PROFESIONAL DE
FARMACIA Y BIOQUIMICA DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
SAN ANTONIO ABAD DEL CUSCO, QUIEN VIENE REALIZANDO

SUS PRACTICAS PRE-PROFESIONALES EN ESTA SUB.

GERENCIA.

LAS LABORES DE APOYO AL AREA DE CONTROL DE CALIDAD
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, SERAN LAS DE REALIZAR
CONTROL DE LA CALIDAD HIGIENICO SANITARIO DE
SUPERFICIES EN CONTACTO CON ALIMENTOS Y BEBIDAS.

POR LO QUE SE SERVIRAN BRINDAR TODAS LAs
FACILIDADES DEL CASO. ’ .

CUSCO, MARZO 2011

23
archivo
SGMA/BCM/ded.

Palacio Munieipal - Plaza Cusipata - Cuseco - Pertl
Teléfono: (084) 227152 - Fax: (084) 226701
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CAPITAL HISTORICA DEL PERU

CREDENCIAL

LA SUB GERENCLA DE MEDIO AMBIENTE DE LA
MUNICIPALIDAD DEL CUSCO, -

EXPIDE LA PRESENTE CREDENCIAL AL SR. ADEMIR HERRERA
USCA ALUMNO DE LA CARRERA PROFESIONAL DE FARMACIA
Y BIOQUIMICA DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL SAN ANTONIO
ABAD DEL CUSCO, QUIEN VIENE REALIZANDO SUS PRACTICAS
PRE- PROFESIONALES EN ESTA SUB. GERENCIA :

LAS LABORES DE APOYO AL AREA DE CONTROL DE CALIDAD
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS, SERAN LAS DE REALIZAR

“CONTROL DE LA CALIDAD HIGIENICO SANITARIO DE

SUPERFICIES EN CONTACTO CON ALIMENTOS Y BEBIDAS,

POR LO QUE SE SERVIRAN BRINDAR 70DAS L4s
FACILIDADES DEL CASO.

CUSCO, MARZO 2011

ce
archivo
SGMA/BCM/J:A.

Palacio Municipal - Plaza Cusipata - Cusco - Perd
Teléfono: (084) 227152 - Faz: (084) 226701

MUNICIPALIDAD DEL cusbo
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ANEXO 02

Ficha para la evaluacién higiénico sanitaria de puestos de expendio de

alimentos en el mercado central de San Pedro

[\ LT 41 o (=

Edad.........cccenvenrnn.

Sexo0.......Grado de INStrUCCION. ..o i ceeniire v reiesssanseannorsaserecmsanrernnnrnns

RUBROS

Resulitado

RUBROS

Resultado

Ubicacion y Exclusividad

Vajilla, cubiertos y utensilios

No hay fuente de

contaminacién en el entorno Sl=4 Buen estado de conservacion SI=2

Uso Exciusivo Si=2 Limpieza y Desinfeccion Sl=2
Secado (escurrimiento protegido o

Cocina adecuado) SI=2

El disefio permite realizar las

operaciones con higiene (zonas Tabla de picar inabsorbente, limpia y

previa, intermedia y final) Sl=4 en buen estado de conservacion Si=4

Pisos, paredes y techos de

lisos, lavables, limpios, en buen

estado de conservacion Si=2 Preparacion

Paredes lisas y recubiertas con

pinturas de caracteristicas

sanitarias Sl=2 Flujo de Preparacion adecuado Sl=4

Facilidades para el lavado de Lavado y desinfeccion de verduras y

mano Sl=4 frutas Si=4
Aspecto limpio del aceite utilizado,
color ligeramente amarillo y sin olor a

Agua rancio Sl=2

Agua potable Si=4 Coccion completa de cames St=4

Suministro suficiente para el

servicio Sl=4 Manipulador

Desagiie Uniforme completo y limpio Sl=4

Operativo Sl=2 Se observa higiene personal Sl=4

Protegido (sumideros y rejillas) | St=2 Carnet de sanidad Si=4

Residuos Total de Puntaje (obtenido) 76

Basureros con tapa oscilante y

bolsas plasticas. Sl=2 Porcentaje del puntaje obtenido 100%

Contenedor principal y ubicado

adecuadamente Si=2 75% al 100% : Aceptable

Es eliminado la basura con la

frecuencia necesaria SI=2 51% al 74% : En Proceso

Plagas Menor al 50% : Deficiente

Ausencia de insectos (moscas,

cucarachas y hormigas) Sl=4

Ausencia de indicios de

roedores Sl=4

Fuente: Adaptacion de la ficha para la evaluacion sanitaria de restaurantes y
servicios afines. (MINSA, 2005)
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ANEXO 03

FICHA DE DATOS PARA EL CONTROL MICROBIOLOGICO DE
SUPERFICIES VIVAS E INERTES.

