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I.- I N T E 0 D U C C I 0 N

Ea interesante observar que en nuestra población, las en— 

fermedades infecciosas de asiento intestinal en los niffos repre

sentar todavía, a pesar del progreso de la ciencia médica, una

de las causas más frecuentes de muerte entre los lactantes y - 
preescolares. ( 3, 5, 14 ) 

Teniendo en cuenta que los alimentos pueden servir como - 

vehículo en la diseminación de los microorganismos patógenos - 

que provocan en la mayoría de los casos estas enfermedades, se

consideró necesario realizar el presente trabajo encaminado a - 

la investigación sanitaria de los alimentos en la guardería de

la U. N. A. Li., debido a que las edades de los ni -los que son - 

atendidos ahí es de 9 meses a 6 años de edad, edades en las que

como antes se. ialamos son las más afectadas por las enfermedades

gastrointestinales. 

Para lograr este objetivo, el presente estudio constó de - 

las siguientes fases: 

FASE I- 

a) Determinación de la carga bacteriana en la totalidad de - 

los alimentos que son elaborados. 

b) Determinación de la carga bacteriana del agua de bebida y

de lavado. 

c) Determinación de la carga microbiana en las superficies, 

tanto de las manos de los manipuladores, como de los uten- 

silfos y del lugar donde se preparan dichos alimentos. 

1 - 



FASE 11 - 

Determinación de las fuentes contaminantes que pudieran es

tar actuando, las cuales pueden ser: 

a) Aguas. 

b) Superficies. 

c) Fauna nociva ( moscas, ratas, etc.) 

d) Origen humano ( portadores de microorganismos patógenos) 

FASE III: 

Medidas preventivas= 

Mediante pláticas a los manipuladores sobre los riesgos - 

que se corren con una manipulación defectuosa de los ali-- 

mentos, y sobre el correcto manejo de ellos; su perfecto - 

almacenaje y la forma adecuada de deshacerse de las basu- 

ras metiéndolas en recipientes convenientemente tapados, - 

etc. 

FASE IV- 

Comprobar mediante un segundo estudio microbiológico de - 

alimentos, aguas y superficies si las medidas correctivas

llevaron a una mejora en la calidad sanitaria de los mis- 

mos. 
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II.- GENERALIDADES

2. 1.- Bosquejo histérico de las instituciones

preescolares en general. 

Las instituciones preescolares en el Continente Europeo, - 

tienen como antecedentes históricos las casas de asilo que apa- 

recieron y se multiplicaron en Europa a instancias de San Vicen

te de Paul ( 1567- 1660) y de otros frailes de aquella época, es- 

tas casas de asilo tenían por objeto albergar a los niflos de -- 

las familias pobres que quedaban abandonados en las calles o en

las uuertas de aquellas instituciones, se fundaron también " ca- 

sas de asilo" con fines caritativos, para atender a los niños - 

cuyas madres tenían necesidad de trabajar para poder subsistir. 

En la mayor parte de Europa las llamadas " casas de asilo" toma- 

ron como modelo las " escuelas maternales" de Francia; en Bélgi- 

ca y en Suiza fueron llamadas " salas de asilo" y en Holanda " sa

las guardianas", pero en todas ellas se cuidaba a los niños de

diversas edades y se les enseñaba algo de religión, pues eran - 

instituciones religiosas. ( 13 ) 

Tomando en cuenta que los antecedentes históricos en Euro

pa se remontan hasta las casas de cuna, las casas de asilo y

las escuelas maternales, cabe decir que en México existieron es

tos establecimientos desde la época de la Colonia y al efecto, 

recordamos con vivo interés las preocupaciones de orden educa— 

cional de Fray Bernardino de Sahagán y de tantos otros frailes. 

Más tarde, a fines del siglo XIX Don Porfirio Díaz estableció - 
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la Primera Casa Amiga de la Obrera que pretendió ayudar a la mu

jer trabajadora. En 1928 Carmen de Portes Gil fundó la Segunda

y Tercera Casa Amiga de la Obrera y una asociación que originó

el verdadero nacimiento de las instituciones actuales- La Aso- 

ciación de Frotección a la Infancia, la cual de 1928 a 1937 es- 

tableció y sostuvo 10 hogares infantiles, más tarde llamados -- 

Guarderías, nombre que perdura hasta nuestros dias. 

Actualmente existen en nuestro pais muchas de estas insti- 

tuciones que en su mayoría pertenecen a diferentes dependencias

oficiales, como por ejemplo¿ Departamento del Distrito Federal, 

Secretaria de Salubridad y Asistencia, Instituto Bexicano del - 

je uro Social, Instituto de Seguridad Social al Servicio de los

Trabajadores del Estado, etc. 

2. 2.- Características de las guarderías. 

En nuestro país, como antes señalamos, la mayoría de las - 

euarderías infantiles son oficiales y tienen las siguientes ca- 

racterísticas: 

1.- Reciben niños de ambos sexos. 

2.- La mayoría funciona durante 12 horas de las 8 A.£. a

las 8 P. M. y algunas funcionan las 24 horas. 

Los niños desayunan, comen y en ocasiones meriendan, - 

ya que en ciertas Secretarias de Estado o Dependencias

que no pertenecen a la Federacíón se les recoge a las

18 horas o permanecen en la institución, dependiendo - 

del tipo de trabajo de la madre. 

4.- La edad cronológica para la recepción de los nigos os- 

cila entre 40 dias a 5 y 1/ 2 ajos de edad. 
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5.- El personal que los atiende consta de Directora, Ad- 

ministradora, Educadoras, Psicólogos, Dietistas, Tra- 

bajadoras Socialee, Médicos, Enfermeras y Personal - 

auxiliar. ( 13 ) 

Es de gran importancia que el personal que se ocupa de la

infancia preescolar, tanto en Jardines de Niños como en las - 

Guarderías, Asilos, Casas de Cuna, etc., tenga estudios y prepa

ración en el manejo y cuidado de los niños, ya que sus madres - 

se los han confiado ante la necesidad de trabajar o de estudiar. 

En algunas partes de Europa como Francia, Suecia y Holanda el - 

personal que atiende a los niños en este tipo de Instituciones

tiene la obligación de haber llevado un curso de puericultura. 

sh nuestro país no contamos con personal tan especializado

para este tipo de Instituciones, pero esperamos que en un futu- 

ro próximo contaremos con ello, debido al interés que se le es- 

tá dando a la preparación de personal adecuado para la educa--- 

ción de los niños. 

En la actualidad los gobiernos Federal y Estatal, se preo- 

cupan , or el incremento de las guarderías infantiles, pues hay

muchos niños que no cuentan con hogares correctamente atendidos

Dor varias circunstancias, como son las actividades de la madre

Hiera del hogar, la pobreza, etc., razones que justifican la - 

existencia y evolución de estas instituciones. ( 13 ) 

2. 3.- Características de la guardería de la U. N. A. M. 

la guardería de la U. N. A. M• fuá inaugurada en 1962 para - 



los hijos de las mujeres trabajadoras de esta Universidad. 

Cuenta con un amplio edificio, que aunque es un poco frío, 

está diseñado y equipado adecuadamente al tipo de institución - 

al que pertenece. En el encontramos la siguiente distribución

DIRECCION

CONSULTORIO

OFICINA

CUBICULO PSICOLOGA

VESTIBULO

BODEGA DE PAPELERIA

BODEGA DE ROPA

BODEGA DE ALIMENTOS

COCINA

COMEDOR ( capacidad 128 niflos ) 

SALA DE LACTANTES

Capacidad 64 niños

Baño para los niños

Zona de preparación de

fórmulas lácteas. 

63 cuneros

28 sillas altas

SALA DE MATERNALES " B" 

Csnacidad 42 niñas

e o para los niños

Patio para juegos

BARO DIRECCION

BAÑO PERSONAL AU%ILIAR

BARO PERSONAL DE COCINA

SALA DE MATERNALES " Al' 

Capacidad 76 nifos

Baño para los niños

Sala de juegos con 42 sillas

Dormitorio con 32 camas

Jardín

SALA DE MATERNALES " C" 

Capacidad 67 niños

Baño para los niños

Jardín



S,kLA DE MATERNALES " D" SALA DE MATERNALES " E" 

Capacidad 56 niños Capacidad 37 niños

Baño para los niños Baño para los niños

Jardín Jardín

Cabe señalar que al empezar el presente estudio ( mayo de

1976) había 2 ó 3 salas para preescolares que contaban con su

ba*io y jardín para juegos, pero estos grupos de niños que te— 

nian entre 4 y 6 affos de edad fueron trasladados al Jardín de

Niños que empezó a funcionar cuando ya estaba por finalizar es

te estudio ( mayo de 1977). 

El personal que actualmente se encarga de atender esta — 

guardería consta de. 

DIRECCION

Coordinadora

Asesor administrativo

secretaria

Psicóloga

Trabajadora Social

2 Educadoras

AL_4 DE LACTANTES

9 Auxiliares de guardería

SALA DE IaATERNALES " B" 

2 Auxiliares de guardería

SALA DE bLATERNALES " D" 

3 Auxiliares de guardería

CONSULTORIO MEDICO

2 Médicos

2 Enfermeras

SALA DE MATERNALES " A" 

8 Auxiliares de guardería

SALA DE MATE_-2NA1ES " C" 

4 Auxiliases de guardería

SALA DE EATERIITALES " E" 

3 Auxiliares de guardería

7 - 



AUXILIARES INTE1MENCIA

6 Hombres

6 Mujeres

1 Vigilante

PERSONAL TURRO VESPERTINO

2 Auxiliares de guardería

1 Auxiliar de intendencia

3 Auxiliares de Nuevo Ingreso

Hay 342 niños en total que están agrupados de la siguien— 

te forma: 

LACTANTES

de 1 año a 1 año 5 meses

ri- 4TE? NALES " B" 

de 2 a:--ios 1 mes a 2 años

5 meses

It1ATr.HNALES " D" 

de 3 años 1 mes a 3 años

5 meses

LATERNALES " A" 

de 1 año 6 meses a 2 aflos

LATERNALES " Lr" 

de 2 años 6 meses a 3 a:ios

MATERNALES " E" 

de 3 años 6 meses a 4 años

Los menás que se reparten a los niños se elaboran bajo la

supervisión de una dietista, son variables durante los 30 dias

del mes. A continuación se anotan en forma general los menús — 

dados por la dietista de la guardería. 

L A C T A N T E S

DE S AYUNO C0li, I DA

9 A. M.- 10. 30 A- 11- 1 P. h. 

Itiezcla láctea o atole Jugo de Sopa de pasta

de leche. naranja Puré de e_.arne

Patilla Puré de vegetales

Tema de huevo o huevo Puré de manzana

guisado. 1/ 4 bolillo

Galletas Agua de limón



N A

7 P. M. 

Mezcla láctea o café

con leche

Puré de carne

Puré de manzana

1/ 4 bolillo

Desayuno. - 

Mezcla láctea.- Preparada en la zona de elaboración de fir

mulas lácteas, según la prescripciin médica para cada ni

ño, pero en general se prepara el atole de harina de

arroz que se emplea en la preparaciin de los biberones - 

con agua hervida para los mismos. 

Papilla.- Elaborada en la zona de preparaciin de firmulas

lácteas por una auxiliar de la guardería y consta de: 

Pulpa de plátano 15 piezas

Jelatina de sabor 3 litros

Cereal mixto 3 cucharadas

Cereal de arroz 3 cucharadas

Yema de huevo.- Diariamente se preparan 30 piezas que se

distribuyen a los niños en forma diversa. 

Huevo guisado.- Se da huevo guisado que se reparte en el

desayuno. 

Galletas.- Se distribuyen según haya sido la preparaciin

del huevo. 

Comida. - 

Sopa de pasta.- Preparada con pasta para sopa, aceite, jito

mate natural, y condimentos. Se prepara diariamente en

la cocina. Desgrasada para su distribuciin. 



Puré de carne.- Pollo, res, ternera, jamóñ. Se cuece la - 

carne con condimentos. Se muele en la licuadora y se le

da otro hervor. 

Se envía a la sala de lactantes para su distribución. 

Puré de vegetales.- Se prepara a base de lenteja, zanaho- 

ria, chayote, papa, ejote, chicheros y condimentos. Se

muele todo en la licuadora hasta formar una pasta tersa

con el agua de su cocción. Es elaborado en la cocina y

distribuido en la sala de lactantes. 

Puré de manzana.- Elaborado con fruta, principalmente man

zara y guayaba. Lavado, mondado, cocido, molido y cola- 

do, endulzado y cocido hasta formar una pasta tersa y

suave. Se elabora una vez por semana y después se refri

fiera. 

A,~ua de limón.- Se utiliza agua del filtro endulzada con

el azúcar, se diluye en un poco de agua para colarla y

aor último se agrega el jugo de limón colado. 

IL A T E R N A L E S

D E S A Y U N O C O M I D A

9 A. t,,. 10. 30 A. M. 1 P. M. 

Café con leche Jugo de Sopa

Huevo guisado fruta Carne

Bolillo o galletas Verduras

Frijoles

Bolillo

Agua de limón

Postre
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C E N A

7 P. M. 

Sopa

Carne o jamón

Verduras o cereal

Bolillo

Café con leche

Desayuno. - 

Café con leche.- Se hierve la leche la víspera y se refri- 

gera, al dia siguiente se calienta, endulza y sirve en - 

vasos de plástico para su distribucíón. 

Huevo guisado.- El desayuno es a las 9 horas, por lo tanto

se comienza a preparar 2 horas antes de su distríbucion, 

siguiendo la elaboración que esté indicada en el menú. 

Comida. - 

Sopa de pasta.- La misma que se prepara para lactantes. 

Carnes.- Jamón rebanado, res molida, ternera en trocitos, 

pollo, ( pierna, muslo o pechuga desmenuzada), pescado - 

filete). Se elabora según la preparación indicada en - 

el menú. 

ensaladas.- Generalmente de ejote, zanahoria, chayote, papa, 

chícharo, pepino, plátano macho. Picadas y cocidas con

alg n aderezo o cocidas en el guisado. 

r'rijoles.- Cocidos la víspera y refritos al dia siguiente

para su distribución. 

Postre.- Frutas frescas, picadas al natural o con azúcar, 

flan, gelatina, jalea, frutas en almíbar y arroz con le- 

che, 1/ 4 bolillo ( rebanado en el momento). 

Agua de limón.- Se prepara como se indicó en el menú de - 

los lactantes. 



2. 4.- Incidencia de las enfermedades gastrointestinales

en el pais. 

En los últimos ahos, en México, se han realizado grandes

esfuerzos para mejorar las condiciones de palud de sus habitan

tes con algunos resultados significativos que han podido medir

se a través de la disminución de la tasa de mortalidad, indica- 

dor valiosísimo en este campo, de aqui que recurramos a las es- 

tadísticas cuando deseamos conocer el panorama epidemiológico - 

en México. ( 5, 14 ) 

Asi pues, analizando los estudios estadísticos de A. de la. 

Loza Saldívar y L. Arriaga Franco ( 14 ) encontramos que dentro

de las principales causas de mortalidad en México en 1974, las

enteritis y otras enfermedades diarreicas ocupan el segundo lu- 

gar o sea un 11. 73% del total de enfermedades registradas, con

un coeficiente decreciente de 141. 8 en 1970 a 90. 0 en 1974. - 

Ver cuadro I, cuadro III, gráfica 2 y gráfica 3). 

Las enfermedades infecciosas y parasitarias para el mismo

avío, según la Clasificación Internacional de Enfermedades, ocu- 

pan el primer lugar con un 18. 49 del total de enfermedades que

se presentan aún cuando la tasa de mortalidad disminuyó de -- 

228. 6 en 1970 a 141 en 1974. ( Ver cuadro II, gráfica 4 y gráfi

ca 5). 

