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El objeto dsl presente trabajo es hacer hincapié en la importancia que

representa sl tener reglas sanitarias para megjorar la calidad microbic-
légice da les alimantos en nuestrd pais, a Tin ds propugner pera que es
te contenido microbiano eez bajo, va que la mayoria da .les alimentos -
de gue trata esta tasis vae dirigids pringcipalmsntz a los nifinve qus son

los gue los consumen,

Se debe tener esn cuenia que, gmpezando por le matsrie prima empleada pa
va la preparacidm de los alimentos, ha de tener una cusnta bactsriana -
baje, ya gue la reducolén sl mfnimo de esta cusnia y la conservacidn de
la calidad d® les productos, sxigen sl examsn de las materias utiliza-

dag, la dsblda limpleza, biglenes y sanidad del equipp con el gque entran
en contacta, la regulecidn del mecanismo de censervecidn v le supsrvi—-
sién ds los procesps €8 smpaquetado y almagenamionts para tsner sl Prg
ducto dessado en las mejores condicionee para ser empleads en lz slsheo-
racidn ds los praparados alimenticics.

Los alimentne deben de cumplir con tres tlpos ds astdndarss microbisld-
gicos:

(1) los de los productos no tratados, o materias primas @ ingradientes;
{2} los de ia fdbrica como tal y los de los sftodos de prepasracidn, al-
mapenaje y manipulacidn; {3) los dal producto terminado vy dispuesto pa-
re @l msrcads.

El objato fundamental al establecer las regles sanitaries de los alimen
tos es asagurmw:{l) su ecoptabllidad dasde @l punto de vista de lo sa--=
iud piblica, es desir, qus ng provocardn enfermedades infeccicees e in-

toxicaciones alimenticias;{2) que los elimentos seen de una calidad se-
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tisfectoria, o sea, que %@ compongan oo matsrias primas do buena calidad
que no hayan eido daterioradas o se hayan contaminade a lo largo de los
procesns de empacquetadg, tratamiento, almacenamiento, manipulecidn o ven-
ta2; {3) que tsngan un aspecto agradable, por setar libres de sucisdad de-
bida a matsrias fecales, pardsitos, micelic da hongos, ets., v (4) qus la
capacidad da conssrvanidn sea la normal del alimento da qus se ‘cm:m.
Para establscer y aplicar las normas micrebioldgices para los alimentne
sp encusntran muchas dificulitadss., £s dificil la toma do mussiras, pues
debido & 1a Palia da hBosogeneldad en la mayoria do los alimentos, la le=-
calizecidn, 8l tamsie y sl ndmerc de les musstras influye en lasz resulis-
dos. L88 normas sualen basares en el nimaro total de microorgeniemns, en
al ndmareo en que 8 encuentre un micruorgnismp detsiwinado que sz toma
comp indicadnr, o en ol nimsre {o eusencia ebanluin) do patdgenos; pere
ng hay ua scusrds total eobre los nimsros que deben consldverarss signifie
cativps, ni seohbra el microorganises gue dabs tosmarse coms indicador, ni
ssbre la posibilidad de determinar con ssguridad le pressncie de patdgenos.
Los niseros son poco seguros estadisticements y las prushee g redussidn
ds colorentss no son sismpre demostvatives d2 la pressncia del microorge-
nismo que intorsea,

Tarbién debe tensrse en cuenta gue el nimere total y les clasas ds microore
caniewss gue hay en un alimenio disminuysn durents el almacenamients en
congelacidn o desscecidn. 81 se smplee una norwe prowsdic oo elimine le

mited de las musatras dal alimsnto,



Be ha recomendads que: (1) sl procedimiento empleads para la prusba y
las normas ssan adscuadss & cada tlpo particular de alimento; (2) a8
@stablezce une relacidén numérica sntre la norma y el azar; (3) se daje
cigrto margsn de ‘_tolarancia para cogpenear los errorss que pusda habsg
durante el musetren y andllisis; es declr, no debe exigirss gque absolu-
tamente tooEs las muestras cumplen l& notee v 88 dsbs tener en cuenta,
para astablecer e intarpgetar las normas, los resultados cbtenidos a -
par¢ir de mussties sucesivas tomadas a intervalse dsisrainados.

&in embargs, cuands se ija una norma susle dar por resultads una me-
Jor higiene an las fédbricas y unos recuentos medips becteriance mis -
bajos, asf coms una mejor capscidad ds conssrvacién dsl products € -

que s8 trate. (4),(5).
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IX. DETERUINAGIONES WICROBIAMAS EN WATERIA FRIBA,
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GUENTA DE BACTERIAB MEESOFILAB-AEROBIAS.

Cuando s® pretsnde investigar el centenido ds wicroorganismos vivos en
un alimento, la tdenica mds comunmente utilizada ss el racuento en pla
ca, Esta tfenica 28 aplica para una gran variedad de microorganiswos y
= fundesento conslsts en contar lag colonies gus dezarvsllan en el =a
dio de elecsién daspués ds clerto tlespo y tseperature ¢z incubscidn, -
presuponiends gue cada calonia proviens ds un mieroorganiss=c en la muassg
tra bejo setudin, E1 métods admite numerosas fuentss ds variecidn, alfu
nas d2 ellae regulebles, parc sujetas 8 la imfluensie de varles Vastoras.
La variedad de espuciss y tipos difersnciables por sus distintes nsﬁas})
dadss nutriclionales, tempesratura requarida para eu crecimientn, oxim
disponible, ets., hacen que el ndmero do colonias contadas ccnéﬁ@y@ ®
una sstirmecidn de la cifra reelmenis presents. No cbstarte, la' jmuei&n
dz la tfcnice, cuando 28 siguen Plielments les condlciones qus'a agﬁélmﬂ
para 8u desarrello, pueds llegar a ssr lo bhastanie mpmmcib;e pa'ré Adﬂ_g_'
is sipgnificady & los resultados que g obtsngen. 7

waterial y eguips.

e, Horp para estsrilizer a 180°C,

b. Autoclave con termimetro, o mandmetrp probads con terﬁﬁmel-tmrd-e' m§-
nimas,

©. Baflo maria con termostats y termdmetro.

d. Balanza de une capscldad no mayor de 2,500 g. y da una sensibilidad -
ge 0.1 g,

8, Incubadnre con termostato que evits veriazcicnes mayores &3 o Q. 1@{:.
f. Utanelilios sstériles para la preparecidn de las muastrss: papdtuiles,
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plpgas; tljeras, cucharas, cuchlllos

g Pipatas bactierioldgicas: astdriles de 10 y 1 ml, graduadas en 0,1 y
0,01 ml, respsctivamants. -

hy Frascos de vidrio des boca angosta de 250 ml. de ca;}acided. con tew
pén de rosca g tubos de 16 x 150 mm, sin lablo, cen tapdn de rosce o=
contenlendo 99 6 S0 ml, § 9 ml., respectivaments de solucidn mgult.adum
ra diluyente, en ambgs casos 2 1% del voldmen ssfialedn después de la
esterilizecidn,

Medios ds cultivo y reactivos,

2. Solucidén reguladora diluysnts,

8olucidén madra o concentrada,
KH2P04...,.”........eaa.—b_ua................. 34 g

Agua Destilada ssscsensceensccsassonsceasssesse 500 ml,

Displver el fosfato en agua dsstilada y ajﬁstar el gt & 7.2 con hidrd
xido de sodio 1 M. Llsver & un litro con agua destileda. Esterilizer-
durante 20 minutos a 121 5, Geneervar en refrigersifn, Tomar 1,25 =l
¢a solueidn concentrada y llevar a up lltro con agua destilada, éeta =
82 la solucidn ds trabajo, Distribuir en porclones de 99,90 y 9 ml, -
seqin se requisra, Esterilizar a 121 ¢ durants 20 minutoe. E1 pi Find)
dabe ssr 7,2 .

b, Gelosa triptona extract: ds levadure,

Extracto de levadura cosscesccescscssessscessecnoe 2ol B

Tripton@ coccecccsccecocssessscoscesscasssenvescs 5 G

GluC@88 cceesssssanceecacnoeceaaconoscsccsssseses L G

Agﬂl‘ 60000806 E009C00EB0CROC0R000E0D000C0VDEOA0ECOR 15 [£1)
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Agua destlladl cceococccacsccsosessvooseansenaose 000 Mils

Suspender 24 gramos del medio deshidretado en un litro de agua, Harvir
hasta disolucién total, Dlstribuir en voldmenez de 100 y 200 ml, Este-
rilizar a 1 ata. {121 °G) durante 15 minutos. El pii final del medio de
be ssr 7.0 .

Procedimientss

A; Distribuir las cejas esifriles sn la mesa da trabajo de mensrs que
sy inoculacidn, la adicidn de los modios de cultivo y su rotacidn sg -
pusdan realizar cémoda y libremsnias. Barcar las cajas en sus tapas con
los datos pertinentsse previamente a su incculescidn,

B Pare la preparecidn y dilucidn de la musstra.

61 se trata de alimsntos eflidos passar 11 6 10 g. da la muestra, ebtes
nidoe de difersntas zones, auxilidndsse de espdtula, cucharilla, abata,
lenguas o cuchille estéril. Fransferirlos a un frasco con 99 § 90 'mle
dz solucidn diluyenfa { esagiin sa hays pesado ). Aglter vigorosamente -
hasta que ess haya hompngenelzado la muastra,

Lo snterior oconastituyas le primera didlucidn de la musstre,

Gontinuar lea diluciones de la misma con el mlemo diluyents, siguiendo
los pagos que ilustren los esquemas 1 y 2, sagin convenga para cada ==
easy, ba ssleccidn ds las diluciones que s vayan a praparar y de agug
llee gque s2 var a incpular depande del nimers esperedn de mieraorganis
s en la musstra, con bese a los resulisdos de endliels previos, y de
le infermacidn gue se ohtenga del personal de inspeceidn que la haya -~

colesindg,
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Utilizar pipetas diferentes pare cada dilucidén, incculands elmultdnes~
ments las cajas que se hayan selecclonado. E1 valumen que ss trensfiera
aunca serd menor gal 10 % de 1s capecidad total de la pipeta. Para trene-
ferir 1,0 ml no usar una pipsis do mde de 10 ml de eapaclidad; para troans-
ferir 0.1 ml fo uvear pipetas mayoras de 1.0 ml, 81 la pipeta a@s tsrminal
y @8 transfiere un volumen ds liguids eguivelsnia a eu capacidad totel,
eecurrirla en 3 segundps y soplar susvements una vez,

Al inoccular la caje aplicar la punita ds la pipata al fondo y dajar escu=
rrir, En una zona sin lfgquido aplicar la pipsta una eble vez y restlrarile,
Bientres ss afora el lfguide dentro da la pipsts, la punta da ata debe;v
aplicares 8l interior dsl cuells del fraesco y mantsnerse en posicidn ver
tical, pare lp cual ests Ultimo deberd inclinarss lo necesarilo,

Para aspirar sl lfguide ds lae wmuestres con la pipeta, sumergir ésta lo
menos posible al realizar la opsracida. .

Cada botelle con dlluyents que ge inocule daberd ggitarsa glempre de la
aions mangras 25 movimisntos de abejo @ arriba en un arco de 30 em. com=
pletados en 7 segundos, 0 cualguise otro que cenduzoa al miamo rasultado.
Transferir la-i mugstra y/o cada una da- las diluciones a las cajes de Petri
(recuznto en plece) o tubos con madie ( recuento en tubo) que se requis-
ran para cada casg, eiguiendp las indiceciones ssfinladas antas.

' Co. Practicar les diluciones decimnles que e2 estiman convenisntas.

D, Transferiyr 1 ml, ds ls muestra y ds cads una de las diluciones a cajas

Petri astériles evitands tode tipo de contaminacidn durante la manip-



bra y aplicands la punta de la pipeta al fondo de la caja mientras eg
eurra 8l 1iquido,

Eo Agragar 12 a 16 ml, dol medio de cultivo fundido y mgntenido a un%
temparatura de 45° < 48°C 8n un befio ds agua, ¥ezclarlc con la PAUBS=<e
tra (6 movimientos de derecha & lzqulerda, 6 en el sentids de 1as @mow=w
necillas del relsd; B en sentido contrarie y & de atrds a adslants] -
eobre una superficie lisa y horizontal y culdando ds que sl medio Rg <
moje la cublerta ds les cajas, Dejar solidificam,

Fo El tiempo transpurrido desds el momento en qua la muestra incorpo,
ra al diluyente, hasta qus finalments 28 adiciora el msdic de cultivp a
las cajas, no excederd de 20 minutoe,

& Incubar las cajes en posicidn invertida {la tapa hacia abaje) durarite
el tiempo y & la temperatura que 86 reguiers, segin 8l tipo da alimento
d2 que se trate. Generalmente se inguben e 35 ¢4 durants 48 horas,

6, 8slezcionar agusllas placag donde eparszcam entre 30 y 300 colonias,
pues es an dllas donds serd menor el error en al recusnto,

I, Centar todas las colenias desarrollades en les plecas seleccionadas
{excepto las dez hongos), incluyendo las colonias puntiformes., Wacer uso
de la lupa pare resolver los casos en las que no 88 pusdan distinguir
las colonias de psguefies partfculas ds alimento,

Jdo. Gon el asuxilio de la lents de aumsn;w y da la cuadrfcula dal contae=
dor, contar las colonies de Yas placee ssleccionadas., §i el ndmero 88 =
estime en mds da 300, y no se dispone de placas preperadas con las diw
luclonas subsasusntes, contar en la mited ¢ en un cuards representative

de ella, multiplicandn por 2 g por 4 sl nimero obtenido, E1 fonde do una
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caje Potri de 100 ==, de didwetro contiens 65 cuadros grandss. de la cue—
dricula dsl contador,

Ko Multiplicar por le inversa d2 la dilucidn para obtener el nimesro dsco
lonias por mllilitro o grawme de la muastra,

t. 81 ninguns ds las plecas tiens entre 30 y 300 colonies, utilicese la
place cuys recuento &s aproxima més a esta cifra, 84 le plece corraspoii
g2 & le primera dilucidn es la dnice qus pressnita eoclonies y datas son ~
mznos da 10, reportar el ndmero ds colonies contadas ssguidas das la fre-
s "on la dilucidn 1:10%,

#, Dsbe apreciarss una razonebles proporcicnalidad en al nimerod colenias
que aparezcen en lag plapas, de acusrds con las dilucionss uillizedas.En
tanto no sxista esta relacidn, el personal del leboratoric deberd adguies
iy la dastreze necesaria hasta conseguirlo antss ds efectuar estudios ==
que zaen vélidos. Es recomendable inocular las cajas correspondientss d2 -
cada dilucifén por duplicado y computar les medidas aritméticae,

. 51 todes las placaes 1} no muestiren colonias, 2) muestran exceslva dic=
fusidn de las mismas, 3] estdn contaminadas o no son satisfactories por -
cualquier motivo, andtess respsctivamantes lb.ﬁiﬁ eolonias, 2) colonias «
difusas, 3} inconcluysnta por accidents de laboratoriao,

#. Redondsar la cifra ebtanida en el recusnioc de manera que sflo aparezcen
2 dfgitus significatives al inicio da esa cifraz 128 ss reperitara como 1303
2,417 como 2,400 49 como 49, etn.

B. Reportar: “Guenta de bacteries mesof{las aesrobias en place de gslcsa —
triptona extrecto de levadure incubadas __ X horas a 359G,

anokar las gue correspondan @ cade caen an particular,
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RECUENTO EN TUBO.

Guando la concentracidn de microorganismos en un alimento es pequefia,
cuando @s necesaria la incluslidn de agentes selectivos o cuando ss8 rew
guiera un medio d8 enriguecimiento previo a la identificecidn de un gru-
po o aspeclie bacteriano, resulta més satisfactorio aplicer la técnica de
dilucidn en tubo qus gl recuanto sm place, Hediante dicha técnica sg =
afectia en realidad una estimacidn de la densidad de bacterias en el «=-
alimento. Tal estlmacidn tisne una base estadisticas la probebilidad ds
obtener tubos de cultivo positives disminuye conferms es menor el volu-
men de muestra incsulado.

£l método adnite diversas fuentes ds error, em particular la heterogsnael-
dad en la distribucién de los microorganismos en la muestra y en eus di;
luciones.

En yista de la variedad de los microorganismos pressntes en el alimento
y dado que sflo un grupo de ellos interesa Investiger, ss realize una -
primera pruebe llemada presuntiva, cuyo pbjetivo @2 enriguecer cada tubo
inoculado con s8ste grupo de bacteriss.

Aguellos tubos gue rasulten ponsitivos despuds de la inoculacidn cerres-
pondiente (formacidn de gas, enturbiamiento, cambio de color,efc.), =
san chjeto da un sasgundp astudio que tiends a comprobay la identidad da
los microorgenismoe, £s esta la prushba cenfirmativa.

La caonsulta de tablas llemadas de Ndmerps Wds Probable, en las qus se
expresa ls comcentvecidn de microorganiswos que corresponds a cada com=

‘binacidén de tubos positivas, permite obtener los valores buscados,
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Por su miemp capdcter probabilfstice las cifras consignadas en las tablas

constituyen la mejor estimacidn gue pueds hacerse del nimerc da bacterim

en la muastra original., 88 indicen, sin embargo, los limites que esn una

probabilidad de 0,95 , pueden aspararss en cada casg.

Batarial y Equipo

a, Horno para esterillzar a 180 €C,

b, Incubadora con termostato gue evits variecienes mayorss da : 0.1 G, v
termime tro.

co Autoslave con tsrmémetro o mandmetro, probada con termimetro ds mixie
Rass

d. Bafo de agus con termoBtato gus evite varisciones mayoree de b 0.1 G,
y taymimetro.

e, Belanya do una capacidad no mayor ds 2500 g, y 8 una sensibilidad da
0e1 g

. Utsnsilics sstdriles parg la praparacidn de las musstress espitulas, -

pimzas, cuchillps, tijeres, cucharas:

g. Frascoe de vidrio de boca angosta da2 250 ml., de cepacidad con tapin oo
rosca conteniendo 99 6 S0 ml. da diluyente y/o fubos de 16 x 160 ma, -

con tapdn ds rosca contsniendo 9 ml, de esta solucidn., En ambos casos 6l

volumsn despuds de la esterilizacidn serd ke 1% del ssfialads,

R, Tubos de cultive ds 22 x 175 eaa,

i, Tubos de cultivo ds 16 x 180 m=,

j. Tubos de cultivo €8 13 x 100 mam

k, Gradilles para los tubo® antsrisres,
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B
Ry

flg

Campanas de fereantacidn,
Pipstas bacteriolégices estériles de 10 ml. {gradusdas en 0.1 wl)e
Pipetas bacterinlfgicss eatériles d8 1 ml, { graduadas ‘en 0.1 ml)e

Asa de platine o nicromel d2 3 ma, das didmatro.

ifsdics d3 cultive y resctivos

a8, ¥sdios de cultivo,

b. Snlucidn reguladnra diluyentes,

Procedimisnta,

a, 8sleccicnar la serie da tubos por utilizar €z scuerdo con el gredode

B

Go

1B

2

contaminacidén ques se sospechs en el producto y/o la precisidn que se
requiera en la daterminacidn {tablasl,2,3). ‘ A -
Barcayr ¢ ldsntificar los tubos por inocular de acuerdas con laé claves
cua le correspondan a lags muestras. |

Praparar y diluir le musstra,

Prusba presuntiva,

Transfaxrir 10 ml, 1 ml v 0.1 ml de la musstse directa o 1 ml dﬂcada <
una de las diluciones (ssgin la serie saleccionada) a cada ung de 3 =
tuboe conteniendo 8l madio da cultivo correspondlente { cequesa L y 2}
Evitar tods tipo de contaminecidn durente la maniobra y hacer la trang
ferencia aplicando la punta ds la pipeta a la pared interna dal tubo -
misntras ss sssurre sl liquido.

