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I INTRODUCCION 

l 
El desarrollo económico que ha logrado México en -

las filtimas décadas no ha coincidido con un mejoramiento

sustancial en la alimentación, ni con los hábitos higiéni 

ces de las clases populares. 

A pesar que la industria y la agricultura crecen i~ 

cesantemente en tasas superiores al crecimiento demográfi 
co, del 4 al 9 por ciento anual para las primeras, contra 

el 2.5 al 3. por ciento para la segunda, persisten en nue~ 

tro pa!s grandes sectores de población mal alimentada y -

con unas condiciones sanitarias deplorables. 

Se sabe que la mala alimentaci6n de una comunidad -

no s6lo condiciona mayor prevalencia de enfermedades por

) carencia, desnutrici6n, avitaminosis y anemias, sino que

( -y es posiblemente lo más importante- también influye de

manera muy apreciable en las enfermedades infec~iosas, -

-ofreciendo especial interés las que causan mayor mortali

dad en niños menores de 5 años. 

Seguramente se debe actuar en los aspectos nutrici~ 

nales dentro de los programas de prevenci6n de padecimie~ 

tos infecciosos no s6lo por hacerlos más efectivos, sino

también para evitar que con el éxito en la prevenci6n de

las enfermedades s6lo se logre la supervivencia de un ma

yor nOmero de personas con un nivel f!sico e intelectual-
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mb precario. (28) (29) 

Este dltimo concepto debe ser considerado por la S~ 
lud Pdblica muy seriamente para el futuro, puesto que si
no se atiende el problema de disponibilidad de alimentos
se llegaran a presentar situaciones de desequilibrio só-

cial. Seguramente muchos de los trastornos que está -
afrontando el mundo en la actualidad son la consecuencia
de haber salvado vidas sin asegurarles una alimentaci6n y 
un bienestar adecuados. (29) 

J La salud de la poblaci6n de México ha registrado -
cambios considerables en el presente siglo. La mortali-
dad en 1910 lleg6 a 505,000 defunciones en una poblaci6n-
de cerca de 15 millones de habitantes, con tasa de 33.3 -
por 1000. En el quinquenio 1968 a 1972 la mortalidad pe~ 
maneci6 en un nivel constante hasta 1970, año en el que -
acusa un descenso anual de 9.9 por 1000 habitantes y 9.0-
en el dltimo año considerado. 

Esta disminuciOn obedece fundamentalmente a descen
sos en la mortalidad de los menores de 15 años y del gru
po de edad productiva y de entre ellos, el grupo de meno
res de un año es en el que se observa un abatimiento en -
mayor cuant!a. Pese a é~to, la mortalidad de los menores 
de 15 años sigue presentando una proporci6n de 48.4 en re 
laci6n con el total de defunciones. 

La muerte por enfermedades infecciosas representa -
el 39 por ciento del total de defunciones, entre las cua
les cabe destacar la enteritis y otros padecimientos dia
rréicos, enfermedades con tasa de 1.3 por 1000 habitan- -
tes. 
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La mortalidad infantil, con tasa de 62 por cada 1000 

nacimientos en 1972, continda colocando a los menores de

un año entre la poblaci6n más afectada; como consecuencia, 

en especial, de hábitos higiénicos familiares inadecuados 

y factores ambientales, entre los cuales el hacinamiento

Y la contaminaci6n fecal presentan un alto riesgo. Esto

explica por qué, en este grupo clasificado respecto a la

edad, la influenza y las neumon!as, las enteritis y o~ras 

enfermedades diarréicas contindan en primer ~ugar. (28) -

(29) 

La mortalidad preescolar, cuya tasa es de B.9 por -

1000, puede considerarse como una respuesta a ·1os riesgos 

de un panorama como el descrito anteriormente, al que se
agrega la desnutrici6n. 

La mortalidad escolar alcanza una tasa de 1.6 por -

1000 escolares. Las infecciones disminuyen en esta edad

hasta alcanzar el 6 por ciento de todas las .causas. En -

este grupo el contacto más amplio con un ambiente contam! 

nado ocasiona que, la salmonelosis y la tuberculosis, en
tre otras, representen enfermedades que se colocan dentro 

de las principales causas de mortalidad escolar, ya que -

alcanzan tasas de 0.6 y 0.3 por 1000 habitantes de 5 a 14 

años. 

En el grupo productivo, las causas infecciosas des

cienden al 16 por ciento. La morbilidad, siendo el indi

cador más eficaz .para analizar la magnitud de ios proble

mas de salud, ofrece en .México informaci6n incompleta y -

poco confiable. Las causas principales registradas son -

consecuencia de la contaminaci6n fecal y del hacinamiento, 

además de que todav!a se registran numerosas enfermedades 

que pueden ser prevenidas mediante vacunaci6n. 
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México ofrece un panorama interesante en materia de 
salud, hay mGltiples hechos que vale la pena destacar, en 
tre otros los siguientes: 

1.- El incremento de la poblaci6n en el territorio
nacional es muy heterogéneo y su composici6n -
etaria hace de México un pa!s muy joven con to

das las implicaciones econ6micas que esto repr! 
senta. 

2.- Las principales causas de mortalidad siguen - -

siendo enfermedades evitables. Una de cada 4 -

muertes corresponde a enfermedades infecciosas
Y parasitarias, entre éstas principalmente las
enteritis y enfermedades diarréicas, la tubercu 
lasis, la tos ferina, fiebre tifoidea y amibia
sis. 

3.- La mortalidad infantil y preescolar continGa -
siendo varias veces más alta que la de pa!ses -
desarrollados y en su mayor parte podr!a evitar 
se. 

Las cifras que se mencionaron anteriormente se man
tienen en tan elevado nivel por las condiciones que prev~ 

lecen en las zonas rurales de la parte montañosa, donde -
las comunidades son pequeñas, aleja~as _ de recursos médi-
cos, carentes de agua, sin alimentos suficientes y ajenas 

a la informaci6n sanitaria adecuada. 

Como se dice en otra parte de este mismo trabajo, -

esta poblaci6n campesina humilde es la más vulnerable a -
la enfermedad, asimismo en las grandes ciudades son sus -
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víctimas los habitantes de las colonias proletarias. Por 

lo tanto, las diarreas son, en su aspecto fundamental, un 

problema de car!cter social. 

El clima y la temperatura son factores que intervi~ 

nen directamente en la frecuencia de los datos obtenidos. 

Al iniciarse las lluvias y las elevaciones de la tempera

tura ambiente, también empieza el ascenso estacional en -

el nGrnero de defunciones, llegando a su cl!max en agosto. 

Las condiciones mencionadas propician o determinan

el estado patol6gico cuya manifestaci6n inicial y más co

nocida es la diarrea, que provoca la deshidrataci6n, cau

sa directa de la muerte de los pequeños. 

Estos .hechos reclaman la necesidad imperiosa de en

contrar soluciones más adecuadas para resolver los probl~ 

mas de salud. 

En los programas de erradicaci6n las enfermedades -

infecciosas deben incrementarse, superarse las acciones -

de protecci6n de la niñez y mejorarse por medio de una -

planificaci6n de tipo nutricional y sanitario que deberá

realizarse mediante brigadas y manuales de instrucci6n -

sencillos e ilustrativos. (7) (28) (29). 
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~I GENERALIDADES 

Las gastroenteriti• infecciosas en los niños repre

sentan todav!a, a pesar del progreso de la ciencia médi-

ca, una de las causas más frecuentes de muerte entre los

lactantes y lvs preescolares. Lo que llamamos gastroente 

ritis infecciosas comprende a una serie de infecciones -

entéricas esEec!f icas tales como la shigelosis X coliba

cilosis, más un grupo de enfermedades no diferenciadas y

sin agente infeccioso especifico demostrable •. 

Como la mayor!a de las infecciones a udas las as

troen teri tis infecciosas siguen un proceso biol6gico que

va desde una infecci6n cl!nica imperceptible e inoperante, 

hasta las graves manifestaciones con un marcado !ndice de 

mortalidad.:] 

Es conveniente señalar que en los menores de _ las -

clases sociales econ6micamente débiles, en malas condici~ 

nes de saneamiento ambiental y con prevalencia de la des

nutrici6n cal6rico-proteica, los cuadros cl!nicos y la ~

gravedad de la diarrea infecciosa difieren considerable-

mente de los que se presentan en los menores de las cla-

ses sociales acomodadas. (43) 

Entre los niños desnutridos la enfermedad no consti 

tuye, por lo general, un episodio aislado de evoluci6n 

.aguda. Las manifestaciones repetidas parecen a menudo 
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menos severas que en los niños bien nutridos; en vez de -

la recuperaci6n repentina, característ ica de los n iños en 

mejor estado de nutrici6n, se observa una ligera indispo

s i ci6n que, con frecuencia, se prolonga d urante un mes o

más con deposiciones diarréicas i rregula res , recurrentes, 

un estado nutricional de carencia progresiva y de vez en

cuando episodios agudos, recurrentes, con al ta mortali - -

dad. En niños de corta edad son frecuentes cinco a ocho

manifestaciones de esta naturaleza en cada año. La deshi 

drataci6n y el desequilibrio de electrolitos son más fre 

cuentes y difíciles de remediar. La dieta , que habitual 

mente ya es deficiente, se restringe aún más, lo cual con 

tribuye a que persista y se agrave la desnutrici6n. 

Se considera que la inmensa mayoría de las gastroen 

teritis son de origen infeccioso; esto se apoya en datos

epiderniol6gicos de dichas enfermedades, según las cuales

generalrnente se trata de procesos que se trasmiten, con -

extraordinaria facilidad , de un i ndividuo a· otro; por 

otra parte se ha obse rvado que el único procedimiento 

útil en su preve nc i 6 n , conoc ido hasta la fec ha, consiste

en todas aquella s med i das d irig idas al mejoramiento de - 

las con d i ciones sanita r ias de la poblaci6n, tanto i ndivi 

dual corno cole c tiva. (2 ) (8) (43) 

A través de innumerab les estudios real izados en el

t r a nscu rso de los últimos 8 0 años se h a observado q~e ~ 

agentes microbianos respon s a bles de l as diarreas son prin 

Shigella, Salrnonel l a , St aphy lococcus aureus y

rná s rec i entemente se han involucra do a ciertos serotipos

de Escherichia col~ Ultimamente s e ha t ratado de esta-

blecer tambi é n la r ela c i6n d e diversos g r upos de bacte- -
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rias intestinales, Proteus, Klebsi·ella, Paracolon, 

Pseudomonas, Enterococus, etc., con las diarreas de los -

niños. Sin embargo, hay estudios cuidadosos que llevan a 

la conclusi6n de que estos microorganismos tienen poco o -

nada que ver con dichos padecimientos; es probable que en 

algunos individuos y bajo condiciones muy particulares, -

como en niños prematuros, en individuos intensamente ~ra

tados con antibi6ticos, o en enfermedades emaciadas por -

padecimientos graves, algunas de estas bacterias muestran 

cierta actividad pat6gena. (43) 

No obstante que la parasitosis por Entamoaeba histo 

lytica en la poblaci6n de México es muy elevada, es raro

encontrar disenteria amibiana en niños menores de dos - -

años de edad; se ha observado s6lo en 1.2 por ciento y en 

otros estudios realizados en el Hospital Infantil en ni-

ños menores, con diarrea, se encontr6 un 2 por ciento de

casos y éstos en niños provenientes de clase social muy -

pobre, por lo que en estos procesos participa la amiba, -

en una mínima proporci6n. 

En lo que se refiere a los virus como causantes de

gastroenteri tis podemos señalar, a través de los estudios 

realizados en México, que la poblaci6n infantil se encue~ 

tra altamente infectada con los diversos grupos de virus

enteropat6genos y que apar~ntemente algunos serotipos de

estos virus son capaces .de producir diarrea, sin que por

el momento se pueda señalar con exactitud el papel que es 

tos agentes juegan en dichos procedimientos. 

Es comdn que en ciertos niños se encuentre más de -

una bacteria enteropat6gena a la vez; por lo general se -
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asocian los ~ipos serol6gicos más comúites de los distin-

tos grupos, por ejemplo Shigella fle~neri 2, con Sa l mone

lla Typhimurium o Escherichia coli 0111:84 , o los t r e s t i 

pos juntos. (20) (21) (43) 

Los agentes etiol6gico~ de las diarreas provienen -

de las materias fecales y de los animales; por lo tanto , 

• partir de esta fuente de infecci6n son transportados -
por las manos, las que a su vez contaminan los alimentos; 

6stos pueden ser contaminados por el mismo animal que los 
produce; como sucede con la carne y los huevos. También

los insectos y otras plagas del hogar tiene, en menor es

cala, un papel semejante. 

En infecciosa existen manifesta-

hidroelectrol!tico 

complicaciones. 

t:fomo síntoma debidos a la infecci6 tenemos: aumen
to del peritaltismo intestinal que trae como consecuencia 
diarrea, v6mitos y en ocasiones dolor abdominal y meteo-

rismo; síntomas generales como: anorexia, decaimiento, -
irritabilidad, astenia y adinamia, fiebre y en ocasiones

eatado de shock (19) (41t. La diarrea, signo primordial
e n estos adecimientos se caracteriza por evacuaciones -

de consistencia disminui.da que puede variar desde semipa.!!_ 
tosa hasta completamente líquida y aumentada en frecuen-
cia ;:} Al analizar 525 casos de diarrea infecciosa en el -
lactante estudiados en el Hospital Infantil de México en
donde se clasifica a la diarrea segQn el nOmero de evacua 
cienes en 24 horas como ligera, menos de 5 evacuaciones; 
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moderada, de 6-10 y grave más de 10 evacuaciones; se en-

cuentra que en el per!odo previo al internado, la mayoría 

de los casos graves son producidos por Shigella y Salmone 

lla, mientras que las de Escherichia coli y las del grupo 

con coprocultivo negativo produc!an de intensidad leve, -

sin que esto quiera decir que no presentaran cuadros dia

rreicos severos también. (41) 

Además del aumento en nfunero, las evacuaciones pue

den contener moco y en ocasiones sangre que producen gene 

ralmente las lesiones mucosas, inespec!ficas producidas -

por el agente infectante; en el análisis ya mencionado se . 

encuentra que la presencia de sangre en las evacuaciones

fue más frecuente en l a shigelosis en los per!odos pre- -
vios y durante la hospitalizaci6n de los pacientes, sien

do menor la "frecuencia en l os demás grupos estudiados sin 

poder distinguir, en un momento dado, por esta caracter!s 

tica ¡ un agente determinado del cuadro. 

Los v6mitos se presentan en un 72 a 84 por ciento -

de los casos, no existiendo diferencia significat íva entre 

cada uno de los grupos estudiados . La magnitud de los v~ 

mitos e n la mayor !a de los casos es moderada, considerán

dos e dentro de és tos, aquéllos que se presentan ocasiona! 

mente o después de ingerir un alimento ; son siempre de -

un contenido gástrico con grumos de leche o alimentos no

digeridos. 

Es frecuente que se encuentre meteorismo moderado -

con manifestaci6n de infecci6n, pues cuando éste es acen

tuado se debe seguramente a desequilibrio electrolítico -

importante. 
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En algunos casos de inf ecci6n por Escherichia col i 

enteropat6gena se puede presentar shock bacteriano carac

terizado por apat1a, letargo, palidez, extremidades frías, · 
cianosis, hipotensión, taquicaridia y ocasionalmente anu

ria • e 2 ) e 21) e 4 3) • 



III ENFERMEDADES (TOXIINFECCIONES) E INTOXICACIONES 

ALIM:!:NTARIAS 

~ 
La inges~i6n de alimentos puede ocasionar alteracio 

nes gastrointestinales por diversas causas: conswno exce

sivo de alimentos, alergias, deficiencias nutritivas, en

venenamientos por compuestos químicos, animales o plantas 

t6xicos, toxinas de origen bacteriano, infestaci6n paras! 

taria e infecciones microbiana~. 

En la presente tesis s6lo trataremos a las bacte- -
-----

rias productoras de enfermedades (toxiinfecciones) e into 
-- --- -- - -- -

xicaciones alimentarias, cuyo porcentaje de incidencia es 

mayor en la Ciudad de México, ocasionando con ello un gr~ 

ve problema de salud pGblica. (41) 

Bacterias productoras de enfermedades (toxiinfeccio 

nes) e intoxicaciones alimentarias. 

Los alimentos pueden constituir el vehículo de tras 

misi6n de dos grupos principales de organismos pat6genos-

para el hombre: ~-

1.- Organismos productores de enfermedades i f eccio 

sas en los animales, que son transmisibles al hombre ( .:: ~ 

nosis); bacterias, virus, hongos, helmintos y protozoos.

Estos organismos se encuentran ya en los alimentos en el

momento en que éstos son obtenidos (contaminaci6n end6ge

na). 



- 16 -

2.- Organismos productores de enfermedades (toxiin

fecciones) e intoxic.aciones alimentarias humanas, que no

exist!an, inicialmente por lo general, en los alirnentos,

pero que se sumaron posteriormente a ellos (contarninaci6n 

ex6gena). (12) (21) (47) 

Este segundo grupo comprende, corno ya hemos indica

do, los organismos productores de enfermedades (toxiinfe~ 

cienes) e intoxicaciones alimentarias, Dolrnan (1957) ha -

revisado la propiedad y el significado del término "f·ood 

poisoning" o intoxicaci6n alimentaria, inadecuado por el

hecho que comprende procesos tanto infectivos corno entero 

t6xicos. En el presente trabajo se entenderá por intoxi

caci6n alimentaria, a la ad ocasion r 

un alimento en el que se encuentran Ereformadas por los -

microorganismos las toxinas. La enfermedad (toxiinfec- -

ci6n) alimentaria, es la determinada por la 

.S.iolicaci6n y alteraciones tisulares del huésped 

~as intoxicaciones alimentarias gue producen las -

bacterias se dividen en dos grupos fundamentales: a) int~ 

xicaci6n estafiloc6cica producida por la toxina de Staphl 

lococcus aureus, y b) La determinada por la presencia en

los alimentos de las toxinas producidas por Clostridium -

perfringens y Clostridium botulin~ 

Existe un solo tipo de enfermedades alimentarias: -

Aquella en que los alimentos constituyen el medio de cul

tivo de los gérmenes pat6genos, que al multiplicarse au-

mentan la posibilidad de infectar al consumidor. A este-
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grupo pertenecen los géneros Salmonella, Shigella y Esche 

richia. 

Pero además existe un grupo de microorganismos pro

ductores de enfermedades alimentarias, cuyo mecanismo de

acci6n no es conocido, es decir no se sabe si actGan por

toxinas o por su multiplicaci6n, aunque todavía no se ha

descubierto ninguna sustancia t6xica específica que pudi~ 

ra ser la causa de la enfermedad que estos gérmenes pro-

ducen. As! por ejemplo tenemos: Bacilluscereusy los en

terococos. Debe hacerse notar, que para producirse un -

cuadro clínico de enfermedad o intoxicaci6n alimentaria,

el alimento debe de haber sufrido la presencia de una - -

gran cantidad de microorganismos por gramo de alimento --
6 (mayor de 1 x 10 ) y que en ocasiones el microorganismo -

sufre tratamientos térmicos que lo matan, pero no as! a

la toxina que actfia sobre el organismo humano. De modo -

que la presencia de cualquiera clase de estos microorga-

nismos en cantidades masivas provocará un estado patol6g! 

co. (12) (21) (47) 

Enfermedades alimentarias producidas por Salmonella.~ 

La salmonelosis es una infecci6n que afecta al con

ducto gastrointestinal, más grave en niños y ancianos, -

aunque puede producir casos agudos, a veces mortales, en

individuos de todas edades. La enfermedad se caracteriza 

por temperatura elevada, diarrea, a veces tan intensa que 

determina una gran deshidrataci6n, dolores intestinales Y . 

v6mitos. 

La causa más frecuente de la salmonelosis es el con 

sumo de alimentos contaminados. El período de incubaci6n 
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de esta enfermedad es, por lo regular, de 6 a 18 horas. -

Y su evoluci6n puede variar, en cuanto a duraci6n se ref ie 

re desde algunos d1as a varias semanas, de pendiendo· ello

en parte de la eficacia de la terapéutica aplicada. Alg~ 

nos pacientes de salmonelosis se convierten en portadores 

asintomátic"os y este estado 'EJersiste desde : algunas serna-

nas o varios meses . Salmonella typhY puede ser excret ada 

toda la vida del portador. 

La presencia en los alimentos de cualquier s e rotipo 

de salmonelas es potencialmente peligroso como fuente de

enfermedad para el hombre, bien de modo d irecto por el -

cons umo de estos alimentos , o indirectamente mediante la

contaminaci6n s ecundaria de utens ilios , del equipo para -

el tratamiento e industrializaci6n de los alimentos, o de 

otros alimentos. Existe a an un riesgo derivado de la pr~ 

sencia de salmonelas en los alimentos: el q ue los manipu

ladores de estos productos contaminados s e conviertan en

portadores. Aan cuando algunos serotipos de salmonelas,

como Salmone lla pullorum y Salmonella gallinarum, s on po

co virulentos para el hombre, de hecho se han registrado

autént i cos brotes humanos causados por estos agentes de -

procedencia av1cola. 

. 
La "contaminación oruzada" tiene importancia consi-

derable en las industrias de los alimentos. (47) 

En las fábricas donde se tratan e indus~rializ~n 

los alimentos, estos productos se contaminan a partir de

otros alimentos, el aire (ambiente) o por contacto con su 

perficies en las que se depositaron restos o polvo de in

gredientes alimenticios (productos derivados de los hue-

vos, trozos de carne·, etc.) La moderna tecnolog1a de pr~ 
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ducci6n en masa de alimentos y la distribuci6n de éstos a 

grandes zonas son factores que pueden ocasionar innumera

bles brotes de ~almonelosis en poblaciones muy numerosas. 

(Thatcher, 1965). 

Para reducir la posibilidad de contaminaci6n cruza~ 

da de los alimentos por salmonelas es preciso adoptar, en 

las industrias donde se manipulan productos (alimentos o

ingredientes) contaminados con estos gérmenes, medidas es

crupulosas de higiene. (21) (37) (46) 

Productos que se contaminan con Salmonella. 

1.- Carne y aves. 

2.- Huevos rotos parcialmente. 

3.- Platillos elaborados con: carne, leche, aves, 

pescado, mariscos y mayonesas. 

4.- Verduras y frutas mal lavadas. 

5.- Comestibles que permanecen por horas en la zona 

de peligro de temperatura (7.2°- 60°C) del cre

cimiento bacteriano (23) (25). 

Medidas de seguridad. 

a) Las personas enfermas o portádoras NO DEBEN ma

nejar alimentos. 

b) Todos los que man~jan alimentos DEBEN lavarse -

las manos después de ir al excusado. Mantener

las trnAS limpias. 
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SALMONELOSIS HUMANA 

Piensos para el Ganado 

Las aves pueden 
intervenir 

Gallinas 

Abonos Org~nicos 

roedores, los ga-
y los perros pue-
estar afec tados 

Cerdos, vacas , terne-
ras, becerros 

Mercado y Transporte 
elevan la infecci6n 

Huevos Come rcio al Matadero. Extiende la 

menud~ /inaciOn 

Derivados del Productos 
huevo ~ c!rn¡o~alle 

SALMONELOSIS HUMANAS 

En c ada fase las pe rsonas pueden infectarse o convertirse 
en portadoras. (21) (29) (43) (47) (12) 



HOMBRE 

(Enfermo o Portador) 

------------ ~ Heces Aquas Neqras 

Aqua ~ Al~tarillado 
Desechos y instalaciones 
Aquas Neqras y 

1 
aqua contaminada 

Manos Contaminadas por defecto en 

Alimento preparado 
Contaainado 

CONSUMIDOR 

tuberías 

mariscos, Alimento preparado 
verduras, etc. contaminado 
Contaminado 
con aquas 
negras 

CONSJMIOOR CONSUMIDOR 

Roedores e 
Insectos 

ANIMAL 

(Enfermo 

~ 
o Portador) 

~es de Carne 
Comestible 

(Cuerpo y heces) 

/\ 
HECES CONTAMINADAS 

CARNE AVES DE 

/~RRAL 
anos Contaminadas . 
uperficies de trabajo 
contaminado 

,Equipo Contaminado 
Utensilios Contaminados 

1 1 
ALIMENTOS PREPARADOS ALIMENTOS PREPARADOS 

CONTAMINADOS CONTAMINADOS 

CONSlMIDOR CONSJMIOOR 

FUENTES Y VI.AS DE COMTAMINACION CON SALMONELAS. (21) (29) (43) (47) (12) 

"' ... 
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c) Después de tocar carnes crudas y aves DEBEN la

varse las manos antes de tocar los alimentos; -

sobre todo los ya cocinados. 

d) DEBEN estar separadas las superficies de traba

jo para manejar alimentos crudos y cocinados. 

e) Si se usa la misma superficie: lavar ésta per-

fectamente antes de manipular alimentos cocina

dos. 

f) Limpieza de la tubería para evitar contaminacio 

nes con tubería de alcantarillas y baños. 

g) Exterminio de roedores e insectos. 

h) No permitir la entrada de animales domésticos -

en el !rea de manejo de alimentos. 

i) Al hacer compras asegurarse que los productos -

alimenticios (carne, aves, mariscos, etc.) sean 
frescos o de buena calidad. 

j) Mantener la cocina y utensilios en excelente es 
tado de limpieza. 

k) Conservar los alimentos fuera de la zona de pe

ligro de temperatura (7.2º-60ºC). Enfirar ráp! 
damente, si no se van a consumir inmediatamente 
después de hacerlos. 

l) Lavar con agua, jab6n y cepillo las verduras. -
Dejarlas en agua con una pastilla de hidrato de 
cloral durante 30 minutos. 

m) Eliminaci6n de la basura. (23) (26) (22) (25) 



- 23 -

Enfermedades alimentarias producidas por Shigella. ~ 

Las shigelas no se encuentran inicialmente en los -

alimentos y por lo general no se incluyen entre los micro 

organismos productores de brotes agudos de enfermedades -

alimentarias. No obstante, determinan casos de gastroen

teritis (shigelosis) y se transmiten a través de los ali

mentos o del auga contaminada por portadores humanos -

(Drachman et al., 1960 y Williams, 1962). 

La shigelosis es producida por especies del género

Shigella, del que existen cuatro grupos serol6gicos dife

rentes: A-D. Estos grupos están representados respectiv~ 

mente, por las especies Shigella dysenteriae, Shigella -

flexneri, Shigella boydii y Shigella sonnei. Cada grupo

posee varios serotipos. Shigella dysenteriae produce gen~ 

ralmente la enfermedad más grave, caracterizada por la 

presentaci6n brusca de dolor abdominal, tenesmo, fiebre y 

postraci6n. Las heces diarréicas pueden estar constitui

das pronto por sangre y moco. La enfermedad producida -

por Shigella sonnei es menos grave, y s6lo un nfunero red~ 

cido de pacientes presentan las heces sanguinolentas; lo

corriente es una diarrea leve con recuperaci6n del pacie~ 

te en 48-72 horas. La enfermedad producida por los otros 

grupos es de una gravedad intermedia, pero existe amplia

variaci6n. (21) (47) 

El contagio se produce generalmente por v!a oral, a 

menudo por las manos que tienen contacto con objetos con

taminados. Los alimentos más comtínmente implicados son -

el agua y la leche; contaminados por casos activos o indi 

viduos portadores (Draschman et al., 1960 Kaiser y 
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Williams, 1962). En algunas partes del mundo en que la -

enfermedad se presenta de modo endémico, juega un papel -

importante (Wilson y Miles, 1964) la contaminaci6n de los 

alimentos por las moscas. Ultimamente, se han aislado -

shigelas a partir de deyecciones de pavos utilizadas como 

alimento para el ganado vacuno, de pienso para gallinas,

de huevo agrietado, de pasta de huevos liquida y congela

da y de varios lugares pr6ximos a los gallineros (Cleare 

et al, 1967). No se conoce con exactitud de cuant1a en -

que los alimentos industrializados pueden ser vectores de 

shigelas, pero teniendo en cuenta que basta un pequeño nú 

mero de microorganismos para producir la infecci6n, es de 

esperar que las prácticas defectuosas de higiene personal 

en la manipulaci6n de los alimentos supongan un peligro -

considerable. Según Cruickshank (1965) la falta de higi~ 

ne personal es un factor de primer orden en la difusi6n -

de la disenteria bacilar. 

Productos que se contaminan con Shigella. 

1.- Aguas frescas. 

2.- Leche y sus derivados. 

3.- Verduras. 

4.- Jugos y licuados. 

5.- Ensaladas. 

Medidas de seguri"dad. 
-..... - - - · 

a) Mantener las manos .Y uñas limpias. 
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FUENTES Y VIAS DE CONTAMINACION POR SHIGELLA 

Pienso para ganado~ 

Granjas~~~~Moscas 

gallina/ Pienso para 

1 
Huevos agrietados Alimentos 

Deriva.al~/ 
Hombre 

~I 
Heces Aguas Negras~-Tuber1as defectuosas 

de agua potable 

Manos contaminadas 

Alimentos preparados 

contaminados 

1 
Consumidor 

Verduras 

contaminadas 

Consumidor 

(21) (29) (47) 

Consumidor 
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b) Lavar perfectamente con agua y jab6n y cepillo

los productos comprados en mercados püblicos. 

c) Exterminio de roedores e insectos (poniendo es

pecial atenci6n a las moscas) . 

d) Eliminaci6n de la basura. (23) (22) (25) (26) 

Enfermedad alimentaria producida por Escher:ichia ,,_...

coli enteropat6gena. 

Se sabe desde hace muchos años, que varias cepas de 

Escherichia coli identificables serol6gicamente producen 

diarrea infantil (Taylor y Charter, 1952; Ewing et al., -

1957; 1963), pero s6lo recientemente se ha asignado a es

tas cepas E~E un papel como gérmenes pat6genos transmiti

dos por los alimentos. Costin et al (1964) cita 14 "casos 

de enfermedades en adultos producidas por cepas ECE, en -

que los datos epidemiol6gicos y clínicos indicaban como -

causa los alimentos. La enfermedad es de presentaci6n -

rápida, después de un período de incubaci6n de . 7 a 12 ho

ras, hay diarrea, dolor abdominal, dolor de cabeza y v6m! 

tos. No hay fiebre o ésta es muy leve y el proceso evol~ 

ciona en 24 horas o menos. Sin embargo, algunos casos se 

han caracterizado por un período de incubaci6n de 3 a 4 -

días y por síntomas más graves, entre ellos, fiebre (30 -

40°C) y postración, necesitando los pacientes ser hospit~ 

lizados. (21) (20} 

Se ha señalado como responsable de estos casos a va 

rios alimentos y a diversos serotipos ECE entre otros: su 

cedáneos de café contaminados con el serotipo 086:B7:H34 

(Costin et al., 1964}, carne cocida y salsa con el 026:B6 
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FUENTES Y VIAS DE CONTAMINACION POR ESCHERICHIA COL! 

HECES 

1 

MANOS CONTAMINADAS 

ALIMENTOS PREPARADOS 

CONTAMINADOS 

CONSUMIDOR 

HOMBRE 

AGUAS NEGRAS~ AGUA POTABLE CONTA

MINADA POR DEFECTO 

DE TUBERIAS 

Aguas de riego 

contaminadas 

VERDURAS 

CONTAMINADAS 

CONSUMIDOR 

(21) (29) (47) 

ALIMENTOS PREPARADOS 

CONTAMINADOS 

CONSUMIDOR 
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(Koretskaia y Kovalevskaia, 1958), carne de cerdo y pollo 

con varios serotipos (Smith et al, 1965). Algunos de es

tos casos están bastante claros, pero otros son dudosos. 

Tiene especial interés el hecho de que los adultos

se hacen portadores después de que han pasado la enferme

dad y son, por lo tanto, potencialmente peligrosos para -

los niños con los que pueden tener contacto. Es más, - -

los trabajos de Newel et al., (1966), y Smith et al., - -

(1965), sugieren que las cepas de ECE pueden introducirse 

en una familia por los alimentos comprados en el mercado. 

Otros trabajos modernos demuestran también la presencia -

esporádica de ECE en alimentos de mercados, en las heces

de manipuladores de alimentos (Hall y Hanser 1966; Hall -

et al., 1967) y en las heces y canales de cerdo. (47) 

La puesta en evidencia de un nfunero relativamente -

grande de microorganismos pertenecientes a un serotipo 

ECE, en un alimento as1 como en las heces de pacientes 

que consumieron dicho alimento permite al laboratorio pr~ 

cisar la etiolog1a del proceso y el alimento implicado en 

el contagio. 

Además, el hallazgo de nfuneros más pequeños de ECE

en un alimento como la leche en polvo instantánea descre

mada, puede revelar un riesgo para la salud pdblica tan -

significativo como la presencia de salmonelas en tales -

alimentos. (12) (21) (4 7) 

Productos que se contaminan con Escherichia Coli. 

1.- Aguas frescas. 
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2.- Verduras. 

3.- Jugos y licuados. 

4.- Leche cruda. 

5.- Cremas. 

_ Medidas de seguridad. 

a) Todos y principalmente los que manejan alimen-

tos, · DEBEN lavarse las manos después de ir al -

excusado. Mantener las uñas limpias. 

b) Cuidados de la tuber!a para evit'r contaminaci~ 
nes con tuber!as de alcantarillas y baños. 

c) Exterminio de roedores e insectos. 

d) Eliminaci6n de la basura. 

Intoxicaci6n alimentaria producida por Staphylococcus ~ 
aureus. 

Los s!ntomas de esta intoxicaci6n alimentaria son -

náuseas, v6mitos, diarrea, malestar general, debilidad y

en los casos más graves colapso y otros signos de shock.

con un periodo de incubaci6n de 30 minutos a 3 horas, y -

s e deben, por lo general, al consumo de alimentos qae co~ 
t ienen gL tn nfunero de estafilococos. (Dolman, 1943; Dack, 

1956). E~tos s!ntomas son desencadenados por polipépticos 

especificas que actúan como toxinas emética~, d~ ah! el -

nombre de enterotoxinas, productos que son liberados en -
el alimento por ciertas cepas· del género Staphylococcus -

(Bergdoll et al., 1959; Casman, et al., 1963; Joseph y -

a~<~d-Parker, 1965; Thasher, 1966). 
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Las cepas del g~nero Staphylococcus que produce in 

toxicaci6n alimentaria pert'enecen a la especie Staphyloc2 

ccus aureus. Casi tod.as las cepas de esta especie elabo

ran la enzima denominada coagulasa, pero s6lo algunos pr2 

ducen enterotoxina (Casman ~enpei, 1965). Por otra par~ ., ,,.,. - -
te, se han encontrado cepas coagulasa negativa que produ-

cen enterotoxina (I;>plman, 1941; Bergdoll, 1967) y los es

tafiló'cocos coaguraSa posttiva-arslado~ de-pa~ientes so-

metidos a tratamientos con antibi6ticos pueden no produ-

cir esta enzima en el momento de ser aislados. Dentro de 

un mismo cultivo, diferentes colonias pueden variar en su 

capacidad de producir pigmentos y también coagulasa. No

obstante todo lo dicho, la prueba de la coagulasa sigue -

siendo esencial en la identificaci6n de Staphylococcus 

aureus. (21) (47) 

En la actualidad es posible identificar, por méto-

dos serol6gicos, cuatro enterotoxinas especificas: A, B,

c, D (Casman, 1966; Borja y Bergdoll, 1967); pero se es--- -- ---- .... - - --tán estudiando otras toxinas eméticas. Parece ser que la 

toxina más com6runente implicada e~ casos de intoxicaci6n

alimentaria estafiloc6cica, es la enterotoxina A. 

Los alimentos industrializados en los que se haya -

destruido gran namero de estafilococos por calentamiento, 

pueden, no obstante, producir intoxicaci6n, deb~do a que

persisten en ellos las enterotoxinas que son termoresis-

tentes. Es posible también que al alimento tratado por -

el calor le lleguen después otras cepas de estafilococos, 

lo que complica la investigaci6n de la cepa causante de

la intoxicaci6n. (12) (47) 
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FUENTES Y VIAS DE CONTAMINACION POR ESTAFILOCOCOS 

NARIZ-GARGANTA-BOCA 
(ESTORÑUDOS Y TOS) 

/ 
MANOS 

HOMBRE 

~ 
LESIONES SUPURADAS 
(FORUNCULOS, CORTES INFECTADOS 

ABRASIONES), OIDOS INFECTADOS 

/ 
MANOS 

ALIMENTO 
(QUE SE CONSERVA CALIENTE POR VARIAS HORAS) 

TOXINAS 

INTOXICACION 
(21) (29) (42) 
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As!, puede encontrarse en ellos toxina en presencia 

de un pequeño nGmero de estafilococos viables. 

En alimentos cocinados o industrializados, los esta 

filococos son excelentes indicadores de los cuidados hi-

giénicos con que son manipulados, en especial en lo que -

se refiere a la higiene del personal que trabaja en las -

fábricas de alimentos. 

Los manipuladores de alimentos pueden ser el origen 

de estafilococos que llegan a estos productos a partir de 

infecciones respiratorias, lesiones supuradas (forGnculos, 

cortes infectados, abrasiones, etc.), de las fosas nasales 
de las personas "portadoras" (generalmente por las manos, 

o por la tos, estornudos y expectoraciones en los casos -

de infecciones de la garganta y bronquios, secuelas éstas 

del resfriado cornGn) . Los estafilococos son bastante re

sistentes a la desecaci6n y por ello tienen un cierto va

lor corno indicadores de la eficiencia de los procedimien

tos de desinfecci6n de superficies en las fábricas de ali 

mentas. 