Tipo de establecimiento:............ oo e,

Fechadetomademuestra...............ccovcv e,

veweenoHora: o

Hora de procesamiento de muestra:............coo i ii i i i i e

AV o] 10] 00 U=1 o Wo =0 110 [= 13 { = TSP

TécniCa emMPleAda: ... .....oooe it e e e e e e

o 7= | oS U

Determinaciones Resultado

Limite maximo

Coliformes

< 100 ufe/manos

Staphylococcus aureus

<100 ufc/manos

Comentanos

Fuente: Elaboracién propia.
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ANEXO 4
HOJA DE DATOS DEL MUESTREO

¢ Numero de documento
Codigo asignado para lamuestra:... ...t iiniee e e
Fecha: ... ... ROMAL
e Datos personales:

Nombre del propietario:.............cc.ooeeeviveee U DN
Nombre del establecimiento.................

tipo de establecimiento:...........occo o
8] o] [z T o U

o Muestra (superficie viva):

Carnet de sanidad actualizado: Si / No
¢ Muestra (superficie inerte):

TIPO  de  MUESHA: ... e e e e e e e e,
Técnica UZAda:. .. ... ..o e e e e e e e et e e e e
ArCa MUESITEAA. .. ... ..o e oo e e e e e e e e e e e e,

e (Observaciones

Firma y sello del Q.F. Analista responsable.

Fuente: Elaboracién Propia
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ANEXO §
HOJA DE RESULTADOS MICROBIOLOGICOS
e Datos Generales:
Namero Documento:.........ccooeeeie e
Fecha y hora de ingreso de la muestra:.............coooii e iniee e
Fechayhorade entregaderesultados:.............cc..cooo i i e e

(0] o112 V7= To! o] o 1=V U

e Tabla de conteo de colonias:

- SUPERFICIES VIVAS , .~ "% ¢~
, “Staphylococcus
$to}: PLACA || COAG’

. INERTES .
*COLIFORMES ™

e Tabla de resultados de la bateria bioquimica:

Puesto N°: TSI LIA MIO CITRATO
Indol=
cédigo de placa| H2S H2S Mov=
GAS GAS ornitina =

Especie:

Firma y sello del Q.F. Analista responsable.

Fuente: Elaboracién Propia.
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ANEXO 6

LIMITES MICROBIOLOGICOS
SUPERFICIES INERTES
METODO . )
HISOPO Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite Limite de Limit
ENSAYO | Detecciéndel | o, "o | Deteccion del Permlir:ilblee -
Método Método )
Coliformes < 10 ufc <10 ufe
<0,1ufc/em® | <1ufc/cm? Isuperficie Isuperficie
totales
muestreada muestreada
Ausencia Ausencia . .
. . Ausencia Ausencia
. /superficie /superficie ) .
Patdgeno /superficie /superficie
muestreada en | muestreada en
2 ex 2w muestreada | muestreada
cm” (**) cm® (**)

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.
(**) Indicar el &rea muestreada, la cual debe ser mayor o igual a 100 cm®.
Fuente: “Guia técnica para el Andlisis Microbiolégico de Superficies en
contacto con alimentos y bebidas” R.M. 461-2007/ MINSA.

SUPERFICIES INERTES

METODO . .
ESPONJA Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite Limite de Limite
ENSAYO | Deteccion del Permisible (*) Deteccion del Permisible (*
Método Método
< 25 ufc < 25 ufc
Coliformes <01 ufc lom? <1 ufe/ om? /superficie Isuperficie
totales muestreada muestreada
* )
Ausencia Ausencia . .
) . Ausencia Ausencia
. - /superficie /superficie ) .
Patogeno /superficie /superficie
muestreada en | muestreada en
2 rrrx DY muestreada muestreada
cm” (**%) cm” (***)

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.
(**) Para 4 utensilios

(***) Indicar el area muestreada, la cual debe ser mayor o igual a 100 cm?.

