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El obj~to del presente trabajo es hficer hincapi~ en la importancia que 

representa el tener reglas sanitarias para msjorar la calidad microbio­

lógica da los alimentos en nueatri país, a fin ds propugnar pare que B! 

te contenido microbiano sea bajo, ya que la mayoría dm,lcs alimentos­

ds QUII!i trata II!ISte blsis va dirigidlll prlncipalmsntll!i lll los niños que son 

los que los consumen. 

Se debe tenll!ir en cuente qus, empezando por la materia p!"ima mmpl~<adlll P!! 

ra la pni!paracidl'll ds los alinu;mtos, ha da tener una cuanta bacteriana -

baja, ya que la reducción al minimo de esta cuenta y la conservación da 

la calidad da los pmductos, tiiXigsn el examen di!! las materias utiliza­

'dllle, la debida limpieza, gigiane y oonidllld dal equipo con 1111 que entran 

en contacta, la regulación del -canisma oo conoorvaci6n y la !i!.!pl!lrvi­

elión da los pl"t!Casr:~u dit empaqu111tado y almacenamiento parn tamflr al pr.g 

dueto deseado en las mejores condiciones para sl!lr amplaadc en la elab~ 

reciéin ds los preparados elimanticios. 

Los «~limantos deben de cumplir con tras tipos dm liil!&tá:ndaree microbioló­

gicos: 

(1) los da loa pmductos no tratados, o matariam prirR<UJ ® :l.ngredilllntss; 

{2). los d!!l la fábrica como tal y los de los ll!litodos de preparación, al­

Mcanaje y manipulación; {3) los del producto taminado y dispuesto pa­

na 1111 lllilrca!:b.. 

El obja'l:o fundlllmsntal al establacmr las reglas sani tarilllll!l de los ali~ 

toS! ae aue~gurel!': (1) m~ acmptabilided d!!s® al punto de vista de la sa~ 

lud ~blica, ~m ~ir0 qus no provocarán mnf~rmedadas infecciosas m in­

toxicaciones alimanticias;(2) qua loa elim®ntoa saan 0m una calidad ea-
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tisfw:::ta:ria, a asa, que a compongan ele lilliltarias primas ele buena calidad 

que no hayan sido deterioradas o se hayan conteminacto a lo largo de loe 

prooeMs da -paquetado, tratamiento, almacenamiento, manipulación ·o ll®n­

ta; (3) que tengan un aspecto agradable, por estar libres da suciedad de­

bida a materias fecales, pa~sitoe, micelio de hongos, etc. • y (4) qulll lm 

capacidad da conssNacidn ea la normal dllll alimento dlll que Ellll trate. 

Para establecer y aplicar las no"li"'''8e m:l.crobiold¡;gicas pant les aU.~~mntol!l 

sa al'l!luentmn muchas dif:l.cultadi§Bo Es dif!c:U. la tolllil ele II!Uestnilm, puiUI 

debido a la f'al~ 001 bomogsnsidad M la ~~M~yor!a da loa alif!llllntol!l, la lo­

cal:l.zac1oo, t~l tellllil!ilí'llll y el ndllll!l!m da las rM~astras influy111 en lom mwl m­

dos. uu1 norma111 lilualen basarse M al ~llllflro tatllll de ll!icroorgani~nDBv cm 

el ndmaro oo que oo Bm::wmtm un ll!icroorgnn:l.ll!i!iiO d!!lt@N:l.naclo qulll u toll!i!l 

come indiceu:!or, o M el nllmaro (o auHOOia al:JooJiutlll) ele pa~gMos; pare 

no hay un acual"do total mbm lolll n.Smaros qua deben con®identrH &igni f:l.­

cativos, ni oobn el lllicroorgani91110 que dl!iibm tofillllrsll! COI!ia iru:licaclor, n:l. 

oobn la posibilidad de eletlliN:l.nar con ssgur:l.dad la pmem::ia de pa~genos. 

Loe rnM!e~rom I!IOfl pocolll H(I!Jros E~stad!lllt:lca~mmtm y lmlil p~m~~ á Hdueci4n 

de coloran mm no son siempre demcstm tiwl!l da llll ¡:n:'Oooneia d!tl microDrg;a­

n:I.SIIIO qua intam!IIS. 

Tambi.:§n daba ten!llroo en cuente qua !lll ndMrt~ totllll _Y lalll claelll& de m:l.croolf'o 

gan:l.~s qi.HII hay en un alirento dieminu)'fm durnntl!l ®1 awcooami~~mta ~M~ 

congalaoicSn o desecacidn. Si u empln une no~ p~l!tlo u ~mlilidna la 

mitad de las II!Ueetras del aU~nto. 

9 



Se ha recomendado qua: (1) el procedimiento empleado para la prueba y 

las normas sean adecuados ~ cada tipo particular de alimento; (2) se 

establezca una ralac16n num,rica entra la norma y el azar; (3) se deje 

cierto ~M.rgen da tolerancia para c~penlilar los erraras que pYada habll!~t 

duranm 1111 IIIUBiitnlo y amUisis; eii decir, no debe ~Dtigirsa que aboohl­

tamontl:i todaii 11!111 ~~~UIIetnuJ cumplan la nort!llll y u tlm1111 mner 111ft culllftta, 

para l!lstab;lecer e intarpmgtar las normas. los resultados obmnidoa a -

partir dlll IIIYBstnus rrucesivae tomadas a intarvalo111 dlllterminados. 

Sin elilbalfli!lllu cuando se fija una norma ouE!ls dar por re~~~Yltado uoo m;¡¡.. 

jor higiene. en laa fl!lbricalil y unos recuentos mediom bec terianoa ~litis -

bsjos, afd como una majar capw::idatl da conse!I'Vaci!5n dllll proWI::to do -

qu& se trate.(4) 1 (5)~ 
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CUENTA Df: BACTERIAS MESOFILAB::AEROBIA!». 

Cuando u pretend!IB investigar el contenido de microorganismos vivas 1111n 

un alimento, la ~n:l.ca mt!is coliitmmsnte utilizada as al recuento en pl! 

dadas nutricianalas, temperatura raquartoo para fiiY crecimiento, ax:Ígmoo 

disponible, st&., hacen que el nllrnaro de coloniam cantadas conmt:U:Úya ... 

un~~ l!latiec:!.ón de la c:tfm malmenta presenta. No obstante, la ejeQuoión 

d. Balanza de ooa capacidad no mayor da 2,500 g,. y de una sensibilidad -

da 0.1 g. 
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pinzas¡ tijeras, cucharas, cuchillo& 

g. Pipetas bac tertoléigical!l; sstáriles da 10 y 1 m l. graduadas. en 0.1 y 

o. 01 m l. raspee tivamsnta. 

he Frescos da vidrio da boca angosta de 250 ml. de capacidad, con 1»-

pdn de rosca o tubos de 16 x 150 mm. sin labio, con tapdn de rosca 

conteniendo 99 d SO mlo 6 ~ ml. respectivamente de solución regulado­

ra diluyente, en ambos casos .! 1~ del vcil.:iman señalado desput\ls de la 

asterilizam·:!.dn • .. 
Medios de cultivo y r-eactivos. 

m. Solucidn regule.dorm diluyente. 

Solución madre o concentrada. 

Ague Destilada ·~~c•~&ooaoeeeoeGDGD8GG8680DOOGD 500 ml. 

Disolver. el fosfato en agua destilada y ajul!tar el ~a 7. 2 con hidrt 

xido de sodio 1 lll. Llevar a un 11 tro con agua destilada. Ester:l.l:l.&ar-

da 801uc16n concentrada y lleva~r 111. un 1:1. tro can agua destilada, lflata -

ea' la solución de trabaja. Distribuir en porciones de 99,90 y 9 ml. 

ssgdn se requiera. Esterilizar a 121 ec durante 20 minutas. El pH fimil 

debe ser 7.2 e 

Extracto da lavadura 

Triptana aeeooooeoooeoeeeeoeaooeoeooooaooeeeoeeee 

ueooaaoeeeaaoesooouoooeaaoeoueooeoooeaee•••• 15 g, 
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Agua destilada ............. oooo-ooeeoeo•OOOGODGDUCI 1000 mlu 

Suspender 24 grai'I<Oa del medio deshidratado en un litro de agua. Hervir 

hasta disolución total. Distribuir en voldlllfilner& da 100 y 200 ml. Este­

rilizer a 1 am .. (121 oc) durante 15 minutos •. El ~ final del !MldiO ~ 

b&l 11181\' ?.o e 

PrncGJdirai~m m.. 

Ao Distribuir las cajas &Jsi¡jriles en la mee ds trabajo da manen~ que 

w inooulac:l.dn, la adición ds loa men:lioa da cul t:l.vo y au :rotaci&n ea -

puedan realizar c611<0da y librefll9nta, Marear las cajaa 1m sus tapas con 

loa datoG- per:tinantaa praviamante a w inooulacitSn. 

8,. Para la preparación y diluc:l.dn de la muestra. 

Si se treta de alimentos sdlidos paer 11 15 lO g. da la muestra, ob~ 

nido& de dif'erantas zonas, au~ilidnooss da asplitula, cucharilla, abmi:!, 

lenguas o cuchillo estijril .. Transferirlos a un frasco con 99 & SIO mls 

de solución diluyente ( ssglln as haya pesado ). Agitar vigornsamants -

111asta que se hlllya homogeneizado la muestra., 

Lo anterior conati tuye· la primera diluci.Sn de la ~~~t~estre. 

Continuar lea diluciones oo le misma con el m:l.e11<0 d:Uuyente, siguiendo 

loa pasos que ilustran loa, esquemas 1 y 2, sagl1n convenga para cada ..... 

caao. Lm aelecci6n de las diluciones que se vayan a preparar y de aqu!t 

lles qua ae '!Riln a inocular depende tf¡jl r;~mero el!lparado de microorgani!: 

ll'iitlil l!m la l'lil!.llltaltn!le con base a lofS rawltados de am!liai!i previos, y ds 

la inf~rmaci6n que es obtlmgm dol personal de inspaccidn que la haya -

coloomdot. 

14 



Utilizar p:l.petam diferentes para cada dihlci6n 0 inoculando silliUlt!linea­

mante las cajas qulll u hayan Hleccionar.lo. El volumen que se tl'l!lnliilf:l.ere 

nunca un« menor dilll 10 "/. de la capacidad total de la p:l.pe\ta. Para tran~~~-> 

fer:lr 1.0 1111 no usar una p:l.~ dlil lilla de 10 ml d!ll capacidad: para tranSo> 

ferir 0.1 1111 no U!i\16!' p!petalll mayores de 1.0 ml. Si la pipeta ea terminal 

y H traruafiem un volu;¡¡¡¡m de lfqu:!.oo equivalan'!» a w capacidad total, 

escurrirla en 3 aegundoa y soplar ewavamanm una vez. 

Al inocular la caja aplicar la punta da la pipeta al fondo y dejar escu-­

rrir. En una zona e.in l!qu:!.do aplicar la pipeta una .-la vez y retirarla. 

Mientras H af'o:m, ml líquido dentro de la pipeta, la punta da ~ata daba 

aplicarH al interior dilll cuello del frasco y mantanarH en posiciéln va.!: 

t:l.cal, ¡mm lo cual esta último dabare :l.ncl:l.narH lo necesario. 

Para aapirar el líquido de lr:ua lllUestras coo la pipeta, sumergir lísta lo 

mano111 posible al nalizar la operacidn. 

Cada botella can diluylilflta que se :l.nacula dabsrd agitarse siempre de la 

lldooe Mnl!llras 25 movimil!lfltas diil abajo a al!'r:l.ba li!m un arco de 30 cm. CO!I­

pletadoa en 7 segundos, o cualquiel!!' otro qua conduzca al mismo msul teda. 

Transferir la !lllJSf!ltra y/o cadl!l una da las diluciones a las cajas de Patri 

(ncuanto en plru::a) o tubolil con medio ( recuento en tubo) que se requie­

ran para cada caso, siguiendo las indicaciones señaladas antes. 

c. Practicar las diluciooel!l dscimalss qul!ll H astiman convenientes. 

O@ Transferir 1 ml. de la muestra y de cada una de las diluciones a cajas 

Pstri. ea~r!les ev:l. tan do todo tipo de contaminación durante la r~~anio-
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bra y aplicando la punta da la pipeta al fondo de la caja mientras. e~ 

c:urre el l:l:quitfm, 

Ea Agregar 12 a 16o ml. del medio de cultivo fundido y mantenido a una 

temperatura da 450 - 4811C en un baño• de agua. Ul!lz:clarlo con la I!IUe­

tra. (a, movimientos de derecha a izquierda, 6 en el sentido da las -

nooillaa· del reloj', l3o en sentido contrario y 6. da atrás a ru:!elMi.) .,. 

rmbre una wparficie lisa y horizontal y cuidando da quiD el medio l'lDi ... 

moje la cubierta dllil laa, cajas, Dejal!' solidificare 

F., El tiempo transcurrido deer.IID al momento an qW' la I!IUestra sm incorpq, 

rra al diluyente, hasta qu111 finalmente u adiciona el -dio de cultivo 111 

las cajas, no exceda!'lf de 20 nd.nutos. 

G;. Incubar la a caja a sn pos:l.cidn inver'tida (la tape hacia lllbajo} durrant!ll 

el tiempo y a le temperatura_ que se requiena, lill!l~n el tipo de alimento 

de que se trate. Gl:lnerelmante se incuban e 35 GIC durrambiJ 4& horras.. 

H. Selsm::l.onar aquellas placas ebnde aparsz:caf61 entra 30 y 300 coloniao, 

pYEUI Et~~l en illlaa donde seri -n!Jl" el IU'TOlf' en el recuento. 

l. Cooter todas las colonias desarrolladas m las placas l!lalscc:!.onadas 

{excepto las oo hongos), incluyendo las colooias pYntiformaa. Hacer uoo 

de la lupe para msolNero los casos en los ques no ea puedan distinguir' ... 

las colonias de paqusñas pa.rtfculas de alimento. 

J. Con el auxilio r.IID la lente da aumento y da la cuaclr!cula ool con~ 

dor, contar las colonias de !as placas seleccionadas. S:!. el ndmaro se -

estiiiiB ~n ~~~~ de 300, y no sa dispona da placas preparadas con las di­

luciones sub!IIEIICuliilntes, contar en la mitad o en un cuarto repnHilantativo 

da ella, rllL!ltiplicando por 2 Ó por 4 el ndmaro obtenido. El fondo de una 
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caja Petri c:llll l.OO> !!~me di:! dlimetro contiem~ 65 cu111drom gmnc:llllm. de la cua­

drícula d!Bl contador. 

Ke Multiplicar por la inversa c:llll la dilución para obtanar al ndmero c:llll cE 

lonie.a por mililitro o gm 1110 de la muestnA. 

L. Si ninguna de lea placas tiene entre 3!1 y 300 coloniea, util!cese la 

placa cuyo recuento se aproxime mé'a a esta cifra. Si le placa corft~Eipo<•­

de a la prin1era diluciéln es la dnica que prnoontllll colonias y abtas son -

~Mmos de 10~ mportar el número de colonias contadee ooguidas de la fre­

se ,.en la dilucidn 1:10'"'. 

M. Debe apmcieuru una n;¡zonable proporcionalidad en el número m colonias 

que apan~zcen en las. placl!le-., c:llll l!lcuerdo con las diluciones. utilizadas..llñ 

tllllnto no exista esta nlación, el personal del laboratorio daberi adqui­

rir la destnAza nacasaria hasta conseguirlo entes da efectuar 111atudiolll -

que ooan viflidos. Es recomendable inocular las cajas correspondientes de -

cada dilución por duplicado y computar las metl!daa ari tml§tica&;. 

IW. Si todas las ~IU 1) no muestren colonil!ls9 2) muestnAn excesiva d;L..­

fulll:l.ón da 11:11111 mismas, 3) e111t&n contaminadas o no son I!!EII!:isfactorias por 

cualquier motivo, an.Stesa nspactivamentes l) sin colonias, 2) colonias. 

tl!fusas. 31 inconcluyenta por accidente de lalruretorio. 

Ñ. Redondear la cifra obtanida en el recuento de llll!lmi!re que sólo l!lperazcan 

2 d!gitos significativos al inicio da esa cifret 128\ u nportara como 130; 

2041? como 2,400; 49. como 49, eme 

D. Fkaporter: "Cuanta oo bacterias meacf:Uas aerob:l.a& en placa de galesa 

b'iptona extracto da levadura incubadas ......,.!;_ illorae a 3511C. 

anof!:ar las qu~ correspondan a cada caoo en psrticula!r,. 
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RECUENTO EN TUBO. 

Guando la concentración da microorganismos en un alimento es pequeña, 

cuando es necesaria la inclusión da agentes selectivos o cuando se re­

quiera un medio de enri~ecimiento previa a la identificación de un gru­

po o especie bacteriano, resulta ~s satisfactorio aplicar la t6cnica de 

clilucidn en tubo que el :r'EK:uanto en placa. Mediantl!l dicha tlk:nica · H -

efectúa en realidad una estimación de la densidad de bacterias en al -­

alimento. Tal estimación tiene una base estadística: la probabilidad de 

obtener tubos da cultivo positivos disminuye conforme as ~~~enor el volu-

men de muestra inoculado. 

El m' todo admite diversas fuentes de error, em particular la heterogenei­

dad en la distribución de los microorganismos en la muestre y en li!US di-

luciones. 

En vista de la variedad da loa microorganismos presentes en el el:l.lil!mto 

y dado que sólo un grupo de ellos interesa investigar, m~ realiza una -

primera prueba llaEda preli!Untiva, cuyo objetivo fUI enriquecer cada tubo 

inoculado con este grupo de bacteries. 

Aquellos tubos que resulten positivos después de la inoculac:l.én carree­

pondiente (formación de gas, enturbiamiento, cambio de color,etc.), -­

son objeto da un segundo astudio que tiende a comprobar la identidad da 

los m:l.croorganii:!IIIOS.. Es este la prueba confirmativa. 

La consulta de tablas llamadas de Ndl!lero ~1!1 Probable. en las que 1M 

axpram~ la ccmcentre.ción de lllicmorgani1:11110s que corresponde a cada com­

binación de tubos positivos, perm:l. te obtener los valores buscados. 
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Por su mil!tllD car&cter probabilfstico las cifras consignadas en las tabla~~ 

constituyen la mejor estimación qua puede hacerse del ntlmsro de bacteritl!l 

en la lliUastra original. 5s indican, sin embargo, los lfmi tes que con una 

probabilidad de 0.95 , pueden esperarse en cacle caso. 

II!IBterial y Equipo 

a. HUmo para esterilizar a 180 •c. 

b. Incubadora con termostato que evite variaciones r~~ayores de ! Del ec, y 

termdmetroo 

c., 1\Utl:oola,. con t!l~atro o mantSmstro, probada con teX'I'IIdmatm de ~xi-

mas. 

d. Baño da agua con termostato que evite variaciones mayoraa de ! 0.1 OC, 

y teX'flldmatro. 

a. Balanza de una capacidad no llll!lyor de 2500 g. y de una senaibilidad dl!t 

0.,1 g. 

fe utensilios estl§rtles par111 la preparación ds las lliUeatrsa~ usll&tulaa, -

piilllzaa, cuchillos, tijeras, cuchanull;, 

g. Fmscos de vidrio ds boca emgoam de 250 ml. ele c~cidad CM tepdn diiJ 

rosca conteniendo 99 d 90 ml. diiJ diluyente y/o tuboa de 16 x 150 ~M~. -

con tapán da rosea conteniendo 9 ml. de esta aoluciL'in. En ambos casos l!tl 

voluf!IGn dasp1.11hs de la esterilizac:l.6n sen! ! l')f. del eeñalaoo. 

h. Tubos de cultiva. oo 22 x 175 ll!ill., 

1. Tubos da cultivo oo l6 x 150 ll!ill., 

j. Tubos de cultivo de 13 x lOO !Mil. 

k. Gmdilla& para lo& tubos anteriol"'t~~~>. 
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lo Campanas de fei"'M!!I''tacidno 

lllo Piptlltas tuwteriol&gicas esWrilaa da 10 ml. ( graduadalll 11111 0.1 ml)., 

n. Pipetam bactarioldgicae esWr:.l.les m 1 ml. { graduadat:~ 'en 0.1 ml} .. 

í'\8 Asa de platino o nicromel m 3 rM1. da áiél~~~t~tro. 

Medios m cultivo y ll'ilaetiva~~~m 

a. ~~!~;¡¡¡dios de cultivo. 

b. Solucid:n ll"tJQUladal'!!l diluyenm. 

Procedimiento... 

a. Seleccionar la serie de tubos por utilizar dlil acuell'do con el gradó oo 

ccmtaminacidn que se BOSfllliChe en el producto y/o la prec:l.eidn que t!le 

requiera en la determinación (tablasl,2,3)o 

b. Mamar e identificar los tubos por inocular de acuerdo con las claves 

c:¡ue la coll"n!!sponclan a las JliiUI!Istras. 

c. P~n~~piU"l!lll" y diluir la muestra. 

d.. ~ pll'8oont:l.va., 

l. Transferir lO ml, 1 1111 y 0.1 ml de la muestra directa o 1 ml de cads -

una da las dilucionea (seg~Sn la HriB uleccionada) a cada uno de 3 

tubo ~~o conteniendo el I!IBdio de cultivo col"!l"fispoodienta ( esquel'lia J: y 2 )» 

Evitar toda t:l.po de contaminacidn durante la IIIBniobm y hacmr la tren!: 

fanmcia mplicanda la punta de la pipeta a la pared intliil:ma del tubo -

mientras u fii!EUI'l'!!l el lfqu:Ldo. 

2a Imat11ar lo!!i tubos a 35 ec., Examinarlos laa Z1l ! 2 no:rus y obHNar m 

l'ley fomaci.dn de gas, desarrollo bactliilrtano y/o vire del indicador, -

ugdn el grupo microbiano que e a~St!S investigando.. 