Ircubar les tubos & 35 “C. Ewaminsrlos las 28 e 2 horas y chsspver &l
hay formacidn de gas, dasarvalle bacteriano yfo vire dsl indicador, -
aa@in el Qrupa microbiano que 83 eaté investigands,

Cespudz de la primsra lectura prussguir la incubacidn de los @whos 24
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tioras més, La presencia de gas, desarrollo bacteriano y/o vire del indie
cadar, segin el caso (despuds de 48 horas de incubacidn) hace positive la
rrusba y remite los tubos a la prueba confirmatoria.

e. Prusha confirmatoria,

1, Agitar eusvemants los tubos gue resultaron poslitivos, resspbrar 2=3 =
asadag del contenido de gada urD,a un tubp que contenga el madio de cultd
vo de 1le prusha confirmatonria, Al sfesctuar esta resiembra sostensr sl tu-
bo primarie [prusba presuntiva) en un dngulo taloue =a pusda tonar la -
asada svigando la pelfcula que existlera en el madisc,

Bacar 8l asa del lfguido en sentldo perpandigcular a su suparficle ds mans
ra que se Torme un wenisco bien definido (esguema 3},

Ingubar los tubos por 48': 2 horas a 35°C, Considsrar la prusba positiva
@l hay formacidn ds gas en cualguier cantidad,  virs del indicador ¢ =
desarrollo bectarisno, sagin la base ticnica utilizada,

Gonociendo @l nimero de tubos positivos y negativos de cada dilucidn, do-
terrinar gl mimero més probable de organiswos pméentas en la muastra to-
mando en cuenta gus gl empleo da las tres primeras diluciones a partir ds
la dilucién 1510 (3 tubos con 1 ml. de la tercerm dilucidn, 3 tubos con =
1 ml. de la ssgunda dilucién, y 3 tubos con 1 ml. ds la tercera dilucidn)
parmite obtener, a travds de los valoras da la tsbla correspondients, die
rectaments el nlssro ds siciporpanisscs por gremp ¢ euestra. Bl le serie

utilizada o ssleccionada incluys las dilusiones m"a, lﬂ-a

«f
y m ] E‘lﬁi’
plicar la cifra correspondiente a la corbinscidn dz tubos positivos en la
tabla, por 10,000,

4. Reportar el mimsro Mds Probable (NmP) de microorganismos por grern o o

mililieros & 100 ml, 6 100 g. de alimentu.
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Fubos Frocufados:

TABLA ddided

NMUMERLD MAS PROBABLE DEMICRIOR $ANIS Moy

3 ton 1wl dibrcecoh, [rs0 = 0./?

| rrcesadoo.

3 tom )yl cdibeweinl V:i00 = 0.0/ 9. miecesZin

2 e 2l clibitinn. V%000 = 0.00/ g. wueilie,
,/'{_/Sbo.f P?L_Tl_'gq_‘é NH P/ Tu. ‘7}3 NMB/ 5 Tvbos Posilivas, NMP/g R Tubog Fosi 77:/? MM/
(5.1) (o001} (0.00 (0.7} (0.0} (0.004) - (0.1) (0.01 (0.007) .1) (0.01)(0.007)
0 0 o -3.0 / /] 0 3é 2 o (o] 9.7 3 0 0 23.0
0 0 /| d0 / 0 / 7.2 2 0 / /40 3 74 ! 390
Is} P} 2 60 / o 2 /.0 2 0 2 200 3 o z 6% 0
o o 3 g0 / 4 3 /50 / ° 3 260 3 0 3 95,0
o / o 30 / / ® 323 2 / o /50 3 / 0 430
o ’ t 6/ / / /1D 2 / / 200 3 / ’ 250
0 / 2 9.2 ’ ’ 2 /850 z ! V4 22,0 3 / 2 2.0
/] / 3 /R0 / / 3 /9.0 2 / 3 340 3 / 3 /66.0
0 2 0 &2 / 2 o .0 2 2 o o0 3 2 o 93.0
o 2 /9.3 / 2 !/ /50 2 2 / 2£ 0 3 2 / 156,0
0 zZ Z /3.0 / 2 . R ROO- Z < 2 350 3 2 2 R0
o 2 3 /o /! &2 3. 240 ‘2. 2 3 420 3 2 3 290
o 3 o 9.4 ;3 o jso % .3 o 220 3 3 o 240
e 3 ) /3.0 / 3 ( 280 .% 3 ¢ 360 3 3 /4400
0 3 2 /8,0 ’ 3 2 =40 2. 3 2 44,0 3 3 2 /4100,
0 3 3 J/%.¢ / 3 3 290 2 3 3 30 3 3 3>, /00,0



TABLA Non:.2
14 £
NMUOMEROD MAS PROBABLE LE CRGANISHOS,

Tvbos Trocy lados: 3 emn 10l de b rmicealpa. .
3 e il e L smucealea .
3 ton O/ nd de o rcetilin

Ml;ﬁjubos posilivos NMPL160 pd Limites da confranaa( 95 %)
‘3 3 3 M imo. Ma’x Jmo
(/6 k) r3nd) (0.1 3L]

o / 3 0.5 9

0 / o 3 05 /3

Y o o] 4 ¢ 5 1

/ o / 7 / 2/

/ / e ? / 23

/ / / /7 3 Jeé

/ 2 ° V4 3 Jeé

2 o 0 g / J6

2 0 / 14 3 37

2 / o 18 3 d¢

2 / / 20 7 £9

2 P o) 2/ 4 4P

2 2 / & /0 /50

3 o 0 23 # /20

3 o 7 39 7 130

3 0 2 é4 /5 20

2 / o ¢3 EE z/0

3 /3 25 14 o ado

3 / 2 /20 30 3%0

K] 2 o 93 /5 3480

d 2 7/ /50 30 ¢¢o

3 2 2 210 35 420

3 3 o 240 36 /7,300
7 3 / Y60 2/ 2,960

3 3 =z 4,700 150 4, $ov
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FABLA MEmi. 3
NOMERD MAS PROBABLE DE CREANISMOS

Tobos Inocoladas 5 eom 10wl de Ko W(Wmmd/é‘a%)
[ eon | sk de Mo nicuodis.
7 tom O/ smd de fo vsiadio.

N umero de Lvbas posiCivos NMPL100 Il Limiles de confianza (959 )
5 / / ’ Mi’nm ’ Ma'x/mo_
(iowd) (1 wd) (0.0 md)
c o 0 o (o 5.9
/ (2] 2.0 é.04 /3.0
/ 0 6] 2.2 0.05 /3.0
/ / o 44 0.52 14.8
2 Ial o S.0 0.5¢ /9.0
2 / o] 7.6 .5 /9.0
3 o 0 8.8 . /. 6 29.0
3 / o 2.0 3./ do.0
4 o / 5.0 3.3 45,0
'3 [ ° 20.0 6.9 498 .0
2 / o /.0 e 0 53.0
5 0 o 38.0 o 330.0
5 o / 96. O /2.0 320.0
5 / o 240, 0 12:0 3,766.0
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ESQUEMA 2.
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ESQUEMA 3,

EXTRACCION DEL INOCULO DEL CALDO PRESUNTIVO

Forma correcta de Sawr ef asa, /ﬁ/

Forma lIncorrecta de sacar el asa,

R



CUENTA DE CRABANISMOS COLIFORMES.

En sste grupo ds microorganismos se incluyen bacllos corteos, Gram negati-
vos, faculiativos, no esporulados, gue Termentan la lectosz con produccidn
ds gas en un términp de 46' fioras cuands se incuben & 32 - 35°C. Una varis=
dad de bacterias muy abundants y siempre pressats en le materis fecael del
hombre y animalss superiorss eatisfese la dafinicldn anteriuz‘; también par-
tenecen & este grupo clertas bactsrias proples dsl suslo y lee vegstalss,

La interpretacidn dasl hallazgo y abundar;cia de los organismos epliformss ne
tiene un cardectasr universal, En tents que en sl agua, en tdrainos generales,
88 consldere qus su pressncia revele una expoesicidn regients a 12 contamine-
elién fesal, su eignificads no s el miegmo en el ceso dz lo lechs, sustrate
en 8l cual son capaces de desarrollar muy sstivaments. En algunos tipos ds
quesns, incluso mimeros elevados de estos microsrganismos no guardan nscees-
rlemente relecidn con los entecedsnies ds mansjo higidnico del producto y
su prasgncie carece ds significads sanitario.

Le dsrsﬁstracién y 8l recuentn de organismos coliformaes pueden realizarass
madiante el smples de madics sflidos gue los. favorecen selectivaments y los
diferencian ds los microorgenissos con los qus suslen encontrarse asoclaedos
en los alimentos, o bilen recurriends a tubos ds fermentacién cue contengen
caldo lactoeadn y calgulendn eu nimerc con ;aw & las teblas d¢a ndmsro mis
probable, (NEP).

El criterie para ssleccionar uno u otro procedimlentn despande primaricmsnie
da la densidad de mlcroorganismos gue sz espera encontrar, siends en algu-
nos casos necesaria coneldsrar, ademds, la composicidn y la naturaleze dsl

alimento que ss va a examlnar., £l uso dsl caldo lecipsado ¢ dal calds lauril-
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triptosa como wmadios presuntivos resulta muy ventajoso cuando ss examinan

alimentos con nldmsro exiguo do estas bacterias quse, poy otra parte, pusden

sncontrarsa en condicipnes de vitalidad merwmada dsebldo al sfecto sublaetal

del caler y otroe agentes durante la febricesidn del proguctos

Eaterial y Equipo.

Rscusnto da colonias sn medig edlides,.

Ro

B

G,

0.

E,

Fo

Horno pare esterilizar a 1803 oG,

Autoclave con termémetro o mandmetrs probado con termdmetyo ds méximas,
Bafio marfa con tsrEostato y teredmetro.

Balanza ds una capacidad no mayor de 2500 g. y de una asnsibilidad ds <=
0:1 g

Utensilios estériles para la preparacidn ds las musstrasz espitulas, pin
zas, tijeras, ecucharas, suchilles.

Frascos ¢s vidrio de 200 & 250 ml, de capacidad con tapBn de rossa, con-

"teniends 99 § 90 ml y tubos de vidrio de 16 x 150 mm con tapln d8 rosca

canteniendn 9 ml de solusidn reguladora diluyente; en ambos casss ¥ % -
dal volumen essiialado despuds ds la esterilizacidn,

Pipetas baptericldgicas éstériles da 10 =sl, y '1 ml, graduadas en 0.1 ml,
y 0,01 ml, respectivamsnts,

Gradillas adscuadas al tamefio d8 los tubos,

Cajas Peltri de 100 x 15 mm.

Incubadpre con (sremosiats que evits variaciones mayores de bt 8,1 ®C,
Gentadoé‘ 2 colgnias Quebes o sguivaelenis.

Contador menual {Tallyle
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Aecuento por dilucidn en tubg.

Ao Los sefialados entariormente desds A hasta He
8, Tubos da cultive sin lablo ds 22 x 175 mm,
£, Tubos ds cultive sin labio de 16 x 150 om,
D, Tubos da cultivo das 13 x 100 mm,

£, Campanas d8 fermantacidn.

F. Asa de siombras de 3 mm, ds didmetro.
Medios de cultlvo y reactives,

Recuento de colonias en medic s6lido.

& Bmlosa voje vieleta bilie,

Extractn 0B 18VABOGUIA soossescsccocassescossssena Jel O

PBptON® sscocsscocscescasonsscsssnsasscoacscscosa 700 O

88les b11l1lare® .cceccecssscovocsccscsoasoscscon loS @

LBCtBS2  csvocvccscsscasecsscsescaocncssssovcsce 10.0 §

CloTuro 02 80010 ocecccsosvsvecossnssesscscncessn Ss0 @

RBJo RBUELTD ococnceccesscvsoonncccesocenossnsance Ba03 G

Cristal vinletd cosccccsvecscascossovencsssascsalelD2 @

AQBF  govoccoscoossoscovcacavcsonasecessssosscns Aol

Agua U88tiladd gececsccccccseccnscsssessscsssse A000 @1
Suspander 41,5 g del medio deehidratadn en un litro d» ague destilada y de-
jar reposar por un minuto. Bszcler perfeotements y ajustar 8l pi a 7,4
Calentar son agltscidn constants y hervir durante 2 minutos, Envasar en
racipientes estériles,
El pi% final dsl medio debe ser 7.4

8., Solucidn reguladore diluyente.
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Ascuento por dilucidn en tubos

£, Calds laurll smulfato trdptoss [LST}.

TEiptDeA scevecocoosconsccscsssasesosooncoscossa 20 §

EACtOBA occevesovccscnsavvoveoscaoccencscnocccenns 5¢g

Eﬁﬂa @0600000B00s0acccbanvoso0anesosacconsacy o700

mzPﬁa 9009000000580000900000a00000000000s0c00e 2o I0Q

Woll ocesccssvcssccucsvncesvvscesconsonascsveves D §

Lauril sulfets d@ 80848 oocecceccosssccoccnnses Deoll

fAgua destlladd ,oecceccoscscasescenasnsssoocoscs 1OOOME
Disolver 35.6 g del medio deshidratads en t;n litre de agua destilade, Mafe=
vip, distribuir en tubos de 16 x 150 con campanas de fermentacidn en voplies
sengs de 10 ml, Estsrilizar e 121 °C durante 15 minutos. E1l pit final Eial -
medic debe ser 6.8 V
8. Caldo lactosa bilis verde brillante {LBVB}.

PBpEonA  .ccccevcovscvopcscessesacsssossassseccs 10 @

LBctDB2 ececssoosvsscesevsosocucncsonnesosccvan 10

Bllip d8 DUBY ceccocevesocvsncsncceonoscavnaveee 20

Vords DELllant® sovcstvssccoervsoosvoscancscocnoesFe0E33 g

Agua destilada  ccsecsessccasscccvsscosssssassee 1000 ml
Disolver 40 g dol medlieo deshidratado en ur litro de agua destilaeda, Mervir,
Distribuirls en volimenes de 3 ml en tubos da 13 x 100 mm. con campana de -
formantacidn.
Estarilizar & 120°GC por 15 minutos. E1 tlempo total dal calentamisnto no de
b excedey da I8 sinutos, lo que pusda lograres con un pracalentamientg del

aubaslave,
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E1l p Tfinal debe sexr d8 7.1 a 7.4

Ge Solucidn reguladora diluyente,

Procedimlents.

fscuento de colonies en medio eflidg.

&, Conzultar las indicaciones gznerales ssfialadas sn el procadimients para
cuenta de bacteries msaedfilas asrcbias,

B, Praeparar la musstra y sus diluciones decimales,

C. Transferir un mililitro o un volumen d&cirﬁal da la muestra o de sus dily
ciones & cajasde Petrl.

D, Agregar daz 12 a 15 ml del eadlo fundido d2 galesa roje violeta billis y -
savisnido & 45=48,

Es 81 fuera necssario inccular las cejas con un velumen. de 1,0 ml (mssdsn -
ugarse hasta 3,3 ml dB muestra pare 15-20 wl de medig) o eltsrnativemen =
@, incluir mis ds una ca8js, inoculads cada una con 1 ml, a fin de poner
en avlidsncia celonlas ds ecliformes cuando su ndmero fuera sy reducldp -
en la musstras 3 plecas contaniends cada una 3.3 ml ds lm dilucidn 1310
perritivdn examinar 1 g 6 1 ml, do la suestre,

F. Baszclar correctemants sl maetilo conr la muesirs. Dejer splidificer sobre una
suparficie plana y horizental y sgragar 4 ml dsl migmo medio de cultivo =
extendidndole para gubrir completzments la supsrficie. s

@ Dsjar solidificer @& inoubew lse cdjue en posicidn invertlds durants 22 2
2 horas, a 32=35°Cy

¢, Ceontar las colonias de coliformes desarrolladas, Laes colonles d8 coler ro=
Jo obesuro, con hale ds precipltecidn y didmotro do 8.5 mm. o mayow, g8 <«

considaeran tiploes da los organismos coliformes en los productos 14cteons.
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En otros alimentos no suelsn mostrar el halo, Las colonias de ciertas formas

de cogos @ veces producen colonias gemsjantes en color y tamefin & 1log golilew

formes, aungque sin hale.

I, Reglistrar el ndmaro de colonias ds organisros coliforwmss y reporier -
“Buenta da organismos coliformse en plece de gsleoss rojo vieleta bilis
incubadas 24 horas a 38%0%,

Recuento por dilueifn gn tubo.

#e Consultar las indicaciones genarales serinladas parae recusnto an tubos

8, Preparar la muestra y sus glluciones decimmles.

6o Prusba presuntlve,

1, Ingoular 1 ml por dilucids @ cada uno ds los tres tubos con 10 ml de
caldo laurll sulfato triptosa,

2. Incubar les tubos por 48 ¥ 2 horas a 35%, Examinar los tubos a laes =
24 b 2 horas y abservar si hay goumulecidn da gas en la campana dé @
fermentacidn,

La prasencia d8 gas, en cualguisr cantidad, dentro de las 48 horag, hace
positiva la prusha,

D, “Prusha eonfirmatoria,

ls Agltar suavements los tubos de caldo lauril sulfets triptosa que resul-
taron positivos en la prusba presuntiva., Traneferlsr una. o dos ésadas dae
cada tubo al caldo lactosa bilis verde brillante al 2%, Al efectuar la

reincoulacidn sostener el tubo primerio (LST} em un dngulo tal que se
pueda tomar la asada del liquido evitando la pelfcula que existiera en

el wadioy

Bacar &1 asa dal 1lfguido en ssntldo perpsndicular a su guperficie ds =
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menera qus sa forme un menisco blen definido. {ver ssquema Nim, 3)¢
+

2, Incubar el ecalds LBVB (2 %) por 48 = 2 horas a 35 °C y hacer la lectura
correspondiente sobrs la formacidn de gas. Detarminar sl nimerc de OPe=
ganismos de acusrdo con la tabla corraspondiente (Table Ndm, 1) tomando
como bage el nimsro de tubos ds LBVE que mueatren produccidn de gas -

+

en 48 -« 2 horas a 35%%.

3, Reportar NMP da colliformes por gramo o mililitros
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GUENTA DE HONGOS Y LEVADURAS,

Los hongos y levaduras son microorganismps que tlenen interds como causa

de altsracién y comg alementoe hbioldgicos utilizados en le manufactura

de algunos elimsntos: guesas, cervezas, pan, sts. Clertes hongos puedsn

producir, el deearroller en el alimanits, toxines cem efecto en los animalss

y el horbrs, las que gendricaments recliben el nombre ds micotoxinas. Los

hongos $ienen una gren ublcuidad en la naturalsze, elendo muy comunes en

ol polve y la tisrra; las legvaduras dasarvoller con facilldad en los utkan;

gllice y eguipn defectuceamsnte lavados que s utilizamn en industrias

gus manejen cazbshidratos.

El propdeite primarie ds su investigasidn en sl laboratorio conslsts en

desgubriy la expousicidn a fuentes de contaminacidn y desfectunsa consarve-

eifn de algunos alimentss. Por sllo, la tocnice se he dissfiadn para esti-

mar sy abundancie, y no su mare prasencla,

Investigar cepas toxigénices carecs, hasta el momento, de valor pricitice.

La prueba no se aplica & cualgquler tipo de alimento, sino sdlo en aquellos

en los gue la sxperiensie permite correlesionar sy hallazgo por encima

de clertss limites, con précticas sanitarime defsctuosas en la produccidn

y almacenamients del alimentn,

Matarial y eguipo,

&o

Be

QQ

0

Ee

Homb para estarilizar a 180°C,

Auteclave con tersdesizvo o mendeeirp probads cen tormimetro de méwimas.
Bafio marfe con termostaty y termdweiso

Incubadses con termostaty gue evits varieslonss mayores de ¥ 0. 12G,

Balenze de una capacldad no mayor de 2500 g y d8 una saensibilidad de 0.1 g,
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F. Utensilios estérilss para la preparacidn de les muestrasg espdtulas,
pinzas, tijeras, cushilles, cucharas,

8, Frascos da dilucién de 200 a 250 ml da capacidad con tapa ds rosca cone
teniends 59 6 90 wl y tubos g8 16 x 150 mm., con tapdn de8 rosca, contee
niegndo 9 ml de solucidén reguladora diluysnte, en ambhos caaoa-i 1% del
voluman sefialado después e la esterilizacidn,

W, Pipetas bacterioldgicas daz 10 y 1 ml graduadass en 0,1 y 0,01 ml respse-
tivamenta,

I, Cajss petrl dz 10D » 15 mm,

Jo Gradillas adscuadae sl tamafio da los tubos,

K. Contador manual Tally.

L., Contador de colonias Quebee o eguivalanta,

#Medios da cultivo y resetivos,

A, Belosa papa glucoes.

