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I-.INTRODUCCIORN

Es interesante observar que en nuestra poblacidn, las en—--—
fermedades infecciosas de asiento intestinal en los nifios repre
sentan todavia, a pesar del progreso de la ciencia médica, una
de las causas mas frecuentes de muerte entre los lactantes Y=

preescolares. ( 3, 5, 14 )

Teniendo en cuenta que los aliméntos pueden servir como -
vehiculo en la diseminacidn de los microorganismos patdgenos -
que provocan en la mayoria de los casos estas enfermedades, se
considerd necesario realizar el presente trabajo encaminado a -
la investigacidn sanitaria de los alimentos en la guarderia de
la U. N. A. M., debido a que las edades de los nifios que son -
atendidos ahi es de 9 meses a 6 afios de edad, edades en las que
como antes sefialamos son las mds afectadas por las enfermedades

gastrointestinales.

Para lograr este objetivo, el presente estudio constd de -

las siguientes fases:

PASE I:

a) Determinacidén de la carga bacteriana en la totalidad de -
los alimentos que son elaborados.

D) Determinacidn de la carga bacteriana del agua de bebida y
de'lavado.

¢) Determinacidn de la carga microbiana en las superficies,
tanto de laé manos de los manipuladores, como de los uten-

8ilios y del lugar donde se preparan dichos alimentos.
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a)
b)
c)
da)

PASE II:

Determinacidn de las fuentes contaminantes gue pudieran es
tar actuando, las cuales pueden ser:?

Aguas.

Superficies.

Pauna nociva -(moscas, ratas, etc.)

Origen humano (portadores de microorganismos patogenos)

PASE III:

Medidas preventivas:?

lMediante pléaticas a los manipuladores sobre los riesgos -
gue Se corren con una manipulacidn 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, -

etce.

FASE IV:

Comprobar mediante un segundo estudio mierobioldgico de -
alimentos, aguas y superficies si las medidas correctivas

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

moSe



II.-GENERALIDADES

2.1.- Bosquejo histdrico de las instituciones

preescolares en general.

Las instituciones preescolares en el Continente Europeo, =
tienen como antecedentes histdricos 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 aguella época, es-
tas casas de asilo tenian por objeto albergar a los nifios de —-
las familias pobres que quedaban abandonados en las calles o en
las puertas de aguellas instituciones, se fundaron tembién "ca-
sas de asilo" con fines caritativos, para atender a los nifios -
cuyas madres ten{an necesidad de trabajar para poder subsistir.
En la mayor parte de Europa las llamadas "casas de asilo" toma-
ron como modelo las "escuelas maternmales™ de Franciaj -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 nifios de
diversas edades y se les enseflaba algo de religion, pues eran -

instituciones religiosas. ( 13 )

Tomando en cuenta que los antecedentes histdricos em Buro
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 Sahagun y de tantos otros frailes.
Mis tarde, a fines del siglo XIX Don Porfirio Diaz establecid -
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la Primera Casa Amiga de la Obrera gue pretendid ayudar a la mu
Jer trabajadora. En 1928 Carmen de Portes Gil fundd la Segunda
y Tercera Casa Amiga de la Obrera y una asociacidn que origind
el verdadero nacimiento de las instituciones actuales: La Aso—
ciacion de Proteccidn a la Infancia, la cual de 1928 a 1937 es-
tablecid y sostuvo 10 hogares infantiles, mas tarde 1lamados —-

Guarderias, nombre gue perdﬁ.ra hasta nuestros dias.

Actualmente existen en nuestro pais muchas de estas insti-
tuciones que en su mayoria pertenecen a diferentes dependencias
oficiales, como por ejemplo: Departamento del Distrito Federal,
Secretaria de Salubridad y Asistencia, Instituto Mexicano del -
Seguro Social, Instituto de Seguridad Social al Servicio de los

Trabajadores del Estado, etc.

2.2.- Caracteristicas de las guarderias.

En nuestro pais, como antes sefialamos, la mayoria de las -
guarderias infantiles son oficiales y tienen las siguientes ca-
racteristicas:

l.- Reciben nifios de ambos sexos.

2.~ La mayoria funciona durante 12 horas de las 8 A.M. a

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

3.= Los nifios desayunan, comen Y en ocasiones meriendan, =

ya que en ciertas Secretarias de Estado o Dependencias
que no pertenecen a la Federacidn se les recoge a las
18 horas o permanecen en la institucidn, dependiendo -
del tipo de trabajo de la madre.

4.- La edad cronoldgica para la recepcidn de los nifios os=

cila entre 40 dias a 5 y 1/2 afios de edad.
- 4 -



5.= E1 personal que los atiende consta de Directofa, Ad-
ministradora, Educadoras, Psicologos, Dietistas, Tra-
bajadoras Sociales, Médicos, Enfermeras y Personal -
auxiliar. ( 13 )

Es de gran importancia que el personal que se ocupa de la
infancia preescolar, tanto en Jardines de Niffos como en las =
Guarderias, Asilos, Casas de Cuna, etc., tenga estudios y prepa
: racién en el manejo y cuidado de los nifios, 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 nifios en este tipo de Instituciones

tiene la obligacion de haber llevado un curso de puericultura.

En nuestro pais no contamos con personal tan especializado
para este tipo de Instituciones, pero esperamos que en un futu-
ro proximo contaremos con ello, debido al interés que se le es-—
td dando a la preparacién de personal adecuado para la educa———

cidn de los nifios.

En la actualidad los gobiernos Federal y Estatal, se preo-
cupan »or el incremento de las guarderias infantiles, pues hay
muchos nifios que no cuentan con hogares correctamente atendidos
por varias circunstancias, como son las actividades de la madre
fuera del hogar, la pobreza, etc., razones que justifican la -

existencia y evolucidn de estas instituciones. (13)

2.3.~ Caracteristicas de la guarderia de 1a U.N.A.M.

La guarderia de la U.N.A.M. fué inaugurada en 1962 para -
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los hijos de las mujeres trabajadoras de esta Universidad.

Cuenta con un amplio edificio, gue aungque e€s un poco frio,

estd disefiado y equipado adecuadamente al tipo de institucidn -

al que pertenece. En é1 encontramos la siguiente distribucidn?

DIRECCION

CONSULTORIO

OFICINA

CUBICULO PSICOLOGA

VESTIBUILO
BODEGA DE PAPELERIA
BODEGA DE ROPA
BODEGA DE ALIMENTOS
COCINA
COMEDOR (capacidad 128 nifios)

SATA DE LACTANTES
Capacidad 64 nifios
Bafio para los nifios
Zona de preparacidn de

férmulas ldcteas.

63 cuneros

28 sillas altas

SALA DE LATERNALES "B"
Capacidad 42 nifics
Tafio pare los nifios

Patio para juegos

BANO DIRECCION
BANO PERSONAL AUXILIAR

BANO PERSONAL DE COCINA

SALA DE MATERNALES
76 nifios

wpn
Capacidad
Bafio para los nifios

Sala de juegos con 42 sillas
Dormitorio con 32 camas

Jardin

SALA DE MATERNALES
67 nifios
Bafio para los nifios

L

Jardin

IIC"

Capacidad
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SALA DE MATERNALES "D" SALA DE MATERNALES "E"

Capacidad 56 nifios Capacidad 37 nifios
Bafio para los nifios Bafio para los nifios
Jardin Jardin

Cabe sefialar que al empezar el presente estudio (mayo de

1976) habia 2 ¢ 3 salas para preescolares gue contaban con su
bafio y ja.rdin para juegos, pero estos grupos de nifios que te-
"nian entre 4 y 6 afios de edad fueron trasladados al Jardin de
iflos que empezé a funcionar cuando ya estaba por finalizar es

te estudio (mayo de 1977).

El personal que actualmente se encarga de atender esta -

guarderia consta de:

DIRECCION CONSULTORIO MEDICO
Coordinadora 2 Médicos
Asesor administrativo 2 Enfermeras
Secretaria
Psicologa |

Trabajadora Social

2 Educadoras

5ALA DE LACTANTES

9 Auxiliares de guarderia

SALA DE MATERNALES "B"

2 Auxiliares de guarderia

SALA DE MATERNALES "D"
3 Auxiliares de guarderia

SALA DE MATERNALES "A"

8 Auxiliares de guarderia

SALA DE MATERNALES "C"

4 Auxiliares de guarderia

SALA DE MATERNALES "E"
3 Auxiliares de guarderia
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AUXTLIARES INTENDENCIA PERSORAL TURNO VESPERTINO

6 Hombres 2 Auxiliares de guarderia
6 NMujeres 1 Auxiliar de intendencia
1 Vigilante

3 Auxiliares de RNuevo Ingreso

Hay 342 nifios en total que estan agrupados de la siguien-—

te forma:
LACTANTES MATERNALES "“A®
de 1 afio a 1 afio 5 meses de 1 afio 6 meses a 2 afios
MATERNALES “B" MATERNALES “C*
de 2 sfios 1 mes a 2 afios de 2 afios 6 meses a 3 afios
5 meses
MATERNALES “D" MATERNALES "E®
de 3 afios 1 mes a 3 afios de 3 afios 6 meses a 4 afios
5 meses

/Los menus gue se reparten a los nifios se elaboran bajo la
supervision de una dietista, son variables durante los 30 dias
del mes. A continuacion se anotan en forma general los menis =
dados por la dietista de la guarderia.

LACTANTES

DESAYUNO COMIDA
9 A.M. 10.30 A.M. 1l P.N.
liezcla ldactea o atole Jugo de " Sopa de pasta
de leche. naranja Puré de carne
Papilla Puré de vegetales
Yema de huevo o huevo Puré de manzana
guisado. 1/4 bolillo
Galletas Agua de limon



CENA
T P.M.
Kezcla ldctea o café
con leche
Puré de carne
Puré de manzana
1/4 bolillo

Des O o=

liezcla lactea.~ Preparada en la zona de elaboracidén de f£0r

mulas lacteas, segun la prescripcidn médica para cada ni
fio, pero en general se prepara el atole de harina de -——
arroz que se emplea en la preparacidn de los biberones -
con agua hervida para los mismos.

Papilla.~ Elaborada en la zona de preparacién de fdérmulas

ldcteas por una auxiliar de la guarderia y consta de:

Pulpa de pldtano 15 piezas
Gelatina de sabor 3 litros
Cereal mixto 3 cucharadas
Cereal de arroz 3 cucharadas

Yema de huevo.— Diariamente se preparan 30 piezas gque se

distribuyen a los nifios en forma diversa.

Huevo zuisado.— Se da huevo guisado que se reparte en el

desayuno .
Galletas.- Se distribuyen segun haya sido la preparacidn
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 distribucion.



Puré de carnme.- Pollo, res, ternmera, jamon. Se cuece la -

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

da otro hervor.
Se envia a la sala de lactantes para su distribucion.

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

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

muele todo en la licuadora hasta formar una pasta tersa
con el agua de su coccion. Bs elaborado en la cocina y

distribuido en la sala de lactantés.

Puré de manzana.- Elaborado con fruta, principalmente man

zana y guayaba. Lavado, mondado, cocido, molido y cola-
do, endulzado y cocido hasta formar una pasta tersa y
suave. Se elabora una vVez por semana y después se refri
gera.

Agua de limdn.- Se utiliza agua del filtro endulzada con

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

por ultimo se agrega el jugo de limon colado.

MATERNATLES

DESAYUNO COMIDA
9 A.Me. 10.30 A.M. 1 P.M.

café con leche Jugo de Sopa

Huevo guisado fruta Carne

Bolillo o galletas Verduraé
Frijoles
Bolillo
Agua de limdn
Postre

- a0i=



CENA

T P.M.

Sopa

Carne o jamon
Verduras o cereal
Bolillo

Café con leche

Desayuno.-
Café con leche.— Se hierve la leche la vispera y se refri-

gera, al dia siguiente se calienta, endulza y sirve en -
vasos de pléastico para su distribucicn.

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

se comienza a preparar 2 horas antes de su distribuci6n,
siguiendo la elaboracidn que esté indicada en el memi.
Comidae«=—

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

Carnes.- Jamon rebanado, res molida, ternera en trocitos,
pollo, (pierma, muslo o pechuga desmenuzada), pescado =
(filete). Se elabora segun la preparacion indicada en -
el memi.

Ensaladas.— Generalmente de ejote, zanahoria, chayote, papa,
chicharo, pepino, pléatano macho. Picadas y cocidas con
algun aderezo o cocidas en el guisado.

Frijoles.= Cocidos la vispera y refritos al dia siguiente
para su distribucidn.

Postre.— Frutas frescas, picadas al natural o con azﬁcar,
flan, gelatina, jalea, frutas en almibar y arroz con le-
che, 1/4 bolillo (rebanado en el momento).