3.. Dsspu§a de la primera lec t.ura proseguir la incubación da loe tl.!bou 24 
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horas ~Mili. La presencia de gas, desarrollo bacteriano y/o vire del im:H.-

cador, eegdn el caso {despu~s de 48 horas de incubación) haca positiva la 

prueba y remite loa tubos a la prueba confirmatoria. 

e. ~ confirmatoria. 

lo Agitar suavemente los tubos qua resultaron positivos, rei!IE!mbrar 2--3 -

asadas del contenido da !<lada unc,a un tubo qua con'b!Mga el medio de culti-

vo de la prueba confirmatoria. Al efectuar asta msi!!lmbre I!IOatanar al tu-

bo primario (prueba presuntiva) en un llngulo tal«+JB se p!Jada toi'IJI!r lm 

asada svU:anclo la palfcula QUIII IIIXistiera en el medie.. 

Sacar al asa del l:l:qu:l.clo en ssntido perpendicular a su superficie de llll!nlt-

ra qua se forme un ll!l!lniooo bien definido (esquema 3). 

Incubar los tubos por 46! 2 horas a 35°C. Considsror la prueba poai ti va 

lili hay fol'lllaCioo da gas an cualquier cantidad1 vire dsl indicador o -

dsaarrollo bi!!Ctariano, aap la base tdcnica utilizada. 

Conociendo al nl3maro da tubos positivos y negativos ds cada dilución, da-

mando sn cuanta qua al empleo da las trae. primaras diluciones a partir de 

la dilucidn 1:10 ( 3 tubos con l ml. ds la tercliilm dilución, 3 tubos con .. 

1 ml. da la Hgunda dilución, y 3 tubos con l ml. de la tarnliilm diluc1c5n) 

permita obtener, a trsvlfls da los valores m la tabla corroapondiantll!l, di-

-3 -4 -5 
utilizada o seleccionada incluya las diluciones 10 11 Ul '1 10 , III!Ult::i-

tabla, por lO,OOOe 

4. Reportar al NA1rll9ro Ml!s Probable {NMP) ds m:l.croorganiSIIIOm por Q1"Bfi!D u ""' 

mililitro 6 lOO •l. d 100 g. da alimento. 

23 



T li S J. 11 Nt},j, 

NC)M€1!0 M,qS í>IZ ()ij FJa.!!.E /.>.k Htc.e(JOte é)R A.ltS. Mo..s. 

7vhoJ Inoc.v/atitJJ ·, ~~ ~~ 
• • 1 

/!'¡0 O.¡r~· ad.üA."-~ ::. 

~ ¿.¡.,.._ 1 )->¡_.{ ~ 1: ICO ;:: 0.011· ~-

~ {..JYI. 1 mL ~ 1 ~lOCO = o.()~/,. ~-
- -----~ ------·--··~-.N-·-- --·-• 

./yhoJ ly,r:vo¡ NIIP/!J Tu k>~ 'E.rJ.:!:!.' 7i f!gJ, NMP/f íuh~Po.s;Tiv'1 NMP/"i '[uhos. fl,.r,; T/voJ NMP/p 
3 .a 3 a .3 .3 j 3 

(0.1) (o. o;J (o .. oot) (O.t) (o.o¡J (O.OOI) (o.l) (o.otJ (o.oM) (0,/) { {) .OJ j{(). O o/) 
-·-------~---w··-·----------·--

1\.) o o o -.3. o o o ~.6 z o o q,¡ .3 o o ~.o .¡:. 

o o a. o o 1.Z 2 o /~o 3 o 1 39.o 
o () ~ ,,0 o .:z 1/.0 2 1') z 2o.o .3 o ;:¿ 61/. o 
o o 3 <¡.o () .;! 15.0 1 o 3 .Z6. o 3 o .3 9S.o 
o 1 o a. o 1 1 () ?.3 2 o ¡:S;() .3 1 o t/3.0 
o 6.1 1 1 1 1/. o .¿ 1 .<.o. o .3 1 75. o 
o 1 2. 9.2 1 1 .:{. /~0 z. 2 :u. o 3 1 <.. ¡.¿(),0 

o 1 a /::?..0 1 1 3 ¡e¡, o .z. 1 3 3~0 3 1 .:3 /60,.0 

o 2 o ~ • ..<, z o 1/. o .z ..:¿ o :V. o 3 < o 93.0 
o ;¿ 1 9.3 1 2 1 15'. o ..<.. .< ;z,f.o ~ .z 1 ;.;:ro. o 
o z. z /.3. o 1 2 .:t. ..c.o.o . z ..<. 2 .3S:() .3 ..<. .<.. ~/(}.() 

o .z 3 16.0 1 .z ·3 .240 ~ .z 3 o¡t..z o 3 .z .:3 2. 9(), u 
o 3 o 9. 11 1 3 o /(;;o z ·3 o Z<:J.O 3 3 () .. uao 
tl .2 1 kJ. o 1 3. 1 .<41:1 .,z 3 1 36.0 3 3 1 460.0 

o 3 -<.. 16.0 1 .3 -<- -<-4.0 <- 3 ~ t,/1/, o .:3 .3 .<. !, /00, o 
1) 3. 3 i'}.O 1 3 .3 ;(_ 9. o .:{. 3 3 5"3, o a .3 .3')>1, ;oo.o 



7 ¡:¡ lJ.¿¡:¡ /1/J~.z 

~ ,/ 

NUM€R.O MPS P.<!OB,t;B/.E i>€ CM?é;,t:~Nt.S. U OS. 

Tu be.!. .T nocv la&.eJJ·: .:3 MYt /0~ ckb. ~ . 
.a Un. i >d. d.L~ ~-
.:1 U>'\, o. 1 )1A.[ d¿ 4 ~. 

JV.Ji/!R.,tuhcs pos.1lt vos NMP/!00¡....( J.¡'m!Ce.I d~ conf/anA.a. ( 95 %J 
3 :3 3 Mlnhno. Ndximo 

(¡o ~)f;.>..t) (0.1 ML/ 
o o 1 3 o.s q 

o 1 o 3 O, S' !3 

o o 4 o.s 20 

1 o 1 1 1 ;z¡ 

1 1 () 1' 1 23 

1 1 1 11 .:3 .:36 
1 .2. o /1 3 36 
4 o o 9 1 .36 

J. o 1 14 3 .3~ 

2. 1 o 15 3 iN 

2 1 1 :zo ; !9 

z 2 o .<.1 4 'N 
2 .2. 1 ;u ¡O ISO 

d o o .23 4 /20 

3 o 1 .3'1 1 1.30 

.a o ;¿ 64 /,S .u o 

.3. 1 o 43 jl :u o 

3 1 .3 :js- 1~ ',uo 

3 1 .2 I.ZO ¡jD 320 

.3 ;¿ () 93 IS .3Jo 

J. ;;z. 1 ISO .30 l,fl/0 

.-i .<. ;¿ ."ZIO .3S ;:¡.o 

3 .3 {) 240 .36 1 ,Jo o 

3 3 1 </60 ;ti :<.,<loo 

.a '.:3 .z 1,100 ;SO 1/¡ fólJ 
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E SQUE f-iA 3. 

EXTRACCION DEL INOCULO DEL CALDO PRESUN11VO 

Forma correcta de 5acar el OSLI. . . _.-- : .:;.:n 
_.----~-~ L. - -~~ 

.. .-- ..,.... . -- . .----- 2. 

~ - . -
'-.._..------

Forma Incorrecta ele sacar el asa. 

(_ __ .---· 
í 
1 
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CUENTA DE OfiGtiNISMOS GOLIFOAMES. 

En este grupo oo fllicroorganiemos se incluyen bacilos cortos, Gram negati-

vos, facultativos, no esporulados, que ·fermentan la lactosa con produccidn 

de gasr en un tlllrfllino de 48 horas cuando se incuban a 32 - 35"G. Una varia... 

dad da bacterias muy abundante y siempre presente en la materi~~t fecal del 

hembra y animales superioras satisface la oofin:l.cidn anterior; tambilin pel!'s 

tenecen a este grupo ciertas bac teriae propias ool ooalo y los vegetales, 

La interprataci6n del hallazgo y abundancia de loe org¡miSIIiOS colifoX'Im!le no 

tiene un cariícter universal,. En tanto qua oo el agua, oo Mrfllinos generalaa, 

oo al cual son capacee¡. oo c:lel!la!TOU.ar muy activamente. En algunos. tipos de 

quesos, incluso ndmeros. elevados da astoa microorganismos no guardan naciNillll-

D'iWi!Snte rnlacidn can los antecedentes de manejo higiénico del producto y 

su presencia caraca de s:l.gni ficado seni tar:Lo. 

L.& clemcstraci&l y el recuento da organiSfliOs coliformss pueden realizarse 

mediante el empleo de medio& sdlicbs que las. favorecen selactivamentlll y loll!> 

en las alimentos, o bien racurrioodo a tubos da farmentacil!in que contengan 

probable. (NMP). 

alimento que se va a examinar. El uso del caldo lac'tl:lli8ada o del caldo lauril­
JO 



triptoea co1110 medios preeuntivos resulta muy ven tajo so cuando se examinan 

alimentos con ndmero exiguo da esi!lls bacterias qua, por otra parte, pueden. 

encontrares en condiciones de vitalidad mamada debido al efoo to sub letal 

del calor y otros agentes durante la fabricaci.Sn del producto.. 

Recuento ,!!!. colonias !!l ~ ~· 

D. Balanza do una capacidad no mayor de 2500 g. y de una llllllnsibilidad dlil .... 

E. Utensilios est~riles para la pnperac:l.6n de las muestras~ as~tulas, p:l.'l_ 

F. Frascos dlil vidrio de 200 a 250 ml. da capacidad con tap&\ de rosca, con-

· teniendo 99 eS 90 ml y tubos de vidrio da 16 x 150 m!lll. con tapcSn da roeca 

+ contaniendo 9 ml da soluci{ín reguladora diluyente; en ambos casos- 1')(. -

del voluaan señalado después da la astsrilizac:l.dn. 

H, Glradillas adecuadas al tamaño do los tubos. 

l!i\e Contador da colonias Quebsc o equivalente. 
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Recuento ~ dilución !n tubo. 

A o Loa señalados anteriormente deede A haete M', 

B. Tuboe de cultivo ein labio de 22 X 1?5 

c. Tubos de cultivo sin labio de 16 X 150 

o. Tubos de cultivo de 13 x 100 -· 
E. Campanas d8 fermentación. 

F. Asa de siembras de 3 mm. ds diámetro. 

Medios de cultivo y reactivos. 

Recuento ~ colonias !n ~ ~ 

A., Galol'lll!l rojo violeta bilis. 

mm. 

mm. 

••••~•••••••••••••••••••••••o•••••••••• 

•••.•..•••.....•.........••...• 

3.0 g 

10.0 !J 

1000 al 

Calentar con agitacioo constanta y hervir durante 2 minutos. Envam:u• en 

racipientem. I!IS~i"iles. 

El pH final del medio daba f!ler ?.4 

B. Solucidn mguladora diluyente. 
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Recuento. E.2! dilucidn !!l ~ 

A. Calda lauril S!Jlfato triptoaa (un) .. 

Trip'tt'JSII eeeoeooeeeea-oaeot~o-o••••••••••.eoo•e•••• 2Jl g 

lactosa oeeeeooooaooeeoooeoe•oaoeeoaoooooooooe• 5 g 

~~4 eeeooooeoooeeaooeoooueoeoaooaee&oooo~aoe 2o?5g 

m~-4 e-···········-······•eoeaeoaooeeoooooeeooe 2.75; 

ilt'O D 8 O o 11 '4 O O D G o O O O O A-8 O 0 8 O • 1 ID a 1 O Do o·G Q a a 8 $ 8 O &-G 5 ~~ 

lauril sulfato da sodio 

Agua dastllad8 

IM.Ii!Olver 35.6. g del medio deshidratado en un litro de agua destilada. Her-= 

llir, distribuir en tubos da 16 x 150 con campanas da f'ermsntsci6n en voliS-o 

~H~nSIII da lO ml. Esterilizar a 121 OC durantóll 15 minutos. El pt.l! final del 

madio daba ser 6aB 

Si. Caldo lactosa bilis verde brillante (UIVB)., 

aeoeeoueooooeoeoaoeeeeaeaaoooeoao•••••• lD g 

Vel't:i9 brillante 

Agua dastilll:lda 

ooooeaeoaeo•••••••••••eooeoeuao9e0l33 g 

1000 1111 

Disolver 40 g del IM!dio deshidratado en un litro da agua destilada. Hervirs 

Distribuirlo sn volÚIM!nas da 3 ml en tubos de 13 x lOO mm. con campana de -

f'®nlllitntw:li& .. 

Esterilizar illl 12ltl!C IJOX' 15 minutos. El tiempo total cml calentamiento no '*!: 

!» excedln' cm 3D ll!inutos, lo que· pYSM l.@gm!i'ae con Wl p:nocalentsmiento d8l 
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El PN final deba ser do 7.~ a 7.4 

c. Solución mguladora diluyente. 

Procedimiento. 

Recuento de colonias!!!!~~· 

A. Consultar las indicaciones g;meralea Mñaleu::lalil sn el procadillliento psra 

cuanta da bacterias tMIBÓfilas aerobialll. 

B. Preparar la muestra y sus di luciones decimales. 

G. Transferir un lllililitro o un volumen decimal da la muestra o de sus diltL 

cienes a cajfia dlll Pl!ltri.... 

D,. Agregar dm 12 a 15 ml dlill medio fundido da galosa !I'Qjo violeta bilis 'JI -

~:!.:do a 45-4SIIC., 

E.. Si fuera neceerio inocular las cajas con un voluman de l.. O ml ( pw!!Wm -

usarse hasta 3.3 lllll da muestra pl!lm 15-21:1 ~~al de medio) o alternativamen­

te, incluir fds. de W'll!l Cll!jl'l, inoculada cada una con 1 m l.,. a fin de ponl!llr 

en evimmcia colonias da coliformes cuando su m1nmro fuera muy reducido -

en la IIIUaatrar 3 placas conteniendo cada una 3.. 3 al dm lB dU.ooión h 10 

pel'llli tirán examinar 1 g 6 1 ml. dm la &a~BI!IItm.. 

F. Mezclar corract:amantB el lil9d1o con la muestra. Ol!iljar lilalidif":l.car oobnt una 

superf':l.c:la plana y horizontal y agregar 4 ml del llli®lllO Mdio da cultivo -

extendi~ndolo pare cubrir complBtal!ll!lnta la wperf'icio .. 

Bi. Dejar solidificar e inmabtUii' las cajms en rml!liddn invlilr~ wrenm 24! 

2 bares, a 3a-35ec. 

M. Cantar las colonias. dm colif'ormas dm~~a!M!'Olleu:las., Las colonias dm color ~m­

jo obecui"Co con halo de precipitacidn ., d1~1Mitro de 0.5 mm. e -yor, M ... 

considmmn tfpioas de los organismos coliformes en los prod!Jctos láctlmsa 
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En otros alimentos no rualen mostrar el halo. Las colonias da ciertal!l faTn>as 

da cocos· a veces producen colonias semejante& en color y tamaño a los twl.~--" •· 

formes, aunque sin halo. 

"Cuenta de organismos coliformes 1m placa oo geloee rojo viol111te bilm 

Recuento E dilucidn.!!! ~· 

lf.o Consultar las indicaciones generales. señaleu::las para recuento en tubo. 

g• Preparar la mueBtra y sus diluciones decimales. 

c.~ presuntiva., 

lo Inocular 1 ml por diluci6n e cada uno de los tras tubos con lO ml de 

caldo lauril sulfato triptosa. 

2. Incubar lalil tubos por 48 ! 2 horas a 350C. Examinar los tubos a las -

+ 
24 - 2 horas y observar si hay 8 cumulac16n da gas en la campana de -

fementaci6n. 

le prasencia da gas9 en cualquier cantidad, dentro de las 49 horas. haca 

positiva la prueba. 

Da;~ confirmatoria. 

la Agitar suavemente los tubos de caldo lauril sulfato triptosa que resul-

taran positivos en la prueba presuntiva. Transferir una:o dos asadas de 

cada tubo al caldo lactosa bilis verde brillante al ~ Al efectuar la 

rainooulacidn sostener al tubo primario (LST} en un dngulo tal que se 

pueda tomar la asada del líquido evitando la película que existiera en 

el madioo> 

t'mcar al aoo del líquido en sentido pell'pandicula:r a oo superficie da -
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manera que ss forma un menisco bien definido. {ver esquema Ndm. 3); 

+ 
2. Incubar el caldo LBVB ( 2 'ji.) por 4B:.- 2 hora e a 35 "C y hacer la lec tum 

correspondiente sobre la formación de gas. Determinar el ndmero de o~ 

ganis1110e de acuerdo con la tabla corralilpond:i.ente ('fabla Ndfilo 1) tomando 

como base el ndmero de tubos dlll LBVB que muestren p!!"'duccidn de gal!l -

en 48 ! 2 horas a 35"C. 

3. Reportar NMP de coliformee por gramo o mililitro. 
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CUENTA DE HONGOS V LEVADURAS. 

los hongos· y levaduras son microorganiS!IIIOs qua tienen interia como causa 

de alteración y como elemento~~~o biológicos utilizados. en la manufactura 

de algunoa alill!llntos; quesos, cervezas, pan, etc. Ciertos hongos puedm 

producir0 el da~~mrrollar oo al alimento, toxinas coo efecto en los. animales 

y el holllbra, las que geml!ricamente rac:l.ben el nolllbrn de micotoxinas. lo& 

hongos. tiooen unB gran ubicuided en la natumlflza, mando muy comunes en 

el polvo y la tierre¡ laa lewwres dasan"t»llM con facilidad en loa utan­

dliolll y equipo dafectuoellll!lnte lavados. que IHI utilizan en industrias 

qulll lll!lnlljetn camohidre tos.. 

El prop611ito primrio de w investi¡¡acidn oo el laboratorio cmud.stil en 

delllCUbrir la exposición a fuentes dl!i contaminación y defectuosa conserva­

ción de algunos alimento• Por ello, la ~cnica se ha diseñado pare esti­

mar eu abundancia, y no su llllilli"'i' presencia. 

Investigar cepas toxiglinicas carece, hasta el momento, de valor práctico. 

La prueba no se aplica a cualquier tipo de alimento, sino sólo en aquellos 

M los que la WCJ)®lf'iencia p®ll'!lli ti! coll'ntleu::iona.r oo hallazgo por encima 

de ciertos l:l:mi te ay con priicticas sani tartas defectuosas en la producción 

y aliiiE!Cenamiento del alimento. 

Material y equipe. 

A. Hm"no pan esml"1lizar a 180"C. 

B. Autoolave con tlill'llll5•= o manó~Ntro probado con tsrm6metro de mtbimas. 

c. Baño marl.a con temostatf;¡¡ y terrnómatro 

~ lncubBdam con termosta'ln· qua a\fits wlf'iacionss mayores de ! o.l"G. 

E. Balanza dlll una capacidad no mayor de 2500 g y de una sensibilidad de 0.1 g. 
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F. u;tenail:l.os estl$rilea para la preparacidn da les muestrasc esp¡;l'tulasv 

pinzas, tijera&, cuchillos, cucharaeu 

e;. Fraooos de diluc:i.dn da 200 e 250 ml da capacidad con tapa dlll rosca can­

teniendo 99 6 90 n~l y tubol!l. de 16 x 150 111111., con tapÓn diiil :roooa, contiiil­

niendo 9 ml de oolucidn reguladora diluysntiiil, en ambos casos.! l')i. del 

volumen señeüado despu~s, de la eaterili~c:l.dn. 

MI. Pipeta~!~. bacteriológicas de 10 y 1 ml graduadas en o .. l y o.ol ml re~ 

I. Cajlila petri de lOD ¡f 15 -.. 

.11. Gradillas adoouada& al tamaño de loa tubos. 

K. Contador manual Tally. 

L. Contador de colonias Queboo o equ:l.valenteu 

llladios de cultivo y roact:l.voeu 

Ae Galaea papa glucosa. 

Agar •••••••••~••oaooeeaee~••••••••••••~••••••••••• 

Agua destilada 

200g 

2Dg 

15 g 

Suspender 39 g del medio deah:l.dratado en un 1:1. tro de agua y calentar a 

ebullición. 01atribuill' en pcn::iont~Ds. de 100 ml y eeteril:l:1!9l!' oo autm:lawo 

por 15 minuto a a 121 OC. Enfriar a 4S..4W'C y ac:l.di ficar a pH 3. 5 con' una 

solueidn eeQiri1 de kido tmrt&rico el ~ (aproximadamente 1.4 m1 da ~ci­

do/100 ml de modio),. Una vez que se ha agregado el ácido tartl!rico no ea -

vuelve a calentar el medios 
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&. Solución de &cido tartArice al lo¡{. 

Ace tartdrico 

Agua destilada 

oeeaoaaoeoeooooooaoo••••••••••••••••• 

eeuoaeooaauoeoo•ooeooeeaaeoeooooeooeo 

D:li1110lvarr y.· esmrilizar a 12l"C durentll 15 minutos. 

Prooedimien tor 

10 g¡ 

lOO mlu 

Ao Preparar las muestra11 y las diluciones decimales conveniente~ 

B'u Colooar 1 ml. cl8 cada d1lucidn por duplicado en cajas da Petri est&riles 

y agrogar 12-15 ml. de gelosa papa glucosa acidificada fundida y manten! 

de a 4511...46"Ca 

c. Dt:umganeiz>~u· y dejar aolidi ficar. Incubar una sar:l.a de placas er 22 llC · d'!, 

renta 5 d!ae '1 la otra sarie a 35"C dunntll 48 horas. 

D. Contar las colonias da hongos en la seria incubada a 2211C y las colonias 

de levaduram cm la aliiria incubada a 35"C, eud como 1m la incubada a 2211C. 