Infusifn ¢8 PAPB  ccceococsccecsssrssoasossossscacce 200 §

Gluco8® gcoecvecuososscbcvasscansosessscconascseses 20 O

AQBI'  ss0c00ce0e00090c00ane00ncson0s0sanssssacncsoss L5 O

Agua destilada cecscecssecscoesascescscsssnssscscss 1000 ml

Suspendsr 39 g dsl medip deshidratads en un litro de agua y calentar a =

ebullicidn, Diat;r'ibuis- en porciconses de 100 =1 y esterilizay en auinclave

por 15 minutos & 121°C, Enfriar a 45-48°0 y eclidificar a p 3.5 cosv una

solucidn estéril d2 doido tartdrico sl 10% (aproximadamente 1,4 ml de doi-

dof 100 ml de madio)e lna vez que se ha agregado el 4cido tartdries no se -

vualve a calentar el madic,

i

(9]



8, Solucién da doidn tartdrico al 10%

Ace LBrtArito  secccccecoccssasceossvscssssvsssasces LD @

Agua destllada cccoscvscecesosescvsssecsossascesacs 100 @l

Dieolver y esterilizar a 12190 durents 15 minutos,

Procedimientos

Ao Preparar las musstras y las diluciones decimales convenlentes,

B, Colecar 1 ml, de cada dilucidén por dupllcads en cajas de Petri estériles
y agragar 12-15 ml., ds gelosa papa>glucgaa acidificada fundide y manteni
da a 45%=48°G,

G. Homogenelizar y éajar splidificar. Inoubar una seris ¢s placas a"-éa_ - T
rants 5 dfas y la otra serie a 35°C durante 48 horas,

B, Centar las colonias de hongoe en la serie incubada & 22°C y las coleonias
de levaduras en la sarie incubada a 35°C, asf comp en la incubada a 22°0,

E. Bultiplicar por la inversa de la dilucidn y resportar “Cesnta da hongos en
placa de gelosa papa glucosa ecidificada incubada 5 dfas a 22 0®.y “Cuen,
ta de lsvaduras en plesa de geloes papa glucosa apidificaca :anubadas .15
horas a 35¢C § 5 dfas a 22°0* (seqmin el caso sn el cual el z‘ecuanto asa -
mds. elevado), por gramp o mililitre de la muestra,

INVESTIGAGION DE SALMONELLA,

El aislamients ds estas becterias regquiere dsl emplep ds téonicas que difise

ren 2sgin ssa la compoaisidn del aliemesnts, el tratamients al que ha estadp -

aujetn durants su elaboresidn y la carga microblana del producte final, ya -
que la contarinucidn por estas becterias va epompafiada €8l ingrass do otras

entarobec tevias gus pueden llemar a inhibirlas, Estas son las razenes por las
aue Ao es poeibls recemendar sxslusivaments un medieo de cultive para el alz=
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lamiento de eate tipo de microorganiismos,

ta literatura reglstra una gran diversidad de medios de cultivs, téonicas

da pre-snriguecimisnto, y sugiers diveresos vollimenss de muestra para reg=-

lizar el andlieis, 8¢ describe @ continuacidn una técnica de tipo general,

Esta tdenica serd wodificeda en los tdrminos que se indique para sl casy =

particular ds cada alimsntos

Equipo v matarial.

Ao

B

G.

0.

E.

e

Ge

L

Jo

Lo

Horne para ssterilizar a 180°C.

Incubadora con termostats para evitar varieclones mayores de z Gl y -
tmredms tro.

Autoclave con termdmetro o wmandestro, probada con teradmetro de aiximas,
Bafio marfa con termfmetro para evitar variaciocnas mayores ds k4 0.2 y =
termine tro.

Balange de una capacldad no mayor de 2,500 g y de una ssnaibllidad ds -
0.1 g.

ticuadora da 1 § 2 velocidades reguladas por un recstato. Vaso con tapa
estéril da 1 litro de capacidad,

Utensilioe gstériles para la prepsracidn de las muestrasy cuchilles, ola,
zas, tijeres, cucharas, sspdtulas,

Tubos da snsays ein leble da 16 = 150 mm,

Frescos de boce engosta con tepfn do vosoe de SO0 y 250 wml de capscidads
Pipetas bacterioldgicas estfriles de 10 vy L »l, d2 cepacided graguadas «
an 0,1 y Q.01 21 respgseilvessnie,

Cajas ds Petrl de 100 n 10 =

Yubose ds eneayo sin lable ds 13 x 100 mm,
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#, Asa da sismbras da 3 mm. de didmestre y alambre de siembras recto.
s Portachbjetos da vidric lavadns y desengrasados,
fie Aplicadores de madera,

Medios de cultive v reactlvoes

E., Ague paptmwmda,

PEBPEORE  ecvsccsensecaccssscesnccesosascssssocascnsce A0 @

Clorures d8 80U0L® sececscscsvcccocsccscocnascascnass S5g

Agum destiladd  gocccccccorcceccscoaucecsscnooscsacs LOU00 ml

flenlver loe componentss en un litro de agua dsstileds, ajustar el pH a ==
2.2 z 0.1 diatribuir en volimsnes ds 225 ml en frascos o matresas, Eataﬁw
lizar a 121G durente 18 mimutoe.

B, Agua destilada estéril.

Medios ds enriquecimientoe

A Caldo selenita edstlna,

TEHPEOR®  90000000000000080090008060000000000e08008800 8 g

LBCtoB2 oessevesncoseccesscosoecocnocsonbocssasesena L

Fosfato disddico “693000s000000080as0s00000000000000 0g

Bolenita deidn de 80ULG  ceccvcocvvecevoscacocecnasscs B O -
kegl8tdn® cocsevsocsosscesncosasessvaonssnnscansecace Uollg

Agua 088HL1808  soccossocsscacossasssccsssansacascos 1000 ls

Disolver 23 g dsl medio deshidratado en un litro de agus destilada, Galen—w
tar a ebullicidn durante 10 minutos en un befio ds agua y distribuir en vo==
ldmenes de 10 y 125 ml en reciplentes estdriles seglin se requieres No este-

rilizey y evitar el scbrecalentamiento,
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E1 p#l final dsba ser 7.0

B, Caldm tetrationato.

Bases

Protepsa peptone o triptona eocsecscnoeaestconeacss O &

Sales B11iare8 coeccvcssscscocsuvescnsccavncsaevavse b

Carbormtn d8 80016  ececcsceccscecsesesansscesaccsccsce 10 @

Tlosulfato d8 800l@ cosccscvsscconsocscssossasscases 30 §

Agua dastilada sesvenccscevonnosssoo0ncosnoavossease AI0D MR

Disolver 46 g del madio deshidratado ern un litro de apua destilads y calen
tar a ebullicidn, Enfriar aproximadaments a 45%0 y agregar 10 ml de una spw»
lucidn 131,000 de verds brillanta, Homogenelzawy y distribuir en vollmenes -
g8 10 y 125 ml en reclplentss estériles segin se requiers, Ests madio base
podrd conservarse, pravia sstmrilizecidn{ corrients de vapor durante 30 mi-
nutas), indafinidamente.

Antes da usar el medio agragar 2 ml ds una solucidn yodo yodurada (6.0 g de
cristales da yods y 6 ds yoduro d9 potssio disusltos en 20 ml de egua) por
cada 100 ml ds calds, El medic, una vez adicionado de yodo, no deberd calen
tarse y seyd usado el miemo dfa ds su preparacidn.

¥adios gara 8l aislamisntm.

A, Galosa verds brillants.

Extracto de levadura ceocscavesececscooccssscssavesos O @

Proteoea psptosa o polipspton®  cossocsssccscassccee  10F

Clerurc de 8DULO  socevcsccoscsacccasvcscossassscece D @

LBCEOBR  coco0svocscsvscsscsoccsaonccsanssaseoaccsoss L0 @

Sacarosa 0000080800000 00s0e0000000000s00c00scenes0a 10 @
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fojo dB fBADY.  ecooccasccecessscssesnsooccssscoscscconseses 0.08 g

Verds brlllent® ccvesccesosscconocoscccssvsevsssascesesce Do0l25@

BOBP 0000200000000 00000900900000000°0055000050000a0000080 \a)g

Agua OBSEL1AGB seceseeercronessnacssranrasocosacossnseans 1000 mlly
Dignlver 58 g dal medio deshidratads en un litro dg agus dastilada, Hezclar
bien y calentar @ ebullicidn egltando ccespipnalmente hasta completa displuse-
cidn, Enfriar a 50-60°C = 1°C, Esterilizer en autoclave a 12190 gurante 15 =
minutne, Dlstribuir en cajas de Petrd,.

B, CGhlosa sulfitn de bilsmuto.

Extrecto do carvie OB 88 occoosmccocconccescasagsnsceccse O @

Paptona, polipeptona o partss igeales

g8 triptona © protepea=pBpEnNB  ccocscsesscovsenccssscscss A

GRMDOBB  covcvcsouncsescousacecososcaco0sa0aossosocscnccs B 0

Fosfato disfdico 6908000600000 00c0000000080s0a000000800 O

Sulfato fOrTO80 ecuecscceccccocccscococcssnsssscassosscca Jad

8ulfito de bismuto, ANJICABUDT soccecssoacccecccssessesos B @

Verds brillant® occccsocecsoccecacoscsosssscncsssonsscvesBe025

AQBE  cocesscccvecescccasccsscacecaccoceccscovssssnonasse, U §

Agua d98tilad®  cocsacosascssccssosesnonsonnstcansccanace 000 @l

8Buspendar 52 g €8l medio deshidratads en un litro ds agua. Calentar hasta abw
1licidn y disnlusién completa agitendo frecuentsments., Enfriapr a 45¢ y dletrd

bule en cajas da Petri estirilesn,

El medio no debg ssterilizerse en autoclave ya gue el sobrecalentamlento afec
ta su sslectlvidad,

£l pit final debs ser de 7,7
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G, @slosa 83

Extracto 08 GBYNB  scoecvcsccvcocssnnsscovsvescsseancaans 3 &
Proteoga pepton@ oocceccscassvscsssvscocecscscssscvsscnen O §
LACEOSA  coeosacessssosoasacevoocnsscssncacescesocooceose A0 I
Sales H11i8Y85  ssossccesssnccaconosoboessnsosacscossaans oD
Clitrato férri6o cscsivocsascessscosesoessocncuescscocccs B O
AQAT  gousseccessvcoenssacovenoccescassscssogoonsasoaens Lile DY
Verds brillant® ccoccsvscccecsccvocsssavssscevssovsnasssn pllI33m
Fojo NBULTd  .scccvevencssoncncescosscacoecnonsoasacanocse Dold [
Agua dastlilad® socccsoececcenssacassvesascocassosensscce LUDD @A
Suspendar 60 g del medio deshidratads en un litro de sgua dastilaga y calene

tar a ebullicidn hasta disolucidn complets. Wo esterilizer en autoclave, £3 =

pkt final debe ser aproxiemadamsnts F.

D. Gmlosa Mac Gonkey.

Peptona ocescocssnocsscnosessscsssssoscsesoosuocassccnsss L7 &
Protsosa pepton® occcesoccccesocscccscepocecseecascsnvssve O
Lact088 gcesvceccsscscsscosocoaceceossescoosvosncsonases L0 @
Sales biliar@8 cocsccvssccccvuoosascsceseotaavescsscnases 1e3 &
Cloruro o8 80040 coccccssasoocoossasesccessascscsassccos 5 8
Rojo neutro ©0Gao000000s0ascc00s0Bcavsvcaassasoannesass- UaB3P
Gristal violet® socccesssevvoncsaccucocoonasssnsacsscace Uo001G
AQAF  voocssssscessusnocsseecorscossrcaasserocacsssboesoso LdeD §
Agua destllad® ccccooccotesscacsvsossesasssscanessoaoscns LH00RL.
Disolver 35 g del medic deshidratado en un litro ds agua dastlilada y calsntar

a shullicién. Esterilizer a 1219 durants 15 minutos.
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El pi#l final ozl madio dshe ser do 7,1 . Enfriar a 45%-48¢ y distribuir en -
cajas de Patri estériles,

Medios para la idasntificacidn bioguimica,

A. Golpea tres mzdoaras Tlerros

Triptona o pulipsptnna eenoookbonoocvoonssonsecocanneoese 20 &

Clorurp d8 s0did oecsovsccoeccsscncascccossoeocoaonsescacae Sg
LactoB8a goosvsev0ncecscsonceccecscceccncces00scnacns0000 0g
SHCBY0S8 60000900008+ 000800000s0es0000000800000006080000 10 g
BlUCOSa8 osscccs0sccvscseoaEessecbavocuc00ssedaaosaoaaaaD lg

Sulfato ferrosc amoniescal t80PCE50000B0C0COBGEB000060006000 0.2 a8
Tic-sulfatm ds =odie e0UCE0COOD0ODI 0000000008800 E0000 5 0.2 g
HDJQ dz2 Pennl 000 B0T0D0sIICEIIIIND0BDOQUOC00SQ0000DRR0 0D 000259

Agﬂr @200 e080c00R00ACALAECA00000C000908RE2008888g0aR00AD 139

Apua destllBdd ceosevssvussscocoascosccscasssucesscosuoe BUGD BL

Suspendar 65 g del wmadio deshidratado en um litro des agua destilada. Hezclar
bien y calentar a ebullicidn agltancdo ccesionalments hasta completa disolus=—e
eidn, Enfriar a 60°C y ajustar el pi de tml forma que despuds de la esterili—
zacidn sea de 7,3 : Q.1

Esterilizar a 121°C durant® 12 minutos. Oistribuir en voldmenea de 3 ml en
bes da 13 x 100 mm. Incliner les tubos. de mansra que 8l medio de cubtivo en =
el fando dal tubo alecsnce una profundidad de l.8 a8 1,5 cms

B8, ¥adio de SIH.

Extra@to 08 CBIN@ cocsccscvsoscassssasoneeccsnacncessana 3 g

Paptona 000uc0e 09950006000 000000000000es0000cassass0a00s U O

Fierrs peptonizado @000 ccaesosoeseosasnssooconsssassesar Jo2 O
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Tiosulfato 68 s0Ui®  cecccoccsvcssscsansosonsscscoscnsacsnes U025 @

Agua destiladl® cecescocanosoesvoesseccsoscoovscsctesassasoves LOD0 Ml
Suspander 35 g dal medio deshidratado en un litro de agua, celentar a sbulli=
cidn agitandes frecuentements hasta lograr una disolucidn completa, Enfriar a
506083, Ajustar a pifi 7.4 : 0.2, Distribuir el wedio en voldmenes ds 2-3 ml.
en tubos ds 13 x 100 mm, y asterilizar en autoclave a 121°C durants 15 minutos.
Dejer solidificar en posicidn verglical,

C. GCaldos Surrece.

Caldn bass 19J0 FENOLl scccceescsscroscsosssasscsonsccesacanss 1eB @
BA0AY08E  ccesessosccacscscsassesnsccosocoscocsneosssencecas Lol O

UFBB  ococmocvoosccessccceansassosedossvcososossassncsosanscs Lol @

Agua da8stllada  sgeecovceccorossesosvosocsonnvencsscnnccssse 100 ml

Paul de TIMOL  cevesiecsesvocscnccossvenssosnsesssevasscnsce 2=3 gotas
Disslver los ingredientes en 100 ml de agua y calentar hasta completa disolu-
cidn, Distribuir el medio en tubo de 13 x 100 ma com tapdn de algoddn en vo==

2
lémenes de 2=3 ml, Esterilizar a 4,54 Kgfecm durants 15 minutos,
Indicador ds azul ds timol,

Azul da timol 09DOVOENOGEDONDOEUSNEB000000EE00BONEEs I EICO SO 1.6 2]

Hidrdxido de sodio 0 T X < I |

Agua destlilada a2 0080800000800 00000Cse00sBRRCCO0NE00DRRERCD 100 ml
8. Caldo manitol.

Extracto de carne e T |
Protagse=—pgapiona Geessisssescosenasansossasnecscasssssssons 10 O

fleruro de sodlo 50U ER6000e890sE00600D900UBEs06EE0EsTIaeseoD S5¢g
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fojo d2 P8R0l cocccevsoccncesaceascosovonnossssovooosecencsos UeBlB @
Banito0l ovevoscevecosocseusooscuo0000000000000csvaca0nes0b00aD Vg
Agul deBtlladB ocososesecccconsscvecscscsccssvocansoenssensccs 1000 ml
Suspendsy 21 gramos dsl madio deshidratado en un litro de agua destileds, Dis
tribuir en voldmenes de 2-3 ml en tubos do 13 x 150 mm con campana y estarili
zar a 1219C por no més da 15 minutoe, E1 pit Final debe ser 7.4 o

E. GCalés cianurg g3 potasic,

Basa g

Protsose paptone Bilm, 3 @ polipeptona occccvcssccscessescsess 3 §

Bloruro de 80dl0  cessccccescecoesstsoacvoccossassocnossoscnne O G

Fosfate diefdiso (mzbﬁﬁg} ©660000000B00000ass0sncss000savere DeBS B
Fosfatp o= mmnmimzma) N

Agva dostiledn ceccbosssrssacnnssncirantnsorrraansssercrreracs WHID mL
Displver los ingradientes en un litro de ague destilada y esterilizar a 121G
durants 18 minutps, enfriar y refrigerar a 5=89,

E1 pit Final debe ser 7.6 = Dl

Dgaolvar ssparadaments 0,5 g da cienuro o potasio en 100 ml de agua dastilaA@
estéril y halada {8-8°C). Agregar por medio ds una jeringa o una pipeta con =
bulbe 15 ml de eolucidn ds cienuro & cada litro de medio tessl {(ng pipestesr -
con la _tgggg), mozolar blen y distribulrls por medio de jeringa en voldmenes da

2-3 al en tubos ¢2 13 x 100 mm con taps de yosca o tubos sin cierre hermdtico,

fisro sellsdne con tapdn de corcho parafinado {103 cerchios se preparan hirvidie -

doles en purefina por 15 minutos). 51 el medio se mantiens a 5=8°G, puede du==

rar 2 eamsnas,

Fo Golosa cltrato de Sinmons,
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Fosfato de amonio (NM!“HQPDA) ec0e050c068000000000080000000ca00 &
Fosfato dipotdisico (KZHP%) P Y {

Gloruro d® 20di0 .cecccocsescccsvsesseccssssso0oocccanccnaessacns 9 O

Citrato do 800l0 scccoceceeconscaccessncoassonsacsonoesoesacne & O

Sulfato de magnhesio (agso¢} N I~ I

Azul do bromotimpl  oceccovvecsovece-ccosvsvsanossnasscoasenen Jo0B g

Agua destilada ceseccecevcssaccscescccccasssosonnnoessnssscee LU0D @1
Suspander 24,2 g ¢l mediyg deshidratadp en un litro da agua destilada, Calen=-
tar con frecuents.aglitacidn hasta ebullicidn y complata disolucidn., Distribuir
en volimenes de 2=3 ml. en tubos da 13 x 100 mm, y esterilizapr a 1215¢ durants
15 minutos. Dsjar enfriar los tubos en posicidn incligada, €1 pi final del-me=
dip dabe m 8.8 o

G GCaldo malonato,

Extrectn de levaBduUr2 ,..scscosccseassecccscessossscansecaassas 1 G

Sulfats de @moRi0 .ccosscosscssvssssnasecsascccsscososvcevates 2 F

Fesfato dipotdeicn (xzﬁpoa}a cvcsvasesassccsonvacscsccancacena Ue80 @

Fosfatn mOnUpDﬁucﬂ (mzPﬂa) s00ssasecncesaonoaonsseasssasss Usdl a

Clorure ds sodio 066000000 VOV ODODO0000BGOA0EOGA0EB0000D00 29
ualonam LR REEERERNENERENEE-E AN EEE-XEFERERE NN EERENEEE-SNENNLEY ] ag
leom 0000000000000 E0D P0RN00ROODE000000RCCER0C0AQ00R00GREQDE uﬂgw

Azul de Dromotimnl  ccceveccesccecccccodcencscsaccasconscsone UalES @

Agua d83ti180d2  ccccescoscasncccseasrcsascocnensencsosssesensse 1000 @Y
Disnlver los ingredientss en un litvre de asua destilada, Distelbulr en Gbee
da 13 x 100 mm, &n cantidadse ds 2 ml., Estsrilizar en autcclave a 121°C dusam-

o 15 minutoe, E1 pit final dsberd esr 6.7 .
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¥, Celdoe R, ¥ =V P. { rojo da matlilo = Vogss Proskausr),

Paptona 00606000000 0000602000060000C000000000RsE0DNO0000QO00GGOC 79
Blucoea 200000000000 000000006Q0E000000000C0RODO0R0000000BE000D SB

Difosfato d8 poteBLO  cococssscvsccsesoersscasacscasosconacoss 5 g

Agua destilada .“...“....;..u...........o....e............... 1000ml,
Disolver 17 g del medin deshidratsdo sn un litro de agus destilada, Distribuir
en volimenss da 3 ml, en tubos de 13 x 100 mm, Esterilizar en autoclave a 121¢¢
durante 15 minutos, E1 ¥ final del medio debe sar 6,9 o

Solupiones,

&, Solucidn da verds hrillants al 0,1%.

Vaerde brillant® .ccccssecosesosnccssssuoconconcssnsscensscoces Jok

Apua destilads 88%8rll  ..coosecccesssscssnsovaodlosonasconssce 100 Mls

B Solucidn yodo-yodurada.

Cristales d8 yod® sccoccasccoscessconcsvcsscasssosoaassacssnsn 0ol O

Yoduro de pota8io  coosciscscsccoscossscssoccssncnsasesanoceccon Go0 @

Agua destllad® occoccsscovssscasnacoosoancossoepesirosasonasoa 20 wml
Conasrvar en frasco dwbar,

C. Resctivo da Kovace

p=dimetll-aminabenzaldehido .cecoccccvescessscesslioccsscscnos Sg
Aleohol amflle®  cccececescoscessasosocsoeosssoosnsscansaveose 73 ML

Acido cloghldrico . conceNtrBOl  cosceenctoacsscsscnnasenascsss 25 ML
Cizolver el p-dimetileamincbenzaddehido en el alcohol amilico y despuds agragar
el deido elornidrico lentaments, GConservar sn frasce dmbar,

D Solwci;dn salina al 0,B85%.