Fuente: “Guia técnica para el Anélisis Microbiolégico de Superficies en
contacto con alimentos y bebidas” R.M. 461-2007/ MINSA.
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SUPERFICIES

METODO - .
ENJUAGUE Superficie Regular Superficie Irregular
Limite de Limite Permisible Limite de Limite
ENSAYO Deteccion del *) Deteccién | Permisible
Método del Método (™)
< 25 ufc < 25 ufc
Coliformes <01 ufcfom?| <1 ufc/om? /superficie | /superficie
totales muestreada | muestreada
) *)
Staphylococcus| < 100 ufc < 100 ufc
aureus /manos /manos
Ausencia Ausencia . .
. . Ausencia Ausencia
, Isuperficie /superficie . .
Patégeno /superficie | /superficie
muestreada | muestreada en
2 2 muestreada | muestreada
encm cm

(*) En las operaciones analiticas, estos valores son indicadores de ausencia.
(**) Para 4 utensilios
Fuente: “Guia técnica para el Analisis Microbiolégico de Superficies en
contacto con alimentos y bebidas” R.M. 461-2007/ MINSA.
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ANEXO 7

Cuadros Referenciales sobre Preparacion de Medios de Cultivo

Los siguientes son los medios de uso méas frecuente. Existen otros medios reconocidos y
validados por organismos internacionales que podran ser utilizados.

NOMBRE:

AGAR BAIRD - PARKER

Descripcion y
Uso:

Para el aislamiento y la diferenciacién de Estafilococos en alimentos y
materiales farmacéuticos, segln Baird-Parker (1962).

Forma de
actuacion:

Este medio de cultivo contiene cloruro de litio y telurito para la inhibicién de
la flora acompaiiante, en tanto que el piruvato y la glicocola actGan
favoreciendo  selectivamente el crecimiento de  Estafilococos.
Sobre el medio de cultivo, opaco por su contenido en yema de huevo, las
colonias de Estafilococos muestran dos caracteristicas diagnosticas
por lipblisis y protedlisis, se producen halos y anillos caracteristicos vy,
debido a la reduccién del telurito a teluro, se desarrollan una colonia negra.
La reaccién con la yema de huevo y la reduccién del telurito se presentan
con notable paralelismo con la coagulasa-positiva, y por tanto, pueden
utilizarse como indice de esta Gitima.
Para una demostracién directa de Estafilococos coagulasa-positiva, ha sido
recomendado por Stadhouders y col. (1976) el incorporar al medio de
cultivo plasma sanguineo en lugar de yema de huevo.
Smith y Baird-Parker (1964) recomiendan afadir Sulfametazina para inhibir
el crecimiento de Proteus.

Interpretacion:

Peptona de
caseina 10,0
Extracto de
carmne 5,0 Disolver 58 g en 0,95 litros, esterilizar
Extracto de en autoclave (15 min. a 121 °C),
levadura 1,0 enfriar a 45-50 °C, afiadir mezclando
Piruvato sédico 50 mL de emulsion de yema de huevo
10,0 telurito y, eventualmente, 50 mg/ litro
Glicina 12,0 de Sulfametazina. Verter en placas.
i Cloruro de litio
°°'“'(°;’,i')°'°"' 5,0 Preparacion: |pH: 6,8+ 02
Agar - agar 15,0
58,0 En tanto que el medio de cuitivo basal
puede guardarse de 1 a 2 meses

Aditivos a 4°C, el medio de cultivo completo,
Emulsion de vertido en placas ha de ser utilizado
yema de huevo dentro de las 24 horas siguientes a su
telurito (mL) 50,0 preparacion.
eventualmente,
Sulfametazina
(9) 0,05
Diluir convenientemente el material a investigar y extenderlo finamente
sobre la superficie del medio de cultivo.
Incubacién: Desde 24 hasta 48 horas a 37 °C.