Se ha demostrado que, para ciertos productos, el -

contenido en estafilococos de los platos congelados prec~ 

cinados es un buen indicador del nivel de higiene y de 

los métodos de desinfectaci6n. (Shelton et al., 1962). 

(12) (21) (26) (47) 

Alimentos en que puede desarrollarse Staphylococcus 

aureus. 

1.- Alimentos proteicos - Carne, quesos, leche, 

aves de corral, huevos, pescados, .mariscos. 
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2.- Alimentos muy manipulados. 

3.- Alimentos que permanecen horas en la zona de p~ 

ligro de temperatura (7.2°-60°C). 

Medidas de seguridad. --
a) Conservar limpios los alimentos y evitar su con 

taminaci6n. 

b) Eliminaci6n de la basura. 

c) Mantenerlos calientes (60ºC 6 más) o fríos 

(7.2ºC o menos) para evitar la multiplicaci6n -

y formaci6n de toxinas. 

d) Enfirarlos rápidamente (zona segura) . 

Intoxicaci6n alimentaria producida por Clostridium

perfringens. 

Ciertas cepas de Clostridium perfringens producen -

una ligera indisposici6n caracterizada por dolor abdominal 

y diarrea, teniendo lugar la presentaci6n de los síntomas 

entre las 8 y las 18 horas despu~s de la ingesti6n del -

alimento responsable (Hobbs et al., 1953; Dische y Eleck, 

1957; Nygren, 1962). El organismo es com6n en los alimen 

tos, en el suelo y en las heces de -los mamíferos. Es pr~ 

ci s ame n t e que exista una pqblaci6n de alrededor de un mi

ll6 n de micr oorgan ismos por gramo de al i mento para que se 

presenten los síntomas de la enfermedad . (Dische y Eleck, 

1957). 

Los criterios a ceptados de modo general para sospe-
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char casos de intoxic~ci6n alimentaria debido a Clostri- 

dium perfringens son el cuadro clínico, la historia del -

brote, la epidemiología y el modo de preparaci6n .del ali

mento implicado. Algunos autores señalan otro requisito

más: El que la cepa aislada del alimento sospechoso coin

cida serol6gicamente con la cepa aislad~ de las deposici~ 

nes d~l paciente . Y aGn hay quien mantiene la opinión de 

que 1·a presencia en el alimento implicado de Clostri dium

perfringens en gran nfunero es de indicaci6n valiosa de -

que el g~rmen ha sido la causa de los casos de in toxica--
' cí6n. 

En el Reino Unido los alimentos casi siempre impli

cados en casos de intoxicaci6n alimentaria por Clostridium 
perfringens han sido carnes no curadas y productos cárni

cos. En cambio en los Estados Unidos los alimentos prin

cipalmente responsables de esta intoxicaci6n han s_ido me:. 

clas preparadas o semipreparadas, entre ellas platos de -

carne y jud1as (Hobbs 1965; Hall et al., 1963). (47) (21) 

Alimentos que se contaminan frecuentemente con 
Clostridium perfringens. 

1. - Carne y caldo (res, ternera, cerdo). 

2 .- Víscer as (quesadi llas, tacos de: buche , nana, 

etc . ) 

3. - Tama l e s . 

Carne y caldo que permanecen c a l ien tes a t emper a

turas meno res de 60 º C. 



- 35 -

- La c a rne se coci6 con anticipaci6n; se hirvi6 des 

p acio y se mantuvo por ho ras dentro de la zona 

de peligro de temperatura. 

- El caldo, v í s c e r a s, tama les, s e mantienen t ibios 

a un lado d e la e s tuf a, v a porera, etc. tibios. 

- La carne coc i da se contami n6 al cortarla sobre la 

mesa o superficie en la que se había manejado car 

ne cruda. 

Medidas de seguridad. 

a} No usar la misma superficie para trabajar con -

carnes crudas y cocidas. Limpiar perfectamente 

estas superficies después de usarlas. 

b} Lavarse las manos después de mane j ar carne cru

da. 

C') Mantener el área tan limpia de polvo corno sea -

posible {elirni naci6n de la basura) . 

d} Lavarse perfectamente las manos después de ir -

al excusado, cuando se levanten artículos del -

piso, cuando se maniobra con paquetes o cual

quier objeto sucio. 

e) Conservar los alimentos fuera de la zona de pe

ligro de temperatura {7. 2-60ºC). 

- Cuidado en la preparaci6n, calentamiento y enfri~ 

miento de caldos y carnes. {Tamales y quesadi llas ). 

- Efectuar rápidamente calen tamiento y el e nfria- -

miento. 
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FUENTES Y VIAS DE CONTA.MINACION CON CLOSTRIDIUM PERFRINGENS 

HOMBRE 

MANOS 

ANIMALES DE CARNE 
COMESTIBLE 

MOSCAS~ 
1 

HECES 

1 
MOSCAS, TIERRA, POLVO 

CARNE CRUDA 
CARNE CRUDA 

CARNE EN CANAL 
CORTES DE CARNE 

Las esporas pueden sobrevivir la 
cocci6n y germinar y multiplica rse 
durante el enfriamiento (lento) y 
almacenamiento. 

CARNE COCIDA Y EXTRACTOS DE CARNE 
( CONT A.MINADOS) 

INTOXICACION 
(21) (29) (47) 



.. 

En f ermedad 

SALMONELOS IS 

SHIGELOS I S 

ENFERMEDAD 
(TOXI INFECC ION) 
POR ESCHERICH IA 
COL!. 

Causas 

I nfe cción po r especies 
del género Salmonella . 

Infe cción por especies 
del género Shigella. 

Infec c i ón por Escheri
ch i a Coli . Enterapat6-
ge na. 

INTOXICACION To xina del Staphyloco-
ESTAFILOCOCICA ccus a ureus. 

INTOXI CACION Toxina de l Clostridium 
perfringens. 

(Horas) 
Período 

Incubaci6n Síntomas 

12 - 14 Naaseas, vómitos, 
dolor ah domina 1, 
diarreas repenti 
nas. Generalmen ·. e 
fiebre, cefala l ·
gia. Escalofríos , 
abatimientos . 

24 - 96 Náuseas, v6 mitos , 
dolo r abdominal,
diarreas, evac ua
ciones con moco , 
sangre y pus . Ce
falalgia. Fiebre
de corta durac i6n 
e intensidad v a -
riable. 

12 - 36 

3 
(1 - 6) 

10 - 12 
(8 - 18) 

Diarrea, v6mitos , 
dolor abdominal , 
decaimiento, irri 
tabilidad, f i e b r e 
y en ocasiones -
shock bacteriano . 

Nadseas, v6mitos , 
diarrea, calam- -
bres abdominales . 
Cefalalgia, tra n s 
piraci6n, abat i - = 
miento. Hipoter-
mia. 

Naaseas, dolo re s 
abdominales, dia
rrea . 

Duraci6n 
(Días) 

2 - 3 

2 - 3 

1 - 2 

1 - 2 

1 - 2 

Alimento s 
Habitualmente 
Responsables 

Pr oductos c árni
cos, huevos , ad~ 
rezos para ensa
ladas , pollos, -
carne picada, -
pasteles de car~ 

ne, embut i dos. 

Ensaladas, verdu 
ras , agua s f res= 
cas, leche y sus 
deri vados, l i cua 
dos. 

Aguas frescas, . 
j ugo s y l i cua- -
dos , cremas, le
c h e cruda, verq~ 
ras. 

Crema, alimentoq 
re l lenos de cre
ma, jam6n, len-
gua, producto~ -
derivados de la
leche, productos 
de repostería, 
p urés , etc. 

Productos c árni
cos, pescados y
mari scos. 

w 

""' 



FACTORES DE CRECIMIENTO 

TEMPERATURA DE TIEMPO DE 
MICROORGANISMO OXIGENO CRECIMIENTO e_H OPTIMO MUERTE TERMICA Nl'T RICION 

Salmonella Aerobio, anaerobio M!nima 6.6°C 6.7-7.3 12 min. a 65 . 6ºC 
facultativo Optima 37ºC 

Máxima 45ºC 

Shigell a Aerobio , anaerobio M!nima 6.6ºC 6.4-7.8 12 min. a 65.6°C 
facultativo Optima 37°C 

Máxima 45ºC 

Staphylococcus Aerobio, anaerob i o M!nima lOºC 4-8 10 min. a 60°C Aminoácidos co-
aureus facul ta tivo Optima 35-37°C (amplio mo fuentes de 

Máxima 45ºC margen) nitr6geno . Nia-
cina y tiamina 
son necesarios. 

w 
(1) 

Escherich ia Aerobio , ana e robio M!nima lOºC 4-8 30 min. a 60ºC 
col i facultativo Optima 37°C (amplio 

Máxima 45°C margen) 

Clostridium Anaerobio M!nima 20ºC 5.5-8 1-4 h. a lOOºC 13 aminoácidos 
perfringens Optima 35-37°C como m!nimo, 

Máxima 50°C además biotina 
piridoxal, Pª!! 
totenato 



IV TECNICAS DE MUESTREO PARA ANALISIS MICROBIOLOGICO 

DE ALIMENTOS 

La técnica de recolecci6n de una muestra para su -

análisis microbiol6gico establece una serie de precaucio

nes y .condiciones que deben ser observadas a fin de obte

ner resultados significativos en el trabajo. 

1.- En todo muestreo es necesario tomar una porci6n -

que sea representativa de nuestro material en es

tudio. 

En el caso de un producto empacado, el paquete d~ 

berá ser abierto en el laboratorio y la muestra -

tomada con precauciones asépticas. Todos los ap~ 

ratos usados para el muestreo deben haber sido es 

terilizados previamente. 

1.1.- El muestreo de alimentos líquidos se lleva a cabo 

generalmente con la ayuda de pipetas o tubos de -

estaño estériles y preferiblemente después de ha

ber agitado o mezclado el alimento hasta tener un 

homogeneizado. 

En el caso de que lo que s e muestree sea agua; -

las muestras deberán ser recolectadas en frascos

estériles de boca ancha y con tapa. 

En el caso de muestras de ~gua clorada, el frasco 

con el que se va a muestrear deberá contener de -
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0.1 ml. al 2 por ciento de una soluci6n estéril -

de tiosulfato de sodio por cada 100 ml. de la - -

muestra recolectada . 

Deberá tenerse mucho cuidado durante el muestreo

para evitar la contaminaci6n de la muestra. El -

frasco utilizado deberá llenarse completamente du 

rante el muestreo. 

Si la muestra es tomada de un grifo, éste deberá

ser previamente limpiado en su parte interior y -

exterior y después esterilizado con calor por me

dio de alguna lámpara de alcohol. Posteriormente 

dejar correr el agua que se va a analizar por un
per1odo m1nimo de 3 minutos. También puede mues

trearse por medio de un filtro de membrana perme~ 

ble que retenga las bacterias y a través del cual 

se pasa una cantidad medida de líquido. 

l.2.- El muestreo de alimentos sólidos puede llevarse a 

cabo con ayuda de escalpelos estériles, cucharas, 

cuchillos, etc., dependiendo de la naturaleza del 

material por muestrear. 

El muestreo de c~rnes se hace con la ayuda de una 

sierra intercambiable estéril. Si el producto es 
tá en forma de un paquete grande, las muestras de 

berán tomarse de varias partes y ser mezcladas an 

tes de proceder a hacer las pruebas. 

Los alimentos como carne, · pescado, etc., deberán

examinarse tomando muestras tanto del interior ca 

mo de la superficie. El muestreo de la superfi-
cie puede llevarse a cabo de varias maneras: 
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1.2.1.- Rebanadas o tajadas de la superficie. 

Sacar rebanadas muy delgadas de las capas superf~ 

ciales del alimento usando escalpelos estériles.

Después se procede a hacer un homogeneizado de es 

tas rebanadas. 

1.2.2.- Enjuagar o lavar el alimento en _un diluyente est~ 

ril y usar los lavados como la diluci6n inicial.

Este procedimiento es aplicable a alimentos tales 

como embutidos, frutas secas, vegetales y ensala

das. 

1.2.3.- Mediante el método de las torundas (hisopos); se

sumergen las torundas estériles en un medio de di 

lución, se exprimen parcialmente, se frotan contra 

la zona de la que se pretende tomar la muestra y

se sumergen en el líquido en cuesti6n que se siem 

bra ahora en placas o tubos. 

A veces se toman unidades pequeñas (botes peque-

ños) de productos s6lidos o líquidos a lo largo -

de todo el proceso seguido en la preparaci6n de -

ciertos alimentos. 

Debe tratarse de mantener el estado original de -

la muestra hasta · que se vayan a llevar a cabo las 

pruebas del laboratorio. 

Las superficies internas del equipo util i zado pu~ 

den muestrearse mediante lavado de las mismas ; -

las superficies planas, poniendo en c ontacto c o n

ellas placas de agar y muchas superficies de l ma

terial y equipo, mediante e l método d e las torun

das. 
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La inspecci6n visual anterior al e xamen bacte rio-

16gico es importante para indicar l as condiciones 

generales del equipo. Estas .observaciones deben

tomarse en cuenta y pueden relacionarse después-

con los resultados de las pruebas realizadas . 

2.- Transporte al laboratorio. 

Las muestras deben transportarse lo más rápidame~ 

te posible pues deberá analizarse ese mismo df a o 

dentro de las 24 horas siguientes a su arribo al

laboratorio. 

Este transporte deberá hacerse por medio de un r~ 
frigerador portátil, o si no se dispone de éste,

de ~n recipiente aislante que contenga hielo seco. 

3 . - Ntlmero y tamaño de la muestra. 

El nGmero y tamaño de la muestra a tomar depende

de l ntlmero y la distribuci6n de los microorganis

mos, cuanto más uniforme sea el alimento menor se 

rá el ntlmero y tamaño de las muestras. El nt1mero 

de muestras varfa dependiendo de cada alimento. 

4.- Parte del alimento de la que se debe tomar la - -

muestra. 

Algunos alimentos llev an casi la totalidad de su

carga bacteriana en la superficie: Por ejemplo: -

c a rne, pescado, aves, frutas y legumbres, etc., -

de ahf que las muestras se tomen por lo general -

de ciertas zonas de estas superficies y que se ex 
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prese el resultado en nillnero de microorganismos -

por cm 2. Cuando los organismos se hayan esparci

do homogéneamente por todo el alimento , se toma -

una masa o volumen determinados, sin que sea nec~ 

sario escoger una zona definida, expresándose las 

cuentas por gramo o mililitro . 

La toma de las muestras depende del producto a exami -

nar y se deben de tomar del producto tal como se sirve 

al consumidor (comidas caseras, helados, etc.) , uti

lizando los instrumentos del mismo local . En e l ca

so de jamones, salchichas, etc., no se toman lot es de 

producto, ya que cada unidad es diferente. 

5 . - Separación de microorganismos de la muestra. 

En la mayoría de los alimentos líquidos, los mi-

croorganismos se encuentran suspendidos; en el ca 

so de alimentos s6lidos, éstos son arrastrados 

con facilidad por lavado de la superficie (por 

ejemplo: frutas secas). En la mayoría de los ca

sos se encuentran adheridos fuertemente a las su

perficies o se mantienen en el interior, y se li

beran solamente por la pulverizaci6n del alimento 

por medios mecánicos. 

6.- Precauciones que deben observarse al hacer la to

ma de la muestra. 

6 .1.- Lava rse cuidadosamente las manos y hacerlo en au

sencia de corrientes de aire o de vapor. 

6.2.- Una vez tomada la muestra, se recoge el producto

en frascos de vidrio (boca ancha), esterilizados-
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en autoclave. Debe tenerse cuidad~ ~e no llenar -

los frascos. 

6.3.- La temperatura de transporte es muy importante, ya 

que debe de proteger de la contaminación exterior 

y dejar vivos los microorganismos existentes¡ pa

ra lo cual puede utilizarse: hi~lo seco o en su -

defecto hielo natural. No debe estar en contacto 

directo con los alimentos por analizar (el hielo). 

6.4.- Cualquiera que sea la temperatura a que se ha pue~ 

to el producto, éste debe ser analizado lo más rá 

pido posible. 

6.5.- Observar la limpieza del establecimiento que de-- . 

manda el análisis. En caso de observar anomalías 

(suciedad, presencia de insectos, etc.) hacer to

mas del agua, lo que nos indicará el grado de hi

giene existente. 

6.6.- Proteger el material muestreado de condiciones --· 

que pueden actuar o matar a los microorganismos -

en estudio. 

6.7.- En el muestreo deben tomarse precauciones para -

prevenir la contaminación del producto con orga-

nismos extraños. En el laboratorio deberá dispo

nerse de recipientes estériles y superficies aséE 

ticas y abrir los productos asépticarnente. 

6.8.- Deberán examinarse cuidadosamente los recipientes 

originales cerrados y abiertos, observando cual-

quier signo deanomal1a, tal corno cerrado defectuo 

so, perforaciones, inflación, etc. 



- 45 -

6.9.- Examinar y anotar las condiciones dea producto 

alimenticio que denoten señales de descomposici6n 

tales como turbiedad, presencia de gas, olor anor 

mal, etc. no probar productos sospechosos de des

composici6n alimenticia. 

6.10.- Muestrear el material de manera·que se obtenga -

una mezcla lo más homogénea posible, para su pos

terior análisis. 

7.- Recolecci6n de las muestras. 

A continuaci6n se detallarán diferentes métodos-

utilizados para el muestreo de los productos ali

menticios, dependiendo de la variabilidad de es-
tos mismos. 

7.1.- Agua. 

Toda el agua en la preparaci6n directa de los pr~ 

duetos alimenticios, deberá seguir varias normas, 

como las publicadas por diferentes organismos 

(U,S. Public Health Service, S.S.A., etc.). 

Las siguientes instrucciones para la toma, trans

porte y almacenaje de las muestras de agua están

recogidas de "Deutsche Einheit suerfahren iur 

Wasseruntersuchung" (Normas alemanas .sobre la ca

lidad del agua). 

Existen diferentes condiciones para la toma de la 

muestra, seg6n el sitio de que se tome. 

7.1.1.- De grifos~ Los grifos en los que el agua no flu-
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ye en chorro continuo y uniforme (grifos con fu-

gas, o con articulaciones, caños, reguladores de

chorro), son inadecuados para tomar la muestra. -

Lo mismo ocurre con los grifos que están al extr~ 

mo de un sistema de canalizaci6n, donde Onicamen

te hay agua estancada. De todas formas, si no -

hay otros grifos disponibles, se puede tratar de

paliar estas fuentes de error, dejando correr el

agua durante algOn tiempo. 

El grifo debe abrirse y cerrarse totalmente, va-

rias veces, para que salgan las partículas de su

ciedad. Después se flamea suficiente tiempo, de

modo que se oiga un claro silbido al abrir el 

grifo. Tras el flameado, se abre el grifo y se -

deja correr el agua durante unos 5 minutos; des-

pués de los cuales se puede tomar la muestra en -

condiciones estériles y se marca para su poste- -

rior análisis. 

7.1.2.- De pozos, con bomba de mano. Se flamea el tubo -

de salida hasta que esté completamente seco. En

tonces se bombea agua del pozo durante 10 minu- -

tos. El agua bombeada debe evacuarse, al menos a 

5 metros del pozo. Se procede a hacer la toma de 

la muestra de igual manera que en el iniciso ante 

rior. 

7.1.3.- De aguas libres. Las muestras se toman a unos 30 

cms. por debajo de la superficie del agua. Los -

vástagos de los aparatos toma-muestras deben ser

suficientemente largos para que no se entur bie el 

agua. 
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7~ 1.4.- De recipientes. Para la toma de la muestra de re

cipientes se seguirá el mismo procedimiento indi

cado en el inciso anterior. 

7.1.5.- Para evitar cualquier cambio del nGmero total de

bacterias contenidas en la muestra, es aconseja-

ble observar los siguientes puntos durante el - -

transporte y almacenaje. 

Las muestras deben transportarse en cajas metáli

cas, aGn mejor, con el interior aislado ·contra el 

calor. 

Las muestras deben examinarse inmediatamente que
lleguen al laboratorio; de no ser esto posible, ~ 

deben guardarse en el refrigerador a 4°C. Entre

la toma y el examen no deben transcurrir más de -

48 horas, aan con una cuidadosa refrig~raci6n. 

Si el examen no se efectGa en las 6 horas siguie~ 

tes a la toma es necesario mencionarlo en el in-

forme del análisis, indicando el tiempo transcu-

rrido y la temperatura de conservación. 

7.1 . 6.- Preparación de las muestras de agua. El examen -

requiere muestras dobles, cada una de 100 ml. de

agua del grifo o de un pozo; en estas muestras ~e 

determina el nGmero de Escherichia coli, que se-

gGn las normas alemanas no deben sobrepasar de -

uno en 200 ml .. Las normas americanas estableci

das por el Servicio de Salud PGblicade los. EE.UU. 

han especificado que la muestra estándar no debe

ser inferior a 50 ml. La toma de la muestra s~ -

realiza en frascos estériles, después del flamea-
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do de los grifos, y de los cuellos y tapones de

los frascos. 

En toda industria de bebidas y en general de pro

ductos alimenticios, cuando se realiza un examen

del agua se torna para su examen el agua indus

trial, el agua de aclarado de botellas, vasijas,

etc., y esta agua debe presentar un grado de pur~ 

za análogo al indicado para el agua potable. 

8.- Refrescos. 

En el caso que se desee hacer un análisis en alg~ 

na industria refresquera; deberán llevarse a cabo 

varios muestreos de las diferentes materias pri-

rnas . y de las diferentes clases de la elaboraciOn

del producto, como ~on. 

8 .1.- Agua. 

La muestra deberá ser recolectada en un frasco 

estéril, de boca ancha. Recolectar el agua de la 
planta, después del proceso (filtrado tratamiento 

químico, etc . ) y de la máquina llenadora. Si al

guna otra fuente de agua es usada para el servi-

cio general de la planta, tambi~n deberá ser simi 

larmente muestreada. 

8.2.- Azt1car. 

Tomar una muestra representativa del lote usado, 

en un frasco estéril, de boca ancha, usando un cu

charon estéril y tomando pr.ecauciones P,ara evitar 

una contaminaciOn secundaria. 
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8.3.- Jarabes. 

Tomar asépticame nte 100 ml. representativos del -

lote, en f rascos estériles. Cuando se mezcle el

jarabe con o tros i ngredientes, se toman las mues

tras antes y después del mezclado. 

8.4.- Saborizantes y colorantes. 

Muestrear asépticamente en un frasco estéril -

unos 50 ml. de la soluci6n. Si se encuentran en

forma seca, hacer una solución superior al 1 por

ciento para muestrear. 

8.5.- Botellas lavadas. 

Tomar cuando menos 5 botellas, de la lavadora de

botellas, en un perfodo de un minuto . 

Si l as botellas no van a ser analizadas inmed i a t a 

mente, taparlas con tapones estériles, a lmace nar

las a 4°C y analizarlas dentro de las 4 horas s i

guientes a su recolecci6n. 

8.6.- Cerrado. 

Deberán tomarse varios envases cerrados con pin-

zas estériles y colocarlos en una jarra estéril,

teniendo cuidado de no tocar la superficie i n t e-

rior. 

8.7.- Bebida terminada. 

Seleccionar cuando menos dos frascos o l atas r e -

presentativos del producto, toma dos en t r e s horas 

de operación de la planta. 
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Para el muestreo del refresco ya terminado, obs~ 

vense las siguientes instrucciones: 

Lávense las tapas de las botellas y flaméense con 

alcohol antes de abrirse. Destápese junto a la -

flama con un destapador esterilizado o flameado -

convenientemente. T6mese la muestra con pipeta -

de 10 ml. evitar molestias del gas y a part.~r de

ésto efect6ese las diluciones. O bien; t6mese -

una parte alícuota, vacíese a un frasco estéril 

con perlas de vidrio, agítese hasta eliminaci6n -

de co 2 Y t6mese normalmente las muestras con pip~ 

tas estériles de 1 ml. 

9.- Leche y derivados. Si se trata de botellas, la-

var las tapas, flamear, etc. Abrir asépticamente •. 

En el caso de bolsas de plástico, colocar .en cha

rolas de porcelana a las que se les ha puesto al
rededor 4 alambres cruzados, con objeto de evi 

tar movimiento de los productos que van a ser 

abiertos. Abrir la bolsa con ayuda de una tijera 

o un bisturí (esterilizado), y separar en cuadri

tos con la ayuda de pinzas estériles por donde se

hace la toma de la .muestra. La bolsa de plástico 

antes de ser abierta, se limpia con alcohol. 

9 . 1.- En el caso de helados; descongelar el. helad6, . una 

ve z hecho esto tomar una parte alícuota de la ~ -

muestra, ponerla en condiciones asépticas en fras 

co estéril y fundirla a 37°C, 10 minutos. 

Hacer las diluciones necesarias. Si es helado de 
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agua, con agua destilada; si es he}~~~ de crema -

vegetal o de leche, hacerlas con s~~r,o fisiol6gi

co estéril. La toma de la muestra< depende del ti 

po de helado de que se trate: 

9.1.1.- Helado duro. Para helados de cap?tJ'i_ mGltiples, la 
·.: .· 

muestra deberá contener la misma proporci6n de ca 

da capa que hay en el helado original. En el ca

so de helados en paquetes, primero remover la ca

pa superficial con una esp~tula estéril o cuchara 

y con otra espátula estéril tomar una muestra no

menor de 60 g. y pasarla a un frasco estéril . En 

el caso de helados como se sirven al consumidor -

se toma la muestra de la capa superficial con el

instrumento con que se sirve. 

9.1.2.- Helado suave . En el caso del helado suave, lle-

nar el frasco estéril directamente del coqgela- -

dor, la muestra deberá ser un minirao de 60 . g. 

9.2.- En el caso de quesos. Deberá usarse material de

muestreo . 

Las técnicas del muestreo var!an de acuerdo con -

el tipo de queso por examinar. 

El peso de la muestra no debe ser menor de 50 g.

para pequeños queso~ suaves y pequeños paquetes -

de queso envueltos puede ser tornado corno· rnuestra

un queso entero. Para otros quesos suaves y que

sos semiduros, la muestra puede consistir en una

rebanada (que abarque de la orilla al centro) en 

ferma de triángulo, tornada con un cuchillo esté-

ril. Cualquier parte incomible de ·la parte supeE 
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ficial, deberá eliminarse antes de pasar la mues 

tra al frasco estéril. 

Para quesos duros y grandes, la muestra se obtie

ne con un rebanador estéril (debe ser representa

tiva; en forma de triángulo). 

9.3.- Si se trata de leche en polvo, la muestra deberá

tomarse con una espátula de metal seca y estéril

º una cuchara; después de haber mezclado y deberá 

de tomarse no menos de 115 g., pasarlos a un fra~ 

co estéril de tamaño suficiente para poder mez- -

clar la leche perfectamente por agitación. 

9.4.- En el caso de muestra de crema, puede consistir -

en paquetes individuales o en una muestra de un -

paquete; tomada con una cuchara o pala estéril y

en cantidad suficiente para llenar un frasco esté 

ril. 

Cuando la muestra no puede ser enviada al labora

torio en las dos horas siguientes al muestreo, d~ 

berá ponerse en hielo y enviarse al laboratorio -

antes que transcurran 5 horas, después del mues-

treo. A su llegada al laboratorio la muestra de

berá almacenarse en el re f rigerador hasta que se

vaya a estudiar. 

10.- Carne de aves de corral. 

10.1.- Carne de aves guisadas y desvisceradas. Colocar

la carne en recipientes estériles o envolverla en 

papelesterilizado, debe evitarse que la superfi-

cie de la carne se seque antes de que se examine,-
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para esto pueden utilizarse bolsas de polie tileno 

esterilizadas. 

10.2.- Productos de salchichoner!a. Las muestras de la 

superficie pueden tomarse raspando con una espá

tula o un cuchillo de hoja ancha. Esto debe ha 

cerse en varias partes de la superficie y con -

ayuda de un bistur! y pinzas estériles . Las po~ 

ciones tomadas deben ser relativamente delgadas

(no m!s de 2 mm. de grosor) • Las muestras ínter 

nas pueden tomarse de embutidos, rayando la su-

perficie con un cuchillo rompiendo el embutido -

con la mano, removiendo donde sea posible o est~ 

rilizando la superficie quemándola, con yodo o -

algdn otro germicida fuerte; y entonces cortando 

en el centro del !rea con un cuchillo estéril y-~ 

removiendo las muestras con un .cuchillo estéril . 

11 . - Pescados. El muestreo en este producto depende

de las diferentes maneras de c6mo se c~nsume, -

como son: Pescados frescos, productos elaborados 

y conservas. Para cada uno de éstos, existen d!. 

ferencias en el muestreo, que se descr iben a con 

tiriuaci6n . 

11 . 1. - Pescado fresco. El mues treo en este tipo de pe~ 

cado se hace de 4 d i f eren tes sit i os que son: 

11. 1 . 1. - Pel lejo . Se escoge la zona media del cuerpo, a

la la r go de la l!nea l ateral y se hace un corte

aséptico c on escapelo y p inzas. Se procurará no 

tomar carne. El pel l ejo as! obtenido, se coloca 

en un frasqo estéril, para su posterior an!li- -

sis. 
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11.1.2.- Carne. Se quita asépticamente gran parte de la -

piel del pescado y se hace un corte aséptico en

el m6sculo de aproximadamente 10 g. de peso. Se 

coloca en un frasco estéril para su posterior 

análisis. 

11.1.3.- V!sceras. Se examinan igual que para el caso del 

pellejo. 

11.1.4.- Contenido intestinal. Se abre la cavidad abdorni 

nal asépticamente. Se cierra una parte del in-

testino con pinzas y se hace un corte que se co

loca en un frasco estéril. 

11.2.- Productos elaborados. Para el muestreo de estos 

productos, se utilizan las técnicas para homoge

nizaci6n y diluci6n habituales. 

11.3.- Conservas. Se emplean las técnicas mencionadas

anteriormente. Se debe tener cuidado de no to-

mar porciones ~e aceite, en las conservas que lo 

tengan como l!quido; ya que por su densidad y -

caracter!sticas es generalmente estéril y s6lo-

estorbar!a en las determinaciones. 

12.- Mariscos. Se toma el marisco y se sumerge en -

agua 0.2 ml. de c1 2 libre, poner a 4ºC. 

Con un cepillo limpio, se limpia la concha para

eliminar las algas y se cambia el agua todas las 

veces que sea necesario. Abrir las valvas con -

un bistur! estéril y con unas tijeras se corta -

el pie. Abrir las dos partes y tomar carne y l! 
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quido intervalvario. Homogeneizar y hacer dilu

ciones con suero fisiolOgico. 

13.- Huevos. En huevos con cascar6n el muestreo se -

hace de la siguiente manera: Determinar en dón 

de se encuentra la cámara de aire, cortar con -

ayuda de tijeras, hacer un agujero por el otro -

extremo y recoger la clara en un recipiente es té 

ril. En huevos en polvo o productos a base de -

huevos, se debe restituir la muestra con agua. 

13.1.- Huevos con cascaron. Seleccionar un nfunero de -

varias cajas o cartones. Transferir los huevos

ª cartones limpios, para transportarlos al labo
ratorio y mantenerlos a una temperatura inferior 

a lOºC durante el transporte y hasta que se rea

lice el análisis. Evitar lo más posible que su

den los huevos. Esto se obtiene transfiriendo -

los huevos, de cuartos con temperatura de almac~ 

namiento (aproximadamente a -1.5°C.) a cuartos -

templados sin un per!odo de acoplamiento. Bajo

ciertas circunstancias, la transpiraci6n facili

ta la penetraciOn de bacterias que se encuentran 

en el cascar6n, hacia el interior del huevo. 

13.2.- Huevos l!quidos. Al muestrear éstos, hay que 

asegurarse de que han sido cuidadosamente mezcl~ 

dos por agitaci6n ya sea manual o mecánica en el 

recipiente. Usar una pipeta estéril o un tubo -

muestreador para obtener la muestra. Mantener -

la muestra a una temperatura inferior a 4.5°C, -

pero cuidando de que no se congele; ya que esto-
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puede alterar el contenido microbiano. La mues 

tra debe ser analizada dentro de las cuatro he-

ras posteriores a su toma. Las temperaturas sup~ 

rieres a 7.SºC nos producen un rápido deterioro. 

13.3.- Huevos congelados. Abrir los recipientes de los 

huevos en condiciones asépticas. Remover el ma

terial congelado de 3 áreas de la parte superior, 

por medio de un cincel estéril u otro instrumen

to. 

Perforar en tres diferentes partes, de la parte

superior hasta el fondo del recipiente y transf~ 

rir la muestra a un recipiente con la ayuda de -

una cuchara. 

Efectuar una cuarta preparaci6n del producto. 

El calor producido por un perforador eléctrico -

intensifica el olor del huevo. Inmediatamente -

comparar el olor de la 4a. abertura con las 

otras preparaciones y ver si el olor es normal,

rancio, agrio, p6trido, etc., el olor es seguido 

por la clave para ver la calidad del producto y

el manejo que ha tenido. Corno regla general, 

los productos que tienen un olor riorrnal, tienen

una baja cuenta bacteriana. 

Mantener la muestra s6lidarnente congelada y ernp~ 

cada en una caja aislada con hielo seco, para su 

transporte al laboratorio. 

13.4.- Huevos secos. Si está la muestra en recipiente

volwninoso, muestrearse con un rnuestreador, to--
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mando por lo menos de 3 partes del recipiente. -

La albCunina en polvo, puede ser tomada con un 

muestreador inclinado el recipiente. Las hojue

las o pedazos de á lbumina, pueden muestrearse -

por medio de un cuchar6n estéril. 

Si el producto está en recipientes pequeños, se

leccionar varios y llevarlos al laboratorio en -

su recipi ente original . Abrirl os bajo condicio

nes asépticas y vaciarlos a una lata estéril . -

Mezclarlos cuidadosamente con un cuchar6n esté-

r il, hasta obtener una mezcla homogénea. 

Las muestras de productos de huevo deshidratados, 

deberán examinarse lo más pronto posible y mant~ 

nerlos bajo refrigeraci6n pero bajo condiciones

que no permitan la absorción de humedad. 

14.- Especias. En un recipiente estéril recolectar -

cuando menos 50 g. de cada 3 recipientes, tapar

los perfectamente y enviarlos al laboratorio con

tados los datos correspondientes. 

15.- Cereales y productos de cereales. 

Si es posible, obtener los productos de cereales 

en sus recipientes originales y enviarlos intac

tos al laboratorio para su posterior análisis. -

Si el material se encuentra en grandes recipien

tes tomar una muestra representativa del lote . -

Tomar precauciones asépticas al abrir los reci-

pientes, y también evitar la contaminac ión por -

polvo que pueda encontrarse en el lugar en donde 
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se abran los recipientes. 

Utilizar cucharones estériles secos , palas de m~ 

no, perforadores, etc., y colocar las muestras -

en frascos de vidrio estériles y secos, latas de 

metal o recipientes de plástico, del tamaño ade

cuado para la muestra. 

Si se dispone de paquetes maniobrables, selecci~ 

nar ~arios de diversas partes del lote y e nviar

una muestra de éstos al laboratorio. 

Quitar el polvo de la superficie del paquete y -

entonces abrir asépticamente el paquete, para -

muestrearlo de varias partes. Hacer una me zcla

de todas las pequeñas muestras obt enidas, para -

su examen posterior . 

16.- J ugos de fruta y concentrados ~ 

Obtener, si es posible , l a muestra e n sus reci-

pientes o rigina les, y examinarla de acuerdo al -

método señalado , segGn el tipo de produc t o , ya -

que desde el punto de vis t a del mé t odo de examen 

y la interpretaci6n de los r e s ulta dos, e stos pr~ 

duetos s e pue den considerar corno: a) Jugos , o -

b ) Concentrados. Ambos pueden esta·r crudos o -

pasteurizados y mantenerse a temperatura ambi en

t e , almacenarse en lugares fr!os , o congelados,

de acuerdo al tipo de producto . 

Antes de abri r l os recipientes y durante la 

tura , exami nar para ver si hay señas de f c:r..~snca 
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ci6n, o crecimiento de moho. Algunos rec i pientes 

pueden mostrar considerable evidencia de pre~6n 

debido a la fermentación o hinchamiento p or la -

acci6n de los ácidos en los metales. 

Para jugos, mezclar el contenido de las latas - 

agitándolas. Para concentrados ábrir los reci - - · 

pientes bajo condiciones asépticas y agitar e l -

contenido varias veces, para obtener una buena -

distribuci6n. Los concentrados deberán recons-

tituirse a su volumen original, por medio de 

agua estéril destilada. En los casos en que se

vaya a realizar algtin examen especial, tal como

para coliformes, la reconstituci6n deberá hacer

se con una soluci6n .estéril de hidróxido de so-

dio de aproximadamente 0.6 por ciento, para aju~ 

tar el pH a 5.5-60.0. La solución resultante -

puede usarse directamente para la cuenta micros

cópica directa. La reconstitución deberá hacer

se al 12ºBrix. 

17.- Mayonesas y Aderezos para ensaladas. 

Deberá obtenerse cuando menos una muestra des- -

pués de haber agita do cuidadosame nte el conteni

do del frasco con una varilla estéril o una esp! 

tula, lo suficientemente largas para que lleguen 

a la parte inferior. Transferir la muestra a un 

recipiente estéril. 