En lo que se refiere a mortalidad infantil encontramos que

tiene una tasa de 46. 6 por cada 1, 000 nacimientos en 1974, lo - 

cual nos indica que se continúa colocando a los menores de un = 

af[o como la población más afectada, como una consecuencia de -- 

hábitos higiénicos familiares inadecuados y factores ambienta- 

les, lo que explica por qué en este grupo de edad la influenza, 
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las neumonías, las enteritis y otras enfermedades diarreicas - 

continúan en los primeros lugares. ( Ver cuadro IV). 

Por otro lado, la mortalidad en preescolares cuya tasa es

de 4. 8 por 1, 000, puede considerarse como una respuesta a los

riesgos en un panorama como el descrito anteriormente, al que

se le agregan los accidentes y la desnutrición; esta última, al

aparecer como causa de muerte, obliga a suponer su asociación - 

con otros cuadros patológicos que se ven agravados por esa defi

ciencia que se hace más aparente en esta edad aún cuando su ges

tación puede ubicarse en la segunda mitad del primer año de vi- 

da. ( Ver cuadro V). 

La mortalidad en escolares alcanza una tasa de 1 por 1, 000. 

Las infecciones disminuyen en esta edad hasta representar aproxi

madamente el 36; de todas las causas, adquiriendo especial rele

vancia los accidentes y las violencias. Esto puede ser expre--- 

sión de defectos educacionales del niño Dara enfrentarse a los

múltiples riesgos de lq vida moderna, y de un ambiente defectuo

lamente controlado que impide ubicarlos en áreas de senuri.dad. 

Tr= bién puede ser consecuencia de que las características urba- 

nísticas de las ciudades no ofrecen lugares adecuados de espar- 

cimiento. ( Ver cuadro VI). 

De lo anterior y de los cuadros presentados podemos obser- 

var que los nílos más afectados por enfermedades gastrointesti- 

nales y parasitarias son aquellos cuyas edades fluctúan entre - 

menos de 1 Co hasta edad preescolar o sea hasta 5 y 1/ 2 años, 

que son precisamente las edades que encontramos en las guarde -- 

Irras y jardines de niños. ( Ver cuadro VII). 
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Durante mucho tiempo se asoció la incidencia de enfermedª

des gastrointestinales y parasitarias con la mala calidad del

agua de bebida, sin embargo, ahora se sabe que no son solamente

las aguas de bebida sino también los alimentos contaminados por

una parte y las malas prácticas sanitarias por la otra, las que

favorecen estas infecciones. 

Combatir estas infecciones no es sencillo dada la diversi- 

dad de formas patógenas que deben ser inactivadas- bacterias en

teropatógenas, virus, quistes de protozoarios y huevecillos de

helmintos, pues aún con el conocimiento y tecnologia actual no

es fácil disponer de un medio que elimine totalmente todas es- 

tas formas patógenas y por ello se hace evidente el valor que - 

la aplicación de medidas preventivas tiene sobre la adopción de

jedidas correctivas en el problema sanitario. 

Esta vigilancia debe ser continua para evitar problemas - 

como el sucedido el 17 de Noviembre de 1976 según noticias de - 

Deriódicos capitalinos, sobre la intoxicación de 500 niños en - 

guarderias del Seguro Social debida a la ingestión de alimentos

contaminados con microorganismos patógenos. De aqui que debamos

resaltar la importancia que un estudio como el presente tiene - 

en la actualidad, asi como la necesidad de que en el futuro se

realicen este tipo de investigaciones en instituciones preesco- 

lares con el objeto de proteger a la población infantil que es

la más afectada por el mal manejo de alimentos y bebidas así - 

como de malas condiciones higiénicas por falta de conocimiento, 

de interés y de preparación para su manejo por parte de quienes

se encargan de ello. 
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CUADRO I

11( ORTALIDAD POR CAUSAS PRINCIPALES

REPUBLICA MEXICANA

1974

Causas' 

Influenza p neumonías ( 470.474; 480.486) 

Enxi;,; s p otras enfermedades diarreicas

003-0091

Erfernedades del corazón e hipertensivas

93-429) 

Accidenies ( EM.E949) 

Cierras causas de la mortalidad perinatal

760.779) 

Tunozes taaligttus ( 1. 10--n9) 

Enfermedades cercbrovnxculares ( 430-438) 

Hornicidius ( E960.978) 

Cirrosis hep:Etica 1571) 

Tubcrct: losis ( 010-019) 

Las demás' 

fv[ al 433. W. 1 irr1. 0: 1 766.. E

en. Aca b. í, ica segGn Clasificación Internocional de Enferr.: cdades, 82. ltevi ión. 1965
fi. ciu. ive niA defiridos. 

1- ce:: Tr: Direccicín Gcneral de Esr tclisrica, SIC. 
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Porcierto por 100,000
Defunciones del tote! babiiantes

56,547 13. 05 100. 1

50, 842 11. 73 90.0

42, 449 9.80 75. 1

28,793 6.64 51. 0

22, 026 5.08 39. 0

20,912 4.82 37.0

13, 635 3. 14 24. 1

12, 868 2.97 22. 8

11, 244 2. 59 19.9

8,614 1. 98 152

165, 174 38.20 292. 4

fv[ al 433. W. 1 irr1. 0: 1 766.. E

en. Aca b. í, ica segGn Clasificación Internocional de Enferr.: cdades, 82. ltevi ión. 1965
fi. ciu. ive niA defiridos. 

1- ce:: Tr: Direccicín Gcneral de Esr tclisrica, SIC. 
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GRiiFICA 2.- IUortaIidad por causas principales.- República Me2dca- 
na.- 1974. 

TASA POR 100. 000

C a u s a s' De/unciones

HABITANTES. 
CA U 5 A 9 O 20 40 so 90 100

Ns__ E'• 2L Y NEUMON14j. 

Tumores ( 140. 2391 21, 869 5. 0 38. 7

100• I

E%' F. '. S Y OTRAS ENFERMEDADES
L aE: CAS. 

14, 722 3. 4 26. 1

Enferncdades de la sangre y de los órganos he= - 

90. 0

EN- 5 DE, CORA2oN E NIPERTENSIVAS. 

topo éticos ( 280189) 5, 409

75. 1

9. 6
Trastornos mentales ( 290315) 2, 679 0. 6 4. 7

51. 0

CIERTAS CAUSAS DE LA MORTALIDAD

de los sentidos ( 320389) 

PER:\ ATAL. 

1. 1 8. 7

Enfermedades del aparato circulatorio ( 390. 458) 

39. 0

14. 5

TUMCRES MALIGNOS. 

2

75, 638 17. 3

37. 0

Enfermedades del aparato digestivo ( 520577) 

ENES. CEREBROVASCULARES, 

6. 3 48. 0

Enfermedades del aparato genitourinario ( 580. 629) 7, 943 LS

CN• C1D: 05. 

Complicaciones del embarazo, del parto y del puer- 

22. 6

perio ( 6n- 678) 

C. RPOS: S• NEPAT ICA

0. 7 5. 1
Enfermedades de la piel y del tejido celular subcu- 

TUBERCULOSIS. 

táD: o ( 630- 709) 470 0. 1 0. 8

Enfermedades del sistema osteomuscular y del tejido

CUADRO II

MORTALIDAD POR GRUPOS DE CAUSAS

1, 251 03

REPUBLICA MEXICANA. 

AnonraEas' cong. lnitas ( 740. 759) 4, 068

1974

72

10' a1 433, 104 100. 0 766. 6

Vas' ücación Inmraacional de Eniermedides, 8a. Revisión, 1965. 
Fui. Nrr.: Diraxión General de Estadística, SIC. 
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Tasa por

100A00

C a u s a s' De/unciones do del total babitantcr

Eit:'= edades infecciosas y parasitarias ( 000-1361 79,680 18A 141. 0

Tumores ( 140. 2391 21, 869 5. 0 38. 7

Enfermedades de las glándulas endocrinas, de la nu- 
trición y del métabolismo ( 240-279) 14, 722 3. 4 26. 1

Enferncdades de la sangre y de los órganos he= - 
topo éticos ( 280189) 5, 409 12 9. 6

Trastornos mentales ( 290315) 2, 679 0. 6 4. 7

Enfermedades del sistema nervioso y de los óiganos
de los sentidos ( 320389) 4, 928 1. 1 8. 7

Enfermedades del aparato circulatorio ( 390. 458) 62,780 14. 5 111. 1
Enfermedades del aparato respiratorio ( 460519) 75, 638 17. 3 133. 9

Enfermedades del aparato digestivo ( 520577) 27, 138 6. 3 48. 0

Enfermedades del aparato genitourinario ( 580. 629) 7, 943 LS 14. 1

Complicaciones del embarazo, del parto y del puer- 
perio ( 6n- 678) 2, 883 0. 7 5. 1
Enfermedades de la piel y del tejido celular subcu- 

táD: o ( 630- 709) 470 0. 1 0. 8

Enfermedades del sistema osteomuscular y del tejido
conjuntivo ( 710-738) 1, 251 03 22

AnonraEas' cong. lnitas ( 740. 759) 4, 068 0.9 72
Ciertas causss de la mortalidad perinatal ( 760779) 22, 026 5. 1 39.0

Síntomas y estajos morbosos mal definidos ( 780796) 50,594 11. 7 89.6

Ar dentes, envenenamientos y violencias ( E800 -E999) 49,026 11. 4 86.8

10' a1 433, 104 100. 0 766. 6

Vas' ücación Inmraacional de Eniermedides, 8a. Revisión, 1965. 
Fui. Nrr.: Diraxión General de Estadística, SIC. 
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CIIADRO III

MOIMkLIDAD POR CAUSAS PRINCIPALES SEGUN AROS

REPUBLICA MEXICANA

1970.1974

C r rt r e. s 1970 I971 I??? f 97; 07.1

Influc= y neumonías 170.9 138. 1 1312 123.8 100. 1

Enteritis y otras enfermedades diarmicas 141. 8 1263 127.0 I07.0 90.0

Ciertas causas de la mortalidad perirtaed 51. 5 48.7 47.6 43.8 39.0

Accidenta 48.0 433 45.7 562 51.0

Tmnores malignos 37.6 362 36.5 36.6 37.0

Enfermedades del corw6n e hipertensivas 68.4 62. 1 738 78.7 75. 1

Enfermedadcs cerebrovasculares 24.7 24.3 243 24.8 24.I

Ssrampicía 24.3 14.0 21. 9 4.8 0.8

Cirrosis hepática 22.8 21. 1 213 21. 1 19.9

Tuberculosis 19.9 17.9 173 16.3 152

Iiornicidios 18. 0 16.2 17. 1 I7.3 22.8

Bronquitis, enfisoma y asma 16. 7 14.4 14.1 14.6 14.7

Miuminosis y otras deficiencias nutricionales 16.7 12. 1 I2.6 16.3 103

Infecciones respiratorias agudas 21. 5 18.2 18.4 17. 3 12.7

Tcs ferina 7. 1 11. 1 8.0 6.6 5.4

Diabetes melIPus 15. 3 15.7 15.7 14. 3 14.9

Nefritis y nefrosis 3. 3 8. 1 8.0 8. 1 7.4

Anemias 102 10. 1 9.7 9.6 9.0

Anom: üas congdnitaa 8.7 7.7. 7. 8 7.2 7.2

dcl e.abar=, dcl t) rto y dei
pttetperio 6.2 6: 1 5.8 5.6 5.1

FCETTE: Di.-ccción Genera de Estadística, SIC. 

GRAcICA 3 -A. - Mortalidad por causas principales según años. -- Repú- 

blica Mexicana. - 1970-1974. 
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GRAFICA 4— Mortalidad por grupos de causas.— República Mexica- 

na. - 1974. 
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GRÁFICA 5.— Mortalidad por grupos de causas.— República Mexica- 

na. - 1970- 1974. 
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TASA POR ¡~ a

HABITANTES

D A U S A S O 25 50 75 100 125 150

E4F5. INFECCIOSAS Y PARASIT4111AS. 141. 0

ENES DEL APARATO RESPIRATORIO• 
133. 9

E.%". DEL APARATO CIRCULATORIO- 

1NTOYAS Y ESTADOS 4ORBOSOS VAL DEFINIDOS. 
89. 6

ACCIDE- JES ENVENENAMIENTOSY VIOLENCIAS. 
06. 8

ENFS. DEL APARATO DIGESTIVO- 480

C• EATAS CAUSAS L'E LA MORTALIDAD 39. 0
PEP.;NATAL. 

T'. MORES. 
36. 7

ENFS. DE LAS GL- 40ULAS ENDOCRINAS DE LA 2b., 

hUTRICION Y DEL METABOLISMO. 

ENFS. HI. APARATO GENITOURINARIO- 14. 1

ENFS. DE LA SANGRE Y DE LOS ORGANOG 9. 6

nE4A70POYETICOS. 

8. 1E4F5. DEL SISTEMA NERVIOSO Y DE LOS OR- 
1¡' NOS DE LOS SENTIDOS. 

1íí1ANO4ALJA5 CO.NGENITAS. T. 2

COMPLICACIONES DEL EMBARAZO DEL PARTO 5, 

Y DEL PUERP£ R10. ' 

TRASTORNOS MENTALES. 4. 7
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na. - 1970- 1974. 
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CI I AD RO IV

DIEZ PRINCIPALES CAUSAS DE DEFUNCION DE MENORES DE UN AÑO

EN LOS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS
1974

No. CAUSAS D3 DEFUNCION
CLAVE NUIWdO DE

TASA
0. H.. 3. DEFUNCIONES

TODAS LAS CAUSAS 000- E999 121 606 46. 6

Noumonras, Influenza y otros Infecciones
1

respiratorias agudas
470- 47 34 852 1 337. 
480- 486

2 Enteritis y otras enfermedades diarrelcas 008, 009 28 141 1 079. 

3
Causas de la morbilidad y de la mortalidad 760- 779 22 026 844. 7

perinatales

4 Enfermedades del corazón 1393- 429 2 467 94. 6

5 Las demds onomalras congén( tas

740, 742
745, 748
750- 759

2 438 93. 5

6 Bronquitis, enfisema y asma 490- 493 2 201 84. 4

Avitaminosis y otras deficiencias nutricio-
nales 260- 269 1 970 75. 6

8 Accidentes, envenenamientos y violencias E800. E999 1 676 64. 3

9 Tos ferina 033 1 243 47. 7

10 Meningitis 320 920 35. 3

NOTA: La mortalidad general está calculada por 1 000 y la específica por 100 000. 



I

DIEL PRINCIPALES CAUSAS DE DFFUNCION DE 1 - 4 APOS dN L03 S3TADOS UNIDOS MEXICANOS

1974

No. CAUSAS DE DEFUNCION
CLAVE

O. M. S. 

NiTEERO DE

DEFUNCIONES
TASA- 

TODAS LAS CAUSAS 000- E999 37 983 4. 8

1 Enteritis y otras enfermedades diarrdicas 008, 009 10 423 133. 1

2
Neumonías influenza y otras infecciones - 

60- 466

470- 474 7 522 96. 0
respiratorias agudas 480- 486

3 Accidentes, envenenamientos y violencias E800 - E999 3 196 40. 8

4 Tos ferina 033 1 311 16. 7

5
Avitaminosis y otras deficiencias nutrí -- 260- 269 1 097 14. 0
cionalsa

6 Bronquitis, enfisema y asma 490- 493 1 016 13. 0

7 Enfermedadee del corazón 393- 429 769 9. 8

8 Anemias 280- 285 622 7. 9

9
Fiebre tifoidea, paratifoidea y otras eal 001_ 003 512 6. 5
monelosie

10 Tuberculosis todas formas 010- 019 439 5. 6

NOTAS La mortalidad general está calculada por 1000 y la específica por 100 000. 
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i ,.) o VI

DIdZ PRINCIPALS CAUSAS DE DEFUPCIO11 5- 14 AROS EN LOS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS

1974

No. 

k

CAUSAS DE DEFUNCION
CLAVE

O. M. S. 

N~ RO Dr, 

DEFUNCIONES
TASA! 