Gloruro de eodiao E0n0208000008GG0EN000BCR0E0NE00DNBRIUOADEOROY S 0,85 ¢
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Agua destiladd  cnocsesesssssscsasasoasasassessoasascsssssasoo 100 ml
Disolver @l cloruro de sodio en el ague, Esterilizar @ 121°C durente 15 minutos.
E. Solucién de alfa naftol.

A1fa nNAaftol  ceesavoecoscssscansansscsacocacsacoccascesocsooon O O

AlcOND)  ceosevocoaosavaccossscasossasssannssoonescaassonvaoseas 100 Ml

F, Solucidn de rojo de metilo |

Rojo de metilo 0osvscsscscosasensacsoaccbascssouoasasccaccsan UJolO [

Alcahol 8tf11€0  soocccessssectossasevavscnscsooncaasssossnane SO0 WML

Ague destllada  cccceassacscecsssseccosvinososcascssssassoacos SO0 Ml

G. Solucidn de NeCH al 40 %.

NaOH 6000000600000 0cee000000200s0scscacoa0asnoascanascasosos 4O §

Agua destilada socessasvorsncasscngnaoussecssacosnosaovsesoa LU0 Ml
Antisueras,

&ntisuero polivalente somdtico (0},

Antisuerg polivalsnte flagelar {(M).

Antlisuerc somdticos grupg A=-I1

A, Preparar la muestra ds alimento por analizar,

8. Pra-snriquecimisntg.

%s Transferir asdpticementa 28 ml 4 25 g de slimento homogeneizado de un frasce
conteniando 225 ml de agua peptonada. Licuar sl fuera necessrio durants un miece
nuto,

2, Incubar a 35%C durante 14 horas. 51 se dispone del bgfio marfa a 4390 para la
ingubecidn, la probabilidad de la recupsracidn de Salmonelle s8 incrementa,
Enriquecinientas

1. Transferir 1 ml, del cultive anterior a un %tubo conteniendo 10 ml do ealdo =
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sslenita cistina y 1 ml, a otro contenisndo 10 ml, de caldno tetrationato, o=
Momogensizar,

2, Incubar a 359 durante 24 horas.

3., 81 sl alimento no requiers pre-sntiquecimisente colecar 12-15 g en 125 ml, -
de caldo selenite y 12=15 g en 125 ml, des celdo tatrationato. Licuar, si fuera
necesario, durante un minuto., Incubar a 35°C durante 24 horaes,

Aislamiento,

1. Ingoular a partir de cads uno de los medios de entiquscimiento, 2 places =
de los madios sflldos comn minimo de menera que puedan chtenerse colonias bien
sisladaa pare su identliicasidn posterior.

2, Incubar a 35¢0 duranta Z4 horas,

3, Observar loe cultivas para idontificar las colonias sospechosas deg

(ﬂ) falosa sulfitn de biswuin: ¥ipicemente negras, con o sin brillo metdlico,
rodeadas de un Palo cai’d gus con 8l tiempo ennugrece, 2n gcasiones lae -calo-
nias aparccen da color caféd,

{h) G2losa 833 Innoloran o ligoramente rosa, transldclds§,ocasionalmente opa—
vas, Algunas capas dan coloiilas con centro negro.

(c) Galosa verds brillantng Yransldcldes u opacas, incoloras o ross rodeadas
do medio enrojecidn, sxceptn en 1la proximidad de las coleonias de coliformes, -
an cuyo CAasD BpErston vavrinnas,

{d) Gelosa Mac Conkey: Colonias translicidas e ¢ncoloras, a veces con centro -
THIENLYO,

4,~ S1 7o 2 observan colunias garacteristicas, prosegquir la incubacién 24 &es

hovras mda,
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Cuidadosamente, aplicando la punta del asa sobrs la colonis sslecéionada -
(pam evitar contaminacionss con coglonlas vcinas), inoculax;' un tubo de ge-
laosa tres azﬁ;ares fierro por estrfa y picadura,

6,~ Estudier 2-3 colonias caracteriaticas por placa en 1la forma indicada,

7.- Incubar los tubos a 35°C durante 24 horas,

8.~ En este sedio de cultivo 21 desarrolle de Salmonella produca color ama-
rillo en la picadura (dcido, por la fermentacidn de la glucasa) y rojo en la
estrfa {no fermentacidén de la lactosa o sacarosa).

9,= GConsiderar como cultives positivos en ul inclso anterior, a los tuuus con
vira amarillo =n la estrfa y en la plcadura, cuando provenga ds placas da Gu=
losa sulfito de blsmutn cuyas colonias wusstran ol caolor negro caracievisticn

de Salmonella,

E. Identificacidn bioguimica,

ls= Inocular loz cultlvos positivos a coylos do madios da cultiva, para coiee
platar la idantificacidn bioguimicar ¥ndio do 394, caldy Surrace, caldd claee

nuro y galosa ciirato de Slmmonsg, Ussi vl caldy malonaio, celdo manitol y eal

do AM=VP para confiranciones sds prenlses gua 2o roguloren ants pruehas serse
ldgicas dudosas o ante snspacha el gdnera Ardzanz,

2.= Interpretar los camblos en los medios inoculados an los siguientes térﬁi—
nos,

(A) Gelosa citrato de Simmona,

{a) Incoular por estrfa un tubo con medlo de gelosa citrato Simmocns,

(b) Incuber 96 2 2 horas a 35°G,

Prueba positiver indizavls por crecimisnin, recusntemente acompsfiada por un «

camblo da color varde & agul,
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Prueha negativaz ausencie ds crscimiento y sin cemblo de eolor.
{9) wedio de SIM,

{#) Inocular por picadura un tubo con medio de 5IM,

(b) Incuber 24 horas a 359,

1. Mavilidad,

Pruebs positives Grecimiento s lo lergo de la picadurary en el seno del medic
de cultivo.
Prueba negativag Crecimiento e lo largo de le picadura exglusivemente,

2, Progluceidn da Hés.
Prusba pesitivag Aparicidn de un color nagro @ lo largo de la plcadura que -
puede sxtenderse & tado el medio.

Prusha negativa: Ausencla de coloy nagro,
3. Produccldn de Indol,
Adicionar al tube con madig de SIM que prasente crecimiento 0.2 « (0.3 ml do -
reactive de Kovae,’
Prueba positivas Aparicidn de color rojec.
Prueba negativas No hay sparicidn de color rojo.
{c) Caldn Surreco.
{a) Inoccular con una asads un tubo de caldo Surraco.
(b) Incubar a 35°C durants 24 horas,
l.= Farmentacién de lo sacarosa.
Prusba positiva; Oolor amarille.
Prusba negativa: No hay cembio de color,
2, lreasa,

Prueba poslitivas Golor viocleta,
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Prusha negativa: No hay camblo ds color.
(D) calde silanure,
Insccular un tubo cen tapa Je yosca conteniende caldo KONs
Incubar 48': 2 horas a 35°C,
Péuﬁba pozitivas Turbiadad por desarrollo del cultivo,
Prusba negativas Aussncia de turbisdad,
{£) Caldo RAM-VP,

(a) Inpnular un tubo conteniendn caldo AM=VP,

{h) Inmubar 48 % 2 horas a 359 pera la prucha de VP y 96 horas para
nrugha da A,

1, Pruesba de Vogues - Proskausr.

Transfsrir a un tubo un ml. dal cultivo de 48 horas,
Adicionar 0.6 ml de solucidn de alfa naftol.
Adlicionar 0,2 ml de solucidn ds hidrdxido de sodio al 40%.
Adiclonar alguncs cristeles de creatinina,

Lear los resultedos despuéd des 4 hores,

Prusba positivas Desarrello de color ross.

Prueba naegativas Nohhay desarrolleo de color,

Relncutar &1 resto del medio RM=VP 48 horas mda a 38°C,
2. Prueba dsl rojo de mstila,

Transferir a un tubo 2 ml dsl eultivo de 96 horas,

Adicionar 2-3 gotas de solucidn de rojo de matilo.

Lsar los resultados inmediatamente,

Prusba positivas Color rojoc,

frueba nagativa: Coler amardllo,
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(F) Caldn ¥alonato,
(a) Inoccular un tubo contenisndo calda melonato,.
(b) Incubar 48 ¥ 2 horas a 359,

Prueba positiva: Color azul,

Prusba negativas Conlor verdas,

(8) caldo Manitol,
{a) Inoccular un tubo conteniendo caldp manitols
{b) Incubar 49 % 2 horas a aseg,

Prusba positiva: Bolor-amartlln. Tri,

Prusba negativaz No hay cambio de color,

3. Consultar los resultadns obtenidns en la taeble ansexa para la identifica===

cién de los géneros de las bacterigas probadas,

f. Identificacidn ssrdlogica.

i/ Colotar con un asa de alambra 2 gotas de solucidn salina astdril en la par,
te superior de una limina portanbjeto desengrasada, Suspendar sn @llas una -
porcidn del cultive positivo desarrocllado en TSI.

2, Golecer en larsparte suparfor ds'la ldmina psquefias gotas de antlsuezos po-
livalasnte somdtico y polivalante flagslar.

3. Meyclar sl antigsno y sl antisusro con el canio dal asa o empleands aplica
dores de maderae Agitar inclinando la lémina hacla atrds y hacla adelante du-
yants aproximadamente un minutn y obgsrvar sobrs fondo obscuro la prasenciam -
s aglutinacidn bajo la luz ds una ldmpara,

4, 94 la aglutinacidn =25 positiva con algunc da las sustos volver a-aglutinar
omplaando antiguaros para los difersntss grupos incluyends el Vi ( los grupos

AeB,GyD,E, suslen sar mds fracusntes),
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DIFERENCIACION DE ENTEROBACTERIACEAS MEDIANTE PRUEBAS BIOQUIMICAS

TRIBU| ESCHERICHIEAE fmmu SALMONELLEAE - ‘ %LéE?lebLLFAE ] PROTEAE
; Cltrobacter Kl a nterobacter Serratia Protsu s Provid

Generos|Escherichia [Shigella | Edwardsiella | Saimenslla) Arizona j———tr oo s = o pnet?rsr‘g#kd cloacae [dorogenss | hafnice  Jagglomermsimarcescens| i lquefaciens rubldaea | vulgarts Jmirlabills | moraantt | rettger! Inicol : ,B n:f:::rm
fLOL + - o+ + - - - -+ - - - - ~d+ - - — -+ i - 3+ + prs e
£0J0 DE METILO + + + + I + - 4+ - - -0t |-d+t|~e¢+ |t d— {—d+ | -+ + =+ T F T
[VIGUES- PROSKAVER | — - — - - - - + + + ot o- [+ 0 - + =0 4 | & — [~ o= — — = =
CITRATO DE SIMMONS - - - d + i + + + -+ d d + + + ) d + o - + + *
i - - + + + T = - e - - - — = - + T — = = =
'UREASA - - - - - gv v 4+ |¥0— — = " ] e P T T T T —~ -
G LRO O POTASOREN, __ — = = = - + — ¥ + + ¥ =6+ | + + = | =+ + ¥ + F e
| MOBILIDAD F 0= - + -+ -+ + -+ - -+ -+ -+ +d - + -+ +d- + + 4 d = + X s
GELATINA (22%) - - - - +) - - = - | -] — d T o{H] + [ 4+dh m T - - ._ -
LISIA DESCABOXAASA | d = + + + = - - e + + = ol I I o T - - - = -
[AGELT LA DHIOROLASA] - d 4 — 4+ o (4] | o'l q 4+ ) - + — d — - - — py — - " = =
[ ORNITHG DESCARBXLADA d a + + + d + -~ + + + —~ - + - — -+ e = = -
FENL ALANNADISAMNABA — - - - - - - — - - - | gt — — — + X o 3 & p
MALONATO - - - - + -o+ =+ + |+ d—|+e¢~ [+o~ |+~ — = + o = — — = - - =
GAS DE GLUCOSA + —n -+ + + -+ + + =+ + “+ =0t |+ d-B) +¢— d +q- + Fo— |—~d4 |+ ¢ = o
LACTOSA + = - ot d o+ il it o) + d d - d -+ — — = i = g
SACAROSA d =0 - - - ] - g+ + + -+ d ¢ + + + + I - g 4 lHd %
MANITOL + I 0~ — + + + + + + + + -+ 4 s <+ — — - g = - 4
TULCITOL 4 d - g - 4 + 0= i [~ & — = |—d+ -~ — — = = " - = —
[SALICINA d - -~ - —- - d___1Md+ + + o+ d d + 5 + o) 4 d - 4 — —
AGONITOL - - - - - - - + -] —0 - + - - d d + ol+) - - ] 3 M rE
INOSITOL - - - d - - i + d + - 4 d +adh d -— — _— s — 4
SORBITOL d d — + + + + -+ + + - 4 + 4 — — - — d — d
ARABINOSA -+ d - o -+ 4+ + + + + + + + + - + + = - — — — —~
RAFINOSA d d — - - 4 - -+ + + — d - =+ L — -y p~ py - =
RAMNOSA d d = + + + + -+ + + ol A ) - 4 ~ — — - + o ~ — -

CLAVE : (1) Cierios biotipos de S. {laxneri preducen gas; Cultivos de S sonnii fermenton lactosa y sacarosa lentamente,y descarboxilan la orniting
{2) S.Typhi, S. cholerag -suis, S. enteritidis, bioserotipo Paraiyphi-A y Pullorum, y ofres potes no fermentan regularmente ol dulcital rdpidavente-(2)S.colera-suis no fermenta arabinose

{3} Los volimenes de gasproducidos por cultivos de Serratia, Proteus ¥ Providencia son pequefios
t, 90% o' mds positivs en 162 dias. ., 90% ¢ mds negativos, d, diferentes tipos bioguimicoskr,(+),~1.~(+} positives tardios {reacciones de descarboxilase, 36 4 digs). + ¢, la mayorfa de los cultives positives

- ¢ +, 1o mayoria de los cullivos negativos. w-reaccién
Consultar para porcentajes, pruebas adicionales y referencias: Las publicaciones € DS " Dif§ erentiation of

in Commoly Use Test.

debilmente positiva.

Enterobaclericeae by Biochemico! Reaction” (W.H. Ewin, 1973} y'Biochemical Raactions Given by Enterobacteriaceas



5. Rsportar la prasencia o aussncia ds Salmonella en sl nimero de gramos
de la musstra utilizada en la prusba.
6, Para ia identlificesidn dsl sarotipo enviar la cepa al leboratorio ds

Enterobactsrias del Centro Waeclonal ds Diagndstico y Referencias (S.5.A.)

(1},(2),{3).
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Métodos microbioldgicos de leboratorio,

Las prucbas sicrobloldgicas de la calidad de los alimentos y sus ingredien=
tes pueden llevarss a caebg en los laboratorios de las propias fdbricas o en
diversas agencias de control federales, estatales, leocales, privadas o co-
marciales,

Obhjeto de estas prusbas,

Los obJetivos perseguidos en las prusbas microblolégicas smpleadas dependen
del tipo ds laboratorio que las haga. Los laboratorios ¢ las agencies de con
trol oficial las aplicen para assgurar que les alimentos cumplen las normas
raglémentarias. En los hslados y la lechse, por ejemplo, calculan nimerc to-
tal da»microorg&nismns. Las pruebas utilizadas tlendsny em general, & regu~
laxr el aspecto senitario de los alimantoé, as decir; sl son adscuados y sa-
nos para el cofsumo.
Los laboratorios de lae fédbricaes de productos alimenticios se preocupan fun
damsntalmente de sssgurar le calidad, estudien las materdies primae, los in=
gredientes y diversas muestras a lo largo de todo =1 proceso de fabricacidnm,
manipulacidn, els., comprobendo asf zi los métodos utilizedos por ellos son
los adescuados y previniendo posibles trasternos. Se preccupan también de que
cumplan las normas bacterioldolcas {si existen), de gue la calidad del pro-
ducto sea aceptable y de qus no ss hallen presaentses microorgenismos o pro-
ductos microblanos perjudiciales a la salud del consumidor.

tHluestreo, |
Los métodos assphados para el examen microbloldgico de los alimentod, que
describen las diversas afiencias, incluyen por lo gensral direcclones o nor-

mas especificas acerca de ¢omg tomar las muestras,
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Musstreo aséptice.

Todas los alimentos empaqustados gue »8 suponen astdriles o casl estériles

se musstrean con precaucliones asépticas especiales una vez ebilerts el reci-
oisnte en el laboratoric. Este tipo de muestreo es esencial cuando se trata
de aclarar ciertos aspaectos legales. 5in embargo, todos laos gparatos utili-
zados pata la toma de muestras dsben haber sldo previements gateriliiados y
han de consarvarse estériles hasta su uso,

Apsratos para la toma de musstras.

Los alimentos lfquidos se muastrean, en general, con ayuda de pipstas o tu=
bos de ensayo satériles, preferiblemente despuds de agltarlos o mszclarlos
hasta consegulr un material homagéneo, Los alimentos sélidos pueden muestrsay
se con ayuda dé tubos estériles u&ilizadas comg sacacorchos o sacabgcadas, -
cucharas, cuchillos, etc. A veces se foman unidadse pequefies (botes de tame=-
fio reducido, etc.) de productos edlidos o lfguidos a lo large de todo el pog
ceso seguide en la preparacidn de ciértos alimentos. Las superficies internas
del equipo utilizado pueden muestrearse mediante lavado de les mismes; las =
supsrficies planas, poniends en contacto con ellsa placas de gelesa, y muchas
suparficiss del materdal y equipn, mediants el métods de las torundas, en el
que se gumergen torundas estdriles en un medio ds dilucidn, se exprimen par-
cialmante, se frotan contra la zona de la gue se pretends tomay la muestra y
se sumargen en 8l liguido en cusstidn, que se sismbre ahora en plagas o tubos

de gelosa inclinada,

Winevo y fomafic da les mu
EL niimero totsl de muestras a tomar y sl tamafio de las mismas depends del ni-

mero y la distribueidn, uniforme o no, de los microorganismos dal alimento.
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Cuento mfs uniforme desds el punto da vista bacterioldgleo sea estd, me-
nor ssrd @l niinero @ musstras necesarias y mis pequsfio su tamafio, Algu-
nos allmentos son relativamente homogéneos dentro ds una unidad o lots,
pero varian considerablementes de unoe lotes & otros. En tales casgs 8 ha=-
lla indicadn ¢l musstreo de difersntes lotzs, procediéndoss luego al exe-
#en o8 cadz musetra an particuler o al de todas sllas en conjunto. '

Parte dal sliments de la que ss toma la musstra,

Guando los orpganismos se hallan esparcidos homogéneaments por todo el ali-
mente, 8 toma una maes o volumen detsrminado, sin que 8za necesaric esco-
ger une zona dafinida, y les recusntos se sxpresan por gramo o mililitro,

Saparacidn de los organismos da la muastira,

En la mayor parte de los alimentos 1fguidos los organismos se hallan libre-
mente suspendidos, En muchos casos sz adhisren, sin smbargo, fuerismente a
las superficies o es mantienen en 8l interior y ss liberan sdlo tras une
agltacidn del alimento por elgin medio, tal como un homogenizador mecénie
66 o une licuadora, Asf las becterias de la supsrficls quedan bian espar-
cidas edlo tras une triturecidn adscuads,

Manipulecidn de la muestre,

Guendn no se pueds hacer sl examen microbloldgice inmsdiataments, las mues
tras de los alimentos susceptibles de alisracién deben enfriarse inmediate-
rments (24 no lo estaben ya) y transportarss y congsrvares congsladas o rafrl
garadas el leboratoslo hasta qus 88 utilicen. Les muestras de produc tos ldctecs

88 vecawsiands aue 8e mantengan entrs 0 vy 8,5° vy que se examinen poces horas
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después de su recoglida, aunque es poco probable gue sufran ninguna modi-
ficacién a esta temperatura durante 24 horas, En general debe evitarse =
congelar las muestras.