Agua de limdn.- Se prepara como se indicé en el memu de -

los lactantes.
_11.-.



2.4 .- Incidencia de las enfermedades gastrointestinales

en el pais.

En los ultimos afios, en México, se han realizado grandes
esfuerzos para mejorar las condiciones de galud de sus habitan
tes con algunos resultados significativos que han podido medir
se a través de la disminucidn de la tasa de mortalidad, indica-
dor valiosisimo en este campo, de agui que recurramos a las es-—
tadisticas cuando deseamos conocer el panorama epidemioldgico —
en Néxico. ( 5, 14 )

Asi pues, analizando los estudios estadisticos de A. de la
Loza Saldivar y L. Arriaga Franco ( 14 ) encontramos gue 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, grafica 2 y grafica 3).

Las enfermedades infecciomas y parasitarias para el mismo
a%o, ségﬁn la Clasificacidn Internacional de Enfermedades, ocu-
pan el primer lugar con un 18.4% del total de enfermedades que
se presentan aun cuando la tasa de mortalidad disminuyd de =
228.6 en 1970 a 141 en 1974. (Ver cuadro II, grifica 4 y grafi
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 -
cuzl nos indica que se continua colocando a los menores de un —
afio como la poblacidn mds afectada, como una consecuencia de —-—
hébitos higiénicos familiares inadecuados y factores ambienta—-—
les, lo que explica por qué en este grupo de edad la influenza,
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las neumonias, las enteritis y otras enfermedades diarreicas -

contimian en los primeros lugares. (Ver cuadro Ivf:\

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 desmutricidni esta ultima, al
aparecer como causa de muerte, obliga a suponer su asociacion -
con otros cuadros patolégicoe que se ven agravados por esa defi

.ciencia que se hace méas aparente en esta edad ain’ cuando su ges
tacidn puede ubicarse en la segunda mitad del primer afio 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-—-—-=
sion de defectos educacionales del nifio para enfrentarse a los
multiples riesgos de la vida moderna, y de un ambiente defectuo
samente controlado que impide ubicarlos en areas de seguridad.
También puede ser conéecuencia.de que las caracteristicas urba-
nisticas 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 nifios mas afectados por enfermedades gastrointesti-—
ﬁ;les y parasitarias son aquellos cuyas edades fluctyan entre -
menos de 1 affo hasta edad preescolar o sea hasta 5 y 1/2 afios,
que son precisamente las edades que encontramos en las guarde——

rias y jardines de nifios. (Ver cuadro VII).
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‘Durante mucho tiempo se asocié 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 practicas sanitarias por la otra, las que

o )

favorecen estas infecciones.

Combatir estas infecciones no es sencillo dada la diversi-
dad de formas patdgenas que deben ser inactivadas: bacterias en
teropatogenas, virus, gquistes de protozoarios y huevecillos de
helmintos, pues aun con el conocimiento y tecnologia actual no
es fécil disponer de un medio que elimine totalmente todas es—-—
tas formas patogenas y por ello se hace evidente el valor que =
la aplicacion de medidas preventivas tiene sobre la adopcidn de

edidas correctivas en el problema sanitario.
’ls

*
Esta vigilancia debe ser continua para evitar problemas -

como el sucedido el 17 de Noviembre de 1976 segun noticias de -
periddicos capitalinos, sobre la intoxicacion de 500 nifios en -
guarderias del Seguro Social debida a la ingestién de alimentos
contaminados con microorganismos patogenos. 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 poblacicn infantil que es

12 més afectada por el mal manejo de alimentos y bebidas asi -
como de malas condiciones higiénicas por falta de conocimiento,
de interés y de preparacion para su manejo por parte de quienes

se encargan de ello.
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CUADRO I

MORTALIDAD POR CAUSAS PRINCIPALES
REPUBLICA MEXICANA

1974
Mortalidad
Porciento por 100,000
Causas!’ Defunciones del total habitantes
Inﬂucr}za y neumonias (470-474; 480-486) 56,547 13.05 100.1
Enceiitis y otras enfermedades diarreicas
(008-009) 50,842 11.73 90.0
Erfermedades del corazén e hipertensivas
{393-429) 42,449 2.80 ) 75.1
Accidentes (ES00-E349) 28,793 6.64 510
Ciertes causas de la mortalidad perinatal
(760-773) 22,026 508 390
Tumores walignos (1.10-209) 20,912 4.82 370
Enfermedudes cercbrovasculares (430-438) 13,635 3.14 241
Homicidios ( E960-978) 12,868 297 2238
Cirrosis hepitica (571) 11,244 2.59 199
Tuberzulosis (010-019) 8,614 198 ’ 152
Las demas? 165,174 38.20 2924
T o 435104 100.00 7066

Y Causa bidsica segtn Clasificacion Internacional de Enfermedades, 8a. Revisidn. 1945,
* Iiciosive avdd definidos.,
Fuentr: Direcctdn General de Esrwdlistica, SIC.
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GRAFICA 2.—Mortalidad por causas principales.—Republica Mexxca

na.—1974.
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CUADRO II

MORTALIDAD POR GRUPOS DE CAUSAS
REPUBLICA MEXICANA

1974
Tasa por
100,000
Causas? Defunciones 9o del total babitantes
Enfermedades infecciosas y parasitarias (000-136) 79,680 184 141.0
Tumores (140-239) 1,869 5.0 387
Enfermedades de las glindulas endocrinas, de la nu-
tricion v del metabolismo (240-279) 14,722 34 26.1
Enfermedades de la sangre y de los 6rganos hema-
topoyéticos (280-289) 5,409 12 9.6
Trastornos mentales {290-315) 2,679 0.6 4.7
Enfermedades del sistema nervioso y de los 6:ganos
de los sentidos (320-389) { 4,928 1.1 87
Enfermedades del aparato circulatorio (390-458) ¢ 62,780 14.5 111.1
Enfermedades del aparato respiratorio (460-519) 75,638 175 1339
Enfermedades del aparato digestivo (520-577) 27,138 6.3 ~48.0
Enfermedades del aparato genitourinario (580-629) 7,943 1.8 14.1
Complicaciones del embarazo, del parto y del puer-
perio (630-678) 2,883 07 51
Enfermedades de la picl y del tejido celular subcu-
tdnco (680-709) 470 0.1 08
Enfermedades del sisiema osteomuscular y del tejido
conjuntivo {710-738) 1,251 03 22
Anoraalias ‘cong#nitas (740.759) 4,068 0.9 72
Ciertas causas ce la mortalidad perinatal (760-779) 22,026 5.1 390
Sintomas y estados morbosos mal definidos (780-796) 50,594 117 896
Aczidentes, envencnamientos y violencias (E800-E799) 49,026 114 86.8
Total 433,104 100.0 766.6

1. Clas'{icacién Internacional de Enfermed:des, 8a. Revision, 1965.
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CUADRO III

MORTALIDAD POR CAUSAS PRINCIPALES SEGUN AROS
REPUBLICA MEXICANA

1970-1974

Crusces 1979 1971 1272 1973 1971

Influen=z v neumoaias 1709 158.1 1312 1238 100.1
Enteritis y otras enfermedades diarrzicas 141.8 126.5 1270 107.0 99.0
Ciertas causas de la mortalidad perinatal 51.5 487 47.6 438 39.0
Accidentes 48.0 433 457 562 519
Tumoras malignes 376 362 36.5 36.6 370
Enfermedades del corazén e hipertensivas 68.4 62.1 738 78.7 75.1
Enfermedades cerebrovasculares 247 243 243 248 24.1
Sarampidn 243 140 219 48 08
Cirrosis hepitica 228 211 213 211 19.9
Tuberculosis 19.9 179 17.3 16.3 15.2
Homicidios 18.0 16.2 17.1 173 238
Bronquitis, enfisema y asma 167 14.4 14.1 146 147
Avitaminosis y otras deficiencias nutricionales 16.7 12.4 126 16.3 10.3
Infecciones respiratorias agudas 215 18.2 184 173 127
Tes ferina 7.1 111 8.0 6.6 54
Diabezes mellitus 153 157 15.7 14.3 149
Nefritis y nefrosis 33 8.1 8.0 8.1 74
Anemias 10.2 10.1 9.7 96 920
Anomaliss congénitas 8.7 75 78 72 7.2

sleacines del smbarazo, del parto y del

puerperio 6.2 6.4 58 56 51

Freate: Direccion General de Estadistica, SIC.

GRAFICA 3-A.—Mortalidad por causas principales segin afos.-—Repd-
blica Mexicana.—1970-1974.
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GRAFICA 4.—Mortalidad por grupos de causas.—Repiblica Mexica-

cCAuUS A S

ENFS.INFECCIOSAS Y PARASITARIAS.

ENFS DEL APARATO RESPIRATORIO.
ENFS DEL APARATO CIRCULATORIO-

SINTOMAS Y ESTADCS 'MORBOSOS MAL DEFINIDOS.
ACCIDE™ TES ENVENENAMIENTOS ¥ VIOLENCIAS.

ENFS.DEL APARATO DIGESTIVO-

C.ERTAS CAUSAS UE LA MORTALIDAD
PERINATAL,

TUMORES.

na—1974.
TASA POR 100.000
o HABITANTES
[ 25 30 i) 100 125 150
L i 1 1 il 1 1
T= 1 1 1 e i "
= T T ; i L] L 1
==l 141.0
Q 1339
C =8 1.1
N 89.6
(== > 86.8
| Sme— R )

| sm— T}
| Sp—— RV

ENFS.DE LAS GLANDULAS ENDOCRINAS OE LA ol 2641

NUTRICION Y DEL METABOLISMO.

| caemmcs

ENES.DEL APARATO GENITO 0-
ENFS.DE LA SAVGHE Y DE LOS ORGANO3
4ATOPOYETICO
CEL S|STENA NERVIOSO Y DE LOS OR-

SANQS DE LOS SENTID!

NOMALLAS CO\uENITAS
COMPLICACIONES DEL EMBARAZO DEL PARTO
Y DEL PUERPERIO,
TRASTORNOS MENTALES.
ENFS.DEL SISTEMA OSTEOMUSCULAR Y DEL
TEJIDO CONJUNTIVO.
ENFS.DE LA PIEL Y DEL TEVIDO CELULAR
SUBCUTANEC

14.1
&2 96
=& e.7
[==<F ¥
(==}

[=- P
Q2.2
Ro.s

GRAFICA 5.—Mortalidad por grupos de causas.—Reptblica Mexica-
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CUADRO IV

DIEZ PRINCIPALES CAUSAS DE DEFUNCION DE MENORES DE UN ANO
EN LOS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS

1974
Yo. CAUSAS DZ DEFUNCION Cas |aemas TASA
TODAS LAS CAUSAS 000-E999 121 606 46,6
450-4
A Neumonias, influenza y otras infecciones 470 _492 34 852 | 337,
respiratorias agudas 480486
2 Enteritis y otras enfermedades diarrelcas 008,009 28 141 1 079,
Causas de la morbilidad y de la mortalidad 760-779 22 026 844.7
3 perinatales
4 Enfermedades del corazdn 393429 2 47 94.6
740,742 93.5
5 Los demds anomallas congénitas 745,748 2430 :
7130-7359
6 Bronquitls, enflsema y asma 490493 2 201 84.4
Avitaminosis y otras deficiencias nutriclo=
? st 260-269 I 970 75.6
8 Accid ,env lentos y violencl EB00-E999 | 676 64.3
9 Tos ferina 33 | 283 47,7
10 Meningitls * 320 920 35.3

NOTA: La mortalidad general estéd calculada por 1 000 y la especifica por 100 000,




CUADRO V

DIEZ PRINCIPALE3 CAU3SAS DE DEFUNCION DE 1 - 4 AROS AN LO3 E3TADOS UNIDOS MEXICANOS
1974

Noo CAUSAS DE DEFUNCION gx‘a"ﬁ. ooy | Bk

TODAS LAS CAUSAS 000-E999 37 983 4.8
1 Enteritis y otras enfermedades diarréicas 008,009 10 423 133.1
2 N;::;::::oigiiu:::;az otras infecciones - EE%EE%E' 7 522 96.0
3 Accidentes, envene;amiontoa y violenciase E800-E999 3 196 40,8
b Toa ferina 033 1311 16.7
5 A:izﬁzi::sis y otras deficiencias nutri-- 260-269 1 097 14.0
6 Bronquitis, enfisema y asma 490-493 1 016 13.0
7 Enfermedades del corazbn 393-429 769 9.8
8 Anemias 280-285 622 7.9
9 P::::;O:i:oiden, paratifoidea y otras sal 001-003 512 6.5
10 Tuberculosis todas formas 010-019 439 5.6

* NOTA: La mortalidad general est& calculada

por 1000 y la especifica por 100 000.
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Slvo VI