TODAS LAS C0JAS 000- E999 17 733 1. 0

1 Accidentes, envenenamientoa y violencias E800 -E999 3 969 23. 3

2 Entoritka y otras enfermedades diarráicas oo8, 009 2 290 13. 5

3
Neumonías, influenza y otras infeeelonee - 

b

470- 474 1 795 10. 5
respiratorias agudas 480- 486

4 dnfermedades del corazón 393- 429 713 4. 2

5 Tumores malignos 140- 209 611 3. 6

6 Anemias 280- 285 496 2. 9

7
riebre tifoidea, paratifoidea y otras sal. 001- 003 372 2. 2
monelosis

8 Tuberculosis todas formas 010- 019 371 2. 2

9 Avitaminoeie y otras deficiencias nutricio 260- 269 336 2. 0

nales

10 Toa ferina 033 270 1. 6

NOTA: La mortalidad general está calculada por 1 000 y la específica por 100 000. 



Q1CC^ r 1Jm

V

c

c

óó

á

g

éÉ

c

n

c

cv

c

v

v

v

Sv

s

C• 

á$ 

8

S

á

8

S

Ó

2

U

W

O

O

O) 

O

S

m

O

a

m

m

O) 

O

O

N

0

0

o

o

G

ó

B

ó

ó

ó

0

S

ó

b

5

o

c

W

O

0

G

G

G

G

U

pp

wU

O

O

O

C

O

O

o

o

o

o

o ° 

o

WJ

W

oC

O

O

c

O

O

O

O

p

F

d

oc— 

S

o. 

o

G0

G0

2

G0

0G

0G

0G

0G

0

0G 

0

0G

0

Vz

N

O

m

O

t7

vf

c
P

O

á

R

5i

2

s

UZ

O

ó

8

lo 

lo 8

P

h

R

ñ

5

á

R

v` 

e

8

g

V

0



III.- TECNICAS DE MUESTREO

3 - 1 --. Técnicas de muestreo para el análisis microbiológico

de alimentos. 

La técnica de recolección de una muestra para su análisis

microbiológico, establece una serie de precauciones y condicio- 

nes que deben ser observadas, a fin de obtener resultados sigui

ficativos. ( 16, 18 ) 

En todo muestreo es necesario tomar una porción que sea - 

representativa del material en estudio. 

La toma de las muestras depende del producto a examinar y

en este caso se tomaron de los productos tal como se sirven a - 

los niños, utilizando sus propios instrumentos. 

a) Alimentos líquidos. 

Para el muestreo de estos alimentos se utilizaron frascos

estériles con tapón de rosca de 200 ml. de capacidad, procuran- 

do no llenarlos en su totalidad a fin de facilitar la agitación

y homogeneización en el momento del análisis. 

b) Alimentos sólidos. 

Para el muestreo de estos alimentos se utilizaron frascos

estériles de boca ancha y con tapón de rosca con capacidad de - 

60 g. 

c) Agua de llave y de filtro. 

Para la recolección de estas muestras se utilizaron fras- 

cos de vidrio estériles con tapón esmerilado de 250 ml. de capª

cidad. 

23 - 



A cada frasco perfectamente limpio y seco se le adicíona.- 

ron 0. 1 ml. de tiosulfato de sodio al 10% para obtener una con- 

ceatración final de 100 mg. por litro, con el fin de neutrali- 

zar todo el cloro que tienen las aguas naturales cloradas y evi

tar asi la acción bactericida del mismo. 

Las tapas de los frascos se cubrieron con papel aluminio y

se esterilizaron en horno a 1700 - 1800 C durante una hora. 

Las muestras analizadas se recolectaron de la siguiente - 

forma- 

je abrió completamente la llave y se dejó correr el agua - 

ñurante un minuto, se destapó el frasco cuidadosamente y se lle

asaron 3/ 4 partes del frasco para facilitar la agitación y homo- 

geneización de la muestra en el momento del análisis. ( 9, 17 ) 

3. 2.- Técnicas de muestreo para el análisis microbiológico

de superficies. 

a) Platos. 

Con una gula de alambre que limitó una área de 25 cm.. 2, se

aplicó un hisopo estéril humedecido en solución reguladora de - 

fosfatos a pH 7. 0, pasándolo varias veces y con firmeza dentro

de los limites de la guía sobre la superficie útil del plato. 

b) Vasos. 

El hisopo humedecido en solución reguladora estéril; se - 

aplicé en tres ocasiones por la parte interna y tres por la ea - 

terna del borde del utensilio. 
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c) Cucharas, tenedores y cuchillos. 

Se aplicó el hisopo humedecido en solución reguladora es- 

téril, en tres ocasiones sobre la superficie externa e interna

de la porción opuesta al mango. 

d) Mesas de trabajo, tablas de picar. 

Con una gu4a de alambre que limitó una área de 25 cm.
2, - 

se aplicó un hisopo estéril humedecido en solución reguladora

estéril, pasándolo varias veces y con firmeza dentro de los lí- 

mites de la gula sobre la superficie de la mesa o superficie - 

útil de la tabla de picar ( pan, verduras cocidas). 

En todos estos casos ( a, b, c, d) cada hisopo cargado se - 

introdujo parcialmente en su frasco correspondiente que conte-- 

nia 25 ml. de solución reguladora estéril y se quebró, desechan

do la parte manejada. ( 4, 8, 15 ) 

e) Cocineras. 

Con una torunda estéril humedecida en solución reguladora

y sostenida con pinzas se frotó la palma de la mano, espacios - 

interdigitales y bordes ungueales del empleado. La torunda car- 

gada se depositó en un frasco de vidrio de boca ancha con tapón

de rosca conteniendo 25 ml. de solución reguladora estéril. 

f) Biberones. 

Para tomarestas muestras se utilizó una lámpara de alcohol

para evitar contaminaciones externas. Se vaciaron 25 ml. de so- 

lución reguladora estéril en el biberón por analizar, se tapó - 

perfectamente con su tapón correspondiente y se agitó 30 veces

viz_orosamente con el objeto de arrastrar los posibles microorgª
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nismos depositados en las paredes internas del biberón y se va- 

ció de nuevo este contenido en el frasco en el eue se traía la

solución reguladora estéril. 

Tanto las muestras de alimentos como de sutierficies se -- 

etiquetaron apropiadamente con el objeto de tenerlas bien iden- 

tificadas. 

Debido a que la guardería se encuentra situada> en el edifi

cio contiguo al laboratorio, no fué necesario utilizar ningún - 

tipo de refrigeración para transportar las muestras ya que és- 

tas se llevaron y se analizaron inmediatamente después de haber

sido tomadas. 
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IV.- ANÁLISIS EXPERIMENTAL

Material- El usad en un laboratorio de análisis microbio- 

lógico de alimentos. ( 16 ) 

4. 1.- Microorganismos indicadores. 

Cuando los microorganismos patógenos se encuentran en me— 

nor número en los alimentos, y cuando abundan otros microorga- 

nismos, los métodos que Be utilizan para su aislamiento y recu- 

ento resultan poco eficaces. Aún cuando se cuenta con métodos - 

sensibles, muchas veces el tiempo necesario y el costo son pro- 

hibitivos. Estas dificultades en la determinación de los micro- 

organismos patógenos en los alimentos ha sido la causa de que - 

se utilicen grupos de microorganismos de enumeración más fácil

y cuya presencia en cierto número se considera como una indica- 

ción de que los alimentos estuvieron expuestos a condiciones -- 

que pudieron facilitar la llegada a los mismos de mieroorganis- 

mos peligrosos y/ o permitir la proliferación de especies patóge

nas o toxigénicas. Los grupos de microorganismos que se utili— 

zan para este fin se denominan microorganismos indicadores y - 

son de gran utilidad tanto para determinar la calidad bacterio- 

ló>îca de los alimentos como para garantizar la inocuidad que - 

ofrecen al consumidor. 

La finalidad por la que se usan los microorganismos indica

dores como reveladores de prácticas de higiene inadecuadas es - 

precisamente para poner de manifiesto determinadas condiciones

de tratamiento o manipulación de los alimentos que suponen un - 

peligro potencial, que no debe estar presente en la muestra de
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alimento estudiada pero si en muestras similares del mismo ali- 

mento. ( 8, 11, 18 ) 

Se han utilizado diversos microorganismos indicadores, se- 

gún los objetivos perseguidos. Los microorganismos indicadores

que se utilizaron en este estudio fueron- bacterias aerobias me

sófilas, organismos coliformes, Staphylococcus aureus coagulasa

positiva, hongos y levaduras. 

4. 2.- Preparación y dilución de la muestra. 

Los métodos de aislamiento y recuento de los microorganis- 

mos presentes en los alimentos no líquidos requieren, por lo ge

neral, la preparación previa de las muestras para liberar en un

medio fluido los microorganismos que pueden estar aprisionados

en las estructuras del alimento o en superficies secas o gelati

nosas. Para este fin, se utilizan aparatos eléctricos de tritu- 

ración y mezcla, provistos de cuchillas cortantes como son las

conocidas licuadoras. De esta manera se logra preparar así una

suspensión homogénea de alimento y microorganismos con la que - 

se hacen las oportunas diluciones que han de servir de inóculo. 

Es importante la normalización de este procedimiento inicial, - 

pues la excesiva velocidad de las cuchillas o el funcionamiento

demasiado prolongado del aparato pueden lesionar las células - 

bacterianas, por efecto mecánico o por el calor producido, lo - 

que ocasionarla recuentos bajos. Por el contrario, un alimento

insuficientemente mezclado no puede liberar todos los microorgª

nismos cue contiene y por lo tanto su distribución no es unifor

me en la suspensión de alimento. Para obtener resultados ópti-- 

28— 



mos es preciso limitar la velocidad de las cuchillas y el tiempo
de funcionamiento del aparato. 

Debido a que todos los homogeneizados generan aerosoles de
be tenerse mucho cuidado en evitar la formación de éstos, en es

pecial si se sospecha que el alimento contiene microorganismos
patógenos. 

Otro factor en este procedimiento es la naturaleza del di- 
luyente utilizado. Varios investigadores han comprobado que mu- 

chos de los diluyentes comunmente utilizados ( agua destilada, - 

agua de grifo, solución salina, las soluciones reguladoras de - 

fosfatos y la solución de Ringer) son tóxicos para algunos mi- 

croorganismos, especialmente si se prolonga demasiado el tiempo
de exposición. La presencia de los constituyentes del alimento, 

puede proteger a muchos microorganismos de este tipo de toxici- 
dades, pero, por supuesto, no es posible confiar en este efecto. 

Hauschild et al. 1967). ( 18 ) 

l n el presente estudio se utilizó la solución reguladora
de fosfatos, que es la que se utiliza en el Laboratorio Nacio-- 
nal obteniendo buenos resultados. ( 16 ) 

Procedimiento

a) al se trata de una muestra congelada de un alimento ori
gi.nalmente liquido o licuable, se funde completamente y

se homogeneiza por agitación vigorosa del recipiente. 

b) Si la muestra es liquida o semiliquida se agita firme— 
mente. 
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e) Si se trata de alimentos sólidos se pesan 10 g. o 11 g. 

de la muestra, obtenidos de diferentes zonas, auxiliándo

se de cucharas, cuchillo, espátula o tijeras estériles. 

Se transfieren a un vaso de licuadora estéril y se agre

gan 90 o 99 ml. de solución diluyente ( solución regula- 

dora de fosfatos), según se hayan pesado 10 g. o 11 g. 

de alimento. 

d) Se licúa durante 1- 2 minutos hasta obtener una suspen-- 

sión completamente homogénea. 

Lo anterior constituye la primera dilución de la muestra. 

e) Se continúan las diluciones de la muestra con el mismo

diluyente, siguiendo los pasos que se ilustran en los es

quemas 1 y 2 según convenga a cada caso. La selección de

las diluciones que se van a preparar y de aquellas que

se van a inocular depende del número esperado de micro- 

organismos en la muestra con base a resultados de análi

sis previos y de la información que se tenga al recolec

tar las muestras. 

Cuando se utiliza solución regulador, de fosfatos como

diluyente, debe evitarse cualquier pérdida de tiempo pª

ra efectuar la determinación, ya que puede ser tóxico - 

para algunos microorganismos, especialmente si se pro- 

longa el tiempo de exposición). 

f) Para cada dilución se utilizan pipetas diferentes, ino- 

culando simultáneamente las cajas que se hayan seleccio

nado. El volumen que se transfiera nunca deberá ser me- 
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nor del 109 de la capacidad total de la pipeta. Para - 

transferir 1 ml. no se usan pipetas de más de 10 m1. de

capacidad; para transferir 0. 1 ml. no se usan pipetas - 

mayores de 1 ml. 

g) Cada botella que se inocule deberá agitarse siempre de

la misma manera con el objeto de que la suspensión que

se prepara esté homogénea. ( 16, 18 ) 

4. 3.- M4 todos utilizados para la identificación de los

microorganismos indicadores en alimentos. 

ENUb' ERACION DE BACTERIAS MESOrILAS AERODIAS

Las bacterias mesófilas aerobias son aquellas que se de- 

sarrollan dentro de los 30° a 350 C en 24- 48 horas. A su enume- 

ración ta.abién se le conoce como cuenta estándar. ( 8, 10, 11 ) 

La mayoría de los alimentos ( con excepción de los produc- 

tos fermentados) se consideran como no aptos para su consumo - 

cuando contienen un Viran número de microorganismos aún cuando - 

se sepa que éstos no son patógenos y que no han llegado a alte- 

rar ostensiblemente los caracteres organolépticos del alimento. 

Los recuentos altos de microorganismos mesófilos nos indi- 

can que han existido condiciones que pudieran haber favorecido, 

el que ciertos microorganismos patógenos hayan proliferado con- 

siderablemente. ( 18 ) 

Además, es conveniente que los alimentos no presenten cuen

tas elevadas de microorganismos viables ya que se sospecha que

algunas bacterias mesófilas comunes no consideradas como pató- 
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genas ( Proteus sp., Streptococcus faecalis y. Pseudomonas sp.) - 

pueden ocasionar intoxicaciones alimentarias cuando se encuen- 

tran en gran ero . ( 18 ) 

Procedimiento

a) Se prepararon las muestras y se hicieron las diluciones

del alimento, siguiendo las indicaciones anteriormente - 

señaladas de 10- 1 hasta 10- 6. 

b) Se transfirió 1 ml. de la muestra y de cada una de sus

diluciones a cajas Petri estériles, evitando todo tipo - 

de contaminación durante la maniobra y aplicando la pun- 

ta de la pipeta al fondo de la caja mientras escurría el

liquido. 

c) Se agregaron 14- 17 ml. del medio de cultivo ( agar para

cuenta en placa. Merck) fundido y mantenido a temperatu- 

ra de 470 - 500 0. en un baño de agua. Sobre una superfi

cie lisa y horizontal y cuidando de que el medio no mojj

ra la cubierta de las cajas, se mezcló el medio con la - 

muestra mediante una serie de movimientos suaves para lo

grar una homogeneización adecuada, dejando solidificar - 

las placas. 

d) Una vez sólidas se incubaron las cajas en posición in -- 

vertida ( la tapa hacia abajo) durante 48 horas a una tem

peratura de 35 ± lo C. 

e) Se seleccionaron las cajas que tenían de 30 a 300 colo- 

nias y utilizando el contador de colonias se efectuó su

recuento. 
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f) Se calculó en número de microorganismos mesófilos aero- 

bios, multiplicando por la inversa de la dilución, para

obtener el número de colonias por ml. o gramo de la mu- 

estra. 