Tipos mugstras utilizadoa,

Leag muestras recogidas dependen de la clase de alimento y del tipo de le-
boratoric en @l que se efectian las prusbas. En general sdlo s somete -
al examan microbioldgico el producto final, En muchas fdbrices no se efec
tda un so0lo andlisis; en otras se examina el producto en crudo, los ingre
dientes, las muestras de las diversas etspas o estadios del procesc da f’g
bricacidn, superficies del materiel y equipo utilizado en el tratamiento,
ampaqustado, etc,;; en otras, 26l los producins finales,

GCleses da prusbas microbloldoices realizaedas,

Prushag microbioldgicas realizadas,

{.as prusbes microbioldgicee puedsn ser cuantitativas, pera estimar el nde
mero total de microorganismos o el ndmsro de organismos de algunos tipos
gee tiensn un slgnificado sspecdial, o cualitetivas a fin ds evidenciar la
pregsancia de ciertos microorganismos o tds sus productos. Los reciplentes
o les productos terminados y empequetados se someten a prusbas destinadas
a damoatrar su esterilided o & comprobar su capacidad de conssrvasidn. Al
gunoe de los métodos empleados puedsn considsrarss oficiales, co;no log =
utilizados gon la lache, productos léctsos y agua; otros, recomendados, y
algunos, sdlo sugeridos. s aguf un resumen des las pruskes microbiolégicas
a que sg someten en general los diversos alimentos,

Resuman ds las. prusbas microbicldgicas & gue @enerslmente se somatsn los -

alimantos.
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Rscuento an placa del ndmero totel ds bacterias, Las bsbides embotelladas, &=
lag loehkas conacsntradas, la lesche condsnseda, la leche en polvo, huesvos (pu;
pa, en polve, caongelados), harina, postres congelados, frutas (dssscadas, con
geladas, jugos), leche y crema, nusces, ostres y otros mariscos, salsas para
snsaladas, especias, estabilizedores{ helados), hortalizas (deshidratadas o =
comgeladas), agua,

Recuento en placas, de mohos y levaduras, Bebidas embotelladas, manteqﬁilla,
huevoa,( pulpa, polvo, © congsladas), alimentos fermentadpng, salsas para e8nsa=
ladas, sstebillzadores [halﬁdoaé, azdcaras y otros edulcorantes.

Pruebas da reduct®sa [raductaeimetrfaj. Pulpa de huswes, leche, ostras, cama-
YONes y aves,

Recuento microscdplco directo de las bacterias, Husvos {en pulpa y congelados),
hortelizas congeladas, postres congelados, leche y crema.

Recuento microscdpice de fragmentos de mohos., Mantequille, frutas congeladas,
tomates y otras frutas enlatadas,

Repuento microscdplico de bacteries vivas y musrtas, Leche en polve, leche pasg
teurizada y- lechs condensada, |

Recuento de esporas de hacterias mesdfllas, Marinas, szdcares y otros agentes
andulcarantas,

Esporas ds becitsries anaerobles termifiles y de la putrefeccidn, Leche en pol
vo, especias, almiddn, azicarss y otros agsnies edulcorantes,

Pruebas ds coliformes{ y recuentos). Bebidas embatelladas, leche certificada,
coloraintss y custancias aromatizantes, 1ecﬁe en polvo, huewos { pulpa, en pol
ve y congslados }, nuscse, postres congelados, jugos de frutes, ostras y cifoe

mariscos, leche pastsurizeda, aderazos de ensalada, estabilizadnres (hslados)
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y agufe

Frusbas des enterocosos, Agua, Jiygos de frutas, producins ldctzos pasteurizados,
husvos 1fquidns, alimentos empanizadus,y robozados, liofilizados,

Bac terias patdganas,

Brucella spp, Leche y otros productos 1dcteos.

Clostridium botulinum, Alimentos enlatados {acidez media o baja), carnes cura==

das, pescados,

Bacterias hamolftices. Queses, huevog {[ polvo, pulpas, congelados ), postres con
gelados, lecha y crema,

Salmonella spp.Qusso, husvoe { polvo, pulpa, congeladons )}, carnas y aves y ali
mentos saspechosos de producir salmonslosis,

Staphylococus aureus, Alimentos sospechosos de ceusar intoxicacidn estafilocGee

celcas

Trigéine. Carns ds cerdo, oso, Jabeli, conejo, misculos ds los enfermos da trie
quinosis,

Bacilos de la tubsyculaosis, Leche y crama,

Métodos cuantltativos,

Para el cdlculo del ndmero total de bacterias en los alimentos se utilizan los
recuentos en placas de gelosa o modi ficeciones dé los mismos, Los nlimeros anrg=
ximados se calculan a partir de medlios 1fquidos dnmoculedos con diluciones daci==

males, y an algunos casos se recomienda ¢l recusnto microscdpico directo, ELl «=

medin de ~alass ous se em:

s or b mrem
¥ que s L BN P8O

sl rscusntc
sencille y sus resultados son fécilments reproducibles, como suneds con la gelo
sa nutritiva o le geleosa para recuento en placas, gue ss un medig que da resule

tados comparables en los distintos laboratorias, aungque no da los resultados ==
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méximos, Los recusntoe en place da gslosa g8 efectden en numsrosos alimentos,
algunos de los cualss han sido ya cltados. Se utili;e también el racusnto &n
placas a lo largo de la linea da produceidn en las industrias alimsnticiles, -
durants la menipulacidn y tratamiento de los alimentos y sn 8l equipo pussto =
en contscto con ellas.

Pare el recusnto y demostracldn ds le pressncle de cieviss tipos c%@f“inidaoa ds
microorganismos se emplean medios de cultivo sslectiveos, tretamientos y asbien-
tes especiales. Les bacterias tsrmodfiricas ds la lechs se cuentan por slembra
en place una vezr pasteurizada la musstra,

Cuando ss cuentan las espores becterlianas s pasteurizae le muestre o una dilu-
cidn de la misma, depsndiendo dsl tratemiento tSrmico, y d2 la resistencia ds
las esporas gue se intents busscar. Al contar las esporas de lag bactarias mg-
sifilas; como en la harina v leche en polve usadas en panaderia, s2 recomienda
un tratamiento térwico de B0°C cdurents 10 a 15 minutos, Cusndo intaeresan esps-
ras mds termorrsglsteniss, cows las de las bacteries gue alieran los alimsnics
enlaitados, ze eplice un tratmalento tSmmice =ds riguroso {5 rinutos a 100@(.‘.) e
para el azicar o alwmidin qus s¢ usa en el snlatado. A los microorgenismos aero-
bios s8 les suminlstra oxigone v @ los enaorchiog s les priva de €1, Los ter-
mifllos s incuban a temperaturas slevadae {55°C). Los pelerdfilos, entre 5 y
10‘?‘E:° Para sl crecimiento da mohos y levaduras gs usan generalmente medics dci-
dos, da pH entra 3.5 y 4.0 que o3 ajustan con doido orgdnice. Los microorganis-
mos haléfilos se cultivan en medios ricos en sal y los osméTilos en medics rie
cos en azdcar. Algunos maedlos sslestivos contienen productos quimicos que impi-

den el desarrollo de todos los microorganismos, excepto los que interesa que =-

se multipliquen. Un busn ejemplo de este tipo lo constituyen los medios selec-
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tivos para las bectarias coliformes: gelose bilis rojo-violsia, gelosa desoxi-
colato, bilis-peptone-lecitonss-verds brillante y caldo psptonado-lactoes-ricinolea
to-formatn. Se utilizan pare la determinacidn de la cuenta ds bactsrias colifor-
@mes en la leche y en los productos 1dcteos, en las oatras y en el agua, o para
revelar eu prassncla, Pare sstimar o calcular el ndmsro aproximado se emplean a
veses medics liguldss, En l= detsrainesidn ¢ saleonslas 3 ussn otros madics ss-
lestivoa: la gelosa sulfito da biemuto; otro es la gsleea telurdta-glicocole, pa-
ra loe satafilococos, y los medins con entdlbidticos para las levaduras,

Es muy importents la eslescidn de wna tesperetura dptiea ds incubacidn para las
cusntzs suantitatives o pruebas sepzclales. Bushos ¢s los microorganismcs de los
alimentoe oresen cen cifisultad o no lo hacen & lzs tempereturas ueadas normal-
mants de 35° a 37°C, porgue reguiersn d2 tempsratures wis bajas, Es por sst’a ra-
zién per ia cue la tempsreturs de incoulacién pere la cuants estdndar en plecas en
la leshis 22 ha dlesinuide & 32°C. Y la teaporatura & la que la gelesa e3 enfria
antes ds su ues {éE@Q [} @s) pueds inclusn perjudicar & alguns d2 lse microorgs-
niemos gue crenen a bajas ts=paratures.

Algunps wmedies de cultiveo sontiensn indicadores gue contribuyen a la identdfice=
sidn de colenias de tipoe g8 orgenismos definidos; por ejemple, cesaina suspendida,
pare demosirer protefliels o leeitina pare lipolisle; un indloador ds pH que de=
supstra la pressrcie de mioroorgenismos Torsedorss de doido o dlecell; sl sulfie
t9 + citrats do {lerre que pone de manifiesto las cslenias negras de las bacts-
rias caussntss. ds la alierenién sulfhddrice en azdscar o alwiddn, e, Otro me-
dio selestlve €8, por sjemplo, la gslesa sangre, cue descubre le prassncla ds bag
terdas hempliticas; los enimales de expsrimsntscidn ss utlilizen tambidn pare demos-

trar la exlstsncle do dlvsrens microsrganiewmos patdgancs,
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El recusnio microscdpico directo se utiliza cuando los alimsntos contisnen un
ndmerp elevads da microorganismos, En algunos casss este mftodo es Gtll para
sbianer un crecimients previec ds wiiroprganiomes p para ingdicar le adicidn de
ingredientss en los gue habla tenido lugar un srecieiento micrabiano elevadn,
Por sjemplo, la pressncla ¢s un nimero apreciable ds fragmentos de micslio da
hongos er la mantsguills, en los tomstes esnlatadss o en las Trutas cengsladas,
indiece un products original de calidad inferiocr o guizé sstropemads. La prasencia
¢ una gran cantidad de bactsrias en la leche pastsurizads indieca gus la lechs
oruds osteba muy contaminsda y un ndmevo elsvads de oSlules isfildes en la le-
che en polvo indice gus hubo una muli{iplicacidén exceslva durentz la menisule-
eién v tratasients g3 la lechse liguida,

Las prusbes ds vaduccidn del esxul de matllens y &8 Js rasspurina 28 hen willize-
o en s leshs, pulpa o8 Huovs,s8i., cowo Indlces s la oalidad besisrisldgica
gz entos produstas.

¥étodas sunlltativas,

ims =ftodos selsctives elsven pava indicer tesbidn la pressncie da tlpose sepe~

giTicos da minrer

iempe sin calsuler su alsern. Alpmoes ¥8 les sisvearsanis-
208 gus suntaninas los alimenios eon ds obsarvenidn ¢iffsil, asf gus sasl sflo
23 willizen prusbes suallimtivas., Por sjsmple, l=s seporas ds Clostridiua Lhegwg=

szgohare { mltmresidn °T.A% dp lae conesrvas enlatadaz ), son dificiles

¥ contar gn 8l szdoar v B3 prusha ow pra

cia digtribuyends 20 nl ds una splu-
6ldén pustourizads que contengs 4 grarps oo azdoer, en 6 tubos de caldo ds higadn
y contando el nimsro de tubos con produccidn ¢z ges si incubarlos & 880, Los

productos tereinadss ss prushen intsntendo despubrir la pressncis o la centidad

dgs algin produsto microbleno que sirve de Inglice de la calidad del miemo. (4).
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111, AJUSTE DEL PRODUCTO A LAS NORMAS MICROBIOLOGIGAS.
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La forma de hecer qus cada una de las materias primas empleadas en la elaboracidn
del chocolate sn polvo, como son: el cacao, la leche en polva, azdcar, mszcle da
vitaminas, eto., 88 ejusten a las normas bacierioldglcas, conslete en vigilar
todos los pasos que se siguen desda que llegan como materdia prima hasta que sale
el producto terminado, 8 Fin de corregir o evitar la propagacién del mal en

sus comienzos,

Las medidas sanitarias que han de tomarse sn cuenta son principalmente las rela-
cionadag con a8l equipo con el cuasl se va a slaborar sl producto tendientes a que
esté limpio y desinfectado.

La limpieza se realiza por dos rezones principales, gue song

A) Evitar alguna contaminacidn baeteriana y

8) Obtener una mejor eficiencia en el eguipo,

En la contaminacidn bacteriane los materialss qus intervienen en le elaboracidn
del producto, comp son la lechs, caceo, vitamlnas, lscitina y azdoar, tisnen -—
substanclas nutricionalee para las bactserias,

8i no se realiza la limpieza en el punto B, baja la eficliencia, debido & qus ==
existen materiales gue ss adhlieren a la tuberfa, comn ss.el casc del cacec qus
por su alto contenido en grasa es adhlers a las parsdss de la mezcladora, silss
y tuberias y también a las parsdes ds silos, y tuberies donds 88 encuentra el
producto terminado,

Otra de las substencias que B2 psgan son el ezdcar y la lecitdne con la mazcla
de vitaminags A y D; la mezcla de las viteminas & la lacitine ss hace por calsne
tamisnto de ésta a 60° y agitacidn, en ssguida se vierts la mezcla de vitaminas
y 8l azdcar durante 15 minutos y a continuacidn ss pasa a un facipiente forrads

con chagueta ds vapor para conservar la tamperatura y mantsner la lecitina ligqui-
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da para que se mezcle con la leche y el cacao y formar asi el producto finel,
Para evitar que la capa o costra del producto se adhisra a las paredes dsl equi-
po y puada ser una fuente de contaminacidn del mismo es necesario realizar la
limpieza del equlpa: algunos Fabricantes la acostumbren cada 15 dias, as{ como
tambidén la de las paredss, pisos y ldmparas. La limpleza de las paredes y los pl
sns se realize ademés diariemente, pero caeda 15 dies de una manera méds meticulosa.
En la limpieza general de cada 15 dias intervienen 3 departamentoe que son :
praoduccidn, mentenimiento y limpieza,

ta funcidn de cada uno de los departementos involucradus es la siguiente;
wantasnimiente es el encargeds de desmonter la tuberia, esclusas, balanzas, tangue
donde so© mezcla la lscitina y el szlcar y también destapar 8l silo donde se mez-
cla el azdcer con la lecitina, leche, y el cacas, o ssa el producto final,
Produccidn se encerga de lavar todo el equipo gue desarmd mantenimiento, con ja-
bdn, cepillos y escobillones aspeciales para las tubarias, empleandp agua calien-
te @ 60°; enseguida ss seca parfectamente sl equipo y 82 rocia una solucidn al=
cohflica da un bectericida, lusgo se envualven o tapan con hules o papsl aluminio
para que mantenimiento clerrs el squipo.

Limpieza es 8l encargado de limplar paredse, pisos y lédmparas despuds del lavads
del eguipo, debldo a que al desstapar les tuberfias y bajarlas para su asss; 8l ra-
terial gue contisnen cae al suelo y vuele adhiriéndoss a las parsdes y lédmparas,
lo gue hece aue esta limpleza se dsha realizar ds ura manera mds profunda,

La limpleza ss inicla quitanda fodo cdmulo de greza que se& encuentrs en sl depé-
slto de cecao (lugar en el cual se deposita el cacao que posteriormente es trans=
portads a la meszcladora de caceo con mezcla ds Viﬁaminas).

Tamiz de cacao: en esta parts del equipo s8 limpian las paredes y mallas lavéndo-
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las con suficiente agum y se esterilizan con solucidn germicida,

Esclusas: se encuentran en la parts inferier del temiz y tisnen la funcidn de
regular al paso de material de acuerdo con la cantidad de flujo de aire gus -
manda el compresor. Se dssmontan, se lavan y ssterilizan y se tapan para gug -
después mantenimiento las colague.

Tuberims: ss teemonten y se lavan con ague y escobillones, &g secen se esterili
zan y se tapan,

¥ezcladoras se destapa y una persona se introduce dentro de ella para quiter -
con una sspdtula la capa de caecao adherida a lasnparedss y pistones y lusge con
upe brocha termina de miitar todn 8l polvo gue pudiera gusdsr pegado en las pe-
redes ds la mezcladora, dsspuds ss atomiza una splucidn bactericida y se tapa,
Eaclusa: se encusntra en la parte inferior de la mezcladora y se limpla dz 18 -
miszma manera gus la esclusa dsl tamiz de cacao.

8ilo de cacaor se destapa y con una espdtula se raspe la cape que se le adhiere,
este silo tiene una capa de tefldn que recubre su superficlie para svitar qus se
pegue la frasa, psro aln asi la grase se pega, Para ssterilizar este guuips se -
recfa con solucidn bectericlda, £1 personal, después de tomar un bafie, 22 celooa
un overol y botas limplos y esterilizados para que ag entrar al ailg no intro=-
duzea bacterias, Wna vez lavaeds sl silo se tapa ensegulda,

El dapdsito de 1echs; teamim, ssclusa y silo se limplan des la misma ménera gug =

los dal ceceo, sdlo gque este material no se adhliers tento al equips como 8l ces=-

@@zcladora de vitaminaes se limpia de le misma manera gue las anteriores.
Bepdsito de azdcars se limple de la misma-mansia gue los dos depdsitos anterio=-

a8,
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£1 tamis de azdcar tiens 2 mdtros de ancho y 4 metros de largo, @ intsriormente
astd conastituidn, en larparte superior, por una malla Wdm, 20 y despuds por unae
malla Hdm, 30, sntre astas mallas se introducen unas pelutas qus funcionan de =
tal manera qua con un movimiento transversal golpean la mallae superiof para sacu
divrla y gvitar que @8 tape u ebturas., El ezdcar que no pasa estas mallas (como el
tamiz esta ligeraments inclinado) cae a un dep§éito y es transportada por un gue
sano hasta un molino por el cual pasa sl azdcar antes de volver a casr al tamiz,
Por esté método sl azdcar ss aprovecha en un cien por ciento,.

Para 1la limpieza ss quita cada una de las mallas y nelotas para ser lavadaes con
agua y jabdn, y tamhiZn ss rocfan de solucidn germicida, enseguida se envuslven
sn papsl aluminio hasta que mantenimiento las arme.

El silo ds agdear sstd en la parte inferior del tamiz y pare su limpleza se dese
tapa y limpie con una brocha y un trapo hasta que no gqueds rasiduc alguno, das—
pués se rocia con solucidn alcohflica bactericida y se tapa.

Balanzas: se limplan con aspiradora y eecobillones; ios rodillos, bandas y 8l =
polvo que sale ss aspiran. Este eguipo solaments ss limpia con aspiradora y en -
su limpieza no se utliiiza égua, unicaments se rocfe con la snlucidn alcohdlica
bactericida, y se tapa.

En la parts inferior se sncuentra el "huss® ds lecitina y azdcar, dste se desta=
pa y se aspira el excedentas ds azdcar lscitinada, lo que se encuentra pegado al
vhuge" y a las aspas 8¢ guita con una sspdtula y con un trepo himedo aspirando -
el excedsnte, ensequlida sa rocfe con la solucidn alcohdlice bectericida y daspuds
88 taps con popsl ¢a aluminlo hasta que mantenimiento lo arme. Mds abajo se encuen
tra el "buss® gsnsral sn el cual ss mezoclan la leche, azlicar, cacao y azdcgr lecie

tinada; éste se lave dz la misma menera que sl "busa® de azdcar lscitineda,
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& un ladn dnl "husa” se encusntra un tamlz por sl que pasa 8l producto fie
nal y su limpia dlariements, al final de cada turng, cenbiando las mallas

pdz unas limplas y praviaments desinfectadas con la solucidn,

Despuda @l producto final pesa a los silos maestros o deplsitos dal proe=

ducto Final para llegar finalmente a las lfneas ds empaguse

Estos sllos astdn constituidos por aspas interiores y un vibrador que eviéa
qua el producto se peque a las parades, estos silos tienen; cada uno do <=
allas, una ca@aciﬁad de almacenamiento de 2,800 Kg ds producto final. Para

su limpieza se destapan y ss introduce una psrsona bafiada y con nyefaz [al-S]
ra gue con une bPotbha y espdtula raspe el depdsito y luego espire todo el -
produc to que se despegf; al terminar de hacer ésto ses rocfa con solucidn =
alcohdlica bactericida y ss tapag

Despue que produccidn ha terminado de sfectuar la limpieza, el departamen-
to. de mantenimlenin proceds a armar todo el equipo gue anterisTmente degce

monté y finalmente el departamento de limpleza g2 sncarga de terminer la <=

limpleza de.todos los pisos, paredss, ldmparas, ventanas y puertas,

Todo el matsrial empleads en el equipn @8 de acerc inoxidable, por lo cual

as fécll gbservar cuédndo no estd l8mpio todo o en parts,
tLa tuberfe unicaments 86 lava con agua calisnte y con escobillenes.

& todo el equipo, ya listo para inicler la elaboracidn del producto, 1o ===
veviga el analiatn ds becteriologie para que df la aprobacidn y se inicle =

la produccldn.