DISZ PRINCIPALES CAUSAS D& DE8FULCION 5-14 AROS EN LCS ESTADOS UNIDOS MEXICANOS

1974
No. CAUSAS DE DEFUNCION i ey | s
TODAS LAS CAUSAS 000-E999 17 733 1,0
1 Accidentes, envencnamientos y violencias EB00~-£999 3 969 23.3
2 Entoritis y otras enfermedades diarréicas 008,009 2 290 13.5
3 Neumonias, influenza y otras infecciones - zgg:ﬁgz 1 795 10.5
respiratorias agudas 480486
4 Enfermedades del corazbn 393-429 713 4.2
5 Tumores malignos 140-209 611 3.6
6 Anemias 280-285 496 2.9
7 r::::;oziioideu. paratifoidea y otras sal- 001-003 372 2.2
8 Tuberculosis, todas formas 010-019 371 2.2
9 Avitaminoeis y otras deficiencias nutricio 260-269 336 2,0
nales
10 Tos ferina: 033 270

1.6

* NOTA: La mortalidad general est& calculada por 1000 y la especifica por 100 000.
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CUADRO VII

PRINCIPALES CARACTERISTICAS DE LAS ENFERMEDADES INFECCIOSAS Y PARASITARIAS COMO CAUSAS DL DEFUNCION

\

ESTADOS UNIDOS MEXICANOS

1974
4 PRINCIPALES CARACTERISTICAS
GRUPOS DE CAUSAS DEFUNCIONES Edad mds ofectada Edad menos afectada
Ndmero v

hombres
Infecciones Intestinales 56 583 52.3 Menores de | afo De 30 a 34 afios
Tuberculosts 8 614 5.0 | De 0 a4 afos De 10 a 14 ofos
Zoonosls causadas por bacterias 39 3.3 De 0 a 4 afos Vorlos grupos dispersos
Otras enfermedades bacterianas 10 683 5.5 Menores de 1 afio De 80 o 84 afios

Pollomielitis y otras enterovirosis del
sistema nervioso cental

Virosis pafiadas de tema

Virosis transmitida por artrépodos

Otras enfermedades viricas

Rickettsiasis y otras enfermedades trans
mitidas por artropodos "

Stfills y otras enfermedades venéreas

Otras espliroqustosis
Micosls
Helmintiasls

Otras v

239 5.9 De 0 a 4 afios
518 52.7 De 0 o 4 afios
163 56.4 De 0 a 4 afos

749 5.1 De 0 a 4 afos

90 5.0 | De 0 o 4 afos
206 65.5 Menores de 1 afo
8 62.5 | De 60 a 64 anos
62 56.4 Menores de |1 afio
73 49.9 De 1 a 4 afos

75 5.5 Meoores de 1 afo

Varlos grupos quinquenales de =
adultos

Varios grupos quinquenales e
adultos

Varios grupos quinquenales de
adultos

De 80 a B4 afios

Varios grupos dispersos
Varlos grupos dispersos
Vorios grupos dispersos

Varios grupos dispersos
De 80 o 84 ofos

De 75 a B4 ofos




III.- TECNICAS DE MUESTREO

3.1.- Técnicas de muestreo para el analisis microbioldgico

de alimentos.

La técnica de recoleccidn de una muestra para su andlisis
microbiologico, establece una serie de precauciones y condicio-
nes que deben ser observadas, a fin de obtener resultados signi

ficativos. ( 16, 18 )

En todo muestreo es necesario tomar una porcidn 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 nifios, utilizando sus propios instrumentos.

a) Alimentos liquidos.

Para el muestreo de estos alimentos se utilizaron frascos
estériles con tapon de rosca de 200 ml. de capacidad, procuran-
do no llenarlos en su totalidad a fin de facilitar la agitacién

vy homogeneizacidn en el momento del andlisis.

b) Alimentos s¢lidos.
Para el muestreo de estos alimentos se utilizaron frascos
estériles de boca ancha y con tapon de rosca con capacidad de —

60 ge

¢c) Agua de llave y de filtro.

Para la reoéleccién de estas muestras se utilizaron fras—-—
cos de vidrio estériles con tapon esmerilado de 250 ml. de capa
cidad.
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A cada frasco perfectamente limpio y seco se le adiciona-
ron 0.1l ml. de tiosulfato de sodio al 10% para obtener una con-
centracidn 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 accidn bactericida del mismo.

Las tapas de los frascos se cubrieron con papel aluminio y

se esterilizaron en hormo a 170° - 180° C durante una hora.
Las muestras analizadas se recolectaron de la siguiente -
forma:

Se abric completamente la llave y se dejd correr el agua -
durante un minuto, se destapd el frasco cuidadosamente y se 1lle
naron 3/4 partes del frasco para facilitar la agitacion y homo-

geneizacion de la muestra en el momento del analisis. ( 9, 17 )

3.2.~ Técnicas de muestreo para el anslisis microbioldgico

de superficies.

a) Platos.

Con una gufa de alambre que limitd una drea de 25 cm.2, se
aplico un hisopo estéril humedecido en solucidn reguladora de -
fosfatos a pH 7.0, pasandolo varias veces y con firmeza dentro

de los limites de la guia sobre la superficie Wtil del plato.

b) Vasos.
El hisopo humedecido en solucidén reguladora estéril, se -
aplicd en tres ocasiones por la parte interna y tres por la ex-

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

Se aplicd el hisopo humedecido en solucion reguladora es-
téril, en tres ocasiones sobreila superficie externa e interna
de la porcidn opuesta al mango.

d) Mesas de trabajo, tablas de picar.

Con una guja ae alambre que limité una area de 25 cm.2, -
se aplicd un hiéopo estéril humedecido en solucidn reguladora
esteril, paséndolo varias veces y con firmeza dentro de los 11-

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

4til de la tabla de picar (pan, verduras cocidas).

En todos estos casos (a, b, ¢, d) cada hisopo cargado se =
introdujo pafcialmente en su frasco correspondiente que conte--—
nia 25 m1. de solucidn reguladora estéril y se quebro, desechan

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

e) Cocineras.

Con una torunda estéril humedecida en solucion reguladora
y sostenida con pinzas se frotd la palma de la mano, espacios =
interdigitales y bordes ungueales del empleado. La torunda car-
gada se depositd en un frasco de vidrio de boca ancha con tapon

de rosca conteniendo 25 ml. de solucion reguladora estéril.

f) Biberones.

Pars tomar estas muestras se utilizd una lémpara de alcohol
para evitar contaminaciones externas. Se vaciaron 25 ml. de so-
lucién reguladora estéril en el biberdn por analizar, se tapd -
perfectamente con su tapon correspondiente y se agito 30 veces

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

cid de nuevo este contenido en el frasco en el que se traia la

solucidn reguladora estéril.

Tanto las muestras de alimentos como de superficies se -—-
etiquetaron apropiadamente con el objeto de tenerlas bien iden-—

tificadas.

Debido a que la guarderia se encuentra situada en el edifi
cio contiguo el laboratorio, no fué necesario utilizar ningin -
tipo de refrigeracion para transportar las muestras ya que és——

tas se llevaron y se analizaron inmediatamente después de haber

sido tomadase.
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IV.- ANALISIS EXPERIMENTAL

Material: E1 usual en un laboratorio de andlisis microbio-
1dgico de alimentos. ( 16 )

4.1.~ Microorganismos indicadores.

Cuando los microorganismos patogenos se encuentran en me—-—

i

nor numero en los alimentos, y cuando abundan otros microorga—-

wgismos, los métodos que se utilizan para su aislamiento y recu-

ento resultan poco eficaces. Aun cuando se cuenta con métodos -
sensibles, muchas veces el tiempo necesario y el costo son pro-
hibitivos. Estas dificultades en la determinacidn de los micro-

organismos patdogenos en los alimentos ha sido la causa de que -
B - . . . > : 7 ’ & .

se utilicen grupos de microorganismos de enumeracion mas facil
y cuya presencia en cierto numero se considera como una indica-
cidn de que los alimentos estuvieron expuestos a condiciones oy
que pudieron facilitar la llegada a los mismos de microorganis-
mos peligrosos y/o permitir la proliferacidn de especies patégg

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

zan para este fin se denominan microorganismos indicadores Yy -

son de gran utilidad tanto para determinar la calidad bacterio-
1dgica de los alimentos como para garantizar la inocuidad que -

ofrecen al consumidor.

La finalidad por la que se usan los microorganismos indica
dore; como reveladores de practicas de higiene inadecﬁadas es -
precisamente para poner de manifiesto determinadas condiciones_
de tratamiento o manipulacidn 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-
et aliamter ot N e
gin los objetivos perseguidos. Los microorganismos indicadores

que se utilizaron en este estudio fueron: bacterias aerobias me

s6filas, organismos coliformes, Staphylococcus aureus coagulasa

positiva, hongos y levaduras.

4.2.- Preparacidn y dilucion de la muestra.

Los métodos de aislamiento y recuento de los microorganis—
mos vpresentes en los alimentos no liguidos requieren, por lo ge
neral, la preparacién 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-
racidn y mezcla, provistos de cuchillas cortantes como son las
conocidas licuadoras. De esta manera se logra preparar asi una
suspensidén homogénea de alimento y microorganismos con la gue =
se hacen las oportunas diluciones gue han de servir de inoculo.
Es importante la normalizacion de este procedimiento inicial, -
pues la excesiva velocidad de las cuchillas o el funcionemiento
demasiado prolongado del aparato pueden lesionar las células -
bacterianas, por efecto mecénico o por el calor producido, lo -
gue ocasionaria recuentos bajos. Por el contrario, un alimento
insuficientemente mezclado no puede liberar todos los micrborgg
nismos gue contiene y por lo tanto su distribucidn no es unifor

me en la suspension de alimento. Para obtener resultados Spti——
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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 formacidn de éstos, en es
pecial si se sospecha que el alimento contiene microorganismos

patégenos.

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, soluciocn salina, las soluciones reguladoras de -
fosfatos y la solucidn de Ringer) son tdxicos para algunos mi--
croorganismos, especialmente si se prolonga demasiado el tiempo
de exposicion. La bresencia 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 )

3n el presente estudio se utilizo la solucidn reguladora
de fosTatos, que es la que se utiliza en el Laboratorio Nacio—-—

nal obteniendo buenos resultados. ( 16 )

Procedimiento:
a) 81 se trata de una muestra congelada de un alimento ori
ginalmente liquido 0 licuable, se funde completamente y

se homogeneiza por agitacidn vigorosa del recipiente.

b) Si la muestra es 1iquida o semil{quida se agita firme——

mente.



c)

a)

e)

i)

Si se trata de alimentos solidos se pesan 10 g. o 1l g
de la muestra, obtenidos de diferentes zonas, auxiliando
se de cucharas, cuchillo, espatula o tijeras estériles.
Se transfieren a un vaso de licuadora estéril y se agre
gan 90 o 99 ml. de solucion diluyente (solucidn regula-
dora de fosfatos), segun se hayan pesado 10 g. o 11 g.
de alimento. :

Se licua durante 1-2 minutos hasta obtener una suspen--
sion completamente homogénea.

Lo anterior constituye la primera dilucion de la muestra.

Se continuan las diluciones de la muestra con el mismo
diluyente, siguiendo los pasos que se ilustran en los es
gquemas 1 y 2 segun convenga a cada caso. La seleccidn de
las diluciones que se van a preparar y de aguellas que
se van a inocular depende del numero esperado de micro-
organismos en la muestra con base a resultados de anali
sis previos y de la informacidn que se tenga al recolec
tar las muestras.

(Cuando se utiliza solucidn reguladorz de fosfatos como
diluyente, debe evitarse cualquier pérdida de tiempo pa
ra efectuar la determinacién, ya que puede ser toxico -
para algunos microorganismos, especialmente si se pfo-—

longa el tiempo de exposicidn).

Para cada dilucion se utilizan pipetas diferentes, ino-
culando simultaneamente las cajas gue se hayan seleccio

nado. El volumen gue se transfiera nunca debera ser me-
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nor del 10% de la capacidad total de la pipeta. Para -
transferir 1 ml. no se usan pipetas de mas de 10 ml. de
capacidadi para transferir O.1l ml. no se usan pipetas -

mayores de 1 ml.

g) Cada botella que se inocule debera agitarse siempre de
la misma manera con el objeto de gque la suspensidn que

se prepara esté homogénea. ( 16, 18 )

4.3.~- Métodos utilizados para la identificacion de los

microorganismos indicadores en alimentos.

ENUMERACION DE BACTERIAS MESOFILAS ABEROBIAS

Las bacterias mesofilas aerobias son agquellas que se de-

sarrollan dentro de los 30° a 35° C en 24-48 horas. A su enume-
B ‘
o L ’

racion tambien se le conoce como cuenta estandar. (8, 10, 11 )

La mayoria de los alimentos (con excepcidn de los produc-
tos fermentados) se consideran como no aptos para su consumo -
cuando contienen un gran nmimero de microorganismos aun cuando -

se sepa que éstos no son patdgenos y que no han llegado a alte—

rar ostensiblemente los caracteres organolépticos del alimento.