Empleo e Las colonias de Staphylococcus aureus se presentan negras, lustrosas,

convexas, de 1 a 5 mm de didmetro, con borde estrecho blanquecino,
rodeado por un halo claro de 2 a 5 mm de anchura. Dentro del halo claro
presencia de anillos opacos no visibles antes de las 48 horas de
incubacién.
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NOMBRE:

CALDO DE CEREBRO - CORAZON (Brain Heart Broth)

Descripcion y
Uso:

Para el cultivo de diversos microorganismos patégenos exigentes.
Estos medios de cultivo corresponden a las recomendaciones de los
Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater (1992)

Forma de
actuacion:

Estos medios de cultivo se basan en el principio del Caldo Rosenow
preparado con trozos de cerebro (Rosenow 1919) y son adecuados con
trozos el cultivo de muchas bacterias exigentes, como Estreptococos,
Neumococos, Meningococos y otros. Para el cultivo Gonococos hay que
afiadir liquido ascitico.

El Caldo de cerebro-corazén es especialmente adecuado para el cultivo de
Estafilococos destinados al ensayo de plasma coagulasa y para la
realizacién de hemocultivos. El crecimiento de gérmenes anaerobios o
microaerdfilos resulta decisivamente mejorado por la adicién al Caldo de
pequeias cantidades de Agar-agar (aprox. 0,05 - 0,2 %).

Sobre ia base del Agar-cerebro-corazén, Queiroz y col. (1987)
desarrollaron un agar selectivo para Campylobacter pylori, denominandolo
Medio Belo Horizonte (MBH).

El Agar-cerebro-corazén, aparte de su aplicacion en el terreno
bacteriolégico, es adecuado también para el cultivo de hongos patdgenos
El crecimiento de la flora bacteriana de acompafiamiento puede inhibirse
notablemente por adicién de 20 Ut de Penicilina y 40 ug de Estreptomicina
por mL de cultivo. Se recomienda la adicién de Cicloheximida (0,05 ug/mi)
y de Cloranfenicol (0,5 ug/mL) para el aislamiento selectivo de hongos
exigentes, especialmente de Histoplasma capsulatum y Blastomyces, a
partir de materiales policontaminados objeto de investigacién.

Este medio de cultivo es menos adecuado para el estudio de las formas
hemoliticas (tras adicion de sangre), debido a su contenido de glucosa.

Composicion:
(glL)

Substrato alimenticio Disolver 52 gflitro (Agar — cerebro-
27,5 (extracto de corazén) o bien 37 g/L (Caldo de
cerebro, extracto de cerebro-corazén) y esterilizar en
corazén y peptona) autoclave (15 min. a 121°C).
D(+)-glucosa 2,0 Preparacion: pH: 7,4+ 0,2

Cloruro sddico 5,0 Ambos medios de cultivo son
Hidrégenofosfato ligeramente parduscos. El caldo
disédico 2,5 tiene un aspecto claro, mientras
Agar 15,0 que el agar puede presentar, a
Total 52,0 veces, opalescencia.

Empleo e

Interpretacion:

De acuerdo con la correspondiente descripcion y uso.
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NOMBRE:

AGAR-PEPTONA DE CASEINA-PEPTONA DE HARINA DE

Composicién:
(g/L)

SOJA (TSA)

Peptona de caseina 15.0

Peptona de harina de 5.0

soya

Cloruro de sodio 5.0

Agar 15.5
40.0

pH:7,3+0,2

Diluir 40 gramos del medio
de cuitivo en 1000 ml de
agua destilada, dejar
reposar por 15 minutos,
calentar en bafio maria
hasta disolver por
completo.

Preparacién: | Distribuir en tubitos de

13 x 100 mm a razén

de 3 mL, llevar a esterilizar
en autoclave a 121°C, de
15 libras de presion,
durante 15 minutos, dejar
enfriar.

Los tubos destinados al
cepario no  necesitan
inclinacion.

NOMBRE

EMULSION YEMA DE HUEVO TELURITO

(Egg-yolk Tellurite Emulsion)

Descripcién y
Uso:

La emuisidon yema de huevo-telurito, se emplea como aditivo en el Agar
Baird Parker (base), y posibilita la demostracién de la actividad lecitinasa y

ia reduccioén del telurito.

Composicion:
(g/L)

Yema de huevo
500.00

estéril

Cloruro de sodio 4.25
Telurito potasico 2.10
Agua destilada

hasta 1000 mi

Preparacion:

Agitar el frasco con fuerza para
resuspender el posible
sedimento formado. 50 Ml de la
emulsién de yema se mezcian
con 950 mL del medio de cultivo
esterilizado y enfriado a 45-50
°C.

Verter en placas.