E. Multiplicar por la inversa de la diluc16n y reportar '"Cillll!ll'lta de hongos en 

placa da gelosa papa glucosa acidificada incubada 5 días a 22 oc•.y OCue~ 

ta de lavaduras l!lfl placa dfil g¡¡loM papa glucosa acidificada· :l.~ubadas 4Bl 

horaa a 3500 6 5 días a 22"C .. (ut;Jdn el caso un el cual el.recl.!ento Ha -

máa elevado), por gramo o milili tra da la muestra. 

INVESTIGI\CION DE SAU!IONELLA. 

El aislaflliento di!J ·esta a bac teriaa requiere del empleo oo t:OOnicas que di fia­

ren up um 1m cMpo!W3100 d!lJl ali~~~M~tc. i!l trataflli®nto al qus 1m lllataoo -

llli.!jS~ttl durante su all.iborac16n y la carga micmb:l.am cml pmducm final, )11!1 -

qum la contefllinaci6n par eetas bac teriae va ec0111pañada del ingi'\'!!!10 de otnuJ 

enterooacterteu¡ qum pueden llagar a inhil:d.rleu;¡. Eata111 son laa mzanes por las 

q¡.¡¡¡¡¡ no es pmuhlo n!COHI'ldar lixclua:l.va~Mmte un Hdio de cultivo pan el ais--
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lamianw de este tipo de microorgan:li!MIOSo 

La literatura registra una gran diversidad de medios de cultivo, ~nicas 

lizar el amUisis. Sa dei!!Cribe 1111 continuación una ~nica de tipo general. 

Este tlk:nica Hn§ modificada en los tlllrminos que H indique pare 1111 ca~m>-

particular da cada alilliilntD., 

Equipo y material. 

A. ltfbmc pera e&tarilizar a 180"C. 

Bl. Incubac!om con termolilteta pam evitar variaciones mayona ds! Q,.l y 

c. Autoclave con tarmdmatn:J. o manómetro, probad!~~ con tem&ietro de ~d.maa. 

' + o. Baíio maria con termd~~m~tro para IIV!tar variaciones mayoras m- a.lec y-

E. Balanza de una capacidad no mayor da 2,500 g y da una sana:l.bilidad de • 

o.1 g. 

L Cajas de Patri da 100 M 10 lllll!la 

L. Tuboa de ensayo sin labio da 13 x 100 mm. 
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M. Asa de siembra& de 3 mm. de d:l.¡§metra y alambra de siembras recto .. 

~ Portaobjetos de vidrio lavados y desengrasados. 

Ñ. Aplicadoras de madera. 

Medios de cultivo :r· reactivoa.. 

Medios de pre-enr±quec:l.mien~ 

E. Agua Pf!!ptomldm., 

e loruro de tilO di a. oaeooooooooeeeooooeoooooaooooeeaoe 

Agua destilada 

lO ~ 

5 g 

1000 ml 

Dii!!Olver los compooent&s en un litro da agua destilada9 ajustar el pH a 

?.2! 0 .. 1 distribuir en wl~l!llf!l"'fU!I da 225 ml an frascos o matraces.. Estarl­

li.zer a 12lCC wrsnta m minuma.. 

S. Agua deatilada estlril. 

Medios de anriquec:l.miento .. 

A. Caldo ulenita datina. 

e e e e·e e o e o e o • a e o e e De o e o e o o o-e o • o o a o e o o o o a e 11t o a o 

Fosfa~ dis6dico ·•••••••••••••••••••••••••••••••••o 10 g 

eeoeeee•oooooooaooeeooueeooo 

••••••••o••••••••••••••••••••••aoeaoe••••• O.Olg 

•••••••••••••••••••••••••••••••••••• lODO mla 

DitJOlVB¡¡> 23 g dol ~~~Sdio doshidratado en oo 11 tro de agua destilada. Cale,_. 

tar a eilullic:Mn durante 10 minutos en oo baño de agul!l y distribuir en va-­

ldmenes da W y 125 ml en racip:l.entem os~riles. sagdn se raquie!'ll\;, ~ ~ 

rilizar y !IWi~l!' el !!Obracalentamientoo 
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El p!lll final c:lsba ser '7. D 

&.. Caldo• tetrat:l.onatoe 

Basu:-

Protsosa peptona o triptona eueaoaoeoesuuouaoeoaoe 

e o o o o e o o e e o a e o f!i\9 o o e o a o u • e e o • o fil • o a o o O 

Ca m rn:iJ! to da so d:l.. o 

1iosulfato de sodio 

Agua dest:l.lade ee••••••••ouooae•ooeeo•oooooooooeaoe 

5 IJ 

1 11 

lDg 

30 g 

1000 1111 

O:IJsolver 46 g del !lllildio demhidrataoo en un litro c:ls agua destilada y calen­

tar a ebullicMn. Enfriar aproxi~~~ademl!ni:e 1!1 4511C y agregar 10 11111 de una ~ 

lución 1:1.000 de verde brillan m. liit::UllDgena:b:all" y distribuir en volúmenallii -

de lD y 125 ml en recipientas eatárilaa ugún se requiem. Esta !lllildio base 

pod:i:'d conservarse, previa astarilización{ corriente df.ll vapor durante 30 mi­

nutos) • indf.llf'inidallll!lnte. 

llintEIII' da usar al medio a(,f.NglU' 2 ml de una 110lucidn yodo yodurada (6..0 g de 

cristales d!!l yodo y 6 de yodu.ro ele potasio d:I..~~~Ueltoe en 20 ml de agua) por 

cada lOO· ml de caldcu El ml!ldio, una vez adicionado da yodo, no dabem cale'l. 

terse y eeri usado el miemo día de au preparaciM.. 

Medios para el ahlamienta.. 

A. Gelosa verde brillant».. 

Ex trae to da levac:lura uoeoeeoeeoeeooeoaoeaa••-•••••G'& 

eeoooooqeeeuoaoeeeoe 

e loruro de !!Odio •··········•·······•··••••····••·· 
Lactosa aoeooeeooaeeooooooo•••••••••••••••••••••••• 

•....•................•.............•••..• 
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Aojo de fenoL •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••• DaOS~ 

oeaooeeaooeeeeeeeooaoeeeeoee•••••aoeeoeoooo~aoaaeoo 

A~ dostilada e e a a • e • • • • • e a ., • • • • • • •• • o , • o a a o a a o o o • • o o o .. • 

2Dg 
\ 

1000 fi!lil.. 

Dioolver 513, g del IIIBdia deahidm'i:latb en un litro de agua destilada, Mazcl11r 

bien y calen'i:lar a lllbulUcidn agitando ocald.onallltmte hasta completa diaolu-­

cidn. Enfriar a 50-SO"G ! li!Co Esterilizar en autoclave a 12l"G wmnts 15 

minutae.. D:l.tBtribuir en cajas de Petr;. 

Bl. Gelae l!llllfi tD de biemuta., 

de trtptorllil o protllla~ptonlll eoooooeueeeeeoaooaeaoooeo lO O 

(,Uucgg •...•......•............•......•.•....•......... 

Foafsta di~dieo 

Sulfata ferroso 

••.••...••..........•.•..............• 

•••••••••••••••oeooe~••••••••••••••••••• 

·································~·····0.025 ~ 

••••••••••••••••••••••••••••aeoeeooaeeeeooeoooeeaee~ 20 g 

lODO ml 

Suspender 52 g al media deshidmtado en un litm de agua. Calentar hasta sb!, 

llid.oo y diooluci&l completa agitan do froouantelflfJntG., Enfriar 11 45• y dim.tl't 

bu:tr an cajas IHI Petri fllle.tSrilee., 

El lflfJdio .'12 ~!'.! estariliarea!!! autoclave ya que el aobrooalentamienta afee_ 

ta w ael.::tivid!!O., 

El ~final debe ser de ?e? 
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Ex. trae to da cama G G O O G V G 8 G O O 8 O O -8 -G O 8 D e lt O O b O O 8 O O • G O O DO O D G 5 g 

lactosa 

Sales biliares. 

C:!. trato férrico 

Agar 

Verde brillante 

Rojo na u tro ~!J. o o 111 8 •• D Do ... o • -8 •••• o •• o G •• 8 e .. o. '8 o. o • o-e a... 0.,.25 o 

~apender 60 g del medio deshidratado en un litro de agua destilada y calen­

tar a ebullic:Mn hasta diooluc1dn completa. !'!!! esterilizar!!! ~toc~e, El • 

pH; final debe ser apii'W!iii'IBdall'lm'lte "'a 
o. Gelosa Mac Gonkey. 

Peptona oaeoooaooaeaaoae•eaooooooeaoeoeoeoeoeooeoeooaoee l? ~ 

Pro.teosa peptona .•..................•......•..•...•..•• 
Lactosa •••••••••••eeoaeooooooeeoeoooeoaoeoaoeaoeoo•eaao 

Salea biliares •..•...........•....................•..•• 

ooooooeeooooooooooeooooaooaaooeoooaoaao 

3 IJ! 

10 g 

1.,5 t1 

5 Gl 

Rojo neutro o e e u e o e o • o o o o o o o o o o -e o e • a :o o e o e o o o e a o a o e e o o o • ·.Da 03lJI 

Cristal violeta 

Agar 

ooeaoeoeoooooooeooooooooooooooooooooooooo 

Dholver 36 g del medio dashidra tado en un ll tro da agua das tila de y calmtar 

a ebullición. Esterilizar a 121oc durante 15 minutos. 
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El pHi final dal mediD daba ser da ?.1 • Enfriar a 45"-4B"C y distribuir en 

cajas de Petrl. esbiriles, 

Medios para la :Ldantificeci6n bioquímica. 

A. Gi!Jlosa tres azdcares fierro. 

Triptona o polipeptons 

Cloruro de sodio 

lactosa 

Sacarosa OOOOO .. OOOOOooooo08000000008000001Jiii0000008000III-GD 

GJ.ucosa o o o o a o e o o o o o .o-o e o .a it e e o o o o o • o o o u o o e o o o O o a o o o o -o o o o o 

Sulfato ferroso amoniacal 

Tia-sulfato de I!!Od:Lo 

Rojo diill fanal 
····················~····················· 

•..............•...••..•............•.••. 

2DtJ 

5 g 

lO g 

10 g 

1 g 

0.2 g 

Oe2 fl 

Suapsndiillli' 65 g dal medio deshidratado en UIIP li ti'D de agua destilada. f!te~lar 

bien y calentar m ebulllci6n agitan do acruoional~Hnblll hasta col$pleta disolu-­

ción. Enfriar m 600C y ajustar el pH! de tal fome que dsapude de la esteril:L­

zacidn sea da ?. 3 ! 0..1 • 

Esterilizar a 121"C wranta 12 minutos. O:Latribuir en volllmene!ll d8 3 ml en ti;!. 

boa de 13 x lOO mm.. Inclinar loa tubos. da manera que el lllGdio da cu))t:Lvo M ...;;. 

al fondo del tubo alcance una profundidad d8 l. a. 1'11 l. S e• 

B. lledio de SIL 

Extracte de carne oooooooooooooooeooeeooooooooaooooooaoe 

·········································••&•••• 

3g; 

30g 

Fierro pepton:Lzado oeaooaoeeo•o••••••••••••••••••••••••• 0.2 IJ. 
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Tiosulf"ato ds sodio 0.025 g 

Agua destilada eooooaooaooooooooooaooooaoaoeooooeoooooooooe 1000 ml. 

Suspender 36 g dal medio deshidratado oo un litr-o de agus9 calentar a ebulli-

ci.Sn agitando frecuentemente haata lograr una disolución completa. Enfriar a 

50"--0IIC., Ajustar a pllfl 7.4 ! o. 2. Distribuir el medio en volúmanes da 2-3 ml •. 

l!lf1 tubos de 13 x 100 nn. y esterilizar en autoclave a 12111C duranta 15 minutos. 

Dejar solidificar an posición vertical. 

Caldo bese rojo f"enol •·••••••••••••••••••••••••••••ao•••••~• 

1.0 g 

••••~••••••••••••••••••eooooojooooeooooooooooooooooooo 1.0 g 

A gua das ti ladP.I lOO ml 

~1 de timol 2-3 gotas 

Disolver loa ingredientes en 100 ml de agua y calentar hasta comoleta dieolu-

ción, Distribuir el medio en tubo de 13 x 100 mm con tapán de algodón en va--

• 1 2 lumenes de a-.3 ml. Esterilizar a 4.54 Kg cm durante 15 minutos. 

Indicador de azul de timol. 

Azul de timol 

Hidrdxido de sodio (O.l N) 

Agua destilada 

D. Caldo manitol. 

Ex trae to de carne 
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1.6 g 

35g 

lOO ml 

1 g 

10 g 

5 g 



Manitol 

Agua destilada uoGo••••••••••••••••••••••ooooooeaooeooeooaooa 

0.1318 Ql 

10 9 

1000 nd 

Suapam:.tur 21 gramo& del modio deshidratado an un litro de agua destilada. Di!, 

tribuir en voldmanaa de 263 ml en tubos de 13 x 150 mm. con campana y eateril~ 

zar a l21°G por no miis da 15 minutoa. El e:fi final t:tube ~mr ?.,4 ,. 

E. Calmr cianuro cm potasios 

liaiHIJ 

Cloruro de sodio •••••••••••••••••••••••••••••••oeooooeoooaoo 

Faarato di&ddico (MR~4} •~•••••••••••••••••••••••••••••w• 5.64 g 

IFoef'atD dll potalld.DJ (~J -u ............. li ••• ~ ....... G ••• a 8 ••••• (l ... ~ o 

D8G00DOOO•I•IOOODOIC14-00800081J"II!ollljjct~O•-•••oo&l 

Disolver los ingredientes en un litro de agua destilada y esterilizar a 121UC 

dull'i!lnta Vi minutolll, enf'rtar y refrigerar e 5-B"C,. 

El plltl final deb111 ur ?.a.! 0,..1.. 

~lver llllilparadi!Nntls 0o5 g cm cianuro cm potasio en 100 ml de agua deatileu:f.lli 

ee.~rtl '1 helada (5-B"C). Agregar por medio cm una jeringa o una pipeta con 

bulbo 15 ml de solucidn 11m cianuro a cada 11 tro de medio basal (.!]! .E!e!~ 

~ la boca)e mezclar bien y distribuirlo por medio de jeringa en volúmenee de 

li!-3 ml en tubos dlll 13 x lOO ll!!ll con tape de roooa o tubos sin cierra hermi!itico, 

pero seU151rbf!il con tapón de corcho Jm!'afinad!» (los corchos se preparan hirvi~n­

dolas. liiln plll~Rllfina por 15 minutos). Si el medio se mantiene a 5-6 "C. puede ciiJ...<­

rar 2 ssmanA.s., 

F. Gelosa citreto rle Simmt:lf.ts, 
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Fosfato ~amonio (NM4H2Po4 ) ••••••••••••••••••••••••••••••••• ~ ~ 

Fosfato diPO~sico {K2HPo4) •••••e••••••••••••••••••••••••••• 1 g 

Cloruro de sodio 

C: i tre to de sodio 

Azul da bromotimol 

Agua destilada 

o o o•e e e e e e o o o e o o o o o • o • a • o • • • o o • • e o e o o o o a o a o o o o 

5 g 

2 g 

o.oa g 

1000 1111 

Suspender 24.2 g del IIIBdii'J! deshidmtado en un litro da agua destilada. Calen-­

tar con f!M!ICuentii.E!lgi taci&l testa ebullición y completa disolución. Distribuir 

en vol6menes da a-.3 ml. en tubos de 13 x lOO 1M, y eatertlizall" a 121111C dumntll 

15 minutos. Dsjlill!' enfriar los tuboll! en pos.U::idn i~U.me ~1 ~final aa:k~ 

di D dlilbll Mili" 6, B o 

G;. Caldo ~~~alaml m. 

Extract:D da levadura 

Sulfat:D da amonio 

••••••••••••••••••••••ooaooooeeooooao•eo 

•••••••••••••••••••••••••••••••••••voaee~•• 

1 !J! 

211 

Fosfat:D dipotdsico (K~o4) ••••••••••••••••••••••••••••••••• o.so g 

Fosfato monopo~sico (1011
2

Po
4

) •••••• ................... •••-•••••••• 0.,40 g 

Glucosa 

ooeeeeooeeoooeeoeeoeeaoeooeeeoeoeeo·oaooooooa 

oeeaeeoooeoeooeooaoooaooeeuoeD•o&oooeoo••••••••••••• 

•••••••••••••••o•aeoooeeoee~••~oaooaooeeeoo•eooaoaoae 

2 g 

31J 

oeaoeeooeoo•••••••••ooeooeeoaoeoaooeoooooeoue·e 1000 ml 

l'liflOlver las ingn!(l3ientem. en un :U.tm da I!IQ'ml ctestilaoo. Distribuir en tuboa 

da 13 x lOO 1M, en cantidedee de 2 ml. Eaterilizar en ButoclaWJ a 121111C du~ 

te 15 minutos. El ~ final dnl:nmf ser 6., 7 o 
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Peptona 

Glucoliilll 

0808G800BG8D088D0008000008000G08GGODe0080D0000000GOOG 7 g 

•oeeooooa•ooooaoeooaeaeeooooaoooaeaooooooooooeoaoaooo S g 

Difosfato do potasio 

Agua destilada lOOOml. 

Disolver 1? g dl!tl medio deshidratado en un litro de agua destilada. Distribuir 

en voldmenss da 3 ml. en tubos de 13 x lOO mm. Esterilizar en autoclave a 121~ 

durante 15 m:l.nutoee E¡ pH final dal medio deba ser 6.9 u 

Soluciones., 

Ae Solooi6n da Vil!X"dl!t brillante al Ool'lf.,. 

Verde brillante o.1 g 

O O e o e Co O D O O O O fl O 11t o o O lt o o $ & 0 b}& O 0 8 0 O D O o C O & 8 100 m la 

El'.. Soloo:Ldn yodo-yoclurada,. 

Cristales da yodo o o o e o o a & o o o e e • o o o o o o o o o 11 a o o e o o o .a: o_o A • & 11 o o 111 o O 

Yoduro da potasio Gooa•••••ooooeooooooaooooeGooo&oo&DIJoeoeeaG 

Agua destilada 

Conervar I!Jn .fram::o l!iml:u:ur.,. 

C • Aaa.c ti vo de KtJvac e 

p-dimatil-aminobenzaldshido 

Alcohol amílico 

Acido elOitlídrlco _ concentrado 

6.0 g 

s.o g 

20 ml 

5 IJ 

?5 ml 

25 ml 

Disolver el p-dil'lll!ltil-aminobsnzaiildshido en el alcohol amílico y dsspuda agregar 

el dcido clorhídrico lentamente. Conservar en frasco dmbar. 

o. Soluci6n malina al o.a~ 

Cloruro da sodio o.as g 
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Agua destilada •••••••••••••••••••••••••••••••••••••••••··••• 100 ml 

Disolver el cloruro de sodio en el agua. Esterilizar a 121111G durante 15 minutase 

E. Solución de alfa naftol. 

IHfa naftol 

Alcohol 

oooooaooooaoooooooooeoooooeaoeooaooooaoooooooao&D 

ooooooooo•••••••••••o•oooooeoouoooooaoaoooaooooaoaooa 

F. Solución da rojo de metilo 

Rojo de metilo 

Alcohol et!lico 

Agua destilada 

oaaoeooaooooooe•oeooeoosoaaoaoeoaoaeeaaoooooaa 

oooaoooaoaceoooooaeoaouoooeeaoaoooaaaoeooaeoo 

oooeeaauooooaaeaeeaoooea•CJOiliOOOOeoaooeosoooooo 

G. Solución de NaOH al 40 ~. 

Na OH 

Agua destilada 

Antisueros. 

A!ntisuero polivalente somfitico (o). 

Antisusro polivalente flagelar (H)a 

Antisuero sonmticos grupo A-I 

A. Preparar la flll.lsatra dB alimento por analizar,. 

e. f~en~q~ooi!!!_':~!!P?• 

5 g¡ 

lOO ml 

0.10 Ql 

300 ml 

500 ml 

lOO ml 

1., Transferir asl!ipt:l.camenta 25 ml 6 25 g de alimento homogeneizado de un fl"'!li!CO 

conteniendo 225 ml de agua neptanada, licuar si fuera necesario durante un mi--

nuto. 

2. Incubar a 35"C durante 14 horas. Si se dispone del baño msr!a a 43°G para la 

incubación, la probabilidad de la recuperación de ~!monell~ se incrementa. 

~~qu~i;"!:l,i!!:!!g" 

1. TransFerir 1 ml. del cul ti ver anterior a un tubo conteniendo 10 ml de caldo -
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selenita cistina y 1 ml. a otro conteniendo 10 ml. de caldo tetrationato. 

t'ltJmoganei.zar. 

2. Incubar a 35°G duranta 24 horas. 

3. Si al alimento no requiera pra-anriquacimiento colocar 12-15 g en 125 ml. -

de caldo selenita y la-15 g en 125 ml. da caldo tatrationato. Licuar, si fuera 

necesario, duranto un minuto. Incubar a 35°G durante 24 horas. 

A ;l. slamian to. 

1. Inocular a partir de ca~ uno da loa medios da entiquacimianto, 2 plecas -

de los medios edlidos como mínimo de menara que puedAn obtanerse colonias bien 

aieledaa pari'l oo idant:Vio::ac:l.dn posterior. 

3, Observar los cultivos pal~ idontificar las colonias sospechosas de1 

-~~!!!!.· 

( ") r.,~1.o¡::¡a sulfito da biamuto: Típicamente negras, con o sin brillo metálico, 

radead3s de un l'!ul.o caí'J q!m ~:on Hl t:lempo anm1grece, <Jn ocasiones laa -cola.-

nias ap~rccan cte color caf~. 

(b) G<3los•'t ~o't :tmmlo..-'d'' o l:l.f¡>~t"dmenta ro~u, tranalóc:ida$aocasionalmenta opa-

cas. Algunaa copaa dan co1o.üaa con centro negro. 