Las muest=~s recolectadas en los recipientes ce

rra dvs no necesitan ser refrigeradas durante su

transporte al laboratorio. Las muestras recolec 
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tadas as~pticamente de recipientes abiertos debe 

rán mantenerse a una temperatura inferior a SºC 

durante su transporte, pero no se deberán conge

lar. 

Durante el muestreo obse r var si existe cualquier 

anormalidad en la apariencia del producto, o en

su olor o. sabor. 

La evidencia de una fase líquida, grumos o cam-

bio en el color es señal de descomposici6n o de

mala condici6n del producto. Hacer una determi

naci6n del pH, diluyendo la muestra en 5 veces -

su volumen de agua destilada. El pH de l os ade

rezos para ensaladas deberá encontrarse entre --

3. P a 3.7 y el de las mayonesas entre 3.0 y 4.0. 

(1) (23) (24) (25) (26) (42) 



V METODOS PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE LOS 

ALIMENTOS 

PREPARACION Y DILUCION DE LAS MUESTRAS DE ALIMENTOS. 

Los métodos de aislamiento y recuento de los mi

croorganismos presentes en los alimentos no líquidos re-

quieren, por lo general, de la preparaci6n previa de las

muestras para liberar en un medio fluido a los microorga

nismos que pueden estar aprisionados en las estructuras -

del alimento o en las superficies secas o gelatinosas. P~ 

ra este fin se utilizan aparatos eléctricos de tritura- -

ción y mezcla provistos de cuchillas cortantes . Se prep~ 

ra as! una suspensión homogénea de alimento y microorga-

nismos con la que se hacen las oportunas diluciones que -

han de servir de inóculo. Es importante la normal i zación 

de este procedimiento inicial. La excesiva velocidad de

las cuchillas, o el funcionamiento demasiado prolongado -

del aparato, pueden lesionar las células bacterianas por

efecto mecánico o por el calor proeucido, lo que oca siona 

ría frecuentes recuentos bajos. 

De la misma manera, una muestra insuficiente puede

no liberar todas las bacterias o no conseguir su distrib u 

ción uniforme en la suspensi6n de alimentos. 

Para obtener resultados 6ptimos es preciso limitar

la velocidad de las cuchillas y el tiempo de funcionamien 

to del aparato. 
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Debe tenerse sumo cuidado para evitar el riesgo de 

la formaci6n de aerosoles, especialmente si se sospecha -

que el alimento puede tener gérmenes pat6genos. Todos -

los homogeneizados generan aerosoles. 

Otro factor de gran importancia en la enumeraci6n o 

recuento de microorganismos en los alimentos, es la natu

raleza del diluyente utilizado. Se ha comprobado que mu

chos de los diluyentes comó.nmente usados, tales como el -

agua de grifo, la soluci6n salina, las soluciones regula

doras de fosfatos y la soluci6n de Ringer, son t6xicos p~ 

ra algunos microorganismos, especialmente si se prolonga

excesivamente el tiempo de exposici6n (King and Hurst, --

1963) . La presencia de los constituyentes del alimento -
puede proteger a muchos organismos de este tipo de toxici 

dades, pero, por supuesto, no es posible confiar en este

efecto. Hauschild et al. (1967) han puesto de manifiesto 

los resultados ventajosos que se obtienen en el recuento

de Clostridium perfringens utilizando agua peptonada en -

lugar del diluyente estándar de fosfato. En el presente

trabajo, se utiliz6 tanto el agua peptonada como la solu

ci6n de fosfatos, obteniendo buenos resultados por igual. 

(1) (47) 

Material y equipo. 

a) Homogeneizador de una o dos velocidades, con gradua-

ci6n o regulaciones por reostato. 

b) Vasos o recipientes de vidrio o de metal para hacer -

los homogeneizados, de 1 litro de capacidad, con ta-
pd, resistentes a las temperaturas de autoclave. Un-
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recipiente estéril (esterilizado en autoclave a 121ºC 

durante 15 minutos) para cada muestra de alimento a -

analizar. 

c) Balanza de una capacidad no inferior a 2.500 g. de - 

una sensibilidad de 0.1 g. 

d) Instrumentos para preparar las muestras: cuchillos, -

tenedores, pinzas, tijeras, cucharas, espátulas, todo 

ello previamente esterilizado en autoclave o por aire 

caliente. 

e) Pipetas bacteriológicas estériles de 10 ml y 1 ml - -

(graduadas en 0.1 y 0.01 ml. respectivamente). 

f) Frascos de vidrio con tap6n de rosca de 200 a 250 ml . 

de capacidad, conteniendo 99 6 90 ml y tubos de 16 x 

150 mm. con 9 ml. de soluci6n reguladora diluyente o 

agua peptonada, en ambos casos, más menos 1 por cien

to del volumen señalado después de la esterilizaci6n. 

Reactivos. 

a) Soluci6n reguladora diluyente. 

Solución concentrada: 

KH 2 P04 ----------------- ------------------- 34 g • . 

Agua destilada ----------------------------- 500 rnl. 

Disolver el fosfato en agua destilada y ajustar el pH 

a 7.2 con hidróxido de sodio lN. Llevar a un litro -

de agua destilada. Esterilizar durante 20 minutos a-

121 ºC. Conservar en refrigeración. Tomar 1.25 ml. -

de soluci6n concentrada y llevar a un litro con agua

destilada, ésta es la soluci6n de trabajo. ~istri- -
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buir en porciones de 99, 90 y 9 ml según se requiera. 

Esterilizar a 12lºC durante 20 minutos. 

El pH final debe ser 7.2. 

b) Agua peptonada. 

Peptona ------------------------------------- 1 g. 

Agua destilada ------------------------------ 1000 ml. 

Disolver la peptona en agua destilada y ajustar el pH 

a 7 + 0.1. Distribuir en porciones de 99, 90 y 9 ml. 

seg6n se requiera, de tal forma que después del trata 

miento en autoclave (12lºC durante 15 minutos) el vo

lumen sea de ~ 1 por ciento, del volumen requerido. 

Procedimiento. 

a) Si la muestra está congelada, descongelarla en su en

vase original o en el recipiente en que fue enviada -

al laboratorio, manteniéndola en el congelador entre-

2-5 ºC durante 18 horas . Si la muestra congelada pue

de ser fácilmente triturada (como ocurre con los hela 

dos), no es necesaria la descongelaci6n. 

b) Si la muestra es líquida o semil1quida agitarla firme 

mente. 

Cuando el producto por analizar llena totalmente el -

recipiente es recomendable vaciarlo en otro (estéril) 

para homogeneizarlo; se tendrá cuidado de evitar con

taminaciones al escurrir el liquido por el labio de -

ambos recipientes. 

c) Si se trata de alimentos s6lidos pesar 10 g. de la --
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muestra, obtenidos de diferentes zonas, auxiliándose

de cuchara, cucharilla, abatelenguas, espátula o cu-

chillo estériles. Transferirlos a un vaso del homog~ 

neizador estéril y agregar 90 ml. de soluci6n diluye~ 

te (soluci6n reguladora de fosfatos o agua peptonada ). 

d) Hacer funcionar el homogeneizador un tiempo suficien

te, segtin su velocidad, para conseguir 15.000-20.000 

revoluciones. De este modo atin con los homogeneizad~ 

res más lentos, la duraci6n de la operaci6n no será -

mayor de 2.5 minutos. 

e) Dejar en reposo la mezcla durante 15 minutos a tempe

ratura ambiente para permitir la reactivaci6n de los

microorganismos. 

(Este paso s6lo se aplica cuando se utiliza agua pep

tonada como diluyente. Si utilizamos soluci6n regul~ 

dora de fosfatos como diluyente, debemos evitar cual

quier pérdida de tiempo, ya que puede· ser tóxico para 

algunos microorganismos, especialmente si se prolonga 

excesivamente el tiempo de exposici6n) . 

f ) Mezclar el contenido del vaso por agitaci6n y pipetear 

por duplicado de 1 ml. alícuotas en tubos distintos -

con 9 ml. de diluyente ! Llevar a cabo los pasos ~ y

~ siguientes con cada una de las alícuotas diluidas. 

g) Mezclar los líquidos con cuidado aspirando 10 veces -

con una pipeta. 

h \ Transferir con la misma pipeta 1 ml. a otro tubo de -

dilución con 9 ml. de diluyente, y mezclar con una -

nueva pipeta. 
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i) Repetir los pasos g y h hasta hacer el nfunero de di

luciones necesar ias . Cada dilución sucesiva disminui 

rá 10 veces la concentraci6n. (1) (3) (47) 

ENUMERACION DE BACTERIAS AEROBIAS MESOFILAS. 

Cuando se pretende investigar el contenido de mi- -

croorganismos en un alimento, la técnica más comúnmente -

utilizada es el rec uento en placas. Esta técnica se -

aplica para una gran variedad de microorganismos y su ftl!!_ 

damento consiste en contar las colonias que se desarro- -

llan en el medio de elección después de cierto tiempo y -

temperatura de incubación, presuponiendo que cada colonia 

proviene de un microorganismo en la muestra bajo estudio. 

El método admite numerosas fuentes de variación, algunas

de ellas regulables, pero sujetas a la influencia de va-

rios factores. Sin embargo, esta determinación es Gtil -

en muchos alimentos: 

a) Para verificar la eficiencia de los sistemas de lim-

pieza y desinfección y para averiguar la temperatura 

a que fueron mantenidos los alimentos durante los pr~ 

cesos de tratamiento industrial, transporte y almace

namiento. 

b) Para tener una idea sobre la alteración incipiente de 

los alimentos, de su probable vida Gtil, de la deseo~ 

ge laci6n no controlada de lo s alimentos congelados o

de las fallas en el mantenimien to de las temperaturas 

de refrigeración en los alimentos refrigerados. 

e) Para poner de manifiesto las fuentes de contaminaci6n 

durante el proceso de elaboraci6n de los alimentos. -
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El recuento en p laca tiene aplicación especial en los 

alimentos importados, ya que en estos casos el país -

importador no puede verificar el grado de limpieza y

desinfección practicados en la industria productora. 

Material y equipo. 

a) Horno para esterilizar a lBOºC. 

b) Autoclave. 

c) Baño maria con termostato y termómetro. 

d) Licuadora de una o dos velocidades, reguladas por un

reostato, con vasos de vidrio o metálicos estériles. 

e) Balanza·de una capacidad no inferior a 2,500 g. y de

una sensibilidad de 0.1 9. 

f) Incubadora con termostato que evite variaciones mayo

res de O.lºC. 

g) Utensilios estériles para la preparaci6n de las mues

tras: cuchillos, pinzas, tijeras; cucharas, espátulas, 

etc. 

h) Pipetas bacteriol6gicas estériles de 10 ml. y 1 ml . -

graduadas en 0.1 y 0.01 ml. respectivamente. 

i) Frascos de vidrio de boca angosta de 250 ml. de capa

cidad con tap6n de rosca con 99 6 90 ml. del d i luyen

te, o tubos de 16 x 150 rrun. con 9 ml. de soluci6n di

luyente, en ambos casos + 1 por ciento del volumen se 

ñalado después de la esterilizaci 6 n. 
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j ) Contador de colonias. 

k) Dispositivo de regis t ro automático del número de colo 

nias contadas. 

Medi os de cultivo y reactivos . 

a) Solución reguladora diluyente. 

b) Agua peptonada. 

c) Gelosa Triptona Extracto de Levadura. 

Triptona ----------------------------------

Extracto de Levadura ----------------------

Glucosa --------- ---------------- --- - - ----

Agar --------------------------------------

Agua destilada ---------------------------
pH final 7.0 

Procedimiento. 

5 g. 

2.5 g. 

1 g. 

15 g. 

1000 ml. 

a) Oís.tribuir las cajas est~r iles en la mesa de trabajo

de manera que su inoculac ión, la ad i ción de los me- -

dio s de c u l t ivo y su rotación se pue dan realizar cóm~ 

da y l i bremente . Marcar las cajas en sus tapas con -

los d a tos pertinentes previamente a su inoculación. 

b) Preparar las muestras y hacer las dilucione s del a li

mento (10-l a 10-6 ), siguiendo l as indicac i ones a nte 

rio rmente s eñaladas. La s o l ución dil uy en t e puede ser 

la solució n reguladora de fos fa tos o el agua peptona

da , obteni~ndose resultados p a r ecidos. 

e ) Tr ansferir 1 ml. de la m1_¡es t ra y de cada un a de las -
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diluciones a cajas Petri estériles, evitando todo ti

po de contaminaci6n durante la maniobra y aplicando la 

punta de la pipeta ~l fondo de la caja mientras escu

rre el liquido. 

d) Agregar de 14 a 17 ml . del medio de cultivo fundido y 

manteniendo a temperatura de 47°-SOºC en un baño de -

agua. Mezclarlo con la muestra (6 movimientos de de

recha a izquierda, 6 en el sentido de la maneci ll a -

del reloj, 6 en sentido contrario y 6 de atrás a ade

lante) sobre una superficie lisa y horizontal y cui-

dando de que el medio no moje la cubierta de las ca-

jas. Dejar solidificar. 

e) Incubar las cajas en posici6n invertida (la tapa ha-

cia abajo) durante 48 horas a una temperatura de 35 + 
lºC. 

f) Utilizando el contador de colonias, contar las cajas

que contengan de 30-300 colonias. 

g) Calcular el número de microorganismos aerobios mes6fi 

los, multiplicando por la inversa de la diluc i 6n, pa

ra obtener el número de colonias por ml. o gramo de -

la muestra . (1) (3) (20) (44 ) {47 ). 

RECUENTO DE ORGANISMOS COLIFORMES . 

En e ste grupo de microorganismos s e incluyen baci los 

Gram ne gativos, aerobios, no esporul ados , que fermentan -

l a lactosa con produc i6n de gas, dentro de las 48 horas

cuando s e i ncuban a 35ºC. Una gran variedad de bacterias 

muy abundante y siempre presente en la materia fecal del-
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horr~re y anima l es superiore s satisfa ce l a de f ini c i6n a nte 

rior . Es tos microorgan i s mos proporcio nan una ind icaci6 n 

má s e xac t a de l a con tamin ación pos terior a los tratamien 

tos i ndus tr i ales y de l a efic ienc ia de l os s i s t emas de -

limpie za y desinfecc ión en las i ndust r ias, en l os a l imen

tos q ue han sido somet idos a tratami ent os o procesos sufi 

cientes para inactivarlos. 

La demostración y el recuento de o rganismos col i fo r 

me s puede realizarse median t e e l emp leo de medios s6l idos 

que los favorecen selectivamente y los diferenc!an de los 

microorganismos con los que suelen encontrarse asoci ados

en los alimentos, o bien recurriendo a tubos de fermenta

ción que contengan caldo lactosado y obteniendo su nfunero 

con base a las tablas de nfunero más probable (NMP). 

Material y equipo. 

a) Horno para esterilizar a 180°C. 

b) Autoclave con term6metro o manómetro probado con ter

mómetro de máximas. 

c) Baño maría con termostato y termómetro. 

d) Li cuadora de una o dos velocida des reguladas por un -

reostato con vasos de vidrio o metálicos es tériles. 

e ) Ba l an za de una c apacidad no mayo r de 2, 5 00 g . y de -

una s e nsibil ida d de 0 . 1 g . 

. f ) Utensilios estériles para l a preparaci 6 n de las mue s

t ras: cuchillas, p inzas, ti j eras, c ucharas , espát ulas . 

g) Fra scos de vidrio de 200 a 250 ml . de capacida d , con -
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tapón de rosca, con 99 ó 90 ml. de dil uyente o tubos

de vidrio de 16 x 150 mm. con 9 ml. de solución d ilu

yente; en ambos casos + 1 por ciento del volumen seña 

lado después de la esterilización. 

h) Pipetas bacteriológicas estériles de 10 ml. y 1 ml. -

graduadas en 0.1 y 0.01 ml. respectivamente. 

i) Cajas de Petri de 100 x 15 ~.m. 

j) Tubos de cultivo de 16 x 150 mm. 

k) Campanas de fermentación. 

1) Asa de siembra de nicromel de 3 mm. de diámetro. 

Medios de cultivo y reactivos. 

a) Caldo Lauril Sulfato Triptosa. 

Triptosa ---------------------------------

Lactosa ------------------------------- ---

_ K2 HP04 -----------------------------------T 
KH2Po 4 -----------------------------------

NaC l --------------------------------------

Lauril Sulfato de Sodio --------------- ----

Agua destilada 

pH final 6.8 

b) Caldo Lactos a Bilis (2%) Verde Bri llante. 

Peptona --------------------------------

Lactosa ------------------- --------------

Bi lis de buey --------------~----------

Verde Brillante -------------------------
pH final 7 .4 

20 

5 

2.75 

2.75 

5 

0.1 

1000 

10 

10 

20 

0.0133 

g. 

g . 

g. 

g. 

g. 

g. 

ml. 

g . 

g . 

g. 

g . 
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e) Gelosa Endo 

Peptona ----------------------------------

Lactosa -----------------------------------

Fosfato dipotásico -----------------------
Sulfito sódico 

Fuscina básica 

Agar --------------------------------------

pH final 7.5 

d) Gelosa Rojo Violeta Bilis 

Extracto de levadura ----------------------
Peptona------------------------------------

Sales Biliares -------------~-------------
Lactosa -----------------------------------

Cloruro de Sodio --------------------------

Rojo Neutro -------------------------------

Cristal violeta ---------------------------

Agar --------------------------------------

Agua destilada ----------------------------

pH final 7.4 

10 g. 

10 g. 

3.5 g. 

2.5 g. 

0.4 g. 

15 g. 

3 g. 

7 g. 

1.5 g. 

10 g. 

5 g. 

0.03 g. 

o .. 002 g. 

15 g. 

1000 ml. 

e) Solución reguladora diluyente o agua peptonada para -

diluciones. 

Procedimiento. 

a) Preparar las muestras de alimento y hacer diluciones

(10-1-10-6) del homogeneizado. 

b) Pipetar 1 ml. de cada una de las diluciones del homo

geneizado de alimento en tubos de Caldo Lauril Sulfa

to Triptosa, utilizando tres tubos de dilución. 
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c) I ncubar los tubos a 35 + lºC durante 24 h. y 48 h. 

d) Pasadas las 24 horas, anotar los tubos que muestran -

producción de gas . 

e) Pasadas las 48 horas, anotar los tubos que muestran -

producción de gas. 

f) Elegir la dilución más alta en la que sean positivos, 

muestren formación de gas, los tres tubos y las dos -

diluciones superiores más próximas. Si ello no es 

posible, ya que ninguna de las diluciones presente 

tres tubos positivos o porque no se hicieron dilucio

nes más altas de aquellas que presentan tres tubos 

positivos, seleccionar las tres Gltimas diluciones y

anotar el nGmero de tubos positivos en cada uno. 

g) Confirmar que los tubos de Caldo Lauril Sulfato Trip

tosa seleccionados en el paso f son positivos para o~ 

ganismos coliformes, transfiriendo una asada de cada

tubo a otro tubo de Caldo Lactosa Bilis (2%-) Verde -

Brillante, y sembrando por estría una asa de ·cada uno 

de ellos en la superficie de una placa de Gelosa Rojo 

Violeta Bilis o de Gelosa Endo. 

Incubar los tubos para confirmación durante 24-48 ho

ras a 35 .:t lºC y observar la producción de gas. La -

formación de gas confirma la PFesencia de organi smos

co li formes. 

Observar los medios sólidos de confirmación para ver

si existen colonias t!picas despu~s de 24-48 horas de 

incubación a 35 + lºC. La presencia de organismos 

coliformes se vé confirmada por la formación e n la Ge 
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losa Rojo Violeta Bilis, de colonias rojo obscur as -

con diámetro mayor de 0.5 mm. y en Gelosa Endo, de · c~ 

lonias rojas rodeadas de halo también de colo r roj o. 

h) Anotar el número de tubos confirmados como positivos

de organismos coliformes en cada dilución. 

i) Para obtener el NMP proceder de la siguiente fo rma. -

Ver en cada una de las diluciones (tres) selecciona-

das, el número de tubos en los que se confirmó la pr~ 

sencia de coliformes. Buscar en la tabla del NMP y 

anotar el NMP que corresponde al número de tubos de -

cada dilución. Para obtener el NMP de organismos co

liformes por gramo de alimento, utilícese la siguien

te f6rmula: 

NMP de la tabla 
100 x factor de dilución intermedio 

= NMP/g. (3) (42) (44) (47) 

DETERMINACION DE ORGANISMOS COLIFORMES FECALES. 

Por lo general la determinaci6n de organismos coli

formes fecales constituye un parámetro suficiente para c~ 

nocer la calidad sanitaria de los alimentos. En algunos

c asos, sin embargo, pued~ estar indicando la determina- -

ci6n del origen probable de las bacterias coliformes ais

ladas de los alimentos, y saber , aunque só lo sea de forma 

aproximada, l a proporci6n dentro de la cifra coliforme -

totales que r epresenta o significa una contaminación fe-

cai reciente. La cal ificación de fecales que se aplica a 

estos organismos tiene un significado i mportante. La con 

t aminac i6n de un alimento por Escherichia Coli lleva im-

plicito el riesgo de que también hayan podido llegar al -
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alimento microorganismos entéri.cos pat6genos, haciendo un 

consumo peligroso. Esta contaminaci6n se produce de modo 

general por deficiencias en la limpieza y desinfecci6n en

las industrias y por falta de higiene de los operarios. 

El siguiente método sirve para diferenciar, con una 

exactitud razonable, los coliformes de origen fecal (pro

cedentes del intestino humano y de los animales de sangre 

caliente) de los coliformes de otro origen. 

Material y equipo: 

a) Asa de inoculaci6n, con alambre de nicr6n. 

b) Baño de agua con agitaci6n, dotado de mecanismo de re 

gulaci6n térmica capaz de mantener una temperatura de 

45.5 + 0.2°C. 

Medios de cultivo y reactivos. 

a) Caldo E.e. 

Triptosa y Tripticasa ---------------------

Lactosa -----------------------------------

Sales biliares número 3 ------------------

Fosfato dipotásico -----------------------

Fosfato monopotásico -- -------------------

Cloruro s6dico ----------------------------

Agua destilada 

pH final 6.8 

20 

5 

l. 5 

4 

l. 5 

5 

1000 

Volúmenes de 10 ml. del medio en tubos de 16 x 

150 mm. con tubos de fermentación invertidos. (75 x 10 

mm.). 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

ml. 



- 76 -

Procedimiento. 

a) Escoger los tubos con gas, positivos, de Caldo Lauril 

Sulfato Triptosa, procedentes del método de recuentos 

de Organismos Coliformes (NMP) . 

b) Inocular una asada de cada uno de los cultivos selec

cionados en Caldo E.e. 

c) Incubar los tubos de Caldo E. C. a 45.5 + 0.2°C y ver

si son positivos por la formaci6n de gas a las 24 y -

las 48 horas. 

d) Se presume que los tubos de caldo E.e. que presenten

gas son positivos en cuanto a organismos coliformes -

fecales se refiere. (1) (44) (47) 

DETERMINACION DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS. 

El recuento de estafilococos se lleva· a cabo en los 
alimentos por tres razones principales: 

a) En el análisis de los alimentos sospechosos de haber

producido intoxicaciones alimentarias ya que si en -

los mismos se demuestra la presencia de gran nfunero -

de estafilococos coa9ulasa positivos, puede sospecha~ 

se que hayan sido la causa determinante de tales pro

cesos. 

b) Para demostrar el riesgo que existe de que el alimen

to pueda determinar casos de intoxicaci6n alimenta- -

ria, si se mantiene en condiciones que permitan la -

formaci6n de toxina o si se utiliza como ingrediente

de otros alimentos transformados. 
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c) Para demostrar que ha tenido lugar una contaminaci6n

peligrosa posterior a la elaboración de los alime n tos . 

Staphylococcus aureus es un buen indicador de que -

los métodos de limpieza y desinfección utilizados e n las

industrias de los alimentos no son los adecuados. 

Método de Baird-Parker. 

Material y equipo 

a) Horno para esterilizar a 180ºC. 

b) Autoclave con termómetro o manómetro probado con t er

m6metro de máximas. 

c ) Baño maría con termostato y termómetro . 

d ) Licuadora de 1 6 2 velocidades reguladas por un reos

tato con vasos de vidrio o metálicos e stériles. 

e } Balanza de una capacidad no mayo r de 2,5 00 g. y de -

una sensibilidad de 0.1 g . 

f) Utens il i os estérile s para la p reparaci6n de las mues

tras; c uchil l os , pinza s, tijeras, c u charas , espátula. 

g} Fra scos de diluci6n de 200 a 250 ml. de capacidad con 

tapón de rosc a con 99 6 90 ml de diluyente de 16 x --

150 mm. con 9 ml. de solución diluyente en ambos ca-

sos + 1 rnl . de volumen señalado después de la esteri

lizaci6n. 

h) Tubos de cultivo de 12 x 75 nun. 

i) Gradillas adecuadas al tamaño de los tubos. 
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j) P i petas bacteriológicas estériles de 10 ml. y 1 ml. -

graduadas en 0.1 y 0.01 ml. respectivamente. 

k) Cajas de Petri de 100 x 10 rrun. 

1 ) Va rilla de vidrio de 3.5 rrun. de diámetro de 20 cm. de 

l o n g i tud, con doblez termina l, en ángulo recto, de 2-

cm . 

m) Incubadora con termostato que evite variac iones mayo 

r e s de O.lºC. 

n) Contador de c o lon i a s Quebec o equivalente . . 

ñ) Contador manual (Tally) 

o) Asa de ~iembras de platino de nicromel. 

Medios de cultivo y soluciones. 

a) Soluci6n reguladora diluyente o agua peptonaua. 

b) Gelosa de Baird-Parker. 

l. Medio base. 

Triptona 

Extracto de carne ------------- -----------

Extracto de levadura ---------------------

Cloruro de litio --------------------------

Glicina ----------------------------- ------

P iruvato de sodio ------------------------

Agar 

pH final 6.8 

10 g . 

5 g. 

1 g . 

5 g. 

12 g 

10 g. 

17 g. 
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2. Medio completo. 

Enfriar el medio base estéril a 45 - 50ºC y a gregar -

10 ml. de una soluci6n al 1 por ciento de telurito de 

potasio estéril y 20 ml. de emulsi6n de yema de hue - 

vo. Homogeneizar y distribuir en cajas Petri estéri

les. 

c) Caldo infusi6n Cerebro Coraz6n (BHl) 

Infusi6n cerebro de ternera --------------
Infusi6n corazón de res--------------------

Proteasa-peptona 

Cloruro de sodio 

Fosfato dis6dico 

Glucosa '-----------------------------------

Agua destilada ----------------------------

a) Plasma humano o de conejo. 

200 g. 

250 g. 

10 g. 

5 g. 

2.5 g . 

2 g. 

1000 ml. 

Plasma humano o de conejo diluido volumen a volumen -

con soluci6n salina estéril. 

e) Soluci6n salina. 

Cloruro de sodio ------ ----- ---------- ----- 0 . 85 g. 
Agua. destilada ---------- ------------- ----- 100 ml. 

Procedimiento. 

a) Preparar las muestras de alimento y h acer diluciones
( 10-l - 10- 5 ) del homogeneizado. 

b) Hacer plac as de ge losa de Baird-Parker (15 ml. de me 

dio por placa) y secarlas en una estufa de desecac i6n 

o en una i ncubadora. 
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c ) Pipetear 0.1 ml. del homogeneizado y de sus dilucio-

nes a la superficie de placas individuales y distri-

buir cada inóculo con un extensor de vidrio esterili

zado, debe continuarse el proceso de extensi6n o dis

trib uc i ón del inóculo en cada placa hasta que la su-

perficie del medio aparezca seca, por cada dilución -

deben sembrarse dos placas. 

d) Incubar las placas en posición invertida a 37ºC duran 

te 24-48 horas. 

e) Pasadas las 24 horas de incubaci6n escoger las placas 

que presentan entre 30-300 colonias aisladas y contar 

las colonias negras y brillantes con bordes reducidos, 

blancos y que aparezcan rodeadas de zonas claras que

contrasten con el medio opaco. Estas colonias corres 

penden a Staphylococcus aureus. 

f) Marcar la posición de estas colonias e incubar las -

placas otras 24 horas. 

g) Contar todas las colonias que presentan el aspecto -

mencionado y . que se han desarrollado durante las últi 

mas 24 horas de incubación y someterlas a la prueba -

de la coagulasa. Si el número es grande someter a l a 

prueba de la coagulasa un número significativo d e - -

ellas (la ra1z cuadrada de ellas) . 

h) Con algunas partidas de yemas de huevo, las colonias

de algunas cepas (pocas) de Staphylococcus aureus pu~ 

den estar rodeadas de una zona opaca a las 24 horas,

y un número mayor de cepas puede presentar ese aspec

to a las 48 horas. Contar estas colonias rodeada s de 
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~nas: opacas a las 48 horas de incubación y someter-

las, todas o un nG.mero adecuado de ellas a la prueba

de la coagulasa. As! pueden distinguirse estos cult~ 

vos (coagulasa positivo) de las cepas de Staphyloco-

ccus epidermis (coagulasa negativo) que puedan prese~ 

tar un aspecto semejante. 

i) Sumar el nG.mero de colonias que presentaban zonas el~ 

ras a las 24 horas de incubación y las que en los - -

apartados ~ y ~ sean coagulasa positiva y calcular -

por las diluciones correspondientes el nGmero total -

de e stafilococos coagulasa positivos. 

PRUEBA PARA LA PRODUCCION DE COAGULASA. 

Procedimiento: 

a) Hacer subcultivos a partir de las colonias selecciona 

das en caldo infusión de cerebro corazóp e incubar la 

siembra durante 20-24 horas a 37-35ºC. 

b) Añadir 0.1 rnl. de los cultivos resultantes a 0.3 rol.

e plasma de conejo en tubos pequeños e incubar a -

3S- 37°c. 

c) A las 4 horas examinar los tubos para ver si el medio 

aparece coagulado, y, en caso negativo, tambi~n pasa

das las 24 horas de incubación. La formaci ón de un -

coagulo bien visible es demostrativo d e producci6n -

de coagulasa. (1) (3) (1 6) (44) (47) 
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DETERMINACION DE SALMONELLA 

El aislamiento de estos microorganismos requiere el 

empleo de técnicas que difieren segGn sea la composici6n

de l alimento, el tratamiento al que ha estado sujeto du-

rante su procedimiento y la carga microbiana del producto 

final, ya que la contaminaci6n de estos gérmenes va acom

pañada del ingreso de otras enterobacterias que pueden -

llegar a inhibirlas. Estas son las razones por las que -

no es posible recomendar exclusivamente un medio de cult! 

vo para el aislamiento de este tipo de microorganismos. 

La literatura registra una gran diversidad de me- -

dios de cultivo técnicas de pre-enriquecimiento y sugiere 

diversos volGmenes de muestra para realizar el an~lisis.

Se describe· a continuaci6n una técnica del tipo general -

que fue la que se tom6 como base en el presente trabajo. 

Equipo y material. 

a) Horno para esterilizar a 180°C. 

b) Incubadora con termostato para evitar variaciones ma 

yores de~ 0.1 y terrn6metro. 

c) Autoclave con termfometro o man6metro, probada con -

term6metro de máximas. 

d) Baño mar1a con termómetro para evitar variaciones rna 

yores de O.lºC y term6metro. 

e) Balanza de una capacidad no mayor de 2,500 g. Y de -

una sensibilidad de 0.1 g. 
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f) Licuadora de 1 6 2 velocidades reguladas por un reos

tato. Vaso con tapa estéril de 1 litro de capacidad. 

g) Utensilios estériles para la preparaci6n de la mues-

tra: cuchillos, cuchara, espátula, etc. 

h) Tubos de ensayo de 1 6 x 150 mm. 

i) Frascos de boca angosta con tap6 n de rosca de 500 y -

250 ml. de capacid a d. 

j) Pipetas bacterio l6gicas e sté riles de 10 y 1 ml . d e ca 

pac i d a d graduad as e n 0.1 y 0.01 ml. respectivame n te . 

k) Cajas de Petri de 1 0 0 x 10 mm. 

1) Tubos de ensayo d e 13 x 100 mm. 

m) Asa de platino o nicromel de 3 mm. de diámetro y asa 

recta. 

n) Portaobjetos de vidrio lavados y des e ngrasa do s . 

ñ) Aplicadores de madera. 

Medios de cultivo y reactivos. 

Medios de pre-enriquecimiento. 

a) Agua peptonada 

Peptona --------------------------------- --

Cloruro de sodio ------------ --------------

Agua destilada 

pH final 7 . 2 

b) Agua destilada estéril. 

1 0 g . 

5 g. 

10 0 0 ml. 
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Medios de enriquecimiento. 

a) Caldo selenita cistina. 

Triptona ----------------------------------- 5 g . 

Lactosa ------------------------------------ 4 g . 

Fosfato dis6dico --------------------------

Selenita ácida de sodio --------------------

10 g. 

4 g . 

L-cistina ---------------------------------- 0.01 g . 

Agua destilada ----------------------------- 1 00 0 ml. 

pH final 7.0 

b) Caldo Tetrationato. 

Base : 

Proteosa peptona o triptona ---------------

Sales biliares ------------------------- - --

Carbonato de sodio ------------------------

Tiosulfato de sodio -----------------------

Agua destilada -----------------------------

5 g. 

1 g. 

10 g. 

30 g. 

1000 ml. 

Disolver 46 g del medio desh i dratado en un l i~ro de 

agua des tilada y ca lentar a ebu llición. En ft iar aproxim~ 

damente a 45 grado s y agregar 10 ml. de una s oluci6n 

1:1000 de Verde Brillante. Homogeneizar y distribui r en 

volúmenes d e 10 y 25 ml . en recipientes es t ériles según -

s e r equiera . Este medio.base se p odrá conservar, previa

esterilizaci6n (corriente de vapor durante 30 min.), inde 

fin idamente. 

Antes de usar el medio a gregar 2 ml. de una solu- -

ci6n de yodo yoduro (6.0 g. de cristales de yodo y 6 de -

yoduro de potasio disueltos en 20 ml. de a g ua) por cada -

100 mi. de caldo. El medio, una vez adicionado de yodo,

no deberá calentarse y será usado el mismo día de su pre

paraci6n. 
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Medios para el aislamiento. 

a) Gelosa Verde Brillante. 

Extracto de levadura --------------------

Proteosa peptona o polipeptona ----------

Cloruro de sodio -------------------------

Lactosa ----------------~------~-------

Sacarosa ------------------~-------------

Rojo de fenol -----------~--------------

Verde Brillante -------~-----------------
Agar--------------------------------------

Agua destilada ---------------------------

pB final 6.9 

b) Gelosa sulfito de bismuto. 

Extracto de carne de res ---------------
Peptona, polipeptona o partes iguales de 
triptona o proteosa-peptona -------------

Glucosa ----------------------------------

Fosfato dis6dico ------------------------

Sulfato ferroso -------------------------

Sulfito de bismuto, indicador ----------- -

Verde Brillante --------------------------
Agar 

Agua destilada ---------------------------

pH final 7.7 

3 

10 

5 

10 

10 

0.08 

0.0125 

20 

1000 

5 

10 

5 

5 

0.3 

8 

0.025 

2 0 

1000 

El medio no debe esterilizarse en autoclave. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

ml. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

ml. 
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e:) ¡ Gltlosa SS 

Extracto de carne -------------------

Proteosa peptonada -------------------

Lactosa ------------------------------
Sales biliares ----------------------

Citrato de Sodio --------------------
Tiosulfato de sodio -----------------

Citrato fArrico ----------------------

Agar ---------------------------------

5 
5 

10 

8.5 
8.5 
8.5 

1 
13 . 5 

Verde Brillante ---------------------- 0.00033 

Rojo neutro --------------------------
Agua destilada ----------------------
No debe esterilizarse en autoclave. 

pH final 7 

d) Gelosa Mac Conkey. 

Peptona -----------------------------------
Proteosa peptona ----------------------~---
Lactosa ----------------------------------
Sales biliares ----------------------------
Cloruro de sodio --------------------------

Rojo neutro -------------------------------
Cristal violeta ---------------------------

Agar -------------------- -----------------
Agua destilada ----------- -----------------

pH final 7.1 

0.25 
1000 

17 
3 

10 
1.5 

5 
0.03 

o. 001 
13.5 
1000 

g. 

g. 

g . 

g. 

g . 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

ml 

g . 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

g. 

ml. 
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Medios para la identificaci6n bioqu!mica. 

a) Gelosa Triple Azúcar Fierro. 

Triptona o polipeptona ------------------

Cloruro de sodio -------------------------

Lactosa ----------------------------------

Sacarosa ---------------------------------

Glucosa -----------------------------------

Sulfato ferroso am6nico ------------------

Tio-sulfa to de sodio ---------------------

Rojo de fenol ----------------------~------

Agar --------------------------------------
Agua destilada ----------------------------

pH final 7.3 

b) Medio de SIM. 

Extracto de carne -------------------------

Peptona ------------------- ----------------

Fierro peptonizado -----------------------

Tiosul fa to de sodio -----------------------

Agua destilada 

pH final 7.4 0.2 

c) Caldo Surraco. 

Caldo base Rojo Fenol ---------------------

Sacarosa ---------------------------------

Urea ----------------------------- ---- -----

Agua destilada ---------------------------

Azul de Timol ----------------------------

Indicador de Azul de Timol. 

Azul de Timol ----------------------------

Hidr6xido de sodio (0 . 1 N) ------- ---------

Agua destilada 

20 g. 