La salud de quienes mangjan la elaboracidn dsl producto es de vital impor=-—
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tancia, ya que pusdsn sar fusnte de bacterias qus causen enfermedad en otras
parsonas, provecar la transmisidn de microorganismos patdgenos, o la intoxi-
cacidn por ingestidn de alimentos, Se verifica el buen estado de salud dsl -
persgnal haciendo un examen médico general gada 6 mesas y un exudado farine=
gao cada 3 meses, con lo cual se evita la contaminacldn ds} producto.alimenb

ticios

A todo el personal se le cambims la ropa cada tercer dia, para gue no ses una

fuente da contaminacidn, ds ésto se encarga sl servicio de roperia,

Se debe tener cuidado, ml muestrear la materia prima, de evitar las corrlen=
tes de aire, y de mantener una zona estéril a fin de que, siempre, todo 8l =
matarial que se va a smplear para muestrear esté exento de microorganismosg

ésto se legra con ayuda de mscheros o ldmparas de alobbol,

Para saber qué tan contaminada estd el drea de produccidn, cadse semana 88 =
exponan al sirs placas que contlenen gelosa nutritiva y otras con gelosa =

malta, para tener una idea de qué tan limplo sstd el medio smbiente,

También, durante el proceso, &3 musstrea sl producto 3 veces a la semana =
para svitar cualquier contaminacién; lgualmente se muestrea 6l producto =
cada 2 horas durante todo el dia en cada una ds lag presenteaciones que se -
estdn anvasando, y se hacen andlisls tomando muestfa cada dos horas por cada

uno da los tamafios o pressntediones envasados diariemente.

Al 1logar la materie prima al 4rea de recepoidn en el almandn, ssis daparise=
ments le da un ndmero de lote y avisa al lsboratoria d@ control das calidad
para gqus 21 analista bajs a revisar las condiciones en que llesga la matevria
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prima,
R

E1 analista, al ser avisado de que llaga una matsria prima, dsos reportar en

la hoja de racepcidn de materia prima lus condlclones en qua se reclbe, dan
do aviso de si los sacos estdn limplos o suclos, blen cocidos o rotos, o de
si astdn debidaments membretados o no lo estdn, eits. Ya que ss han reporits=

do estos datos,el analista indlca sl el producto pusde ser desgargado © Nos

Al ser aceptedo el producto por el laboratorio de control ds calidad as sce
moda en tarimas estibando 40 sacos en cada una de ellas, Las tarimas en las

que ss ecomodan los sacos deben esta¥ limplas,

Cada tarime egporta una tonslada, ya qus cada saco pesa 25 kilogs; una vez =
debidaments acomodado el producto, las tarimas se llevan al dres del almacdn
en donde se rsalizard el muestreoc de cada une de allas pera efectusr después

el andlisise

El drea del almacén, en donds ss llaye a cabo el muestreo, no debe tBNEYr =
corrientes de airs, y ser un lugar seco para evitar las contaminaciones del
medip amblients, no aumentar la cuents total de micraorganismos gue contenga

la materia prima y tembién evitar, en lo posible, la proliferacidn de mohos
en lpgs sacos,

En esta drea permanscen las substancies hasta que se realize 8l musstreg y =
también: se efectdan los andlisis gue determinan si la materia prima s acspe

tada para usarse en la slaboracidn del producto.
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Material necesario para eeslizar sl muestreo:

a) Frascng oon tapon de rosca, de boca ancha, estériles.

b) Sondas mstériles,

c) Ldmpara de alcohol o mecharo.

d) Frasce con alecohol,

e) Atomizador con solucidn alcohdlica bactericida,

f) Etiquetas.

g) Papel engomacdo,

h) Plumdn marcador p=ra rotular los sacos.

Procedimiento para realizsr el muestreo:

El analists, para llevar a cabo el muestreo, debe tener las manos lim=
plas, la bata limpia y el cebello cubierto con un gorro o cofia, asf como
también la persona que le ayude-a realizar el muestreo,

La persona o ayudante debe marcar todas las tarimas anotando el nimere
de muestra y el nidmero de lote que le taca, asf como poner la identifie
cacién eh cada frasco al pegarle su etigueta anoiando el nimero de lote,
de muestra y la fecha en la que se reallza el muestrec.

De cada una de las tarimes ss muestrean al szar 6 sacas, se desinfecta
el érea del saco del que se ve @ tomar la muestra, Se toma muestra del
s8co ya sea cerca ds la boca, en la parte de enmedic o en la parte fi-

nal del sade, cada saco tiene 3 capas de pepel y ensegulda viene le bol

o

1dstico quse contiene el producto.

L
al
T
f=)

Ya que s8 deslnfectd el édrea que se va a muestrear, se corta sl papel
an forma de tridngile con una cuchilla, el ayudante se acerca con la

lédmpara de alcohol y el analiste quita el papel que envuelve el calador
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e inmediatamente lo introduce en el seco y destapa sl frasco estéril
corce de la l€mpara de aslenhol, sace el calodar del saco vy 1o intro-
duce en el Frasco pars depositar 1o suastirn de producto. En est2 Trore
m2 continuard hasta que se llene el frasco con lag muestras de la ta-
rima,
De la misma monera se muestrea todo el lote y cada uno de los sacos
se sellan con papel engomedo en la parte que ge muestred y se coloca
una =2tiqueta de color rojo que dice:

GACO MUESTREADO POR:

NOMBRE DEL PRODUCTO:

FEGHA DE MUESTREQ:
Estz etiqueta se retendrd hasta saber el resultads del andlisls,
Todas 12s muestras se llevan al laboratorio para proceder a realizar
el andlisls, se tomen 2 muestras de cada unz de las tarlmas, ya que
una servird para efectuar el andlisis fisicaoquimico y la otra para
el anfdlisis bacterioldgico.
Al *zner le muestra en el leboratoria de bacteriologfa ss hscen los
siguientes andlisis:
a) Cuenta estdndar o cuenta tntal de microorganismas viablesy col/g.
bj Cuenta de mohos y levaduras, col/gd.
c) Cuents de organismos coliformes, col/g.

:

d) Presencia de Escherichia coli,

e} Presencia de Sdlmonella.

Cuando se tienen los resultados del andlisls y todos caen dentro de las

especificaciones, al producto se le reetiqueta con une etliqueta de coler
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vsrds, que nos indica que el producto seid aprobads y que dice:

PAODUGTO APROBADO.

ANALISTA:

FECHA:
Paro si presenta un elevado nimersc en la suents estdndar o total de microor-
ganismos, el pruducto, como en el caso del cecan, deberd de restligquetarse co
locando una etiqueta de color naranja que dlce:

PRODUCTO PARA REPROGESQ.

FECHA DE REGHAZO:

Cuando el cacao presenta una cuente ewstdrdar elta es sometido @ un procesovds
calentamiento en una mezcladora forrade con una chagueta de vapor,

Los sacos de cacao rechazados se wecian en la mezcladora hasta que se llena,
se clerra y se empieza & calentar, esto dura 30 minutos hasta que alcanza la
temperatura de 1209 cuando empiszan a contarse 90 minutos, tarda 30 minutos
para enfriarss y entonces se pese al sile de recupsracidn para despuds envasar-
lag en sacos de 25 kilos,

La mezcladore tlene en su interior un gusano de escero inoxidable que cuandog
estd cerrada la mezcladora se hace funcipnar para que mezcle el cacao; tam=
blén ssta mezcledora tlene unas cuchillas que giran en sentldo contrario

al gusano, para que haya una major hnméganaizacién tdsl cacan.

El productc se envasa al tdrminc del tratamiento sn sacos de papsl krafi de

3 capas, gue tigﬁan en su interior una bolsa de polietilsng.

Estos sacos e§tﬂﬁ fohidamente membretados y dicens

CACAQ PASADO POR LA "DAY",

FEGHA: 77



Repraoceso nor cuenta elevada de mohas y levaduras:

Cuando sl cacaso bienenuna cuente de mohos y levaduras fuera de las especi-
ficaciones, sufre un tratamlento de calentamiento como el anterior, sSlo que
el tiempo do calentamlento es de 30 minutos para que alcanee la tempsratura de
909 - 9280 durante un lapss de 60 minutos, espsrando 30 minutos para que baje
la ¢smperatura, pase sl silo de recuperacidn y pueda ser envasado.

€1l personal que estd vaclando los sacos de cacao & la mezcladora tlene ropa
limpia, asf como gorro o cofia que les cubre el cabello y también una mdscara
qua les protege la narlz y boca para evitar que respiren directamente el polvo
de caceao,

£1 personal gue astd envasando los sacos tiens une capucha gue ;es cubra el
caballo y sdlo dejm al descublertn leos ojos, tlenen guantss en las manos para
svitar el contacto con el productb. Cuando los sacos tienen el peso adécuado,
estos sacos pasan a la persona que debe amarrar la bolea de pléstico y coe
serla, snsaguidz pmsan el psrsonal que los va acomodeands en las tarimas hasta
tensr cada una de ellas una estiba de 40 azcos para que despuds los lleven al
drea del mlmabén donde se realizard nuevemente sl musstreo y permanecerd en
esta lugar hasta que estd aprobado por el laboratorio de control de calidad

para que puedes ser utilizado en la elaboracidn del producto alimenticio,
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1v,

CALIDAD DEL PRODUGTO TERMINADG.
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Guando se haltbsnidos la precaucidn de analizar cade una de las materias pri-
mas. ampleadas para la elaboracidn del preparado en polvo, como song la leche
en polvo, ezdcar refinada, vainilla en polvé o esencia ds vainilla, mezcla =
de vitaminas en polve, y el reports micrébiocldgice nos indica que los resule
tados obtenidos estdn dentro de las especificeciones de materia prima, en el
producto final obtendramos un prodooto de muy buena calldad que no pondrd en
peligro la salud del plblico consumidor para este tipo de products, que en =
su gran mayorfe son nifos de edad escolar,

Para asegurar una mayor regulacidn microbioldgica también ss exponan al aire
placas con gelos;‘nutritiva y galosa malta para tener una idsa de qué tan com
taminado eatd el madio amblents en el cual se fabrica sl producto; an las
plecas de gelosa nutritiva se hace la lectura de cuenta total de coloniag =
bacterienas y la cantldad de coleonfas cromfgenas.

En las plsces de gelosa malta se hace le lectura de la cuesnta ds hangos y 1q;
vaduras, peasentes en 8l madlo amblents; la toma dz wmuestras de aire en sstas
placas se ﬁace.colucéndolas cerca de las ventanas, cerxca del equipo como las
balanzas, los silos de depdsito del producto, an el cuarto donde Se realiza
la mszela ds vitamlnas, en el slevador empleado para transportar las materias
primas; también se colocen placas en el drea da envase del producto, cerca =
de las ppertas de entrads, en les mesas es que 58 estan limplande con solucidn
bac tericida las latas, eio,

El musstrao ds coda una de las materias primas se dsbe rsalizar en condicio=

zados y rotulados para gus se ldentifiquen debldemente con el nimero de lote,
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nimera de musstra, la fecha y el nombre de 18 perscna que musstrea.

La exposlcidn ds places al medio asmblente se realize dos vecaes por semana, o
sl la cantldad de trabajo es demaslada sa realiza una vez pur semana,

Cuando 8l andlisis de calidad microbioldgica no es hueno pueds dar lugar a in-
toxicaciones producidas por micreoorganismos, que son los trastornos causados
por la ingestidn de toxinas elaboradas por los microbios.

Las intoxicaciones alimenticias que producen las bacterias ss dividen en dos
grupas fundamenitales: (1) botuliemo, determinado por la presencie en los ali-

mentos da la toxina producida por Clostridium botulinum,.e {2) intoxicacidn

estafilocéocica producida por la toxina de Staphylococcus auraus,

Las infecclones alimenticlas son tambiédn de dos tipos: {1) aguslles en las que
los alimsntos no conatltuyen, en general, el medio de cultive de los patdgenos,
pero los tranaportan (tuberculosis, difteria, disenterfa, fisbre tifoldea, bru-
celosis, célera, ets.), v {2) aguellas en que los alimentos constituyen el me=
dio de cultivo de los patdgenos, que al multiplicarse sumante la posibilidad
de infectar al coneumidor, A asts grupe pertenccen las becterias del género
Salmonella,

Para evitar este tipo de intoxicaciones en alimentos es necesarie evitar la
contaminacidn por una mala manipulacidn o envass,

Los resultadoa del andlisie duranis el procesp s8 anexan, asl como los Tesule-

tados en el producto terminado; que gon los sigulsnisa:

81



RESULTADOS MICROBIOLOGICOS DE IUESTEC DURANTE EL £3i0CL30
Sio bE Aavzan 900 <5 “’/s' Mz? /0 2/0 N-ej
S/io 85 a0 /g00 | 25 | a2k Ue;} Z/0 </0 ~ 2
S0 4 leews 1000 | <« 5 ok /J,ej </0 <0 a2y
/462;:.: :):;m A& $00 cs o e o 4 -y oo ,u‘zj
Batewid SE dAeso go0 | ¢5 | ok Mg /0 /0 2y
BAStven SE HAVER S0 <5 ok ey </0 ~/0 ey
BASeutn d& et & foo | ¢ %‘ g /0 e /o A 2y
EAcao PASROO dog Invi| G oo s oéf AJ;;[; Z/0 cro ey
“BoscH 000 | ca | o | wey 270 c /o 2z
v >
Tesvired st Boss” 7000 <5 | of AJA; ey vy )
Si10 MAESIRD sovo | 25 | 2% Meg | eso cr0 2y
Asvean top sanwa | soo | 25 | Y | weg | 2r0 i U2

g2
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En nuestro pafe, la fabricacidn, distribuclén y venta de alimentos preparados en
polvo ss realiza en la mayoriz ds los cagos en candiclones que dsjan muche que
dagear desds sl punto de vista higidnico y sanitario.

A través del desarrolle de la industrializecidn ds alimentos ha ido destecéndoss
la importancia de obtensr produstos libres de contaminacidn, Le contamlracidn cong
tituye un ataque & la salud pdblica cuendo los alimenine se ensusntran contamine=
dos con orgenismos causantes da snfermedadss o putrefaccidn, con toxinas produci=
das por bacgerias, con vensnos quimicos, asf comp con materias extraifias o no com=
patibles con lo que debe ser la alimentacidn. Debe entsndsrss por contaminacidén

en las productos alimenticics la inclusidn de cuélquisr elemasnto, va ssa fisiea,
quimico o blolégico, qus normalments ssa axtrafio & sllos, y altera su calidad, ?

La contaminacidn en gensral, psrjudica o dafia terriblemsnts no aflo las ecenomfes
particulares sino tamblén, y por consecuencia, sl producto bruto nasional,

La contaminecidn de los alimentos es, por razones humanas, totalmente acrssedora &
nuestra condsnecién, sobra todﬂ en 1los pueblos que adn no hag podids sailsfacer

su hambre, porque asta contaminacidn secamntse parts de sus allmenios,

Al parecer exlste todavia ignorancia en muchos de les fabricentes, guisnee en beng
fieio del aspecto ssondmico deesulden o ignoran la manipulecidn correcia de les
alimentos que proporcienan, ocaslonando muy a menuds, vy en el major de los casas,
infecciones intsatinales,

La mayor parts de las enferwmadadess transmitldas por los alimenios, es 23be quse eon
las de los aparatos respiratorios e intestinal,

Las enfermedadss raspiratorias son trensmitidas comunmants por dsssargas bucales

y nagsales cuandp se estornuda o toss,.
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Las enfsrmedadas intestinales pueden transmitirse a los elimesntos, y luego a ==
otras personas, si la parsone que los manipule no se lava las msnas; o no se las
lsva bien, después de ir al excusadg.

Existen otros medios de transwmisidn de enfermedades y conteminaciones, como son:
las tuberias de desechos, los roedores, los insectos, las superficles dg trabajo,
el equipo y los utensilios utilizados en la manufactura de alimen tos,

A continuacidn se detallardn algunas 1m‘:iicacinnes para la adecuadas manipulacidn
y preparacidn de los alimentos, toméndose en consideracidn algunos de los facto-
res mencienados. (6).

EMPLEA

1.,1. Higiens Personal

a) Mantener las mancos limplas y lavarlas con frecuencia para eliminar las bacte=
rizs propias y las gue procedsn del alimento o dsl equipo con aldbjeto de que no
puedan llegar & los alimentos.

b) Las manos deben lavarse con jebdn y agua templada y de prefersncia utilizan-
do agua carrients, después de que se haya hecho lo siguiente:

- Tosser o estornudar en las manes o en un pafiuelo,

— Acudir al cuarts de bafio (orinar o defecar),

- Manipular desperdicios,

= Fumar,

- Manipular cajas u otros articulos contaminadss,

P o £roms 2
VOO uw LUlsdip niwovo

m

~ Manipular carns cruda, carnses ds
o mariscos.
- Tocar monedas,

- Después de peinarse o arreglarse el pelo.
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- Anudarse 108 zapatos.

- Tocarsa con los dedos la nariz o la boca.

c) Las ufias deben estar cortas, sin laca y perfectaments limplas,

d) Es de suma importancia practicar la 1impi.aza persgnal, medlante un bafio die=
ric de tina o regadera,

r} £1 cabello debe mantenerse en perfecims condicicnas de higlene y sujseis we-

“isnte algin gorro {hombres) o una red para sl pslo (mujeres).

f) Cubrir los cortes, quemaduras y ctras erosiones de la plel con apdsitos imper-

meables; las perechnas qus tengan lesicnes infectadas no deben manipular alimsntos.

1.2 HABITOS

Existen algunos malos hdbitos que daben evitarse cuands ss trabaja con aliman

tos, como sons

a) Daben evitarse los golpee de2 tos y los estornudos sabre los elimantss.

b) Evitar ensalivarss los dezdss para tomar papel, especialments sl ezts papsl se
utdliza para envolver alimsntos.

c) No sa debe zuscar o hurgar 1a nariz al preparer alimsntog.

d) No rascerss la cabeza, ni erreglarss el pslo, tirar do los bigotes, sxprimir
eepinillas, etc,.

@) Procurar no tocar los alimsntos con los dadas, ni probarlos con los dedss, e
plear una cushara prabadora limpia, cada vez.

J No fumar, ni masticey gome de mascar, ni tshaco v otre cosa similar,

3) No tocar pertes de le vajilla y utensilios pare la comida que B8 pongan en
contacto can la boca dsl conwmj.dﬂr.

En cambio hay hébitos que deben ponerse en préctica para una msjor higisne durane

te la memipulacién de alimsntos, como son:
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a) émplear utensilics para preparar alimsntos, user tenacilles, cucharas, tanede-
res y otros para manejar hiele, mantequilla, panecilles, panes, pastelas y otros
productos, en vaz de usar las manns, {(Los utsnsilios deben sstar perfec tamente
1impios).

9) Tomar los utensilios de ssrvicic y cublertos por sus mangos y los vasos poy
aus basse, y las tozes por el asa,

¢) Uszar guentes ¢ pléstlco (desechabls), ye que sz ha visto que el empleg de =-
guantss de goma no tiene mucha ventaja desde sl punto de viste bacterioligics —-
epbre las manos desnudas, salvp que log guantes conserven una superficie lisz y
sin roturas y s lavan frepusniements., Deben lavarss puestos, para evitar gue ss
manchan las manos por los guantes despuds de su empleo continuo.

1.3 MATERIAL HIGIENICO UTILIZADG.

a) El jebdn pueds distribuirse desda un reciplents fijo, ya sea en forme lfquida
o de copos pecuefios, tisne ventajas sobre el jabdn ds pastilla que pasa de mang

en mEno y que pueds acumular, con 8l uso, unae easpuma y una eostra dentro de las

aue @2 recogen bactsrias,

b) Las tosllas de papsl desschables son posiblsmente el medic mds satiafactorio

para secar las manos. E1 empleo de tomllas comunes debe daaﬂartarse, pues s ha

viste que trensmitsn infscciones de una persona a otra,

¢) Daben uiilizarss instrumsnios que sustituyen a las dedos, especialmsnte cuaps
de los alimentos no vayan @ cocerss posteriorments.

1.4 VESTIOO.

a) Ge duben Jear vestidos protsctoras de colores clarpe y deben casbliarse con

fresuenciea,

) Usar zapatos limplos y cdmosos,
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c) Las compafifas de alimentos deben posser vestldorss adecuados; para que el ma=
nipulador cuslgus sus ropas ds calle en el vestidor y no sn el cuarto de bafio o
en la parte de la plenta dondz ss sefectda la produscildn,

ANTITHALES

2.1 Los roedores v los lnsectos son una verdsdsra amsnaza en les dreas. en donde
se preparan y almacenan alimentos. Es muy importante su eliminacidn ds las dreas
an donde los alimentos son almacenados, preparados y servidos,

2,2 Los animales comg perros y gatos, puedsn ser fusntes ricas en bacterilas. Por
lo que deben mantenerse alsjadas de las drsas en donds se almacenan, preparan y
sirvan leos alimentos.