Al tomar la emulsion del frasco,
cuidar de que se efectie de
forma estéril.

Al contrario que las placas para
cuya preparacién se afiaden por
separado la emulsion y el telurito
potasico, aquellas placas que se
preparan con emulsién yema de
huevo telurito son estables
aproximadamente 2 meses
almacenadas a 4°C.
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NOMBRE: ROJO VIOLETA BILIS AGAR (VRBA)

Descripcion Agar selectivo para la demostracién y numeracion de bacterias coliformes,

y Uso: inclusive E. coli, segin DAVIS (1951), en agua, leche, helados, cames y
otros alimentos.

Forma de El violeta cristal y las sales biliares inhiben el crecimiento sobre todo, de la

actuacion flora gram-positiva acompaiante. La degradacion de la lactosa a acido se

pone de manifiesto por el viraje a rojo del indicador de pH Rojo neutro y por
una precipitacién de acidos biliares.

Composicion:
(glL)

Extracto de levadura 3.0 Disolver 39,5 gllitro y
Peptona 7.0 esterilizar con cuidado

Sales biliares 1.5 (30 minutos a vapor fluente).
Lactosa 10.0 | Preparacion: | jNo esterilizar en autoclave!
Cloruro de sodio 5.0 El medio de cultivo
Rojo neutro 0.03 preparado es claro y rojizo
Cristal violeta parduzco.

0.002

Agar 15.0

41.532

pH:7,410,1

Empleo e
interpretacion

Este medio de cultivo se siembra, casi siempre segin el procedimiento de
vertido en placa.
Incubacién: 24 horas a 37 °C.

NOMBRE:

SOLUCION AMORTIGUADORA DE FOSFATOS (Solucion
diluyente)

Composicién:
(a/L)

Disolver el fosfato en 500 mL de agua
destilada y ajustar el pH a 7,2 con
hidréxido de sodio 1N.

Llevar a un litro con agua destilada.

Esterilizar durante 15 minutos a
121°C. Conservar en refrigeracion.

Transferir 1,25 mL de la solucién a un

KH,PO4 3449 Preparacion: | matraz aforado, llevar a un litro con
Agua 1000 mL agua destilada, ésta dltima es la
destilada solucién de trabajo.

Distribuir en frascos con tapa de
rosca en volamenes de 50 ml o las
cantidades que se requieren en cada
método. Esterilizar a 121°C durante
15 minutos.

Para el andlisis de superficies de
manos. Transferir 1,25 mL de
soluciéon concentrada a un matraz
aforado de un litro, agregar un mL de
octil fenol etoxilato. Llevar a un litro
con agua destilada. Distribuir en
frascos en volimenes de 50 mL.
Esterilizar a 121°C durante 15
minutos.
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NOMBRE:

AGUA PEPTONADA AL 0,1% (Solucion diluyente para el

procesamiento)

Composicion:

Peptona 19
Agua destilada 1000 mL

Preparacién:

Disolver 1 gramo de peptona
en 1000 mL de agua destilada.

Distribuir en frascos con tapa
rosca de 250 mL en volimenes

{a/L) de 100 mL o las cantidades
pH: 7,0 que se requieren en cada
método.
Esterilizar durante 15 minutos a
121°C/ 15 libras de presién.
NOMBRE: TIOSULFATO DE SODIO (Neutralizante )

Composicion:

(g/L)

Tiosulfato de sodio 10g

Agua destilada 100mL

Preparacion:

Disolver 10 gramos de
tiosulfato de sodio en 100 mL
de agua destilada.

Para 100 mL de solucion
diluyente, colocar 0,1 mL

de una solucién al 10% de
tiosulfato de sodio. Para
neutralizar los vestigios de
cloro e impedir de esta
manera que continué
ejerciendo su accioén
bactericida y disminuya.
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ANEXO 8

RESULTADOS MICROBIOLOGICOS

E1 5x 10 E1 102 |(4) 17 x 10° E1 |07
E2 5x10° E2 (100" |(#) 15.2x10° |E2 |0
E3 1 x10* E3 (10" |(}) 8 x10° E3 |03
E4 0 E4 (1007 |(#) 247x10° |E4 |0
ES 0 E5S |10 |} 13.2x10° |E5 |0
E6 5x10° E6 (100 |(H) 145x10° |E6 |0,35
- |E7 1 x10* E7 (10 |(¥) 285x10° |E7 0,15
S |E8 0 E8 10" |(} 17x10°  |E8 |0
S |E9 5x10° E9 |10 |(®) 13.6x10° |ES |045
® [E10 0 E10 (10" [0 E10 {3