5 g. 

10 g. 

10 g. 

1 g. 

0.2 g. 

0.2 g. 

0.025 g. 

13 g. 

1000 ml. 

3 g. 

30 g. 

0.2 g. 

0.025 g. 

1000 ml. 

1.6 g. 

1 . 0 g. 

1.0 g. 

1000 ml . 

2- 3 gotas 

1 .6 g. 

35 rn l . 

1000 rnl. 



d) Caldo Manitol. 

Extracto de carne 

Proteosa-peptona 

Cloruro de sodio 
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1 g. 

10 g. 

5 g . 

Rojo de fenal ----------------------------- 0.018 g. 

Manitol ----------------------------------- 10 g. 

Agua destilada ---------------------------- 1000 ml. 

pH final 7 .4 

e) Caldo Cianuro de Potasio. 

Base: 

Proteosa peptona No. 3 6 polipeptona 

Cloruro de sodio -------------------------

Fosfato dis6dico (Na2HP04) ---------------

Fosfato de Potasio (KH2P04) --------------

Agua destilada ----------------------------

pH final 7.6 0.1 

f) Gelosa Citrato de Simmons. 

Fosfato de Amonio (NH4H2P04) -------------

Fosfato dipotásico (K2HP04)----------------

Cloruro de sodio -------------------------

Citrato de sodio -------------------------

Sulfato de magnesio (MgS04) --------------

Azul de Bromotimol ---~-----~-------------

Agar 

Agua destilada 

pH final 6.8 

3 g. 

5 g. 

5.64 g. 

0.225 g. 

1000 ml. 

1 g. 

1 g. 

5 g. 

2 g. 

0.20 g. 

o.os g. 

· 15 g. 

1000 ml. 



- 89 -

g) Caldo Malonato. 

Extracto de levadura ---------------------

Sulfato de Amonio -------------~---------

Fosfato dipotásico (K2HP04) --------------

Fosfato monopotásico (KH2P04) -------------

Cloruro de sodio --------------------~---

l . g. 

2 g. 

0.60 g. 
0.40 g. 

2 g . 

Ma lona to ---------------------------------- 3 g. 

Dextrosa ---------------------------------- 0.25 g. 

Azul de Bromotimol ----------------------- 0.025 g. 

Agua destilada ---------------------------- 1000 ml. 

pH final 6.7 

h) Caldo R.M.-V.P. 

Peptona ----------------------------------- 7 g. 

Dextrosa ---------------------------------- 5 g. 

Difosfato de potasio ---------------------- 5 g. 

Agua destilada ---------------------------- 1000 ml. 

pH final 6.9 

Soluciones 

a) Solución de Verde Brillante al 0.1 

Verde Brillante --------------------------- 0.1 g. 

Agua destilada est~r~l -------------------- 100 ml. 

b) Solución de yodo-yoduro. 

Cristales de yodo 6.0 g. 

Yoduro de Potasio ------------------------- 6.0 g. 

Agua destilada ---------------------------- 20 ml. 

Conservar en frasco ámbar. 
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c) Reactivo de Kovac. 

p-dimetil-aminobenzaldheido ---------------- 5 g . 
Alcohol am!lico ---------------------------- 75 ml. 

Acido clorh!drico concentrado -------------- · 25 ml . 
Conservar en frasco !mbar. 

d) Soluci6n Salina al 0.85 

Cloruro de sodio --------------------------- 0.85 g. 

Agua destilada ----------------------------- 100 ml. 

e) Soluci6n de Alfa Naftol 
Alfa Naftol--------------------------------- 5 g. 

Alcohol ------------------------------------ 100 ml. 

f) Soluci6n de Rojo de Metilo 

Rojo de. metilo ----------------------------- 0.10 g. 

Alcohol et!lico ---------------------------- 300 ml. 
Agua destilada ----------------------------- 500 ml. 

g) Soluci6n de NaOH al 40\ 

Na OH --------------------------------------- 40 g. 

Agua destilada ----------------------------- 100 ml. 

Antisueros. 

Antisuero polivalente som!tico (O) 
Antisuero polivalente flagelar (H) 
Antisueros som!ticos grupos A-1. 

Prooe<Umiento. 

a. Preparar la muestra de alimento por analizar. 

• 
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b. Pre-enriquecimiento. 

l. Transferir as~pticamente 25 ml. o 25 g.; de alime~ 

to homogeneizado a un frasco con 225 ml. de agua -

peptonada. Licuar, si fuera necesario, durante un 

minuto. 

2. Incubar a 35° durante 24 horas. Si se dispone de

baño mar!a a 43° para la incubaci6n, la probabili

dad de la recuperaci6n de la Salmonella se incre-
menta. 

c. Enriquecimiento. 

l. Transferir 1 ml. del cultivo anterior a un tubo -
con 10 ml . de Caldo Selenito Cistina y 1 ml. a - -

otro con 10 ml. de Caldo Tetrationato Homogenei-
zar. 

2. Incubar a 35° durante 24 horas. 

3. Si el alimento no requiere pre-enriquecimiento co
locar de 12 a 15 g. en 125 ml. de Caldo Selenito y 

12-15 g. en 125 ml. de Caldo Tetrationato. Licuar 
si fuera necesario durante un minuto. Incubar a -
35° durante 24 horas. 

d. Aislamiento. 

l. Inocular a partir de cada uno de los medios de en
riquecimiento, 2 placas de los medios s6lidos, co

mo m!nimo, de manera que puedan obtenerse colonias 

bien aisladas para su identificaci6n posterior. 

2. Incubar a 35 º· durante 24 horas. 
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3. Observar los cultivos para identificar las colonias 

dudosas, sospechosas de Salmonella. 

a) Gelosa Sulfito de Bismuto: T!picamente negras, 

con o sin brillo met!lico rodeado de un halo ca 

fé que con el tiempo se ennegrece, en ocasiones 

las colonias aparecen de color café. 

b) Gelosa SS: Incoloras o ligeramente rosas, trans 

lGcidas; ocasionalmente opacas. Algunas cepas

dan colonias con centro negro. 

c) Gelosa Mac Conkey: Colonias translOcidas e in

coloras, a veces con centro obscuro. 

d) Gelosa Verde Brillante: TranslOcidas u opacas, 

incoloras o rosa rodeada de medio enrojecido, -

excepto en la proximidad a las colonias de coli 

formes, en cuyo caso aparecen verdosas. 

4. Si no se observan colonias caracter!sticas,prose-• 

guir la incubaci6n 24 horas m!s. 

5. Cuidadosamente aplicando la punta del asa sobre la 

colonia seleccionada (para evitar contaminaciones

con colonias vecinas), inocular un tubo con gelosa 

TSI por estr!a y picadura. 

6. Estudiar 2-3 colonias características por placa en 

la forma indicada. 

7. Incubar los tubos a 35º durante 24 horas. 

a. En este medio de cultivo el desarrollo de Salrnone

lla produce color amarillo en la picadura (!cido,

por la fermentaci6n de la glucosa) y rojo en la --
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estr1a (no fermentac i6n de la l actosa o sacarosa). 

9. Considerar como cultivos positivos en el inciso an 

terior a los tubos de gelosa TSI con vire amarillo 

en la estr!a y en la picadura, cuando provenga de

placas de Gelosa Sulfito de Bismuto cuyas colonias 

muestren el color negro característico de Salmone

lla. 

e. Identificación Bioquímica. 

l. Inocular los cultivos poasitivos a una serie de me 

dios de cultivo, para completar la identificaci6n

bioquímica: Medio de SIM, Caldo Surraco, Caldo - -

Cianuro y Gelosa Citrato de Simmons. Usar el Cal

do Malonato, Caldo Manito! ·y Caldo RM-VP para con

firmaciones m~s precisas que se requieren ante 

pruebas serol6gicas dudosas o ante sospechosas del 

g~nero Arizona. 

2. Interpretar los cambios en los medios inoculados -

en los siguientes t~rminos: 

(A) Gelosa Citrato de Simmons. 

a. Inocular por estría un tubo con medio de g~ 

losa Citrato de Sinunons. 

b. Incubar 96 horas+ 2 horas . a 35°. 

Prueba Positiva: indicada por crecimiento, 

frecuentemente acompañada por un cambio de -

color de verde a azul. 

Prueba Negativa: ausencia de crecimiento y

sin cambio de color. 
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(B) Medio de SIM. 

a. Inocular por picadura un tubo con medio SIM. 

b. Incubar 24 horas a 35°. 

l. Mov i1 idad. 

Prueba positiva: Crecimiento a lo largo de 

la picadura y en el seno del medio de culti 

vo. 

Prueba negativa: Crecimiento a lo la go de 

la picadura exclusivamente. 

2. Producci6n de H2s. 
Prueba positiva: Aparici6n de un color ne-

gro a lo largo de la picadura que puede ex-

tenderse a todo el medio. 

Prueba negativa: Ausencia de color negro. 

3. Producción de Indol. 

Adicionar al tubo con medio de SIM que pre-

sente crecimiento 0.2-0.3 ml . del reactivo -

de Kovac. 

Prueba positiva: Aparici6n de color rojo. 

Prueba negativa: No aparición de color. 

(C) Caldo Surraco. 

a. Inocular con una asada un tubo de Caldo Su--

r raco. 

b. Incubar a 35°C durante 24 hor as. 

l . Fe rmentaci6n de la sacarosa . 

Prueba positiva: Co lor amaril lo. 

Pr ueba nega i va : No hay cambio de color . 
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2. Ureasa. 

Prueba positiva: Co l or violeta . 

Prueba negativa: No hay cambio de color . 

(D) Caldo Cianu ro. 

Inocular un tubo con tapa de rosca c o n tenie ndo 

Caldo KCN . Incubar 48 horas + 2 horas a 35°C. 

Prueba positiva : Turbiedad por desarrol lo del

cultivo. 

Prueba negativa: Ausencia de turbiedad. 

(E) Caldo RM-VP. 

a. Inocular un tubo con Caldo RM-VP . 

b . Incubar 48 horas + 2 horas a 35°C para la -

prueba de VP y 96 horas para la prueba de -

RM . 

l . Prueba de Voges - Proskauer. (VP). 

Transferir a un tubo 1 ml . de l cul tivo -

de 48 horas . Ad ic ionar 0 . 6 ml . de solu-

c i6n de Alfa-Naftol. Ad icionar 0. 2 rnl . -

de s o luci6n de Na OH al 40 %. Ad i cionar al 

gunos c~istales de Creatin i na. Leer l os

resultados despué s d e 4 h ora s. 

Prueba posit iva : Desarrol lo d e c o lor ro

sa. 

Prueba negativa: no hay desarroll o de c o 

lar . 

l . Prueba d e Voges - Proskauer . (VP ). 

Reincubar e l resto del medio MR-VP 48 ho 

r as m!í.s a -3 º C . 
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2. Prueba del Ro j o de Metilo. 

Transfe rir a un tubo 2 ml . del cultivo -

de 96 h. 

Adic ionar de 2-3 go ta s de soluci6n de Ro 

jo de Metilo. 

Le er los resultados inmediatamente. 

Prueba positiva : Co l or Rojo. 

Prueba negativa: Color Amarillo. 

(F) Caldo Mal onato. 

a. Inocular un tubo con Caldo Malonato. 

b. Incubar 48 horas más o menos 2 horas a 35°. 

Prueba positiva: Color Azul . 

Prueba negativa: Color Verde. 

(G) Caldo Manitol. 

a. Inocular un tubo con Caldo Manitol. 

b. Incubar 48 horas+ 2 horas a 35°. 

Prueba positiva: Color Amarillo. 

Prueba negativa: No hay color. 

f. Identificación Serol6gica. 

l. Colocar con una asa de siembras 2 gotas de solu-

ci6n salina estéril en la parte superior de una l á 

mina portaobjeto desengrasada. Suspender e n ellas

una porci6n del cultivo positivo desarrollado e n -

TSI. 
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2. Colocar en la parte superior de la lámina pequeñas 

gotas de los antisueros polivalente somático y po

livalente flagelar. 

3. Mezclar el ant1geno y el antisuero con el canto del 

asa, o empleando aplicadores de madera. Agitar in 

clinando la lámina hacia atrás, y hacia adelante -

durante aproximadamente 1 min . y observar la pre-

sencia de algutinaci6n bajo la luz de una lámpara

sobre fondo obscuro. 

4. Si la aglutinaci6n es positiva con alguno de los -

sueros volver a aglutinar empleando antisueros para 

lo's diferentes grupos incluyendo el VI (los gr'upos 

A, B, C, D, E, suelen ser los más frecuentes). 

S. Reportar la presencia o ausencia d e Salmonella en

el número de gramos de la muestra utilizada en !a

prueba. (1) (3) (5) (11) (13) (17) (~4) (42) (SO) 

Determinaci6n de Clostridium perfringes. ,,_/' 

El recuento de Clostridium perfringes en los alimen 

tos se lleva a cabo generalmente para averiguar que este

microorganismo ha sido el agente sospechoso o potencial -

de intoxicac i ón alimentaria humana. Aunque los alimentos 

responsables de la intoxicaci6n por Clostridium perfrin-

~ suelen contener un número elevado d e microorganismos 

(10 6 o más por gramo) si se analizan inmediatamente des-

pués del brote, pueden obtenerse c ifras pequeñas, como -

consecuencia de una disminuci6n rápida del número de célu 

las vegetativas debido a condiciones adve r sas, tales como 

un pH bajo o la congelaci6n, de una distribuci6n desigual 

. -- ·· 
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de microorganismos en el alimento, o de una temperatura -

desigua l de recalentamiento. 

El método elegido para su identificaci6n se basa 

fundamentalmente en la formaci6n de colonias negras en me 

dios de gelosa sulfito muy selectivos para Clostridia por 

su contenido en substancias inhibidoras (polimixina, sul

fadiazina y neomicina). Este método es muy utilizado en

Europa Continental, en los Estados Unidos y en Canadá. 

Equipo y Material. 

a) Horno para esterilizar a 180°C. 

b) Incubadora con termostato para evitar variaciones ma

yores de O.lºC y termómetro. 

c) Autoclave con term6metro o manómetro, probada con ter 

mómetro de máximas. 

d) Baño Mar!a con termómetro para evitar variaciones ma

yores de O.lºC y termómetro. 

e) Balanza de una capacidad no mayor de 2500 g. con una

sensibilidad de 0.1 g. 

f) Licuadora de una o dos velocidades reguladas por un -

reostato. Vaso con tapa estéril de 1 l. de capacidad . 

g) Contador de colonias, modelo Quebec de campo obscuro

º equivalente. 

h) Registrador automático del nümero de colonias conta-

das. 
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i) Jarra para el cultivo de anaerobios. 

j) Utensilios estériles para la preparaci6n de la mues -

tra: cuchillos, cuchara, espátula, etc. 

k) Tubos de ensayo de 16 x 150 mm. 

1) Frascos de boca angosta con tap6n de rosca, de 500 y 

250 ml. de capacidad. 

m) Pipetas bacteriol6gicas estériles de 10 y 1 ml . de -

capacidad graduadas en 0.1 y 0.01 ml. respectivamente. 

n) Cajas de Petri de 100 x 10 mm. 

o) Tubos de ensayo de 13 x 100 mm. 

p) Asa de siembras de nicromel de 13 mm. de diámetro y -

asa recta. 

q) Portaobjetos de vidrio lavados y desengrasados. 

r) Aplicadores de Madera. 

Medios de Cultivo y Reactivos. 

a) Reactivos para la prueba de los nitratos. 

Soluci6n de o<.- naftiÍamina y soluci6n de ácido sulfan1 

lico. 

b) Zinc en polvo. 

c) Colorantes y material para la tinci6n de esporas: So

luci6n acuosa s a turada de verde malaquita (a l 7.6% 

aproximadamente) y soluci6n acuosa de safran_ ,_a al 

0.25%. 
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d) Colorantes y material para la tinci6n por el método -

de Gram. 

e) Gelosa sulfito polimixina sulfadiacina (Gelosa SPS) -

para placa. 

Base: 

Triptona ----------------------------------- 15 g . 

Extracto de levadura ----------------------- 10 g. 

Citrato de fierro ------------------------ 0.5 g. 

Agar -------------------------------------- 15 g. 

Preparaci6n del medio completo: 

Añadir los componentes a un l. de agua destilada y c~ 

lentar a ebul~ici6n agitando para conseguir la compl~ 

ta soluci6n . Enfriar a 50-60ºC y ajustar la reacci6n 

de tal forma que el pH del medio, después del trata-

miento en el autoclave sea de 7; esterilizar a 12lºC 

durante 15 minutos. 

Añadir asépticamente a cada l. de medio estéril las -

siguientes soluciones esterilizadas por filtraci6n: 

a. 5 ml. de una soluci6n acuosa, recién preparada, al 

10%, de sulfito s6dico (503 Na2. 7H20) . 

b. 10 ml. de una soluci6n acuosa al 0.1% de sulfato -

de polimixina B. 

c . 10 ml. de una soluci6n acuosa al 1.2% de sulfadia

cina s6dica. Mezclar bien y repartir en cajas de -

Petri. 

f. Medio para movilidad - nitrato, vols. de 10 ml. en tu 

bos de 16 x 150 mm. 
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Base: 

Extracto de Carne --------------------------- 3 9. 

Peptona ------------------------------~----- 5 9. 

Nitrato potásico -------------------~------- 1 9. 
A9ar----------------------------------------- 3 9. 

pH Final 7 + 0.2 

g) Caldo de esporulaci6n, vol~enes de 10 ml en tubos de 

16 X 150 mm. 

Tripticasa ---------------------------------- 20 9. 
Casaminoácidos exentos de vitaminas --------- 20 9. 

Tio9licolato s6dico ------------------------- 1 9. 

Inmediatamente antes de su utilizaci6n, añadir a cada 

tubo de medio un .ml. de una soluci6n acuosa esterili

zada por filtraci6n de clorhidrato de tiamina (10 mi

crogramos por ml.). La concentraci6n final de clorhi 

drato de tiamina en el medio es de 1 microgramo por -

ml. 

h) Medio de tioglicolato fluido, vol~enes de 10 ml en -

tubos de 16 x 150 mm. 

Tripticasa o casitona --------------------

1-Cistina -------------------------------

Glucosa ----------------------------------

Extracto de levadura ---------------------

Cloruro s6dico --------------~----------~ 

Tioglicolato s6dico ----------------------

Resazurina -------------------~----------
Agar 

pH final 7. 1 ~ O .1 

15 g. 

0.5 9· 
5 g. 

5 g. 

2 . 5 g. 

0.5 g. 

0.001 g. 

0.75 g. 
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lronediatamente antes de utilizarlos, calent~r los tu

bos en corriente de vapor durante 10 minuto~ para eli

minar el ox!geno disuelto y enfriar con rapidez en -

agua de la llave. 

Medio de enriquecimiento a base de carne cocida, vol1i 

menes de 10 ml. en tubos de 16 X 150 mm. 

Coraz6n o h!gado de vacuno 454 g. 

Peptona o proteosa peptona 20 g. 

Glucosa 2 g. 

Cloruro s6dico 5 g. 

pH final 7 

Procedimiento. 

a) Pipetar asépticamente 1 ml. de cada diluci6n del horno 

geneizado de alimento, en placas de Petri marcadas, -

inoculando dos placas por diluci6n. 

b) Verter en cada placa 15-20 ml de agar SPS, girar e in 

clinar las placas hasta mezclar bien el in6culo y la

gelosa y dejar solidificar. 

c) Invertir las placas y ' colocarlas en la jarra de anae

robiosis (GasPak). Llevar la jarra al incubadora --

35-370C e incubarla durante 24 horas. 

d) Pasado este tiempo, observar las placas rn~crosc6pica

mente para ver si hay crecimiento y colonias negras -

(SH 2 ). 

e) Escoger las placas que presenten entre 30 y 300 colo 

nias negras; utilizando un contador de colonias con -

un papel de celulosa sobre el área de recuento, contar 
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el nG.mero de colonias y calcular la c ifra de organis

mos por gramo de alimentos. Este recuento de colo- -

nias negras corresponde en realidad a l nG.mero t otal -

de Clostridia presentes, ya que en este medio pueden

crecer otros clostridia además de Clostridium perfr i~ 

gens. 

f) Elegir un nG.mero representativo de colonias en las -

placas utilizadas para hacer el recuento y sembrar a

partir de cada colonia un tubo de medios de t i og lico

lato fluido. 

g) Incubar los cultivos en un baño de agua a 46 ° m~s o -

menos O. 05°C durante 3-4 horas .• 

h) Comprobar la pureza de los cultivos en medio de tio-

glicolato fluido haciendo extensiones y tiñéndolas -
por el método de Gram. Deberán observarse bacilos -

grandes Gram positivos con los extremos redondeados. 

i) Si se comprueba la pureza de los cult i vos, inocular -

tubos de medio movilidad-nitratos, ca l do de esporula

ci6n y medio de carne cocida, utilizando como in6culo 

el procedente de un cultivo de 3-4 h. en medio del -

tioglicolato fluido . 

j) Incubar los medios sembrados a 37ºC más o menos O.SºC 

en un baño de agua durante 18-24 horas. 

k) Examinar los tubos de medio movilidad-nitrato, por -

luz transmitida para observar el tipo de crecimiento

ª lo largo de la picadura de siembra. Los microorga
nismos no m6viles prod11cc n un c r ecimiento que ·se lim.f. 
ta a la l!ne~ º~ picadura, mientras que los m6viles -
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forman un crecimiento difuso en el medio que se a le ja 

de la línea de siembra. 

1) Comprobar la presencia de nitrito en el medio movil i 

dad-nitrato, añadiendo 0.5-1 ml de la soluci6n de a l 

fa-naftil-amina e igual volumen de la soluci6n de ác i 

do sulfanilam!lico. La aparici6n de un color rosa o

rojo indica la presencia del nitrito . Si no apare ce

color, mezclar los reactivos con el tercio super i or -

del medio, incidiendo el mismo con una asa esté r il. 

NOTA: La Gnica especie conocida de clostridios sulf ! 
to-reductores, además de Clos t ri<l ium perfingens que -

también es inm6vil y reduce los nitritos a nitritos es 

Clostridium filiforme, pero este organismo es tan ra

ro que solamente se ha descrito una vez. 

m) Cuando se desee confirmar los resultados, examinar el 

caldo de esporulaci6n para comprobar la presencia de- · 

esporas (método "fr!o" de Bartholomew y Mittwer). Ha 

cer una extensi6n del sedimento, secar al aire y fijar 

al calor. Teñir durante 10 minutos con verde mala- -

quita, lavar con agua y teñir con safranina acuosa d~ 

rante 10 segundos, enjuagar, secar · y examinar al mi-

croscopio. Las esporas aparecerán teñidas de verde -

y las formas vegativas de rojo. 

n) Pipetar 2 ml. del caldo de esporulaci6n a un tubo es

téril y calentarlo en un baño de agua a SOºC durante-

10 minutos. Sacarlo del baño y, una vez enfriado, -

añadir 1 ml. a un tubo de medio de tioglicolato flui

do. Incubar a 37ºC en un baño de agua durante 18-24-

horas. 
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o) Ver si hay crecimiento en el cultivo y examinarlo mi-

crosc6picamente para comprobar la presencia de bacilos 

t!picos Grampositivos. 

p) Si existe crecimiento, anotar que el caldo de esporul~ 

ci6n conten!a esporas. 

q) Si no existe crecimiento, volver a incubar durante 24-

horas más y examinar el cultivo una vez más. Si pasa

do este tiempo de incubación, tampoco se observa creci 

miento, anotar que el caldo de esporulaci6n no conte-

n!a esporas. 

r) Los cultivos en medio de carne cocida (ver punto i) de 

aquellas cepas que formen colonias negras en agar 

SPS, que sean inmóviles y reduzcan los nitratos y que 

formen esporas, se conservan para llevar a cabo, si -

es necesario, otras pruebas confirmatorias. En el -

trabajo diario, basta con los datos obtenidos de las

pruebas descritas en los ~ a ~ para dar la cifra del

recuento en placa de Clostridium perfringens. (1) (3) 

(21) (47) (49) 

DETERMINACION DE SHIGELLA / 
Las bacterias del g~nero Shigella producen disente

r!a y otras afecciones diarreicas similares menos graves, 

dependiendo la gravedad del proceso de la especie implic~ 

da. Las enfermedades producidas por las especies de este 

g~nero (denominadas shigelosis) son infecciosas, siendo -

las heces su modo de difusión, bien de modo directo e in

directo; estas enfermedades son a veces transmitidas por

el agua y el alimento contami·nados por portadores humanos 
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y, en algunos pa!ses, por intermedio de moscas. No ha ~i 

do comGn el examen de rutina de los alimentos para el ai~ 

lamiento de Shigella, excepto en los casos en que estos -

microorganismos pueden ponerse de manifiesto en los me- -

dios s6lidos utiliza dos con el fin primordial de aislar -

Salmonella. Por e j emplo, en el agar Salmonella-Shigella

y en el Agar Citrato Desoxicolato . 

Han sido poco estudiados los métodos espec!f icos p~ 

ra el aislamiento de Shigella a partir de los alimentos,

aunque se reconoce de modo general cada d!a más la necesi 

dad de prestar atención a este asunto. La práctica segu! 

da en la actualidad de utilizar medios diseñados primor-

dialmente para el aislamiento de Salmonella no es comple

tamente satisfactorio. Algunos miembros del Comité Inte~ 

nacional de Normas Microbiológicas para alimentos, han -

utilizado con buenos resultados el agar desoxicolato xilo 

sa lisina de Taylor con la advertencia de que tiende a -

hacer inhibidor para Shigella dysenteriae y · puede permi-

tir reacciones positivas falsas por parte de las especies 

del género Providencia y algunas Pseudomonas. La inmovi

lidad de Shigella parece ser el mejor criterio para dife

renciarla de las especies con las que puede confundirse .

La confirmación serol6gica del género Shigella corrobora

el diagnóstico diferenci~l. 

Equipo y material. 

a) Horno para esterilizar a 180°C. 

b) Incubadora con termostato para evitar variaciones ma

yores de O.lºC y termómetro. 
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c) Autoclave con termómetro o man6metro, probada con ter

mometro de m~ximas. 

d ) Baño mar!a con termómetro para evitar variac iones may~ 

res de O.lºC y terrn6metro . 

e ) Balanza de una capacidad no mayor de 2,5 00 g y d e una

sensibilidad de 0.1 g. 

f) Licuadora de 1 ó 2 velocidades reguladas por un reost~ 

to. Vaso con tapa estéril de 1 litro de capacidad. 

g' Utensilios estériles para la preparación de la mues--

tra: cuchillos, cuchara, espátula, etc. 

h ) Placas de Petri, de vidrio (100 x 15 mm. ) o de plásti

co (90 x - 115). 

i) Pipetas bacteriológicas de 1 ml. con subdivisiones de

o. 1 ml. o menos. 

j ) Distribuidores o extensores de vidrio (varillas de vi

drio forma de bastón de hockey, con los extremos y 

ángulos pulido s al fuego ; medidas aproximadas: 3.5 

mm. de diámetro 20 cm. de longitud y ángulo de 90ºC a-

3 cm . de uno de los extremos ). 

Medios de cultivo 

a) Gelosa desoxicolato xilosa lisina 

Xi losa -----------------------------------

L-lisina ------- -------------- ------------

Lactosa ------ --------- ------------------

Sacarosa ----------------------------------
Cloruro de sodio --------------------------

3.5 g. 

5.0 g. 

7.5 g. 

7.5 g. 

5.0 g. 
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Extracto de levadura 
Rojo de fenol __ ___ ________________________ _ 

Agar (desecado) --------------------------

Desoxicolato de sodio --------------------

Tiosulfato de sodio -----------------------
Citrato de fierro y amonio 

pH final 7.4 

Procedimiento 

3.Q 9· 
o. os g. 

13.5 g. 

2.5 ~· 
6 . 8 g. 

o.e . g. 

a) Preparar placas de agar desoxicolato xilosa lisina y 

secar la superficie del medio en una estufa de deseca 

ci6n. 

b) Preparar las muestras de alimento y hacer diluciones

del homogeneizado. 

c) Pipetar 0.1 rnl. del homogeneizado de alimento y de -

las diluciones del mismo en la superficie de placas -

individuales secas y distribuir cada in6culo con un -

extensor de vidrio estéril; la distribución debe con

tinuar hasta que la superficie aparezca seca. Utili

zar dos placas por diluci6n. 

d) Incubar las placas en posici6n invertida a 37ºC duran 

te 24 horas. 

e) Seleccionar las placas que presenten un nGmero de co

lonias comprendido entre 30 y 300 y contar las colo-

nias cuyo color sea rojo uniforme. Estas colonias -· 

se consideran corno presuntas de Shigella. En el re- 

cuento no deben incluirse las colonias con el centro~ 

negro ni las teñidas de ambar; estas colonias corres-
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panden probablemente a especies de los g~neros Salmo

nel la y Arizona. 

f) Identificaci6n de las cepas aisladas mediante pruebas 

serol6gicas. (Existen cuatro grupos serol6gicos: A, -

B, e, y D). El procedimiento para realizar las prue

bas serol6gicas es el mismo descrito anteriormente p~ 

ra Salmonella, solamente var!an los antisueros. (1) -

(3) (5) (11) (17) (42) 



OIFERENCIACION DE ENTEROBACTERIACEAS MEDIANTE PRUEBAS BIOQUIMICAS 
TRIBU ESCHERICHIEAE ' ~ 

. , .... ~.&.l.MONE'I t E't.F' KLEBSIELLEAE 

Escher k:t1lo Shlgello Edwat"ds ie 11 o Soniaiello Arlzono Cltrobocter Klebslello Enteroboc ter S e r r. o t ¡·a 
Gene ros f reundll diversus f:X1E!Umlll i a cbocoe oerogenes tcfnioe morcescens 1 º"'f:lcie~ rubldoeo 

NXll + - o' + + + - d -t - - -
ROJO DE M~TILO + + + + + + + ó'+ o· + ó i-. o' + -t d ó T 

\D<llS· PROSKAVER - - + + + + <f + o' + - o' + . .¡.. 

CfTRA10 DE SIMMONS - - - d + · + + + + i- d d + + + d(+l 

TSI - + -+ + +o' -
UR EASA - - - - - . dw dw + +o'- - - dw ;jW dw dw 

aANJ10 Df POTASO ~ - - - - + + + + + o'+ + + - o'+ 

MOBILIDAO t O' - - + + + + + + + + +á- + + -+ rl -
GEL AT INA (22") - - - - (-+ l - - - (+)o'- - o'(+) - d + o'(+) + +ot+l 

LJSNA CESCAOOXLASA d - -+ + -+ - - + - + + - +- + o' 1-tl + o'ltl 

ARGNNA ttt-llOROL ASA d d - + d (+l +o'lt-l d t- ólt l + d - - - -
ffi'llrnA~ 6A d d\•J + + + d + + + + -+ + -
FENIL ALANNA L.l.:>Arl; _:,.• o'+ 

MALOOATO - - - - + -d+ + + -t rl - +o' - +o'- +o'- - - + o' -

GAS DE GWW.3A + _(I) + + + + + + + + + o+ + ó ·1-'J i- ó - d 

LACTOSA + _(I) - - d ll+lo'+ d + + o'ltl + d d - d + 
SACAROSA d _\I) - - - d -rl+ + + + d d + + + 
MANITOL + +o· - - + + + + + + + + + + + + 
DULCITO L d d - d""l - d + o' - - o'.+- - o'+ - - -o'+ - - -
SALICINA d - - - - d lt+l ó+ + + ó l+l + d d + + t-o'f+l 
ADO NITOL - - - - - - + +d- - o'+ + - - d d + o(+l 

INOSITO L - - - d - - -- + d + - d d +o' ltl d 

SORBITOL d d - + + + + + + + - d + + -
ARABINOSA + d - o' + +1a1 + + + + + + + + - + + 
RAF INOSA d d - - - d - + + + - d - + + 
RAMNOSA d d - + + + + -+ + + + + o' l +l - d -

CLAVE : (I) Cierlos biot ipos de S. flexneri producen gas; Clitivos de S. soronei fermentan lactosa y soca roso lentamente, y descarboxilll'I lo ornitina 
(2) S. Typhi, S. cholerae-suis, S. enteritidis, bioserotipo Paratyphi-A y Pullorum, y otros pocos no fermentan requl<rmente el dulcitol rdpido:r.ente -(2 l S. col era -su is no fermento orobinosa 

(3) Los volúmenes de gas producidos por cultivos de Serratio, Proteus y Providencia son pequeñas 

PROTEAE 
Proteu s 

vulaorls mir ia bilis moroonll rett<JerÍ 
+ - + + 
+ + . + + 
- - o'+ -
d +o' (+) - + 
+ + - -
+ + + + 
+ + + + 
+ + t ó - + 
+ + - -
- - - -
- - - -
- + -+ -
+ + + + 
- - - -

+ n' - + +a· - -d+ 
- - - -
+ d - d 

- - - +o' .... 
- - - -
d d - d 
- - - d 
- - - + 
- - - d 
- - - -
- - - -
- - - + á -

t, 90% o' mcis positivos en 10 2 dios . _, 90% o' mcis negat ivos, d, diferentes tipos bioquímicos(+,( t}, -J.-( t) positivos tordios (reacciones de descorboxilaso, 3 ó 4 dios l. + d - , lo mayoría de los cultivos positivos 

Providencio 
olco lifocin stuortli 

+ T 

+ + 

+ + 

-
+ + 
+ + 
-
- -
- -
- -
+ + 
- -

+o' - -
- -
tf 11+1 ri + 

- d 

- -
+ - o'+ 
- + 
- d 
- -
- -
- -

- o' t, lo mayoría de los cultivos negativos. w-reocción debilmente positivo . 
Consultor para porcentajes, pruebas adicionales y referencias; Las publicaciones C OS " Di ff erentiation of Enteroboctericeoe by Biochemical Reaction" ( W. H. Ewin, 1973} y"Biochemical Reoctions Given by Enterobacteriaceoe 

in Commoly Use Test . 



VI RESULTADOS Y DISCUSION 

La investigación realizada fué efectuada en una po

blación de 100 muestras obtenidas dentro del Distrito Fe

deral, utilizando un modelo de muestreo de tipo estratif! 

cado. 

Este tipo de modelo de muestreo estadístico elegi-

do, nos permitió cubrir tres diferentes clases de lugares 

que expenden alimentos con asistencia mayoritaria de los

habitantes del D.F. 

Clase I. puestos callejeros 

Clase II. fondas y restaurantes de 2a. 

Clase III. restaurantes de la. (Vips, Wings, etc.) 

La elección de cada lugar de muestreo, se realizó -

al azar asignándole a cada lugar o expendio de alimentos

un número arbitrario y utilizando las tablas de números-

al~atorios. 

Losalimentos por analizar se clasificaron en cuatro 

wrupos, basándose en los puntos siguientes: 

1) Características organol~pticas y 

2) Posibles microorganismos presentes. 

Los grupos son: 

1 - Agua y productos similares 
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2 - Productos lácteos. 

3 - Cárnicos. 

4 - Frutas y verduras 

Las determinaciones microbiológicas que fue ron r ea

lizadas, comprenden las siguientes: Cuenta estandar de m! 

croorganismos aerobios mes6filos, colifo rmes, col iforme s 

fecales, Salmonella, Shigella, Staphylococcus aureus y c. 
perfringens. 

Es necesario hacer notar que entre los al i mentos -

analizados, existe un cierto número de ellos que en es--

tricto apego a la clasificaci6n anterior, no ten drían ca

bida en ninguno (purés, pastelillos rellenos de crema, 

pescados y mariscos) , pero tomando en cuenta el factor de 

posibles microorganismos presentes, los resultados obteni 

dos se incluyeron en el grupo de alimentos lácteos en el

caso de purés, pastelillos rellenos de crema; y en el gr~ 

po de cárnicos en el caso de pescado y mariscos . 

El cuadro número 1, representa la cuenta ·estándar -

de microorganismos aerobios mes6filos obtenidos por gramo 

de alimento, en el total de las 100 muestras analizadas. 

Es de observarse que el rango de los intervalos de

la distribuci6n por grupos, no es igual debido a las gra:! 

des diferencias en las cuentas estándar de los microorga

nismos puestos en evidencia. El mismo caso se presenta-

en los cuadros 2, 3, 4 y 5, donde se especifica la cuenta 

estándar de microorganismos aerobios mes6f ilos pero en ca 

da uno de los grupos de alimentos. 

De acuerdo a estos datos se puedQ apreciar que los-
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grupos de alimentos de lácteos y cárnicos son los que pr~ 

sentan el mayor número de muestras con ' resultados de una

cuenta estándar elevada, lo que establece una relaci6n 16 

gica ya que estos alimentos son ricos en sustancias nutri 

tivas. 

El cuadro número 6 representa la incidencia de los

distintos microorganismos analizados en cada grupo de ali 

mento. Los resultados muestran lo siguiente: los grupos

de alimentos más contaminados son los lácteos y cárnicos. 

Coliformes, coliformes fecales y Salmonella, son detecta

dos en los cuatro grupos de alimentos. Staphylococcus -

aureus y Shigella se encontraron en los grupos de lác --

teos, cárnicos, frutas y verduras. S.· perfringens es el

microorganismo de menor incidencia, encontrándose s6lo en 

los grupos de alimentos de lácteos y cárnicos. 

El cuadro número 7 representa la incidencia de mi-

croorganismos en las muestras de alimentos ·analizadas con 

forme al tipo de lugar de origen (Clase I, II, III). 