{e) Gelosa verda brill:.m\;~¡ Trilnslúcidaa u opacaí.'l, incoloras o rosa rodeadas 

do medio enrojecido, e;waptn an la proximidad da las colonias de coli formes, -

~tl) Glalosa Mac Conkey: Colonias translúcidas lll dncoloras, a veces con centro -

4.- Si •lo G::J obce:r·,f;:.H1 colonia¡_¡ cnractarlstica~S, proseguir la incubacidn 24 ~ 
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Cuidadosamente, aplicando la punta del asa sobra la colonia seleccionada 

(para evitar contaminaciones con colonias vecinas), inocular un tubo de ge-

losa tres azdcares rierro por estría y picadura. 

6,- Estudiar 2-3 colonias características por place en la rorma indicada. 

?,- Incubar loa tubos a 35"'G duran l;g 24 horas, 

s.- En este msdio da cultiva 1>1l desarrollo da ~almonellu produca color ama-

rillo en la picadura (ácido, por la fermentación de la glucosa) y rojo en la 

estría (no fermentación da la lactosa o sac9rosa). 

9,- Considerar como cul tivoo posi tivoe: &n al inciso an teriol', a los tlíutJ>J .::un 

vire amarill!.l 'lln la ssti''Ía y un 1:1 picadura, cuando provenga da placea dr¡ g-s~ 

losa sulfito r.ia bismutr> cuyas colon:lan r.J•Ja;>tr•m ol crll!lir negro caree tmrJ.o;tic>:> 

de Salmonella. 

nuro y galesa cit;ri:lto de SJ.mmort~lu Ui.m:.• ol caltl..J malonnto, caldo manitol y ca!,. 

2.- Intarpreta:r los cambios en los medion inoculados on los siguientes tr§rmi-

nos. 

{A) Galesa citrato de Simman5, 

(a) Inoculn.r por E<str!a un t;ubo con medio da gelosa citrato Simmcma. 

(b) Incubar 96 ! 2 horas a 35"G. 

Prueba positiva~ indi-::-J<b por crecimiento, fr2cuentemente. acompsñada por un -

cambio de color varde a atul. 



Prueba negativag ausencia da crecimiento y sin cambio de color. 

(8") Medio t!f' SIM. 

(B) Inocular por picadura un tubo con medio de SIM. 

(b) Incubar 24 horas a 350C. 

1, Mo,Jilidad. 

Prueba positiva: Crecimiento a lo lBrgo de la picadure:-y en el seno del medio 

de cultivo. 

Prueba negativa: Crecimiento a lo largo de la picadura exclusivBmente. 

2, Producción de 1'+
2
5. 

Prueba positiva~ Aparición de un color negro a lo largo de la picadura que -

pueda extenderse a todc el medio. 

Pr~aba negativa: Ausencia de color negro. 

3. Producción de Indcl. 

Adicionar al tubo con medio de SIM que presente crecimiento 0.2- 0.3 ml de -

reactivo de Kovac.· 

Prueba positiva: Aparición de color rojo. 

Prueba negativar No hay i:iparicidn de color rojo. 

(e) Caldo Surraca. 

(a) Inocular con una asada un tubo de caldo Surraco. 

(b) Incubar a 35"G durante 24 horas. 

1.- Farmentacidn de la sacarosa. 

Prueba poeii::ivai r,o1<Jr amarillo. 

Prueba negativn" No hay c~mbio de color. 

2. W.l!'aasa. 

Pruebe positiva: Color violeta. 
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Prueba negativa: No hay cambio da color. 

(o) Gal~b cianuro. 

Inocular un tubo con tapa de :ror.ca con teniendo caldo KGNo 

Incubar 48 ! 2 horas a 35°C. 

Pi"U<Jba poz;i t;iva: Turbiedad por desarrollo del cultivo. 

Prueba negativa: Ausencia de turbiedad. 

(E) Galdo RM-VP. 

In.,cular un tubo conteniendo caldo RM-VP. 

+ 
Ir;o;:¡11bar 48 - 2 horas a 35°G para la prueba de VP y 96 horas para la 

pruaba ds RM. 

1. Prueba da Vague& - Proskaua~r. 

TransFerir a un tubo un ml. del cultivo de 48 horas. 

Adicionar 0.6 ml de solución de alfa naftol. 

Adicionar 0.2 ml de solución da h~dróxido de sodio al 40~. 

Adicionar algunos cristales de craatinina. 

Leer los l~sultados después de ~ ~· 

Prueba positiva: Desarrollo de color rosa. 

Prueba negativa: Nohhay desarrollo de color. 

Rs:lncutñr F-1 resto del medio RM-VP 46· horas m~a a 3511C. 

2. Prueba dal rojo da metilo. 

Transferir a un tubo 2 ml del cultivo d¡¡; 96 horas. 

Adicionar 2-3 gotas da solución da rojo de metilo, 

Leer los •~sultadoa inmediatamente. 

Prueba poeitivar Color rojo. 

Prueba negativa: Color amarillo. 



(F) Caldo ~alonato. 

(a) !nocultn' un tubo conteniendo caldo mslonato. 

(b) Incubar 48 ! 2 horas a 35°C. 

Prueba positiva: Color azul. 

Prueba negativa: Color verde. 

(G) Galdo Man:!. tal. 

{a) Inocular un tubo conteniendo caldo manitol. 

(b) Incubar 46 ! 2 horas a 35°C. 

Prueba positiva: Golbr-.·amarlllo• ', 

Prueba negativa: No hay cambio de color. 

3. Consultar los resultados obtenidos en la tabla anexa para la identifica---

ción de los géneros da las bactarloas probadas. 

f. Identificación serólqg~. 

1: Colocar con un asa de alambra 2 gotas de solución salinq estéril en la pa~ 

te superior de unH lámina por•taob,jato desengrasada. Suspender en ellas una = 

porción del cultivo positivo desarrollado en TSI. 

2. Colocar en la;.parte supevior ds'la lámina pequeñas gotea da antisusmus po-

livalante somático y polivalente flagelar. 

3. Me2 clar el antígeno y el antisuaro con el canto del asa o empleando aplic~ 

dQraa de madera. Agitar inclinando la l~mina hacia atrás y hacia adelante duo 

!~nta ~proximadamente un minuta y observar sobre fondo obscuro la presenci&. -

ti<J aglutinacidn bajo la lu;¡: da una ld'mpar-a. 

4. Si. la aglutinación es ;Jo_ri tiv'l con aluuno de loa . .<511<1<''-18 vo-lver a aglu.t:tnar 

empleando antisusros para los diferanto~ grupos incluyendo el Vi ( los grupos 

A,B,C,O,E, suelen ser rr"qs frrn::uentas). 
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XII 

l.·; 

DIFERENCIAClON DE ENTEROSACTERlACEAS MEDIANTE PRUEBAS 810QUIMIC.AS 
¡TRII\lU ESCH:<:AICHIEAE ~AUEM ~t.t un!llll"l ~t"l\.1!!: KLEBSIELLEAE PROTEAE 

Cltro bacter Enterobacter Serr.atia Proteu s Providencio !Gene ros ¡::scherlch\a Shlgella Edwardslella Solmooolla Arlzona 
freundll dlversus 

Klabslel,l1~ pneurronl cloacao aorogeoos hafnlae ar.1Cllomerols rnorcescorJS Í ¡QUetactens rubldoea vulc¡arls mlrlabills morgonll reHoorf klicoll~ slu:l<-!11 

~COL +- o' +- + - - -+ - d-t 
- t5 +-:- --~ RO.JO DE M!:T!LO + + + + ~ ... + + ' o'+ - ó+. -ó+ -t rJ -rJ+ 

v:x;u:s- PROSKAVER - - - + ~}- -T + + rJ- ..¡.. o'- + -o'..¡. . .¡.. --
~ITRAm DE SIMMONS - - - d + + + + + -t- d d + + + o'(+} 
TSI - - + + + +o' -
VREASA - - - d~'~ dw + +rf <JW. ¡jW d'~~ <JW 

--
CW'·lRO Dt POTASO l«:~ - - - - - + - . + + + + -o'+ "+ + -o'+ 
~0BIUDAO + 0'- - -~- + + + + + + -+ +o'- + + + ¡j ::_--

~iA (22") - - - - t+l - \+)_o'~- _:-_g'{:-1:-} d + o'(+l + +di:+} --
·~st;.t. ct::SG\BOXLASA d - + + + - - + - + + _, + t c/(1·) + o'H·) 

!---:'_---- -----
d d + d (+) +o'H-} d ;-e{(±} + d -~?Gr ;r ¿::;,'CtJIDROl,_~ 

tiA d d\•l + + + d + + + + a?iií'i;A ~-,v - - -+ + -
~:AlAN!NACtst-i.'ltiA ~- - - - - - - - - - - -o+ - - -
MALONArü - + -ó+ + + + d +o' +o' +el + o'-
GAs DE GWCOSI\ + _tll + + + + + + + + + o..+ + e{ -13) +ó d 

LACTOSA .¡.. _,,, - d +ló+ d + 1· o'li5' + d el - d + 
i-SAcAROSA d -111 - d ó+ + + + el ti + + + 
MANITOL + +o·- - + + + + + ¡_..±___ + + + .¡... ...¡, + 
~LC\TOL d d dlll) d +o'- -r/4- -rl+ -o'+ - - - -

d d +le{+ + + it+l -¡. el d. +o'!+l ~ALIClNA - # + + 
- - + +ó- -o'+ + d d +o!+l ADONITOL · - - - - -

INOSITOL - - d - - -- + d + - d d + o'ftf d -
SORB\TOL d d - + + + + + + + - d + ..¡.. -

'ARABf."JoSA + d o'+ +tal + + + -,L + + + + + + - -
¡.MIJNOSA d d - d + + + d + -1-
RAMNOSA d d - + + + -}- + + + + +o'(+) - d -
ti. AVE : (1) Ciertos biotipos de S. ibxneri producen gas; Cultivos de ~ sonr..lli fermentan lactosa y sacarosa lentamente, y descarboxilan la ornitina 

(2) S. Typhi, S. cholerae-suis, S.enteri1idis, bioserolipo Poralyphi -A y Pullorum, y otros pocos no fermentan r~u!mmente el dulcital rdpido:r.ente-(2) S.colera-suis no fermento arabinosa 

(3) Los volúmenes de gas producidos por cultivos deS.!l!LQtia, Proteus y Pro~idencio son pequeños 

+ + + 
+ 1 + -±: + 
- o'+ 
d + rl (+} + 
+ + 
..¡. + + + 
+ + + + 
+ -t- t e{- + 
+ + - -- -
- - - ---"-• ~-~......,=~· - -+ -t- -
+ + + + 
·- - - -.-

+ r.' + +o -d+ 
-

+ d - d 
- - - +o' .... - -- ---
d d - d -- - l - d ·-+--- - - + 

- - d -· - --
- -- - -

+o' --

t, 90% o' más positivos en tó 2 dios. _, 90% ci mds negativos, d, diferentes tipos bioquímicost+, ( t) ,-J.- (t l positivo~ tardlos (reacciones de desc:orboxilasa, 3 ó 4 dios l. t d -, la m'lyorla da les cultivos positivos 
- ó t,lo movorín de los cu\livos negativos. w-reacción debilmentc positiva. . .. 
Consultor paro porcentajes, pruebas adicionales y referencios1 Los publicaciones e DS" Diff erentiation of Enterobactericeoe by Biochemlcol Reaclion" (W. H. Ewin, 197::1) tstóchemicol R':loctions Given by Enterobocleriaceaa 

in Commoly Use Test. 
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+ + 
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+ + 
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+o'- -
- -
d Hi ri :¡.. 
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5. Aepor~3r la prmsencia o ausencia da Salmonslla en al ndmaro ds gramos 

da la •a<matra utili-zada en la prueba. 

6. Para la idantificae:i.ón del aerotipo enviar la cepa al laboratorio c:l8 

Enterobact®riam del Centro Nacional de Diagnóstico y Referencias (s.s.A.) 

(l)' (2) 9 (3). 
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M~todos microbiológicos de laboratorio. 

L>.s lk<<dw"' •:lil~robiológicas de la calidad da los alimentos y sus ingredien-

tes puedan llevarse a cabo en los laboratorios de las propias f~bricas o en 

diversas agencias de control federales, estatales, locales, privadas o co-

marciales. 

~ ~ ~ pruebas. 

Los objetivos perseguidos en las pruebas microbiológicas empleadas dependen 

del tipo de laboratorio que las haga. Los laboratorios o las agencias de co~ 

trol oficial las aplican para asegurar que los alimentos· cumplan las normas 

reglamentarias. En los helados y la leche, por ejemplo, calculan ndmero to-

tal de microorganismos. Las pruebas utilizadas tienden•!ll E!lll general, a regu-

lar el aspecto aanitario de los alimentos, es decir, si son adecuados y sa-

nos para el coósumo. 

Los laboratorios de las fabricas de productos alimenticios se preocupan fu~ 

damentalmenta da amagurar la calidad, estudian las nl!lterias primafi!>o los :l.n-

gradientes y d:l.veroos muestras a lo largo de todo al proceso da fabric:aciÓf\p 

manipulación, etc., comprobando así 1!1:1. los métodos utilizados por ellos son 

los adecuados y previniendo posibles trastornos. Se preocupan también de que 

cumplen las normas bacteriológicas (si existen), de que la calidad del pro-

dueto sea aceptable y de que no se hallen presentes microorganismos o pro-

duetos microbianos perjudiciales a la salud del consumidor. 

Muestreo. 

Los métodos: '~captados para al examen microbiológico de los alillllllfltoel, qua 

describan las diversas agencias. incluyen por lo general direcciones o noTb 

mas específicas acerca da tt:ómo tomar las muestras. 
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Muestreo aséptico. 

Todos los alimentos empaquetados que BA >Jtlponüt1 fH!~r>.l•~s o casi estériles 

se muestrean con precaucruonee asépticas espaciales una vez abierto el reci­

piente en al laboratorio. Esta tipo da muestreo es esencial cuando se trata 

da nclarar ciertos aspectos legales. Sin embargo, todos los 111paratos utili­

zados pata la toma de muestras deben haber sido previamente esterilizados y 

han de conservarse estériles hasta su uso. 

~ . .Paratas para .~ ~ ~ muestras. 

Los alimentos líquidos se muestrean, en general, con ayuda de pipetas o tu­

bos de ensayo estériles, preferiblemente después da agitarlos o mezclarlos 

hasta conseguir un material homogéneo. Loa alimentos sólidos pueden muestree! 

se con ayuda de tubos estériles utilizados como aacscorchos o sacabocados, 

cucharas, cuchillos, etc. A veceB se toman unidades pequeñas (botes de tema~ 

ño reducido, etc.) de productos sólidos o líquidos a lo largo de todo al pu~ 

ceso seguido en la preparación de ciertos alim~tos.Las superficies internas 

del equipo utilizado puedan muestrearse mediante lavado da las mismas; las -

superficies planas, poniendo en contacto con ellos placas de golosa, y muchas 

superficies del material y equipo, mediante el método da las torundas, en sl 

qua sa dumergen torundas estériles en un medio da dilución, se exprimen pe~ 

ci~lmente, se frotan contra la zona da la que se pretenda tomar la muestra y 

se sumergen en el líquido en cuestión, que l!la siembra ahora en plauam o tubos 

de gelosa inclinada. 

El mlmero totel de mual!lt!l'l:la a tomar y al tamaño de las ndsmes dapends del nLi-­

mero y la distribución, uniforma o no, da los microorganismos d~l alimento. 
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Cuanto l'll!fs uniformlll r:lasde el punto d!!l vierta bacteriológico sea estlli, me­

noJr st;&'tt ¡¡¡1; núml:!t'O ¡;,, IIIIUastras necesarias y oos pequeño au tamaño. Algu­

nos alimtmtos son relativamente homogdneos dentro d!!l una unidad o lote, 

paro varian considerablemente da unoa lotas a otros. En telas cal!IQa 1!11!1 ha­

lla indicado el IIIUaatrao de difenmtes lote8¡, procadi!§ndose lumgo al exa­

lllll!ln de cad!lt rauellltm en particular o al de todas allaa m conjunto. 

Parte del alimento de la gua se toma la muestra. 

Cuando los organiemoB se hallan esparcidos homog!Sneamente por todo el ali­

mr;mto, s111 toma una masa o volumen r:laterminado, sin que sea necesario ese.,.. 

gmr una zona r:laf'inida, y los. nwuentoe se expraean por gramo o m:!.lili tro. 

Separación da los organismos. de la muestm. 

En la mayor parte r:la los alimentos liquidas los organismos es hallan lib~ 

mente liiUspendidol!lo En muchos casos me adhieran, sin embargo, fuarte~~~ente a 

las superficies o ea mantienen en el interior y se liberan oolo tras una 

agitacit!in del albtento por algdn medio, tal co!IW un homogsnizador meclini­

co o una licuadora. As! las bacterias de·la supsrficie quedan bien espar­

cidas sá~o tns111 una tri turec:l.oo adscua~ 

Manipulación de la muestra. 

Cuando no se puede hacer el examen microbiológico inmediatamente, lae mues­

tras de loe alimentos susceptibles ds alteración deben enfriarse inmediata­

mente (si no lo estaben ya) y tnsnl!lportarmt~ y conssrvaraa congeladas o raft;! 

gsradaa al laboratorio hasta que se utilicen. Las muestras de productos lácteas 

sa· :<'<m~mls<;c.;;¡ •;ue se mantengan entra O y 4.5"G y que se examinen pocas hores 
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despuds de su recogida, aunque es poco probable que sufran ninguna modi­

ficacidn a esta temperatura durante 24 horas, En general debe evitarse­

congelar las muestras. 

Tipos .!!!!! muestras _utilizados.. 

LBs-muestras recogidas dependen de la clase de alimento y del tipo de la­

boratorio en 1111 que se efectaan las pruebas, En general sdlo se somete 

al examen microbioldgico el producto final. En muchas f~bricas no se ef~ 

taa un solo análisis¡ en otras se examine el producto en crudo, los ing~ 

dientes, las muestras de las diversas etapas o estadios del procese de f~ 

bricación, superficies del material y equipo utilizado en el tratamiantn, 

l!llmpequetado, etc, 1 en otra e, sdlo los pro duo tos finales. 

Clases de pruebas microbiológicas realizadas. 

Pruebas microbiológica~ realizadas. 

Las pruebas microbiológicas pueden ser cuantitativas, para estimar el nú­

mero total de microorganismos o el número de organismos de algunos tipos 

qse tienen un significado especial, o cualitativas a fin de evidenci~r la 

prsseooia da ciertos microorganismos o de sus productos. Los ni~e:l.pientes. 

o lose productos terminados y empaquetados se someten a pruebas destinadas 

a demostrar su esterilidad o a comprobar eu capacidad de conservacidn. At 

gunoa da los m'todos emnleados puedan considerarse oficiales, como los 

utilizados eon la leche, productos lkteos y agua; otros, recomendados, y 

algunos, sólo sugeridos. ~ aqu! un resumen de las pruebas microbiológicas 

a que se someten en general los diversos alimentos. 

Resuman da ~- pruebas microbiológicas !! ~ generalmente .!'!! sometan lo8 -

alimentos., 
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Recuento an placa del número total de bacterias. Las bebidas embotellRdas, ..,_. 

l"H.; l:::r-t:r.Jo cor<<:entradas, la leche condensada, la leche en polvo, huevos {pu.! 

pa, en ~alvo, congelados), harina, postres congelados, frutas (desecadas, co~ 

geladas, jugos), leche y crema, nueces, ostras y otros mariscos, salsas para 

ensaladas, especias, estabilizadores( helados), hortalizas (deshidratadas o­

Col!lgeladas), agua. 

Recuento en placas, de mohos y levaduras. s·eb:l.das embotelladas, manteQuilla, 

huevos,( pulpa, polvo, o congelados), alimentos fermentados,salsas para ansa-

ladas, estabilizadores (helado~, azúcares y otros edulcorantes. 

Pnmbas de reduct~sa (reductasimetr!a~. Pulpa de hUellos, leche, ostras, cama-

rones y aves, 

At>cuento microecc.Spico directo de las bacterias. HUevos (en pulpa y congelados), 

l'lor•tal:l.zaa congeladas, postres congelado~:;, leche y crema. 

Recuento microscópico de fragmentos de mohos. M&ntsquilla, frutas congelada&, 

tomates y otras frutas enlatadas. 

Recuento microscópico de bacterias vivas y muertas. Leche en polvo, leche pa~ 

teurizada y· leche condensada. 

Recuento de esporas de bacterias mesófilas. Harinas, azúcares y otros agentes 

endulcorantes. 

Esporas de bacterias anaerobias termófilas y de la putx~fección. Leche en poi 

vo, especias, almidón, azúcares y otros agentes edulcorantes.. 

Pruebas de coliformee( y recuentos). Bebidas embotelladas, leche certificada• 

colOI't:ltltt:'!l y <cus·::ancias aromat:l.zantes, lecha en polvo, huel;fos { pulpa, en PDi 

vo y congelados }, nueces, postres congelados, jugos de frutas, ostras y otnlD­

mariscoe, leche pastcurizQda, aderezos de ensalada, estabilizadores (helados) 
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Prut~uas rJe ent<2ractJcos0 ,<\gua, j\.190S da frutrw 1 productos 18ct•.30::J pasteurizadn:le 

hu¡,¡vos líquidos, alimonto3 empütlizaduu, y r·ubozt~dos, liofilizcu:los. 

Bacterias patóganae. 

Brucalla spp. lecha y otros productos lácteos. 

Glostridium botulinum. Alimentos enlatados {acidez media o baja), carnes cu~ 

das, pescados. 

Bacterias hamo líticas. Quesos, huevot~ ( polvo, pulpa, congelados ) , pos-tres cor:!_ 

gelados, leche y creme. 

Salmonella spp.Queso, huevos ( polvo, pulpa, congelados ), carnes y aves y alt 

mantos sospechosos da producir salmonelosis. 

St~phylococus ~· Alimentos sospechosos de causar intoxicación astafiloc6=-

ccica. 

Trlqtlina. Carne da cerdo, oso. jabalí, conejo, músculos de los enfermos de tri-

quinosis. 