* Las personas que hayan tocedo animales dsben laverse las manos antes de tocar los
alimentos,

2.3 La medida de ssguridad mds importante y efectiva es proteger todss las entre~
das y salidas contra la entrada de roedores e lnsectos; eston s logra mediante -—
algunas madidas, coms son poxr ejemplo:

2.3.1 Insectos (cucearachas, moscas)

a) Gonservar tapsdos todos los agujeros en lps techos, muros y pisos,

b) GColocar sn todas las ventanas y pusrtas accesoriés especisles (persianas, te-
la de alambre, 8io,) y proteger otras aberturas al exterior,

c) Proporcicner almacenamiento ssparado para la basura.

d) Inspeccioner con frecuencia los almacenes y cuartos para basura,

e} Limpiar diarisments los locales para evitar que gueden residuc ds comida,

f) Revisar todas las noches los departamentos, para svitar qus se daje comlida

y basura dascublertas,
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g) Debe impedirse el aceceso al agus, en cuanto ssa posible, suprimisnda el gotso
de los. grifos y fugas de degsaguas y tuberias,

h) Inspscoionar todas las cajes con comgstibles que entran, para asi svitar la
infestacidn de la planta con insectos que pudieran contener,

i) Instalar cuartos de befio limplos, ventlladss y con rsjillas,

3) gimpiar inmediata: y completamente cualguisr liquido derramado an la cocina,
despensas, comgdores y almacsngs,

k) Contratar periddicements & un sarvicio profgsienal de desinfestacidn. Dsbe svi-
tarss el depdsito de D.D.T. sobre los alimentoz o sobrs el sguips en contacts
directo con los alimsntos, como consacuencis de sus posibles efectos téxicos,
El ingecticlida orgencfosforado paratidn es muy tdxico para el howbre y no desbe
utilizarse en restaurantss o instaleclones de produccién de alimentos; es més
adecuado utilizarlo en los basureras,

2.3,2 HRpedores

a) Las principales necesidades para la supsrvivencia de los roedores son alimento,
agua y albergus, el impedir algune o todas sllag, @8 un medlo pare disminulsy
la infestacidn, '

b) La medids mds importents es gue todas las mberturas al exterior estén protegl=
das contra la esntrada ds rosdoree e inssctos.

c) Debe impedirse sl acceso al agua lo més posible, suprimiendn 81 gotes s loa
grifos y manteniends los desagues en perfescto estado, con todas las entradas;
reglstros y rejilles perfectements cerrades o cublertos.

d) No deben dejarse acumulados en un rinedn cualquisra los artfculos npo utllizedos

tamporalmsnts, nl permiilr qus permenezcan sin remover durente mis de una o dos

semanas; proporcionande asf un refuglic para las reias,
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@) Los cersales, verduras feculentes y componentes grasos, como ssbos y jebones,
deben egnservaras en cubos o r@cipientag metdlicos, a prusha de ratas, y los
despardinios da la misma naturaleza, en cuboe de basura mstdlicos perfec tamen

te cerradas mientras esperan su eliminacidn,

f) Revisar todas las nochas qua nRo guads comida descublerts, persianas o puertas
abiartas, alcantarillas, stc.

g} Limpiar inmediata y perfectements cualquier ligquido derremado en las difersn-
tes dreas, teles como: le cocina, despensas, comedores y almacenas;sto.

h] Inspsceionar que las matsries primas o suplementos, cuandp seen recibidos, no

tradgan ningdn rosdor.

i} Dshbe mantenersze una vigllancia constantes de asiales de la presenclie y activie
dades de roedorsg.

j) Debe contratares periddicemente @ un aexterminador profesional des plagas. Esta
peregna deberd utilizar rodenticides qus estén permitidos {Werferins, Norbro-
mn,atc) y ne algunos otros que pusdsen ser muy peligrusos como los compuestns
de talio, el fésfore, la estricnina, etoc.

3s

8ICA

Dehexrd entenderse comn planta ffsica, lo siguisnte:

a) La instalacidén que incluya todas las dreas an donds s praparsn, almecenen y/o
slrven allmantosg.

b) Lag dreae donds 28 guards y lave el equips.

e) Los cuartos de bafio y los cuartos con armarios o vestldores para los emplesdos,

d) El éroa destinasa al almecenamientn da basura,

Para tsner la aaggfiﬁad de mantener una higlens aproplada dentro de la plenta Fi-

sica, deberdn tomarsa an consideracidn los slgulsntes fectoras:
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3. 1-

308,

36 %

Iluminacisn,

Ventilacidn.

Disposicidn da mUr0S, pisos, tochos,

Desagias y tubarias,

Instalaclones para el lavado da wenos.

Excusados, vastidores y guardsrropas.

Basura,

Almacenamienio do materimlas y utensllies de limplaza,

l.impieza reguler y adscuada ds las instalecicnesa,

A continuacidn se proporcionardn algunaes recomendaciones e Lndicaclones para ca=

da uno de ellos.

AREA

S DE LA PLANTA

3e1.

Tluminacidn
Aun cuando existen otras fuentes de la lurz que sz utilizan en lugsres remge
tos o en sltuaciongs temporales, generalmente se dispone da corriente =21éc-
trisa, Son de utlilizecidn comln tanto las lémparas de Tilamentos ds tungsts -
no como los tubos fluorescentes.

S8 rescomienda una iluminacidn minima de 10 bujfas por C.3 m. La luz de sol ==

directa probablsments molsata los ojos de los obreros, y en la sala da pre-

parecidn de alimentos ss una fuents de calor indessebls para los alimenins pare-

caderos, Por estas razones es preferible coleocar las ventanag en las parsdas nore

[<=H

nas

Algu

son;

pero sl no es poslble deben tomarse prepauciunas, tales como utillizar persie-
0 vidrio obscurecido para optener iluminacidn indirecta.

nas indicaclones necesarlas para UNAhuena ilumlnacidn en daterminadas dreas
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3.1:1, Las ldaparas daz luz dshen hallarse inmediatamentz sncima de los lugarss de
praparacidn da 1oz alimentos,

3.1.2, No anlemante las superflicies de trabajo son las que neceslitan una adecua-
da iluminecidn, sino que ningune parte del establecimientn debe ser tan obscura
que sea diffcil verificer si los utensilies sz hallan o no limplos; por lo que

es lndispensabls una buena iluminecidn sn lasz siguientes dreas:

&) Las dreas donds ss laven utensilios, para comprobar gue queden limplos,

b) Les bodegas da comastibles, con el fin de reconccar el estado de los mismos,
evitar su despardicio y fecilitar la limpisza,

¢} Los cuartos de bafip, para comprobar qus se hallen en condicicnes saniterias y
paxye facilitar su limpleza,

d) Las dreas donds se laven las manos, para assgurarsi de gue éstas y las uflas
quedan limplas,

B) Los vestidores y guardaryopes, para gue se ves que las personas astdn limplas
y pulcras,

f) Las dreas para desechos y basura, a fin de comprebar el ordsn, la limpieza y
lz augencie dg roedoras 8 insectos,

3.2, VENTILACION

Es iﬁdispensable una vantilecidn adecuada en les coclnas, los almscenes, los comg
doras, los cuertos de lavado de trastos, los guardarropas o vestidorss, los cuar-
tos de bafio y los lugaras destinados a la basuga vy desperdicies,

En general se conslderz suficlents la ventllecidn netural de los edificios; exosp
to en las habltncliones que se hallen suparpobladdz. 5in embargo, clertos vapores
de fabricecidn o de la cocclén raraments pueden eliminarse, excepto mediante ex=

tracclidn mzcdnica,
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Algunos ejemplos de sistemas de ventilacidn son los extractores de hélice, las
campanas extracisras, los ventlladores y los sistemas de unidades de enfriamiep
to.

Laes campanag debsn ser inspecclonadas resgularments por una persona experta, y
mantenerss en perfectas condicionee de trabajs, exentas de cualquier particula
de polvo y grasa,

Todos los instrumentos ds coccidn deben concentrarse bajo une cubierta o dossl
colector,; de manera gue las tuberfas yventliladorss de extraccién puedan glimi-
nar 108 olorse de la coccldén antes qué se extiendsn por la sala,

Les ventajas de una ventilacidén adscuada son:

1) Expeler el airs que ae he vuelto callents, acra, oloraso, himedo, grasosp, ett.,
de la sala de preparacidn de alimentos.

2) Evitar que se deposlten pequsfias gotas de humedad en los techos y sn los mu=
ros; ya que la humsdad fomenta el desarrpllo de microorgenismos., Les gotitas que
contisnen becterias y mohos pueden caer egbre los comestibles y sobre las super-
ficies y equipe para preparacidn de alimentos y contaminarlos.

3.3, DISPOSIGION DE MUROS, PIS0OS, TECHOS

3:3.1. Pisos
E1 movimlento en las salas de alimentacldn puede variar desde los pasos
normales hastae los pesades carri%ns de ruadas de hiervs,; y la dursze de la super=
ficle del plso debe tensr en cuanita les necesldades del establecimiento

an particular,

A continuzsidn se derdn algunas recomendaciones que puaden ser de gran
utilidad para la eleccidn del piseo:

3.3:1.1. Los plsoz de asfalto carecen dp polvo y son impermeables y no permiten
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gue se alojen insectos; sin embardo, se hallan sujetos a la erosidn
por los dolidom y grasas y no admiten pesos concentrados.

303.1.2, Las beldosas, si esfén bien puestas, son excslentss en todos los aspec—
tos, salvo gus, a menos que su superficle se enfrante a un material abra
aiva,&é ragheladiza cuando estd mojada.

3e3:1.3, Los piens de tarima de medsra blanda deben desscharss, ya gque el espacic
gue gueda debaje es un buen albergue de ratas y watones la superficlie es
absorbents y las uniones entre las terimas forman boleas de suciedad y -
proporocionsn refugic a los insectos,

3e3:1:4. Loe pisoe de cemants lises, son polverientos 8 irregularas y 8l no estén
divididoa en seccliones, se pusden agriester y Tompaer.

363:1.5, No se racomiendan lss baldosas o tiras ds goma colocadas con aghesive, a

: ) no 8s8r para cotinae de casss perticularas,

3:3.1:8. Las baldosas o ldminss do pledra dan lugar @ un piso de ecabady agragse
ble, ds limpieza fdoll y relativamsnie duradero.

3:3.1.7. Las beldosae ds pléstich, en especisl les de ashesto vinlls, parecen po-
88T propledadas dsl miezms veler que Ies dz piedra.

3&&£nmgﬂ%s@wﬁanWMN@mtﬂmmwawa@a%ﬁinmmmwa
Daberdn tener superficies tersss y duras,

t.as suparficies dspeyras y les que tisnen lugarss rugosos y abiartoa reco=
gen dessohos, mugre y polve, y proporcicnen lugarse de refugic donds es
alejen insectos.

33,2, PAREDES Y _TECHOS

Las paredss y los tschos, el igual que los plsos, deben tener superficiles

torsas y duyas; que zean de Tdcil limpieze.
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Deberdn menienerss en buen estado de conservesidn, ya que los que no
1o estdn eon imposlblses de congsrvar limplos,
Desbardn sscogerss con culdado los materiales que &8 emplearén, dspen-

dlendn éato de las caracterfsticas proples de cada material,

3.4. DESABUES Y TUBERIAG

308010 Dssagles
£l funcicnemientn inadesuado del dasaglle ez una Tuente de contaminacidn,
asf un drenaje inadscuadn puads :
a) Contaminar al agua,
b) Contaminar los comestlblas por el gotee de tuberfams en les techos,
¢) Contaminar el squipo.
d) Atrasr moscas y otros insectos, qus a su vez contaminan los alimen-
o8,
£l drenaje debes funclenar de ecuerds con las normas sstebleclidas por
las autoridadas sanitarias,
Debe gvitarse aerrpojar materias gue pusdsn producir obstrucclones an
los desaglies,
3.4,2. Tuberias
Las tuberfa deben lnztalarse y congsrvarss de acusrdn con las nor-
mas establecidas por las autorlidadss sanitaries, Deben conservarse
en buenas condiciones de funclonamlentc.
Las tuberfas inapropiadas suelen ser un pslligro por:
a} Le consxidn cruzada ds los tubos gue conducen agua potable y los
gue llaven agua ds regldus da albafial; yea gue pusden conteminarss

los alimantos o ol material y equipc utilizado
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b) Obstruccidn del desagla.
c) Gotao de partes elevadas,
d) £1 reatroceso de las aguas de albafial hucie las coladeras da plug

y los desaglise de refrigeradoras.

3.5, INSTALACICONES PARA EL LAVADD DE MANOS,

Daben existir estas instslaciones en varios sitios coms sons

35010

3. 5. 2n

3e5. 3,

365644

3.8,5,

Junto a los cuertos de bafic.

En los vestidores o guardarropas.

Cerca de laos lugarss on donds se preparen los alimentos, y adseds debs
constar ds g

Un lavebo eguipado con agua celients y fria (o templada),

Toallas individuasles o secadoraes ds aire,

Es indispensable un buen mantsnimlsnto de sstas instalaciones, Ss reco-
mienda, para las Tdbrices de alimentos, grifos opsrados por pedal. También
se8 recomisndan lavabos de una profundidad superior a 17 cm. ds tel marg-

ra que permitan la limpisza de las manos y da les antebrazos,

3.6. VESTIDORES Y GUARDARROPAS: CUARTOS DE BAND.

3060 1o

Cuartos de hafig.

3:6.1.1. Los cuartos ds bafie daben situarse en lugares apartades de aguellos done

de se prepara, almacesna g sirve el allmentis.

3.6.1.2, Los cuartos ds bafio y sus sccesorios debardn conserverss limploe y en

buenas condiciones.

3:6.1.3; Las instalaclones para sl lavads ds manos s8 hallardmn dentro de los ves-

tidoras y cuartas de bafic o junto a sllos.
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3.60104., Los cuartos de bafio deberdn asearse dieriaments.
3.6.1,5, Deberd haber siempre existencle de los materiaies de limpleza,

3,602, Vgstidoraes y guardarropas.

3.602.1, Dshardn situarses fuera ds las dreas donde se preparen, almacenen o sir=
van las alimentos.
3:.6¢2.2, Deben estar dispuestos de tal manera que el personal pueda camblarse ds
rapa y guardar sus pertenencias,
3,6.2.3. Las ropas de calle no deberdn userse o colgarse en lasg droas donds estd
la comida, ya que pueden ser origen ds bactsriss indessables,
3,6, 2.4, Osberdn estar provistos ds canceles y de instalaclones para el .levids =
g manos,
3,60 2,5, Deberdn sonservarse siempra en condiclones sanitarias, limpldndose dia=
riamenta.
3.7, BASURA,
3:7:1. Los reciplentes pare basura deberdm estor hechos de wiclericles durables,
gue no se daerramsn y no absorban lfguidss.
307 2: L0O& botes que se saquen al sxterior deben colocarss scbre una plataforma
metdlica.
3:.7:3. Los botes de basura deberdn estar. provistes de tapas ejusiadas,
3:7.4, Dsspuds de vaclarlos, deberdn limplarse cuidadosemente por dentra y por =
Fusrsan,
Un cuarts refyigerado para desperdicios ayuda & sviiar la descomposicidén réglda
de 1ns mismoe v los malps olorss rasultantesa,
£3 necesaric ravisar fon frecusncia y ragularmente el drea destinade a la hasura,

para eliminer la posibilidad de existencis de rosdores @ ilnsectos.
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3080 ALMACENAWMIENTO DE WMATEAIALES ¥ UTENSILIOS DE LYWPIEZA.

3.8 1,

38, 2,

30 Bﬂ 3n

3eB8:8s

Los limpiadoras como detergentes, jabonss, amoniaco, substancias

para pullr v atros materleles deben elmecenarse por separads, nunca
cerca ds las substancias alimenticias,

El equipo y uisnsilics. (espiradores, secobas, espénjas, cubstas, tre-
psadores, atx:.) tambidn deben guardarse separadamsnts,

Se debs destinar un drea para el almecenamiento de estos mateoriales
y utsneilios en donde exista una toma de agua y un fregadsro, en don=
da sa preaperen los detsrgentss y se laven los utensilios y el equips
de limpisza,

Esta drea deberd inspeccionarse y limplierse periddicaments.

4, LIMPIEZA REGULAR Y ADECUADA DE LAS INSTALAGIONES.

A)

8)

c)

Es necesario esisblecer la rutina ds efsctuar un limpieza periddica y sie-
temdtice de las instalaclones,

S8 hayd la delegacidn de autoridad necesaria pere que s efectds la lim-
pleza dentso de la plenta y sus slrsdedores {patios, sic.) con supervisidn
correcta,

Aprovisionamiento del materisl necesario para efectuar ls limpieza amplean

do el mfinimo tiesmps posible,

APRECIACIONES ADICIONALES,

La basura tento de befios, comedores des emplzadns y en general los despsrdi-
clos de la planta, deban ramoverse continuamente y lavarass los reciplentss
para svitar malos olores que atreen insscios {mosces, cucarachas, stc. que

aon aliamenis contaminantes).

INSTALACIONES SANITARIAB.

Los cuartos deben sstar escrupulosaments limpios {provistos de placa
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dosodarante, lavados con polves adecuados y enjuagados con cloro o cualquier
otro dasinfectante) tento plsos como paredes y techos., Les ventanas dsben es
tar aplevies o bien con un sistema adecuado de ventilacidn, Provistos ds ja-
bén y toallas desschables en cantldad suficienta.

Se recomlenda instalar retrstes con sistema de vdlvula & presidn,

Se deberdn instalar lasvahos adicionales cerce del drea de trabajo, cuan-
do el material que ss estd empacando se acgmula en les ufias de los trabaja-
doree o en los guantes.

MEDIOS DE CONTAMINAGION.

Las bacterias gue causan intoxiceciones alimenticias pueden praovenir del
suslo, del perspnal que tenga infascciones en nariz y garganta o bien por ma=

nos infectadas (caso gtaphylocooous

5., EQUIPO Y UTENSILIOS.

Todo el egquipo y utensilios usados en la fabricacidn de comestibles pue~
der sar contéminado: con bacterias capaces de produclir enfarmedadss y por
lo tanto, dichpo equipo constlituyse un riesgo potenclal, La limpleza cuidadosa
y la higlenizacidn adecuada son esenciales,
Es peligroso utilizaer utensilios y resciplientes contaminados, en especial
para alimentos cocldos gue no vayan a destlnarss al consumo inmediato. Fun-
damentalmente, el principal agente limpiador es el agua. La utilizacidn de
compusstos limpladores y de la friccldn, ayuds al agua a cumplir mejor su
funeidn.
La limpleza dlariz debe suprimir todos los residucs de las actividades

del dfa; les gotes y derremes de alimentos deben eliminarse y las mesas de

trabajo deben lavarss sn su parts superior con agua caliente y detergente
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b)

d)

y terminar su limpisze con un agenta desinfectante. Debe utillzarse papel dese

chable mejor que pafios.

£l equipn dabs dissfiarse de tal Fforma gus 22 desmonts Véocilmante y debe cole-

carse de manera gue puedan alcanzerse todas las partes. Antes ds limplar un

tipo especifico de equipo (utensilic o supsrficis), deben tomarse en conside-

racidn los factorss sigulenisss

Las caracteristicas desl agus que se usa,

Hay que tratar el agus en forma apropiada, para hacep mde sficez el detergen=

te vy eliminer gl asantamiento ds cualssgulere mineraleg que ss hallen en el agua,

El tipos de sucipdad gus va & removerss.

La sucliedad pusde ser grass, proteina, mineral o carbdn. Asi pues, puedsn re-

guerirse diferentes tipos de compusstos limpiadoras o diversas temperaturas

en 8l agua,

La resistencia a la corrosidn del material ques ass limpia,

De elle dependerd le clase y cantidad ds friccidn que pusde aplicarss.

E1l %ipo do limpiador,

£l Jjabor pueds dejar una pelfcula grasients, nor gus bajlas cualidadss enjus~

gatorias; en consecusncia, ne es rscomendable para uso genaval. Un abrasivae

pueds raspar la superficle y aumentar la posibilidad de futura sugiedad,

Es imposible ssfalar econ cleridad las recomendacicnas para el tipo perticu-

lar ds destergente gus debe emplearss en las diferentes clrounstanclas. Las

propiedadas generalas dé un huen deisrgente deben comprendsrs

1. Aceidn humsctants : le capecidad para humstigcar fdoilmente les Gtsnsilios
gus van a limplares,

2. Accldén emulsicnenta: la cepscidad para suspsnder y disgregar las grasas.
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3. Accidn disolvente: la capacidad de disglver las sustancias alvimenticiﬂs,

especialmente las proteinas,

4, La capecidad para aliminar cualqular sustoncia allssntlels adllida, sea da

cualquier cless,

5, £1 impedir la formacidn de precipitados y sscames en agua dura,

6, Facilidad de separacidén: la propledad ds ser fédcilmente elimineado por enjua

gado.

7. Innoculdad para sl tombra,

Ninguna sustancla posse todas las propiadaaés requeridas y la mayoria de los
detergentes registrados consta de una mezcla de sustancias,

Le mayorfe de los buencs detsrgentes incorpora una sustancla eblandants dsl
agua, Algunas de las sustancias utllizadas para este fin son sl cefbonato dg =
sodio, sl fosfats trieddlico, el metasilicato sddico y también les saless sddicas
dal hexemetafosfdrico, tetrafosfdrico y pirofosféricc. Le proporcidn de cada ine
gredients deba dependsr d2l fin para el que vaya destlnado y de la dursze dgl —
agua local.