Los recuentos altos de microorganismos mes¢filos nos indi-
can dﬁe han existido condiciones que pudieran haber favorecido
el que ciertos microorganismos patogenos hayan proliferado con-

siderablemente. ( 18 )

et —.,

Ademas, es conveniente que los alimentos no presenten cuen
tas elevadas de microorganismos viables ya que se sospecha que
algunas bacterias mesdfilas comunes no consideradas como patd-
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genas (Proteus sp., Streptococcus faecalis y. Pseudomonas sp.) -

IR

pueden ocasionar intoxicaciones alimentarias cuando s2 encuen=—-

tran en gren numero. ( 18 )

Procedimiento:
a) Se prepararon las muestras y se hicieron las diluciones
del alimentb, siguiendo las indicaciones anteriormente -

=] 6

sefialadas de 10 - hasta 10 .

b) Se transfirid 1 ml. de la muestra y de cada una de sus
diluciones a cajas Petri estériles, evitando todo tipo -
de contaminacidn durante la maniobra y aplicando la pun-
ta de la pipeta al fondo de la caja mientras escurria el

1iguido.

¢) Se agregaron 14-17 ml. del medio de cultivo (agar para
cuenta en placa. lMerck) fundido y mantenido a temperatu—
ra de 47° - 50° C. en un bafio de agua. Sobre una superfi
cie lisa y horizontal y cuidando de gque el medio no moja
ra lz cubierta de las cajas, se mezclo el medio con la =
muestra mediante una serie de movimientos suaves para 1o
grar uns homogeneizacion adecuada, dejando solidificar -

las placas.

3d) Una vez solidas se incubaron las cajas en posicidn in--
vertida (la tapa hacia abajo) durante 48 horas a una tem

peratura de 35 + 1% g,

e) Se seleccionaron las cajas que tenian de 30 a 300 colo-—
nias y utilizando el contador de colonias se efectud su

recuento.
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£) Se calculd en mimero de microorganismos mesofilos aero—
bios, multiplicando por la inversa de la dilucidn, para
obtener el mimero de colonias por ml. o gramo de la mu-

estra.
RECUENTO DE ORGANISHOS COLIFORMES

El término coliforme, se refiere a aquellas bacterias que

pert;;;cen a la familia Enterobacteriacea, entre los géneros Es
Vgﬁ;fichia-Enterobacter y especies intermedias, son microorganis
Aos aerobios, facultativamente anaerobios, gram negativos, no =
}é;hadores de‘esporas, que fermentan la lactosa con produccidn
éé'écido vy gas cuando se incuban durante 24-48 horas a 35° -
37° ¢. ( 8, 10, 11, 12 y 18 )

Los organismos .coliformes son actualmente los mas utiliza-

dos como indice de contaminacidn fecal directa o indirecta por

iééméiguientes razones:

1) Estos microorganismos pertenecen a la flora intestinal
tanto del hombre como de animales.

2) En el agua y alimentos expuestos a contaminacion fecal,
existen siempre en una proporcion mayor a la de las bac—
terias patdgenas 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
tégenas intestinales.

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 desinfeccion ina-

decuada o de un tratamiento no correcto de los alimentos. la —-
presencia de coliformes no indica necesariamente una contamina-
';{gﬁ fecal reciente, puesto gue pueden existir coliformes en el
ﬁolvo, en el suelo, en los cadaveres de animales u otra materia

orgénica, pero la determinacidn de su presencia es muy util ya

que nos>indica una gran probabilidad de encontrar bacterias pa-

togenas y/o malos habitos higiénicos. ( 8, 18 )

—

La demostracidn y el recuento de organismos coliformes pue
de realizarse mediante el empleo de medios solidos que los favo
recen selectivamente y los diferencian de los microorganismos -
con los gue suelen encontrarse asociados en los alimentos, o -
bien recurriendo a tubos de fermentacion que contengan caldo =~
lactosado y obteniendo su numero con base a las tablas de nume-

ro mées probable (NMP). ( 16, 18 )

Para el recuento de estos microorganismos se utilizaron =~

dos métodos.
I.- Recuento de organismos coliformes en medio 801idoe.
Procedimiento

a) Se prepararon las muestras y se hicieron las diluciones
del alimento, siguiendo las indicaciones anteriormente -

sefialadas de 101 hasta 10°°.

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

diluciones a cajas de Petri estériles.
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c) Se agregaron de 14-17 ml. del medio de cultivo (Rojo =~
Violeta Bilis Agar. Difco) fundido y mantenido a tempera
tura de 47° - 50° ¢ en un bafio de agua. Se mezcld el me-
dio con la muestra de la misma manera como se indica pa-

ra mescfilos aerobios y se dejé solidificar.

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

brir la capa anterior por completo. Se dejo solidificar.

e) Se incubaron las cajas en posicidn invertida durante 24

+ 2 horas a 32° - 359 c.

f) Utilizando el contador de colonias, se hizo la cuenta en
las cajas que contenian de 30 a 300 colonias tipicas de
coliformes cuyas caracteristicas son las siguientes:?
Colonias de color rojo obscuro con halo de precipitacion
y didmetro de 0.5 mm. o mayor. (En ocasiones no presen——

tan halo)

g) E1 numero de organismos coliformes se calculd de la mis
ma manera que para mescfilos aerobios y se reportd como
"cuenta de organismos coliformes por ml. o gramo de ali-
mento en placas de Rojo Violeta Bilis Agar incubadas 24
horas a 35° ¢ . ( 16, 18 )

II.~ Recuento de Coliformes Totales por el mimero mds pro-

bable (NMP).
BEsta determinacidn se rgalizé en agués ¥y Jjugose.

Para la determinacidn en aguas se escogic la serie de 5 tu
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bos inoculados con 10 ml. de muestra debido = 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 escogié la serie de 5 tubos de
10 ml., 5 tubos de 1 ml., y 5 tubos de 0.1l ml. Ademés n algu——
nas ocasiones la muestra tuvo que ser diluida y procesarse de -

acuerdo & esta misma serie.
Procedimiento :

a) Se prepararon las muestras por analigar y cuando se tra
t0 de jugos y aguas frescas fué necesario hacer dilucio-

nese.

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 35% - 37° ¢.
Se revisaron los tubos a las 24 y 48 horas para observar

la produccidn de gas.

d) A partir de todos los tubos que presentaron produccion
de gas tanto a las 24 como a las 48 horas, se transfirigd
una asada de cada tubo a tubos de Caldo Bilis (2%) Verde
Brillante (Difco).

e) Los tubos asi inoculados se incubaron durante 24-48 ho-
ras a 35° - 37° ¢ para observar la produccion de gas ya

cue esto confirma la presencias de organismos coliformes.
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f) Se anotd el mimero de tubos confirmados como positivos

de organismos coliformes en cada dilucidne.

g) Para obtener el NMP se procedic de 1la siguiente forma:
Se busco en la tabla de NMP Y se anotd el mimero de orga
nismos correspondiente al numero de tubos de cada dilu=-—
cién, reportdndose como NMP de organismos coliformes por

100 m1. ( 16, 18 )

DETERMINACION DE Staphylococcus aureus (coagulasa positiva).

El recuento de estafilococos se lleva a cabo en los alimen

tos por tres razones fundamentales:

a) En el analisis de los alimentos sospechosos de haber -
producido intoxicacidn alimentaria Ya que si en los mis-
mos se demuestra la presencia de gran numero de estafilo
cocos coagulasa 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 intoxicacion alimentaria, si =
se mantiene en condiciones que permitan la formacidn de
toxina o si se utiliza como ingrediente de otros alimen-

tos transformadose.

¢) Para demostrar que ha tenido lugar una contaminacion e

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

La presencia de Staphylococcus aureus en un alimento se in

terpreta por lo general como indicativo de contaminacion 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 —

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

La situacidn adquiere mayor significado conforme el mimero
encontrado se eleva por aerriba de 100 y de 1000 microorganismos
por gramo o mililifro de alimento y se trata ademés de cepas -
;;géﬁiadoras del plasma, ya que se sabe gue todas las cepas coa
—;;iééa positiva producen enterotoxinas (A,B,C,D), siendo la del
tipo A la gue causa la maeyoria de las intoxicaciones alimenta—-
rias. Esto no significa que las cepas coagulasa negativa no —=
sean productoras de enterotoxinas, puesto que se ha encontrado

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

'En los alimentos cocinados o industrializados los estafilo
cocos son excelentes indicadores de los cuidados higiénicos con
que son manipulados en especial en lo gue se refiere al perso——

nal gue los trabajas)

Los estafilococos son bastente resistentes a la desecacidn
¥ por ello tienen valor como indicadores de la desinfeccidn de

las superficies en donde se ﬁrocesan los zlimentos. ( 12, 18 )

La determinacidn de S. aureus se llevo 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 sefialadas.
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b) Se inocularon tubos con caldo soya tripticasa (Difco) -
con las diluciones preparadas de 1072 hasta 10°° y se -

agitaron suavemente.
¢) Se incubaron a 35° - 37° C durante 48 + 3 horas.

d) se sembrd 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 35° = 37° ¢ durante 48 + 3 horas.

f£) Se seleccionaron las colonias tipicas que en este caso
son colonias negras (reductoras de telurito) convexas y

brillantes vara practicar la prueba de la coagulasa.

g) Se determind el contenido de S. aureus coagulasa posi=
tiva en la muestra de acuerdo con los resultados obteni
dos en la prueba de coagulasa‘: 10, 100, 1000, etc., se-

gin la mayor dilucidn positiva en la prueba.

h) Se reportd la estimacicn 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 selegc
cionadas en caldo infusidn de cerebro y corazdn (Difco)

y se incubaron durante 24 horas a 35° - 37° c.

b) Se aﬁadié 0.1 ml. de los cultivos resultantes a 0.3 ml.
de plasma de conejo en tubos pequefios y se incubaron a =
35° - 37° ¢c.
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c¢) Transcurridas 4 horas, se examinaron los tubos para ver
si el plasma habia coagulado y en los casos negativos se
prolongé el tiempo de incubacion hasta 24 horas. La forma
cion de un coagulo bien visible es demostrativa de produc

cidn de coagulasa. (16, 18)
DETERNINACION DE HONRGOS Y LEVADURAS

En general los hongos crecen en cualquier substrato, sea =
hé£€35 o seco, acido o no &cido, alto o bajo en concentraciones
“de sal o de azucar. Los hongos pueden crecer dentro de un rango
extremadamente aﬁplio de temperatura, por lo tanto podemos en—-
“contrarlos précticamente sobre todos los alimentos, a casi cual

Quier temperatura bajo la cual estén almacenados.

Los hongos més importantes que causan dafios a los alimen=—-—

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

MEBE' De estos Aspergillus es de gran interés porcue 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 gue causen
intoxicacion alimantaria, sin embargo, nos son utiles como reve
“iadores de prébficas de higiene inadecuadas, ya gue se desarro=-
llan facilmente en utensilios ¥y equipo mal lavados, asi como en

alimentos que permanecen almacenados a temperaturas altas. (12)

La investigacién tanto de hongos y levaduras en el labora-
torio tieme como propésito fundamental descubrir la exposicidn
a fuentes de contaminacion y defectuosa conservacién de algunos

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

Procedimiento

a) Se prepard la muestra y sus diluciones, siguiendo las =—

indicaciones ya sefialadase.

’

b) Se transfirid 1 ml. ¢ O.1 ml. de las diluciones a cajas

de Petri estériles.

¢) Se agregaron de 14 a 17 ml. del medio de cultivo (papa
dextrosa agar. Difco) fundido y acidificado con acido -
tartdrico al 10% en el momento de usarlo (1 ml. de aci-
do por cada 100 ml. de medio). Se mezcld el medio con —

la muestra como antes se indied y se dejo solidificar.

d) Se incubaron las cajas en posicidn invertida durante 5

dias a 22° C.