RECUENTO DE ORGAFI6L•í05 COLIFOPJOS

El término coliforme, se refiere a aquellas bacterias que

pertenecen a la familia Enterobacteriacea, entre los géneros Es

cherichia- Enterobacter y especies intermedias, son microorganis

mos aerobios, facultativamente anaerobios, cram negativos, no - 

formadores de esporas, que fermentan la lactosa con producción

de ácido y gas cuando se incuban durante 24- 48 horas a 350 - 

37°JC• ( 8, 10, 11, 12 y 18 ) 

Los organismoe- coliformes son actualmente los más utiliza- 

dos como indice de contaminación fecal directa o indirecta por

las siguientes razones- 

1) 

azones-

f1) Estos microorganismos pertenecen a la flora intestinal

tanto del hombre como de animales. 

2) En el agua y alimentos expuestos a contaminación fecal, 

existen siempre en una proporción mayor a la de las bac- 

terias patógenas eventualmente presentes. 

3) No se multiplican en aguas limpias o relativamente lim- 

pias. 

4) Tienden a morir a un ritmo semejante a las bacterias pa

tógenas intestinales. 

1 5) Su recuento en el laboratorio no implica el uso de equi

po y material sofisticado. ( 7 ) 
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Son buenos indicadores de una limpieza y desinfección ina- 

decuada o de un tratamiento no correcto de los alimentos. La -- 

presencia de coliformes no indica necesariamente una contamina- 

ción fecal reciente, puesto que pueden existir coliformes en el

polvo, en el suelo, en los cadáveres de animales u otra materia

orgánica, pero la determinación de su presencia es muy útil ya

que nos indica una gran probabilidad de encontrar bacterias pa- 

tógenas y/ o malos hábitos higiénicos. ( 8, 18 ) 

La demostración y el recuento de organismos coliformes pue

de realizarse mediante el empleo de medios sólidos que los favo

recen selectivamente y los diferencian de los microorganismos

con los que suelen encontrarse asociados en los alimentos, o - 

bien recurriendo a tubos de fermentación que contengan caldo - 

lactosado y obteniendo su número con base a las tablas de núme- 

ro más probable ( TaT ) . ( 16, 18 ) 

Para el recuento de estos microorganismos se utilizaron - 

dos métodos. 

I.- Recuento de organismos coliformes en medio sólido. 

Procedimiento c

a) Se prepararon las muestras y se hicieron las diluciones

del alimento, siguiendo las indicaciones anteriormente - 

señaladas de 10 1 hasta 10- 6. 

b) Se transfirió 1 ml. de la muestra y de cada una de sus

diluciones a cajas de Petri estériles. 
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e) Se agregaron de 14- 17 ml. del medio de cultivo ( Rojo - 

Violeta Bilis Agar. Difeo) fundido y mantenido a tempera

tura de 470 — 5& C en un baño de agua. Se mezcló el me- 

dio con la muestra de la misma manera como se indica pa- 

ra mesófilos aerobios y se dejó solidificar. 

d) Ya sólido se adicionaron 4 ml. del mismo medio para cu- 

brir la capa anterior por completo. Se dejó solidificar. 

e) Se incubaron las cajas en posición invertida durante 24

2 horas a 320 - 350 C. 

f) Utilizando el contador de colonias, se hizo la cuenta en

las cajas que contenían de 30 a 300 colonias típicas de

coliformes cuyas características son las siguientes- 

Colonias

ióientes- 

Colonias de color rojo obscuro con halo de precipitación

y diámetro de 0. 5 mm. o mayor. ( En ocasiones no presen— 

tan halo ) 

g) El número de organismos coliformes se calculó de la mis

ma manera que para mesófilos aerobios y se reportó como

cuenta de organismos coliformes por ml. o gramo de al¡ - 

mento en placas de Rojo Violeta Bilis Agar incubadas 24

horas a 350 C ". ( 16, 18 ) 

II.- Recuento de Coliformes Totales por el número más pro- 

bable ( NMP). 

Esta determinación se realizó en aguas y jugos. 

Para la determinación en aguas se escogió la serie de 5 tu

37 — 



boa inoculados con 10 ml. de muestra debido a que la cantidad - 

de coliformes presentes en este tipo de aguas debe ser menor de

2. 2 coliformes por 100 ml. 

Debido a que las aguas frescas y jugos rebasan la cantidad

de 2. 2 coliformes por 100 ml. se escogió la serie de 5 tubos de

10 ml., 5 tubos de 1 ml., y 5 tubos de 0. 1 ml. Además en algu- 

nas ocasiones la muestra tuvo que ser diluida y procesarse de - 

acuerdo a esta misma serie. 

Procedimiento : 

a) Se prepararon las muestras por analizar y cuando se tra

tó de . jugos y aguas frescas fué_necesario hacer dilucio- 

nes. 

b) Se inocularon los tubos de caldo lactosado ( Difco) de - 

acuerdo a la serie escogida. 

c) Se incubaron los tubos 24- 48 + 2 horas a 350 - 370 C. 

Se revisaron los tubos a las 24 y 48 horas para observar

la producción de gas. 

d) A partir de todos los tubos que presentaron producción

de gas tanto a las 24 como a las 48 horas, se transfirió

una asada de cada tubo a tubos de Caldo Bilis ( 21) Verde

Brillante ( Difco ). 

e) Los tubos asi inoculados se incubaron durante 24- 48 ho- 

ras a 350 - 370 C para observar la producción de gas ya

eue esto confirma la presencia de organismos coliformes. 
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f) Se anotó el número de tubos confirmados como positivos

de organismos coliformes en cada dilución. 

g) Para obtener el NE12 se procedió de la siguiente forma. 

Se buscó en la tabla de NP y se anotó el número de orga

nismos correspondiente al número de tubos de cada dilu- 

ción, reportándose como NIT de organismos coliformes por

100 ml. ( 16, 18 ) 

DETEFü«INACION DE Staphylococcus aureus ( coagulasa positiva). 

El recuento de estafilococos se lleva a cabo en los alimen

tos por tres razones fundamentales: 

a) En el análisis de los alimentos sospechosos de haber - 

producido intoxicación alimentaria ya que si en los mis- 

mos se demuestra la presencia de gran número de estafilo

cocos coagulara positivos, puede sospecharse que hayan - 

sido la causa determinante de tales procesos. 

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

pueda determinar casos de intoxicación alimentaria, si - 

se mantiene en condiciones que permitan la formación de

toxina o sí se utiliza como ingrediente de otros alimen- 

tos transformados. 

c) Para demostrar que ha tenido lugar una contaminación pe

ligrosa posterior a la elaboración de los alimentos.( 18 ) 

La presencia de Staphylococcus aureus en un alimento se in

terpreta por lo general como indicativo de contaminación de ori
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gen humano a partir de lesiones o piel, boca ( tos, expectoracio

nes) y fosas nasales ( estornudos) de los manipuladores de los - 

alimentos. ( 3, 11, 8, 12 y 18 ) 

La situación adquiere mayor significado conforme el numero

encontrado se eleva por arriba de 100 y de 1000 microorganismos

por gramo o mililitro de alimento y se trata además de cepas - 

coaguladoras del plasma, ya que se sabe que todas las cepas coa

gulasa positiva producen enterotoxins ( A, B, C, D), siendo la del

tipo A la que causa la mayoría de las intoxicaciones alimenta- 

rias. Esto no significa que las cepas coagulara negativa no -- 

sean productoras de enterotoxins, puesto que se ha encontrado

que algunas de estas cepas las producen. ( 3, 16 y 18 ) 

En los alimentos cocinados o industrializados los estarilo

cocos son excelentes indicadores de los cuidados higiénicos con

que son manipulados en especial en lo que se refiere al Perso— 

nal

erso— 

nal que los trabaja:-, 

Los estafilococos son bastante resistentes a la desecación

y por ello tienen valor como indicadores de la desinfección de

las superficies en donde se procesan los alimentos. ( 12, 18 ) 

La determinación de S. aureus se llevó a cabo por el méto- 

do de Vogel -Johnson. ( 16 ) 

Procedimiento= 

a) Las muestras se prepararon y se hicieron las diluciones

siguiendo las indicaciones anteriormente sezaladas. 
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b) Se inocularon tubos con caldo soya tripticasa ( Difco) - 

con las diluciones preparadas de 10- 2 hasta 10- 6
y se - 

agitaron suavemente. 

e) Se incubaron a 350 - 370 C durante 48 + 3 horas. 

d) se sembró por estria una asada de los tubos a placas de

agar Vogel -Johnson ( Difco) de manera que se pudieran ob- 

tener colonias aisladas. 

e) Se incubaron a 350 - 370 C durante 48 + 3 horas. 

f) Se seleccionaron las colonias típicas que en este caso

son colonias negras ( reductoras de telurito) convexas y

brillantes para practicar la prueba de la coagulasa. 

g) Se determinó el contenido de S. aureus coa„ ulasa posi- 

tiva en la muestra de acuerdo con los resultados obten¡ 

dos en la prueba de coar 10, 100, 1000, etc., se- 

gún la mayor dilución positiva en la prueba. 

h) Se reportó la estimación del contenido de S. aureus - 

coagulasa positiva por gramo o mililitro de alimento. 

Prueba de la coagulasa: 

a) Se hicieron subcultivos a partir de las colonias selec

cionadas en caldo infusión de cerebro y corazón ( Difco) 

y se incubaron durante 24 horas a
350 - 

370 C. 

b) Se añadió 0. 1 ml. de los cultivos resultantes a 0. 3 ml. 

de plasma de conejo en tubos pequeños y se incubaron a - 

350 - 

370 C- 
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c) Transcurridas 4 horas, se examinaron' los tubos para ver

si el plasma había coagulado y en los casos negativos se

prolongó el tiempo de incubación hasta 24 horas. La forma

ción de un coagulo bien visible es demostrativa de produc

ción de coagulasa. ( 16, 18) 

DETEMaNACION DE HONGOS Y LEVADURAS

En general los hongos crecen en cualquier substrato, sea - 

húmedo o seco, ácido o no ácido, alto o bajo en concentraciones

de sal o de azúcar. Los hongos pueden crecer dentro de un rango

extremadamente amplio de temperatura, por lo tanto podemos en— 

contrarlos prácticamente sobre todos los alimentos, a casi cual

quier temperatura bajo la cual estén almacenados. 

Los hongos más importantes que causan daños a los alimen- 

tos son de los géneros Aspergillus, Penicillium, Mucor y Rhizo- 

pus. De estos Aspergillus es de gran interés porque algunas de

sus cepas son capaces de liberar toxinas ( aflatoxinas) dentro - 

de los alimentos, afectando al hombre y a los animales. 

Respecto a las levaduras, no se sabe hasta ahora que causen

intoxicación alimantaria, sin embargo, nos son útiles como reve

ladores de prácticas de higiene inadecuadas, ya que se desarro- 

llan fácilmente en utensilios y equipo mal lavados, asi como en

alimentos que permanecen almacenados a temperaturas altas. ( 12) 

La investigación tanto de hongos y levaduras en el labora- 

torio tiene como propósito fundamental descubrir la exposición

a fuentes de contaminación y defectuosa conservación de algunos

alimentos, debido a esto la técnica empleada esta diseñada para
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estimar su abundancia y no su mera presencia. ( 16 ) 

Procedimiento' - 

a) Se preparo la muestra y sus diluciones, siguiendo las - 

indicaciones ya señaladas. 

b) Se transfirió 1 ml. ó 0. 1 ml. de las diluciones a cajas

de Petri estériles. 

c) Se agregaron de 14 a 17 ml. del medio de cultivo ( papa

dextrosa altar. Difco) fundido y acidificado con ácido - 

tartárico al 10% en el momento de usarlo ( 1 ml. de áci- 

do por cada 100 ml. de medio). Se mezcló el medio con - 

la muestra como antes se indicó y se dejó solidificar. 

d) Se incubaron las cajas en posición invertida durante 5

dias a 220 C. 

e) Se contaron las colonias de hongos en aquella caja en

la que fue posible hacer su recuento. 

f) Se contaron las colonias de levaduras en aquella caja

que contenía de 30 a 300: colonias de levaduras. 

g) Se multiplicó por la inversa de la dilución tanto la - 

cuenta de hongos como de levaduras y se reportó como - 

cuenta de hongos o levaduras en placa de papa dextrosa

agar acidificado, incubadas 5 dias a 220 C por gramo o

ml. de alimento." 
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4. 4.- Aislamiento de Salmonella y Shigella en alimentos. 

Teniendo en cuenta que Salmonella y Shigella son los micro

organismos patógenos que con mayor frecuencia se aislan de los

alimentos, creimos necesario hacer su investigación al mismo - 

tiempo que se realizaba la de los microorganismos indicadores. 

Salmonella y Shigella son microorganismos pertenecientes a

la familia Enterobacteriacea, gram negativos, no esporulados, - 

aerobios o anaerobios facultativos, que no fermentan la lactosa

y patógenos para el hombre y animales, las salmonelas son bacte

rias móviles y las shigelas inmóviles._( 8, 10, 11, 18 ) 

La fuente principal de contaminación por Salmonella y/ o - 

Shigella es el contenido intestinal del hombre y de animales. 

la presencia en los alimentos de Salmonella y/ o Shigella

es potencialmente peligrosa como fuente de enfermedad para el - 

hombre, bien de modo directo por el consumo de estos alimentos, 

o indirectamente mediante la contaminación secundaria de utensi

lios, del equipo para el tratamiento de los alimentos o de otros

alimentos en si. 

Procedimiento - 

Debido a que los alimentos analizados eran de preparación

reciente consideramos que no era necesario hacer el preen- 

riquecimiento para el aislamiento de estos microorganismos. 

Enrinuecimiento- 

a) Se colocaron de 12 a 15 g. de alimento en 125 ml. de cal
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do selenito y 12 a 15 g. de alimento en 125 ml. de caldo

tetrationa.to. Se licuaron con caso necesario durante 1 - 

minuto y se incubaron a 350 C durante 24 horas. 

Aislamiento= 

a) A partir de cada uno de los medios de enriquecimiento, 

se sembraron por estria 2 placas como mínimo de los me- 

dios sólidos ( altar sulfito de bismuto, agar Mac Conkey, 

agar verde brillante, altar lisina-xilosa-desoxicolato) 

de manera que pudieran obtenerse colonias bien aisladas

para su identificación posterior. 

b) Se incubaron a 350 C durante 24 horas. 

c) Se observaron los cultivos para identificar las colo- 

nias sospechosas de Salmonella sp. cuyas característi- 

cas en los diferentes medios son las siguientes: 

1) agar sulfito de bismuto negras, con o sin brillo - 

metálico rodeadas de un halo café que con el tiempo

se ennegrece, en ocasiones aparecen de color café. 

2) cegar Mac Conkey- colonias translúcidas e incoloras, 

a veces con centro obscuro. 