Se aprecia que las clases: Iy II son las más afecta 

das, ya que en ellas se encontraron todos los microorga-

nismos estudiados, aunque como se aprecia, la incidencia

es mayor en la clase I. 

Hay una marcada diferencia al revisar los resulta-

dos de la clase III, donde el número de muest·ras contami

nadas con microorganismos coliformes, coliformes fecales

y Stap,hylococcus aureus es el más bajo, además no se en-

contraron Salmonella, S:higella y S.· perfringens. 

11quí se marca perfectamente las diferencias obteni-
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das según sea el modo de aplicaci6n de las normas higién! 

cas entre los diferentes tipos de lugares. 

Los cuadros números 8, 9 y 10 representan las pobl~ 

cienes de microorganismos encontrados en cada grupo de 

alimento conforme a la clase de lugar de procedencia. 

El cuadro número 8 representa a la clase I donde se 

observa claramente que las normas higiénicas son mínimas

según los resultados obtenidos. En esta clase se encuen

tran el mayor número de muestras contaminadas para cada-

grupo de alimentos, haciéndose notar la mayor incidencia

de hallazgos de ~monella, l.. !ihigella y coliformes feca-

les. 

El cuadro número 9 muestra la incidencia microbiana 

procedente de la clase II por grupo de alimentos. En es-

tos resultados también se aprecia una contaminación bas-

tante grande, siendo el grupo de cárnicos ~l más afecta-

do. 

Aunque el número de muestras contaminadas es menar

en comparaci6n con la clase I, el problema de sanidad e -

higiene sigue siendo grave para este tipo de lugares. 

El cuadro número 10, . pone de manifiesto la diferen

cia tan notable que hay en la incidencia de contaminacio 

nes microbianas de los alimentos analizados entre las cla 

ses I y II comparándolas con la clase III y esto es indi

cador de que la clase III, son observadas ciertas normas

de higiene y sanidad, aunque no sean las óptimas ya que -

se detectaron coliformes, coliformes fecales y Staphylo-

coccus aureus. (coagulasa positivo) 
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Se graficaron los resultados obtenidos de l a s deter 

minaciones de coliformes (Gráfica 1), col i forme s fecale s 

(Gráfica 2), Salmonella (Gráfica 3) , Staphylococ c us au--

reus (Gráfica 4, ~~ (Gráfica 5) y ~· P.erfri nge ns - 

(Gráfica 6) en las 100 muestras de alimen to analizadas, -

tomando en cuenta la frecuencia (porcenta je acumulado) y

la carga bacteriana por gramo de alimento y se real i zar on 

los cálculos estadfsticos necesarios para obtene r l a me- 

dia de la población estudiada en cada caso. Estos c álcu

los nos indican que en todos los casos donde se de t e cta-

ron estos microorganismos,hay un peligro potenc ial de en

f e rmedad (toxiinfecci6n) o intoxicación alimentaria. 

/ 
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AEROBIOS MESOFILOS 
NUMERO DE MUESTRAS: 100 CUADRO I 

Distribuci6n por grupos X f f ac . . 
o - 500 250 13 13 

501 - 1000 750 17 30 
1001 - 10000 4500 7 37 

10001 - 100000 45000 8 45 
100001 - 1000000 450000 15 60 

1000001 - 10000000 4500000 33 93 
10000001 - 100000000 45000000 7 100 

AEROBIOS MESOFILOS CUADRO 2 
GRUPO DE ALIMENTO: "AGUA Y PRODUCTOS SIMILARES" 
NUMERO DE MUESTRAS: 29 

Distribuci6n por grupos X f f ac. 

o - 500 250 6 6 
501 - 1000 750 8 14 

1001 - 10000 4500 
10001 - 100000 45000 

100001 - 1000000 450000 2 16 
1000001 - 10000000 

10000001 - 100000000 

%aC. 

13 
30 
37 
45 
60 
93 

100 

%aC. 

37.5 
87.5 

100.00 
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AEROBIOS MESOFILOS CUADRO 3 
GRUPO DE ALIMENTOS: LACTE OS 
NUMERO DE MUESTRAS: 29 

Distribución por grupos X f f ~ac. ac. 

o - 500 250 3 3 10.3 4 
501 - 1000 750 

1001 - 10000 4500 5 8 27.58 
10001 - 100000 45000 5 13 44.82 

100001 - 1000000 450000 1 14 48 . 27 
1000001 - 10000000 4500000 13 27 93 . 10 

10000001 - 100000000 45000000 2 29 100.00 

AEROBIOS MESOFILOS CUADRO 4 
GRUPO DE ALIMENTOS: FRUTA y VERDURAS 
NUMERO DE MUESTRAS: 25 

Distribución por grupos X f f ac. %aC. 

o - 500 250 2 2 8 
501 - 1000 750 3 5 20 

1001 - 10000 4500 3 8 32 
1 0001 - 100000 45000 3 11 44 

100001 - 1000000 450000 2 13 52 
1000001 - 10000000 4500000 10 23 92 

10000001 - 100000000 45000000 2 25 100 
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AEROBIOS MESOFILOS CUADRO 5 
GRUPO DE ALIMENTOS: CARNICO 
NUMERO DE MUESTRAS: 30 

Distribución por grupo X f f %aC . ac . 

o - 500 250 2 2 6 . 66 
501 - 1000 750 5 7 23.33 

1001 - 10000 4500 -.-
10001 - 100000 45000 -.-

100001 - 1000000 450000 10 17 56.66 
1000001 - 10000000 4500000 10 27 90.00 

10000001 - 100000000 45000000 3 30 100.00 

CUADRO 6 

GRUPOS DE ALIMENTOS 

. AGUAS Y PDOS, PDOS. LACTEOS CARNICOS FRUTAS 

Coli formes 

Coliforrnes 
fecales 

Salmonella 

Sta12h}:'.lococcus 
a ureus 

Shig:ella 

Clos tridium 
12erfrin9:ens 

SIMILARES Y VERDURAS 

10 22 

6 12 

1 2 

8 

1 

1 

24 

16 

4 

3 

2 

5 

17 

13 

1 

6 
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CUADRO 7 

NUMERO DE MUESTRAS ANALIZADAS: ·tOO 

CLASE DE LUGAR Coliforroes Colifo·rme·s fecales 

I 

II 

III 

47 

19 

7 

33 

10 

4 

CLASE DE LUGAR Staphyloco- . Shig·e ·11a 
·ccus aureus 

I 7 6 

II 3 3 

III 2 

Salrnonel l a 

7 

2 

C.perfringens 

4 

2 
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CUADRO 8 

CLASE DE LUGAR I 

NUMERO DE MUESTRAS CONTAMINADAS CON: 

GRUPO DE 
ALIMENTO Coliformes Coliformes fecales Salmonella 

AGUA Y PDOS. 
SIMILARES 7 5 1 

POOS. LACTE OS 14 10 1 

CARNICOS 15 10 3 

FRUTAS y VERDU 
RAS 11 8 2 

GRUPO DE Staphyloco- Shigella c.12erfrin9:ens 
ALIMENTOS ccus aureus 

AGUA Y PDOS. 
SIMILARES 

PDOS. LACTE OS 4 1 1 

CARNICOS 2 1 3 

FRUTAS y VERDU 
RAS 1 4 
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CUADRO 9 

CLASE DE LUGAR II 
NUMERO DE MUESTRAS CONTAMINADAS CON: 

GRUPO DE 
ALIMENTOS 

AGUA Y PDOS. 
SIMILARES 

PDOS. LACTEOS 

CARNICOS 

FRUTAS Y 
VERDURAS 

GRUPO DE 
ALIMENTOS 

AGUA Y PDOS. 
SIMILARES 

PDOS. LACTEOS 

CARNICOS 

FRUTAS Y 
VERDURAS 

Coliformes 

3 

5 

6 

5 

Staphyloco 
ccus aureus 

2 

1 

Coliformes fecales 

1 

1 

4 

4 

Shigella 

1 

2 

Sa lmonella 

1 

1 

C.perfringens 

2 
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CUADRO 10 

CLASE DE LUGAR III 
NUMERO DE MUESTRAS CONTAMINADAS CON: 

GRUPO DE 
ALIMENTOS 

AGUA Y PDOS. 
SIMILARES 

PDOS. LACTEOS 

CARNICOS 

FRUTAS Y 
VERDURAS 

GRUPO DE 
ALIMENTOS 

AGUA Y PDOS. 
SIMILARES 

PDOS. LACTEOS 

CARNICOS 

FRUTAS Y 
VERDURAS 

Coliformes 

3 

3 

l 

Staphyloco 
ccus aureus 

2 

Coliformes fecales 

l 

2 

l 

Shigella 

Salmonella 

C.perfringens 
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GRAFICA 1 

COLIFORMES 1\: 63 
DISTRIBUCION POR GRUPOS X f f % ac fx 

ac. 

0-1000 500 5 5 7.93 2500 
1001-2000 1500 7 12 19.04 10500 
2001-3000 2500 6 18 28.67 15000 
3001-4000 3500 7 25 39.68 24500 
4001-5000 4500 6 31 49.20 27000 
5001-6000 6600 9 40 63.49 49500 
6001-7000 6500 9 49 77.77 58500 
7001-8000 7500 8 57 90.47 60000 
8001-9000 8500 6 63 100 51000 

GRAFICA 2 

COLIFORMES FECALES 'll.: '43 
DISTRIBUCION POR GRUPOS X f f % ac fx 

ac. 

0-100 50 6 6 13.95 300 
101-200 
201-300 250 3 9 20.93 750 
301-400 
401-500 450 6 15 34.88 2700 
501-600 550 12 27 62.79 6600 
601-700 650 12 39 90.69 7800 
701-800 750 3 42 97.67 2250 
801-900 850 1 43 100 850 
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GRAFICA 3 

SALMONELLA 

n:9 

DISTRIBUCION POR GRUPOS X f f tac fx ac 

o-so 25 1 1 11,11 25 
51-100 

101-150 125 1 2 22.22 125 
151-200 
201-250 
251-300 275 1 3 33.33 275 
301-350 325 2 5 55.55 650 
351-400 
401-450 425 2 7 77. 77 850 
451-500 475 1 8 88.88 475 
501-550 
551-600 575 1 9 100 575 

GRAFICA 4 

STAPHYLOCOCCUS AUREUS 

n:l2 

DI STRIBUCION POR GRUPOS X f f \ac fx ac 

151-200 17 5 1 1 8.33 175 
201-2 50 22 5 2 3 25 450 
251-300 2 75 2 5 41.6 550 
301- 350 
351- 400 375 4 9 75 1500 
40 1-450 425 1 1 0 83.33 425 
451-500 475 1 .11 91.66 475 
501- 5 50 525 1 1 2 100 525 
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GRAFICA 5 

SHIGELLA 
n:9 

DISTRIBUCION POR GRUPOS X f f %ac fx 
ac 

151-200 
201-250 225 2 2 22.22 450 
251-300 
301-350 
351-400 375 2 4 44.44 750 
401-450 
451-500 4 75 4 8 88.88 1900 
501-550 525 1 9 100 525 
551-600 

GRAFICA 6 

C. PERFRINGENS 

n : 7 
DISTRIBUCION POR GRUPOS X f f %ac fx 

ac 

o - 10 X 10 4 5x10
4 

2 2 28.57 lx l 05 

60000 1 - 700000 65xl0 4 
4 6 85. 71 26xlo 5 

800000 - 900000 85xl0 4 1 7 100 8xl0 5 
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VII PREVENCION E HIGIENE 

INTRODUCCION 

En nuestro pa!s y especialmente en las grandes ur-

bes como la Ciudad de Máxico, la distribuci6n y venta de

alimentos de consumo inmediato se realiza en la mayoría -

de los casos en condiciones que dejan mucho que desear 

desde el punto de vista higiánico y sanitario. 

A travás del desarrollo de la industrializaci6n de

alimentos ha ido destac~ndose la importancia de obtener -

productos libres de contaminaci6n. La contaminaci6n cons 

tituye un ataque a la salud pública cuando los alimentos

se encuentran contaminados con organismos causantes de en 

fermedades o de putrefacci6n, con toxinas producidas por

bacterias, con venenos químicos, as! como con materias ex 

trañas o no compatibles con lo que debe ser la alimenta-

ci6n. Debe entenderse por contaminaci6n en los productos 

alimenticios la inclusi6n de cualquier elemento, ya sea -

f!sico, químico o biol6gico, que normalmente sea extraño

ª ellos, y altere su calidad. 

La contaminaci6n en general, perjudica o daña terr~ 

blemente no s6lo las economías particulares sino también, 

y por consecuencia, el producto bruto nacional. 
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La contaminaci6n de los alimentos es, por razones -

~umanas, totalmente acreedora a nuestra condenación, so-

'b:re todo en los pueblos que aún no han podido satisfacer

éu hambre, porque esta contaminaci6n escamotea parte de -

¡¡us alimentos. 

Al parecer existe todav!a ignorancia en muchos de -

los distribuidores y vendedores, quienes en beneficio del 

aspecto econ6mico descuidan o ignoran la manipulación co

rrecta de los alimentos que proporcionan, ocasionando muy 

a menudo, y en el mejor de los casos, infecciones intesti 

nales. 

La mayor parte de las enfermedades transmitidas por 

los alimentos, se sabe que son las de los aparatos respi

ratorios e intestinal. 

Las enfermedades respiratorias son transmitidas co

munmente por descargas bucales y nasales cuando se estor

nuda o tose. 

Las enfermedades intestinales pueden transmitirse -

a los alimentos, y luego a otras personas, si la persona

que los manipula no se lava las manos, o no se las lava-

b ien , después de ir al excusado. 

Exi ste n otros medios de transmisión de enfermedades 

y contaminac iones, como son: las tuberías de .desechos, -

l os r oedores, los i nsectos, las superficies de trabajo, -

el equi po y los utensilios utilizados en la manufactura-

de alimentos . 

A continuación se detallarán algunas indicaciones -

pa ra la ade c uada manipulación y prepara c i 6n de los alimen 
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tos , t ornándose e n c ons ideración a lgunos de los factores -

me nc iona dos. (22) (2 3) (25) 

EMP LEADOS QUE SE OCUPAN DE LA MANIPULACION DIRECTA DE LOS 
ALIMENTOS 

1.1. Hig i ene Personal 

a) Mantener las manos limpias y lavarlas con frecuencia -

para eliminar las bacterias propias y las que proceden 

del alimento o del equipo con el objeto de que no pue

dan llegar a los alimentos. 

b) Las manos deben lavarse con jab6n y agua templada y -

de preferencia utilizando agua corriente, después de -

que se haya hecho lo siguiente: 

- Toser o estornudar en las manos o en un pañuelo 

- Acudir al cuarto de baño (orinar o defecar) 

- Manipular desperdicios 

- Fumar 

Ma nipular cajas u otros art!culos contaminados 

- Manipular car ne cruda, carnes de aves de corral, 

huevos con cascarón, pescados o mariscos 

- Tocar monedas 

- Después de peinarse o arreglarse el pelo 

- Anudarse los zapat os 

- Toc a rse con l os dedos la nariz o l a boca 

c) Las uñas deben e star c orta s, sin laca y perfectarnente

l irnpias. 

d) Es de suma importancia practicar la limpieza personal, 

me diante u n baño diario de tina o regadera. 

e ) El cabe l lo debe mantenerse en perfectas condiciones de 

higiene y sujeto mediante algún gorro (hombres) o una-



- 135 -

red para el pelo (mujeres ) 

f) Cubrir los cortes, quemaduras y otras erosiones de l a

piel con ap6sitos impermeables; las personas que ten-

gan lesiones infectadas no deben manipular a limentos . 

1.2 HABITOS 

Existen algunos malos hábitos que deben evitarse cuan

do se trabaja con alimentos, como son: 

a) Deben evitarse los golpes de tos y los estornudos so-

bre los alimentos. 

b) Evitar ensalivarse los dedos para tomar papel, espe--

cialmente si este papel se utiliza para envolver ali-

mentes. 

c) No se debe rascar o hurgar la nariz al preparar alimen 

tos. 

d) No rascarse la cabeza, ni arreglarse el . pelo, tirar de 

los bigotes, exprimir espinillas, etc. 

e) Procurar no tocar los alimentos con l os dedos, ni pro

barlos con los dedos, emplear una cuchara probadora -

limpia, cada vez. 

f) No fuma r , ni masticar goma de mascar, ni tabaco u otra 

coca similar . 

No toc a r partes de la vajilla y utensilios para la co

mida que se pongan en contacto con la boca del consumi 

der . 

En cambio hay hábitos que deben ponerse en práctica 

para una mejor higiene durante la manipulaci6n de alimen

tos, como son : 
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a) Emplear utensilios para pre.parar alimentos, usar tena

cillas, cucharas, tenedores y otros para manejar hie-

lo, mantequilla, panecillos, panes, pasteles y otros -

productos, en vez de usar las manos. ( Los -utensilios

deben estar perfectamente limpios) • 

b) Tomar los utensilios de servicio y cubiertos por sus 

mangos y los vasos por sus bases, y las tazas por el -

asa. 

c) Usar guantes de plástico (desechable), ya que se ha -

visto que el empleo de guantes de goma no tiene mucha

ventaja desde el punto de vista bacteriol6gico sobre -

las manos desnudas, salvo que los guantes conserven -

una superficie lisa y sin roturas y se laven frecuent~ 

mente. Deben lavarse puestos, para evitar que se man

chen las manos por los guantes después de su empleo -

contínuo. 

1. 3. MATERIAL HIGIENICO UTILI"ZADO 

a) El jab6n que puede distribuirse desde un recipiente f! 

jo, ya sea en forma líquida o de copos pequeños, tiene 

ventajas sobre el jab6n de pastilla que pasa de mano -

en mano y que puede acumular, con el uso, una espuma y 

una costra dentro de las que se recogen bacterias. 

b) Las toallas de papel desechables son posiblemente el -

medio más satisfactorio para secar las manos. El em--

pleo de toallas comunes debe desecharse, pues se ha -

visto que transmiten infecciones de una persona a otra. 

e) Deben utilizarse instrumentos que sustituyan a los de

dos, especialmente cuando los alimentos no vayan a co

cerse posteriormente. 
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1 . 4. VE STIDO 

a) Se d ebe n usar ves tidos p rotectores de colores claros y 

deb en cambiarse con frecuencia 

b) Usar zapatos limpios y c6modos . 

e) Las compañías de alimentos deben poseer vestidores ade 

cuados; para que el manipulador cuelgue s ·us ropas de -

calle en el vestidor y no en el cuarto de baño o en la 

parte de la planta donde se efectúa la producci6n. 

A N I M A L E S 

2. ROEDORES E INSECTOS 

2.1. Los roedores y los insectos son una verdadera amena

za en ias áreas en donde se preparan y almacenan ali 

mentos. Es muy importante su elirninaci6n de las 

áreas en donde los alimentos son almacenados, prepa

rados y servidos. 

2.2. Los animales corno perros y gatos, pueden ser fuentes 

ricas en bacterias. Por lo que deben mantenerse al~ 

jados de las áreas en donde se almacenan, preparan y 

sirvan los alimentos. 

Las personas que hayan tocado animales deben lavarse 

las manos antes de tocar los al i mentos. 

2.3. La medida de s egurida d más importante y efectiva e s 

proteger todas las e ntr adas y s a lidas contra la en-

trada de r oedores e insectos; esto s e logra mediante 

algunas medida s, como son por ejemplo: 

2.3 .1 . Insectos (cucar achas, mos c as) 

a) Con s e rvar tapa dos todos los agujeros en los te--

chos, muro s y pisos . 
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b) Colocar en todas las ventanas y puertas acceso-

rios especiales (persianas, tela de alambre , ---

etc . ) y proteger otras aberturas al exterior. 

c) Pr oporcionar almacenami e nto separado para la basu 

ra. 

d) Inspecci onar con frecuencia l os almacene s y cuar

tos para basura . 

e) Limpi a r diariamente los locales para evitar que -

queden residuos de comida. 

f) Revisar todas las noches los departamentos , para

evitar que se deje comida y basura descub i ertas. 

g) Debe impedirse el acceso al agua, en cuanto se a-
posible, suprimiendo el goteo de los gri fos y fu

gas de desagues y tuber!as. 

h) Inspeccionar todas las cajas con comestibles que

entren, para as! evitar la infes t ación de la pla~ 

ta con i nsectos que pudieran contener. 

i) Insta lar cuartos de baño limpios , ventilados y -

con reji l l as. 

j) Limpiar i nmedi ata y completamente cualqui er l!qu! 

do derramado en la cocina , despensas, comedores y 

almacenes. 

k) Contratar periódicamente a un servicio profesio-

nal de desinfestaci6n. Debe evitarse el dep6sito 

de D.D . T. sobre los alimentos o sobre el equipo -

en contacto directo con los alimentos, corno cons~ 

cuencia de sus posibles efectos t6xicos. El in-
secticida organofosforado parati6n e s muy t6x i co

para el hombre y no debe utilizarse. e n restauran-
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tes o planta de producci6n de alimentos; es más -

adecuado utilizarlo en basureros. 

2. 3. 2. Roe·dores 

a) Las principales necesidades para la supervivencia 

de los roedores son alimento, agua y albergue, el 

impedir alguna o todas ellas, es un medio para 

disminuir la infestaci6n. 

b) La medida más importante es que todas las abertu

ras al exterior est~n protegidas contra la entra

da de roedores e insectos. 

c) Debe impedirse el acceso al agua lo más posible,
suprimiendo el goteo de los grifos y manteniendo

los desagues en perfecto estado, con todas las en 

tradas, registros y rejillas perfectamente cerra

dos o cubiertos. 

d) No deben dejarse acumulados en un rinc6n cualqui~ 

ra los artículos no utilizados temporalmente, ni

permitir que permanezcan sin remover durante más
de una o dos semanas; proporcionando as! un refu

gio para las ratas. 

e) Los cereales, verduras feculentes y componentes-
grasos, como sebós .y jabones, deben cons·ervarse -

~ n cubos o recipientes metálicos, a prueba .de ra

tas , y los desperdicios de la misma naturaleza, -

en cubos de basura metálicos perfectamente cerra

dos mientras esperan su eliminaci6n. 

f) Revisar todas las noches que no quede comida des
cubierta, persianas o puertas abiertas, alcantari 

llas, etc. 
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g) Limpiar inmediata y perfectamente cualquier líqu! 

do derramado en las diferentes á reas , tales como: 

la cocina, despensas, comedores y almacenes , etc. 

h) Inspeccionar que las materias primas o suplemen-

tos, cuando sean recibidos, no traigan ningún roe 

dor. 

i) Debe mantenerse una vigilancia constante de s eña

les de la presencia y actividades de roedores . 

j) Debe contratarse peri6dicamente a un exterminador

profesional de plagas. Esta persona deberá utili 

zar rodenticidas que estén permitidos (Warfarina, 

Norbromo, etc.) y no algunos otros pueden ser muy 

peligrosos como los compuestos de talio, el f6sfo 

ro, la estricnina, etc. 

3. PLANTA FISICA 

Deberá e n tenderse como planta física; lo siguiente: 

a) La instalaci6n que incluya todas las áreas en -

donde se preparen, almacenen y/o sirvan alimen-

tos . 

b) Las áreas donde s e guarde y lave el equipo. 

c) Lo s cuartos de baño y los cuartos con ·armarios o 

ve stidores para los empleados. 

d) Ll área destinada al almacenamiento ·de basura. 

Para tener la seguridad de mantener una higiene 

apropiada dentro de la planta fís i ca, deberán tomarse en

consideraci6n los siguientes factores: 

3.1. Iluminaci6n 

3.2 . Ventilaci6n 
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3.3. Disposición de muros, pisos, techos. 

3.4. Desagües y tuberías 

3.5. Instalaciones para el lavado de manos 

3.6. Excusados, vestidores y guardarropas 

3.7. Basura 

3.8. Almacenamiento de materiales y utensilios de -

limpieza. 

3.9. Limpieza regular y adecuada de las instalacio

nes. 

A continuación se proporcionarán algunas recomenda

ciones e indicaciones para cada uno de ellos: 

AREAS DE LA PLANTA 

3.1. Ilwnin~ción 

Aun cuando existen otras fuentes de luz que se uti!.!, 

zan en lugares remotos o en situaciones temporales,

generalmente se dispone de corriente eléctrica. Son

de utilización común tanto las lámparas de filamen-

tos de tungsteno como los tubos fluorescentes. 

Se recomienda una iluminación mínima de 10 bujías 

por 0.3 m. La luz de sol directa probablemente mo-

lesta los ojos de los obreros, y en la sala de prep~ 

ración de alimentos es una fuente de calor indes ea-

ble para los alimentos perecederos. Por estas razo

nes es preferible colocar las ventanas en las pare-

des norte; pero si no es pos ible deben tomarse pre-

cauciones, tales como utilizar persianas o vidrio 

obscurecido para obtener iluminación indirecta. 

Algunas indicaciones necesarias p a ra una buena ilwni 

nación en determinadas áreas son: 
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3.1.1. Las l~paras de luz deben hallarse inmediata

mente encima de los lugares de preparación de 

los alimentos. 

3.1.2. No solamente las superficies de trabajo son -

las que necesitan una adecuada ilurninaci6n, -

sino que ninguna parte del establecimiento de 

be ser tan obscura que sea dificil verificar-

si los utensilios se hallan o no limpios; por 

lo que es indispensable una buena ilurninaci6n 

en las siguientes áreas: 

a) Las áreas donde se lavan utensilios, para-

comprobar que queden limpios. 

b) Las bodegas de comestibles, con el fin de

reconocer el estado de los mismos, evitar

su desperdicio y facilitar la limpieza. 

e) Los cuartos de baño, para c omprobar que se 

hallen en condiciones sanitarias y para fa 

cilitar su limpieza. 

d) Las áreas donde se laven las manos, para -

asegurarse de que éstas y las uñ as queden

limpias. 

e) Los vestidores y guardarropas, para que se 

vea que las personas estén limpias y pul--

eras. 

f) Las áreas para desechos y basura, a fin de 

comprobar el orden, la limpieza y la ausen 

cia de roedores e insectos. 
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VENTILACION 

Es indispensable una ventilaci6n adecuada en las co

cinas, los almacenes, los comedores, los cuartos de

lavado de trastos, los guardarropas o vestidores, 

los cuartos de baño y los lugares destinados a la ba 

sura y desperdicios. 

En general se considera suficiente la ventilaci6n na 

tural de los edificios, excepto en las habitaciones

que se hallen superpobladas. Sin embargo, ciertos -

vapores de fabricaci6n o de la cocción raramente -- -

pueden eliminarse, excepto mediante extracci6n mecá

nica. 

Algunos ejemplos de sistemas de ventilaci6n son los

extractores de h~lice, las campanas extractoras, los 

ventiladores y los sistemas de unidades de enfria--

miento. 

Las campanas deben ser inspeccionadas -regularmente -

por una persona experta, y mantenerse en perfectas-

condiciones de trabajo, exentas de cualquier partíc~ 

la de polvo y grasa. 

Todos los instrumentos de cocci6n deben concentrarse 

bajo una cubierta o dosel colector, de manera que -

las tuberías y ventiladores de extracci6n puedan el~ 

minar los olores de la cocci6n antes que se extien-

dan por la sala. 

Las ventajas de una ventilaci6n adecuada son: 

1) Expeler el aire que se ha vuelto caliente, acre,

oloroso, húrnedo,grasoso, etc., de la sala de pre

paraci6n de alimentos. 
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Z ) Evitar que se depositen pequeñas gotas de humedad 

en los techos y en los muros; ya que la humedad -

fomenta el desarrollo de microorganismos. Las g~ 

titas que contienen bacterias y mohos pueden caer 

sobre los comestibles y sobre las superficies y -

equipo para preparaci6n de alimentos y contaminar 

los. 

3.3. DISPOSICION DE MUROS, PISOS, TECHOS 

3.3.1. Pisos 

El movimiento en las salas de alimentación -

pueden variar desde los pasos normales hasta

los pesados carritos de ruedas de hierro, y-
la dureza de la superficie del piso debe te-

ner en cuenta las necesidades del establecí-

miento en particular. 

A continuaci6n se darán algunas recomendacio
nes que pueden ser de gran utilidad para la-

elecci6n del piso: 

3.3.1.1. Los pisos de asfalto carecen de pol

vo y son impermeables y no permiten que se -

alojen insectos; sin embargo, se hallan suje

tos a la erosi6n por los ácidos y grasas y no 

admiten pesos concentrados. 

3.3 . 1.2. Las baldosas, si están bien puestas, 

son excelentes en todos los aspectos, salvo-

que, a menos que su superficie se enfrente a 

un material abrasivo, es resbaladiza cuando -

está mojada. 
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3.3.1.3. Los pisos de tarima de madera blanda 

deben desecharse, ya que el espacio que queda 

debajo es un buen albergue de ratas y rato ne s 

la superficie es absorbente y las uniones en 

tre las tarimas forman bolsas de suciedad y -

proporcionan refugio a los insectos. 

3.3.1.4. Los pisos de cemento lisos, son pol

vorientos e irregulares y si no están d ividi

dos en secciones, se pueden agrietar y romper 

3.3.1.5. No se recomiendan las baldosas o ti

ras de goma colocadas con adhesivo, a no ser

para cocinas de casas particulares. 

3.3.1.6. Las baldosas o l~inas de piedra dan 

. lugar a un piso -de acabado agradable, de lim

pieza fácil y relativamente duradero. 

3.3.1.7 . Las baldosas de plástico, en espe--

cial las de asbesto vinilo, parecen poseer -

propiedades del mismo valor que las_ de pie--

dra. 

3.3.1.8. Los pisos deberán construirse de tal 

manera que sea fácil limpiarlos. Deberán te-

ner superficies tersas y duras. 

Las superficies ásperas y las que tienen lug~ 

res rugosos y abiertos recogen desechos, mu-

g re y polvo, y proporcionan lugares de refu-

g io donde se alojen insectos. 

3.3.2. PAREDES Y TECHOS 

Las paredes y los techos, al igual que los Pi 
sos, deben tener superficies tersas y duras, ~ 
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que sean de fácil limpieza. 

Deberán mantenerse en buen estado de c onserva 

ci6n, ya que los que no lo están son i mposi-

bles de conservar limpios. 

Deberán escogerse con cuidado los mat eri a les

que se emplearán, dependiendo ésto de l as c a

racterísticas propias de cada material. 

3. 4 . DES AGUES Y TUBE'RIAS 

3.4.1. Desagües 

El funcionamiento inadecuado del desagüe es-

una fuente de contaminaci6n, como ya hemos -

mencionado, así un drenaje inadecuado puede: 

· a) Contaminar el agua 

b) Contaminar los comestibles por el goteo de 

tuberías en los techos 

c) Contaminar el equipo 

d) Atraer moscas y otros insectos, que a su -

vez contaminen los alimentos. 

El drenaje de be funcionar de acuerdo con -

las normas e stablecidas por las autorida-

des sanitarias. 

De be evitarse arrojar mate r ias que puedan

producir obstrucciones en l os desagües. 

3 .4.2. Tuber ías 

Las t uberías debe n i n stal ars e y conservars e -

de a cuerdo con las no rmas esta blecidas por - -
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las autoridades sanitarias. Deben conservar

se en buenas condiciones de funcionamiento. 

Las tuberías inapropiadas suelen ser un peli

gro por: 

a) La conexión cruzada de los tubos que cond~ 

cen agua potable y los que llevan agua de

residuo de albañal; ya que pueden contami

narse los alimentos o el material y equipo 

utilizado. 

b) Obstrucci6n del desagüe 

c) Goteo de partes elevadas 

d) El retroceso de las aguas de albañal hacia 

las coladeras de piso y los desagües de re 

frigeradores. 

3.5. INSTALACIONES PARA EL LAVADO DE MANOS 

Deben existir estas instalaciones en varios sitios -

corno son: 

3.5.1. Junto a los cuartos de baño 

3.5.2 . ." Ern los vestidores o guardarropas 

3.5.3. Cerca de los lugares en donde se preparen los 

alimentos, y además deben constar de: 

3.5.4. Un lavabo equipado con agua caliente y fría -

(o templada) 

3.5.5. Jabón líquido o en polvo o detergente 

3.5.6. Toallas individuales o secadores de aire. 

Es indispensable un buen mantenimiento de es

tas instalaciones. Se recomienda para las fá 
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bricas de alimentos grifos operados por pe--

dal. También se recomiendan lavabos de una -

profundidad superior a 17 cm. de tal manera -

que permitan la limpieza de las manos y de -

los antebrazos. 

3.6. VESTIDORES Y GUARDARROPAS; CUARTOS DE BAf;O 

3.6.1. Cuartos de Baño 

3.6.1.1. Los cuartos de baño deben situarse -

en lugares apartados de aquellos donde se pr~ 

para, almacena o sirve el alimento. 

3.6.1.2. Los cuartos de baño y sus accesorios 

deberán conservarse limpios y en buenas candi 

ciones. 

3.6.1.3. Las instalaciones para el lavado de

manos se hallarán dentro de los vestidores y

cuartos de baño o junto a ellos. 

3.6.1.4. Los cuartos de baño deberán asearse

diariamente. 

3.6.1.5. Deberá haber siempre existencia de -

los materiales de limpieza. 

3.6.2. Vestidores y Guardarropas 

3.6.2.1. Deberán situarse fuera de las áreas

donde se preparen, almacenen o sirvan los ali 

mentas. 

3.6.2.2. Deben estar dispuestos de tal manera 

que el personal pueda cambiarse de ropa y --

guardar sus pertenencias. 

3.6.2.3. Las ropas de calle no deberán usarse 
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o colgarse en las áreas donde está la comida , 

ya que pueden ser origen de bacterias i nde s ea 

bles. 

3.6.2.4. Deberán estar provistos de canceles 

y de instalaciones para el lavado de manos . 

3.6.2.5. Deberán conservarse siempre en condi 

cienes sanitarias, limpiándose diariamen te.-

3.7.1. Los recipientes para basura deberán estar he

chos de materiales durables, que no se derra

men y no absorban líquidos, 

3.7.2. Los botes que se saquen al exterior deben co

locarse sobre una plataforma metálica. 

3.7.3. Los botes de basura deberán estar provistos -

de tapas ajustadas. 

3.7.4 .. Despu~s de vaciarlos, deberán limpiarse cuida 

dosamente por dentro y por fuera. 

Un cuarto refrigerado para desperdicios, ayuda a evi 

tar la descomposición rápida de los mismos y los ma

los olores resultantes. 

Es n e cesario revisar con frecuencia y regularmente-

el áre a destinada a la basura, para eliminar la pos! 

b i l i d a d de ex i stencia de roedores e ins~ctos. 

3.8. ALMACENAMIENTO DE MATERIALES Y UTENSILIOS DE LIMPIE
ZA 

3. 8 .1. Los limpiadores como detergentes, jabones, -

amoníaco, substancias para p u l i r y otros mate 
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riales, deben almacenarse por separado ; nunca 

cerca de las substancias alimenticias. 

3.8. 2. ED. equipo y utensilios (aspiradoras , escobas , 

esponjas, cubetas, trapeadores, etc. ) también 

deben guardarse separadamente. 

3 .8. 3. Se debe destinar un área para e l almacenamien 

to de estos materiales y utensilios, en donde 

exista una toma de agua y un fregadero , en -

donde se preparen los detergentes y se laven

los utensilios y el equipo de limpieza. 

3 .8.4. Esta área deberá inspeccionarse y limpiarse -

periódicamente. 

4. LIMPIEZA REGULAR Y ADECUADA DE LAS INSTALACIONES 

A) Es necesario establecer la rutina de efectuar 

una limpieza periódica y sistemát ica de las ins

talaciones.; 

B) Se hara la delegación de autoridad ne cesaria pa-

ra que se efectue la limpieza den t ro de la plan-

ta y sus a lrededores (patios, etc.) con supervi-

sión corre cta. 

C) Aprovisionamiento del ma terial necesario para -

efectuar la limpieza empleando el mínimo tiempo

posible. 

APRECI ACIONES ADIC I ONALES 

La basura tanto de baños, comedores de empleados y

en general los desperdicios de la planta, deben removerse 

continuamente y lavarse los recipientes para evitar malos 
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olores que atraen insectos (moscas, cucarachas, etc. que

son altamente contaminantes). 

INSTALACIONES SA.~ ITARIAS 

Los cuartos deben estar escrupulosamente limpios 

(provistos de placa desodorante, lavados con polvos ade-

cuados y enjuagados con cloro o cualquier otro desinfec-

tante) tanto pisos como paredes y techos. Las ventanas -

deben estar abiertas o bien con un sistema adecuado de 

ventilación. Provistos de jabón y toallas desechables en 

cantidad suficiente. 

Se recomienda instalar retretes con sistema de vál

vula a presi6n. 

Se deberán instalar lavabos adicionales cerca del -

área de trabajo, cuando el material que se está empacando 

se acumula en las uñas de los trabajadores o en los guan

tes. 

MEDIOS DE CONTAMINACION 

Las bacterias que · causan intoxicaciones al i menti- - 

cias pueden provenir del suelo , del personal que tenga i~ 

fecciones e n nariz y garganta o bie n por manos infec ta--

das (caso staphylococcus). 

5. EQUIPO Y UTENS I LIOS 

Todo el equipo y utensi l ios u s ados en la pre para--

ción de come s tibles pueden se r contaminados con bact erias 

capaces de producir enfermeda des y por lo tanto, dicho -

equipo constituye un riesgo pote nc ial . La limpieza cuida 

dos a y. la h i gienización adecuada s on esenciales. 
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E~ pel¡groso utilizar utensilios y recip ientes con

taminados, en especial para alimentos cocidos que no va-

yan a destinarse al consumo inmediato. Fundamentalmente , 

el principal agente limpiador es el a g ua. La utilización 

de compuestos limpiadores y dela fricción, a y uda a l agua

ª cumplir mejor su función. 