)

- 114/06/2011
m
b

cs;."L;,E,M

Fuente: Resultados Hallados JUGUERIAS
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25/06/201
1

E10

M10-1

5x10°

E10

10~

E11

M10-1 |0

E11

1071

Fuente: Resultados Hallados POSTRES

D

25/06/201
1

ES

M10-1

E8

E9

M10-1 10

E9

Fuente: Resuitados Hallados KIOSKOS

_ |E1  |m10-1 25x 10° E1 *) 6x10* E1 |74
S |E2 | M10-1 2 x10* E2 (10% [() E2 |46
@ |E3  |M10-1 {15x10° E3 [10* |() E3 |6

© |E4  |M10-1 |0 E4 (10" |( E4 10,35

Fuente: Resultados Hallados ESCABECHES

25/06/201
1

E5 |M101 |12x10° [ES (10 |0 E5 |[0,35
E6 [M10-1 [45x10° |E6 [107* |(+) 3x10° E6 |07
E7 {M10-1 {3x10° E7 |10 |() E7 |1,3

Fuente: Resultados Hallados ARROZ CON HUEVO

M10-1 [14x10* |E1 |10 E1 [3,35
_ M10-1 {0 E2 |10 |(#) 2x10* E2 |6,15
S |E3  |M101 |125x 10° |E3 {10 |(® 13 x 10* E3
5 |E4  |[M10-1 |12x 10 E4 (102 |() E4 |[2,05
S |E5 [M10-1 [11x10* E5 [13,75

Fuente: Resultados Hallados DESAYUNOS
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ANEXO 9

DISTRIBUCION GEOGRAFICA DE PUESTOS DE VENTA DE ALIMENTOS
DE CONSUMO INMEDIATO EN EL MERCADO SAN PEDRO

Seccién Juguerias. [ ] Administracion del Mercado.

Seccibn Postres. 3 Otros Puestos.

@ Seccion Escabeches.

@ Seccién Desayunos.

£ Seccion Kioscos de Comida.
() Seccién Comidas.

Seccién Arroz con huevo.

® Seccion Menudencias.
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ANEXO 10
FOTOGRAFIAS

(izquierda) recoge la muestra de lavado de
manos para colocarfo en el envase estéril y
guardarlo en la caja térmica, todo realizado
bajo la supervision de la inspectora de la
municipalidad (derecha).

: Hisopado de superficie inerte. Se
hacen los movimientos del hisopo sobre la
superficie en diferentes direcciones para luego
guardar el hisopo dentro del fubo rompiendo la
parte del palo que fue sujetada.

llustracion 2: Muestreo de superficie inerte, se
coloca la plantilla de 10x10cm sobre la tabla de
picar, se enjuaga el hisopo en la solucién de
peptiona al 1%.

flustracion 4: Método del lavado de manos. El
primer técnico (izquierda) vierte 100 ml de la
soluciéon de agua peptonada al 1% sobre las
manos del manipulador de alimentos y el
segundo (centro) recepciona la muestra en la
bolsa estéril.
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i

llustracion 3: Equipo de trabajo

, de derecha a izquierda: Ademir Herrera (tesista), Joel Toribio
(tesista), Qco. Lourdes Galiano (responsable del drea de control de Calidad de alimentos y
bebidas de la municipalidad del Cusco), Personal de Serenazgo, Administrador del mercado y
colaborador.

llustracién 6: Materiales y muestras en el  llustracion 4: Preparacidn de diluciones.
laboratorio de control de calidad de
alimentos UNSAAC.

L\ p
llustracion 9: In
horas.

llustracién 8: Cultivo en placa.
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llustracion 5: Colonias sospechosas de

llustracion 11: Baterias Bioquimicas
identificacion de especie.

Salmonella en Agar SS, marcadas con
plumén para la identificacion bioquimica.

llustracidon 13: Colonias sospechosas de
Staphylococcus aureus debido a que

muestran halos transparentes en medio Baird
Parker.

|

para

Hustracién 14: Prueba de superior, tubo de
encima (coagulasa negativo) y tubo inferior

(coagulasa positivo).
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