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

la que fue posible hacer su recuento.

f) Se contaron las colonias de levaduras en agquella caja

que contenia de 30 a 300/colonias de levaduras.

g) Se multiplicd por la inversa de la dilucidn tanto la =
cuenta de hongos como de levaduras y se reporto como :
“cuenta de hongos o levaduras en placa de papa dextrosa
agar acidificado, incubadas 5 dias a 22° ¢ 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 patdgenos que con mayor frecuencia se aislan de los
alimentos, creimos necesario hacer su investigacidon 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 mnaerobios facultativos, que no fermentan la lactosa
irpétégenos para el hombre y animales, las salmonelas son bacte

rias méviles y las shigelas inmoviles. ( 8, 10, 11, 18 )

la fuente principal de contaminacion 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 contaminacidn 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 preparacidn
reciente consideramos que no era necesario hacer el preen=—

rigquecimiento para el aislamiento de estos microorganismos.
Enriquecimiento ?
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
tetrationato. Se licuaron con caso necesario durante 1 =

minuto y se incubaron a 35° ¢ durante 24 horas.
Aislamiento

a) A partir de cada uno de los medios de enriguecimiento,
se sembraron por estria 2 placas como minimo de los me-
dios sdlidos (agar sulfito de bismuto, agar Mac Conkey,
agar verde brillante, agar lisina-xilosa-desoxicolato)
de manera que pudieran obtenerse colonias bien aisladas

para su identificacidn posterior.
b) Se incubaron a 35° ¢ durante 24 horas.

c) Se observaron los cultivos para identificar las colo-

nias sospechosas de Salmonella sp. cuyas caracteristi-

cas en los diferentes medios son las siguientes:

1) agar sulfito de bismuto: negras, con o sin brillo -
metdlico rodeadas de un halo café que con el tiempo
se ennegrece, en ocasiones aparecen de color café.

2) agar Mac Conkey: colonias translucidas e incoloras,
a veces con centro obscuro.

3) agar verde brillante: colonias translucidas u opa——
cas, incoloras o rosadas, rodeadas de medio enrojeci=-
do, excepto en la proximidad a las colonias de coli--

formes en cuyo caso aparecen verdosas.

d) Se observaron los cultivos para identificar las colo--—
nias sospechosas de Shigella sp. en el medio de xilosa-

lisina-desoxicolato con las siguientes caracteristicas?
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colonias pequefias, transparentes de color rojo uniformee.
e) Cuando no se observaron colonias caracteristicas de -
Salmonella y/o Shigella, se incubaron las placas otras =

24 horas.

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

pruebas bioquimicas completas.

g) Cuando las pruebas bioquimicas resultan positivas para

Salmonella y/o Shigella se realiza la identificacidn se-

rolégica con sueros polivalentes, pero en el trabajo pre
sente no fué necesario realizar este Ultimo paso porque

el anterior a éste fué negativo en todos los casos.

( 3, 1618 )

4.5.- Létodos utilizados para la identificacicn de organis

mos coliformes y mesdfilos aerobios en superficies.

Ios alimentos pueden sufrir diferentes tipos de contamina=-

cidn en sus diversas fases de elaboracidn y almacenamiento, pe-

ro una de las fuentes més importantes de tales contaminaciones,

las constituyen aguellas superficies gue se ponen en contacto =

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

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

)

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

cervorios de microorganismos no solo patégenos, sino capaces de

preducir zlteraciones en los alimentos. (Prazier 1967). (8, 15)
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Los departamentos de Salud Publica en diferentes paises -
efectiian sistemdticamente andlisis bacterioldgicos tendientes a
determinar el contenido de microorganismos en las superficies =
de los utensilios como un medio para evaluar las condiciones de

aseo, desinfeccidn y almacenamiento.

Una posibilidad para este fin, seria examinar los uﬁensi-—
lios para investigar la presencia de un microorganismo indica=--—
dor de contaminacion manual de los mismos. En Estados Unidos, =
el Departamento de Salud Publica ha utilizado la cuenta de orga
nismos coliformes como un posible indice de contaminacidn ma=-—

nual.

Es conveniente aclarar que cuando se encuentra un bajo mi-
mero de bacterias en los utensilios, no se tiene la seguridad -
de que los microorganismos patdogenos esten ausentes, sin embar-
go cuentas bajas indican el.uso dg un método adecuado de lava--

do, desinfeccion y manejo. ( 15 )

El promedio de cuenta en placa de mesdfilos aerobios por =
suverficie de utensilio examinado no debe exceder de 100. Cuen-
tas altas son pruebas presuntivas de un lavado y desinfeceidn —
inadecuados, de una contaminacidn por manipulacidn o durante su

almzcenaje. ( 8 )

Las muestras de superficies se procesaron de la siguiente

maneras

a) E1 frasco gque contenia el hisopo o la torunda de 2lgzo--—
dén, se agito vigorosamente 30 veces con el objeto de —-

desprender los microorganismos del algodon.
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b) Se sembraron 2.5 ml., 1 ml. y 0.1 ml. de la muestra cn
cajas Petri estériles tanto para la determinacidn de or

ganismos coliformes como para la de mesofilos aerobios.

c) Se afiadieron los medios correspondientes para cada de=-—
terminacidn, siguiendo las indicaciones antes sefialadas

para los mismos microorganismos.

d) Se incubaron las placas de mesdfilos aerobios a 35° -
37° ¢ durante 48 horas.
Se incubaron las placas de organismos coliformes a 35°-

37° ¢ durante 24 horas.

e) Utilizando el contador de colonias se contaron las colo
nias de coliformes y de mesdfilos aerobios en aguellas -

cajas que contenian de 30 a 300 colonias.

f) Para calcular el numero de microorganismos mesdfilos
aerobios y de coliformes se determind que cantidad habia
en 25 ml. de solucidn reguladora de fosfatos y se consi-
ders esta cuenta por unidad o por érea, segin 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.- RESULTADOS. Y DISCUSION
PASE I¢

La investigacidn de 1a Pase I o Bstudio Exploratorio fué -
realizada en 180 muestras obtenidas en la cocina y zona de pre-

paracidn de leches de la guarderia.

Con el objeto de facilitar el estudio estas muestras se -
clasificaron en grupos, de acuerdo a su composicion y a los po-
sibles microorganismos presentes. En el siguiente cuadro pode--

mos observar esta clasificacidn as{ ccmo las determinaciones -~

hechas a cada grupo:?

PRODUCTOS

DZTERTINACIONES

l.- Vegetales.
(frutas y verduras

cocidas)

Organismos coliformes.
Bacterias mesgfilas aerobias.

Hongos y levaduras.

2+.— Carnes cocidas.
(pollo, pescado y

carne de res)

Organismos coliformes.
Bacterias mesdfilas aerobias.
Hongos y levaduras.

S. aureus coagulasa positiva.

Salmonells y/o Shigella.

3.~ Aguas y jugos.

Organismos coliformes.

Bacterias mesdfilas aerobias.

4.~ Mezcle lactea.

Organismos coliformes.
Bacterias mesdfilas aerobias.

Hongos y levaduras.

- 49 -




PRODUCTOS DETERINACIONES

5.= Otros productos Organismos coliforames.
ldcteos (café c/leche, Bacterias mesofilas aerobias
chocolate c/leche) Hongos y levaduras.

Organismos coliformes.
6.~ Papilla. Bacterias mesofilas aerobias.

Hongos y levadurzs.

7.- Superficies:?

I) Manos de manipuladores.

II) Utensilios de comedor.
(platos, vasos, cucha | Organismns coliformes.
ras, tenedores, cu-- Bacterias mesdfilas aerobias.
chillos)

III) Mesas de trabajo y

tablas de picar.

IV) Biberones.

De los resultados obtenidos en esta primers fase, se pudo

observar lo siguiente?

lo.—- A pesar de no existir normas establecidas para vegeta
les y carnes cocidas, se puede decir gque estos dos gru-
pos de zlimentos presentaron cuentzs bajas de microorga
nismos, debido & gue son alimentos de preparaci6n He==
ciente en los que no hay demasiada manipulacidn. En el
caso de vegetales cocidos (cuadro 1) podemos observar -

cue en el 88.8% de las muestrse analizadas se obtuvie—-—
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ron valores de O orzanismos coliformes por gramos: =n ==
cuanto 2 mesdfilos aerobios el 72.2% de las muestras -
obtuvo valores de menos de 1,000 mesofilos aerobios por
gramo y en cuanto a hongos (cuadro 2) vemos que un =—-
77.7% de las muestras analizadas obtuvo valores de 0 -~

honzos 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 O organismos coliformes por gramos en ——
cuanto a mesdfilos aerobios un 73.6% de las muestras =
obtuvo valores de menos de 1,000 mesdfilos aerobios por
gramo. Por otro lado las cuentas de honzgos (cuadro 4) -
tanbién fueron bajas, el 89.5% del total de muestras =

obtuvo valores de O hongos por gramo de alimento.

Cabe aclarar que a estos dos grupos de 2limentos se les
determino en un principio levaduras, pero debido a que
en la mayoria se obtuvieron valores de O levaduras por

gramo de alimento se suprimic esta determinacidn.

20.~- En los productos lacteos 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
nino la presencia de S. aureus cozgulasa positiva, aun-
gue es de recomendarse que se efectie su investigacidn

en este tipo de productos cuando las cuentas sean altas.

Estas cuentas bajas de microorganismos encontradas en -



este tipo de productos se debe a que la leche se hierve
antes de preparar estos productos. Los resultados de eg
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 mesdfilos aerobios por ml. Asi, también se puede =~
observar que en el caso de hongos (cuadro 6) el 87.5% -
obtuvo valores de O por ml. A este producto también se

le determind en un principio levaduras, pero @ebido a -
gue en la mayoria se obtuvieron valores de O se supri--

mid esta determinacidn.

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

gella y S. aureus coagulasa positiva en aguellas mues-—-

tras en las gue se buscaron estos microorganismos.

40.- En el caso de los grupos restantes (grupo 3, grupo 4,
gruvo 6 y grupo 7) se obtuvieron valores altos en los =
diferentes tipos de microorganismos analizados. Estos =
resultados podemos observarlos del cuadro 7 al 28. lias
a@elante, se comparan los valores obtenidos en el pri--
mer andlisis con aguellos obtenidos en el segundo anél}

sis.

Después de analizar estos resultados, se decidic descartar
acsuellos grupos de zlimentos con escasa probabilidad de produ--
cir problemas de tipo sanitario de acuerdo a2l bajo indice de -
los diferentes grupos de microorganismos encontrados en ellos ¥y
sue por lo tanto no tendriz objeto someterlos a un segundo ané-
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lisis mierobioldgico, y asi, siguiendo este criterio de selec—
cidn se suprimid el sruvo 1l-Vegetales cocidos, zrupo 2-Carnes
cocidas y grupo 5-Café con leche, y chocolate con leche. (Del =

cuadro 1 21 6)
FASE II:

Deteccidn de las fuentes contaminantes que pudieran estar

actuando ¢

l.=- Aguas.

a) Agua de la llave.

Por la mayoria de los datos obtenidos y de acuerdo a
informacion proporcionada por 12 D.G.S5.M. de la U. N.
A. Mo €sta no actua como fuente contaminante. Bl azua
que llega a las instalaciones universitarias, posee =
las caracteristicas requeridas en la S. S. A+« que son
las de obtener en el andlisis microbioldzico cuentas -
de menos de 2.2 organismos coliformes por 100 ml. y =

200 mesofilos aerobios por ml.

b) Agua del filtro.

Aungue no se encontraron organismos coliformes, si hu=-
bo cuentas de mas de 1,000 mesdfilos aerobios en dos -
de las muestras analizadas (20%), ya que 2lgunos alimen
tos se preparan preferentemente con esta agua se venso
que ésta si podia actuar como fuente contaminante. Con
el objeto de poder sugerir medidas correctivas que eli-
minaran de alguna manera este problema se investigo 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 actian co
mo fuente contaminante, tanto las manos de los manipu
ladores como las mesas de trabajo, utensilios de come-
dor y supérficie interna de biberones:’

Se sugiere como explicacion 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 actian como fuente de contamina—-—-—
cidn debido a que son de plastico y es bien sabido que
se adhieren facilmente los microorganismos a este mate
rialil
[Los demds utensilios de comedor, como son tenedores,
cuchillos y cucharas no guedan bien lavados quizd por
la falta de sistema de agua caliente continua, ya que
se ha visto que esto ayuda mucho a eliminar gran parte
de microorganiemos. |

Por ultimo los biberones también estaban actuando co-
mo fuente de contaminacidn ya que no eran esteriliza--—
dos adecuadamente, ademas de gue el esterilizador no -
estaba funcionéndo segun las indicaciones del fabrican

te.

3.= Fauna Nociva.

Se notd en especial, la presencia de moscas y se nos
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informd que para combatirlas utilizaban insecticida, -
teniendo cuidado de limpiar perfectamente el lugar deg
pués de la aplicacidn del producto. Y gue vara el caso
de roedores u otra plaga estaban en constante vigilan-

cia al respecto por el Departamento de Saneamiento Am-
biental de 1la D.5.S.M. de la U.N.A.M., por lo gue se =
puede decir gue en este aspecto hay un sistema de com=-

bate.

4.- Origen humano.