La limpieza diaria debe suprimir todos los residuos 

de las actividades del día¡ las gotas y derrames de ali-

me ntos deben eliminarse y las mesas de trabajo deben la-

varse en su parte superior con agua caliente y detergente 

y terminar su limpieza con un agente desinfectante. Debe

utilizarse papel desechable mejor que paños. 

El equipo debe diseñarse de tal forma que se desmon 

te fácilmente y debe colocarse de manera que puedan alca~ 

zarse todas las partes. Antes de limpiar un tipo especí

fico de equipo (utensilio o superficie) , deben tomarse en

consideración los factores siguientes: 

a) Las características del agua que se usa. 

Hay que tratar el agua en forma apropiada, para

hace r más eficaz el detergente y eliminar el --~ 

asentamiento de cualesquiera minerales que se ha 

llen en el agua. 

b) El tipo de sucie'dad que va a removerse. 

La suciedad puede se r grasa, proteína, min~ral o

carb6n . Así pues, pueden requerirse diferentes

tipos de compuestos limpiadores o diversas temp~ 

raturas en el agua. -

c ) La res is tencia a la corrosión, del material que

se limpia. 
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De ello dependerá la clase y cantidad de fric-

ci6n que puede aplicarse. 

d} El tipo de limpiador. 

El jab6n puede dejar una pelfcula grasienta, -

por sus bajas cualidades enjuagatorias: en con

secuencia, no es ·recomendable para uso general. 

Un abrasivo puede ra~par la superficie y aumen

tar la posibilidad de futura suciedad. 

Es imposible señalar con claridad las recomend~ 

ciones para el tipo particular de detergente -

que debe emplearse en las diferentes circunsta~ 

cias. Las propiedades generales de un buen de

tergente deben comprender: 

1. ·.Atción humectan te: la capacidad para humede

cer fácilmente los utensilios que van a lim

piarse. 

2. Acción emulsionante: la capacidad para sus-

pender y disgregar las grasas. 

3. Acción disolvente: la capacidad de disolver

las sustancias alimenticias, especialmente -

las protefnas. 

4. La capacidad para eliminar cualquier sustan

cia alimenticia sólida, sea de cualquier cla 

se, 

5. El impedir la formación de precipitados y es 

camas en agua dura. 

6. Facilidad de separación: la propiedad de ser 

fácilmente eliminado por enjuagado. 

7. Inocuidad para el hombre. 
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Ninguna sustancia posee todas las propiedades requ~ 

ridas y la mayoría de los detergentes registrados constan 

de una mezcla de sustancias. 

La mayoría de los buenos detergentes incorporan una 

sustancia ablandante del agua. Algunas de las sustancias 

utilizadas para este fin son el carbonato de sodio, el -

fosfato trisódico, el metasilicato sódico y también las -

sales sódicas del hexametafosfórico, tetrafosfórico y pi

rofosfórico. La proporción de cada ingrediente debe de-

pender del fin para el que vaya destinado y de la dureza

del agua local. 

Los detergentes orgánicos comprenden los que se fa

brican como subproductos de las industrias oleosas. Se -

hallan cargados positivamente (aniónicos) y pueden em---

plearse en combinación con jabones que también son ani6ni 

cos. 

Poseen la mayoría de las propiedades que requiere -

un buen detergente. Por lo general no son alcalinos y se 

prefieren a los polvos inorgánicos cáusticos en el frega

do a mano. Por otra parte con frecuencia son excesivamen 

te espumosos. Los detergentes aniónicos se mezclan en -

ocasiones con hipoclorito para combinar las propiedades 

limpiadoras y desinfectaQtes. Los compuestos de amonio -

c ua ternario son detergentes catiónicos y no pueden mez--

clars€ con jabón. Unos producen espuma con facilidad, -

o t ros no; ejercen acción bactericida sobre determinados -

gérmene s y pueden mezclarse con sustancias inorgánicas p~ 

ra obtener a gen tes limpiadores y bactericidas satisfacto

r i o s . 

Existe un tercer grupo de detergentes orgán icos o -
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~gen te s con actividad superficial, como también se llamar, 

~ue son no i6nicos. Tienen buenas propiedades mojantes -

con el agua fría y son detergentes útiles con buena esta

bil i dad para las aguas duras, los ácidos y los álcalis. 

Todas las piezas deben enjuagarse para dejarlas li

b res de los agentes limpiadores, puesto que no se conoce

siempre si pueden derivarse efectos perjudiciales por la

acumulación en el interior del organismo de dosis peque-

ñas de algunas de las sustancias tan ampliamente utiliza

das. 

d) El estado de la sueiedad. 

Esta puede ser reciente, suave, seca o caliente. 

La temperatura tiene un papel importante, porque 

la- suciedad que se seca a baja temperatura, es -

por lo general, fácil de quitar, en tanto que -

los residuos de la cocción crean un problema de

limpieza altamente especializado. 

El equipo para el servicio de alimentos puede clas! 

ficar s e en cuatro categorías principales y cada catego--

ría tiene su propio signi ficado sanitario. 

l. Eq u ipo que se pone en contacto físico real con el ali

me n to que se prepara. 

Esta categoría incluye todo el equipo para cortar, ha

ce r cubos, rebanar, moler, mezclar y todos los utensi

lios , los platos y las tablas para picar. Por el con

tacto físico entre los comestibles y el equipo es ele

vada la posibilidad de contaminación microbiana: resul 

ta, por consiguiente, muy importante emplear equipo -

que pueda ser desmontado con facilidad , de mane r a que

las piezas de contacto puedan llevarse al fregadero o-
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a la lavadora de utensilios para su limpieza y sanea-

miento apropiados. 

2 . Equipo primario que se utiliza para coce r o contene r -

los alimentos. 

Esta categoría incluye los hornos, las estufas, las p~ 

rrillas y las planchas para freír. En estos casos la

comida no se pone en contacto real con el equipo o si

ello ocurre, el contacto es a temperaturas que convie~ 

ten en insignificante el problema de la contamina ción

microbiana. El problema sanitario, por lo tant o, se -

reduce la eliminación de los olores, lo estético y la

eficiencia del equipo. 

La conservación correcta del equipo no sólo elimina -

,, los olores, sino que también reduce los gastos de rep~ 

ración y prolonga la vida del .equipo. 

3. Equipo que se emplea en la limpieza de otro equipo. 

Esta categoría incluye las lavadoras y fregaderos para 

trastos. Debe ser evidente la importancia de la lim-

pie za; pero con mucha frecuencia se descuida porque se 

supone que la gran cantidad de agua y detergentes que

se usan en el curso normal de la operación bastará pa

ra que d i chos utensilios se limpi en. Recuérdese que-

los p l atos o l os cubiertos no pueden es tar más limpios 

que la máquina en que s on lavado s . Las p a r tes para la 

var o enj uagar que en l a s máquin as están obs truidas 

parcialmente, no puede n l l enar de modo uniforme su fu~ 

ci ón de dejar limpios los trastos. lliabe inspeccion á r

seles diariamente, y se les desmontará para su limpie

za cuando sea preciso . 
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4 . Equipo de transporte y de almacenamiento movible. 

Es ta categoría de equipo, como el equipo primario, a -

me nudo no se pone en contacto con los al imentos, pero

sí c on cacerolas, utensilios y platos, que a su vez,-

t ienen c on tacto con alimentos . El equipo movibl e para 

l oza , como elevadores y carritos para vajilla, necesi

ta atención especial. 

Los métodos de uso general para limpiar los utensi

lios de la cocción y de la comida, pueden dividirse en -

dos grupos: fregado a mano y con máquina. Cualquiera de

es tos sistemas debe iniciarse por la eliminación de los -

restos de comida, seguido ·de un lavado preliminar en agua 

ca liente para conservar la limpieza del agua del fregado. 

Los principios básicos de cualquier técnica de lim

p ie za comprenden un lavado caliente con detergente, segu~ 

do por cualquier método de esterilización por agua , la -

q ue debe estar en las proximidades de la temperatura de-

ebullición, por vapor, o por alguna sustancia química. -

C~ i camente deben necesitarse paños para secar el equipo -

cuando no pueda obtenerse agua caliente y debe substituí! 

se por l a desinfección química. Las piezas deberán s eca! 

s e a l aire o con papel absorbente con la mayor r apidez y

debe rán almacenarse ya secas. (9} (19} (25} (26} (27} --

(3 6 ) ( 39) (40} (41) 



VIII PLAN DE PREVENCION E HIGIENE 

La práctica sanitaria en las Industrias Alimenta-

rias se define de una manera amplia como la vigilancia -

sistemática de las condiciones ambientales durante el -

transporte, almacenamiento y procesamiento de alimentos, 

de tal manera que su contaminación por microorganismos,

in s ectos, roedores y otras plagas animales y por produc

tos químicos extraños, pueda prevenirse. 

En otras palabras, existen diversas condiciones 

q ue determinan la producción de alimentos sanos y que de 

ben ser considerados entre los más importantes de estos

terrenos: 

a) Vigilancia permanente sobre los alimentos 

b) Prevención 

c) Programas de Sanidad 

A) VIGILANCIA PERMANENTE SOBRE LOS ALIMENTOS 

La vigilancia de los alimentos cuya fina l i dad s e a-

l a de satisfacer l a salud públ i ca puede div idi rse en dos

componentes: 

1) Hace r observac i one s periódic as sobre la s alud de la p~ 

blaci6n y los paráme t ros de l medio ambiente, anotando-
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cualquier dato anormal. 

2) Interpretar y correlacionar los datos recogidos de los 

programas de vigilancia y de otras fuentes disponible s 

con vistas a la determinación de cambios en el status

de la salud de las poblaciones. 

Estos sistemas de información nos proporcionan d a -

tos adecuados para: 

- Caracterizar el estado del medio ambiente 

- Evaluar los efectos de varias prácticas y actividades-

sobre el medio ambiente y la salud. 

Evidenciar incidentes, los cuales pueden prevenirse rá

pidamente antes de que ocurran enfermedades alimenti--

cias en el resto de la población. 

Conducir al desarrollo de programas para mejorar la ca

lidad del medio ambiente, incluyendo iniciativas de cur 

sos de acción pública, programas legislativos y progra

mas operacionales. (22) (25) (35) (51) 

B) F REVENCION 

La prevención de contaminaciones al nivel de produ~ 

c i ón es una de las formas más efectivas para evitar ries

..; cs en la salud humana, as·f como de aminorar las pérdidas 

económicas , ya que a este nivel sólo un número l i mitado-

de gen t e entra en contacto con el alimento. 

Uno de los métodos más eficiente s en e ste t i po de-

p reve nc ión se logra a través de la inspección de las con

diciones sanitarias de la p l anta y conociendo los fa cto-

res de transport e y la distribuc ión. 
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En términos generales, el ob j eto de la inspección-

es: 

a) Averiguar si la planta opera de acuerdo con el C6digo

Sani tario establec ido por l as Autoridades cornpetentes

(cada país util iza su propio 1 <iSdigo, aunque en e l ámb;!;_ 

to internacional el Programa de Estándares de Alirnen-

tos (Codex Alimentarias Cornrnission) de la FAO/WHO, es

tá trabajando en la preparación y publicaci6n del Cód;!;_ 

go de Prácticas Higiénicas para Alimentos de Aplica--

ci6n Mundial. 

b) Averiguar durante la inspecci6n cuáles son los puntos

cr!ticos del proceso, ya que existen pasos más vulnera 

bles y en los cuales el laboratorio determina faltas-

con mayo~ incidencia. En teoría si los puntos cr!ti-

cos han sido identificados y si las pruebas de control 

efectuadas en el laboratorio son negativas, el fabri-

cante de alimentos debe confiar en que su producto no

está contaminado. 

Los puntos críticos de prevención se elegirán cuidado

samente para cubrir las fases de la - producción del al;!;_ 

mento: el proceso, e l medio ambiente, el personal y el 

producto terminado. 

c) Averiguar el estado de salud de los trabajadores que -

operan en las plantas de alimento s . Conocer e indicar 

las medidas que deberán tornarse . Informar a los consu 

midores, fijar y establecer normas para actuar s egún-

el caso, por ejemp lo a continuació n se d an algunas in

dicac i ones para pode r p r evenir la transmisión de enfer 

rnedade s alimentici as. 
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REGLAS PARA EL PERSONAL: 

l . SHIGELOSIS (Dise nteria Baci lar - Sh.dysenteriae) 

Los enfermos o los porta dores no debe n partici-

par e n la pre p a r a ció n y s ervicio de a limentos, -

n i tocar ollas, p l atos o cubiertos. Deberá uti

lizarse agua pura, usar t ubos de albañal a prue

ba de fugas y p rocurar l a eliminac i ón adecuada -

de desechos . 

2. INTOXICACION ESTAFILOCOCCICA 

Las personas que sufren de resfriados, influen-

za, faringitis, infecciones de senos par anasales 

y les i ones que contengan pus , no deben mane j ar -

alime ntos. 

Todos los manipuladores de alimentos deben ser-

limpios, no toserán ni estornudar án sobre los -

alimentos y se lavarán las manos despué s de to- 

ser o estornudar. 

Es necesario l avarse frecuentemente las manos du 

r a n te la preparaci6n de alimen t o s, ya que el pro 

pio cuerpo de la persona y otr o s o bjetos contami 

nados c omo p añuelos s on fuentes posibles de c on

tami n aci6n por Staphy l o coc cus s p . 

Por ello para t omar y man ipular alimentos, de b e n 

utili zarse utensi lios y no las mano~. 

3. SALMONELOSIS 

Las personas con salmonelosi s convalecientes o -

que son portadoras no deben manejar alimentos. 
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Todas las personas que manejen alimentos d eben -

lavarse perfectamente las manos despué s de utili 

zar los servicios sanitarios . 

Antes de comenzar su trabajo el operari o debe l a 

varse las manos y hacerlo con frecuencia durante 

la preparaci6n (después de tocar cualquier ob j e

to que no sea alimento o después de tocar alimen 

tos que probablemente estén contaminados con Sal 

monella como carne, aves de corral, cascarones-

de huevo, etc.) 

4. INTOXICACION por Clostridium perfringens 

Las personas que hayan manejado carne cruda, de

berán lavarse las manos antes de tocar cualquier 

alimento. 

REGLAS PARA LOS ALIMENTOS: 

l. El alimento debe conservarse caliente a un míni

mo de 60°C o temperaturas mayores o frío a un má 

ximo de 7.SºC o temperaturas menores, ya que en

tre estas dos temperaturas se desarrolla la may~ 

ría de los microorganismos pat6genes, es la "Zo

na de Peligro" 

2. Los alimentos recién cocidos y por lo tanto ca-

lientes, deben ser enfri ados rápidamente a . temp~ 

r aturas de seguridad. 

3. La superficie de trabajo, el equipo y utensilios 

utilizados en la elaboraci6n de alimentos deben 

estar siempre limpios. 



4, Se recomienda emplear superf i cies independientes 

para cortar alimentos crudos y para otros alimen 

tos cocidos. 

Clostridiurn perfringens es un microorganismo que 

forma esporas, por lo tanto no es difícil supo-

ner que el calor utilizado durante la cocci6n -

sea poco eficiente para destruir los microorga-

nismos; por esta raz6n hay que evitar que el al! 

mento est~ expuesto a las temperaturas indicadas 

en la zona de peligro de crecimiento bacteriano. 

5. Los alimentos no deben ser conservados a temper~

turas intermedias. 

6. Es· necesario eliminar roedores e insectos de las 

pareas de trabajo. 

REGLAS PARA EL CONSUMIDOR 

l. BOTULISMO. 

Almacene los alimentos enlatados en un sitio --

frío. 

Consuma únicamente alimentos enlatados de firmas 

comerciales dignas de confianza. 

No conserve por mucho tiempo estos alimentos. Un 

año es el período máximo aceptable para almace-

nar alimentos enlatados. 

No pruebe el alimento sospechoso, pues basta una 

mínima cantidad para enfermar y matar a una per

sona; hi~rvalo por 15 mins. , y de s é chelo. 
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El contenido es sospechoso si sale a presi6n al

abrir la lata, si tiene burbujas o si su olor y

color son de descomposici6n. (25) (26) (35) (36) 

( 51) 

C) PROGRAMAS DE SANIDAD 

Para que un programa de sanidad de alimentos sea -

efectivo, debe iniciarse en las fábricas donde se elaboran 

los alimentos. 

Desafortunadamente, pocos establecimientos poseen-

un buen programa de sanidad para sus empleados y en muchas 

localidades las autoridades sanitarias no disponen de suf! 

ciente personal adiestrado para proporcionar las clases ne 

cesarías de ~anidad. 

Esta es una situaci6n desafortunada, ya que el ---

adiestramiento de los empleados en sanidad es absolutamen

te esencial para el éxito de cualquier programa de sani--

dad. El trabajador que maneja los alimentos debe estar co~ 

ciente de que ~l juega un importante papel en el proceso -

de la salud. 

Es esencial que aquel que maneje alimentos se en-

cuentre informado en materia de sanidad, tan pronto como

empiece a trabajar. 

En México, contamos con diversos organismos ofic i a

les que están en condiciones de poder llevar a cabo la en

señanza te6rica y práctica de las técni cas básicas de h i -

giene sobre la manipulaci6n de alimentos, entre otros pod~ 

mos mencionar la U.N.A.M., él Departamento de Industrias -

Agr!colas de la Escuela Nacional de Agricultura, la S .S .A. 
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el I.M.S.S., el I.M.P . I., el Instituto Nacional de l a Nu-

tri ción, el I.M.A.N., etc. 

Por otra parte, si se establecen campañas de orien 

tación al consumidor, en un futuro mediato se cont ará con 

una clase consumidora con más conocimientos y por ende -

más exigentes en cuanto a la demanda de los productos al! 

rnenticios; demandando mejor calidad ·nutritiva y sanitaria 

de dichos productos. 

La organización e implantación de un programa de -

saneamiento no puede ser sisternat·izada ni generalizada, -

de manera que pueda aplicarse directamente a cualquier -

planta y en cualquier situaci6n. 

Cada uno de los profesionales o técnicos responsa

bles de los productos alimenticios deberá elaborar su pr~ 

pio programa, partiendo de un conocimiento detallado de 

las condiciones que afectan a su producci6n, buscando o -

estableciendo las especificaciones sanitarias necesarias

para desarrollar su programa de saneamiento particular -

que, después de haber sido analizado, discutido y revisa

do, se aprobará y será puesto en vigor ejecutándolo fiel

mente con la debida supervisión. 

Los factores que deben tornarse en cuenta para la-

e l at ~ac ión de un buen programa de sanidad son: 

I . Condi ciones amb ientales 

II. Personal que manipula alimentos 

III . I nspección de alimentos 

I V. Educaci6n sanitaria. 
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I. CONDICIONES AMBIENTALES 

Para evitar la aparici6n de enfermedades de origen 

alimenticio se hace necesario construir y supervisar ade

cuadamente los locales destinados a la preparaci6n, alma

cenamiento, fabricaci6n o venta delos productos alimenti 

cios. 

De igual manera deben supervisarse los vehículos -

destinados al transporte ·de alimentos. 

II. PERSONAL QUE MANIPULA ALIMENTOS 

Se hace indispensable que a todo el personal cuya

acti vidad implique un riesgo espec i al para la salud, ade

más del examen médico general, se le someta a análisis p~ 

rasitoscópico, bacteriológico y serol6gico peri6dicos, 

siendo de especial interés descubrir .en cualquiera de los 

exámenes arriba mencionados, la presencia de microorgani~ 

mos enteropatógenos, prohibiendo al enfermo manejar ali-

rnentos, hasta que se compruebe que está exento de infec-

ci6n. 

III. INSPECCION SANITARIA 

Es p r eciso que l a inspección sanita ri a se extienda 

de mane r a siste má tic a, c Ónstante y c on verdadero espíritu 

profesi o nal a t odos los a limentos que consumirnos . 

Algunas autoridades sanitarias entre ellas, la 

S . S.A. establece que sean inspeccionados todos los alimen 

t os. 
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IV. EDUCACION SANITARIA 

Reviste interés especial para el consumidor el he

cho de que tanto a nivel privado como a nive l o ficial, -

se lleven a cabo cursos sanitarios para los empleados de

las compañ í as q ue e laboran al imentos, cursos y campañas -

de este tipo debe n s er promov idos entre los expendedores

de alimentos, mé dico s d i e tista s, t e cn6l ogos de alimentos , 

etc., con el objeto de proporc i o narles los conocimientos

básicos sobre el manejo higi énico de l o s a l imen tos. 

La e ducaci6n sanitaria no se redu ce a una simple -

labor de divulgaci6n sobre cuestiones de higiene, sino - 

q ue compr ende t odas las actividade susceptibles de aumen

tar los conocimien tos san i tarios del indi viduo y de fornen 

tar actitudes, cos tumbres y prácticas higién i cas. 

Es necesario que en todos los grandes mun i cipios -

el departamento de sanidad disponga de un servicio de ed~ 

caci6n sanitaria bien atendido que se encargue de ins- - -

truir a la poblaci6n en cuestiones de salud y de difundir 

informaciones al respecto. Este servicio debe encargarse 

también de la educaci6n sanitaria de los escolares y par

ticipar en los programas para estudiantes de magisterio.

(9) (25) (26) (27) (36) (39) (51) 

A continuaci6n se exp o nen algunas consideraciones

que pueden utilizarse aplicando los puntos de vista ex--

puestos en los puntos II, III y IV. 
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PROG RAMAS DE SANIDAD PARA EL PERSONAL DE EMPRESAS QUE MA 

NEJAN ALIMENTOS. 

Un buen programa de sanidad en estos establecimien 

tos deberá tomar en cuenta los siguientes aspectos: 

l. Educación para los Altos Ejecutivos y Personal

Profesional. 

Es absolutamente necesario que el personal que

dirige una empresa en la que se manejan los al! 

mentes esté bien informado sobre la gran impor

tancia que tiene la sanidad en los alimentos, a 

fin de que pueda encargarse de mantener altos -

estándares sanitarios en sus establecimientos y 

de crear programas de entrenamiento en sanidad

para sus empleados. 

2. Educaci6n y Adiestramiento para Personal no Pro 

fesional de Servicio de Alimentos. 

Deberá entrenarse a todo el personal de esta 

clase para lograr los objetivos propuestos a n i 

vel higiénico y de productividad, ya que lográ~ 

dose esto se podrán delegar responsabil i dades. 

Para desarrollar un buen programa d e entrena--

mi ento para los empleados, los ejecutivos debe

rán considerar los siguientes puntos: 

a) Conoc i miento de las prácticas s ani taria s fun 

damentales . 

b) Dar al nuevo empleado i nformación para que -

compr enda el concep t o sanidad. 

c) En señar al empleado l a s técnicas d e manejo -
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sanitario de alimentos, ésto deberá hacerse

desde el primer día en que el empleado co-- 

mience a trabajar. 

d) Proporcionar al empleado el equipo adecuado , 

herramientas y accesorios. 

e) Establecer sistemas de supervisi6n en el tra 

bajo. 

f) Informar al empleado la satisfacci6n de la -

empresa sobre el desempeño de sus func iones

una vez que ha puesto en práctica correcta- 

mente la información recibida 

2.1. Técnicas Didácticas para lograr un buen fun-

cionarniento para el Personal desde el punto -

de vista sanitario. 

2.1.1. Adiestramiento sobre el Trabajo. 

2.1.2. Conferencias, Lecturas, Demostraciones 

Audio-Visuales. 

Las conferencias sobre sanidad con los nuevos 

empleados son extremadamente importantes y d~ 

ben incluirse corno parte de orientación. Natu 

ralrnente la instrucci6n dada en el primer día 

no puede abarcar toda la información básica,

excepto cuando se aplica la instrucción pro-

gramada. 

Tan pronto corno sea posible deberán acompañar 

al entrenamiento del em?leado, conferencias -

adicionales, lecturas, demostraciones y pla-

nes audio-visua les. En estas ses iones los e~ 

p l e ados antiguos pueden participar ya sea co-
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mo instructores o para refrescar conocimien-

tos. 

2.1.3. Instrucci6n programada. 

La instrucci6n programada por medio de máqui

nas es en la actualidad un nuevo método de en 

señanza muy oiscutido. El material es prepa

rado por un especialista, de una manera bien

organizada, simple y efectiva. 

Los principales puntos que deberán incluirse

en un curso de entrenamiento para Personal no 

Profesional de Servicios de Alimentos en fer 

ma concisa, son los siguientes: 

1) Elementos de microbiolog!a, con énfasis en 

microorganismos que son importantes para -

la salud pública 

2) Principios de Preservaci6n de Alimentos. 

3) Parásitos en los alimentos. 

4) Transmisi6n de pat6genos. 

5) Enfermedades alimenticias (organismos cau- . 

santes, s!ntomas, reportes y el papel de -

las autoridades sanitarias) . 

6) Fuentes de ~icroorganismos: el hombre (el

manipulador el agri~ultor); animales (in-

sectas, roedores, mascotas); medio ambien

te (drenaje, tierra, aire, agua); suminis

tro de alimentos 

7) Contaminaci6n de los alimentos en las áreas 

de servicio de alimentos por medio de las-
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fuentes anteriores y de fuente s secunda- - 

rias como: manos sucias, equipo suc io , --

utensilios y un mal mantenimiento de l a. - 

Planta f!sica. 

Medidas de control: higiene personal, err~ 

dicaci6n de roedores e insectos; desagües

deficientes, agua potable, vigilancia de -

una contaminaci6n cruzada, sanidad del --

equipo y utensilios, limpieza de las 

áreas de almacenamiento, preparaci6n y ser 

vicio de alimentos. 

8) Multiplicaci6n de bacterias en alimentos -

y factores que afectan la multiplicaci6n.

El significado de "Alimentos Potencialmen

te Peligrosos"; relaciones tiempo-tempera
tura, el significado d~ ·"zona de Peligro", 

medidas de control: control de tiempo-tem

peratura para todos los alimentos poten--

cialmente peligrosos en todas las etapas -

de almacenamiento, preparaci6n y servicio. 

9) Agencias relacionadas con el análisis e in 

vestigaci6n de alimentos, cooperaci6n con

las autoridades sanitarias locales. 

2 .1 .4 . Elaborac i ón de Manuales de Sanidad. 

Los manuales de sanidad sirven como gu!.as pa

ra los instructores que desean estructurar y

conduc ir programas de entrenamiento en sani-

dad de alimentos, para empleados de servicios 

a limenticios. 

Los manuales han sido desarrollados por mu---
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chas agencias como son: La Secretaria de Salu 

bridad y Asistencia, el I.M.P.I., el Institu

to Nacional de la Nutrici6n, la Organización

Mundial de la Salud, etc. 

El instructor busca la informaci6n apropiada

para lograr la soluci6n a sus problemas y su

aceptaci6n por las autoridades sanitarias de

su localidad (25), (26) (36) (38) (30) (40) -

(51) 

III. INSPECCION SANITARIA 

A continuación se detallarán diferentes formatos-

que resultan necesarios para efectuar una buena inspec--

ción sanitaria a nivel industrial; dichos formatos se uti 

lizan en otros países, pero pueden ser adaptados a nues-

tras necesidades nacionales. 

INSPECCION SANITARIA 

l. Modelo de ;a>rmato para obtener información relativa al 

medio ambiente y a l as instalaciones de establecimien

tos que manejan alimentos: 

Por 

Nombre de la planta 
FECHA ----------~ 
Local ización --------

Persona entrevistada Posición ----------------
Nombre de la persona responsable de la sanidad 

Para quien reporta 

Número de empleados: por turnat Mujeres ___ Hombres ____ __ 

Total 

Producto (s) procesados a la hora de la inspección ____ __ 



- 173 -

EXPLICACION Y COMENTARIOS 

(POR EJEMPLO : PELIGROS DE SANIDAD INMINENTES, ETC.) 

l. Propiedad c ontigua (condiciones) 
----------------------~ 

2. P i s os de la p lanta 
Criade r os de moscas· 
Re fugio de roedores -------------------------------------
Insec tos 
Polvo 
Olores 
Drenaje satisfactorio 

3. Edific i o 

Ti po de construcci 6n 
Número de p isos 
Pisos (material) 
Condiciones 

si No 

Partes superiores: preparación y areas de empaque ( te
chos, tuberl'.as, vigas, etc.) / ----------------------------Con s t r u c c i 6 n dela pared 
Pintura {interiores) 

4. Depósito 

Privado Público 
Construcción 
A prueba de roedores Si No· · 
Limpieza general {pisos, acumulaciones, . t echos , pare-
des, etc. 

s. Sótano: Si No 
Seco? Si No 
Usado para almacenar? Si' No . Para qu~?' 
usado para otros objetivo~Si ~ Para q-u-~-¿----
Peligros de sanidad? ..,...... · .- -

6. Luz de la planta - General y 

Adecuada? Si 
Pel i gro de contaminación del 
tos 

Suplementaria. 

No --------T""O--:--------producto por vidrios ro--
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P<iblico 

Abastecimiento P6blico: 
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Municipio o nombre de la compañía· 
Para que se usa 

Abastecimiento Privado: 
Fuente 
Para qué se usa 
Tipo de pozo y profundidad 
Protegido de la contaminación de la superficie si 
No 
ProDaD!e contaminaci6n interior si· No· 
Notas generales del uso del agua: -------
Agua recirculada Si· No 
Con qué objeto 
Tratamiento 
Tanque de almacenamiento Si No Tipos de-
construcci6n 
Protecci6n contra la contaminaci6n 
Agua no potable en la planta Si ...,....,....,..----,N~o~·...,....,....,..--...,....---

Fuente 
En donde se usa 
C6mo se protege 
Conexiones cruzadas Si No· 
D6nde? ...,..----....... -------
Peligro de · sifonaje Si No 
D6nde? 

8. Drenaje 
Goteras? Sistema cerrado Adecuado? s ·i · No· 
M&quinas,~nsportadoras, etc:-9'otean en el pISO Si-
No 
Co!aderas de piso cerradas: rejillas adecuadas Si 
No 
c6iiiO""son limpiadas· 
Pisos limpios con d_e_c_l_i~v-e __ h __ a_c~i-a-.l~~-s--c-091-a~d~e-r_a_s __ .....,,s~i,_. __ __ 
NO 
Existe goteo de agua en donde los empleados tienen que 
permanecer de pie o caminar si· · · No· · ------

9. Distribuci6n de desperdicios (acarreados por agua) 

Líneas de alcantarillado p(iblico Si. · · No· · Otros-
medios · · ---
Tipo de distribuci6n prívada · 
Condiciones alrededor de las -c-0~1-a-a~e-r_a_s...,...,....,..~...,....------......,.--
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C6mo se distribuye el agua de albañal de los baños 

10. Distribuci6n de los desperdicios s6lidos (basura) 

D6nde se acumulan los desperdicios 
De qué manera se recolectan y guardan ·_------- -
Recipientes limpios Si No Como 
Lugar y método de distri'6'\iC'IOn fi~ -----------

11. Bebederos 

Cuántos Adecuados Si No 
Localizados convenientemente para todos los empleados 
Si NO 
Existen algunos en los baños si· No 
Están limpios Si No 
La presi6n del agua es la adecuada Si No 

12. Servicios Sanitarios: Hombres 

Están localizados convenientemente para todos los em-
pleados? Si No ------
Número de inodoros Adecuado Si No 
Tipo 
Número 
Pisos: 

de retretes 
Tipo 

Adecuado Si No 
No limpio? Si 

Seco? Si 
Desague? Si 

No 
No 

Si No ----
conexiones de manguera-. 

Paredes: Pintüra'"C'lara obscura 
No 
Puertas: Cierran automáticamente 
Ventilaci6n adecuada? Si 
Olores desagradables Si 
do? Si No 
Hay suficiente Si 
Limpieza general 

No 

Señales de lavado de mano s si 

1:. daños : Hombres 

Toallas individuales Si 

No 

limpias? Si 

Si No 

No -------~--Papel adecua 

No 

No 
Jab6n adecuado Si ----
Recipientes de basura adecuad~ Si 

No _____ _ 
____ No 

14 . Vestidores : Hombres 

Gavetas Si 
No 

No 

Mantenimiento general 

Núm.gro __ Ventilados? Si 

~~-------------------
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Limpios? Si No 

15. Servicios Sanitarios: Mujeres 

Localizados convenientemente para todos los empleados 
Si No 
Nfüñero de inodoros 
Tipo ------- · adecuados si· No 

Pisos: tipo limpios Si No Secos si . No 
Desague Si No ConexiOñes de"."'iñanguera Si.- No-
Paredes: Piñtüra clara obscura limpias -Si -
No 
Puertas: cierran Si No 

No Ventilación adecuada --,,S~i----
Olores desagradables Si ----~N~o--- papel adecuado --
Si No 
Luz--sür!'cien'fe'""'ST 
Limpieza general 

16. Baños: Mujeres 

No 

Retretes en número adecuado Si 
Toallas individuales Si 
Jabón adecuado Si · · · 
Recipientes de basura adecuados 

17. Vestidores: Mujeres 

No 
Nb 

No Si __ _ 

Gavetas Si No Número 
Ventiladas sr--- ~ 
Mantenimiento geñe'r'al 
Limpias Si No 

18. Primeros auxil ios 

Tipo 

No 

Existe una enfermera encargada? Si No 
Camil l as Si No 
Están las mediC'iñaS y su'S't'añ"Cias químicas, a l gunas de 
ellas tóxicas, almacenadas separadamente y debidamen-
te identificadas? Si No 
Se encuentra la enfermera-en servrcTo Si No 

19. Corredor 

Platos y cubiertos limpios 
Vasos limpios 
Cocina limpia 
Refrigeración y almacenamiento 
Lavamanos y excusados 
Lámparas para las moscas 
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Basura 
Evidencia de ratas y r atones 
Evidencia de insectos (cucarachas) 
Limpieza de los empleados 
Manejo, Servicio, Presentación 
Sobrantes debidamente refr i gerados 
Sanidad apreciable del local 
Peligro de descomposici6n e infección de los alimen tos 

20. San i dad en los empleados 

La cabeza cubierta : Mujeres Si 
No 
Ropa adecuada Si No 

No Hombre s Si 

Ropa: Mujeres De carie""' · · · · Especiale s 
Hombres De calle ------ Especial es _____ _ 
Limpias Si· No 

Us an guan tes? Si · · No .- .- .--De hule Si 
Donde 

No 

Donde ---
Señales de escupit~ si· · · · No 
Señales de cigarrillos Si - .-- No 
Observaciones sobre la higieñep'erso~ --------

21. Procedimientos de limpieza 

Cuánto tiempo ha transcurrido desde que se l impi6 la -
última vez? 
Equipo de limpieza especial Si No· 
Los trabaj adores de producci6n reali zan la limpieza 
Si No 
La ñiiSiña' gente!Trñpia la máq uina Si No 
Exi s ten algunas especificaci ones s obre-Ia' limpreza----
(Método, material, equipo y tiempo) Si No 
Qué equipo especial de limpieza es utiliZ"a'C'fc3'"'" 
Qué detergente s y agentes s a neadores se utili_z_a_n ____ _ 
Cuándo, d6nde y c 6mo 
Es la l impieza del equipo, el uso de detergentes y sa-
neadores el a decuado y s eguro Si No 

2 2. I nfestac i 6n de Roedores e Insectos 

Evidenc i a de infestaci6n de roedores Si No 
De que clase y en donde 
Re f ug ios potenciales de r oedore s 
Evidencia de insectos Si ~N~o---------------

Que se está haciendo para eliminar la-rñ1'estaci6n de-
roedores ____ ________________ ___,.....,......,..--...,..,.---
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Los venenos utilizados pueden ser peligros en el pro-
ducto terminado Si· No 
c6mo se protege al producto · · · 
Fuentes potenciales de crian_z_a~d~e--ipn_s_e __ c~t-o_s __________ ___ 
Utilizan insecticidas Si No Donde 
C6mo los aplican ---~-
Utilizan concentraciones adecuadas Si No 
Existe peligro de contaminaci6n del producto o~la-
superficie de contacto del producto Si No 

23. Limpieza General 

Acumulaci6n de desperdicios Si No 
Acumulaci6n de suciedad en lugares-¡)'oco transitados -
Si No 
De qu~ clase - .- .- .- .- . 

-------------------------------------------
24. Peligros de seguridad observados 

Observaciones 

II. INFORMACION RELATIVA AL PROCESO DEL PRODUCTO ESPECIFI 
co. 

Producto 

l. Area de recibo 

Descripci6n del área 
Area restringida Si No 
Pisos 
C6mo se limpia el 3rea 
Se encuentra limpia Si No 
Materias primas protegida:5COntra er-pci'lvo y conta 
minaci6n ·de insectos Si No 
Recipientes limpios despuesae vaciarlos 
Si No 
ExiSteñC'ia de contaminaci6n Si No 

2. Area de preparaci6n 

Lavado, pelado, distribuci6n, cortado, etc. 
Area restringida Si No 
Equipo limpio Si ~ Limpie°Za fácil Si 
No 
Productos sujetos a un baño de agua limpia Si 
No 
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Di sponibilidad de agua adecuada Si No 

3. Proceso 

Está lista de inspeccion ha sido d i señada para pro 
duetos enlatados, pero puede adaptarse para c u al-= 
quier otro producto alimenticio. 

a) Precalentado 
b) Llenado 
c) Cerrado 
d) Esterilizado 

En todos estos pasos del proceso se ven los d i feren 
tes aspectos de sanidad como son: 

-limpieza general 
-limpieza del equipo y utensilios 
-higiene del personal 
-limpieza de las materias primas, etc. 