Los detergentes orgdnices compranden a los gue se fabrican comp subproducios
de lae industrias olsosas, Se hallen cargados positivamente (aniéniccs) vy puedan
emplearss en combinacidn con jebones gus también son anidnicos.

Possen la mayovia de las propiedades qus reguisrs un buen datergenta,

Por-lo general no son alcalings y se preflieren & los polvos inorgénisna-caééﬁi
cos en el fregado a mano, Poar otra parts, con fresuencla som excesivaments espu=
moaos. Los detergentas anidnicos se mezclan en scasiones con hipoclorito pera
combinar las propledades limpladoras y desinfectantes, Los compusstos de amonio
cuaternario son detergentes cetidnicos y no pueden mezglerss con Jjabdn, Unos prg
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ducen sspume con facilldad, otros no; esjercen acclidn bactericida sobre determina. -
dos aslcronrganiemsn v puedsn mezclarase con sustancias inorgdnicas para obtener
agentes limpladurss v bactericidas satisfectorios.

Existe un tercer grupo de datergentes orgdnicos o agentes con actividad gu-
perficial, como tambidn es llaman, que son no idnicos. Tienen buenas propleds-
des humectantes.con sl agua fris y son datergentes dilles con buena estabilidad
para las aguas duras, los dcidos y los dlcalis.

Todas lag plezas deben enjuagarss para dejarlas libres de los agentes limpie
doras, puesto ques no 88 concce slempra si pusden derivarse efectos perjudicleales
por la acumulacidn en el interior del organismo de dosls psquefias de algunas dg
las sustancias tan ampliamante utilizadas,

d) El estads de la suciasdad,

Esta puede ser rscients, suave, seca o caliesnte. Le tempsratura tiesne un
papel importants, porgue la sucledad que ss ssca & haja tempesratura, es por lo
generel, fdcil de quitar, en tanto gus los residucs de la eoccidn erean un pro-
blema ds limpleza altamente sspecializado.

Los principios bdsicos de cualguier técnica da limpleze comprendsn un lava=
do callente con datsrgente, segulds por cuslquiapr método‘d@ agsterilizecidn por
agua, la que debe estar en los proximidades ds la tempsratura de ebullicidn, por
vapor, 6 por alguna sustancie quimica,

(6)s (7)s (8)s (9), (11).

PLAN DE PREVENCION E HIGIENE

La prdctice sanitarie en las Industirias Alimentarias gse define de una ranara
amplia como la vigilamcis sistemdtica de las condicionss ambientales durante el

trensporte, almacenamianto y procesamientn de alimentos, de tal mansra gue su
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contaminacldn por microorganiswmos, Lnssctos, roasdores y ctras plagas animalss y
por productos quimicos extrafios, pusda DFBVBHIYBBAA )

En ntras palebras, existen diverszas condicicnse ques detsrminan la produccidn
de alimentos sanos y gue dsben ser conelderados entre los mds importantss de as-
tos terrenoss '

a) vigilancia pefmenanté sobre los alimsnios.

b} Prevencidn.

c) Programas de Sanidad,

a) VIGILANGIA PERMANENTE S03RE LOS ALiQENTO&a

Le vigilancia de lgs alimentos suye finallidad ses le d8 satisfaser la salud

pdblica pueds dividires en dos componantes:

1) Hecer chserveciones perifdices ssbre la salud de ls pablecidn v loes pardmetves
del medie arblente, enotands cuelguier dato enorwal.

2) Interprater y corrsleciorer los datoe recopides ds lse programas de viglilep=
cia y de otras fuentss disponibles cen visiss & la desterelnecldn ds cembiss
an sl sstads ds la ealud de las poblacisnss,

Estos slstemas de informscidén noe proporeicnan datcs adscuados pares

- Garacterizar el sstads del medie emblents,

= Evaluer los efectos ds variae prdcticas y sctlvidadss snbre el wedio amblene

te v la salud,

= Evidensiar insidsniss, loe cumles pusden prevenires répidaments entes ds

que osurren enfermedadse alimentdeias en el resto de la poblasidn,

= Gonducir al deearvolle de programes para mejorar ls calidad dsl medio am-

blente, incluygnﬁa infciativas ds cursse da aceidn piblica, programas lg-

glslatives y programas opsraclonales,
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B8) PAEVENGION.
La prevencidn de contaminaciones al nivel ds produccidn es una de las for-
mas mds efpctivas de evitar riesgos en la sslud humanaz, asf{ como de aminorar
las pérdidas econdmicas, ya que a este nivel sdlo un ndmerc limitado de gente
antra en contacto con al aliments.
Uno de los métodos mis eficientes en ests tipo de preavencidn ss logra a tra-
vés da la inspsccidn de las condiclones sanitarias de la planta y conociendo
los factores de trensporte y la distribucidn.
£n términos pgsnerales, el objeto de la inspeccidn es 3

a) Averigusr sl la planta opsra ds acuerds con el Oédigp Senitario establecidn
por las Autoridades competentes; cada pafe utiliza au propie Cddige, aungue
an al dmblts intarmacional el Progrema de Estdndares de Alimentos da la. «—
FAD/WHD, estd trabajando en la preparacidn y publicacidén del Gédigo ds Apli
cacién Mundial de Prdeticas Higidnicas para Alimsntoe.

b} Averiguar durante Ia inspsccidn cufles son los puntos ceriticos del process,
ya que exlaten pasos mds vulnerables y en los cuales el leboratoric daterml-
na faltas eon mayor incldencia. En teorda 81 les puntos sriticos han sido
identificedos y 84 las prusbas de control efectuadas cn el laboratoric son
negativas, el fabricante de alimsntoe debe confiar en que su productn no
estd contamina&on
Los puntos criticos de prevencidn se eligirdn culdadosamants para cubrir las

fases de la preoducdidn del slimento: sl proceso, sl medis amblents, sl psrso-
nal y el producto terminado,.

¢) Averiguar el estado de salud ds los trabajadoraes qus opsren en las instalacig

nes de alimentos. Conooser 8 indicar las medidaa que debsrédn tomarse, Informar a
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los epnsumidores, fijer y establecer norwas pera achuay ssgin el caeso, por
sjemplo a continvecidn se don algunas indiceclenes para podsy prevenly la

trenzmisidn ds enfermsdades alimsniicias.

REGLAS PARA EL PERSORALS

1

20

3a

S41GELOBIS {Disenteria Besilar - § se). Los enfermes o los portadyg

res no deben paritlciper en la preparecidn, febricacidn vy ssrvisie de slimentos.
Debard utilizarss sgua pura, usar twwbss e albafial é prusha da fugas y procus
ray la sliminacién pdscuada ds dessohos.

INTORICADICN ESTAFILOGOEDIGA. Lae pevecnus gua sulren oo sesfriadpe, iaflusn=

za, Paringitis, infescionse de ssnoe paranseales y leslonss que ConUsAZER pus,
no deban mansjay alimsniss,

Todos los menipuladorss g2 alimsnios deben ser lizplos, no itossrdn nl esitor-
nudardn ssbre lee alizeniss v &3 laverdn las mancs tespuds 9 $ozer o watornudar,
£s nscesarip lavaras Trecuenisesntz lus sanss curonts la febricesifn y preps-
recidn ds aliesnins, y& gque el proplio cuerpo €2 1o parzone y oivTos ohistos

cuniszinados cosn peliidalos s Tusniss M@l@@ g2 contewinesidn pov Biaghy-

Por sllpo parxs, tomsr y senlipular alizsnios, deben utilizerss utsnsilies y ro
las manes.
BALBONELOZYS, Lak perzcnes conrvalesleniss ds saluonelosis o gue Son portadores

no dsban wansjar alissnies,

-

Totas ias parepnas gue mangjen alimsntus deben levarse perfoctawmenia 1ss ma-
nos despufs de uiilizar los ssrviclos saniimrios.
Antas da comanzar su trabajo ol ppererio debe lavares las wmanss y hacsrlo con

frecuesncia durents la praperecidén (despuds de tocar cualquier objeto cus no
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sea alimentn o despuds de tocar alimentos que probeblemamts estén contamine-

dos son Salmonella como carne, aves de corral, cascaronegs de hueva, etc,)

4. INTOXICAGION por Clostridium perfyingens., Las personas que hayan manegjado

carne cruda, deberdn lavarse las mencos antes de tocar cualquier alimento.

REGLAS PARA LOS ALIMENTOS:

10

25

3e

8.

El slimento debe censervarse calients a un minimo ds 6G°C ¢ temperaturas ma-
yoras o frio & un méxima de 7.5°C o temperaturas menores, ya qua entre sstas
dos temperaturas sg dsserrolla le mayorfa de leos micyrporgenismas patdgenos,
es la "Zona de Pellgro®.

Los alimsntos recidn cooidos ¥y por lo tanio calientss, deben ser enfriadas
rdpidamente a tempsraturas ds ssguridad,

La superficie des trabajn, el sguipn y utensgllios utlilizedos en la slaboie-

cidn da alimentos dshen estar slempre limplos.

Clostridium perfringsns es un micruarganigmn que forema esporas, por lo tan-
to no es diffeil suponer que el ealor utllizedo durante la ceccidn ssa poco
aeficisnts para desiruir los wmlcroorgenismposy por @sta razdn hay gus svigser
que el alimento estd expuesto e las temperaturas indicadas en la zena ds pe-~
ligro de cr@qimisnto bac terienc.

Los alimantos no deben @sr conssrvadps a temperaturas intermadias,

Es necesaric eliminar rosderes & inssctos de las dreas de trabajo. {6), [.9),

{10).

G) PROGRAMA DE SANIDAD,

Pare que un programa de eanidad de alimentoes ssa efectlivo, dsbs inielarse en
las fdbricas donde se elaboran los alimentos.
Desafortunademente, pocas industrias possen un buen programa de sanildad pare

sus empleados y en muchas localidades las autoridadss zenitarims no dlisponen
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da suficlents personal adiestrado psre proporcicrar les clases necesarias de
sanidad.

Este @8 una situscidn desaforiunada, ye que sl adlestramiento de loa emplea=
dos sn sanldad ss abeplutamente essncial para el éxito de sualgqulisy programa
do ssnidad, £1 trebajador gue mansgja los alimentns debs sstar consientz ds
aus 41 jusga un isporients gopsl en sl propess &2 iz salud,

Ee ssencisl que aguel gue mansje alimentos ss encusnirs infermado en wmaterla
da sanidad, tan pmn@ corp empiece a trabajar,

£n %8xise, conteens con diversss orgosnlsmes oficlalas gue astén en condislo-
nes @3 poder llovay & pabo le snsefienza tedwica vy préotlen da las tfonlcas
plézivas ¢s higlene sobra la menipulscidén de alimenios, snirs otvos podsros
eancionar 1a U,N.A.M., 8l Desparitmments ¢2 Industries Agricclas ds la Espusla
Naplonal da Agriculiura, 1a 8.8.Rc; 81 LoluBeBoy 8l L.8uPol., 81 Insilituin ds
iz fHutrieddn; 6l L.8.0.8., 8.

for otre pards, 8l 52 esisblecen caspefias do orlentecidén al consumidor; en
uin Futuro mediate s contard con une class consumidora son sis corsaimlanios
v por ends ofds exigente: en cwento e 1= domends ¢8 los productoe alimsntlelos;
exiglends major sallided nutzdddva y saniterie ¢ diohps produntos.

iz orgenizecidn s lwmplentsnidn ds un prograss da

nito no pusde 28y els-
tematizade nl generalizeda, ds manera que pusds apliserzs dlreciements 28 cugle
guier gplenis vy en susalouisr situecidn.

Bags wnp de los profesieonales o tonicss rasporesbles do los productos alle
menticies deberd elsborar su propls progrema, paridends ds un conoccimisnto de-
tallado de 1e8 condiciones gue afectan e au produceéddn, buscendo o establecien
do les sepzcificacicnee sanitsrlas necssarlias para desarrollar su programa de
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sansamients partlculsr que, después de haber side enallzads, discutida y re=-
visada, aprobard y sord puesio en vigor gjecuidndole fislimente cen la
debida supsrvisidn.
Los factiores gue dsben tomerss on cusnta para le elaboracidn d2 un buen pro-
grama de sanidad son:
I, GCondisiconss asblentales,
IL, Perasnal gue sanipula alinenins.
111, Inepszccidn de allmentss
¥, Edusecldn sanitarie,
I. CONDIGIONES AMBIEMTALES,
pPara sviter s eparicidn ¢o zaferssdadss ¢s orlgon aliesnilcis es hooe wmese-
sardio construlr y supprviesr adsoundevents loz lesalies dsstinados & ln pre-

payacifn, fabricesidn, alescensmient © ventd ¢ los produnime allwmanticiss,

Do igual =ansra dsbsn pugervi s 3ios vehdeulos desstinadpos vl transporis de
alimsnioe,
II. PERECRAL QUE BANIPULA ALTUENTOR.

82 hese iadls hle gus 2 fogdo 8l perzonel cuys cotividad iepligus un Tigee

go sspecial pora le salud, adenfs del aw wivics general, 28 1o sousia &

anfilliels &

tozefpioe, besimriolfgice y ssroligice peviédices, slends da

espscial interds dezoubrir en cuslnpuliers o los exfmenes arvibs msrmicnados,

la pressncia oo smlomorgeniemcs eni Sgenns, prohiblends el enferen @~
nejor alimantos, hasie gue S comprusbs qus osti sxento de infaseecidn,

I1I1., INGPECCION BANITARIA,
Es preciso que la inepescidn sanlitarie es exitienda ds mansye slstsmatica,

constanta y cen verdedern espiritu profesicnal & iodos los alimsntns gue
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Alpunas autoridades senitardies snire ellas; la S5.8.4. establece qus ssan -
inspeccicnados todos les alimentos,.

EDUCACION BANITARIA.

RAevists intsrés espscial para sl consumidor 21 hesoho ds gue tants & nivel
privado coms a nivel oficiel, =8 llsven a cebo curess senitardocs para los
emplesdos do las scompafifes gus slaboran alimentoe, cureps y campafias de este
tipp dsben ser proscvidos entre los tecndlogos ds alimsnios, widicos dietis-
e, oiB.; con el oblato ds proporcicnarles les conooimlentos bisicos sgbre
a2l menejo higidnlco ds los alimenins,

ie educapidn sanitavia no =8 reduwme & ura sleple lskor gs divulgescids asbra
cussiicnes de higlens, zino gue comprends todas les asciividadess sussptibles
g8 aumentar lso cenccimientss manitariss del individuo y de Tozonimyr sside
tudns, coptusbres v prédotisaes higidnicas,

£e receszvlo us en bodes los grandss municiplics 8l dapartemento s senidad )
dispunge 9 un esrvicis s edusecidn esanitaria bhisn atendlds gue 88 encargue
g instruir 8 1z poblecidn on cusstionse de s2lud y g8 difundivr informecisnas
al resgestn. E8ds sswvicic dsbe encargares (eebidn do le sducenidn eaniimidae
¢z los sesglarss y participer en leos programas pare ssludientss de saglisteris,

(7o {8}o (20}, {® ).
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El prassnte trabajo fud realizado en unm poblecldn ds 30 musstras, chienldas en
gifersntas tiendas ds autpesrvicilo en sl Distrito Federal, escogidas al azar; com
prando 10 latas de Choco ¥ilk ssbor vainilla en la pressntacidn ds 4D0 g., 10 la-
tas ¢= Chocolats Express sabor vainille en 1a pressatacidn de 400 g. vy 10 latas de
Quik sabor vainille sn la pressntscidn ds 400 g.

tes doimreinecicones sicraebisliglcas gue fueron reallizedas, comprendan les sigulen-
tess

a) Cusnia estfndar de microorganismos esribics wesdfilos, col/g.

b} Cuenta de organiswee soliforess, col/g.

) Guenta ds mohos y leveduras, nol/g.

d) Pressicie g Escherdohis goll, en 25 g.

8} Presencia ¢a Salwmonella, sn 25 g

iLoe vesulindoes chitonidos ausstran slayeeents m&v la palided dsl produsto tsral-
nats, buands o2 %8 ‘orids ls presewcidn v 1e prooctupscidn ds saguir las wegles
panitarias seplesdas pere zu Febrdnecidn y realizar erélicle basoterioldglcos sn
cade une de 1o sataries prizan siplesdes en 1z glaborenidn o2 los elimentns en
_polvo preparadss {vhooolatss n polve), ©8 ecepizhls o busne, poss B8 ghesrva

en las {sblag ds los resuliadsse, |

Sdunis, 8l vealizer al corrae

ts endliels liziccguimlos, se obiendrd un pro
ducto ds sxcelents galldad gus p cospetiyr con los produsitos =iwllares ouse haya
an 9l =2roads, yo gup st ecle Sion de alimgsatos aus primninales censumlidores son
lns nifies en edad sseoler gue los {(oesm coBs un oonplements alimsntielio durents

el desayunc.

Las recumendscionss gus dagsp heper schre ssts trabaje son:

1) gus la limpleze gonezal ds cada 15 dias 53 reslics cads osho dims para evitar
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futuras conteminecionas,
2) La exposicidn ¢s plecas al medic awbisnts debe realizerse diarlemsnts ya
gus el hacerlo dos veses por ssmana no resulis reprasentative ds las condie~
clienes que impesran duzrents la Fabriceslidn el produnto,y
3) gue sl personal ss semble todes log dies ¢s rope pore evitar ssumulesidn

#s wioreoorpeniszps en la ropa vesds,

Por les resulisdos ebisnidos en doerendlisis sfectusidos a productos comprades
en el superasrcdn, soep Ghooo 81k, Ghooolate Expraes y Qulk, vemos gua sy
calidad benimriecligioe @5 =uy payeslida y povy lg tenis, €8 dotune. gus ceds
unn ¢e seios Tabrisentse tlenz . wns vigllznsis wliorebiens euy suldedoze en
ia febriocecldn ds e profunin.
ia praferencls <8 ips nifise por osts tipe ds g@&%% a2 Buy CIERUS ¥ 88 ooRe
vanients gue ia Dirveccidén gonesal o contsol ¢p slizenise, bebidas y zadise-

wentes, spteblszoe W ar wiorebinldgice pare protegerics, YA qus el nuase

tro pais ro ey estm tips ¢ soplessnimsidn y eflo sa ham hsshs entaprayestos

g2 nores on ooleborenils ump Tepresenianiss del Insilileite Wasionel del szses

y son ia fRecplsnils desicorml @ Pobrdicontee de chopolbles, dulces y similsres,

ptos estin olesifisadne somn;

Aefl, tcnemos gue sels Hips &8 B
alimsnto azuseradd con eabor @ chopslats v ol entsproyents &2 noves dlees

fafinicidn: va el preducto ko au chisnidp @ peridr ¢ ezdser, leche en
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#limanto con hardne ds epya y caEcac sabor X

Composicién: ests alimentn dsberd contener

Azdcar 0 % wénimo
Leche an polvs {entera, semidescremads, descresada) 25 % minimo
Harina de zoya {con o sin grasa) 20 % mfnimo
Gecas 30 %,

Cavas taristicas generales: poy sl origen del sabordzenta godrd dseignarss por
Al naturel
A la vainilla
& 1s cunspla, 8it.
Garestzristinces srgancldpticass
Gapecin: Polve de textura Tlres
Golsw : BaPé clevo cavesimrfetien dal ceess,
Dler; Cesecteriztics dal saborlzents,
Zabors Propio caresieristico dol cepes y sabsrizents,
Adicionss pereltides; Un ceatsnide d8 25 9 dol reguerdinisnte dlards de vilg
wines y slnsrales por doelie

Geres teristicas Tieissguisicas;

Allments oo Sasbghidratns Proteina Braes tumadad
Lechs sntera sn polvs 580443 B.85 8,978 1,135
© gowidescremada © £3,323 8.8 8,038 1,215
% dzsprawads en 2 65,823 .68 8,767 i.222
Harine de soye &ln grwen 63, 883 it.B4 1,126 2, 20
@ ® a “ gon % §7., 343 10,38 6,537 2,20
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Caracterfsticas ¥icrobioldgicas:

Salmgnella en 25 g. Negativa,
Eecherishia coll en 25 g. Negativa,

Comg podamos obzesvar en cdicho enteproyscio; en iss parsctoristicas micro-
hislégicas silo as toman en cuenta les Entsrcbestsrdas y la Salegnslla y
tashidn o8 muy importents el qus 88 ssiablezcen roramas pura esteblecer la

susansia ds Staphvlocoocus aursus on 28 g o en 80 5., la cusnis de bacterdas

meefifilas esvebiss, 1s susnis ¢a colifprass por sl eftods da NP v por sl
recuents en pleca, cuents ¢ hongos y ¢o lpvaduras y qus todos astss 1l

sos resuliados g3 reporinen como enlonfes per grews o colonias por mllili-

trp. Lo tlonices @

mlenda la Sscretarda dp Salubridad y Aslstsnpia, o ia GPleina Banltarie Pa-

nassrisans, {12}
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