Bacilos de la tuberculosis. Leche y crema. 

Métodos cuantitativos. 

Para el ceilculo del número total de bacterias en los alimentos se utilizan los 

recuentos en placas de galesa o modificaciones da los mismos. Los números erro-

ximados se calculan a partir de medios líquidos inoculados con diluciones deci--

males, y en algunos casos se recomienda el recuento microscópico directo. El -

sencillo y sus resultados son fácilmente reproducibles,- como suGede con la gel~ 

ea nutritiva o le galesa para recuento en placas, que es un medio qua da rasul-

tados comparables en los distintos laboratorios, aunque no da los resultados --. 
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máximos. Los recuentos en pleca oo geloee sa efectúan en numerosos alimentos, 

algunos oo los cueles ha.n sido ya citados. Se utiliza tambil§n el recuento en 

placas a lo largo de la linea oo producción en las indw!ltries alimenticias, -

durante la manipulación y tratamiento da los alimentos y en el equipo puesto -

en contacto con ellos. 

Para el recuento y oomoatmc:l.ón de la presencia oo ciertos tipos def:l.nidoa de 

microorganiSIIlos se emplean mad:l.os de cultivo oolectivoa, tratamientos y mmbien­

tes especiales. Las bacterias ternodeiricas oo la lecha se cuentan por eiembro 

en placa una vez pasteurizada la muestra. 

Cuando ea cuentan las espoms bactl!lrianas me pa~J.teuriza la muestre o una dilu­

ción da la misma, dsp;<ndienda del tratmmiento t!irmico, y cm la :resistencia de 

las esporas qus Slil inumte buscar. Al contar las espoms cm las bacterias ml!l'= 

sófilas, como en la harina y lecha mn polvo Ul!!!ldafll !lln pmnawría, se recomil!llnc!a 

un trat!!!miento ~mico as OO"C durante 10 a 15 minutos. Cuando intel"ílll*!ln s$pc­

ras rmiB temorreeistsntea, cgm las de las booteriam e¡m;¡ alteran loB alil!llilntcu:~ 

111nlatados, Sl!l aplica un tn:~.ooto ~mico milll riguroso (5 minutos a lQQe>C) ~ 

pera el azllcar o almitldn qua se u¡¡¡a oo el enlatado. A los microorgani!M!Os aero­

bios se les suministra oxigmno y a los anaerobioi'B se les priva de •1. Los ta~ 

mófilos se incuban a tsmpsrBturas &lavadas (55UC). Los psicrófilos, mntre 5 y 

10°G. Para el crecimiento de mohos y lavaduras sa usan gansrnlmsnte medios áci­

dos, de pH entra 3.5 y 4.0 que ea ajustan con &cido orgánico. Los microorgani&-

mas halófilos se cultivan en msdios ricos an eel y los osmdfilos en medios rt-

cos en azúcar. Algunos medios 9electivos contienen productos quimicos que impi­

den el dssarrollo da todos los microorganiBmas, excepto los que interesa que -­

se multipliquen. Un buen ejemplo de este tipo lo constituyan los medios salee-
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tivos para las bacterias coliformes: gelosa bil:l.a n)ja=violeta, gelosa desoxi­

colato, bil:l.s-pepton-lacto-varde brillante y caldo paptonaclo-lacto-ricinol!!!! 

te--formato, Se utilizan para la detarm:l.naci6n da la cuenta da bacterias colifol'­

mas- en la leche y en los p:rm:ll.lctoa lácteos, en las ostras y en al agua, o pa:ra 

revelar uu pN!Hncia. Pa!C'a &~llltimar o calcular el nl3mam aproximado IHI amplean a 

vsaos llllildios Uqu:l.dos., En la deta:nll:l.nec:l.t'in de liil!lllf!IDnelas IHI Ulil!lln otlms madioa as­

lectivoa: la galosa l!l!.llf:l.to de b:l.l!llllUto; otro ea la geloaa telurita-gl:l.cocola, pa­

:ra loa aetafilococos, y loa mad:l.oa con antibióticos pa:ra laa lavadl.lres, 

Es, iliiUy importante la sal&K~Cii:Sn da ama tmlparatu:ra óptima de 1-ncuba.c:l.tSn para las 

cumntlm& cuantitativwa. o JJn.li!!bWil i!l!lp!IIC:I.alus. Uwhoa da lolll l'llicroorganii!!!II!Ji!l da los 

al:l.mant;og;, orsaoo coo d:l.filwltad o no lo hacen 11 :l.lull bH!pamtums ueda111 no:rmal­

mantlll do 3511 a 370C, ¡xnrqum nquiell'!lm da teiilpemtux'I!UB lll!!le bajaa. Es par l!ll!rl:a m­

zoo Pi)l!" la qus la tm~pamtun» do im:mulooi&l pam la cu~~~nta metlindar en pla!::as ~m 

la l~mJhlíil u ha dtliil!llinuidi:il e 320C. Y la tllmpamtum a la qut~~ la g¡¡¡losa IHI tmfcltl! 

entlllfil d!ll liliA uoo (450C o E\i¡¡) pu111d!ll ioolum parjud:l.c!U' a algooo d!ll las microorglil­

ni~~&- f;¡l;!lll Cli'Wiiln a bajm111 ~pamtunu~. 

Algunos llll!ld:l.o!il d!ll cultivo c:mntililnliln ind:l.cadon;s qua cantribu)fl!m a la identific­

ci6n de caloo:I.!Uil oo tipo!!l oo argenif!!II!Oa, def:l.n:l.oom; ¡:l@l!" Cíljemplo9 caMJ!na wapand:l.m, 

pam ~~etrer pmwi!Slil!lil!l e lmi tina p111m lipclil!lie~ un :l.nd:l.cador cm pH que de­

m~estm la pn»unc:l.a m l'llicrool!'gmnimmos f~dom!ill de €leida fl &lcali; llll sulfi-

to + ci trata de fi¡¡¡rm qu® ¡:mne da ll!!ilfllifiCíleto lela calon:l.mm negms da las bac t&­

riae csu¡¡¡¡mt!fle, da la altan~e:l.&l tllulf'hfdrica fl!l'1 Bzooar a elmiddn, ate. Otro m-

dio nlootiva 111!11 ¡:1@1" aj~~P~plo, la gslae llll!llngn¡¡, que cl!itli!Cubll'li! la pntoonc:l.a da be.9, 

ter:l.as hel'liOlfticas; los an:l.lllfilles da exparimentaci6n se utilizan tallbilfin pare d!llmos­

trer la existencia da diVIIU'oos lllicmarganiemos patóg1llnos. 
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El recuento mit:ruscópico directo se utiliza cuando los alimentos contienen un 

m:lmeru elevadD de microorganismos. En algunos cases este IOOtodo ee ~til para 

oi:Jtener un crecimiento prnvio de-ll>.iíl:roorganismos. o para indicar la adicicSn de 

ingn:¡dientea en los que había tenido lugar un crecimiento microbiano elevado. 

Por aj8lllplo0 la prnsencia d8 un ndmam apreciabla de f'rag~~~entos- d8 micelio d8 

hongos en la lllafltsquilla, en loe tomates enlataW& o en las "frutas congsladlua, 

indica un pmdl.lcto original d8 eal:l.dad inferior o quizli estropeado. La presencia 

de Ui'la gran cantidad d!ii bacterias en la lachlil pastsurizaoo indica que la leche 

c:n.u:ta l!lstmba mwy c:mntalliinaoo y un nflllllllrn elevaclo d8 clilula9 tel'tlde!ll li.lfl la le­

cha an ¡:mlvo :indica qua hul:u;, una l!ll.llltiplicacidn I!Xcmmva durante 1lil ~Mnifrule= 

cl.!Sn y tratmmienm da la lacha Uqu:l.de. 

Lam ~ooas diE~ ~16ft del uul oo matilsno y de la m~urtna u han utiliza~ 

-do en .la "leche, !lUlp!!l m lmi!N-~!Otlco e como !nfliDfm m la calidad bac~ll'ioli!I¡Jiea 

de aati:J!ll pn:¡duc WSs 

Métodos cualitativaa. 

~ !ldmwa ulootima Girnm p!!ll!'!l indicar -tamitln le pl'l!Uillmc1m diE~ ti¡:¡om f11S!1-

~!f'.icp oo micl1;'il~iSJMill sin caleular su nfll'l!elrn., Al~s de loa micll'OOr~nilil­

~mm q~Js .m:mtru!linmn loe mllm~nti:la ~Km oo oo-!Natli&i tlif'.Í1l11, ald qus ca~! S!Slo 

R u'l;:i.li:¡¡¡¡m pl!'mll:!as cualltmtivam. Pi:Jr ejerBpl~:~9 las aepol!'!la de Clostñdiua ~ 

~almrclytio.,!!!! ( mtai"<Mi&t "T.A .. dm lafll conlílii!Naa anlstade~& ),· fion "dif!cilee. 

oo c¡:;¡ntar en el w:lloar y JH p~a tN f:lnll1111!1ncil!l _dimtril:nnyendo 2!l _ml cm ama 1!1Dlu­

c:l.6n paat.t!Jr.izam qua c~:~ntenga 4 gn¡mos oo azooe.u•, l!ln 6 tul:u;n~ de caldo da h!gado 

y Cll!nmndo al ndmsrn de tubos con producciéin t!B gaa al incubarlos a ssoc. Los 

productos ter'illinados 1!11!1 ¡:nrueban intentando tllll!i!CUbrlr la. preHncia e la cantidad 

tia algdn producto microbiano que sirva ds índice liS la calidad del mismo. (4), 
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lllo AJUSTE DEL PRODUCTO A LAS NORMAS MIGROSIOLOGIGASe 
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La forma de hacer que cada una de las materias primas empleadas en la elaboración 

del chocolate en polvo, como son: al cacao, la lecha en polvo, azúcar, mezcla de 

vitaminas, etc., se a-justan a las normas bacteriológicas, consista en vigilar 

todos los pasos que se siguen desde que llegan como materia prima hasta que sala 

el producto terminado, a fin de corrngir o evi ter la propagaci~n del mal en 

sus comienzos. 

Las medidas sanitarias que han de tomar~e en cuenta son principalmente las rela­

cionadas con el equipo con el cual se va a elaborar el producto tendientes a que 

est~ limpio y desinfectado. 

La limpieza se realiza por dos razones principales. que sonx 

A) Evitar alguna contaminación bacteriana y 

B) Obtener una majar eficiencia en el equipo. 

En la contaminación bacteriana los materiales qua intarvien!!m en la elaboración 

del producto, co1110 son la leche, oacl!lo, vitaminas, lecitina y azúcar, tienen -

substancias nutricionalss para las bacterias. 

Si no me realiza la limpieza en al punto B, bajl!l la eficiencia, debido a que -­

existan materiales que se adhieran a la tubar!a, coma ea ·el case del cacao qua 

por eu alto conterido en grasa se adhiera a las paradas de la mezcladora. silos 

y tuberias y también a las paradas. de silos, y tuberiQ donde es encum1tra al 

producto terminado. 

Otra de las subs~ncias que se pegan son el a¡¡:úcar y la looitlina con la mazcla 

de vitaminas A y D; la mezcla de las vitaminas a la lacitina se hace por calen­

tamiento de ésta a 60° y agitaci~n. en seguida se vierte la mezcla de vitaminas 

y al azúcar durante 15 minutos y a continuación se paea a un recipiente forrado 

con chaqueta de vapor pera conservar la temperatura y mantener la lecitina l!qui-
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da para que se mezcle con la leche y el cacao y formar así el producto final. 

Para evitar que la capa o costra del producto se adhiera a las paredes del equi­

po y pueda ser una fuente de contaminación del mismo es necesario realizar la 

limpieza del equipo¡ algunos fabricantes la acostumbran cada 15 días, así como 

también la de las paredes, pisos y lámparas. La limpieza de las paredes y los P! 

sos se realiza además diariamente, pero cada 15 días de una manera más meticulosa. 

En la limpieza general de cada 15 días intervienen 3 departamentos que son : 

producción, mantenimiento y limpieza. 

La función de cada uno de los departamentos involucradDs es la siguiente: 

Mantenimiento es el encargado de desmontar la tubería, esclusas, balanzas, tanque 

donde se mezcla la lecitina y el azdcar y también destapar el silo donde se mez­

cla el azacar con la lecitina, leche, y el cacao, o sea el producto final. 

Producción se encarga de lavar todo el equipo que desarmó mantenimiento, con ja­

bón, espillos y escobillones aapscialaa para las tubariaa, empleando agua calien­

te a 60°G; enseguida as saca perfectamente el equipo y se recia una solución al­

cohólica da un bactericida, luego se envuelvan o tapan con hules o papel aluminio 

para que mantenimiento cierre el equipo. 

Limpieza es el encargado de limpiar paradas, pisos y ldmparas despu•s del lavado 

del equipo, debido a que al destapar las tuberías y bajarlas para su aseo, al ma­

terial que contienen cae al suelo y vuela adhiriéndose a las paredas.y l~mparas, 

lo qua haca qua esta limpieza se deba realizar de una menara más profunda. 

La limpieza se inicia quitando todo camulo de grasa que se encuentra en al depó­

sito da cacao (lugar en el cual se deposita el cacao que posteriormente ea trans­

portado a la mezcladora da cacao con mezcla de vitaminas). 

Tamiz de cacao: en esta parte del equipo se limpian las paredes y mallas lavándo-
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las con suficiente agua y se esterilizan con solución germicida, 

Esclusas: se encuentran en la parte inferiur del tamiz y tienen la función de 

regular al paso de material de acuerdo con la cantidad de rlujo de aire que 

manda el compresor, Se desmontan, se lavan y esterilizan y se tapan para que -

después mantenimiento las coloque. 

Tuberías: se deemontan y se lavan con agua y escobillones, se secan se esteril! 

zan y se tapan. 

Mezcladorat se destapa y una persona se introduce dentro de ella para quitar­

con una espdtula la cape de cacao adherida a lasnp~redes y pistones y luego con 

une brocha termina de ~witar todo el polvo que pudiera quedar pegado en las pe­

redes de la mezcladora, después se atomiza una solución bactericida y se tape. 

Esclusa: se encuentra en la parte inferior de la mezcladora y se limpia de la ~ 

misma manera que la esclusa del tamiz de cacao. 

Silo de cacaor se destape y con una espátula se raspa la capa que se 1® adhiere. 

aste silo tiene una capa de teflón que recubre su superficie para evitar qua se 

pegue la ~se, paro e6n así la grasa se pega. Para esterilizar este ~quipo se -

roc!a con solución bactericida. El personal, después de tomar un baño, es coloca 

un overol y bo·eas limpios y esterilizados pera que ait. entrar al Edlo no intro­

duzca bacterias. Une vez levado el silo se tapa enseguida. 

El depósito de leche, tamia, esclusa y silo se limpian de la misma manera que -

los d~l cecao 9 sólo que este material no se adhiere tanto al equipo como el ce--

~zcladora de vitaminas: se limpia de la misma manera que las anteriores. 

Oepósi t-a de azúcar¡¡- se limpia de la misma '•lllarmm qua los dos diilpdsi tos anterio--
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El tamilll da azúcar tiene 2 metros da ancho y 4 metros de l<H'go, 111 interiormente 

estJ cott.:!tllu:t.Jn, en laí-parte superior, por una malla N.úm. 20 y despu!§s por una 

malla ~m. 30, entre astas mallas se introducen unas pelotas que funcionan de -

tal maneFa que con un movimiento transversal golpean la malla superio~ para sac~ 

dirla y evitar que se tape u obtura. El azúcar que no pasa estas mallas (como el 

tamiz asta ligeramente inclinado} cae a un aepdsito y es transportada por un gu-

sano hasta un molino por el cual pasa el azúcar antes de volver a caer al temi~. 

Por este m6todo el azúcar se aprovecha en un cien por ciento. 

Para la limpiez~ as quita cada une de las mallas y pelotas para ser lavadas con 

agua y jabdn, y ta~bi•1 se rocían de solución germicida, enseguida se envuelven 

en papel aluminio hasta que mantenimiento las arme. 

El silo de a~6car está en la parte inferior del tamiz y para su limpieza se das-

tapa y limpia con una brocha y un trapo hasta que no quede residuo alguno, de-

pués se rocía con solución alcohólica bactericida y se tapa. 

Balanzas: se limpian con espiradora y escobillones; los rodillos, bandas y el =-

polvo que sale se aspiran, Este equipo solamente se limpia con aspiradora y en -

su limpieza no se utiii~a agua, unicamente se rocía con la solución alcohólica --

bactericida, y se tapa. 

En la parte in~erior se encuentra el "buss" da lecitina y az~ar, éste se desta--

pa y se aspira el excedente de azdc~r lscitinada, lo que se encuentra pegado al 

"buss" y a las aspas se quita con una espdtule y can un trapo hdiM!do aspirando -

el excedentg, enseguida se rocía con la solucidn alcohólica bactericida y después 

se tap;:; con pn¡.;al ;!a alum::l.nio hasta que mantenimiento lo arma. Mt!le abajo se encue'!.. 

tinada; ~ste se lava de la misma manera qua el .. bus$ .. da az.úcar leci tinada. 
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A un ladtJ ¡;JOJl ;'huea." se encuentra un tami2 por el que pasa el producto fi­

nal y au Umpia rrlarlamento, al final de cada turn(l, cfifi!tmiando las mallas 

p~ unas limpias y praviamentg desinfectadae con la solución. 

Daspu'a al producto final pasa a los silos maestros o dep~sitoa del pro--­

ducto final para llegar finalmente a las líneas de empaque. 

Estos silos están constituidos por aspas interiores y un vibrador que evitft 

que el producto se peque a las paredes, estos silos tienen, cada uno de -=­

ellos, una CBJ!!!Scit:lad de almacenamiento de 2,600 Kg da producto final, Para 

su limpieza se destapan y as introduce una persona bañada y con avsfol pa-­

ra que can un~ b~ba y espátula raspe el depdsito· y luego aspira todo el -

producto que se despegó; al terminar de hacer ésto se roo!a can salucidn -

alcohólica bactericida y se tapa¿ 

Oespuds que producción ha terminado de efectuar la limpieza, el departamen­

to. da mantenimiento proceda a armar todo el equipo qua anteri~ente des--­

montó y finalmente el departamento de limpieza se encRrga de terminar la -­

limpieza de.todos loa pisos, paradas, l~mparast ventanas y puertas. 

Todo el material empleado en el equipo es de acero inoxidable, por lo cual 

ea fé!cil observar cudndo no está lll!mpio todo o en parta., 

La tuberfa unicamente as lava con agua caliente y can escobillones. 

A todo al equipo, ya listo para iniciar la elaboración del producto, lo --­

>:>avif'r.1 el r,na.it;;tn da b<mterlalogía para qua dá la aprobación y as inicia -

la pruduo.a::lón. 

La salud ds quienes manejan la elaboración del producto es da vital impo:l:'--
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tfJncia, ya que pueden ser fuente de bacterias que causen enfermedad en otras 

personas, provocar la transmisión de microorganismos patógenos, o la intoxi­

cación por ingestión de alimentos. Se verifica el buen estado de salud del -

personal haciendo un examen médico general cada 6 meses y un exudado farín-­

geo cada 3 mesas, con lo cual se evita la contaminación del producto alimeoP 

ticio8 

A todo el personal se le cambia la ropa cada tercer d:La 0 para que no sea una 

fuente da contaminación, de ésto se encarga el servicio de ropería. 

Se debe tener cuidado, al muestrear la materia prima, de avi tar las corrien­

tes de aire, y de mantener una zona estéril a fin de que, siempre, todo el -. 

material que se va e emplear para muestrear esté exento da microorganismos; 

ésto se logre con ayuda de mecheros o l&mparas de alcbbole 

Para 3aber qu~ tan contaminada está el área de producción, cada semana se -

exponen al aire placas que contienen gelosa nutritiva y otras con gelosa 

malta, para tener una idea de qu~ tan limpio está el medio ambiente. 

Tambil'in, durante el proceso, 1!19 mue!!atnm el producto 3 veces a la semana 

para evitar cualquier contaminación; igualmente se muestrea el producto 

cada 2 horas durante todo el día en cada una do la5 present~ciones que se -

están snvasando, y se hacen an~lisis tomando muestts carla dos horas por cada 

uno de los tamaños o prassntaaiones envasados diariamente. 

Al Hogar la matl!lria prima 61 drea de rscepo:l.dn en el almactín, lilsm rmparm.. 

ment.:: la da un númtJro de lota y avisa al lr;boratorlo ds control do calidad 

para qua al analista baje a revisar las condicionea en que llega la mataria 
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El analista, al ser avisado de que llega una mrit•Jria prima9 deba reportar en 

la hoja de recepción de materia prima las condicianai:l en queJ ilB recibe, da.Q. 

do aviso da si los sacos están limpios o sucias, bien cocidos o roto80 o dB 

si están debidamente membretados o no lo es~n, etc. Ya que se han n:iporta-

do estos datos,el analista indica si el producto puede ser descargado o no. 

Al ser aceptado el producto por el laboratorio de control oo calidad oo ec& 

moda en tarimas estibando 40 sacos en cada una de ellas. las tarimas en las 

que se acomodan los sacos deben esta~ limpias. 

Cada tarima soporta una tonelada, ya que cada saco pesa 25 k:U.os; una vez -

debidamente acomodado el produc~ las tarimas se llevan al área del almac&n 

en donde se realizará el muestreo de cada una de ellas para efectuar después 

el análisiao" 

El área del almacén, en donde se lleva a cabo el muestreo, no debe tener --

corrientes de aira, y ser un lugar seco para evitar las contaminaciones del 

medio ambiente, no aumentar la cuenta total de microorganismos que contenga 

la materia prima y también evitar, en lo posible, la proliferación de mohos 

en los sacos. 