4. Posibles peligros de contaminaci6n del producto 

Observaciones 
(25) (33) 

Una vez efectuada la inspecci6n según el formato re 

querido, se procede a hacer una evaluaci6n de las condicio 

nes sanitarias del establecimiento. 

A continuaci6n se propone un modelo de reporte para 

este tipo de evaluaci6n que puede ser utilizado como una -

forma de vigilancia interno o como una forma de inspecci6n 

por las Autoridades Sanitarias. 



REPORTE DE I NSPECCION SANITARIA PARA ESTABLECIMIENTOS DE SERVICIOS ALIMENTICIOS 

CIUDAD - ESTADO NOMBRE Y DIRECCION DE LA PLANTA FECHA DUEl'lO O ENCARGADO 

s r . Basado e n una i nspecci6n este día, los puntos marcados a continuaci6n identifican las vio
lac i ones e n las operaciones o instalaciones que deberán corregirse antes de la pr 6xima ins 
pecci6n ( o en un período más corto que debe ser especif i cado por la Autoridad Sani taria = 
cor r espondiente). El no cumplir con esto, puede dar como resultado la suspe ns i 6n inmedia
t a de su permi so, usted puede ape l ar por escrito a la autori dad cor~e spondiente para que -
prolongue el pe r íodo establecido para la correcciOn de las violaci ones, si cons ide ra que- 
el tiempo indi cado no es suficiente para efectuar las modificaci ones . 

SECCION A - ALI MENTOS 

l. Sumi ni stro de a l imentos (Materias Primas) 

1 Origen aprobado 

2 Saludable no adulterado 

3 Mala calidad 

4 Envase original identificado apropi adamente 

5 Proveedor autorizado 

6 Leche y productos l ácteos pasteurizados 

7 Alimentos e n latados 

h ~ J' 

i ! iH HI t 
~ ~ ~ >. >. -~ ~ i >. j 2 ~ 
i~~ ~e~~~~ ~~ ~ -íl 

6 

6 

2 

2 

2 

6 

6 

...... 
CD 
o 
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2. PROT~CCION DE ALIMENTOS 

(Secci6n Alimentos Terminados 

-
8 Protegidos de la contaminaci6n 

9 Facilidades adecuadas para mante
nerlos a bajas y altas temperatu
ras 

10 Term6metros adecuados localizados 
apropiadamente 

11 Alimentos perecederos a temperat~ 
ras apropiadas 

12 Alimentos potencialmente peligro
sos a temperaturas inferiores a--
6. 6 º C o superiores a 60°C 

13 Alimentos congelados, conserva--
ci6n y deshielo apropiado 

14 Manipulaci6n reducida al m!nimo -
utilizando los utensilios apropia 
dos -

15 Salsas hechas de ingredientes 
frescos, desechada despu~s de las 
24 hrs. 

16 Alimentos cocidos a temperaturas~ 
aprop iadas 

17 Frutas y vegetales lavados perfe~ 
t amente 

18 Recipientes de alimentos almacen~ 
dos lejos del piso y en superfi-
cies limpias 

2 
J5 5i 

I1 
~ ~ 

J5 ~ 
s:: .,..¡ .... 
~ u ~ 

~ o t ~! 
~ e:! l j~ ~ i 

4 

2 

2 
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2 

4 

6 

6 

2 

2 
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-19 Almacenamiento de alimentos empa
cados 

~O Mostrar protector, aparato o un -
tipo apropiado de gabinete 

21 Postres congelados apropiadamente 
almacenados 

22 Azúcar en dep6sitos cerrados o p~ 
quetes individuales 

23 Alimentos desenvueltos y poten--
cialmente peligrosos 

24 Venenos y materiales t6xicos iden 
tificados, almacenados y usados = 
adecuadamente 

25 Bactericidas y compuestos de lim
pieza almacenados adecuadamente y 
usados en diluciones no t6xicas 

SECCION B - PERSONAL 

l. Salud y Control de ;EJnfermedades 

26 Personas con quemaduras, heridas
infectadas e infecciones respira
torias u otra enfermedad infeccio 
sa 

27 Casos de enfermedades epidemiol6-
gicas reportadas a la autoridad -
correspondiente 

2 

2 

2 

2 

4 

6 

6 

6 

6 
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2. Limpieza 

28 Manos lavadas y limpias 

29 Ropa limpia y cabello sostenido 
bajo gorros adecuados 

30 Buenas pr!cticas higiEnicas t 

6 

2 

4 
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SECCIO B - EQUIPO DE OPERACION 

l . Proyecto sanitario, Construc 
ci6n e Instalaci6n de equipo 
y utensilios 

31 Superficies del equipo en -
contacto directo con los ali 
mentas 

32 Utensilios 

33 Superficies del equipo que -
no est~n en contacto directo 
con los alimentos 

34 Artículos de servicio com<in, 
de materiales no t6xicos 

35 Instalaci6n adecuada del 
equipo 

36 Condiciones generales del -
equipo existente (capaz de -
ser limpiado, no t6xico, ins 
talado adecuadamente, etc.)-

2. Limpieza de equipos y utensilios 

37 Superficies limpias a la vis 
ta y al tacto 

3 8 Superficies del equipo y 
utensilios de comida en con
tacto directo con los alimen 
tos, limpias 

39 Parri llas y utensilios simi
lares , limpiados diariamente 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

4 

4 

1 
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40 Superficies del equipo que no -
estan en contacto directo con-
los alimentos, limpias 

41 Detergentes y abrasivos, fuera
de contacto con los alimentos 

42 Swninistro de ropa de los opera 
rios en condiciones higiénicas~ 
adecuadas 

43 Utensilios y equipo pre-limpia
dos, restregados y remojados 

44 Manteles saneados 

45 Superficies del equipo y utensi 
lios en contacto directo con -
los alimentos saneados 

46 Facilidades para lavar y sanear 
equipo y utensilios, constru1-
das, mantenidas y operadas ade
cuadamente 

47 Lavado y saneado con agua lim-
p ia 

48 Agua para lavado a temperatura
apropiada 

49 Fregaderos y surtidores , locali 
zados adecuadame nte 

2 

2 

2 

1 

4 

4 

4 

2 

2 

2 
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50 Detergentes y desinfectantes -
adecuados al equipo utilizado 

Sl. us::; y funcionamiento de term6me 
t ras adecuad0s 

52 Uso de traQtos apropiado& 

53 Existe~cia de ~rt fos apropiados 

54 Limpieza·y saneado de equipo y
utensilios, almacenado adecuado 

55 Areas adecuadas para el almace
namiento de equipo y utensilios 

56 Art!culo " de uso común, almace
nados y manipulados adecuadamen 
~ -

57 : .zrt!culos de uso común utiliza
dos una sola vez 

5& Art!culos de uso común usados-
c uando no se preveen facilida-
des de lavado y saneado 

SECCION O - CONTROL DE SERVICIOS -
SANITARIOS 

l . Sumirti~tro de Agua 

59 Suministro aprobado, adecuado y 
de calidad satisfactoria 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

6 

6 
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60. Disposición de servicios de co 
rriente de agua caliente y fria 

61 Transporte de agua, manejo, al
macenamiento y uso de una mane
ra sanitaria 

62 Fuente de origen de hielo apro
bada 

63 Máquinas de hielo localizadas,
instaladas y mantenidas adecua
damente 

64 Manipulación y almacenamiento-
de utensilios para el hielo, -
adecuados 

65 Superficie en contacto con el-
hielo adecuada; material y cons 
trucción adecuados 

2. Eliminación de desperdicios 

66 Cloacas y otros dispositivos co 
rrectos para verificar esta fuñ 
ci6n 

3 . Plome rí.a 

67 Instalación y mantenimiento co
rrectos 

68 Bombeo de aguas no tratadas --
identificado 

111 
1-4 

fü .¡.J 

fil§ 
§ fü 
·rl 
o~ ;a ti) 

~~ 

E 
' ~ 

ll} 'Q 
~ O'I 

eº ti) 

o 

e~ 
·rl 

J Ui .E 

~ ~ 
~ . e 

1 
..-i 'I() 

·rl 

111 ~ 8 e 
'8 ~ ~ 

'I() 
·rl s ·rl ti)~ 

..-i 8 ~ · 
111 1-4 ~ .o «> ·rl 8 •rl 
1-4 ti) 111 

~ e ~ 2l ~ 
·rl 8 o ·rl 
Ul ~ °' 

4 

6 

6 

2 

2 

2 

6 

2 

1 



- 188 -

69 Ausencia de conexiones cruzadas 

70 Localizaci6n de sifonajes 

71 Drenaje adecuado 

4. Servicios Sanitarios 

72 Adecuados, convenientemente lo
calizados y fácilmente accesi-
bles 

73 Sanitarios completamente aisla-
dos y equipados con dispositivos 
para mantener cerradas las puer 
tas. -

74 Habitaci6n y vestíbulos manteni 
dos limpios y sin olores -

75 Papel sanitario y recipientes-
para la eliminaci6n de desperdi 
cios. Vaciar estos recipientes= 
cuantas veces se requiera 

5. Facilidades para el lavado de-
manos 

76 Lavamanos convenientemente ins
talados y adecuadamente limpios 

77 Suministro de agua corriente ca 
liente y fría -

6 

6 

6 

2 

2 

2 

6 

4 
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78 Disposici6n de toallas desecha-
bles , con los requisitos sanita
rios especificados 

79 Botes de basura para la recep--
ci6n de toallas usadas 

80 Lavamanos limpios y en buen esta 
do 

6. Eliminación de Basura 

81 Disposición de recipientes ade-
cuados 

82 Limpieza apropiada de los reci-
pientes 

83 Cuando no se est~n utilizando, -
ma ntener los botes cubiertos 
inaccesib le s a parásitos 

8 4 Areas de almace namiento adecua -
das y limp ias 

85 E l i min a c i ón de la basura c on de
termin a d a frecue ncia 

86 Cua r to s d e almace namiento cons-
truídos adecuad amen t e 

87 Areas d e i ncine ración de desper
d icios a p rop i a damente instala--
do s , cons t ruídas y o peradas 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 

2 
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7. Represi6n de plagas 

88 Minimizar la presencia de roe do• 
res, moscas, cucarachas y otras-
plagas 

89 Ventanas y puertas protegidas 
adecuadamente contra roedores e
insectos voladores 

90 Eliminaci6n de restos de alimen
tos, disponibles para los insec
tos y roedores 

SECCION E - SUPERVISION DEL AREA DE LA PLANTA 
l. Paredes, Pisos y Techos 

91 Mantenimiento de pisos limpios,
sin utilización de aserrín 

92 Condici6n de los pisos lisos no
absorbentes en buen estado de -
conservación 

93 Drenajes y coladeras conveniente 
mente situadas en las áreas re-= 
queridas 

94 superficies exteriores limpias 

95 Pinturas de paredes y pisos lim
pios y de construcción adecuada 

96 Paredes, techos y equipos con un 
mantenimiento de limpieza adecua 
do 

4 

2 

2 

2 

1 

2 

2 

2 

2 
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97 Paredes de tonos claros y lava-
bles sobre todo en las áreas en
que pueden ocurrir salpicaduras 

98 Pisos, pasillos de comunicaci6n
estacionamiento exteriores lim-
pios y en buenas condiciones hi
giénicas 

2. Iluminación 

99 Iluminación de 20 bujías en las
superficies de trabajo 

100 Iluminación de 10 bujías en ser
vicios de lavado y sanitarios 

.101 Iluminación de 5 bujías en pasi
llos y todas las demás áreas 

102 Disposici6n de l uces artif icia-
l es en las áreas requeridas 

3. Ventilación 

103 Hab i t aciones razonablemente li-
bres de vapores, condensaciones, 
h umo, etc. 

1 04 Extractores dirigidos hacia 
afuera según se requiera 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

2 

2 
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105 Cubiertas adecuadas con filtros
reemplazables 

106 Duetos de extracci6n en condicio 
nes de mantenimiento y limpieza= 
adecuados 

107 Sistemas de emergencia para pre
venci6n de incendios 

4. Vestidores 

108 Areas de vestidores, conveniente 
mente localizados 

109 Disposici6n de casilleros y ---
otras facilidades para depositar 
los objetos 

110 Limpieza apropiada de los vesti
dores y casilleros 

S. Administraci6n 

111 Conservaci6n del establecimiento 
limpio y exento de basura 

112 Prohibici6n de dormir o comer en 
áreas de trabajo 

113 Limpieza diaria al terminar las
labores de pisos, paredes y equ! 
po 

2 

1 

2 

1 

1 

2 

2 

2 

2 
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114 Ropas lavadas y servilletas alma 
cenadas en un lugar limpio -

11 5 Ausencia deanirnales corno pája--
ros, perros, gatos, etc. 

Pun t uación promedio de las condiciones de 
s a n i dad en la planta 

A: APROBATORIA (Condición excelente sin problemas) 

80 - 100% 

B: DEFICIENTE (Presenta problemas) 60 - 80 % 

C: NO APROBATORIA (Debe ponerse remedio inmediato) 60% 

OBSERVACIONES: 

FECHA: 

FI RMA DEL I NSPECTOR: 

(25) 

2 

2 



rv. EIX.O\CICN SANITARIA 

A continuación incluimos tres model·os de materiales 

educativos; los dos primeros audiovisuales creados por la

Universidad de California, que juzgamos Gtiles para la ela 

boraci6n de materiales similares adecuados a nuestras nece 

sidades. 

El primer modelo está compuesto por: diapositivas y 

muestra factores de sanidad que deben considerarse a nivel 

industrial. 

El segundo modelo compuesto por diapositivas y ha -

sido encaminado hacia la enseñanza de las normas higiéni-

cas que deben observar las personas que manejan alime~tos. 

Estos dos modelos pueden ser utilizados como auxi-

liares didácticos en los establecimientos que manejan ali

mentos. 

Por Gltimo incluimos un tercer modelo, en el que se 

pretende educar al consumidor, utilizando para ello una 

gu!a en forma de folleto ilustrativo (19) (31) 
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DISE90 DE §ANIDAD 

La sanidad en la industria de alimentos es l a p la

neaci6n del trabajo y medio ambiente del producto para - 

prevenirlo del peligro de la contami nación y mantenerlo -

en condiciones de seguridad para el consumidor y propor-

cionarlo en buenas condiciones de limpieza e higiene . 

Las reglas de sanidad cambian constantemente , la -

calidad del producto y la reputación de la marca son esen 

ciales para la continua aceptación del consmnidor. La -

adecuada aplicación de los principios de sanidad salva--

guarda el producto de la contaminación, hace más eficien

tes las operaciones realizadas, mejora el trabajo, dismi

nuye accidentes y mantiene buenas relaciones del perso--

nal. Un buen programa puede ayudar a prevenir problemas

que pueden llegar a convertirse en serias dificultades. -

De ah! la importancia de un adecuado Plan de Sanidad. 

Las siguientes diapositivas explican la gran irnpo~ 

tancia y los objetivos de un programa de sanidad en plan

tas procesadoras de alimentos. Fueron tomadas de un 

plan diseñado por la Universidad de California y que po-

dr!an ser adaptadas a nuestro medio: 

l. Plan de Sanidad. 

2 . El siguiente fue producido por el Laboratorio de Inve! 

tigación en la Industria de Enlatado de la Universidad 

de California, en cooperación con la Fundación de In-

vestigaci6n de la Asociaci6n Nacional de Enlatadores. 
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3. Fue producido por una donación de la Fundación Henry -

H. G.lenter. La Fundación Guenter tiene un principal -

objetivo, financiar la investigación y educación en -

los campos de tecnología de alimentos, procesado y em

paque. 

4.5.Cada individuo consciente o i nconscientemente debe es

tablecer unos estándares de san i dad para él mismo y no 

deberá conformarse con las reglas de la mayoría de la

gen te. 

6. Cada planta de procesos de alimentos posee reglas para 

su limpieza, higiene y sani dad. Estas reglas no son-

estáticas ni para la planta n i p a ra los trabajadores.

Están cambiándose c ontinuamente para l ograr una acep!a 

bilidad general. 

7. Este constant e cambio debe estar asociado con los cam

b i os en la mane r a de vida y l o s c onceptos de san i dad -

de la gente . 

Las condicione s que pueden h a ber sido aceptables en un 

p r incipio pueden convert i rse en i nace ptables posterio~ 

me nte. 

8. La limp ieza y sanidad en las operaciones de procesos -

de alime ntos nunca se dará por terminado. De modo -

que t enga una tendencia constante a mejorar. 

9. Es i mportante precisar que un alimento procesado bajo

condiciones adecuadas de sanidad se vende fácilmente y 

que en caso contrario tendremos inevitablemente probl~ 

mas y por lo tanto pérdidas. Por lo tanto no debemos

disminuir el costo de un buen programa de saneamiento. 
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·10 . Un buen ·programa de sanidli.a ·eliminará peligros poten:... 

ciales e iniciará correcciones antes de que se con--

viertan en problemas. Por ejemplo, cuando el consumí 

d a rse encuentra insectos, roedores, metales y otros -

contaminantes extraños. Esto puede ser muy dañino no 

sólo para la salud, sino para la pérdida de confianza 

del público en el producto con la consiguiente pérdi

da para el fabricante. 

11. Una planta limpia e higiénica es más eficiente. Se -

apreciarán sus condiciones de limpieza y trabajos al

obtener productos de alta calidad. Además nos reduci 

rá el peligro de accidentes y de incendios. 

12. El equipo requerirá menos mantenimiento y reparacio-

nes en una planta higiénica. 

13. La limpieza de una planta puede mejorarse y el alto -

costo disminuirse con la ayuda efectiva de equipo de

limpieza automático y semi-automático y de agentes -

químicos. 

14. Deberán evaluarse bajo un programa de sanidad bien -

planeado y bien manejado el peligro de descomposición 

inherente en los procesos de preparación y almacena-

miento y el diseño de equipo, construcción y manteni

miento. 

15. Se podrán obtener ventajas adicionales recurriendo a

las Autoridades Sanitarias para obtener asesorías so

bre las condiciones higiénicas en que deben operar -

las plantas. 

16. Todas las operaciones de procesos de alimentos están

bajo vigilancia legal, encaminada hacia el beneficio

del consumidor. La Ley tiene por objeto proteger al-
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consumidor contra todo aquello de lo cual no pueda -

protegerse por sí mismo, tal como contaminantes qu!m~ 

cos, bacterias y otros microcon.taminantes. 

17. Por ejemplo, una parte de Legislaci6n Sanitaria indi

ca: 

Un alimento no debe consistir en parte de un materia l 

sucio o descompue sto. Otra secci6n dice que el pro-

dueto por sí mi smo no puede contaminarse, pero su al 

terac i ón puede ocurri r en un medio amb i ente contamina 

do. El medio amb i ente es la planta de proceso del - 

al i men t o o la fá brica y sus alrededores y los lugares 

en donde el producto crudo, la materia prima y el pr~ 

dueto termi nado s e almacenen. 

18. La s plantas de alimentos son negocios que proporcio-

nan al i mentos empa cados p ara el consumo de gente c omo 

no sotros. 

19. Usua lme nte se e lige sólo un producto de l a planta pa

r a ut i lizarlo durante la comi da y servirlo en l a me-

s a. 

20. En efecto, cada paquete que se produce representa un 

consumidor y e n muchos casos v arios consumi dores q ue

f orman la f amil i a. Los produc t o res de al ime ntos debe 

ría n de pensar e n e s to, porq ue cuando el c ons umidor -

abra su paquete en s u cocina no tien e nada de l a pla~ 

ta con que compararlo. Para el prod uctor este paque

t e puede se r u na par te i n finitecima l de la producción 

pero p ara e l ama de c a sa representa e l 100% de la pr~ 

ducci6n. 

21. Si el ama de c asa encuentra en el paquete algo que no 

la s atisfaga, n o vo l verá a comprar otr a vez ese pro--
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d ueto u otros productos produc idos por esa compañía . 

22. Normalmente un consumidor no puede saber lo que hay -

dentro de un paquete de alimentos s in antes abrirlo,

ni tener conocimiento acerca de las condic iones en -

q ue se lleva a cabo su producción y mane jo . El consu 

midor compra el p aq uete por el prestigio y confi an za

que ha establecido la industria alimentici a. La c on

fi anza y la aceptación del consumidor en los produc-

tos alimenticios es necesaria y es l a única r a zón pa

ra que la industria pueda prosperar y proveer de t ra

baj o y beneficio a sus empleados. 

23 . La cocina del consumidor es como un tribunal en el -

q ue es juzgado cada producto que es abierto, sea lata 

o frasco. 

24. ¿Qué significa realmente el concepto de un paquete p~ 

ra un consumidor? 

Supongamos una producción de un mil lón de latas, fra~ 

cos, cajas o bolsas . Esto representa , en efecto, a-

un millón de c lien tes. Supongamos entonces una plan

ta que tuvo un defecto de manufactura del 0.1%. Esto

significaría que de cada 1,000 clientes, uno (1) esta 

ría de s conten to . Que da cada millón de p aquetes pro

ducido s tendríamos a · l,000 clientes ins atisfechos. 

25 . Con un control de calidad diario examinando 10 -paque

te s, e s pe raríamos e ncontrar s ólo un paquete defectuo

so en un promedio de 100 días y esto podría ser más-

l argo . Por lo tanto, el muestreo no nos ayuda a dis

minuir el riesgo. Los peligros potenciales deben ser 

encontrados y e liminados. 

26. El programa de vigilancia de sanidad es un programa -
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preventivo y debe concentrarse en prevenir los probl~ 

mas y pe~igros cuando surgen, o evitar que se convier 

ten en serios. Como todo programa no es una panacea, 

pero propiamente ejecutado significa una gran econo-

mía para la compañia. 

27. Los objetivos del programa de sanidad variarán grand~ 

mente entre las compañías pero en general comprende-

rán reglas para el medio ambiente de la planta y de -

la producci6n, prevenir peligros de contaminaci6n del 

producto y alteraci6n de cualquier clase y por supue~ 

to tomando en cuenta las leyes y regulaciones del --

País. 

Para ser más específicos, las siguientes diapositivas 

indican algunas de las amplias áreas que deberá abar

car una sanidad completa en las industrias de alimen

tos. 

28. El mantenimiento de toda limpieza implica constancia

y firmeza en el apego a las reglas establecidas. 

29. La eliminaci6n de los roedores, necesita de personal

capacitado que conozca las costumbres de los roedores 

y establezca una represión permanente a través de: -

cambios estructurales, eliminaci6n de albergues y su

ministro de alimentos, venenos y trampas suplementa--

rios. 

30. La eliminaci6n de plagas de insectos, de las fábricas 

de alimentos, requerirá del reconocimiento qe infesta 

ciones incipientes, de la identificaci6n y conocimien 

to de los hábitos y ecología. 

Los métodos de control pueden incluir cambios estruc

turales del equipo o proceso y una selección y un uso 
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aprop iado d·e ins-ec·1:i;G:tdas químicos. 

31 . La limpieza de la planta y el equi po , i mplica una cuí 

dadosa organizaci6n, entrenamien t o, programación del

trabajo y el uso del mejor equipo disponible. 

32. Microorganismos, el tipo y significancia de estos va

riará con el producto por lo que el tipo de operac i 6n 

deberá regularse por cambios en el proceso y equ ipo ,

limpieza y saneamiento químico. 

33. La construcci6n y el mantenimiento de edificios y --

equipo, son de primera importancia sani~aria. Muchos 

pueden ser modernizados y modificados, lo cual simpl~ 

fi caría el mantenimiento sanitario y reduciría costos 

y peligros de contaminación. 

34. Las comodidades a los empleados, tales como cuartos -

de descanso, vestidores, agua potable, facilidades de 

comedor y medio ambiente del trabajo, deberán mante-

nerse para el confort y seguridad de los trabajadores, 

ya que si ellos permanecen contentos, con orgullo y -

cuidado lo reflejarán en la eficiencia de la produc-

ci6n y la calidad del producto. 

35. Las pruebas de laboratorio, son de importancia en el

programa de sanidad en la planta de alimentos y debe

rán conocerse y utilizarse las más avanzadas. 

36 . La calidad del abasto del agua y los sistemas de dis

t ribución de la planta, así como el manejo de dese--

chos, tratamiento y eliminación son frecuentemente 

una parte de las responsabilidades sanitarias. 

37. La s técnicas de inspección, encaminadas a una situa-

ci6n específica de sanidad deben aprenderse y aplica~ 
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se para un eficiente funcionamiento, evaluaci6n y --

ajuste del programa de sanidad. La contribuci6n más

importante del programa de sanidad es el reconocimien 

to e interpretaci6n de los peligros potenciales y su

correcci6n o prevenci6n. 

38. Las diversas labores no supervisadas, pueden a menudo 

ser agrupadas y establecer una supervisión competen-

te. Un departamento de sanidad bien ordenado puede e~ 

tablecer una vigilancia eficiente con · el menor perso

nal posible. 

39. El presidente de la compañía, el gerente de la plan-

ta, etc., tienen que reconocer una responsabilidad l~ 

gal para la sanidad bajo las leyes sanitarias otros-

estatutos similares, ellos y otros empleados respons~ 

bles estarán sujetos a una demanda civil y criminal. 

40. El administrador también tiene una responsabilidad h~ 

cia los accionistas o dueños de la planta y una gran

responsabilidad hacia los consumidores de los produc

tos produc i dos en su planta. 

41. Sin embargo, la diaria operac ión del programa de sani 

dad de la planta que implica la inspección y evalua-

ción de ciertas fases de la operación de la planta -

puede y debe ser delegado, excepto en operaciones muy 

pequeñas. La persona, grupo o comité al que se le ad 

judica tal responsabilidad y autoridad ocupa una pos~ 

ci6n importante. Tiene la oportunidad de ser muy - - 

útil en otras operaciones Qe la p l anta , lo c ual bene

ficia a la compañía. 

42. El s upervisor de sanidad, con trol de c a lidad, etc.,-

puede realizar por sí mismo un traba j o de san i d a d sa-
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tisfactorio. Los supervisores deben aprende r y apre

ciar esta importancia y deben entrenar a los trabaja

dores a fin de mantener sus áreas de trabajo pulcras

y limpias. 

43. Recuerde que usted está produciendo alimentos para -

que los coman otras gentes y us ted debe rá v igilar que 

toda la gente bajo su dirección mantenga su propia -

persona y ropas, pulcras y limpias. 

44. Usted tiene una responsabilidad hacia su compañía y -

hacia usted mismo y ambos, hacia la gente que ba jo su 

dirección está produciendo los alimentos~ Su compa-

ñí a tiene una responsabilidad hacia las indus trias -

procesadoras de alimentos. De manera que us t ed, por

sus actos, puede materialmente afectar a una indus--

tria completa. Esta es una responsabilidad hacia la

industria y hacia miles de otras como la suya. 

Así, enfatice las reglas de conducta hacia la planta

para todos los trabajadores, como son: 

El lavarse las manos antes d_e ir al trabajo y después 

de h aber ido al baño, el uso de redes para el cabe--

llo, de gorras , etc. 

Es timule a s u gente a mantener los baños, vestidores

Y otras instalaciones para su confort pulcras y lim-

pias, de manera que tan to ellos c omo sus compañeros-

p uedan disfrutarl as a decuadamen te. 

45 . La san i dad les concie rne a todos, pero para que sea -

realmente efectivo el p r ograma de s anidad, deberá es

tar bien planeado y mane jado y recibir la misma aten

ción que reciben otras ac tividades de la planta. 



- 204 -

46. Un programa de sanidad bien llevado, nos dará corno r~ 

sultado una planta limpia y sanitaria que tendrá ba-

jos costos de mantenimiento, gran eficiencia, mejores 

actitudes de los empleados, a lta producci6n, rnayores

rendirnientos, menos reclamaciones por parte de los 

consumidores, reducci6n de descomposiciones, menos ac 

cidentes, menor peligro de incendio, etc. y todo eso

significa una mayor ganancia y progreso y será rnucho

rnayor la confianza y satisfacci6n del consumidor ha-

cia sus productos y el medio ambiente en que se prod~ 

cen. 

47. No olvide la gran importancia de cada producto indivi 

dual. Siempre piense en términos de cientos y rniles

de casos por hora o día que pueden olvidarse y que ca 

da unidad individual es de máxima importancia para el 

consumidor. La reputación de la marca, compañía y 

producto, reside en cada paquete. El trabajo de la -

sanidad junto con otras funciones de procesos de ali

mentos consiste en proteger este prestigio. 

48. Los consumidores tienen ciertos conceptos y esperan-

zas sobre los alimentos comerc i ales y el medio arnbien 

te en que se producen. Debernos reconocer esto y tam

bién los requerimientos legales encaminados hacia la

seguridad de los alimentos. 

49. Nunca olvide que se encuentra en un negocio de produ~ 

ción de comida. Su subsistencia y oportun idades de-

desarrollo se b asan en que usted haga un buen trabajo 

al producirla, para que otra gente las coma . Al mis 

mo tiempo, esperarnos que les gus te comerse el alimen 

to que ustedes producen y que se s i entan orgullosos -

de servira su familia. 
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CURSO AUDIOVISUAL 

PRACTICAS DE BUENA MANUFACTURA DE ALIMENTOS PARA 

MANIPULADORES DE ALIMENTOS 

1.- Este curso audiovisual es un resumen del Manual de 

prácticas para una buena fabricación de alimentos, 

que es publicado regularmente por las autoridades sa

nitarias de Estados Unidos, pero como las reglas se -

pueden aplicar a M~xico se hará una breve exposición. 

2.- La Administración de alimentos y medicamentos o FDA,

es un organismo del gobierno de EE.UU. que regula los 

productos alimenticios. Una de sus leyes establece -

que: un alimento se considera adulterado si ha sido

preparado o empacado bajo condiciones no sanitarias -

por las cuales se haya contaminado. 

3.- Estos reglamentos están destinados a establecer un -

criterio general que se aplicará a determinar si las

instalaciones, m~todos, prácticas y regulación usados 

en la producción de alimentos, est~ de acuerdo con -

la ley y percatarse que durante la manufactura de los 

alimentos, estos han sido preparados, empacados y man 

tenido s bajo condici9nes sanitarias. 

4 .- Estos reglamentos generales son apli c a do s para todos

los procesos de elaboración de alimentos y la mayoría 

son principios generales que identifican los peligros 

de contaminación potenciales de las áreas de sanidad

ta l es como pisos, construcción de la planta, utensi-

lios y equipo, los mandos de instalaciones sanita

rias, las operaciones sanitarias; en sí los controles 

del proceso y personal. 
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5.- El objetivo primario en esta presentaci6n será el de

hacer énfasis en los procedimientos correctos para el 

funcionamiento sanitario de la planta, durante el pr~ 

cesamiento de los alimentos, _los cuales empiezan con

la llegada de los ingredientes y materias primas a la 

planta de procesamiento y finaliza cuando el producto 

terminado es transportado para su venta. 

6.- Las personas que trabajan en el procesamiento de ali

mentos a menudo son llamadas "manipuladores de alimen 

tos". Los manipuladores de alimentos deben seguir -

las técnicas apropiadas de manipulaci6n de alimentos

y los principios de protecci6n apropiados para los 

alimentos. Deben estar concientes de los peligros p~ 

tenciales de las deficiencias en la higiene del pers~ 

nal y de las pr§cticas no sanitarias, ya que deben s~ 

guirse si el producto quiere ser mantenido limpio y -

saludable. 

7.- Una parte fundamental de las buenas prácticas de man~ 

factura, es el uso del buen criterio. Esto forma pa~ 

te de la experiencia y el entrenamiento. Presentare

mos, por lo tanto, algunos ejemplos prácticos de nues 

tra experiencia. 

8.- La mala manipulación de ingredientes, la falta de li~ 

pieza, el desorden y acumulación de basura ocurren -

frecuentemente sin ser notados. Pero, después de todo 

qué hay de malo en esto? 

Ciertamente que mucho. Estas condiciones pueden con

tribuir a producir contaminaci6n. Además tamb~én - -
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p ueden interferir con la eficiencia de la producción 

y hacer el trabaj o más dificil y más peligroso. 

9 .- El almacenamiento apropiado de i ngredientes, mate- -

rias primas y productos terminados, los protegerán -

de la contaminación. Hay personas que provocan el -

desorden o crean las condiciones en las cuales se -

causa el problema, deben ser las primeras a las que 

hay que corregir. Esto dependerá de l as circunstan

cias, pero cada empleado debería estar entrenado pa 

ra s entir la responsabilidad de conservar la planta

limpia. 

10.- Estamos de acuerdo en que frecuentemente la falta de 

limpieza ocurre en áreas de almacenamiento y en par

tes donde se almacena el equipo sin uso. Tales con

diciones proporcionan los escondites y lugares idea

les para roedores, insectos . y otros animales. ¿Qué -

podernos hacer al respecto?. 

11.- En estos casos la gerencia debería darse cuenta que

necesita proporc ionar un lugar de almacenamiento pa

ra poner toda la chatarra, hasta el momento en que -

pueda deshacerse de ella. 

12. - Esto es un ejemplo del buen almacenamiento de tubos, 

pero podria ser aún mej or si los jergones no estuvie 

ran en contacto con la tierra . Sin embargo , antes -

de almacenar algo hay que determinar si tiene algún

valor, para que el almacenamiento s ea apropiado . 

13 .- Si no, tirela inmediatamente. 

14.- Para articulas que tienen suficiente valor para ser-
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guardados, se guir los procedimientos prescritos, ta

les como pone r los tubos o fierros en anaqueles, pi~ 

zas de equip o en p lataforma s elevadas, l as herramien 

tas en closets, gabinetes, etc. 

15.- El equipo y las áreas de trabajo en contacto con la

producci6n de alimentos que no est~n limpios son 

fuentes potenciales de bacterias y otras contamina-

ciones. Deber!a haber un encargado de mantener el -

área limpia. 

16.- Algunas compañ!as proporcionan afanadores para hacer 

toda la limpieza. 

17.- No pueden evitarse a veces las proyecciones y man-- 

chas . Nunca será excesivo el esfuerzo que se haga -

para mantener en su área el equipo, los pisos y las

paredes limpios. Puede ser necesario limpiar las -

manchas, barrer o lavar los pisos o lavar el equipo

varias veces durante un turno. Verifique lo ante- -

rior con el supervisor. Siempre deje el área de tra 

bajo n!tida y limpia para el siguiente turno, si us

ted espera que ellos hagan lo mismo por usted. 

18.- Las tuberías y otras superficies son esenciales en -

una planta de procesamiento de alimentos. Nota algo

malo en esta transparencia?. 

Si usted piensa que algo se está condensando en uno

de los tubos, encima del tanque del producto, está -

en lo cierto y el goteo o escape de lo condensado e n 

tubos, cañerías y superficies críticas puede contam~ 

nar los productos con agua sucia. Tiene alguna su-

gerencia para solucionar el problema de esta cañería ?. 
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19 ; ·- Los tanques deberán estar cubiertos para que el agua 

no se gotee en el producto. 

~· 

;ro.'- Las cañer!as también deberán estar colocadas de mane 

ra que no pasen por encima del producto. 

1'°1.- Estas son buenas sugerencias. También es conveni en

te aislar las tuber!as de agua fr!a para evitar la -

condensaci6n. 

Una mejor ventilaci6n puede evitar la condensaci6n -

en techos y adn en tuber!as. Pueden ayudar a remo-

ver el vapor las capuchas y los ventiladores . 

22.- Cuando las cubiertas son usadas, el cuidado extra es 

necesario en su diseño y la limpieza, para estar se

guros de que no ocurran condiciones antihigiénicas -

en las áreas de proceso. 

Aunque la soluci6n a problemas de goteo es respons~ 

bilidad del supervisor, del ingeniero y/o mecánico,

cada empleado puede ayudar llamando la atenci6n del

supervisor cuando esto ocurran en su área de traba-
jo. 

23 . - ¿Cuáles son los peligros potenciales de contamina--

ci6n en una si~uaci6n · como ésta?. Es obvi que el -

foco i ncandescente enc i ma de l producto se puede rom

pe r y e l vidrio caer e n el alimento. 

El v i drio de algtin foco roto en una planta de alimen 

tos puede significar que gran parte del producto se

destruya s6lo para asegurarse de que ningdn pedazo -

de vidrio llegue al consumidor. ¿C6mo puede evitarse 

tal peligro?. 
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24.- El foco no tiene que estar encima del producto. Pue 

de ser cambiado de lugar y utilizar un proyector pa

ra iluminar el !rea desde cierta distancia. 

25.- Si el foco está encima del producto, pueden utiliza~ 

se globos pesados de vidrio y plástico que s o n dif!

ciles de romper y que se colocan encima del foco. 

26.- S1, hay muchas maneras satisfactorias de proteger 

los focos y los tubos de luz fluorescente. La pant~ 

lla de plástico del foco, es una forma segura y sa-

tisfactoria y hay cubiertas de plástico que encajan

encima de los tubos fluorescentes. 

27.- El alumbrado es s6lo uno de los peligros potenciales 

de las cosas de vidrio. Usted puede ayudar no traye~ 

do nadá frágil a la planta y poniendo atenciOn a las 

instalaciones, tragaluces u otros objetos de vidrio, 

los cuales podrían causar contarninaci6n a la comida

en caso de rotura. 