3) altar verde brillante- colonias translúcidas u opa- 

cas, incoloras o rosadas, rodeadas de medio enrojeci- 

do, excepto en la proximidad a las colonias de cola -- 

formes en cuyo caso aparecen verdosas. 

d) Se observaron los cultivos para identificar las colo- 

nias sospechosas de Shigella ap. en el medio de xilosa- 

lisina-desoxicolato con las siguientes características- 
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colonias pequeflas, transparentes de color rojo uniforme. 

e) Cuando no se observaron colonias características de - 

Salmonella y/ o Shigella, se incubaron las placas otras

24 horas. 

f) A partir de las colonias sospechosas, se realizaron -- 

pruebas bioquímicas completas. 

g) Cuando las pruebas bioquímicas resultan positivas para

Salmonella y/ o Shigella se realiza la identificación se- 

rológica con sueros polivalentes, pero en el trabajo pre

sente no fué necesario realizar este último paso porque

el anterior a éste fué negativo en todos los casos. 

3, 16, 18 ) 

4. 5.- Métodos utilizados para la identificación de ori anis

mos coliformes y mesófilos aerobios en superficies. 

I,os alimentos pueden sufrir diferentes tipos de contamina- 

ción en sus diversas fases de elaboración y almacenamiento, pe- 

ro una de las fuentes más importantes de tales contaminaciones, 

las constituyen aquellas superficies que se ponen en contacto - 

con ellos, como son los utensilios de comedor y aparatos utili- 

zados en la elaboración de productos alimentarios. ( Varela 1969) 

15 ) 

Asimismo, es posible que tales utensilios constituyan. re-- 

zerrorios de microorganismos no solo patógenos, sino capaces de

rroducir alteraciones en los alimentos. ( Frazier 1967). ( 8, 15) 
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Los departamentos de Salud Pública en diferentes países - 

efeetúan sistemáticamente análisis bacteriológicos tendientes a

determinar el contenido de microorganismos en las superficies - 

de los utensilios como un medio para evaluar las condiciones de

aseo, desinfección y almacenamiento. 

Una posibilidad para este fin, seria examinar los utensi- 

lios para investigar la presencia de un microorganismo indica- 

dor de contaminación manual de los mismos. En Estados Unidos, - 

el Departamento de Salud Bíblica ha utilizado la cuenta de orgª

nismos coliformes como un posible indice de contaminación ma- 

nual. 

Es conveniente aclarar que cuando se encuentra un bajo nú- 

mero de bacterias en los utensilios, no se tiene la seguridad - 

de que los microorganismos patógenos esten ausentes, sin embar- 

go cuentas bajas indican el uso de un método adecuado de lava- 

do, desinfección y manejo. ( 15 ) 

El promedio de cuenta en placa de mesófilos aerobios por - 

sunerficie de utensilio examinado no debe exceder de 100. Cuen- 

tas altas son pruebas presuntivas de un lavado y desinfección - 

inadecuados, de una contaminación por manipulación o durante su

almacenaje. ( 8 } 

Las muestras de superficies se procesaron de la siguiente

minera= 

a) El frasco que contenía el hisopo o la torunda de algo- 

dón, se agitó vigorosamente 30 veces con el objeto de

desprender los microorganismos del algodón. 
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b) Se sembraron 2. 5 ml., 1 m1. y 0. 1 ml. de la muestra en

cajas Petri estériles tanto para la determínación de or

ganismos coliformes como para la de mesófilos aerobios. 

c) Se añadieron los medios correspondientes para cada de— 

terminación, siguiendo las indicaciones antes señaladas

para los mismos microorganismos. 

d) Se incubaron las placas de mesófilos aerobios a 350 - 

370 C durante 48 horas. 

Se incubaron las placas de organismos coliformes a 350- 

370 0 durante 24 horas. 

e) Utilizando el contador de colonias se contaron las colo

nias de coliformes y de mesófilos aerobios en aquellas - 

cajas cue contenían de 30 a 300 colonias. 

f) Para calcular el número de microorganismos mesófilos

aerobios y de coliformes se determinó que cantidad había

en 25 ml. de solución reguladora de fosfatos y se consi- 

deró esta cuenta por unidad o por área, según la superfi

cie analizada. 

En platos, mesas de trabajo y tablas de picar se reporta

ron por 25 cm2. 

En vasos, cucharas, tenedores, cuchillos y biberones se

reportaron por unidad. 
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V.- RESULT_LDOS Y DISCUSION

FAST I: 

La investigación de la Fase I o Estudio Exploratorio fué - 

realizada en 180 muestras obtenidas en la cocina y zona de pre- 

paración de leches de la guardería. 

Con el objeto de facilitar el estudio estas muestras se - 

clasificaron en grupos, de acuerdo a su composición y a los po- 

sibles microorganismos presentes. En el siguiente cuadro pode- 

mos observar esta clasifícación así como las determinaciones - 

hechas a cada grupo: 

PRODUCTOS DE TE- IITACIOPI; S

1.- Vegetales. Organismos coliformes- 

frutas y verduras Bacterias mesófilas aerobias. 

cocidas) Hongos y levaduras. 

2.- Carnes cocidas. Organismos coliformes. 

pollo, pescado y Bacterias mesófilas aerobias. 

carne de res) Hongos y levaduras. 

S. aureus coagulasa positiva. 

Salmonella y/ o Shigella. 

3.- Aguas y jugos. Organismos coliformes. 

Bacterias mesófilas aerobias. 

4.- Mezcla láctea. Organismos coliformes. 

Bacterias mesófilas aerobias. 

Hongos y levaduras. 
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De los resultados obtenidos en esta primera: fase, se pudo

observar lo siguiente- 

lo.- A pesar de no existir normas establecidas para vegeta

les y carnes cocidas, se puede decir que estos dos gru- 

pos de alimentos presentaron cuentas bajas de microorga

nismos, debido a que son alimentos de preparación re -- 

ciente en los cue no hay demasiada manipulación. En el

caso de vegetales cocidos ( cuadro 1) podemos observar - 

que en el 88. 8% de las muestras analizadas se obtuvie-- 
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5.- Otros productos Organismos coliformes. 

lácteos ( café c/ leche, Bacterias mesófilas aerobias

chocolate c/ leche) Hongos y levaduras. 

Organismos coliformes. 

6.- Papilla. Bacterias mesófilas aerobias. 

Hongos y levaduras. 

7.- Superficies; 

I) Manos de manipuladores. 

II) Utensilios de comedor. 

platos, vasos, cucha Organismos coliformes. 

ras, tenedores, cu-- Bacterias mesófilas aerobias. 

chillos) 

III) Mesas de trabajo y

tablas de Dicar. 

N) Biberones. 

De los resultados obtenidos en esta primera: fase, se pudo

observar lo siguiente- 

lo.- A pesar de no existir normas establecidas para vegeta

les y carnes cocidas, se puede decir que estos dos gru- 

pos de alimentos presentaron cuentas bajas de microorga

nismos, debido a que son alimentos de preparación re -- 

ciente en los cue no hay demasiada manipulación. En el

caso de vegetales cocidos ( cuadro 1) podemos observar - 

que en el 88. 8% de las muestras analizadas se obtuvie-- 
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ron valores de 0 organismos - joliformes por gramo; en -- 

cuanto a mesófilos aerobios el 72. 2% de las muestras - 

obtuvo valores de menos de 1, 000 mesófilos aerobios por

gramo y en cuanto a hongos ( cuadro 2) vemos que un --- 

77. 7% de las muestras analizadas obtuvo valores de 0 - 

hon. -os por gramo de alimento. 

En el caso de carnes cocidas ( cuadro 3) se puede obser- 

var que el 88. 8% del total de muestras analizadas obtu- 

vo valores de 0 organismos coliformes por gramoó en -- 

cuanto a mesófilos aerobios un 73. 6% de las muestras

obtuvo valores de menos de 1, 000 mesófilos aerobios por

gramo. Por otro lado las cuentas de hongos ( cuadro 4) - 

tambien fueron bajas, el 89. 5% del total de muestras - 

obtuvo valores de 0 hongos por gramo de alimento. 

Cabe aclarar que a estos dos grupos de alimentos se les

determinó en un principio levaduras, pero debido a que

en la mayoría es obtuvieron valores de 0 levaduras por

gramo de alimento se suprimió esta deteniinación. 

2o.- En los productos lácteos como son café c/ leche y cho- 

colate c/ leche, se observaron resultados semejantes a - 

los obtenidos en los grupos anteriores, es decir cuen-- 

tas de microorganismos bajas y por esto no se les deter

minó la presencia de S. aureus coagu.lasa positiva, aun- 

que es de recomendarse que se efectúe su investigación

en ente tipo de productos cuando las cuentas sean altas. 

Estas cuentas bajas de microorganismos encontradas en - 
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este tipo de productos se debe a que la leche se hierve

antes de preparar estos productos. Los resultados de es

te grupo de alimentos se presentan en los cuadros 5 y 6. 

En el cuadro 5 se puede observar que el 77. 7% de mues— 

tras analizadas obtuvo menos de 10 organismos colifor-- 

mes por ml: de producto y que el 55. 5% obtuvo menos de

100 mesófilos aerobios por ml. Asi, también se puede - 

observar que en el caso de hongos ( cuadro 6) el 87. 5% - 

obtuvo valores de 0 por ml. A este producto también se

le determinó en un principio levaduras, pero debido a - 

que en la mayoría se obtuvieron valores de 0 se supri- 

mió esta determinación. 

30.- Los resultados fueron negativos para Salmonella, Shi- 

gella y S. aureus coagulasa positiva en aquellas mues— 

tras en las que se buscaron estos microorganismos. 

4o.- En el caso de los grupos restantes ( grupo 3, grupo 4, 

grupo 6 y grupo 7) se obtuvieron valores altos en los - 

diferentes tipos de microorganismos analizados. Estos - 

resultados podemos observarlos del cuadro 7 al 28. Irás

adelante, se comparan los valores obtenidos en el pri- 

mer análisis con aquellos obtenidos en el se,,-sando anal¡ 

sis. 

Después de analizar estos resultados, se decidió descartar

aouellos grupos de alimentos con escasa probabilidad de produ- 

cir zreblemas de tipo sanitario de acuerdo al bajo indice de - 

loc diferentes grupos de microorganismos encontrados en ellos y

ue ror lo tanto no tendría objeto someterlos a un segundo aná- 
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lisis microbiológico, y así, siguiendo este criterio de selec- 

ción se suprimió el grupo 1 -Vegetales cocidos, grupo 2 - Carnes

cocidas y grupo 5 - Café con leche, y chocolate con leche. ( Del - 

cuadro 1 al 6) 

FASE II: 

Detección de las !' sientes contaminantes que pudieran estar

actuando- 

1.- Aguas. 

a) Agua de la llave. 

Por la mayoría de los datos obtenidos y de acuerdo a

información proporcionada por la D. G. S. EI. de la U. N. 

A. M. ésta no actua como fuente contaminante. El agua

que llega a las instalaciones universitarias, posee - 

las características requeridas en la S. S. A. que son

las de obtener en el análisis microbiológico cuentas - 

de menos de 2. 2 organismos coliformes por 100 ml. y - 

200 mesófilos aerobios por ml. 

b) : agua del filtro. 

Aunque no se encontraron organismos coliformes, si hu- 

bo cuentas de más de 1, 000 mesófilos aerobios en dos - 

de las muestras analizadas ( 20%), ya que algunos alienen

tos se preparan preferentemente con esta agua se pensó

que ésta si podía actuar como fuente contaminante. Con

el objeto de poder sugerir medidas correctivas que eli- 

minaran de alguna manera este problema se investigó la

forma del mantenimiento de este filtro. 
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2.- Superficies. 

A juzgar por los datos obtenidos en éstas ( cuadros del

21 al 28), podemos decir que realmente éstas actúan co
mo fuente contaminante, tanto las manos de los manipu

ladores como las mesas de trabajo, utensilios de come- 

dor y superficie interna de biberones. 

Se sugiere como explicación a estos resultados la fal

ta de conocimientos de los manipuladores sobre el mane

jo adecuado de los alimentos asi como de ciertas re--- 

glas de higiene que se deben seguir cuando éstos son - 

manipulados. 

Los platos y vasos actúan como fuente de contamina --- 

cion debido a que son de plástico y es bien sabido que

se adhieren fácilmente los microorganismos a este mate

rial.-, 

Los demás utensilios de comedor, como son tenedores, 

cuchillos y cucharas no quedan bien lavados quizá por

la falta de sistema de agua caliente continua, ya que

se ha visto que esto ayuda mucho a eliminar gran parte

de microorganismos. 

Por último los biberones también estaban actuando co- 

mo fuente de contaminación ya que no eran esteriliza- 

dos adecuadamente, además de que el esterilizador no - 

estaba funcionando según las indicaciones del fabrican

te. 

3.- Fauna Nociva. 

Se notó en especial, la presencia de moscas y se nos
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inform¿ que para combatirlas utilizaban insecticida, - 

teniendo cuidado de limpiar perfectamente el lujar des

pués de la aplicación del producto. Y que para, el caso

de roedores u otra plaga estaban en constante vigilan- 

cia al respecto por el Departamento de Saneauiento . km- 

biental de la D. s. S. M. de la U. N. A. M., por lo que se - 

puede decir que en este aspecto hay un sistema de com- 

bate. 

4.- Origen humano. 

Con el objeto de conocer si las personas que manipu- 

lan los alimentos estaban actuando como fuente de con- 

taminación patógena, se les realizaron exámenes clíni- 

cos ayudados por exámenes de laboratorio, con el fin - 

de determinar nortadore_- de microor,o«e.nisraos patógenos

oue pudieran afectar la salud de los pequey?!os a los - 

cuales dan asistencia. 

Los ex2mene2 de laboratorio consistieron en= 

a) Exudado farin;;eo- Realizado en agar sangre, agar maní— 

tol- sal, agar Eí.3, para la determinación de Streptoco- 

ccus pyogenes /_1 - hemolitico, S. aureus y otros miero- 

organismos. ( 1, 10 ) 

b) Coprocultivo- Realizado con el objeto de buscar pos¡--- 

bles portadores de Salmonella, ya que según el estudio

de Bessudo y González Cortés ( 2 ) se ha encontrado un

número mayor de portadores de Salmonella en manipulado

res de alimentos que en la población en general. Su in
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vestigación se llevó a cabo en medios de enriquecimien

to para Salmonella y medios selectivos como son agar - 

verde brillante, agar sulfito de bismuto, agar citrato

desoxicolato y agar xilosa lisina desoxicolato. Al mis

mo tiempo se buscó Shigella. En el caso de encontrar - 

colonias sospechosas de estos microorganismos se reals

zaron bioquímicas completas. ( 1, 10 ) 

e) (, opro,)arasitoscópico= Realizado mediante la técnica de

Faust ( 6 ), para la determinación de portadores de -- 

huevecillos de hela intos y quistes de protozoarios. 

o& resultados obtenidos en estos exámenes los podemos ob- 

seT-var en el cuadro 29, en los cuales encontramos nue de las 10

ersonas analizadas ( que era la totalidad de manejadores de al¡ 

mentos), sólo 3 presentaron patógenos, una con S. aureus coagu- 

lasa positiva, una con Streptococcus 13- hemolítico del grupo 0

lo cual se identificó mediante contrainmunoelectroforesis) y - 

otra. con quistes de Entamoeba histolytica. 

Teniendo en cuenta el riesgo que representaban estas 3 per

sonas el médico c_ue las atendió les dio tratamiento. Se vigila- 

ron_ hasta la curación de los padecimientos, pudiéndose compro -- 

bar mediante un segundo examen clínico y de laboratorio que efec

tivamente los patógenos habían desaparecido, por lo que se pue- 

de decir que por el momento esta fuente de contaminación se com

batió y reprimio. 
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FASE III - 

Medidas preventivas. 