En esta área permanecen las substancias hasta que se realiza el muestreo y -

también• se efectúan los análisis que determinan si la materia prima es acepa 

teda para usarse en la elaboración del producto. 
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Material neces"'rio para reealizar el muestreo: 

a) Fro·lSGos c·~;n taran de rosca, de boca ancha, estériles. 

b) Sondtls sstóriles. 

e) Lámpara de alcohol o mechero. 

d) Frasco con alcohol. 

e) Atomizador con solución alcohólica bactericida. 

f) Etiquetas, 

g) Panel engomado, 

h) Plumón marcador pora rotular los sacos, 

Procedimiento para realizar el muestreo: 

El anfll:l.sta, para llevar a cabo el muestreo, debe tener las manos linF-

pias, la bata limpia y el Cebello cubierto con un gorro o cofia, así como 

también la persona que le ayude· ·a realizar el muestreo, 

La persona o ayudante debe marcar todas las tarimas anotando el número 

de muestra y el número .lila· lote que le toca, as! como poner la identifi-

cación eh cada frasco al pegarle su etiqueta anon;ndo el número de lote, 

de muestra y la fecha en la que se realiza el muestreo, 

De cada una de las tarimas se muestrean al azar 6 sacos, se desinfecta 

el área del saco del que se va a tomar la muestra. Se toma muestra del 

se.co ya sea cerca de la boca, en la parte de en medio o en la p•1rte fi-

nal del samo, cada saco tiene 3 capas de papel y enseguida viene le bol 

sa de plástico qua con ti. ene el proáuc to. 

Ya que se d<Jsinfectó el área que se va a muestrear, se corta el papel 

en forma as triángmlo con una cuchilla, el ayudante se acerca con la 

lámpara de alcohol y el analista quita el papel que envuelve el calador 
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e inmediatamente lo introduce en el seco y destRoa el frasco estéril 

'0'> C!Jn tinuarÉ h'lSta que se llene el frasco con las muestr3s de la ta-

rima, 

De la rnisma manera se muestrea todo el lote y cada uno de los sacos 

se sell~n con papel engomado en la p~rte que áe muestreó y se coloca 

una etiqueta de color rajo que dice: 

SACO tt.UE3TREAOO POR: 

NOMBRE DEL PHOOUCTO: 

FECHA DE MUESTREO: 

Esta etiqueta se retendrá hasta saber el resultado del análisis, 

Todas las muestras se llevan al laboratorio para proceder a realiz~r 

el análisis, se toman 2 muestras de cada una de las tarimss, ya que 

una servir~ para efectuar el análisis ffsicwqufmico y la otra pera 

el nnt'ilisis bncteriológico, 

IH tsner l;o muestra en el leborntori::t do bacteriología se hocen los 

siguientes análisis: 

;¡) Cuenta estándar o cuentn trJtsl de 11icroorganismos viable:sw col/ g, 

b) Cuenta dP. mohos y levaduras. col/ g, 

e) Cuente; de organismos coli formes, col/ g. 

d) Presencia de Escherichia coli, 

e) Presencia de Salmonel~R. 

Cue.ndo se tienen los resultados del análisis y todos caen dentro de las 

especificnciones, Al nr-Jducto se le reetioueta con uns etiqueta de color 
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varda, que nos indica que al producto emtA aprobado y qua dice: 

PRODUCTO APROBADO. 

ANALISTA: 

FECHA: 

Paro si presenta un elevado ndmero en la l!luenta eat&ndar o total de microol"­

ganismos, al producto, como en el caso del cacao, deberá da raetiquetarse cE 

locando una etiqueta da color naranja qua dice: 

PRODUCTO PARA REPROGESD. 

FECHA DE RECHAZO: 

Aaproceso por auenta est&ndar altar 

Cuando el cacao presenta una cuenta esi:&dd~~:r alta es sometido a un proceso de 

calentamiento en una mezcladora forrada con una chaqtJeta de vapor. 

los sacos de cacao rechazados se uacían en la mezcladora hasta que se llana, 

se cierra y se empieza a calentar, esto dura 30 minutos hasta que alcanza la 

temperatura da l200C cuando empiezan a contarse 90 mimJtos, tarda 30 minutos 

para enfriarse y entonces se pasa al silo de recuparaci6n para desput§s envasarm 

lo en sacos de 25 kilos. 

la mezcladora tiene en eu interior un gusano de acero inoxidable que cuando 

est& cerrada la mezcladora se hace funcionar para qua mezcla el cacao; tam­

bién asta mezcladora tiene unas cuchillas que giran en sentido contrario 

al gusano, para que haya una mejor homogeneización del cacao. 

El producto se envasa al término del tratamiento en sacos de papel kraft de 

3 capas, que -tien;m en su interior una bolsa de polietileno. 

Estos sacas !3stnn r;,_,hid.'imonte mambratados y dicen: 

CAGAD PASADO POR lA "DA Y", 

FECHA: 77 



Reproceso por cuenta elevada de mohos y levaduras: 

Gwmdo el cnc<l•:J U.ene:1una cuenta de mohos y levaduras fuera de las especi­

ficaciones, sufre un i:ra tamiento de calentamiento como el anterior, s6lo qwe 

el tiempo de calentandsnto es da 30 minutos para que alcanee la temperatura de 

90°G - ~2~G durante un lapso de 60 minutos, esperando 30 minutos para que baje 

la temperatura, pase al silo de recuperación y pueda ser envasado. 

El personal que es~ vaciando los sacos de cacea a la mezcladora tiene ropa 

limpia, así como gorro o cofia que lee cubra el cabello y también una mdscara 

que les protege la nariz y boca para evitar que respiren directamente al polvo 

de cacao. 

El personal que es~ envasando los sacos tiene una capucha qua les cubra el 

cabello y sólo deja al descubierto los ojos, tienen guantes en las manos pare 

evi ter el contacto con el producto. Cuando los sacos tienen el paso adecuado o 

estos sacos pasan a la persona que debe amarrar la bolsa de plllstico v ca-

serla, enseguida pasan al personal qua los va acomodando en las tarimas hasta 

tener cada una de ellas una estiba da 40 sacos para que despu~s los lleven al 

drea del almac'n donde sa realizará nuevamente el muestreo y ~ermanecer~ en 

este lugar hasta que aetd aprobado por al laboratorio de control de calidad 

para que pueda eer utilizado en la elaboración del producto alimenticio. 
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IV. CALIDAD DEL PRODUCTO TERMINADO. 

>' 
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G;uando se h-.:.!ttl:lnirlo la precaución de analizar cada una de las materias. pri­

maa.emplesdaa para la elaboración del preparado an.polvo, como aons la lacha 

en polvo, azdcar refinada, vainilla en polvo o esencia de vainilla, mez~la -

de vitaminas en polvo, y el reporte micrmbiológico nos indica que loa resul­

tados obtenidos es~n dentro de las especificaciones de materia prima, en el 

producto final obtendremos un prodaatD de muy buena calidad que no pondrd en 

peligro la salud del pdblico consumidor para este tipo de producto, que en .­

su ~n mayoría son niños de edad escolar. 

Para asegurar una mayor regulación microbiológica tambi~n as exponen al aire 

placas con galo ea nutritiva y galesa malta para tensr una idea de qu!l! tan COl!, 

taminado es~ el medio ambiente an el cual se fabrica el producto; en las 

placas da geloaa nutritiva se hace la lectura da cuenta total de colonias 

bacterianas y la cantidad de colonias cromógenas. 

En las placas de geloaa malta se hace la lectura de la cuenta de hongos y le.: 

vadut>a&¡ pneentea en el medio ambiente; la toma de muestras de aira en estas 

placas se baca colocándolas cerca de las ventanas, cex~a del equipo como las 

balanzas, los silos de depósito del product~. en el cuarto donde se realiza 

la mezcla da vitaminas, en el elevador empleado para transportar las materias 

primas; tambi~n ea colocan placas en al área de envase del producto, cerca -

de las wertas. da entrada, en las masa:;¡ ea que oo e~:~tan limpiando c_on oo1Yc·i6n 

bactericida las latas, etc. 

El muestreo de ~nctA una da las materias primas se debe realizar en condicio­

nes as~pticas 1 ',ovando una lé!mpara de alcohol, frascos dei:J•:Ldamenta es.tarili­

zados y rotulados para que ea identifiquen debidamente can el número de lote, 
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número de muestra, la fecha y el nombre de la persona que muestrea. 

La e>tposición de placas al medio ambiente se realiza dos veces por semana, o 

si la cantit:.lad de trabajo es clem~:u:~iackl sa realiza una vez par semana. 

Cuando el an~lisis de calidad microbiológica no es bueno puede dar lugar a in­

toxicaciones producidas por microorganismos, que son los trastornos causados 

por la ingestión de toxinas elaboradas por los microbios. 

Las intoxicaciones alimenticias que producen las bacterias se dividen en dos 

grupos fundamentales: (1) botulismo, determinado por la presencia en los ali­

mentos de la toxina producida por Glostridium botulinum,.e (2) intoxicación 

estafilocóccica producida por la toxina de StaQhylococcus ~· 

Las infecciones alimenticias son tambi~n de dos tipos: (1) aquellas en las que 

los alimentos no constituyen 8 en general, el medio de cultivo de los patógeno&, 

pero los transportf!ln (tuberculosis, difteria, disentería, fiebre tifoidea, bru­

celosis, cólera, etc.), y (2) aquellas en que los alimentos constituyen el me­

dio de cultivo de los patógenos, que al multiplicarse aumenta la posibilidad 

de infectf!lr al coneumidor. A esta grupo pertenecen las bactarias del gllinero 

Salmonella, 

Para evitar este tipo de intoxicaciones en alimentos es necesario evitar la 

contaminación por una mala manipulación o envase. 

Los resultados del an~lisie duranta el proceso se anexan, as! como los resul­

tados en el producto terminado, que son los siguientes: 
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En nuestro país, la fabricación, distribución y venta de alimentom preparados en 

polvo H realiza en la mayoría de los caeos en condiciones qua dejan mucho que 

deaear daade el punto de vista higiénico y sanitario. 

A través del desarrollo de la industrlalizaci&n da alimentos ha ido destac&ndose 

la importancia de obtener productos libras de ccnteminacidno La contaminaci6n CM!, 

ti tuya un ataque a la salud l)dblica cuando loa alimentoe. u encuentran. contamina­

dos con organis(llcs causantes da enfermedades o putrafaccidn1 con toxinas produci­

das por bacr!¡erias, coo venenos qu:l:micos, as! co1110 con materias extrai'leull o no cor~~­

patiblas con lo qua deba ser la alimantaci&n. Daba entenderme por contaminacidn 

en los productos alimenticios la inclusidn da cualquier ele~ento9 ya ~ f!sicc, 

químico o biol&gico, que normalmente ¡u;a ®xtraño a ellos, y al tara su calidade :~ 

La contaminacidn en general, perjudica o daña terriblemente no sólo las economfas 

particulares sino tambioo, y por consecuencia, el producto bruto nacional. 

La contaminación da lo111 alimentos es, por razooes humanas, totalmente acreedora a 

nuestra condenacidn, sobre todo en loa pueblen; que adn no hao podido ~~~atiafacer 

w hambre, porque aeta contaminaci6n escamotea parta da &~s alimentos, 

Al parecer exista totlav!a ignorancia en muchos de los fabricantellíle quiena& en l11!!n_! 

ficio del aspecto económico descuidan o ignoran la manipulacidn correcta da loa 

alimentos. que propomionan, ooal!lionando lllUY a menudo, y en liill mejor da los casos, 

infecciones intestinales. 

La mayor parta da lam. enfel1'111Gdadas tranmmi ti das pcr los alimi!lntoa, llllil ebu que oon 

las de les aparatos respiratorios e intestinal,. 

Lalll> anfermadadss respiratorias son transmitidas coi!Wflmant8 por dsooargas bucal® e 

y nasales cuando se estornuda o tosa. 
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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 bien, después de ir al excusado, 

Existen otros medios de transmisión de enfermedades y contaminaciones, como son: 

las tuberías de desechos, los roedores, los insectos, las superficies de trabajo, 

el equipo y los utensilios utilizados en la manufactura de alimentos. 

A continuación se detallarán algunas indicaciones para la adecuada manipulación 

y preparación de los alimentos, tomándose en consideración algunos de los facto­

res mencionados. (6), 

EMPLEADOS QUE SE OCUPAN DE LA MANIPULAGION DIRECTA DE LOS ALIMENTOS 

1.1. Higiene Personal 

a) Mantener las manos limpias y lavarlas con frecuencia para eliminar las bacta-

rias propias y las que proceden del alimento o del equipo con elobjeto de que no 

puedan llegar a los alimentos. 

b) Las manos deben lavarse con jabón y agua templada y de preferencia utilizan­

do 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. 

- Manipular cajas u otros artículos contaminados. 

o mariscos, 

- Tocar monedas. 

- Después de peinarse o arreglarse el pelo. 
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- Anudarse loe zapatos. 

- Tocarse con los dedos la nariz o la boca. 

e) Las uñas deben estar cortas, sin laca y perfectamente limpias. 

d) Es de suma importancia practicar la limpieza personal, mediante un baño dia-

rio de tina o regadera. 

R) El cabello debe mantenerse en perfactaa condiciones de higienlil y wjeto -

·'iante algún gorro (hombre~!~-) o una red para el pelo (mujems). 

f) Cubrir los cortas, quemaduras y otram erosionms de la piel con apósitol1! imps~ 

meables; las personas que tengan lesiones infectadas no deban manipular alimsntos. 

1, 2 HABITOS 

Existen algunos malos ~bitos que deban evit~rss cuando se trabaja con alimen 

tos, co1110 son: 

a) Deben evi tarea loa golpes da tos y los estornudos oobn los alimentos. 

b) Evitar ensal:l.varsg los dedos pam t¡;¡mar papal, especialmente si el'llbil papal Blll! 

utiliza para envolver alimanto11.. 

e) No se debe raooar o hurgar la nariz al pnpamr alimento!!.. 

d) No rnooarl!lfi la cabeza, ni arnglarl!lfi el pillo, tirar ds los bigobilmv exprimir 

espinillas, etc. 

e) Procurar no tocar los alimentos coo los deoos, ni probarlos coo loa dedos, em 

plear una cooharm pmbadora lim¡Ji.a, cada yez-. 

'') No fumar, ni masticar gama da ~~~asear, ni tabaco u otra cosa similar. 

·;J) No tocar partes de la vajilla y utensilios para la comida que se pongan en 

contacto con la boca del conwmidor, 

En cambio hay há'bi tos qua daban ponerse en práctica para una mejor hig:l.snlil duran­

te la manipulación de alimentos, como son: 
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a) Emplear utensilios para preparar alimentos, usar tenacillas, cucharas, tenedo­

res y otros para manejar hielo, mantequilla, panecillos, panes, pasteles y otros 

productos, en vez 09 usar las. manos. {los utensilios deben estar perfectamente 

l:l.111pios). 

b) Tomar los utensilios 09 88Nic:l.o y cubiertos por SUlll mangoe y los· vasos por 

ws beu!lell, y las tazas por e~~l asa. 

o) Usar guantes dw pl~stico (desechable), ya que se ha visto que al empleo de=­

guantes oo goma no tiene mucha ventaja desde el punto de vista bacteriológico -­

sobnil las manos desnudas, salvo que los guantes conservan una superficie lisa y 

sin roturam y as lavan flri!I!Cuantemente. Deben lavarse puesto&, para evitar que se 

manchen las manos por los guantes después de su ampleo continuo. 

1.3 MATERIAL HIGIENICO UTILIZADO, 

a) El jabón pui!idw dimtribuirse desde un recipiente fijo, ya sea Sfl forma lÍquida 

o de co¡xnll pequeños, tienm VSfltajas sobre el jabón tl!i pastilla que pasa de mr:.mo 

en mano y qua puede acumular, con el uso, una espuma y une costra dentro de las 

que Sil recogen bacterias. 

b) Las toallas de papel desechables son posiblemente el medio mde satisfactorio 

para sacar las manos. El emplea da toallas collllJnes debe deecartat'flle, pues ae ha 

visto que transmiten infecciones de una persona a otra. 

e) Deben utilizarse instru~~ntoa que sustituyan a loa dedos, especialmente euanm 

do los alimentos no vayan a cocerse posteriormente. 

1.4 VES!!Qg. 

a) 6fl deben uoor lf0Bt1dos protectores de colol'I!S clal"'I!I y deben cai!Wiara!t con 

frecuencia. 
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e) Las compañías de alimentos deben poseer vestidores adecuados; para que el ma­

nipulador cuelgue sus ropas de calle en el vestidar y na en el cuarto de baño o 

en la parte de la planta donde S!3 efec b~n la producción. 

ANIMALES 

2. ROEDORES E INSECTOS 

2.1 Los roedoras y los insectos son una verdadera amenaza en les ~reas.en donde 

se preparan y almacenan alimentos. Es muy importante su eliminación da las áreas 

en donde los alimentos son almacenados. preparados y servidos. 

2.2 Los animales como perros y gatosv pueden ser fuentes ricas en bacterias. Por 

lo que deben mantenerse alejados da las áreas en donde se almacenan, preparen y 

sirvan los alimentos. 

Las personas que hayan tocado animales deben lavarse lcts manos antes de tocar los 

alimentos. 

2. 3 La medida de seguridad más importante y efectiva as proteger todas las entre¡,.. 

das y salidas contra la entrada de roedores e insectos; esto se logra mediante -­

algunas medidas, como son por ejemplo: 

2.3.1 Insectos (cucarachas, moscas) 

a) Conservar tapados todos los agujeros en los techos, muros y pisos. 

b) Colocar en todas las ventanas y puertas accesorios especiales (persianas, te­

la de alambre, ate.) y proteger otras aberturas al exterior. 

e) Proporcionar almacenamiento separado pare la basura. 

d) Inspeccionar con frecuencia los almacenes y cuartos para basura. 

e) Limpiar diariamente los locales pare evitar qua quedan residuo de comida. 

f) Revisar todas las noches los departamentos, pare evi ter que se deja comida 

y basura descubiertas. 
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g) Debe impedirse el accaao al agua, en cuanto sea posible, suprimiendO al goteo 

da 1os. grifos y fugas. de desaguas y tuberías, 

h) .Inspaccianar todas las cajas con comestible;; que entran, ¡z•u"a aaf aviwr la 

infestación da la planta con insectos qua pudieran contener. 

i) Instalar cuartos de baño limpios, ventilados y con rejillas. 

j) Limpiar inmedia~ y completamente cualquier l!quido derramado en la cocina, 

despensas, comedorns y a·lmacenes. 

k) Contratar periódicamente a un servicio profesional da dasinfastación. Debe evi­

tarse el depósito d¡¡¡ o.o.r. sobrn los alimento:;¡. o sobrn el eqt~ipc en cantacto 

directo con los alimentoa, como consecuencia de~ sus posibles efact!:HI tóxicos. 

El insecticida organofosforndo parnti6n es muy tóxico paro al hombre y no debe 

utilizaras en restaurentaB o ins,talaciones !W producción de alimentos; !IJI!I méls 

adecuado utilizarlo en loe basureros. 

2. 3. 2 Roedora e 

a) Las principale9 necesidades para la supervivencia da los roedores son alimento, 

agua y albergue, el impedir alguna o todas- ellas. es un medio para disminui~ 

la infestación. 

b) La medida méls importante es que todas las aberturas al exterior estt§n protegi-. 

das contra la entrada de roedores e insectos. 

e} Debe impedirse el acceso al agua lo méls posible 1 suprimiendo el goteo ~ los 

grifos y manteniendo los desaguas. en perfecto astado, con todalíll las sntredasv 

.registros y rejillas perfectamentt; cerrados o cubiertos. 

d) No deben dejarse acumulados en un rincón cualquiera los art!culos no utilizados 

tAmparnlmt~nte, ni parmi tir que permanezcan sin remover durante mds da una o dos 

semanas; proporcionando as! un refugio para las n~>tas. 
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e) Loe cereales, verduras feculentas. y componentes grasos, como sebos y jabona~ 

deben conserva:nm un cubos o recipientes maMlicos, a prueba de ratas, y los. 

dasp•li'tii.!io-s cb la misma naturaleza, en cubos da basura meMlicos perfectamen 

~ cerrados mientras esperen su eliminación. 

f) Revisar todas las noches. que no qued® comioo descubierta, persianas o puertas 

abiertas, alcantarilles, etc. 

g) Limpillkr inmediata. y perfectamente cualquier lÍquido derramado en las difa:ren-

tes dreas, talas comas la cocina, despensas, comadoraa y almacanes,etc. 

h) Inspeccionar que las materias primea o suplementos, cuando sean recibidos, no 

tnñgan ningún roedor. 

i) Debe mantenerse una vigilancia constante da señalas da la presencia y activi­

dades da rosdors~ 

j) Deba contmterse periódicamente a un exterminador profesional de plagase Ea.ta 

peroona debeX'& utilizar rodanticidal!l qua estén permitidos (warfarina, Norbro­

mo,etc) y no algunos otros qua pueden ser llllly paligrw.ma colliO loa. compuesto~!! 

de talio, el fósforo, la estricnina, etc. 

3. PLANTA FISIGA 

Deba,X'& entemderse como planta física~ lo siguiente: 

a) La instalación que incluya todas las áreas en donde as preparen, almacenen y/o 

sirvan alimento&. 

b) Las drea~ donoo M guarde y lav¡¡¡ el equipo. 

e) Los cuartos de baño y los cuartos con armarlos o ves ti doras para los empleados. 

d) El l!rea' dasti.nat'1 al almacenamiento ds basura. 

Para tanar la *'"lgt<' i •i<~d da mantsn!llr unm higiene apropiada dentro da la planta fí­

sica, dab~:n·'lin tomarM en consideración los siguiantaa factores: 
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3.1. IluminacJ.ón. 

3. 2. Ventilación. 

3, 3. Disposición da !1\I.II"'Se pisos, tochos. 

3,4. Deaagllos y ·t:sJberfas. 

3,5. InstalRcionas pare al lavado do ri1Bnosn 

3.6. Excusados, vas ti dores y guardarrupaso 

3, 7. Basura, 

3.8. Almacenamiento da materiales y utensil~os de limpieza. 

3.9. Limpieza regular y adecuada de las. instalaciones. 

A continuación se proporciona~n algunas recomendaciones e indicaciones paxa ca­

da uno de ellos. 