Con el objeto de conocer si las personas gque manipu-
lan los alimentos estaban actuando como fuente de con-
taminacidn patdgena, se les realizaron examenes clini-
cos ayudados por exsmenes de laboratorio, con el fin -
de determinar vortadorez de microorzanismos vatdgenos
cue pudieran afectar la sa2lud de los veguefios a los =

cuales dan asistencia.
Los exsmenes de laboratorio consistieron en:

a) BExudado faringeo?® Realigzado en agar sangre, agar mani--

tol-sal, agar ENB, para la determinacidn de Streptoco-

ccus pyogenes /3—-hemolitico, S. aureus y otros micro-

organismos. ( 1, 10 )

b) Coprocultivo: Realizado con el objeto de buscar posi-—-—
bles portadores de Salmonella, ya que segun el estudio
de Bessudo ¥y Gonzdlez Cortés ( 2 ) se ha encontrado un
numero mayor de portadores de Salmonella en manipulado

res de alimentos que en la poblacion en general. Su in
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vestigacion se 1llevd 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 bused Shigella. En el caso de encontrar -
colonias sospechosas de estos microorganismos se reali

zaron bioquimicas completas. ( 1, 10 )

¢) Coproparasitoscopico: Realizado mediante 1z técnica de

Paust ( 6 ), pars 1= determinacidn de nortadores de —-—

huevecillos de helmintos y quistes de protozoarios.

\Los resultados obtenidos en estos exdmenes los podemos ob-
cervar en el cuadro 29, en los cuz=les encontrazos cue de las 10
nersonas ansalizadas (gque era la totalidad de manejadores de ali
mentos), sélo 3 presentaron patdgenos, una con S. aureus coagu-
las2 nositiva, una con Streptococcus /3 - hemolitico del grupo C
(1o cval se identificd mediante contrainmunoelectroforesis) ¥y -

otra con quistes de Entamoeba histolytica.

Teniendo en cuenta el riesgo que representzban estas 3 ver
sonas el médico que las atendid les did tratamiento. Se vigila-
ron hesta la curacion de los padecimientos, pudiéndose compro--
bor nediante un segundo examen clinico y de laboratorio que efec
tivzmente los patdgenos habian desaparecido, por lo que se pue-
de decir ngue por el momento esta fuente de contaminacidn se com

batid 7 reprimid.
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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 determino que esto podria lo-
grarse mediante platicas a los manipuladores sobre los riesgos
que se corren con una manipulacion defectuosa de los alimentos
y sobre el correcto manejo de ellos, su perfecto almacenaje, -
eliminacidon de los desperdicios en recipientes y en forma ade--

! 4 .
cuada, asl como otras sugerencias.

Para llevar 2 cabo este planteamiento se nidid 1la colabora
cidn de 1la maestra en Ciencias 3ociales, Perla Ortiz Monasterio
y de 1la maestra J.F.B. llercedes Irueste de Lassala, ambas de la
Facultad de Quimica, quienes aceptaron gentilmente colaborar en
este estudio y elaboraron un programa de pléticas que en resumen

consistic en lo siguiente: -

Un aspecto psicologico-social en el que se enfatizd el va-
lor de los manipuladores como personas en si y de la repercusion

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

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, asi como también
cudles son las fuentes por las que se pueden contaminar los ali

mentos.

Después se les proyectaron unas transparencias en las que
se podia observar claramente lo que se debe.y lo que no se debe

hacer cuando se manipulan alimentos.

Por ultimo, en una cartulina, se resaltaron algunas medidas

cue deben tener personas como ellas, gue manejan alimentos.

Los resultados obtenidos después de estas platicas fueron
muy satisfactorias ya gue las pérsonas respondieron de muy bue=-
na forma, mostrando bastante interés en todo lo gque se les sugi
rié pues consideraron que ésto no sdlo les serviria para desem-
pefiar mejor su trabajo, sino gque también les serviria para lle-

varlo a cabo en sus propios hogares.

Por otro lado, se indicé a la dietista, quien es la que vi
gila gue se elaboren los alimentos de acuerdo & sus instruccio-—
nes, gue después del lavado de frutas, verduras y utensilios de
pléstico, 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 gue en los lugares -
donde hay una supervision y el enjuague final se hace con agua
czliente, la desinfeccidn es bastante satisfactoria. De aqui -
cue se le sugiriera la instalacidn de agua caliente ya que no =
cuentan con ella constantemente, y que por otro lado, la desin—
feccion es necesaria para disminuir el riesgo de contaminacidn

n lo vrevaracidén y distribucidn 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 mesdfilos aero--—-—
bios, después de revisar el esterilizador que usaban ¥ encon——-—
trar que no funcionaba adecuadamente se sugirid que utilizaran
uno que les proporcioné el laboratorio mientras este instrumen-—

to se enviaba a reparacidn.

Para el caso del filtro se sugirid que éste se lavara con
mas frecuencia y que se revisaran las instrucciones del fabri-—

cante para su adecuado manejo.
FASE IV:

fDespués de las platicas y de las sugerencias hechas sobre
medidas correctivas se dejd transcurrir un tiempo de dos sema--—
nas antes de realizar esta cuarta y ultima fase del estudio que
consistid en comprobar mediante un segundo estudio microbioldgi
co de alimentos, aguas y superficies, si las medidas correcti--
vzs llevaron a una mejora en la calidad sanitaria de los mismoq;

(;La razdn vor la que se dejaron transcurrir dos semanas an—
tes de realizar el segundo analisis fué con el objeto de darles

< ’ Py . 22
tiempo de poner en practica las sugerencias hechas. |

Este segundo analisis se realizd en un total de 100 mues——

tras observandose los siguientes resultados:
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as j 8

a) Acua de la llave.

Observamos que es este segundo andlisis el 100% de las
muestras analizadas tuvo valores de O organismos colifor
mes por 100-ml., lo cual nos indica gue las cuentas baja
ron ya que en el primer andlisis 3 de las muéstras tuvie
ron cuentas hasta de 5.1 organismos coliformes por 100 |
ml. y en cuanto a mes6filos aerobios también estas cuen-—
tas bajaron ya gque en esta fase no encontramos cuentas -
meyores de 2 mescfilos aerobios por ml., en comparacidn
con los datos obtenidos en el -primer anzlisis en el gue
2 de las muestras analizadas tuvieron mds de 50 mesdfi--
los aerobios por ml. Esto quizéd se debid = que cuando se
analizaron las muestras en la primera fase del estudio -
1= cocina se hallabs en ampliacion y tal vez a1 hacer —-—
las nuevas instalaciones del agua hubo una ligers conta-
minecidn por estos microorganismos. Ademéds de acuerdo a
resultados obtenidos por la D.G.S.li. de la U.N.A.k. (da-
tos no publicados en 1973 a la fecha), no ha habido pro-
blema en el agua que abastece C. U. por lo tanto la ex—-

plicacidn anterior estd fundada en esta informacidn.(19)

La comparacién de estos resultados podemos apreciarla -

en los cuzdros 7y 8.

b) Acua del filtro.

Los resvltados de organismos coliformes obtenidos para

- 60 =



cstas muestras tanto en el primero como en el segundo -
anslisis fueron de O organismos coliformes vor 100 ml. -

para el 100% de muestras analizadas.

Las cuentas de meséfilos aerobios obtenidas en el segun
do anilisis bajaron un poco ya que el 80% de las mues——-—
tras analizadas tuvo cuentas de 1 a 50 mesdfilos aero——-—
bios por ml. en comparacidn con el primer andlisis en -

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

Tanto en el primero como en el segundo analisis se obtu
vieron cuentas de mas de 1,000 mesdfilos aerobios por ml.
en 2 del total de muestras y esto puede deberse fundamen
talmente al mal mantenimiento del filtro, ya que se les
habia sugerido que en lugar de lavarlo cada 15 dfas como
lo venian haciendo lo hicieran cada 8 dfas, pero de  —-
acuerdo a los resultados de la D.G.S.M. (datos tembién -
no publicados de 1973 a la fecha) siempre han tenido pro

blema con ese filtro. ( 19 )

La comparacidn de resultados obtenidos en el primero y

segundo andlisis la podemos observar en el cuadro 9.

¢) Azua de limdn.

Los resultados obtenidos en el segundo andlisis para esg
tas muestras sefialan una disminucidn en la carga bacte——
riana en comparacidn con los resultados del primer anali

sis, lo cual podemos apreciar en los cuadros 10 y 1l.

T



Como podemos notar, en este segundo anélisis ya no se =
obtuvieron cuentas de organismos coliformes mayores de =-.
24,000 y el 60% de las muestras tuvo valores de O orga——
nismos coliformes por 100 ml. en comparacicn con un 20%

obtenido anteriormente.

En cuanto & las cuentas de meséfilos aerobios también
observamos que ya no se obtuvieron cuentas de més de --—
1,000 meséfilos aerobios por ml. pues el valof méximo -
obtenido en el segundo andlisis fué de 290 mes¢filos ae-

robios por mle.

La disminucidn de la carga bacteriana en este producto
pudo deberse en parte al cuidado que tuvo el manipulador
al preparar €ste, asi como a la desinfeccion de los limo

nes después de lavarlos.

d) Jugo de naranjae.

Los resultados obtenidos tanto en el primero como en el
segundo anslisis fueron muy semejantes (cuadros 12 y 13),
pues en este producto no se logrd bajar la carga bacte—-—
riana y aparentemente subid. Sin embargo, se sabe que =
los organismos coliformes carecen de significado en este
tipo de producto, ya que estos microorganismos se encuen
tran en lacs naranjas antes de ser cosechadas y por lo =
tanto aparecen en el jugo, independientemente del 1gvado
y desinfeccidn que se apligue al fruto previo a la ex——=
traceidn y también debido al elevado porcentaje de fal--—

sos positivos en el andlisis bacteriologico, algunos au-
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tores sugieren que son debidas a la actividad de levadu-
ras sobre componentes del jugo, transferidas en el inéqg

lo. (7))

Mezcla lactea.

La comparacién de resultados obtenidos en el primero y
segundo anélisis, 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 bajd de 480 a 85 organismos coliformes
por ml., lo cual nosvindica que se obtuvieron valores -
nds bajos a pesar de que el valor méximo auvmentd de ——-—

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

Las cuentas de mesdfilos aerobios también disminuyeron,
podemos observar que el valor minimo obtenido en el pri-
mer andlisis fué de 350 mesdfilos aerobios por ml. y ——
que el valor minimo del segundo andlisis fué de 18 meso-
filos aerobios por ml., por otro lado, el valor de la me

diana bajé de 19,000 a 570 meséfilos aerobios por ml.

TLos resultados obtenidos para hongos y levaduras en este
segundo analisis también bajaron. Estos resultados los -

vodemos ver en los cuadros 16 y 17.

'Por lo tanto podemos decir que la contaminacion pudo —-

abatirse en un 40% en este producto.
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Pagilla..

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 dismimg—-—-—
cidn parece sorprendente, aunque si analizesmos las cau—-
sas, se puede pensar que tal vez tuvieron mas cuidado al
oreparar este producto y que las pldaticas ¥y sugerencias
dadas anteriormente encontraron aceptacidn. Asi por ejem
plo, recordando que en su elaboracidn se emplea plétano,
se sugirid que una sola persona pelara todos los pléta—-
nos necesarios y qgue otra se encargara de terminar su -
preparacidn, o bien si era una sola versona la gque prepa
raba el producto, que ésta se lavara nerfectamente bien
las manos después de pelar los platanos necesarios Yy en=—
tonces asi con las manos limpias proseguir con su prepa-

racidn.

Las cuentas de mesofilos aerobios también bajaron consi
derablemente, pues el 60% de las muestras obtuvieron =—-
cuentas que no excedian de 1,000 mesdfilos zerobios por
Z+y cuando en el primer andlisis sdélo un 27.2% de las =

muestras obtuvieron estas cuentas.

E1l numero de hongos también disminuyd de 610,000 a 40 -
honzos por g. de producto. Estz disminucidn también puede

apreciarse en las otras medidas estadisticas de resumen.
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Superficies.

I) Manos de manipuladores.

La comparacidn de resultados obtenidos en el primero y -
gsegundo andlisis de estas superficies se encuentra en los
cuadros 21 y 22, en ellos podemos observar que tanto las
cuentas de organismos coliformes como de mesdfilos aero--—
bios bajaron notablemente. En el caso de organismos coli-
formes en el segundo andlisis el 60% de las muestras obtu
vo valores de O organismos coliformes por unidad, en com=-

paracion con un 3.8% obtenido en el primer andlisis.

Las cuentas de mesGfilos aerobios también disminuyeron -
ya que no se obtuvieron valores tan altos como mas de ——
250,000 mesofilos aerobios por unidad, cantidad que bajd
a 89,000 mesdfilos aerobios cor unidad, esto representa -

una baja de cont2minacidn del 64%.