Determinar las fuentes contaminantes no es suficiente, sino

que deben establecerse medidas preventivas y correctivas para — 

el manejo adecuado de alimentos. ( 3

Para lograr este objetivo se determinó que esto podría lo— 

grarse mediante pláticas a los manipuladores sobre los riesgos

que se corren con una manipulación defectuosa de los alimentos

y sobre el correcto manejo de ellos, su perfecto almacenaje, — 

eliminación de los desperdicios en recipientes y en forma ade— 

cuada, así como otras su- erencias. 

Para llevar a cabo este planteamiento se nidi¿ la colabora

ci¿n de la maestra, en Ciencias Sociales, Perla. Ortiz Monasterio

y de 1: i m». estra Q. F. B. ;,= ercedes Irueste de Lassala, ambas de la

Facultad de Química, quienes aceptaron gentilmente colaborar en

este estudio y elabor-aron un programa de pláticas que en resumen

consisti¿ en lo siguiente

Un aspecto psicologico—social en el que se enfatiz¿ el va— 

lor de los manipuladores como personas en si y de la repercusi¿n

e importancia que su trabajo tiene sobre la salud de los niños. 

Posteriormente se expusieron lo que son las medidas preven

tivas en forma muy sencilla, con diapositivas y cartones con di

bujos para que no resultara complicado ni fastidioso, dado el — 

nivel educativo del personal. Se les presentaron los distintos

grupos de microorganismos que pueden contaminar los alimentos y
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por lo tanto que afectan la salud del hombre, así como también

cuáles son las fuentes por las que se pueden contaminar los al¡ 

mentos. 

Después se les proyectaron unas transparencias en las que

se podía observar claramente lo que se debe. y lo que no se debe

hacer cuando se manipulan alimentos. 

Por último, en una cartulina, se resaltaron algunas medidas

que deben tener personas como ellas, que manejan alimentos. 

Los resultados obtenidos después de estas pláticas fueron

muy satisfactorias ya que las personas respondieron de muy bue- 

na forma, mostrando bastante interés en todo lo que se les sugi

rió pues consideraron que ésto no sólo les servirla Dara desem- 

pelar mejor su trabajo, sino que también les serviría para lle- 

varlo a cabo en sus propios hogares. 

Por otro lado, se indicó a la dietista, quien es la que vi

gila que se elaboren los alimentos de acuerdo a sus instruccio- 

nes, que después del lavado de frutas, verduras y utensilios de

plástico, se usara un desinfectante, con el objeto de ver si - 

era posible bajar las cuentas de microorganismos en donde se ha

bian encontrado problemas. Se le hizo ver que en los lugares - 

donde hay una supervisión y el enjuague final se hace con agua

caliente, la desinfección es bastante satisfactoria. De aqui - 

cue se le sugiriera la instalación de agua caliente ya que no - 

u.- ntan con ella constantemente, y que por otro lado, la desin- 

ección es necesaria para disminuir el riesgo de contaminación

en la Treúaración y distribución de los alimentos, pues parece
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absurdo exigir una cuenta baja de microorganismos en un alimen- 

to cuando se permite servir éste en utensilios contaminados. 

4, 15 ) 

Para el caso de biberones en donde se encontraron también

cuentas muy altas tanto de coliformes como de mesófilos aero--- 

bios, después de revisar el esterilizador que usaban y encon--- 

trar que no funcionaba adecuadamente se sugirió que utilizaran

uno que les proporcionó el laboratorio mientras este instrumen- 

to se enviaba a reparación. 

Para el caso del filtro se sugirié que éste se lavara con

más frecuencia y que se revisaran las instrucciones del fabri-- 

cante para su adecuado manejo. 

FASE IP - 

Después de las pláticas y de las sugerencias hechas sobre

medidas correctivas se dejó transcurrir un tiempo de dos sema-- 

nas antes de realizar esta cuarta y última fase del estudio que

consistió en comprobar mediante un segundo estudio mierobiológi

co de alimentos, aguas y superficies, si las medidas correcti— 

s llevaron a una mejora en 1:: calidad sanitaria de los mismos. 

La razón por la que se dejaron transcurrir dos semanas an- 

tes de realizar el segundo análisis fué con el objeto de darles

tiempo de poner en práctica las sugerencias hechas.. 

Este segundo análisis se realizó en un total de 100 mues— 

tras observándose los siguientes resultados- 
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Aguas y jugos- 

a) A-Tua de la llave. 

Observarlos que es este segundo análisis el 100% de las

muestras analizada$ tuvo valores de 0 organismos colifor

mes por 100- m1., lo cual nos indica que las cuentas baja

ron ya que en el primer análisis 3 de las muestras tuvie

ron cuentas hasta de 5. 1 organismos coliformes por 100

ml. y en cuanto a mesófilos aerobios también estas cuen- 

tas bajaron ya que en esta fase no encontramos cuentas - 

mayores de 2 mesófilos aerobios por ml., en comparación

con los datos obtenidos en el -primer análisis en el +ue

2 de las muestras analizadas tuvieron más de 50 mesófi-- 

los aerobios por ml. Esto quizá se debió a, que cuando se

analizaron las muestras en la primera fase del estudio

la cocina se hallaba en ampliación y tal vez al hacer -- 

las nuevas instalaciones del agua hubo una ligera conta- 

minación por estos microorganismos. Además de acuerdo a

resultados obtenidos por la D. G. S. Tñ. de la U. N. A. M. ( da- 

tos no publicados en 1973 ala fecha), no ha habido pro- 

blema en el agua que abastece C. U. por lo tanto la ex- 

plicación anterior está fundada en esta información.( 19) 

La comparación de estos resultados podemos apreciarla - 

en loe, cuadros 7 y 8. 

b) ADua del filtro. 

Los resultados de organismos coliformes obtenidos para
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estas muestras tanto en el primero como en el segundo - 

análisis fueron de 0 organismos coliformes por 100 ml. - 

para el 1009 de muestras analizadas. 

Zas cuentas de mesófilos aerobios obtenidas en el segun

do análisis bajaron un poco ya que el 80% de las mues--- 

tras analizadas tuvo cuentas de 1 a 50 mesófilos aero--- 

bios por ml. en comparación con el primer análisis en - 

donde sólo el 60% de las muestras tuvo este resultado. 

Tanto en el primero como en el segundo análisis se obtu

vieron cuentas de más de 1, 000 mesófilos aerobios por ml. 

en 2 del total de muestras y esto puede deberse fundamen

talmente al mal mantenimiento del filtro, ya que se les

había sugerido que en lugar de lavarlo cada 15 días como

lo venían haciendo lo hicier=zn cada 8 días, pero de -- 

acuerdo a los result^dos de la D. G. S. M. ( datos también - 

no publicados de 1973 a la fecha) siempre han tenido pro

blema con ese filtro. ( 19 ) 

La comparación de resultados obtenidos en el primero y

segundo análisis la podemos observar en el cuadro 9• 

e) Agua de limón. 

Los resultados obtenidos en el segundo análisis para se

tas muestras seffalan una disminución en la carga bacte— 

riana en comparación con los resultados del primer análi

sis, lo cual podemos apreciar en los cuadros 10 y 11. 
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como podemos notar, en este segundo -análisis ya no se - 

obtuvieron cuentas de organismos coliformes mayores de - 

24, 000 y el 60% de las muestras tuvo valores de 0 orga- 

nismos coliformes por 100 ml. en comparación con un 20% 

obtenido anteriormente. 

En cuanto a las cuentas de mesófilos aerobios también

observamos que ya no se obtuvieron cuentas de más de -- 

1, 000 mesófilos aerobios por ml. pues el valor máximo - 

obtenido en el segundo análisis fué de 290 mesófilos ae- 

robios por ml. 

La disminución de la carga bacteriana en este producto

pudo deberse en parte al cuidado que tuvo el manipulador

al preparar éste, así como a la desinfección de los limo

nes desrues de lavarlos. 

d) JuL?o de naranja. 

Los resultados obtenidos tanto en el primero como en el

segundo análisis fueron muy semejantes ( cuadros 12 y 13), 

pues en este producto no se logró bajar la carga bacte- 

riana y aparentemente subió. Sin embargo, ée sabe que - 

los organismos coliformes carecen de significado en este

tipo de producto, ya que estos microorganismos se encuen

tran en lag naranjas antes de ser cosechadas y por lo - 

tanto aparecen en el jugo, independientemente del lavado

y desinfección que se aplique al fruto previo a la ex- 

tracción y también debido al elevado porcentaje de fal- 

sos positivos en el análisis bacteriológico, algunos su- 
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torea sugieren que son debidas a la actividad de levadu- 

ras sobré componentes del jugo, transferidas en el inocu

lo. ( 7 ) 

Mezcla láctea. 

La comparación de resultados obtenidos en el primero y

segundo análisis, de este producto, podemos apreciarla

en los cuadros 14 y 15. 

Las cuentas de organismos coliformes bajaron un poco, - 

en este caso ésto lo podemos notar observando que el va- 

lor de la mediana bajó de 480 a 85 organismos coliformes

por ml., lo cual nos indica que se obtuvieron valores - 

más bajos a pesar de que el valor máximo aumentó de -- 

48, 000 a 49, 000 organismos coliformes por ml. 

Las cuentas de mesófilos aerobios también disminuyeron, 

podemos observar que el valor mínimo obtenido en el pri- 

mer análisis fue de 350 mesófilos aerobios por ml. y -- 

que el valor mínimo del segundo análisis fu¿ de 18 mesó- 

í'ilos aerobios por ml., por otro lado, el valor de la me

diana bajó de 19, 000 a 570 mesófilos aerobios por ml. 

Los resultados obtenidos para hongos y levaduras en este

segundo análisis también bajaron. Estos resultados los - 

podemos ver en los cuadros 16 y 17. 

Por lo tanto podemos decir que la contaminación pudo -- 

abatirse en un 409 en este producto. 
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Papilla. 

Los resultados para este producto se encuentran en los

cuadros 18, 19 y 20, en ellos podemos observar que las - 

cuentas obtenidas de organismos coliformes bajaron de - 

18, 000 a 30 organismos coliformes por g. Esta disminu--- 

cién parece sorprendente, aunque si analizamos las cau- 

sas, se puede pensar que tal vez tuvieron más cuidado al

preparar este producto y que las pláticas y sugerencias

dadas anteriormente encontraron aceptacién. Así por ejem

plo, recordando que en su elaboración se emplea plátano, 

se su irié que una sola persona pelara todos los pláta- 

nos necesarios y que otra se encargara de terminar su - 

preparacién, o bien si era una sola persona la que prepa

raba el producto, que ésta se lavara perfectamente bien

las manos después de pelar los plátanos necesarios y en- 

tonces así con las manos limpias proseguir con su prepa- 

ración. 

Las cuentas de meséfilos aerobios también bajaron consi

derablemente, pues el 60,% de las muestras obtuvieron -- 

cuentas nue no excedían de 1, 000 mesofilos aerobios por

g., cuando en el primer análisis sólo un 27. 2% de las - 

muestras obtuvieron estas cuentas. 

El námero de hongos también disminuyó de 610, 000 a 40 - 

honzos por g. de producto. Esta disminución también puede

apreciarse en las otras medidas estadísticas de resumen. 
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Superficies. 

I) Manos de manipuladores. 

La comparación de resultados obtenidos en el primero y - 

segundo análisis de estas superficies se encuentra en los

cuadros 21 y 22, en ellos podemos observar que tanto las

cuentas de organismos coliformes como de mesófilos aero— 

bios bajaron notablemente. Tn el caso de organismos coli - 

formes en el segundo análisis el 60% de las muestras obtu

vo valores de 0 organismos coliformes por unidad, en com- 

paración con un 3. 8% obtenido en el primer análisis. 

Las cuentas de mesófilos aerobios también disminuyeron - 

ya que no se obtuvieron valoree tan altos como más de -- 

250, 000 mesófilos aerobios por LL-iidad, cantidad que bajó

a 39, 000 mesófilos aerobios por unidad, esto representa - 

una baja de cont-minación del 64%. 

Esta disminución se debió fundamentalmente a que los ma- 

nipuladores tuvieron mayor cuidado durante su aseo perso- 

nal. 

II) Utensilios de comedor. ( platos, vasos, cucharas, tenedo

res y cuchillos) 

La comparación de resultados obtenidos en el primero y - 

se rondo análisis de estas superficies se encuentra en los

cuadros 23 y 24, aqui también se puede observar que la - 

carga bacteriana disminuyó en estos utensilios. 

En el caso de organismos coliformes en el 80% de las -- 
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muestras se obtuvieron valores de 0 organismos coliformes

por unidad o en 25 cm ( según el tipo de utensilio), en - 

comparación con un 13. 3% del primer análisis que obtuvo

este valor. 

Zas cuentas de mesófilos aerobios bajaron ya que en el - 

segundo análisis el 60% de las muestras obtuvo valores de

0 a 100 mesófilosaerobios por unidad o en 25 cm2, en com- 

paración con un 13. 35 del primer análisis que obtuvo es— 

tos

s - 

tos valores, además en el primer análisis ninguna muestra

obtuvo el valor de 0 mesófilos aerobios por unidad o en - 

25 cm2. 

Esta disminución en la carga bacteriana seguramente se - 

debió a que pusieron en práctica las sugerencias hechas - 

para este tipo de utensilios. 

III) I,:esas de trabajo, tablas de Dicar. 

la comparación de resultados obtenidos en el primero y - 

segundo análisis se encuentra en los cuadros 25 y 26. -- 

Aqui también podemos observar una disminución en la car- 

ga bacteriana., pues el 90% de las muestras obtuvo valores

de 0 or anismos coliformes por 25 cm y sólo una muestra

obtuvo el valor máximo de 130 organismos coliformes por - 

25 cm2, en comparación a los resultados del primer análi- 

sís en donde sólo una muestra obtuvo el valor de 0 orga--- 

nis=o^ coliformes por 25 cm2 y otra muestra obtuvo el va- 

lcr m. =¡ 2.,o de 16, 000. 



Podemos decir que aqui la contaminación se pudo reducir

en aproximadamente el 100%. 

Las cuentas de mesófilos aerobios bajaron de más de -- 

250, 000 a 37, 000 mesófilos aerobios por 25
cm2, 

además - 

la mediana bajó de 2, 750 a 290 mesófilos aerobios por - 

25 cm 2, lo cual indica que hubo más limcieza y cuidado - 

en este tipo de superficies. 

IV) Biberones. 

Los biberones fueron muestreados en la primera fase, - 

junto con otros utensilios, pero cuando se analizaron - 

los resultados se observó que las cuentas obtenidas para

éstos eran demasiado altas, ya que se encontraron valo- 

res de más de 250, 000 mesófilos aerobios por unidad en - 

los 4 biberones analizados, y en el caso de coliformes - 

también en dos de ellos, se obtuvieron cuentas de más de

250, 000 coliformes por unidad, por lo que se decidió for

mar un - rupo aparte con ellos, poniéndoles mayor aten--- 

ción. 

1 cesar de que sólo se tenían 4 muestras en el primer - 

an<,lisis, se compararon sus resultados con los del segun

do análisis ya que se había comprobado a lo largo del es

tedio que es posible bajar las cargas bacterianas. 

este segundo análisis también se obtuvieron valores - 

de más de 250, 000 microorganismos ( coliformes y mesófilos

aerobios) por unidad, y la explicación que se di¿ a este

67 — 



fenómeno es la de que muchas veces se revolvian en la - 

guardería los biberones que ya estaban listos para su - 

uso, es decir que ya habían pasado por el esterilizador

con los otros biberones, y el muestreo fué hecho al azar. 