28.- ¿V~ algo que vaya en contra de las prácticas de bue

na manufactura?. 

Parece que hay moscas en estos chicharos. Exacto y

donde hay moscas, cucarachas, hormigas, etc. exis te

la posibilidad de que vayan a dar al producto. 

Tiene algunas sugerencias para evitar este peligro?. 

29.- Puede utilizarse insecticidas. 

30 . - Se puede usar una cortina de aire en aperturas que -

no puedan ser protegidas o mallas metálicas en venta 

nas y puertas. 
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31.- Sus sugerencias son buenas, pero perm1tame advertir

le que s6lo ciertos insecticidas pueden emplearse -

con seguridad dentro de una planta. Su selecci6n y

aplicaci6n, si es necesaria, deberá ser recomendada

por personas especializadas. Es mucho mejor evitar

la entrada de insectos a la planta mediante mallas -

adecuadas como se sugiri6 anteriormente. Las mallas 

también protegerán la entrada de pájaros, animales y 

roedores. Cada empleado deberá anotar y reportar -

las mallas que vea rotas y deberán establecerse las

reglas siguientes: Sin autorizaci6n las cortinas no

deberán ser abiertas ni cambiadas en los ventilado-

res apagados. 

32.- Adn cuando existen instalaciones sanitarias, su man

tenimiénto no parece muy eficiente. 

¿Qué piensa de esta foto? 

Tiene un aspecto horrible. 

33.- Debe comisionarse a alguien para que limpie frecuen

temente las ins~alaciones sanitarias. 

34.- El mantenimiento apropiado depende de que cada pers~ 

na ayude a mantener las instalaciones limpias, secas 

y ordenadas. El equipo apropiado incluye la instal~ 

ci6n de lavabos localizados convenientemente cerca -

de los sanitarios. Las manos deben lavarse complet~ 

mente con jab6n o detergente antes de regresar a tr~ 

bajar a su lugar. Esta. es una regla indispensable -

para mantener una buena higiene. 

35.- En la planta, las instalaciones de lavamanos se colo 

carán en lugares en donde las medidas de sanidad re 
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quieran que los manipuladores de alimentos laven sus 

manos peri6dicamente. Cada empleado debería consul

tar a su superior para informarse acerca del método-· 

y la frecuencia con la que deben lavar sus manos, si 

es necesario. 

36.- Es una mala práctica apilar las cacerolas en el pi-

so. Del piso se puede transferir la contaminaci6n -

al alimento. 

37.- Puede ser impráctico no permitir que el equipo y 

utensilios toque el piso. Pero estoy seguro que to

dos estamos de acuerdo en que los anaqueles como los 

ilustrados no deber1an de estar descansando en el pi

so. 

38.- Almacene las cacerolas y otros utensilios en los lu

gares adecuados. Almacene el equipo portátil limpio 

e higienizado y los utensilios de manera que estén -

protegidos de las salpicaduras, polvos y otros canta 

minantes. 

39.- La acumulación de desperdicios 11quidos y sólidos y

desechos pueden causar malos olores, atraer y alime~ 

tar a insectos y roedores y causar la contaminaci6n

en los alimentos y superficies en contacto con estos. 

Si se acumulan afuera, los desperdicios también pue

den causar la contaminación de superficies de los -

alimentos y abastecimientos de agua. 

40.- Es importante no producir más desperdicios de los ne 

cesarios. Es muy costoso dejar que la comida se des 

perdicie a causa de descuidos. La eliminac i6n de 

desperdicios de alimentos procesados en téru .1 1 
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contaminaci6n ambiental resulta más difici l y más e~ 

ra progresivamente . Lo m~s di fici l de manejar es el 

desperdicio del producto liquido, porque pa rtículas

Y materias removibles y disueltas de l producto est~n 

suspendidos en el líquido. 

41.- El material de desperdicio que se arroja a las alean 

tarillas se suma al problema de la contami nación. 

Deberá colocarse en los botes disponibles y de spu~s

que los botes sean vaciados, deberán limpiarse para

evitar olores e insectos. 

42.- El equipo de alimentos y los utensilios deben lim- -
piarse cada vez que se usen. 

43.- La limpieza debería de ser hecha por un equipo de --
limpieza . Ellos poseen el material adecuado y saben 
c6mo hacer el trabajo. 

44.- 51; pero el equipo de limpieza limpiar! la maquina-

ria cuando termine la jornada de trabajo, así que d~ 

berá haber alguien que lo limpi e durante el tiempo -

de operación. Muchas p l antas lo hacen de esta mane

ra pero en otras cada persona limpia su área de tra

bajo. En algunos casos el equipo debe estar visual

mente limpio y tambi~n perfectamente saneado para -

eliminar las bacterias. Si la limpieza y sanidad -

s on parte de sus tareas , obtenga instrucciones qeta

lladas de los materiales y procedimientos que deben-

usarse . 

45.- S1; y aseg~rese de que s6lo sean usados los materia

les y procedimientos de limpieza espeeificados para

esta área en particular. El material o procedimien-
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se mientras los alimentos estén expuestos¡ como se -

ve en esta ilustraci6n. 

52.- La maquinaria necesita lubricaci6n, pero una sobre -

lubricaci6n descui.dada puede traernos como resultado 

una contaminaci6n de los alimentos con aceite o gra

sa. 

53.- Atin cuando el mantenimiento lo realicen especialis-

tas, pueden ocurrir accidentes y errores, notifique

ª su superior si observa peligros de contaminaci6n -

por aceite y grasa. 

54.- Existen otros numerosos ejemplos de posibles fuentes 

de contaminaci6n que pueden ilustrarse. Uno es la -

producc.i6n de alimentos para animales en la misma -

área de alimentos humanos. Si usted maneja alimen-

tos para animales, tome todas las precauciones posi

bles para evitar contaminar los alimentos para huma

nos. 

55.- Todos los empleados deben vigilar que no ocurran co~ 

diciones que permitan el desarrollo de =ohos, bacte

rias, limo y otros posibles contaminantes. Si usted 

observa tales condiciones rep6rtelas inmediatamente. 

56.- Un manipulador de alimentos con heridas infectadas -

puede contaminar el producto en preparaci6n. Las he 

ridas deben estar cubiertas con vendas o telas adhe

sivas. 

57.- La tinica soluci6n satisfactoria es separar momentánea 

mente a la persona con heridas infectadas, posible-

mente transfiriéndola a otro trabajo. Las personas-



- 215 -

con llagas, tumores, heridas o enfermedades transmi

sibles, legalmente no pueden trabajar donde es posi

ble la contaminación de alimentos. Las lociones y -

pomadas no deben usarse, particularmente en las ma-

nos y los brazos sin autorización del supervisor. 

Estos materiales pueden contaminar los productos. 

58.- Los manipuladores de alimentos pueden entrar en con

tacto con los alimentos directa e indirectamente. -

¿Qué pensaría si esta persona cocinara sus alimen- -

tos?. 

No le gustaría. Todos los manipuladores de alimen-

tos deben usar uniformes limpios. 

59.- Todos estamos de acuerdo en que los manipuladores de 

alimentos mantengan un alto grado de limpieza perso

nal. Esto incluye el usar ropas exteriores limpias. 

Algunas compañías pueden exigir un uniforme específ~ 

co mientras otras no especifican un determinado tipo 
de vestido. 

60.- La limpieza personal incluye mantener las manos lim

pias, las manos deben de lavarse antes de comenzar a 

trabajar, antes de regresar al área de trabajo y a -

cualquier hora en que estén sucias o contaminadas. -

Para algunos manipuladores de alimentos puede reque

rirse sumergir las manos en una soluci6n desinfectan 

te, además de lavarlas. Como una precaución más, -

los empleados no deben rascarse o tocarse la cabeza, 

cara, nariz, boca u otras superficies del cuerpo - -

mientras manejan alimentos. 

61.- ¿Cuántas violaciones a las prácticas de buena manu--
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factura puede usted encontrar en esta t ransparenc ia?. 

62. - Su cabel lo no debe estar suelto porque puede caer y -

contaminar los alimentos. Si es posible los trabaj~ 

dores en el área de proce sami ento, deben usar gorras 

y redes para el pelo u otros contenedores del cabe-

llo. 

63.- Los aretes, collares y otros ornamentos no deben - -

usarse en una planta de alimentos. Claro, los are -

tes, collares, prendedores, etc. pueden caer en los

alimentos y causar daños al consumidor de alimento.

Nadie que trabaje con alimentos y equipos de alimen

tos debe usar joyería u otros ornamentos. 

64.- El paquete de cigarrillos y otros objetos personales 

no deben ser llevados en los bolsillos de la camisa, 

ya que pueden caer fácilmente a los alimentos o en -

los recipientes de los alimentos. 

65 . - Las manos de las mujeres no deben verse como en la -

primera foto de esta ilustraci6n. Ese gran anillo -

es como los aretes. Puede romperse y caer en los -

alimentos, no deben usarse en una planta de procesa

miento de alimentos. También hay la posibilidad de

que puedan ser atrapadas por el equipo y lastimar a

la persona que los usa. 

66 . - Las mujeres que no usan guantes, no deben usar las -

uñas pintadas mientras trabajan con los alimentos, -

porque pueden caer pequeñas partículas del barniz en 

el producto. Si se usan guantes, deben mantenerse -

intactos, limpios y sane~dos. 
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67.- Como complemento, nadie debe almacenar ropas o pert~ 

nencias personales en los espacios donde se proce san 

alimentos o donde los ingredientes de los alimentos

están expuestos . Nadie debe comer alimentos, tomar

bebidas, masticar chicle, usar tabac o en ninguna fo~ 

ma, en los espacios donde los a l imentos o los ingr e

dientes de estos están expuestos o en lugares usados 

para el lavado y almacenaje de equipo y utensilios. 

68.- Una regla importante es que los recipientes de ali-

mentes nunca deben ser usados para otros fine s . 

Basándose en todos los puntos anteriores, ser1a apr~ 

piado darle una lista de algunas reglas básicas de -

sanidad a los manipuladores de alimentos. Podemos 
llamar a esto los "diez mandamientos de una buena sa 
nidad personal". 

69.- Primero. Reportarse a su supervisor si está usted en 

fermo, si tiene alguna cortada, tumor o infección. -

No trate de trabajar en esas condiciones con alimen
tos o ingredientes. 

70 .- Segundo . Si-empre use ropa limpia y redes protectoras 

para e l cabello o gorras seg1ín se requiera. El pelo

debe ser cuidado de .manera que ningGn cabello caiga

en el alimento. 

71. - Te rcero. Asegurarse de lavar las manos después de vi 

sitar las instalaciones sanitarias, después de sona~ 

se, estornudar, toser o después de manejar artículos 

no propios para alimentos o de haber ensuciado sus -

manos. 

72.- Cuarto. Higienice sus manos después de lavarlas, si

as! se le ha indicado. 
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73.- Quinto. No se rasque o toque la cabeza, cara o cual

quier otra parte del cuerpo mientras esté manejando

alimentos. 

74.- Sexto. Ponga su ~brigo, suéter, almuerzo y otras co

sas personales en los lugares adecuados y manténqa-

los limpios y aseados. 

75.- Séptimo. Coloque las envolturas de su lunch, reci- -

pientes de bebidas y otros de.sperdicios en los reci

pientes de basura indicados. 

76.- Octavo. No fume en áreas prohibidas. Coma, fume o be 

ba solamente en los espacios indicados. 

77.- Noveno. AsegGrese de seguir las indicaciones que se

le han· dado y también las instrucciones de los carte 

les en la planta. 

78.- Décimo. AsegGrese de entender las instrucciones y -

cuando tenga duda de los procedimientos de higieniz~ 

ci6n o cualquier otra cosa, pregunte a su supervisor. 

79.- Estas son algunas muy buenas guias sanitarias para -

manipulación de alimentos y si se siguen, las opera

ciones de la planta estarán de acuerdo con las prác

ticas de buena manufactura. Esta es una responsabi

lidad que debe ser compartida conjuntamente por la -

gerencia, supervisores y manipuladores de alimentos. 

Si uno falla, los otros no pueden hacer el trabajo -

solos. 

80.- S!, ustedes, todos ustedes, son factores para lo- -

grar una buena manufactura en los alimentos. Su com 
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pañ1a no podrá lograrlo sin que cada uno y todo s ha

gan su parte. De hecho estas normas son tan senci-

llas como el A, B, c. 

B1 .- A. Siempre recuerde, este es un alimento que usted -

est~ envasando para alguien que lo comerá. 

82.- B. Tenga cuidado, proteja al producto como usted pr~ 

teger1a su propio alimento. 

83 . - c. La contaminaci6n de alimentos, materias pr imas o

equipo de manejo de alimentos puede ser evita da por

usted. 

84.- Las recompensas son grandes ya que el alimento prep~ 

~ado correctamente por usted le asegurará la perm.a-

nencia en su trabajo y la satisfacci6n de un trabajo 

bien hecho. 
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GUIA PRACTICA SOBRE MEDIDAS HIGIENICAS Y RECOMENDACIONES 

RESPECTO A LOS ALIMENTOS PARA MANTENER LA SALUD EN LA 

FAMILIA 

Nuestros consejo·s están basados en cuatro reglas -

fundamentales. 

Debernos: 

l. - Proporcionar a la familia aquellos alimentos -

que le sean necesarios y que estén al alcance -

de nuestro presupuesto. 

2.- Prepararlos ce una manera que sea atractiva a -

la vista y al gusto. 

3.- Conocer las reglas de higiene indispensables p~ 

ra evitar que nuestra familia se enferme del es 
t6mago. 

4.- Hacer de las horas de las comidas, un sitio de

reuni6n muy agradable para todos. 

Siguiendo estas cuatro reglas, podremos estar segu

ros que nuestra familia será una familia fuerte y saluda

ble . 

!". Mientras más variada sea la alirnentaci6n ser á mejor -

para toda la familia, especialmente para los niños. -

Por lo tanto, deberemos proporcionar los alimentos - 

fundamentales durante la semana. 

Para que los conozca estos son: 

1.- Leche y sus derivados (queso, crema, mantequilla) 
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2.- Carne, pescados y huevos. 

3.- Cítricos (lim6n, naranja). 

4 . - Vegetales verdes y amarillos (espinacas, papas, 

etc.). 

5.- Cereales (maíz, trigo, avena ). 

6.- Grasas y ace ites . 

7.- Harinas integrales, harinas de soya, frijoles y 

otras legumbres (chícharos, habas, lentejas, etc.) 

De las proteinas que podernos obtener en el mercado, -

las más baratas son: vísceras, huevos , verduras, fri

joles, levaduras, yogurt, leche en polvo , gérmenes de 

trigo y harina de soya. 

Si adicionamos estos alimentos a nuestra dieta hab i -

tual, nuestros hijos crecerán fuertes y sanos y n ues 

tro presupuesto no sufrirá. 

II. Reglas de higiene fundamentales para que la famil i a -

no sufra enfermedades del est6rnago. 

l. Para la mamá: 

a) El aseo ·personal de quien prepare. los alimentos 

es de mucha importancia, lávese las manos iern

pre que vaya a preparar alguna comida , espEc ia i 

· rnente después de ir al baño; después de asear -

al bebé o después de tocar basura o animales. 

b) Procure recogerse el cabello cuando esté prepa

rando algtin alimento, cambiarse el delantal con 

frecuencia y mantener los secadores de cocina -

limpios. 

c) Las personas que preparen los alimentos deben -
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gozar de buena salud para evitar su posible co~ 

taminaci6n. Se debe visitar al ~dico por lo -

menos una vez al año o cada vez gue se sienta -

enferma. 

ch) No fume, ni tosa o estornude sobre los alimen-

tos que se están preparando. Evite las probad! 

tas. Si puede, col6quese un poco del alimento

en una cuchara y lávela enseguida. 

d) Todos los alimentos preparados deben guardarse

en el refrigerador, especialmente las sobras si 

piensa usted utilizarlas posteriormente, no las 

deje a la temperatura ambiente o del comedor -

aunque estén tapadas. 

2. Para los .alimentos que se consumen en la casa. 

a) Todo el material que se utilice en la prepara-

ci6n de los alimentos debe estar perfectamente

limpio (utensilios, cuchillos, mesas, etc.). 

b) No utilice un mismo utensilio para dos fine s 

distintos sin antes lavarlos, por ejemplo: cor

tar carne cruda y verduras sobre la misma tabli 
ta.· 

c) Toda la verdura y la fruta debe lavarse perfec

tamente con agua antes de consumirla, e special

mente la que se come cruda o sin pelar (zanaho

rias, · lechuga, tomates, rábanos, perejil, cilan 

tro, manzanas, ciruelas, fresas, etc.). 

No deje que sus niños consuman estos productps

sin un previo lavado. 



- 223 -

ch) Las carnes frí as como el jam6n , pastel de po- -

l lo, s alami, queso de puerto, etc. deben conser 

varse siempre en el refrigerador . 

No debe dejar las carnes fr ías por mucho tiempo 

e xpuestas a l aire, ni en la cocina o comedor. 

d) La leche de establo debe hervirse perfectamente 

y guardarse en refrigeraci6n, la leche de enva

se no necesita hervirse pero debe refrigerarse

así como los quesos, crema, etc. 

Nunca dej'e que la leche se enfríe lentamente y

permanezca sobre la estufa mucho tiempo, tampo

co deje los envases abiertos con alimentos a 

temperatura ambiente por tiempo prolongado. 

e) Los productos como chorizo, tocino, longaniza,

tienen que freirse, guisarse o cocinarse perfe~ 

tamente antes de consumirlos. 

No pruebe chorizos, longanizas, etc., crudos o

semicocidos. 

f) Los purés y ensaladas a temperatura ambiente y

expuestos al aire se contaminan fácilmente por 

microorganismos que pueden causar enfermedades, 

manténgalos en refrigeraci6n. 

g) Toda la carne cruda ya sea de res, cerdo, ·etc.

debe mantenerse en refrigeraci6n si no se consu 

me de inmediato. 

Debe saber que sin refrigeraci6n, los alimentos 

ocasionan enfe rmedades a la persona que los con 

sume, sobre todo en los niños pequeños. 

No deje estos alimentos al aire libre ya que se 
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descomponen rápidamente y son f uente de contami 

nación. 

h) Lave perfectamen te las carnes de aves (pollo, -

pavo, pato, etc.) antes de su cocimiento y una

vez que termine, lave el lavabo con de tergente . 

La carne de aves es muy propensa a con taminar-

se, por lo que es importante mantener la en l ug~ 

res limpios y frescos. 

i) Todos los p latillos preparados deben consumirse 

poc o después de su preparación; si deja sus pl~ 

tillos preparados, guárdelos en el refr igera- -

dar, no los deje sobre la mesa aunque estén ta

pados. 

j) TQdos los productos de repostería (pasteles, -

budines, etc.) deben conservarse en refrigera-

ción. 

No los deje en la cocina o en el comedor expue~ 

tos a los insectos y a la temperatura ambiente. 

k) Si consume alimentos enlatados, una vez abierta 

la lata, vac!e totalmente su contenido a otro -

r~ ~ipiente, nunca deje el alimento en la lata -

} -• abierta, para su consumo posterior. 

1) Si entre los huevo s q ue compró existen algunos

estrellados o agrietados , deséchelos o üselos -

r ápidamente en pla tillos que se cocinen. No -

c onsuma crudos los huevos con el casca rón estre

llado o agrietado porque es c asi seguro que es

tén contaminados por micr oorganismos dañinos. 
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3. Para los niños. 

a ) Antes de i nge r ir c ualquier alimento , deber án t e 

ner las manos perfectamente limpias. 

b) Deberá vigilarse que al jugar no i ngieran tie-

rra, ya que ésta posee muchos microorganismos -

que son dañinos a la salud . 

e) Deberá vigilarse que consuman e l mínimo de ali 

mentos azucarados (refrescos, caramelos, c hi- -

eles, etc.) para evitar la aparici6n de caries. 

ch) Deberá vigilarse que los utensilios en los que

sirve la comida se encuentren en per!ecto esta

do de limpieza. 

d) Deberá vigilarse que no consuman verduras y --

frutas, sin que éstas hayan recibido antes un -

lavado adecuado. 

e) Todos los alimentos deben ser cocidos inmediata 

mente antes de ser dados al niño. No es conve

niente cocinar un alimento, darle un poco al n~ 

ño y dejar lo restante para dárselo varias horas 

después, esta práctica hace posible que el ali

mento se contamine y que al ser administrado va 

rias horas después no esté en buenas condicio-

nes pues las pocas bacterias que tenía al prin

cipio se multiplican por millones. Es por esto 

q ue se recomienda que cada vez que se dé de co

me r al n i ño los alimentos estén recién hervidos. 

f) La madre deberá lavarse las mano s antes de to-

car el alimento del niño, ya que la fuente de -

contaminaci6n más i mportante para el niño son -

las manos de la madre. Ella , debido a su gran -
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actividad dentro del hogar está agarrando uten_ 

silios, pañales, etc., ~ue pueden ser la fuente 

de la contarninaci6n. 

g) Si existen animales domésticos dentro de su ho

gar deberá vigilarse que no los toquen los ni-

ños mientras estén comiendo. 

4. Para la basura y desperdicios. 

a) Si los recipientes para la bsura están en la co 

cina, cerci6rese de que est~n perfectamente ta

pados y alejados del área donde se preparan los 

alimentos. 

b) Nunca deje que se acumule demasiada basura, por 

la noche procure sacar al patio el bote, mante

ner la basura en bolsas cerradas, los restos de 

comida atraen insectos, ratas y otras plagas 

perjudiciales a la salud. 

c) La cocina debe limpiarse diariamente y tener -

buena ventilaci6n. 

ch) Evite dejar sobras de comida, as! corno utensi-

lios sucios en la cocina por tiempo prolongado

ya q ue s i lo hace as! conseguirá tener su casa

libre de plagas ' de insectos y roedores . 

5. Para las mascotas de la casa . 

a) Todos los an i males domés t i cos deber án encontra r 

se alejados de las áreas donde se preparen los 

alirnentos. 

b) Después de haber tocado a los animales lávese -

l as manos cuidadosamente. 
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e } Si usted posee animales domésticos (perro, ga-

t o, etc .} no deje que se acerquen a su mesa - -

mientr a s usted se encuentre comiendo . 

ch} No permita animales domésticos enfe rmos o su--

c i os j unto a su hijo o junto a l os a limentos fa 

miliares . 

d) Mantenga los utensilios de sus animales siempre 

limpios y a l ejados de l os utens i lios fami lia- -

res. 

e) No permita que sus animales duerman e n la coci

na, ya que son portadores de microorganismos da 

ñinos a su salud. 

6. Para los alimentos que se consumen en la calle . 

a) Consuma únicamente alimentos que tengan envolt~ 

ra hi giénica, no compre alimentos expuestos al

aire, polvo y calor. 

b} Cerci6rese de que los alimentos que tengan car

ne, leche, huevos o verduras, estén preparados -

en fo rma higiénica. 

No comp re alimentos sospechosos o cuya prepara

c i 6n desconozca o sepa que fueron elaborados 

de scui dando las re g l as higiénicas. 

c) No consuma bebidas de aguas frescas, cuya elab~ 

r ac i 6n se encuent re a l margen de las normas de

hi giene . 

Es preferible tomar una beb i da embotellad~ a -

una bebida p reparada de s cuidando las reglas hi

giénic as . 
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h) Evite consumir alimentos callejeros elaborados 

a base de crema o de productos lácteos. 

No consuma este tipo de alimentos ya que es ne

cesario que permanezca en refrigeraci6n para -

evitar la descomposici6n de la crema y de los-

productos lácteos. 

i) Consuma alimentos de los establecimientos que -

posean licencia sanitaria expedida por la S.S.A. 

De ninguna manera consuma alimentos que le 

ofrezcan vendedores ambulantes y cuya elabora-

ci6n y procedencia desconozca. 

j) Tenga cuidado con las ofertas en las tiendas de 

autoservicio. 

No consuma alimentos enlatados que tengan más -

de un año de preparados, ni latas que es t én hin 

chadas. 

k) Desconfíe de alimentos en mal estado. 

Si tiene duda sobre el estado de un a l i ment o , -

es pre fer i b l e que lo tire . 

Nunca consuma a l imentos que hue l an o sepan mal. 



IX CONCLUSIONES 

Los resultados de la investigaci6n r eal iza da , mue s

tran claramente lo expuestos que es tán l os habitante s del -

0 .F . a enfermedades (toxiinfecciones) e intoxicac i ones al~ 

mentarias, principalmente las personas de un nivel socio-

econ6rnico medio y bajo. 

La gastroenteritis es una de las principales causas 

de defunciones entre la poblaci6n infantil, de a h! lo gra

ve de la situaci6n y la necesidad de solucionarla inmedia

tamente . 

Para ello es importante dar a conocer y hacer que se 

cumplan las reglas y normas de prevenci6n e higiene que se 

han expuesto en el presente trabajo. 

El papel de la tecnología de alimentos en la salud -

p(ililica debe ser doble; por un lado, hacer disponibles más 

alimentos pr ocesados mediante sistemas que permitan una -

utilizaci6n 6ptirna de los ·recursos, y por otro, obtener m~ 

j ores alimentos tanto en valor nutritivo como en ca¡idad -

sanitaria. 

La s a lud pGblica, tanto en el aspecto de nutrici6n -

corno e n el de higiene de los aliment os, debe ser auxiliada 

por los nue vos r ecursos de que dispone la moderna tecnolo

gía de los a limentos , para as! resolver los problemas de -

l o s s ectores de poblaci6n mal alimen tada. 
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Las funciones de la salud ptlblica en relaci6n a l a 

tecnolog!a de alimentos, ser!an principalmente: 

1.- Promoci6n de mejores técnicas para que existan

m!s alimentos y de mejor calidad. Incluir en los progra

mas de nutrici6n la educaci6n tecnol6gica sobre alimentos . 

2. - Favorecer la distribuci6n de alimentos nutr:i.t i

vos, especialmente en aquellos sectores. de la población -

m!s vulnerables, es decir los niños. 

3.- Supervisar las condiciones higiénicas de los di 

ferentes expendios en donde se venden alimentos. 

4.- Establecer sistemas de vigilancia y control sa
nitario efectivos sobre los alimentos. 



X BIBLIOGRAFIA 

l.- American Public Health Association, 1966.- Recommen
ded methods for the microbiological examination of -
foods.- 2nd. ed.- New York , - American Public Health
Association, Inc. 

2.- J.G. Baer, E. Berger, H. Brodhage, R. Geigy.- 1970.
Enfermedades infecciosas y sus agentes pat6genos.- -
Ed. J.R. Geigy, S.A., Basilea, Suiz.a. 

3.- Becton, Dickinson de México, S.A. de C.V.- 1974.- -
Manual de procedimientos de laboratorio y de produc 
tos BBL.- México.- Editores Asociados, S.A. 

4.- Bernard D., Dulbecco R., H.N.E., H.S.G., & W.B . W.- -
1973.- Microbiology.- 2nd. ed. u.s.: Harper Interna
tional Edition. 

5.- Blair E. John, Edwin H. Lennetle, Truant J. P.- -
1970.- Manual of Clinical Microbiology. - USA.- Ameri 
can Society for Microbiology. 

6.- Breed S.R., Murray E.G.D., Natham R.S . - 1957.
Bergey's manual of determinative Bacteriology. - 7th , 
ed.- USA. - The Wi l liams & Wi lkins Co. 

7.- Chávez Adolfo . - 1963.- La i nve s tiga c i ón en Sa l ud PG
b lica. - Sa l ud Püblic a de Méx i c o . - Epoca V. Vol . V. -
No . 2 . 

8 . - Chávez Adolfo.- 1 96 6 .- La Tecnología de los Alimentos 
y la Salud Püblic a.- Sal ud PGblica de México . - Epoca 
V, Vo l . VIII, No . 4. 

9 . - Cárdenas s. Sa l vador.- 19 70 .- Técnica de Saneamiento 
en l a P l a nta.- Tecno logía de Alime ntos , Vol. V. No . 
4 , 32- 39. 



- 233 -

10.- Dixon y Massey.- 1970.- Introducci6n al Análisis Es
tadístico.- 2a. ed.- Me Graw-Hill. 

11.- Edwards, P.R. & Ewins, W.H.- 1972.- Identification -
of Enterobacteriaceae.- 3nd. ed.- Minneapolis, Bur-
ges Pub. Co. 

12.- W.C. Frazier.- 1972.- Microbiología de los Alirnen - -
tos.- 2a. ed.- Zaragoza.- Editorial Acribia. 

13.- Gibbs B.M., Skinner F.A.- 1966.- Identification Me-
thods for Microbiologists. Part A.- London.- Acade-
mic Press. 

14.- G6mez Farías J.- 1975.- Legislaci6n Alimentaria, Tec 
nolog!a de Alimentos.- Vol. X, No. 3, 123-129. 

15.- G6mez Far!as J.- 1975.- Legislaci6n Alimentaria, Tec 
nología de Alimentos, Vol. X, No. 5, 215-225 . 

16.- G6mez Far!as J.- 1976.- Legislaci6n Alimentaria, Tec 
nolog!a de Alimentos, Vol. XI, No. 2, 81-87. 

17.- Harrigan W.F. & McCance M.E.- 1966.- Laboratory Me-
thods in Microbiology.- London & New York . - Academic 
Press. 

18.- Hobbs H.- 1971.- Higiene y Toxicología .de los Alimen 
tos.- 2a. ed.- Zaragoza.- Ed. Acribia. -

19.- Instituto Nacional de la Nutrici6n.- 1974.- Guía de 
Educación Nutricional. Unidades Educativas de uso 
práctico en México.- INN-CONACYT. México . 

20.- Jametz E., Melnich J.L . , Adeberg E.A.- 1968.- Manual 
de Microbiología Méd~ca .- 3a. ed.- México, p.F.- El
Manua l Moderno. 

21 . - Jay , M. J . - 19 72 . - Microbi o l ogía Moder na de los Ali-
ment a s.- l a . ed.- Zaragoza .- Editorial Acribia. · 

22 . - Lederer J ean.- 1971.- Encyclopédic Modern de L'Hygié 
ne Al iment a ire. - Paris .- Edi t ions Navmelaerts. -

23 . - Lederer J ean. - 1971. - Encyclopédic Moderne de L'Hy
giéne Alimentai re . - Tome IV, Les Intoxications Ali-
mentaire s .- Paris . - Edi t ions Normalaert s. 



- 234 -

24.- Lewis E. Alvin.- 1970.- Bioestad!stica.- la. ed.
CECSA. 

25.- Longree Karla.- 1968.- Quantity Food Sanitation.
First Corrected Printing, USA.- Interacience Publis
hers . 

26.- Longree Karla & Gertrude G. B.- 1971.- Técnicas Sani
tarias en el Manejo de los Alimentos.- México.- Edi 
torial Pax. 

27.- L6pez R. Armando.- 1971.- Manejo Sanitario de Produc 
tos Alimenticios en México. Tecnolog!a de Alimentas
en México.- Tecnolog!a de Alimentos, Vol. VI, No. 3, 
22-28. 

28.- Loza de la s. y Rodríguez L.- 1974.- Principales Es
tad!sticas de Salud en México.- Parte I.- Salud PQ-
blica de México,- Epoca V, Vol. XVI, No. 6. 

29.- Loza de la s. y Rodríguez L.- 1975.- Principales Es
tadísticas de Salud en México.- Parte II.- Salud PQ
blica de México.- Epoca V, Vol. XVII, No. l. 

30.- Lynch, Raphael, Meller, Spara, Inwood.- 1974.- Méto
dos de laboratorio.- 2a. ed.- México.- Ed. Interarne
ricana. 

31.- Martínez Kahn A.- 1970.- Salmonella y Salmonelosis.
Tecnología de Alimentos. - Vol. V, No. 3, 22-2-4. 

32.- Morris B.O., Gerstein J.M.¡ B.S., M.S . - 1960.- Hand
book of Microbiology.- New Yersey.- D. Van Nostrand
Co., Inc. 

33.- National Canners Asociation.- Research Laboratory -
Planned Sanitation.- Check list for Sanitation Sur-
vay.- GMPs for Food, Handlers.- Berkeley, Calf. 

34.- R.J. Olds.- 1974.- Atlas de Microbiología.- Caracas
Venezuela.- Mediciencia, C.A. 

35.- Organizaci6n Mundial de la Salud.- Servicios Sanita
rios Urbanos.- Serie de Informes Técnicos No. 250.-
Quinto Informe del Comité de Expertos en Administra
ci6n. - GinQbra.- 10-25. 



- 235 -

36-.- Organ"i-zaci6n Mundial de la Salud . - 19 73. - Vigilancia 
del Medio y-de las Condiciones de Salud en l os Progr~ 
.ma;s -de Higiene del Trabajo.- Serie de Informes Técni 
cos, lro. 535.- pp. 5-8. -

B~-.- Pizarro Suárez E. - 1968.- Salmonella como contaminan 
te de los Alimentos.- Tecnolog!a de Al imentos. Vol. 
III, No. 4.- pp. 4-9. 

~ -.- Remes Q.A. - Combatiendo la contaminaci6n e n l os Ali
mentos. - Tecnolog!a de Alimentos.- Vol . IV, No . l . -
pp . 12-16 . . 

39 ~ - Remes Q.A.- Programa de Saneamiento, Parte I. - Tecno 
log!a de Alimentos, Vol. IV, No. 4 . - pp . 27-32 . 

~O.- Remes Q.A.- Programa de Saneamiento, Parte I I. - Tec
nolog!a de Alimentos, Vol. IV, No. 5.- pp. 23-26. 

41.- Reimann Hans.- 1964.- Food Borne Infection and Into
xications.- New York & London.- Acadernic Press . 

42.- Satorius-Membrane filter G.- 1974.- Técnicas Micro-
biol6gicas para Agua, Bebidas y Alimentos.
GOttingen Alemania. 

43.- Secretaria de Salubridad y Asistencia . ~ 1973.- Con-
trol de Enfermedades Transmisibles . - México.- Publi
eaci6n Técnica. No . l. 

44.- Secretaría de Salubridad y Asistencia . - 1975.- Técni 
cas para e l Muestreo y Análisis Microbiol6gico de 
Al imentos.- Di recci6n General de Investigaci6n en Sa
lud Ptiblica. 

45. - Smith, Conant , Willatt .- 1971.- Microbiología de 
Zi nsser . - 4a. ed. en e spañol . - Editorial Hispano-a~ 
r i cano. 

46.- Suáre z Z.R.- Alvarez R.S. - 1975.- Micr oorganismos Im 
por tantes desde el punto de vista de Sa l ud Pdblica.= 
Tecnolog! a de Alimentos. Vol. V. No. 4 y 5. 

47 .- Thatche r F .S. & Clark, D.S. - 1972.- Análisis Micro-
biológicos de los Alimentos.- Zaragoza.- Ed. Acribia . 



- 236 -

48.- Washington II J.- 1974.- Laboratory Procedures in 
Chemical Microbiology.- lst. ed.- Boston. Little, 
Brown & Co. 

49'- Wilbur Tanner F.- 1944.- The Microbiology of Food.--
2nd. ed.- USA.- Garrard Press. 

50.- Wolf L. Paul, Roussell B., Shimonda A.- 1975.- Prac
tica! Clinical Microbiology and Micology.- lst. ed.
John Wiley & Sons. 

51.- World Health Organization.- 1974.- Food-Borne Disea
se.- Methods of Sampling and Examination in Survei-
llance Programrnes.- Technical Report Series, No. - -
543. pp. 31-40. 



A MIS PADRES: 

MI ETERNO RECONOCIMIENTO Y CARIÑO. 

A MARIA EUGENIA: 

ENTRAÑABLE AMIGA Y COMPAAERA DE LA 

QUE RECIBI INVALUABLE AYUDA Y LOS 

ALIENTOS NECESARIOS PARA LA TERMI

NACION DE MI TESIS. 



AL INGENIERO LEANDRO ROVIROSA WADE 
CON CUYO EJEMPLO Y LAS MOTIVACIO
NES QUE ME PRODUJO, HIZO POSIBLE
LA REALIZACION DE ESTE TRABAJO . 



La culminación de este trabajo fue posible gracias a la va-
liosa ayuda de algunas personas que espontáneamente me manifestaron
su apoyo, desde aquí les expreso mi más amplio reconocimiento. 

Mi especial agradecimiento: 

Al Sr. Ramiro Ramos Hernández quien en su carácter de Jefe -
del Departamento de Manejo Interior supo imprimir especial énfasis -
en mi formación profesional, brindándome todas las facilidades y el 
apoyo necesarios para la realización de la investigación de campo. 

Al hombre que me dispensó toda su confianza: Lic. Alfredo -
Castillo Rojas, quien revisó y condujo la elaboración del presente -
trabajo que llevó a la feliz culminación de mi tesis. 

A los compañeros y amigos de la Oficina de Estudios y Pro-
yectos Administrativos que en todo momento me brindaron su coopera
ción y apoyo. 

Por último, no quiero dejar de mencionar a las personas de
las que más ayuda y aliento recibf, a los hermanos Fuentes Nivón: -
Gastón y Ana Lilia. 


	Portada
	Contenido
	I. Introducción
	II. Generalidades
	III. Enfermedades (Toxiinfecciones) e Intoxicaciones Alimentarias
	IV. Técnicas de Muestreo para Análisis Microbiológico de Alimentos 
	V. Métodos para el Análisis Microbiológico de los Alimentos 
	VI. Resultados y Discusión
	VII. Prevención e Higiene
	VIII. Plan de Prevención e Higiene
	IX. Conclusiones
	X. Bibliografía