AREAS DE LA PLANTA 

3.1. Iluminación 

Aun cuando existen otras fuentsa de la luz qua se utilizan en lugares ramo­

tos o en si tuacionas temporales, generalmente se dispone de corriente eléc­

trica, Son de utilización comdn tanto las lámparas de filamentos de tungsto -

no como loa tubos fluorescentes. 

So recomienda una iluminación mínima de lO bujías por 0.3 m. La luz de sol 

directa probablemente molei'Jta los ojos de los obraras, y en la sala da pre~ 

pareción de alimentos es une fuente de calor indeseable pRra los alimentQs pare-

c·3deros. Por estas razone5 es preferible colocar las ventanas on las paradas no:~"-> 

te; pero si no es posible deben tomarse prsnauciones, tales como utilizar p2rªia­

nas o vidrio obscurecido para obtener iluminación indirecta. 

Algunas indicaciones necosarias para una buena iluminación en clsterminarLIS ar111as 

son: 
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3.1.1. t.as l~•.lPH!'as do lu:t deben hallarse inmediatamente encima da los lugares da 

preparacitín dn lns alimentoe. 

3.1. 2. No so lamenta la8 superficies de trabajo son las que necesitan una adecua­

da iluminación, sino que ninguna parte del establecimiento debe ser ten obscura 

que sea difícil verif.icar si loa utensilios se hallan o no limpios; por lo que 

es indispensable una buena iluminación an las siguientes &reas: 

á) Las áreas donde se lavan utensilios, para comprobar que queden limpios. 

b) Lae bodegas de comautibles, con el fin de reconocer el estado de los mismos, 

evitar su desperdicio y fBc1liter la limpieza. 

e) Los cuartos de baño, para comprobar que ea hallan en condicionas sanitarias y 

para facilitar su limpieza. 

d) Las áreas donde se laven las manos, para asagurall'se de qua éistas y las uñas 

quedan limpias. 

e) Loa.vastidores y guardarropas, para que se vea que las personas estén limpias 

y pulcras. 

f) Las á'reas para desechos y basura, a fin da comprobar el orden, la limpieza y 

la ausencia dQ roedora~ a insectos. 

3.2. VENTILAGION 

Es indispensable una vantilacidn adecuada en las cocinas, los almacenes, los com! 

dores, los cuartos de lavado de trastos, los guardarropas, o vestidores, los cuar­

tos da baño y los lugar~a destinados a la basura y desperdicios. 

En general as considera otrFiciantG la ventilación natural de los edificios. excae._ 

te en las hahit:Bciones que se hallen suparpobladas. Sin embargo, ciertos vapores 

de fabricación o de la cocción raramente pueden eliminarse, excepto mediante ex­

tracción mecánica. 
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Algunos ejemplos de sistemas da ventilación son los extractores de h611ca, las 

campana!'< axtrAct<E';'!·1 1 los ventiladores y los sistemas da unidades de enfriamiafl 

to. 

Las campanas deben ser inspeccionadas regularmente por una persona experta, y 

mantenerse en perfectas.condiciones de trabajo, exentas de cualquier partícula 

de polvo y grasa. 

Todos los instrumentos de cocción deben concentrarse bajo una cubierta o dosel 

colector, de manera que las tuberías yventiladoras de extracción puedan elimi­

nar los olores de la cocción antes que se extiendan por la sala. 

Las ventajas de una ventilación adecuada son: 

1~ Expeler el aire que se he vuelto calienta, acre, oloroso, hdmedo, grasoso, e~, 

de la sala da preparación de alimentos. 

2) Evitar qua se dapos:l. ten pequeñas gotas de humedad en los techos y en loe. mu­

ros; ya que la humedad fomente el desarrollo de m:l.croorg~nismos. Las gotitas que 

contienen bacterias y mohos pueden caer sobre los comestibles y sobra les supe~ 

ficiss y equipo para preparación de alimentos y contaminarlos. 

3. 3. DISPOSICION DE MUROS• PISOS, TEGHO~ 

3.3.1, ~· 

~1 movimiento en las salas da alimentación puede variar desde los pasos 

normales hasta los pasados carritos de ruadas do hierr~, y la dureza de la supe~ 

ficia del piso debe tener en cuenta la¡:; necesidades del establecimiento 

en particular. 

A con1:1.nu,e.dJln sa dE•rán algunas recomendaciones que pueden ser de gran 

utilidad para la elección del piso: 

3,3.1.1. Los piso~ de asfalto carecen d~ polvo y son imparmsables y no permiten 
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que as alojen insectos; sin embargo. se hallan sujetos a la erosión 

por los áoidom; y grasas y no admiten pesos concentrados. 

3a3olo2o Las baldosas. si es~n bien puestas, son excelentes en todos los aspec­

tos, salvo qus 0 a menos que su superficie se enfrente a un material ab~ 

sivo,aa resbaladiza cuando está mojada. 

3. 3.1. 3. Loa p:!.oos de tarima da madera blanda deben desacha.rae, ya que el espacio 

que queda debajo es un buen albergue da ratas y matones la superficie se 

absorbente y lae uniones entre las tarimas forman bolsas de suciedad y -

pro¡roro:!.onan refugio a los insectos. 

3.3.la4a los pisos da cemento lisos0 son polvorientos e irregulares y ni no estén 

dividioos 61"1 seccionas. lile pueu:!en agrietar y romper. 

3. 3.1.5. r~o se n~eollli®ndan las baldosas o tiras de goma colocadas can atlhlils:l.vo, a 

no ser para coo:l.nat~ r:!¡¡¡ casas particula:m.s. 

3. 3.1.6. Las, baldcsafil o lflim:l.r~iiul l:!s p:l.adra dan lugar m un p:l.oo de oombaoo a ¡¡m*'"' 

bla0 da l:l.~pieza f~cil y r~lativamsnta t!Yradaro. 

3. 3.1. ?. lalll bal®sa111 da plé:stifltllc en espooial lea ~· asbesto vinilc 0 pan!ict:~n ¡»= 

1!181!1lr propiedac!fll!l ml ll'!i@!!l!O valor qu!ll las m pimdra. 

3.3.l.B. los pieoa dabmrán conatruirsa d® tal manara qua saa fflicil limpiarlos. 

O®berán tener euparficias tersas y duras. 

Las wpá:rl'icisa c!lepe:m.a y las qua tienen luganu1 rug¡:¡ooe y abiertos li."'l!Ctl= 

gl!m daeooha® 0 ~~~t~grs y ¡:¡olvo, y pm¡roroi~:J>"I!llfl lugares ~ refugio tlood® as 

alejen insectos. 

3.3.2. PAREDES Y TECHOS 

las pan;da¡¡¡, y los tm:hasv al igual que loe pieoa, daban tener superficies 

tarlilas y duras, que mean de fdcil limpieza. 
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Deberán mantener$8 en buen estado de conservación, ya que los que no 

lo están sen imposibles, de conservar limpios. 

Oetan"án o:roogarse con cuitlado los materiales que se emplearen, depl!ln­

dianoo ésto da las caracterlsticas propias da cada material. 

3.4. DESAGUES Y TUBEAIAS 

Daaagllss 

El funcionamiento inadecuado del desagUa es una fuente de contaminación, 

as! un drenaje inadecuado puede : 

a) Contaminar el agua. 

b) Contamina~ ¡os comestibles por al goteo de tuberías en loa techos. 

e) Contaminar al equipo. 

d) Atraer moecas y otro& insectos, que a ms va<"' contaminan los. alimsn-

El drenaje debe funcionar da acuerdo con las normas establecidas por 

las autoridades san:!. tartas. 

Deba ev:l. taras arrojar ma tarias que puatlan producir ob struccionea 111n 

loa desagUas, 

3.4. 2. Tuber::Caa 

Las tubar!a daban instalarse y conaarvarsa de acuerdo con las nor­

mam establecidam por las autoridades eani tartas. Deben conservarse 

en buen"-lll comücionem d¡¡¡ funcionamientoe 

Las tuberlaa inaprcpiadas su.elen oor un peligre por: 

a) La comudón cruzatla da loa tubos que conducen agua potabllll y los 

que llevan agua de residuo da albañal; ya qua pueden contaminarse 

loa alimentos o al material y equipo utilizado 
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b) Obstnlcc:l.6n dal dasag{la. 

e) Goteo da partes elevadas. 

d) El retroceso da las aguas da albañal h~:~c:l.a las coladtU"as da piso 

y los deseg{les de refrlgeradoras. 

3.5. INSTALACIONES PARA EL LAVADO DE MANOS, 

Deben existir estas instalaciones en varioa sitios como aan: 

3.5.1. Junto e los cuartos da baño. 

3. 5. 2. En los vestidorea o guardarropas. 

3.5.3. Gerca da los lugana on donde se preparen los mlimento~ y adamtis deba 

constar da 1 

3.5.4. Un lavabo equipado con agua caliente y fría (o templada). 

3,s.s. Toallas individuales o secadoras de aire. 

Es indispensable un buen mantenimiento de estas instalaciones.. Se !M!Co­

mienda9 para las f&bricas da alimentoso grifos aperados por pedal. También 

se recomiendan lavabos de una profundidad superior a 17 cm. de tal mane­

m que permitan la limpieza de la; manos y da loa antebrazos. 

3.6. VESTIDORES Y GUARDARROPAS¡ CUARTOS DE BANDo 

3.6.1. Cuartos da baño. 

3.6.1.1. Los cuartos de baño deben situarse en lugares apartados de aquellos den­

de se prepara, almacena e sirve el alimente. 

3.6.1. 2. Los cuartos da baño y ws accmsorios dsbsrlin conurvar~N~ limpios y M 

buenas condiciones. 

3.6.1.3. Las instalaciones para al lavado de manos se hallarlin dentro da los vee­

tidorm¡¡ y c1.mrtos da baño o junt-::1 .a ellos. 
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3.6.1.4. Los cuartos de baño deber~n asearse diariamente. 

3.6.1,5. Debe~ haber siempre existencia de loe materiaies de limpieza. 

3.6. 2. vesU.dorns X' [!¿ardarropas. 

3.6.2.1. Deberán situarse fuera da las. áreas donde se preparen, almacenen a. siv­

van los alimentos. 

3.6.2.20 Deben estar dispuestos de tal manera que el personal puede cambiarse da 

r:Jpa y guardar sus pertenencias. 

3.6.2.3. Las ropas da calle no deber~n us~rse a colgarse en las áreas donde está 

la comida, ya que puedan ser origen de bacterias indeseable¡¡¡. 

3.6.!.4. Oebe~n estar provistos. de canceles y da instalaciones ~ara el ·l&váao·-

da memos. 

3.6.2.5. Oebe~n eonservarse siempre en condiciones sanitarias, limpiándose die-o 

riamenta. 

3.7. ~· 

3. 7.1. Los raci pi en tes. pr,ro lmsure deber<l'lll estE•r hecho& dE< mn t;E<riales durable$, 

que no se derramen y no absorban líquidos. 

3. 7. 2. Los botas que se saquen al exterior deban colooars.a sobra una platafoi'IIIIll! 

metálica. 

3. 7. 3. Los botes de basura debe~n estar. provistos de tapas. sJi.!staclaa. 

3.?.4. Despu~a de vaciarlos, dsbsr~n lim~larse cuidadosamente por dentro y por -

fuliml!¡, 

Un cuarto refrigerado para desperdicios ayuda a evitar la descomposici~n r4~cla 

de lns m~am9s y loa malos oloras rssultantss. 

Es necesario revisar 6on frecuencia y ragularmants el ~t~a destinada a la basura, 

para eliminar la posibilidad da existencia de roedores a insectos. 
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3.6. ALMACENAMIENTO DE MATERIALES Y UTENSILIOS DE LIMPIEZA. 

3. B. l. Loa limpiadoras como detergentes. jabones, amoníaco, substancias 

pal"a ¡JUlir y otros materiales ·deben almacenarse por separado, nunca 

cerea de las substancias alimenticias. 

3. a. 2. El equipo y utensilios (aspiradoras, escobas, esponjas, cubetas, tra-

paadores, etc.) también deben guardarse aeparadamanteo 

3.8.3. Se daba destinar un área para al almacenamiento da satos materiales 

y utensilios en donde exista una toma de agua y un fregadero, en don-

da ea preparen loe datargantee y se laven loa utensilios y al equipe 

3.8.4. Esta área déberá inepeccionaree y limpiarse periódicamente. 

4. LIMPIEZA REGULAR V ADECUADA DE LAS INSTALACIONES. 

A) Es necesario establecer la rutina as efectuar un limpieza periódica y Si$-

tem~tica da la~ instalaciones. 

6) Se haro la delegación de autoridad necesaria para que se efectde la lim-

pieza dentro de la planta y !!!US alrededonilli (patios, ate.) con supervisión 

corl!"SC te. 

e) Aprovisionamiento del material necesario para efectuar la limpieza emplea~ 

do el mínimo tiempo posible. 

La basura tanto da baños, comedores. de empleados y en general los desperdi-

cioe de la planta. deben removerse continuamente y lavarsa loa recipientes 

para evi t.ar malos olores que atraen insectos (moscas, cucarachas, etc. que 

oon alternante contaminantes). 

INSTALACIONES SANITARIAB. 

Los cuartos deben estar escl~puloeamente limpios {provistos de placa 
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dtJsotlonmte, lavados con polvos adecuados y enjuagados can claro o cualquier 

otro tleslnfm; tanta) tanto pisos como paredes y techos. Lee ventanas deben e! 

ta;:• Hhitlt'L<:'~ o lJien con un sistema adecuada ele ventilación. Provistos de ja­

bón y toallas desechables en cantidad suficiente. 

Se recomienda instalar retretes con sistema de v~lvula a presión. 

Se debe~n instalar lavabo& adicionales caree del ~rea de trabajo, cuan­

do el material que se es~ empacando se acumula en_las uñas de los trabaja­

dores o en los guantes. 

MEDIOS DE CDNTAMINACION. 

Las bacterias que causan intoxicaciones alimenticias pueden provenir del 

suelo, del personal que tenga infecciones en nariz y garganta o bien por ma­

nos infec tedas (caso Staphyloooccus), 

5. EQUIPO Y UTENSILIOS. 

Todo el equipo y utensilios usados en la fabricación de comestibles pue­

de• ser cont.aminar::lo: con bacterias capaces de producir enfermedades y por 

lo tanto, dicho equipo cona ti tuya un riesgo potE~ncial. Le. limpieza cuidadosa 

y la higienización adecuada son esenciales. 

Ea peligr~so utilizar utensilios y recipientes contaminados8 en especial 

para alimentos cocidos que no vayan a destinarse al consumo inmediato. Fun­

damentalmente, el principal agente limpiador es el agua, La utilización de 

compuestos limpiadores y de la fricc:idn, ayude al agua a cumplir mejor su 

función. 

La limpio"a f.!iar:l.a debe suprimir todos los residuos de las actividades 

del dfa; les gotas y derrames da aUmentos deben eliminarse y las mesas de 

trabajo deben lavarse en su parte superior con agua caliente y detergente 
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y terminar au limpieza con un agen~d desinfectante. Debe utilizarse papel dese 

chable mejor que paños. 

El equipo debe diseñarse de tal Fomu que se desmonttl fácilmen i;a y daba colo­

carea de manara que puedan alcanzarse tada8 las partes. Antes de limpiar un 

tipo específico ele equipo (utensilio o superficie), deban tomarse en conside­

ración los factores siguientes: 

a) Las características del agua que se usa, 

Hay que tratar el agua en forma apropiada, para hace~ m&s eficaz al detergen-

te y eliminar el asentamiento de cualesquiera minerales que se hallen en el agua. 

b) El tipo de suciedad que va a removerse, 

La suciedad pueds ser grasa, prota:Íi1a, mineral o camón. As! pues, pue!Wn r¡¡¡.. 

querirsa d~ferante!J. tipos da compuestoa limpiadores o diver~R~s temperaturas 

en el agua. 

e) La resistencia a la corrosión del material que se limpia. 

De ello dependerá la clase y cantidad de fricción que puede aplicarse. 

d) El tipo de limpiador. 

El jabon puede dejar una pal!cula grasienta, por sus bajas cualidades enj~ 

gatoriaa; en consecuencia, no es recomendable para uso general. Un abrasivo 

puede raspar la superficie y aumentar la posibilidad de futura suciedad. 

Es imposible ooñalar con claridad las recomendaciones para el tipo particu­

lar de detergente que debe emplearse en las diferentea cirQunstancia~. Lae 

propiedades gansrales dé un buen detergente deben comprender¡ 

l. Acción humectante : la capacidad para hu~sr fácilmente los úten.silios 

que van a limpiar~. 

2. Acción emulsionante: la capacidad para suspender y disgregar les grasas. 
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3. Acción disolvente: la capacidad da disolver las sustancias alimenticias, 

especialmente las proteínas. 

4. La capacidad para .;;¡liuJlrltH' cualqui<Jr• >~m>t· •ncia {tl~,.,,,.., ticia <~Ól:l.da • '>1'!'1 da 

cualquier clase. 

5. El impedir la formación de precipitados y escamas en agua dur~. 

6. Facilidad de separación: la propiedad da ser fácilmente eliminado por enj~ 

gado. 

7. Innocuidad para el hombre. 

Ninguna sustancia posee todas las propiedades requeridas y la mayoría de los 

detergentes registrados consta da una mezcla de sustancias. 

La mayoría de los buenos detergente~ incorpora una sustancia ablandante del 

agua. Algunas de las sustancias utilizadas para eeti!l fin son al celi'bonato de -

sodiov el fosfato trisódico, el metasilicato sódico y también las sales s~dicae 

del hexamatafosfórico 0 tetrefosfórico y pirofosfórioo. La proporción da cada in­

grediente deba depender del fin pa~ el qua vaya destinado y de la dureza del --

agua local. 

Los detergentes orgánicos comprenden a los que se fabrican como subproductos 

de las industrias oleosas. Se hallan cargados posi tivamsntf!l (aniónicos) y puedan 

emplearse en combinación con jabones qua también son aniónicos. 

Poseen la mayoría de las propiedades que requiere un buen dste:rgentse 

Por lo general no son alcalinos y se prefieren a los polvos inor~nicos·caús~ 

cos en el fregado a mano. Por otra parte9 con frecuencia son excesivamente espu­

mosos. Los detergentes aniónicos se mezclan en ocasiones con hipoclorito para 

comb:tnar las propiedades limpiadoras y desinfectantes. Los compuestos de amonio 

cuaternario son detergentes catiónicos y no pueden mezclarse con jabón. Unos pr~ 
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ducen e11puma con facilidad, otros no; ejercen acción bactericida sobre determin~. 

dos ,,ticr<''lrgunisrr.r;"! y pueden mezclarse con sustancias inorgánicas pare obtener 

agentes 1l•apiaclon_:oi y bactericidas satisfactorios.. 

Existe un tercer grupo da detergentes org~nicos o agentes con actividad su­

perficial, como también se llaman, que son no iónicoee Tienen buenas propieda­

des humee tantas. con Bl agua frla y son dBtergentes dtiles con buena estabilidad 

para las aguas duras, los ¡§:cidos y los álcalis. 

Todas las piezas deben enjuagarse para dejarlas libres de los agentes limpia­

dorea, puesto que no se conoce siempre si pueden derivarse efectos perjudiciales; 

por la acumulación en el interior del organismo de dosis pequeñas de algunas de 

las sustancias tan ampliamente utilizadas. 

d) El estado de la suciedad. 

Esta puede ser reciente, wave, seca o caliente. La temperatura tiene un 

papel importante, porque la suciedad que se eeca a baja temperatura, es por lo 

general, fácil de quitar, en tanto qua los residuos da la coccidn crean un pro­

blema de limpieza altamente especializado. 

Los principios b~sicoa de cualquier t6cnica de limpieza comprendan un lava­

do caliente con detergente, seguido por cualquiex• mátodo .oo esterilización por 

agua, la que debe estar en lae proximidades de la temperatura de ebullición, por 

vapor, o por alguna sustancia química. 

(6), (?), (e), {9) 0 (11). 

PLAN DE PAEVENCION E HIGIENE 

La prectica sanit•''tria en las Industrias Alimentarias se defina de una manera 

amplia como la vig:Ua11c:ia sistei!ll!tica de las condicionas ambientales durante al 

transporte, almacsnamiento y procesamiento de alimentos, de tal manera que su 
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contaminación ¡mr lllicroorganisll!Oa, insectos, roedoras y o'l::ra.s plagas MiUltiittill y 

por productos químicos extraños, pueda prevenirse. 

En otras palabras, existan diversas condiciones que áste~nan la producción 

de alimentos sanos y qua deben ser considerados entm los M!!is importantes de es­

tos tarrnnos: 

a) Vigilancia permanente IM.lbm los ali11!9ntos. 

b) Prnvencidn. 

e) Programas de Sanidad. 

a) VIGILANCIA PERMANENTE SOOflE LOS ALIMENTOS. 

L~ vigilancia da los alimentos cuya finalidad mea la de satisfacer la aalud 

pdblica puede dividirse en dQs.componantas: 

1) Hacer obsarvaciooam pariddicas oobra la aalud de la población y las pammllltrwlil 

del medio ambiantl11 9 anotando cualquie~r dato enormal. 

2) Intarpmtar y cormlaciooar los datce n;cogidr~~ da los ¡:n:ugmmas de vig:Uan­

cia y de otras fu~~entam di¡¡¡pooible~ coo vimtar!l a la rmmminaciéin de clllmbioa 

etn el ®stad!l de la !M!.lud de las ¡mbll!leiooel!ls 

Estos sistemas de infc~cidn nos propcreicnen df.ltcs 'adm:uadolll' ¡;¡amg 

- Caracterizar el e~staoo del R~Sdio lllmbisntc. 