De

aqu41
i que se le diera indicaciones precisas al perso- 

nal para fijar un sitio donde colocaran los biberones - 

esterilizados y listos para su uso y otro sitio para los

biberones sin esterilizar a modo de evitar este tipo de

confusiones que pueden ser tan perjudiciales para los - 

bebés. 

la comparación de resultados de los biberones podemos - 

observarla en los cuadros 27 y 28. 
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CUADRO Núm. 1

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN VEGETALES

ORGANISMOS COLIFORMES

0

Núm. de muestras: 18

col/ g ) f fac. ac. 

0 16 16 88. 8 88. 8

1 - 1 000 1 17 5. 5 94. 4

1 001 - 10 000 1 18 5. 5 100. 0

MESOFILOS AEROBIOS Núm. de muestras: 18

coi/ g ) f fac. gac. 
0 8 8 44. 4 44. 4

1 - 100 3 11 16. 6 61. 1

101 - 1 000 2 13 11. 1 72. 2

1 001 - 10 000 4 17 22. 2 94. 4

10 001 y mds 1 18 5. 5 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO 7 700

MEDIANA 0

MEDIA ARITMETICA 429

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MÁXIMO 94 000

MEDIANA 20

MEDIA ARITMETICA 5 957



H 0 N G 0 S

col/ g ) 

0

1
1 — 100

0

101

CUADRO Num. 2

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN VEGETALES

f

14

3

1

Núm. de muestras: 18

fac. ac. 

14 77. 7 77. 7

17 16. 6 94. 4

18 5. 5 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO 320

MEDIANA 0

MEDIA ARITMETICA 23



CUADRO Núm. 3

DISTRIBUCION DE NFCROORGANISMOS EN CARNES COCIDAS

ORGANISMOS COLIFORMES Núm. de muestras: 18

col/ 9 ) f fac. ac. 

0 16 16 88. 8 88. 8

1 - 100 1 17 5. 5 94. 3

101 - 1 000 1 18 5. 5 100. 0

NESOFILOS AEROBIOS Núm. de muestras: 19

coi/_q ) f fac. ac. 

0 5 5 26. 3 26. 3

1 - 100 5 10 26. 3 52. 6

101 - 1 000 4 14 21. 0 73. 6

1 001 - 10 000 4 18 21. 0 94. 7

10 001 y más 1 19 5. 2 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VA LOS MININO 0

VALOR MÁXIMO 300

MEDIANA 0

MEDIA ARITMETICA 17

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO 19 000

MEDIANA 100

MEDIA ARITNr,-TICA 1 783



CUADRO Núm.- 4

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN CARNES COCIDAS

H 0 N G 0 S

col/ g ) 

0

1 — 1 000

1 001 — 10 000

MEDIDAS DE RLJUMEN

VALOR MINIMO 0

VALOR MAXIMO 2 000

MEDIANA 0

MEDIA ARITMÉTICA 158

Núm. de muestras: 19

f fac. ac. 

17 17 89. 5 89. 5

1 18 5. 3 94. 7

1 19 5. 3 100. 0

MEDIDAS DE RLJUMEN

VALOR MINIMO 0

VALOR MAXIMO 2 000

MEDIANA 0

MEDIA ARITMÉTICA 158



CUADRO Núm. 5

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN OTROS PRODUCTOS LACTEOS * 

ORGANISMOS COLIFORMES Núm. de muestras: 9

col/ ml ) f fac. % 

0 6 6 66. 6

1 — 10 1 7 11. 1

11 — 100 1 8 11. 1

100 1 9 11. 1

NESOFILOS AEROBIOS

col/ ml ) 

IC

1 — 100

101 — 1 000

1 001 — 10 000

ac. 

66. 6

77. 7

88. 8

100. 0

Núm.' de muestras: 9

f fac. ac. 

2 2 22. 2 22. 2

3 5 33. 3 55. 5

2 7 22. 2 77. 7

2 9 22. 2 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO 0

VALOR MAXINO 1 600

MEDIANA 0

MEDIA ARITMÉTICA 181

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO 8 100

MEDIANA 75

MEDIA ARITMETICA 162

Se consideraron como otros productos lácteos al café con leche y al chocolate
con leche. 



CUADRO Ndm,. 6

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN OTROS PRODUCTOS LACTEOS * 

H 0 N G 0 S Núm. de muestras: 8 MEDIDAS DE RESUMEN

coi/ mi ) f fac. ac. VALOR MINIMO 0

0 7 7 87. 5 87. 5 VALOR MAXINO 10

1 — 10 1 8 12. 5 100. 0 MEDIANA 0

MEDIA ARITMETICA 1. 3

LEVADURAS Ndm. de muestras: 5 MEDIDAS DE RESUMEN

coi/ mi ) f fac. ac. VALOR MINIMO 0

O 4 4 80 80 VALOR NAXIMO 3 100

1— 10 000 1 5 20 100 NI,DIANA 0

MEDIA ARITNETICA 620

9 Se consideraron como otros productos lácteos al café con leche y al chocolate con leche. 



CUADRO Núm. 7

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN AGUA DE LA LLAVE

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

SEGUNDO ANALISIS

s
PRIMER ANALISIS

1Num. de muestras: 14 ORGANISMOS COLIFORMES Num. de muestras: 10

f fac. % ac. ( 

NMP/ 100 m1 ) f Íac. % ac. 

11 11 78. 5 78. 5 0 10 10 100 100

v, 

i

3 14 21. 4 100. 0 1 — 10 0 10 O 100

MEDIDAS DE RESUMEN
MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0
VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO
VALOR MAXIMO 5. 1

MEDIANA
MEDIANA 0

i MEDIA ARITMETICA 0. 67
MEDIA ARITNETICA



CUADRO Núin. 8

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN AGUA DE LA LLAVE

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANÁLISIS

Num. de muestras: 14

f fac. % ac. 

7 7 50 50

5 12 35. 7 85. 7

2 14 14. 2 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO 110

MEDIANA 0. 5

MEDIA ARITMETICA 1

MESOFIL.OS AEROBIOS

coi/ ml ) 

n

1 - 50

50

SEGUNDO ANALISIS

Núm.' de muestras. 10

f fac. % % ac. 

7 7 70 70

3 10 30 100

0 10 0 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXINO 2

MEDIANA 0

MEDIA ARITNETICA 0. 5



CUADRO Núm. 9

DISTRIBUCION DE NICROORGANISNOS EN AGUA DE EL FILTRO

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Núm. de muestras: 10

f faca % % ac. 

10 10 100 100

N6m. de muestras: 10

f fac. ac. 

4 4 40 40

2 6 20 60

0 6 0 60

2 8 20 80

2 10 20 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR NAXINO + 1000
MEDIANA 6

MEDIA ARITMÉTICA 281

SEGUNDO ANALISIS

ORGANISMOS COLIFORMES Mm. de muestras: 10

Nt9P/ 100 m1 ). f fac. % % ac. 

0 10 10 100 100

NESOFILOS AEROBIOS

col/ ml ) 

0

1 - 50

51 - 100

101 - 1 000

1 001 y más

Ni1n. de muestras: 10

f fac. ac. 

6 6 60 60

2 8 20 80

0 8 0 80

0 8 0 80

2 10 20 100

NEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO + 1000
NE:DIANA 0

MEDIA ARITMLTICA 200
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CUADRO Nán. 10

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN AGUA DE LIMON

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANÁLISIS

PRIMER ANALISIS

Núm. de muestras: 20

f fac. % 

4 4 20

6 10 30

4 14 20

4 18 20

2 20 10

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO

VALOR MAXIMO

MEDIANA

MEDIA ARITNETICA

ac. 

20

50

70

90

100

0

24 000

160

3 000

ORGANISMOS COLIFORMES

NNP/ 100 ml ) 

co

1 - 100

101 - 1 000

1 001 - 10 000

10 OC1y más

N6m. 

f

6

1

1

2

0

SEGUNDO ANALISIS

de muestras: 10

fac. 

6 60

7 10

8 10

10 20

10 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO

V,ILO' fPAXIMO

e; DIANA

DIA ARITMGTICA

ac. 

60

70

80

100

100

0

9 200

0

1 097



CUADRO Num. 11

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN AGUA DE LIMON

CONPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

2

VALOR MAXIMO

Num. de muestras: 20 NESOFIL OS AEROBIOS

f fac. % acs
col/ ml ) 

7 7 35 35 1 - 10

7 14 35 70 11 - 100

5 19 25 95 101 - 1 000

1 20 5 100 1 001 y más

NEDIDAS DE' RESUNEN

VALOR NININO 2

VALOR MAXIMO 1 000

NEDIANA 38

MEDIA ARITMÉTICA 154

SEGUNDO ANALISIS

Num.' de muestras: 10

f fac. % 

2 2 20 2

6 8 60

2 10 20 10;: 

0 10 0 100

MEDIDAS DE RESUMEN

09 . ili
1

VALOR MININO j

@f VALOR MAXIMO 20

MEDIANA
A 46

p
g; MEDIA ARITNEPICA 70



CUADRO Núm 12

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN JUGO DE NARANJA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

7

Núm. de muestras: 

KEDIANA

15

f fac. ac. 

2 2 13. 3 13. 3

5 7 33. 3 46. 4

4 11 26. 6 73. 3

4. 15 26. 6 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO

VALOR MAXIMO

MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

23

24 000

1 700

6 498

ORGANISMOS COLIFORMES

NMP/ 100 ml ) 

1 — 100

101 — 1 000

1 000 — 10 000

1 p 001 y más

SEGUNDO ANALISIS

7

Núm. de muestras: 10

KEDIANA

f fac. % ac. 

1 1 10 10

3 4 30 40

4 8 40 80

2 10 20 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 7

VALOR MAXIMO 24 000

KEDIANA 2 400

MEDIA ThLTICA 6 735
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CUADRO Núm 13

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN JUGO DE NARANJA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Ndm. de muestras: 15

f fac. i
ac. 

4 4 26. 6 26. 6

2 6 13. 3 40. 0

4 10 26. 6 66. 6

5 15 33. 3 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO

VALOR MAXIMO

MEDIANA

MEDIA ARITMÉTICA

3

2 200

740

742

MESOFILOS AEROBIOS

coi/ m1 ) 

1 - 10

11 - 100

101 - 1 000

1 001 y mds

SEGUNDO ANALISIS

Núm. de muestras: 10

f fac. fac. 

0 0 0 0

3 3 30 30

3 6 30 60

4 10 40 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 20

VALOR MAXIMO 38 000

MEDIANA 287

MEDIA ARITMETICA 5 606



CUADRO Núm. 14

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN MEZCLA LÁCTEA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANÁLISIS

PRIMER ANALISIS

i Núm, de muestras: 12

VALOR MAXIMO

f fac. % ac. 

MEDIANA

2 2 16. 6 16. 6

MEDIA ARITMÉTICA

2 4 16. 6 33. 3
co

4 8 33. 3 66. 6

3 11 25. 0 91. 6

1 12 8. 3 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

ORGANISMOS COLIFÚR1f̀F,S

col/ ml ) 

L

1 - 100

101 - 1 000

1 001 - 10 000

10 001 y más

SEGUNDO ANALISIS

Núm. de muestras: 10

f fac. % % ac. 

1 1 . 10 10

4 5 40 50

3 8 30 80

0 8 0 80

2 10 20 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0
VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO 48 000
VALOR MAXIMO 49 000

MEDIANA 480
MEDIANA 85

MEDIA ARITMÉTICA 5 178
MEDIA ARITM-S7' ICA 6 561
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CUADRO Númt 15

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN MEZCLA LACTEA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 350

VALOR MÁXIMO 470 000

MEDIANA 19 000

MEDIA ARITMÉTICA 94 027

PRIMER ANALISIS

Núm. de muestras: 10Núm. de muestras: 13

ac. 

MESOFILOS AEROBIOS

f fac. ac. 
col/ ml ) 

0 0 0 0 1- 100

1 1 7. 7 7. 7 101 - 1 000

3 4 23. 1 30. 8 1 001 - 10 000

6 10 46. 2 76. 9 10 001 - 100 000

3 13 23. 1 100. 0 100 001 y más

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 350

VALOR MÁXIMO 470 000

MEDIANA 19 000

MEDIA ARITMÉTICA 94 027

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 18

VALOR XAXIMO 220 000

MEDIANA 570

MEDIA : iRITMLTICA 36 098

SEGUNDO ANALISIS

Núm. de muestras: 10

f fac. % ac. 

2 2 20 20

4 6 40 60

1 7 10 70

1 8 10 80

2 10 20 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 18

VALOR XAXIMO 220 000

MEDIANA 570

MEDIA : iRITMLTICA 36 098
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CUADRO Núm. 16

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN MEZCLA LACTEA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS

Núm. de muestras: 12 H 0 N G 0 S Núm. de muestras: 10

f fac. % ac. 
C col/ ml ) f fac. % ac. 

9 9 75 75 0 5 5 50 50

3 12 25 100 1 -- 10 5 10 50 100

MEDIDAS DE RESUMEN MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0 VALOR MININO 0

VALOR MÁXIMO 10 VALOR MAXIMO 10

MEDIANA 0 MEDIANA 0. 5

MEDIA ARITMÉTICA 1. 2 MEDIA ARITMETICA 1. 6
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CUADRO Núm. 17

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN MEZCLA LACTEA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANÁLISIS

PRIMER ANALISIS

Núm. de muestras: 10

f fac. % 

1 1 10

6 7 60

2 9 20

1 10 10

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO

VALOR MAXINO

MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

SEGUNDO ANALISIS

L E V A D U R A S Núm. de muestras: 10

col/ mi ) f face % ac. 

10 0 7 7 70 70

70 1 - 100 3 10 30 100

90 101 - 1 000 0 10 0 100

100 1 001 y más 0 10 0 100

MEDIDAS DE RESUMEN

0 VALOR MININO 0

5 000 VALOR MÁXIMO 20

45 MEDIANA 0

724 MEDIA ARITMETICA 4
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CUADRO NQm. 18

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN PAPILLA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANÁLISIS

PRIMER ANALISIS

Núm. de muestras: 11

f face % % ac. 

4 4 36. 3 36. 3

2 6 18. 1 54. 5

1 7 9. 0 63. 6

3 10 27. 2 90. 9

1 11 9. 0 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MÁXIMO 18 000

MEDIANA 60

MEDIA ARITMETICA 2 735

ORGANISMOS COLIFORNES

col/ g ) 

N

1 - 100

101 - 1 000

1 001 - 10 000

10 001 y más

SEGUNDO ANÁLISIS

NOW de muestras: 10

f fac. % ace

6 6 60 60

4 10 40 100

0 10 0 100

0 10 0 100

0 10 0 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO

VALOR MAXIMO

MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

0

30

0

7



CUADRO Núm. 19

DISTRIBUCION DE NICROORGANISMOS EN PAPILLA

CONPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Núm. de muestras: 11

f fac. % % ac. 

3 3 27. 2 27. 2

3 6 27. 2 54. 5

5 11 45. 4 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO

VALOR MAXIMO

MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

NESOFILOS AEROBIOS

coi/ g ) 

100 — 1 000

1 001 — 10 000

10 001 y más

SEGUNDO ANALISIS

Núm.' de muestras: 10

f fac. % % ac. 

6 6 60 60

3 9 30 90

1 10 10 100

MEDIDAS DE RESUMEN

120 VALOR NINIMO 200

53 000 VALOR MAXIMO 270 000

3 200 MEDIANA 750

12 055 MEDIA ARITMÉTICA 28 283



CUADRO Núm. 20

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN PAPILLA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANÁLISIS

PRIMER ANÁLISIS

VALOR MAXIMO 610 000

SEGUNDO ANALISIS

10

Núm. de muestras: 11 H 0 N G 0 S Núm. de muestras: 10

f face ac. 
col/ 9 ) f face % ac. 

4 4 36. 3 36. 3 0 5 5 50 50

4 8 36. 3 72. 7 1 — 100 5 10 50 100

2 10 18. 1 90. 9 101 — 1 000 0 10 0 100

1 11 9. 0 100. 0 1 001 y más 0 10 0 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR NININO 0

VALOR MAXIMO 610 000

MEDIANA 10

MEDIA ARITMETICA 55 508

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR NINIMO

VALOR MAXIMO

MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

0

40

5

13
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CUA Di?O Núm. 21

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. I. MANOS DE MANIPULADORES

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Nam. de muestras: 26

f fac. 
v"

ac. 

1 1 3. 8 3. 8

8 9 30. 7 34. 6

8 17 30. 7 65. 3

8 25 30. 7 96. 1

1 26 3. 8 100. 0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO

VALOR MAXINO

MEDIANA

MEDIA ARITMÉTICA

MEDIDAS DE RESUMEN

0 VALOR MININO 0

24 000 VALOR MAXIMO 3 300

330 MEDIANA 0

2 169 MEDIA ARITML' TICA 253

SEGUNDO ANALISIS

ORGANISMOS COLIFORMES Núm. de muestras: 20

col/ unidad ) f fac, i
ac. 

0 12 12 60 60

1 - 100 3 15 15 75

101 - 1 000 4 19 20 95

1 001 - 10 000 1 20 5 100

10 001 y más 0 20 0 100

MEDIDAS DE RESUMEN

0 VALOR MININO 0

24 000 VALOR MAXIMO 3 300

330 MEDIANA 0

2 169 MEDIA ARITML' TICA 253
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CUADRO Núm. 22

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. I. MANOS DE MANIPULADORES

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANÁLISIS

PRIMER ANÁLISIS

VALOR MÁXIMO 89 000

MEDIANA

SEGUNDO ANÁLISIS

15 292

Núm. de muestras: 26 NESOFILOS AEROBIOS Núm. de muestras: 20

f fac. ac. 
col/ unidad ) f fa c. ac. 

0 0 0. 0 0. 0 0- 1 000 6 6 30 30

7 7 26. 9 26. 9 1 001 - 10 000 6 12 30 60

16 23 61. 5 88. 4 10 001 - 100 000 8 20 40 100

3 26 11. 5 100. 0 100 001 y mss 0 20 0 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 1 250

VALOR MÁXIMO 250 000

MEDIANA 21 500

MEDIA ARITMÉTICA 52 188

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MÁXIMO 89 000

MEDIANA 4 800

MEDIA ARITMTICA 15 292



CUADRO Ndm. 23

DISTRIBUCION DE XICROORGANISNOS EN SUPERFICIES. II. UTENSILIOS DE COMEDOR* 

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS

Ndm. de muestras: 15 ORGANISMOS COLIFORXES Ndm. de muestras: 10

f fac. % ac. 
col/* ) f fac. % ac. 

2 2 13. 3 13. 3 0 8 8 80 80

7 9 46. 6 59. 9 1— 100 0 8 0 80

2 11 13. 3 73. 2 101 — 1 000 0 8 0 80

2 13 13. 3 86. 5 1 001 — 10 000 1 9 10 90

2 15 13. 3 100. 0 10 001 y más 1 10 10 100

MEDIDAS DE RESUMEN MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0 VALOR MININO 0

VALOR MÁXIMO 31 000 VALOR XAXIMO 1 000

MEDIAh., 30 AJEDIANi 0

MEDIA ARITMETICÁ 4.1W;- MEDIA ARI." NETIC, 130

Vasos, cucharas, cuchillos, enedores en colonias, por unidad. 

Platos en colonias por 25 cm . 



CUADRO Núm. 24

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. II. UTENSILIOS DE COMEDOR* 

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

NESOFILOS AEROBIOS

col/* ) 

U

1 - 100

101 - 1 000

1 001 - 10 000

10 001 y más

SEGUNDO ANALISIS

Numa de muestras: 10

f fac. % % ac. 

2 2 20 20

4 6 40 60

2 8 20 80

0 8 0 80

2 10 20 100

NEDIDAS DE RESUMEN

PRIMER ANALISIS

MEDIDAS DE RESUMEN

Núm. de muestras: 15

0

f fac. % ac. 

130 000

0 0 0. 0 0. 0

35

2 2 13. 3 13. 3

0
6 8 40. 0 53. 3

1 2 10 13. 3 66. 3

5 15 33. 3 100. 0

NESOFILOS AEROBIOS

col/* ) 

U

1 - 100

101 - 1 000

1 001 - 10 000

10 001 y más

SEGUNDO ANALISIS

Numa de muestras: 10

f fac. % % ac. 

2 2 20 20

4 6 40 60

2 8 20 80

0 8 0 80

2 10 20 100

NEDIDAS DE RESUMEN MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR NINIMO 10 VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO 31 000 VALOR MAXIMO 130 000

NEDIANA 950 MEDIANA 35

NEDIA ARITMETICA 7 331 MEDIA ARITMÉTICA 15 854

Vasos, cucharas, cuchillos y tenedores en colonias por unidad. Platos en colonias

por 25 cm2. 
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CUADRO . Núm. 25

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. III. MESAS DE TRABAJO, TABLAP DE PICAR

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Núm. de muestras: 10

f fac. % 

1 1 10

3 4 30

4 8 40

2 10 20

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO

VALOR MAXIMO

MEDIANA

MEDIA ARITMÉTICA

SEGUNDO ANALISIS

ORGANISMOS COLIFORMES Nb. de muestras: 10

aco
co1/ 25 cm2 ) f face % ac. 

10 0 9 9 90 90

40 1 - 100 0 9 0 90

80 101 - 1 000 1 10 10 100

100 1 001 y más 0 10 0 100

MEDIDAS DE RESUMW

0 VALOR MININO 0

16 000 VALOR MAXIMO 130

225 MEDIANA 0

1 969 MEDIA ARITMEP̀ICA 13



CUADRO Núm. 26

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. III. MESAS DE TRABAJO, TABLAS DE PICAR

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANÁLISIS

PRIMER ANALISIS

NCam* de muestras: 10

f fac. % ac. 

2 2 20 20

1 3 10 30

4 7 40 70

3 10 30 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MÁXIMO + 250 000

MEDIANA 2 750

MEDIA ARITMÉTICA 53 847

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO 37 000

MEDIANA 290

MEDIA ARITMÉTICA 4 414

SEGUNDO ANALISIS

MESOFIL OS AEROBIOS Núm. de muestras: 10

co1/ 25 cm ) f fac. % ac. 

0 - 100 2 2 20 20

101 - 1 000 5 7 50 70

1 001 - 10 000 2 9 20 90

10 001 y más 1 10 10 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO 37 000

MEDIANA 290

MEDIA ARITMÉTICA 4 414



CUADRO Núm. 27

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. IV. BIBERONES

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANÁLISIS

PRIMER ANÁLISIS

Núm. de muestras: 4 ORGANISMOS COLIFORMES

1 fac. 
o

ac. 
coi/ unidad ) 

O 0 0 0 0

0 O 0 0 1— 1 000

2 2 50 50 1 001 — 10 000

2 4 50 100 10 001 y más

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 1 100

VALOR MAXINO + 250 000

MEDIANA 9 600

MEDIA ARITMETICA 67 575

SEGUNDO ANÁLISIS

Núm.- de muestras: 10

f fac. % % ac. 

7 7 70 70

1 8 10 BO

1 9 10 90

1 10 10 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO + 250 000

NEDIANA 0

REDIA ARITMÉTICA 25 512



CUADhÜ Num. 28

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. . IV% BIBERONES

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDO; i EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANÁLISIS

PRIMER ANALISIS

VALOR MININO 250 000

VALOR MÁXIMO

SEGUNDO ANÁLISIS

MEDIANA

Nam. de muestras: 4

250 000

MESOFIL OS AEROBIOS Núm. de muestras: 10

f face % ac. 
col/ unidad ) f face % ac. 

0 0 O 0 0 3 3 30 30

0 0 0 0 1- 1 000 3 6 30 60

1 O 0 O 0 1 00.1 - 10 000 1 7 10 70

9 4 4 100 100 10 001 y más 3 10 30 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 250 000

VALOR MÁXIMO 250 000

MEDIANA 250 000

MEDIA ARITMÉTICA 250 000

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 0

VALOR MAXIMO + 250 000

MEDIANA 115

MEDIA ARITHETICA 75' 164



CUADRO Num. 29

RESULTADOS DE LOS EXAMENES DE LABORATORIO REALIZADOS

A 10 MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE LA GUARDERIA DE LA U. N. A. M. 

1. Exudado Faríngeo: 

Flora Normal

Flora Patdgena

2. Coprocultivo: 

Flora Normal

f fac. ac. 

8 8 80 80

2 10 20 100

J Jac. ac. 

10 10 100 100

3. Coproparasitosc4ico: 

f Jac. % % ac. 

Negativo 9 9 90 90

Positivo 1 10 10 100

De las 10 personas examinadas, solo 2 presentaron flora patógena: 

una con Staphulococcus aureus coagulase + y otra con Streptococcus

puooenes beta hemolftico del grupo C. 

Solamente una persona presentó Entamoeba histolytica. 
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CARTELONES PRESENTADOS EN LAS PLATICAS DADAS

A LOS MANIPULADORES DE AL= ENTOS DE LA

GUARDERIa DE LA U. N. A. Y. SOBRE EL

ADECUADO MANEJO IIF. LOS ALIMENTOS
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L? S T A F I L 0 C 0 C 0 S

T 0 S 0 ---- 

E S T O R N U D O S

v

CALIENTE 9 TEMPERATURA

ENTRE 20° - 60° C) 

HORAS

1.- CARNE, QUESOS, LECHE, HUEVOS, ] MARISCOS Y HAMBURGUESAS. 

2.- ALIMENTOS MUY MANIPULADOS. 
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REGLAS DE HIGIENE QUE DEBEN

SEGUIRSE CUANDO SE MANI

PULAN ALIMENTOS. 

1.— LAVARSE LAS MANOS DESPUÉS DE IR AL BAÑO, ESTORNUDAR Y

RASCARSE. 

2.— MANTENER LAS LIRAS LIMPIAS. 

3.— MANTENER EL PEDA RECOGIDO. 

4.— M_s.NTENER LA ROPA LIMPIA. 

5.— E%TER= NAR ROEDORES E INSECTOS. 

6.— NO PE-TiITIR ANIMALES EN LA COCINA. 

7•— ELILINAR LA BASURA. 

b.— It; ANTME EL ALI11ENTO A BAJA TEIXERATURA ( REFRIGERADOS). 

9.— I-LANTENER EL ALILIrNTO lu-UY CALIENTE ( HERVIR). 

10.— LAVAR LOS ALACNTOS QUE SE VAN A CONSUMIR CRUDOS. ( FRUTAS, 

VERDURAS 0 QUE SE VA A HACER JUGO CON ELLOS). 

11.— NUNCA UTILIZAR UNA TABLA EN DONDE SE HA PARTIDO 0 PUESTO

CARIE CRUDA PARA PREPARAR ENSALADAS SIN LAVARLA ANTES. 

12.— PROCURAR NO TOCAR ALIMENTOS CON LAS MANOS SUCIAS. 
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VI.- C0NCLUSI0NES

Después de examinar los resultados obtenidos en este estu- 

dio, se pudo observar que= 

lo.- Tres grupos de alimentos no presentaron problema --- 

grupo 1 - vegetales cocidos, grupo 2 - carnes cocidas y - 

grupo 5 - café c/ leche y chocolate c/ leche) y por lo tan- 

to no hubo necesidad de sugerir medidas correctivas pa- 

ra ellos. Esto es debido a que son alimentos que pasan

por altas temperaturas para su cocción antes de ser dis

tribuidos y su consumo es inmediato. ( del cuadro 1 al - 

6). 

2o.- Alimentos en los cuales la carga bacteriana era muy - 

alta y hubo necesidad de aplicar medidas correctivas, - 

estas fueron efectivas puesto cue se consiguió que las

cuentas bacterianas bajaran según se comprobó con un se

urdo análisis. ( del cuadro 7 al 20) 

3o.- Las superficies en general también presentaron cargas

bacterianas altas, pero con las medidas correctivas su- 

geridas también fué posible bajarlas notablemente, así

en los casos de utensilios de comedor y mesas de traba- 

jo se logró obtener un 80%- y 90% respectivamente con va

lores de 0 organismos coliformes por unidad o en 25 cm2. 

4o.- Podemos decir que los factores que actúan como fuentes

de cont._minacion y que se consideran importantes en la

preparación y distribución de los alimentos son princi- 
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palmente- la higiene del personal y la falta de conoci- 

miento por parte de los manipuladores en el manejo ade- 

cuado de los recursos que se tienen para que éstos no - 

agreguen más carga bacteriana a los alimentos. 

5o.- Es indispensable la vigilancia periódica de estas per

lonas para evitar que en un momento dado sean portado- 

ras de un microorganismo patógeno que pudiera ocasionar

contaminaciones y desatar a1.Tuna epidemia en este tipo

de Instituciones. En el personal que se investigó se - 

detectaron patógenos que con atención médica adecuada - 

pudieron ser fácilmente controlados. 

Con estas consideraciones y teniendo en cuenta que - 

los lactantes y preescolares son los más afectados por

las enfermedades gastrointestinales, la D. G. S. M. de la

U. N. A. L_., tiene proyectado realizar una vi- ilancia --- 

constante sobre los alimentos que se suministran tanto

en la juardería como en el jardín de nirios de esta Uni- 

versidad, así como vigilar a sus manipuladores mediante

exámenes clínicos y de laboratorio que se les practica- 

ran tres veces al año. 

En síntesis se puede concluir que si es posible mejorar la

calídac sanitaria de los alimentos en este tipo de Institucio-- 

res y similares ( Internados, Hospitales, etc.) mediante una vi- 

ilancia permanente de ellos y del personal que los maneja, así

como con la implantación de programas encaminados hacia la ense

lanza de normas higiénicas que deben observarse para el funcio- 
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namiento óptimo de los mismos, teniendo presente que el objetí- 

vo final es el de vigilar la salud de los individuos que en -- 

ellos se encuentren. 
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VII.- RESUMEN

El presente estudio se realizó con el objeto de conocer la

calidad sanitaria de los alimentos que son suministrados a los

nidos de la guardería de la U. N. A. M., cuyas edades fluctúan en- 

tre los 9 meses y 6 ayos de edad, edades muy afectadas por las

enfermedades gastrointestinales. 

ses= 

Para llevar a cabo este objetivo el estudio constó de 4 fa

FASE I: 

Un estudio microbiológico exploratorio de los alimentos, - 

agua de bebida, agua de lavado y superficies. 

FASE II= 

Determinación de fuentes contaminantes que pudieran estar

actuando. 

FASE III - 

Control de las fuentes contaminantes mediante medidas co- 

rrectivas. 

FASE, IV

Comprobación mediante un segundo examen microbiológico de

li;aentos, aguas y superficies si las medidas correctivas

llevaron a una mejora en la calidad sanitaria de los mis- 

mos. 

Los microorganismos indicadores utilizados en el estudio

fueron- Bacterias mesófilas aerobias, organismos coliformes, 
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S. aureus coagulasa positiva, hongos y levaduras. También se in

vestigó la presencia o ausencia de Salmonella y/ o Shigella. 

Por los resultados obtenidos puede concluirse que si es po

sible mejorar la calidad sanitaria de los alimentos en este ti— 

po de Instituciones si se establecen programas educativos y de

control adecuados. 
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