- Evaluar los sfootca de varias p~ticas y actividadilti! ool:!m el Mdic a!ilbiel'l'<! 

ts y la elur.l, 

- Evidsnc:l.ar inc:Loont'ill!l 0 los cuales ¡:n.n;¡mm pmvenirn ripidaMnta antaa dfi 

que ocurren enfe!'!"..ededaa elif!'!Gnti~:la!! sn ii!l reste oo la pobll!lei.Sn. 

- Conducir al dasan"'llo &ls progn¡mas para msjomr la ct!llidad ool medio a~~P 

bienta 0 incluyandD iniciativas ds cursos da acción ~blica 9 programas le­

gislativos y programas operacionales. 
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8) PREVENG ION. 

La prevención da contaminaciones al nivel de producción es una de las for-

mas m~s efectivas da evitar riesgos en la salud humana, as! como de aminorar 

las pérdidas económicas, ya que a este nivel sólo un número limitado de gente 

entra en contacto con al alimento. 

Uno de loa métodos m~s eficiente& en este tipo de prevención oo logra a tre-

vés de ia inspección da las condiciones sanitarias de la planta y conociendo 

los factores de transporta y la distribución. 

En términos generalas. el objeto de la inspección es : 

a) Averiguar lrl. la plante opera da acuerdo cM el Código Sanitario establecido 

por las Autoridades compstentea; cada pa!s utiliza su propio Código, aunque 

en el dmbito internacional el Programa de Esti!indarea da Alimentos a la.-

FAO/WHO, esté trabajando en la preparación y publicación del Código ds Apl! 

cación Mundial da Prácticas Higiénicas para Alimento5.. 

b) Averiguar durante Ia inspección cuáles son los puntos criticas del proceso 0 

ya que existen pasos más vulnerebles y en loa cuales el laboretor.l.o dstermi-

na faltas con fllflyo:r incidencia. En tsoda s:l. los puntos cr!ticos han !ilido 

identificados y si las pruebas de control efootui!.tdaa en el laboratorio son 

negativas, el fabricante de alimentoa. debe confiar en que su producto no 

esté contaminado. 

Los puntos cdticos de prevencidn se eligirán cuidadosamente pare cubrir las 

nal y el producto terminado. 

e) Averiguar el estado de salud de los trabajadoras qua operan en las instalaci~ 

nas de alimentos. Gonocer e indicar las medidas que deberán tomarse. Informar a 
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los consumidores, fijar y establecer normas para actuar ss~n al caso, por 

aj-plo a contl.nuaci6n as dan algunas indicaciones pare poder pmvanir la 

tmnlillllisión de enferq,¡¡¡det!e2- alllli!l!nticiam. 

REGLAS PARA El PERSONAL¡ 

l. SHIGELOSIS (Dissntal'ia Bacilar - Sh. dyMnterla.!,)• l..rJs anf¡¡¡room o los porta~ 

ma no daban participar en la prnpamción, f'abr1cac16n y !IJ!i!llNicio de alimentos. 

Oebere utilizaroo agua pum 9 usar ·iru!Jos da albañal a prueba de f'ugas y p:t'Oeu­

rar la eliminación ~~Wdacuada d-a dsl!IOOiu:m. 

2. INTOJUI:M>IIJN ESTAFIU:COOCICA. Lee parf'looas qua ®ufr.m m JNaf'riadtlm, influsn­

za9 far:l.ngi tia~ . infacc:il.OOallil Wli il!!ll.lllCI!II pamna&~alalll y J.all!iofl!íl!il ql.!lll COO't#!!í'ilg¡:lrl f!-!,1!!1-9 

no deban -najar ali~tos. 

Tcn:!os los l!®llnipulaooml!l. de ali~nm~ ootu:m l'il®X' 11mpiom¡, no -tc-rá!n ni estor-

Efil nooslimlll'iD lenll!lli'i!!!!l i'l"'!ll:lOOi'lWMnW ll;l¡¡¡ I!II!II'IClll Wlrlmtlil la fcb!t'ic!!K:ii&i y p~ 

recién da al:l.-nttl!ilv ya que al propia cum~ de b! fl91<'~1!! y otll'ofiii cbjstos 

mmU!l!l:buum¡¡¡ ll!D¡¡¡¡g plll!~lom ~, f'ummm ¡mfibl!!iill! ti;.¡¡¡ J;.mnwidn~~C:it'm ~r líl'l:l!l!lii'l""" 

Por ello para. m-r y -nipular alil!!l!WltDS¡, dooem utilizmrH utllmldlios y no 

las manos. 

a. !Ylu.KlNELOSIS. Uáii> Pfill!"t~~onalll convalooiantas da l)ll!illi!Onel~:~ids o Qtlil ~ pormdtlroll!l 

no t::lab~m mansjar a1i111m1toa. 

nos dsspullilll w utilizar loe NlNicioe aanitali"ios. 

Antes de colli!l!nzar su trabajo el CJl-!llnlrio deba lawrH lli:ll!l II!MDB y h&csrlo coo 

frecuencia durante la pmparaciéin (después da tocar cualquier objeto que no 
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sea alimento o después de tocar alimentos que probablemamte estén contamina-

dos son Salmonelle como cama. aves de corral, cascarones da huevo, etc,) 

4, INTOXIGAGION por Glostridium perfringens, Las personas que hayan manejado 

carne cruda, deberán lavarse las manos antes de tocar cualquier alimento. 

REGLAS PARA LOS ALIMENTOS: 

yores o frío a un m&ximo de ?.soc ~ temperaturas menores, ya que en'i:;re astas 

dos temperaturas se desarrolla la mayor!a de los microorganismos patógenos, 

es la "Zona de Peligro". 

2. Los alimentos recién cocidos y por lo tanto calientas, deben ser anfriados 

rápidamente a temperaturas de seguridad, 

3, La superficie de trabajo, el equipo y utensilios utilizados sn la elabora-

ción de alimentos deben estar aiemprn limpios. 

Glostrid:l.um psrfringens es un lllicrcorgan:l.soo que fama esporas, por lo tan-

to no es difícil suponer que el calor utilizado durante la coocidn setr poca 

afic:l.ente para destruir los microorganismos; por esta razón hay que evitar 

que el alimento est~ expuesto a las temperaturas ind~cadas en la zona da pe-

ligro de crecimiento bacter-tano. 

4. Los alimentos no deben ser conservados a temperaturas intermedias. 

5. Es necesario eliminar roedores e insectos de las ~reas de trabajo. {6), (.9), 

(lo). 

G) PROGRAMA DE SANIDAD, 

Pare que un programa da sanidad de al:l.mantoa sea efootivo, oobe iniciarse en 

las fábricas donde se elaboran los alimentos. 

Oesafortunadamente, pocas industrias posean un buen programa de sanidad para 

sus empleados y en muchas localidades las autorideoos rw.ni tarias no disponen 
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da suficiente personal adiestrado para propo1~onar las clases necesarias de 

sanidad. 

Esta es una situación desafortunada, ya que el adiestramiento de los emplea­

dos en sanidad es absolutamente "G~ssnc:i.al para el 4íxi to de cualquier p:m grama 

de mmidad.. El trabajador qua I!IBneja los al:!.IMlfltos debe aster concients da 

~ 41 juega - importente pBpml .. el pnmelil!O .00 m salud. 

Es esencial que aquel que maneje alimsnto!l ss encuentra informado en matarla 

de sanidad, tan pronto c~:~mo empiece a trabajar. 

f:n ~:deo, tlontan;os con diversos organill!l!los oficiales que es'l:!§n 11m condicio­

n!lllll d!.l ~d!!ir ll,euar a cabo la snBei'lanza ts6rica y ~tioa d!.l h111 técnicas 

blil!lleas da higiene allbre la man:l.¡:mlacit'in da alimentos, entra otn:u;¡ poMmos 

¡¡¡¡¡¡nc:i.ooar h Y., N.A.~ 9 el Departamenm da Inoostriu A~ohs da la Eli!JCuehl 

1\lw:icnsl da Agricul~0 la liieG.,Ae ~ sl l:oM.&.Eio 1 al I,M.Pal,. 11 al Inetitutli:'l 00 

le i\IV~tr'ic:l.oov l1l!l. I .. ll.ll..N.,, !lite. 

Por o~- parte, llli al establ~rm cam¡J!!I&s 00 orisntac:I..Sn al con!l!l.lrd.doru ®11 

m 'f~tum illl!lldiam illl!ll coo~ eoo uoo cl.al!lml aon!l!l.lll!1oom con lli!Íis con~imi!l.lnm& 

y ~r timdo Ra exiQ'M'Ita' rm cuanto a la W!'IIIMI~ ds lem ~duetos alimantliciom; 

tmi@iood!;i mejor cmlidllld nutñtiva y ¡.;an:'1.1l!llria ~ d!choe pl!'tn:fuctots. 

L'l\1 o~uvmi.&l 1!1 i.W~pllm'tllm:l.im a un ~gmm!l'! m ~m no pueoo fi!r lili&­

tematb:a~ ni gmemlizaoo, dl:l manem qulll ~ll!lda a¡:il.ia~tmm dil'I!IC'talllll!Otl!i a cual,.. 

quier planta y m cualquior si tua.ción. 

Cad!l. Wlc • le!!) l)nri"efd.ormles o *mees map¡m~les da los pm®ctce sli­

llllmticios ~l!'ii elabomr su propio p!Mgn!lllfl, partifilnds dl:l un conooim:l.snto da­

mllaoo da lllim coodic:lona& que afoomn a ·mJ pmdu!:l61ón, l:n.loomnoo o satablooia!! 

do las l!ll!lpaci i':immionas aani tarlal!l nooeMr:i.as pare daMrrollar su programa de 
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sanealllianto partil::ular qua, deapulliís da haber sido analizado, diecutioo y n­

vieoo, - aprobam y ere puesto en vigor ajecu~noolo fielmente con la 

debida supervisión. 

Los factores que debflin tomaroo an cut1111ta para la alabo:mcidn de un buen pro­

grafila de aan:l.d!!id w:m: 

J:. Coodiciooelll afl!biantalas. 

n. f'si'ilil:mal qoo liilal'lipula alimentos. 

III. Inspección da alimentos 

DI • ~llM:::acidn l!i!l!IÚ tariao 

I. C!'Jl\lDl'CIONES AMBIENTALES. 

Para evi ter .la aparicj.ón da omfel!"'I!Sdmdee. tls origen alitri!i!nticio &lil hlma nr;roe­

aarlo construir y oo¡ml!'lliEr a~oodmll!iilnto lus looalas d<lliltimldolll a 1m p~ 

~i&lv fa!:ur.icoo16n 0 alll!!!menmd.ar.to e vomm de Jna pmd!mtas aliemt;ie~ 

0111 igual lllllil~W!'llil mmm m.a¡:mll'Yi.~ lus Wltdcultaa dostined!;;;I!J a]. tli"WU~portlll '*" 
alim~>n.tos. 

H., PE~ QUE IWUPUtA Al.~TOO. 

Se hace indi~t~ ~ a ~ lli!l fll'll~l cuya acti\dmd .im¡:¡liqua un rlll!!ll­

go asp¡m:l.al pal!'n la ooltn:!0 a~I!J del fl!Mil!En ft!it2"1ca gensn:ü, a l;¡¡¡ 11!la-ti!l B 

amllieia ~tmm6pica9 btmtmlriaUi~c y HMlÓ!jlell! p!iirl.6dilln, si¡¡¡nd@ oo 

espm::.ial intomm oomwrir m cualquim:e de lu EliK4ml!lnmG Bl!Tiba ii!imC:I.ooodoa, 

la ¡:Jftlam::is fi &icroarg¡mi~lll al~g¡mal!l0 pmhib11Jfldí::l al mfei'lllO ~ 

nsjar alimantos, hasta qus - com~s qw ~ GKE!fl'b:l de infección. 

l~ lNSPECCION SANITARIA. 

Ea pra::i!ill:l que la inepscc16n 1!ll!mitari.a se !II!Xtimda '*" martui:ra .sis~tica, 

coostante y con verdadam aspfrii;u pmf'ssic:mal a todos los al:l.m!!ntos. t:¡ue 
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Aluunas autoridades sanitarias entra ellas, la s.s.A. establece qua l!llilan­

inspstnrl.cnadoa todos loa alimentos. 

J.V. EOUCACICN SANITARIA o 

Revisti!l :l.nti!lr&s espacial ¡mm el conli!U1lddor el hecho da qua tanto a nivel 

pr-ivado COl!IO a ni val ofilc1al, 1!19 llev¡¡;n a cabo curoos sanitarios pam los 

Glll~aoos «:& las ~:m~~~paiUas que alabomn aJ.i~iiimtos0 curGOs y eampal'las da l!liSti!l 

tiJXJ t!imen -r pmll!l:lv:!.dos ootre los tecnólogos da alifllefttos, médicos diet:is­

taa, etc., con el objato da prcp¡::¡roionarles l.oa conooilllientos básicos sobre 

el manejo higi6üca da los alimsntos. 

L!\1 odl!cll!Ui6n l!lanitarla no a Hmme a tma si~~Uple labW' da &liwlg~Eioo oobe."a 

cuet:~t:ioo~ da higiene. sino que ocmpmnda mdas las ru:tividadas a.mapt:iblalil 

m el.!li'&!<fltar loa coom:J.mienma ooni tarios ml individuo y dt1l fCB~mtBl!" act:i­

i:!Jd!ll!l!• t:mllltulii!:IHm y ~t:l.cae higiliniceu¡¡. 

Ea noos~IJ que m¡ ~~ mm gftlnms llli'W'iici¡;¡ioG al dafll:!i'i:allil!ll'lm da oonidlll.d 

dim~g1111 diil un ~io • lln7.~eecioo ooni taria biu etrm&lidc qum u ll!I'C~e 

da infll~ a lfi! ¡mbl!mil!n en cuesticmss de ~d y da difundir :info~imu!llll 

el Hlll~m. EGm ll!mNiaia mba encargalrl!l9 ta!!!bi'" dt1l lfi! l'll~aci.iSn ooni tarla 

m lt~fll lllliie!JltUrlitlil y pl:!rticipar oo loe p!'Ogmt111iUll ~ sstudian'l:lifll dt1l lll'!:lgillil'b!u'i~;~. 

9 {6)v (lOJ~ (9 ). 



VI. C O ~ C L U 9 ~ O N E B. 



El presemte trabajo f'ul!l realizado en una pablBCión ds 30 muestras, obtenidas en 

diferent&l!l tiendas da eutoaaii'Vicio en al Distrito Federal, escogidas. al azar; co.!!! 

prendo 10 latas da Choco Milk sabor vainilla en la preesntaci6n de 400 g. , 10 la­

tas da Chocolate EM~ sabor vainilla en la pmsantación de 400 g. y 10 latas. de 

Quik sabor vainilla en la prassntaci6n da 400 g. 

t.aa damll."'l!inae:Ltmi\Ull wñclrobiclt$¡:icae Q&~e 1'uerm'l raalizedaa. ctlfllprsndmn la!!! siguien-

tas: 

a) Cuenta estdndar de microorganim110s a¡¡n'11Sbio& mssófilos, col/g. 

b) Cu~Mta da orgard~ coli1'~s. col/g. 

e) Ct.a&;nta da molm11 y lsvadun;¡s~ nol/ g. 

d) Plrelíl>l.'lf'l!lia tl"' Escnarl.chia col:i 9 en 25 g. 

~!J} PlPll!soocia do Sall!lmlella1 en 25 ~· 

Le5 l'<'l~ltat:km ootard!iJD!!!> IIWI!Ililtfil!!fll c.].am¡¡¡¡m'l;6 qua, la calidad dal pmdoom tsmi~ 

!flliUllo, ¡rjiJWldJ:l 1i11i m wm.m la ~1\l!!l!:l:íl.Úft y la fB'i!!OOUp!1Ción da -guir las lrrlglae 

rmnitBr:l.a;;; o:eplllladol!l ~ ~ fab~aci& y nal:l.zar snt!ili&lie. bacmrio16¡:ie..t~s· ¡¡¡n 

cmdlll una él l.as -&r:1as i'rl.!!m& •hmadllls 11m .la elabonmi6n m los ~~~~!O m~ 

. p¡:¡lW ~¡JalMOOill (rr,t~;.mola'1:98 \WI pol.w} 11 fllllil I!IC®pi:aille D bYE!l'Uil» CDIIII:I H OOUNa 

sn lam· ·tru:~lal!l da J-1111 :n~~wl tameo 

al realizar sl -Dorre~m mmtlild.lil f>ild.c~1111ca9 ma ~drá un p~ 

dwtD él ~ol!!lsnm calid!:ld q~a~ ~ com¡Hltir cM los p?1.'1Eiuctos M.lllilents que haya 

.fiilfi al ~adl:lw ya ~ am esm ~~ dü elieormtcs li!US privmi~les cenl!ltmidorns mm 

loa nii'll:la lii!Nl ed.liid awol.ar que loe tm!lm. CDIIII:I un coeplamenm aliflmnticio durante 

el da~Oo 

Laa recol!lm'ldacicnB~:~ qum dlll!i!ec tmcer l!Kiblm al!llts tmbajo lilm'll 

1) Que la limpieza ganeml de cada 15 dfaa m~~ !'rlalica cada oooo di':as pm'l1 avi tar 
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futuras contaminaciones. 

2) La exposicirSn de placas a;lmetlio a!l!biente mma nalizarsa tliariamente ya 

que el ~lo dDa v¡¡¡css ptiir -1'»<1 no rsm~l.ta rs~ntat:l.vo d!J; J.as condi­

cicnes qua impall'W'I tlwre.nte la fabricación del ¡:Jn:u:!ucto,y 

3) Que al parM!rnll u cBfl!i'lio i.Dd@B. loa d!aa oo m~ ~m sv.i. mr ec~lilwidn 

de micmo~!Kil!:lt~~ l!tn 1!!1. mp¡1 uem. 

Por les :!."a!i!Mltad@lll ootf!lnioolll 1m r;Lol!l.•fmálll!lis f!l'f¡¡¡ci:J¡;¡Etdi:Js !'! pro~ me; CmllpE'il!~· 

en el !Wpameroaoo9 ccr:M Choo~:~ ll!!illc, Clw:lolata Expmsa y Quik• V<l!r:M$ que m1 

calidad bootlilrif:lldgiga &s &l.!Y ~nm:l.mil y ~ lo t!mte9 oo d!!ll~o. QOO cada 

uno d<l ~asma. fai:n:i.cmnbJ~ tiali!J . üna rigilW'If.lia mcmi!Jisr.& fW)' ctdd<loooo mm 

la f'abri~i&a oo a~ ¡:¡~m .. 

U:! pNf&ramlia oo ~ nioo~ ~r ol!lte tlptii oo pm~te lEi!ll &l.!y g¡mnd!!l y ll'la e~ 

wni~mta qum la Oii''t1íCci& ~Iiliral oo c~Jntml a Blimimttlill!n ttabims y~~ 

mm~, mflltmJl®xcl!l 1!.~ ~ fácmi!Ji~ca ~N p¡mte¡¡¡¡;¡rl@ill!§ ya q~.m wn nua¡¡¡.. 

tm ~s 00 M)' ª'¡¡¡ti¡¡ tiptil éJ Ngll:l~'bmioo "1 oolc lliC ~ l'wi.lh@ enwpmyecmlll 

Gl n~ lDm m~mftm:i!m ~~ R~t'ilmtllll!i al J:~f!ltit:Ym tJooimml. d!!ll ~~@ 

y con k< A~1M1oo ~OO!iiil • f'f!bri¡;¡anml!l di!~ eilmloll!lmli>, wl.clllm y a'l.milaN!!.. 

Aa!1 tiiOO!Miil qus l!iilltl!l ti¡¡¡m Gl p~tllllll !ill.l!l~ oltulif'hladlis Cm!!@: 

Ali!!i~!!mtlll ¡¡¡:¡;uca~ e~ oo!iill!ll" e ch!:malatm y el l!illmpm~m ,_ n~ dicu: 

Dsf':l.nic:l.oo: e¡¡¡ 1111 pm~w n~fll~ oot~mid!!l f!l iX!rtill" 8 ademr, lecm en 

polw wn mw~ oo liiuii tms tifJ@&, Mri.M oo ~ ~1\!illl, ~mdo s&tel!" 

oo ~miento ldniii!IOo 

Ds&!ignac:l.&: ml ~~ -!'d oolililJmdc cmm llllil!lJSIW con cacao wn ~lw con 

sabor X 
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Alillllilnto con harina da soya y cw::ao sabor _x __ 

25 ;. ndni1110 

20 ;. ndniroo 

10 ;.. 

IU naturnl 

tir&l'llll ~dad 

6.976 lel35 

4.035 1.215 

Oo?B? , ...,f"V:\!; 
&nc;;;.~ 

1.196 2.20 

" ... .. .. 4.537 2,26 
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Caracooríst:l.cas W.crolJ1ol6gicas: 

Salmonalla 1m 25 g. 

Eoohef'ichia .2!!!!_ 1m 25 g. 

Como podamos obliltlll!VI!I!' en dicho antepn3yoote1 en las características micro­

biológicas oolo lillll toman en cuenta las Enter®ac t!llrias y la Salmen ella y 

tal!iid4n es muy im¡:¡Drtan'W el qus as Htabli!Wlan nol:"iilaa para establooar la 

atJ~Hmeia oo Staphylmoccua ~en 25 g o 1m 50 g. e la cu!ilnta de I:Jact!ilf'ias 

-aói'ilaa aarobia~~>, la em~nte de collf'o~s !XIlr llll áood!:l de NMP y pD!l' ®1 

l:'RYillnm en ~lacav Cl.!ilmtft ll1!ll hongos y ll1!ll levaduras y qu~~J trn::bm. !!latos tllti~ 

~¡¡¡ raaulte®a B'll reporteftn com colon:!:am Pl'Jlr grftmo o oolordas ;mr milili~ 

tn'll. ~a ~nicas ~~ ~ra ~!U' lol!l on~l:l.fds -~ las ~lil ~o­

~dln lfll Slímlfl!l~ de Sal.W:lri~ y ll>eil!ltoocia9 o lii Of':i,cina ~!!mi taria ~ 

n-rli:ltm~ ·{12) 
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