2sta disminucidn se debid 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 comparacidn de resultados obtenidos en el primero y =
segundo andlisis de estas superficies se encuentra en los
cuadros 23 y 24, aqui también se puede observar que la -

carga bacteriana disminuyo en estos utensilios.
En el caso de organismos coliformes en el 80% de las —-
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muestras se obtuvieron valores de O organismos coliformes
por unidad o en 25 cm? (segin el tipo de utensilio), en -
comparacidn con un 13.3% del primer andlisis que obtuvo =

este valor.

Las cuentas de mesofilos aerobios bajaron ya que en el =
segundo enflisis el 60% de las muestras obtuvo valores de
0 a 100 mesdéfilosaerobios por unidad o en 25 cmz, en com-
paracidén con un 13.3% del primer andlisis que obtuvo es—-
tos valores, ademds en el primer anilisis ninguna muestra
obtuvo el valor de O mesofilos aerobios por unidad o en -

25 cm2.

Esta disminucidn en la carga bacteriana seguramente se -
debid a que pusieron en practica las sugerencias hechas -

para este tipo de utensilios.

III) liesas de trabajo, tablas de picar.

La comparacion de resultados obtenidos en el primero y -

segundo anslisis se encuentra en los cuadros 25 y 26. -—-

Aoui tembién podemos observar una disminucidon en la car-
ga bacteriana, pues el 90% de las muestras obtuvo valores

2 ¥ sélo una muestra

de O orzanismos coliformes por 25 cm
obtuvo el valor méximo de 130 organismos coliformes por -
25 em®, en comparacidn a los resultedos del primer endli=
sis en donde sdlo una muestra obtuvo el valor de O orga=-

2

niszos coliformes por 25 cm“ y otra muestra obtuvo el va-

lor maximo de 16,000.
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Podemos decir que agui la contaminacidn se pudo reducir

en aproximadamente el 100%.

Las cuentas de meséfilos aerobios bajaron de mas de -—-
250,000 a 37,000 mesofilos aerobios por. 25 cmg, ademds -
12 medisna bajd de 2,750 a 290 meséfilos aerobios por =
25 cm?, 1lo cual indica gque hubo mds limpieza 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 observd que las cuentas obtenidas para
éstos eran demasiado altas, ya que se encontraron valo—-—
res de mas de 250,000 mesofilos aerobios por unidad en =
los 4 biberones analigzados, y en el caso de coliformes =
también en dos de ellos, se obtuvieron cuentas de mas de
250,000 coliformes por unidad, por lo que se decidio for
mar un grupo aparte con ellos, poniéndoles mayor aten——-

&
Clone.

4 vesar de que sdlo se tenian 4 muestras en el primer -
an<lisis, se compararon sus resultados con los del segun
do anAlisis ya que se habia comprobado a lo largo del es

tudio que es posible bajar las cargas bacterianas.

En este segundo andlisis también se obtuvieron valores -
de mas de 250,000 microorganismos (coliformes y mesofilos

aerobios) por unidad, y la explicacién que se did a este
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fenémeno es la de gque muchas veces se revolvian en la -
guarderfia los biberones gque ya estaban listos para su -
uso, es decir que ya habian pasado por el esterilizador

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

De agui que se le diera indicaciones precisas al perso—
nal para fijér 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 gue pueden ser tan perjudicisles para los =

bebés.

Lz comparacidn de resultados de los biberones podemos -

observarla en los cuadros 27 y 28.
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CUADRO Num.

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN VEGETALES

ORGANISHOS COLIFORMES

( col/g )

(0]
1 - 1 000
1 001 - 10 000

MESOFILOS AEROBIOS
( col/g )
o
1- 100
101 - 1 000
1 001 - 10 000
10 001 y mds

16

N N W N

Num. de muestras:

fac. %

16 8.8
17 545
18 5e5

Num. de muestras:

fac. %

8  4hit
11 16.6
13 11.1
17 22.2
18 5.5

18
%

ace.
88.8
9% .4
100.0

18
%QC.
bhet
61.1
P22
9.4

100.0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXIMO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXIMO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

o

o

429

94 000

5 957
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CUADRO mim. 2

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN VEGETALES

HONGOS
( col/g )
(o]
1 - 100
+ 101

14

NUm. de muestras: 18

Tac.,
14
17

18

%
777
16,6

5.5

%QC.
7747

%4
100.,0

MEDIDAS DE RESUNEN
VALOR MININO

VALOR MAXINO
NEDIANA

MEDIA ARITMETICA

320

23




CUADRO Ngm. 3

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN CARNES COCIDAS

- TL -

ORGANISMOS COLIFORMES Nim. de muestras: 18 NEDIDAS DE RESUMEN
( col/g ) f Tac. % %ac. VALOR MININO O
(0] 16 16 88,8 88.8 VALOR MAXINO 300
1~ 100 1 17 5.5 94.3 MEDIANA o
101 - 1 000 1 18 5.5 100,0 MEDIA ARITMETICA 17
MESOFILOS  AEROBIOS Nim. de muestras: 19 NEDIDAS DE RESUMEN
( col/g ) r Loins % Zae.
(0] 5 5 26.3 26.3 VALOR NININO O
1= 100 5 10 26.3 52.6 VALOR MAXINO 19 000
101 - 1 000 4 14 21,0 73.6 MEDIANA 100
1 001 - 10 000 4 18 21,0 9.7 MEDIA ARITMETICA 1 783
10 001 y mas 1 19 5.2 100.0
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CUADRO Ngmes 4

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN CARNES COCIDAS

HONGOS
( col/g )
0
1- 1000
1 001 - 10 000

Nim. de muestras: 19

faCo
17
18
19

%

89.5
5.3
5.3

%

Qace
89.5
9%.7

100.0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO

(o]

VALOR MAXINO 2 000

MEDIANA
NEDIA ARITMETICA

(0]
158
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CUADRO Nim. 5

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN OTROS PRODUCTOS LACTEOS *

ORGANISMOS COLIFORMES

(¢ col/ml ) I
0 6

1 - 10 1
11 - 100 1
+ 100 1

MESOFILOS  AEROBIOS

( col/ml ) f
0 2

1l - 100 3
101 - 1 000 2
1 001 - 10 000 2

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

Nim. de muestras: 9

fac. %
6  66.6
7 - a1
8 - 11.1
9 11.1

%OC0
66.6
777
88.8

100.0

Nium.' de muestras: 9

fac ° %
2 g8
5 33.3
7. s 280
9 222

%

ac.
22.2
55.5
777
100.0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VVALOR MAXIMO
NEDIANA

A{E‘DI A ARITMETICA

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMC
VALOR MAXIMO
MEDIANA

MEDIA ARITHETICA

1 600

181

8 100

75
162
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CUADRO Nim. 6

DISTRIBUCION DE MICROORGANISNOS EN OTROS PRODUCTOS LACTEOS *

HONGOS
( col/ml )
(0]

1 - 10

LEVADURAS
( col/ml )

(0]
1 - 10 000

Nim.de muestras: 8

faé. % XQCO
7 87.5 875
8 12.5 100,0

Ndh; de muestras: 5

fac . % %GC .
4 80 80
5 20 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXIHO
MEDIANA

MEDIA ARITHETICA

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR HAXIMO
MLDIANA

MEDIA ARITMETICA

* Se consideraron como otros productos

e e e P S TR

10

1.3

3 100

620

ldcteos al café con leche y al chocolate con leche.




- & -

CUADRO Num.

DISTRIBUCION DE MICROORGANISNOS EN AGUA DE LA LLA VE

CONPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS
Nim.de muestras: 14

f fac . % %ac °

11 11 78¢5 78¢5
3 14 2ls4  100.0

MEDIDAS DE RESUMEN
VALOR NININO O
VALOR NAXINO 5.1
NEDIANA O
MEDIA ARITMETICA  0.67

ORGANISMOS COLIFORMES
( N¥P/100 ml )

ke e et A SRR

SEGUNDO ANALISIS
Nigm, de muestras: 10
f faC. % xaa-

10 10 100 100
0o 10 (0] 100

MEDIDAS DE RESUNEN
VALOR MININO O

VALOR NAXINO -
MEDIANA =

NEDIA ARITMETICA -
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CUADRO Nim, 8

DISTRIBUCION DE MICROORGANISNOS EN AGUA DE LA LLAVE

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS
Nim. de muestras: 14
g Tac. x Xac.

7 7 50 50
.5 12 35.7 85.7
2 14 14,2 100.0

NEDIDAS DE RESUNEN
VALOR NININO )
VALOR MAXINO 110
NEDIANA 0.5
MEDIA ARITMETICA 1

SEGUNDO ANALISIS

MESOFILOS  AEROBIOS Ndm, de muestras: 10
( col/ml ) P T % Xoes
(0] 7 7 70 70
1 - 50 3 10 30 100
+ 50 o 10 o 100

MEDIDAS DE RESUMEN
VALOR MININO

VALOR MAXINO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA




CUADRO Nime 9

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN AGUA DE EL FILTRO

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

10 10

=Ll =

4
6
6
8

10

NV O NS N

S S

fac.

[P et e e gt e e e

PRIMER ANALISIS

Nidm.de muestras: 10

! Tac.

% %

ace

100 100

Nim. de muestras: 10

% %a Ce
40 40
20 60

0 60
20 80
20 100

NEDIDAS DE RESUMEN

VALOR NININO 0o
VALOR MAXINO +1000

NEDIANA 6

NEDIA ARITMETICA 281

ORGANISMOS COLIFORMES

( N#P/100 ml ).

o

MESOFILOS AEROBIOS
( col/ml )

[0}
1 - 50
51 - 100
101 - 1 000
1 001 y mas

SEGUNDO ANALISIS

Ndm.de muestras: 10

s i

ace

10 10

%

100

%

ace

100

Nim. de muestras: 10

fac .

6
8
8
8
10

N OO N Oy

%

30033

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO
VALOR NAXINO +1000

MEDIANA

NEDIA ARITMETICA

%

ace

60

80

100

0

o]
200
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CUADRO Nim. 10

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN AGUA DE LIMON

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRINERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRINER ANALISIS

Nim. de muestras: 20

L1 e, %
4 4 20
6 10 30
4 14 20
4 18 20
2 20 10

NEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO
VALOR MAXIMO
MEDIANA

MEDIA ARITHMETICA

%

ac.
20
50
70

90
100

24 000
160
3 000

ORGANISHMOS COLIFORMES

( NMP/100 ml )

0

1 - 100

101 - 1 000

1 001 - 10 000
10 001 y mas

”

Num,

s

O N =~ N O

SEGUNDO ANALISIS

de muestras: 10

fQCQ %
6 60

7 10
8 10
0 20
10 0

NEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXIMO
YEDIANA

NeDIA ARITHETICA

ace

8333 8

4
100

9 200

1 097
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CUADRO Nim, 11

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN AGUA DE LIMON

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS
Nim., de muestras: 20

f fac . % ; %ac Y
7 7 35 35
7 14 35 70
5 19 25 95
1 20 5 100

MEDIDAS DE' RESUMEN

VALOR MININO 2
VALOR MAXINO + 1 000
MEDIANA 38

NEDIA ARITNETICA 154

MESOFILOS  AEROBIOS

( col/ml )

101 - 1 000

1
11

10
100

1 001 y mas

VOINING

SEGUNDO ANALISIS

Nim, de muestras: 10

f fac . % %QC .
2 2 20 2
6 8 60

2 10 20 100
o 100 o 100

NEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 3
VALOR MAXINO 290
MEDIANA 46

MEDIA ARITMETICA 70




CUADRO Ngm 12

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN JUGO DE NARANJA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Ngm. de muestras: 15

! faCo %

2 2 13.3
5 7 33.3
4 11 26.6
4 15 26.6

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXIMO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

ace
13.3
46e4
733
100,0

23

24 000
1 700
6 498

( N¥P/100 ml )

1

101

1 000
/ 9 001

100

1 000
10 000

mds

SEGUNDO ANALISIS

ORGANISMOS COLIFORMES Nim. de muestras: 10

f faC- %

1 1 10
3 4 30
4 8 40
2 10 20

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXIMO
HEDIANA

NEDIA ARITHETICA

ace
10
40
80
100

24 000
2 400
6 735
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CUADRO Nim 13

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN JUGO DE NARANJA
COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Nim. de muestras: 15

f

\w & N &

MEDIDAS DE RESUNEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXIMO

MEDIANA
MEDIA ARITMETICA

Tac.
4
6
10
15

%

26,6

-13.3

26‘6
33.3

ace.
26,6
40,0
66,6
100,0

2 200
740
742

NESOFILOS AEROBIOS
( col/ml )

1 - 10
11 - 100
101 - 1 000

1 001 y mds

SEGUNDO ANALISIS
Ndm. de muestras: 10

g Laes % %ac.
0 0 0 0
3 3 30 30
3 6 30 60
4 10 40 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR HMINIMO 20
VALOR NAXINO 38 000
MEDIANA 287

MEDIA ARITMETICA 5 606
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CUADRO Niém. 14

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN MEZCLA LACTEA .

CONPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Nime de muestras:
! fQCo %
2 2 16,6
2 4 16.6
4 8 33.3
3 11 25.0
1 12 8.3

NEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXINMO
NEDIANA

MEDIA ARITMETICA

12

ace
16.6
33.3
66.6
91.6
100.0

48 000
480
5 178

ORGANISMOS COLIFORHES

SEGUNDO ANALISIS

( col/ml ) r %
(0} 1 1 10

1l - 100 4 5 40

101 - 1 000 3 8 30

1 001 - 10 000 (0] 8 (0]
16 001 y mds 2 10 20

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXINO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

Nim. de muestras: 10

%

ace
10
50
80
80
100

49 000
85
6 561
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CUADRO Ndm{ 15

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN MEZCLA LACTEA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRINER ANALISIS

—
Cd

Nim, de muestras: 13

de. % %QC-
0 0 0
1 77 7.7

4 23.1 30,8
10 46,2 76.9
13 23.1 100.0

Ww OO0 W W~ O %

NEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO 350
VALOR NAXIMO 470 000
MEDIANA 19 000

MEDIA ARITMETICA 94 027

SEGUNDO ANALISIS

—_—

MESOFILOS  AEROBIOS Nim. de muestras: 10
( col/ml ) s Tos, % %ac.
Sl 100 2 2 20 20
101 - 1 000 4 6 40 60
1 001 - 10 000 1 7 10 70
10 001 - 100 000 1 8 10 80
100 001 y mds 2 10 20 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIKO 18
VALOR MAXIMO 220 000
MEDIANA 570

MEDIA ARITMETICA 36 098




CUADRO Nim. 16

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN MEZCLA LACTEA
COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

- $g -

PRIMER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS_
Nitm, de muesiras: 12 HONGOS Nim. " de muestras: 10
f fac. % %QCQ ( &0 l/ml ) f faC. % %ac.
9 9 75 75 0 5 5 50 50
3 12 25 100 1 - 10 & 10 50 100
NEDIDAS DE RESUMEN MEDIDAS DE RESUMEN
VALOR MININO 0 VALOR MININO 0
VALOR MAXINO 10 VALOR MAXIMO 10
MEDIANA (0] MEDIANA " 065
NEDIA ARITHMETICA 1.2 MEDIA ARITMETICA 1.6




CUADRO NUm.17

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMNOS EN NEZCLA LACTEA
COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

—gg_

PRIHE;R ANALISIS SEGUNDO ANALISIS
Nim, de muestras: 10 LEVADURAS Nim. de muestras: 10
! fac. %  %ac. ( col/mi ) 7 Tac. % Fac.
1 1 10 10 0 7 7 70 70
6 7 60 70 1 - 100 3 10 30 100
2 9 20 90 101 - 1 000 0 10 (o} 100
1 10 10 100 1 001 y mds 0 10 0 100
NEDIDAS DE RESUMEN MEDIDAS DE RESUMEN
VALOR MINIMO 0 : VALOR MININO 0
VALOR MAXIMO 5 000 VALOR MAXIMO 20
MEDIANA 45 NEDIANA 0

NEDIA ARITMETICA 724 MEDIA ARITMETICA 4
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CUADRO Nidm. 18

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN PAPILLA
COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Nime. de muestras: 11

! fac. %
4 4 36.3
2 6  18.1
1 7 9.0
3 10 27.2
1 11 9.0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO
VALOR MAXIMO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

ORGANISNOS COLIFORMES

%ac. ( col/g )
36.3 0
54.5 1 - 100
63.6 101 - 1 000
90.9 1 001 - 10 000
100.0 10 001 y mds

0
18 000

60

2 735

A R AR T B A TR T AT TR TR TR N AR SR TP

SEGUNDO ANALISIS

Ndme de muestras: 10

f fQC . %

6 6 60
4 10 40
0 10
o 10
0 10

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXINO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

%

ace
60
100
100
100
100




CUADRO Nium. 19

DISTRIEUCI ON DE MICROORGANISMOS EN PAPILLA
COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

= Lgie

PRIMER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS
Ndm, de muestras: 11 NESOFILOS  AEROBIOS Num, de muestras: 10
r Tooe % %qc. ( col/g ) ! Loc, % Boe.
3 3 27.2 27.2 100 - 1 000 6 6 60 60
3 6 27.2 5465 1 001 - 10 000 3 9 30 90
5 11 454 100,0 10 001 y mds 1 10 10 100
NEDIDAS DE RESUMEN NEDIDAS DE RESUMEN
VALOR MINIMO 120 VALOR MINIMO 200
VALOR MAXINO 53 000 VALOR MAXINO 270 000
MEDIANA 3 200 MEDIANA 750

HEDIA ARITNETICA 12 055 MEDIA ARITMETICA 28 283
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CUADRO Nium. 20

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN PAPILLA

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS
 Ndm, de muestras: 11

f fac. % %aC-

4 4 36.3 36.3
4 8  36.3 72,7
2 10 18.1 90.9
1 11 9.0  100.0

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR NINIMO (o]
VALOR MAXIMO 610 000
MEDIANA 10

MEDIA ARITMETICA 55 508

HONGOS
( col/g )

0]
1 - 100
101 - 1 000
1 001 y mds

SEGUNDO ANALISIS

Nim. de muestras: 10

f fGCo %
5 5 50
5 10 50
o 10
0 10

MEDIDAS DE RESUMEN

_VALOR MINIMO
VALOR MAXINO
MEDIANA

MEDIA ARITHETICA

%

ac.
50
100
100
100

40

13
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DISTRIBUEION DE NICROORGANISNOS EN SUPERFICIES. I. MANOS DE MANIPULADORES

CUADRO Nim. 21

CONPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRINERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

! deo %

1 1 3.8
8 9 30.7
8 17 30,7
8 25 30.7
1 26 3.8

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO
VALOR MAXIMO
NEDIANA

KEDIA ARITMETICA

Nim, de muestras: 26

%

ace
3.8
34.6
65.3
96.1
100.0

24 000
330
2 169

ORGANISMOS COLIFORNES
( col/unidad )

(¢)
1 - 100
101 - 1 000
1 001 - 10 000
10 001 y mds

SEGUNDO ANALISIS

Ndm, de muestras: 20

£ Lt %
12 12 60

3 15 15

4 19 20

1 20

(@) 20 (0]

HEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXIMO
MEDIANA

MEDIA ARITHMETICA

%

ace
60
75
95

100

100

o

3 300
o)

253
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CUADRO  Nim. 22

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. I. MANOS DE MANIPULADORES
COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRINERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRINER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS

Nim. de muestras: 26 MESOFILOS  AEROBIOS Nim. de muestras: 20
I . Lo % %ac. ( col/unidad ) r Lace % %ac.
(0] (0] 0.0 0.0 0 - 1 000 6 6 30 30
7 7 2649 2669 1 001 - 10 000 6 12 30 60
16 23 61.5 8844 10 001 - 100 000 8 20 40 100
3 26 11.5 100,0 100 001 y mds (o] 20 (0] 100
NEDIDAS DE RESUMEN MEDIDAS DE RESUMEN
VALOR MINIMO 1 250 VALOR MININO (0]
VALOR MAXINO 250 000 VALOR NAXINO 89 000
MEDIANA 21 500 NEDIANA 4 800

MEDIA ARITMETICA 52 188 MEDIA ARITHETICA 15 292




CUADRO Ndm, 23

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

CONPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRINERO Y SEGUNDO ANALISIS

o Taa, %
e 2 13.3
! 7 9  46.6
\0
= 2 11 13.3
|
2 13 13.3
2 5  13.3

HEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO
VALOR MAXINO
MEDIANA

PRIMER ANALISIS

Nim. de muestras: 15

HEDIA ARITMETICA -

%

ac,
13.3
59.9
73.2
86.5
100.0

0
31 000
30

PR

ORGANISMOS COLIFORMES
( col/* )

o

101 - 1 000
1 001 - 10 000
10 001 y mds

* Vasos, cucharas, cuchillos,
* Platos en colonias por 25 com<.

R

TR

SEGUNDO ANALISIS

Nim, de muestras:
! Tac. *
8 8 80
0 8 (o]
(0] 8 (0]
1 9 10
1 10 10

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALORk MAXIMOC
NEDIAN/

MEDIA ARITMETIC.L

10
%

ace.
80
80
80
90

100

e

genedores en colonias por unidad.
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CUADRO Nim. 24

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

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMNERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Ném. de muestras:
! fac. %
(0] o 0.0
2 2 13.3
6 8 40.0
2 10 13.3
5 15 33.3

NMEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXIMO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

SEGUNDO ANALISIS

15 MESOFILOS  AEROBIOS Nime de muestras: 10
%ac. ( cot/* ) ! fac. % Ee
0.0 0 2 2 20 20
13.3 1 - 100 4 6 40 60
53.3 101 - 1 000 2 8 20 80
66.3 1 001 - 10 000 0 8 ) 80
100.0 10 001 y mds 2 10 20 100
MEDIDAS DE RESUMEN

10 VALOR MININO 0

31 000 VALOR MAXINO 130 000

750 MEDIANA 35

7 331 MEDIA ARITMETICA 15 854

* Vasos, cucharas,
por 25 cm2.

cuchillos y tenedores en colonias por unidad.

Platos en colonias
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CUADRO Nim. 25

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. III. MESAS DE TRABAJO, TABLAS DE PICAR
COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRINER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS
Nim. de muestras: 10 ORGANISMOS COLIFORMES Ndp. de muestras: 10
! fQCo % %CIC. ( col/e5 cm‘? ) ! fac. % %ac.
1 1 J0 10 0 9 9 90 90
3 4 30 40 1~ 100 o 9 0 90
4 8 40 80 101 - 1 000 1 10 10 100
2 10 20 100 1 001 y més o 10 0 100
NEDIDAS DE RESUMEN MEDIDAS DE RESUMEN
VALOR MININO Go VALOR MININO 0
VALOR MAXINO 16 000 VALOR MAXINMO 130
MEDIANA 225 MEDIANA 0

MEDIA ARITHMETICA 1 969 MEDIA ARITMETICA 13




CUADRO Num. 26

DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES. III, MESAS DE TRABAJO, TABLAS DE PICAR
COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL PRIMERO Y SE‘GUNDO ANALISIS

= 46—

PRIMER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS

Ndmy de muestras: 10 MESOFIL OS AEROBIOS Nime de muestras: 10
! fac. % %ac. ( eol/25 en” ) f fac. % %ac.
2 2 20 20 0 - 100 2 2 20 20
1 3 10 30 101 - 1 000 5 7 50 70
4 7 40 70 1 001 - 10 000 2 9 20 90
3 10 30 100 10 001 y mds 1 10 10 100
NEDIDAS DE RESUMEN MEDIDAS DE RESUMEN
VALOR MINIMO 0 VALOR MININO o
VALOR MAXINO +250 000 VALOR MAXINO 37 000
MEDIANA 2 750 MEDIANA 290

MEDIA ARITMETICA 53 847 MEDIA ARITHETICA 4 414
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DISTRIBUCION DE MICROORGANISMOS EN SUPERFICIES.

CUADRO Nim. 27

IV. BIBERONES

COMPARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN KL PRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

PRIMER ANALISIS

Nim, de muestras: 4

! fac . %
0 0
0 0
2 2 50
2 4 50

NEDIDAS DE RESUMEN
VALOR MININO

3L

ace

50
100

1 100

VALOR MAXIHO +250 000

NEDIANA
MEDIA ARITMETICA

9 600
67 575

ORGANISMOS COLIFORMES

( col/unidad )

(0]
1 - 1 000
1 001 - 10 000
10 001 y mds

SEGUNDO ANALISIS

Nime.. de muestras: 10

f fQCo % %QCQ
7 7 70 70
1 8 10 80
1 9 10 90
1 10 10 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO 0
VALOR NAXINO +250 000
NEDIANA 0

NEDIA ARITMETICA 25 512




DISTRIBUCION DE MICROORGANISHOS EN SUPERFICIES.

CUADRO Nim. 28

.IVs BIBERONES

COMFARACION DE RESULTADOS OBTENIDOS EN EL FRIMERO Y SEGUNDO ANALISIS

f fac . %
) 0 0
! ) )
O
o\ ]
o 0 0
4 4 100

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MININO
VALOR MAXINO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

PRINER ANALISIS

Nim. de muestras: 4

%

acCe

100

+ 250 000
+ 250 000
+ 250 000
+ 250 000

MESOFIL OS5

AEROBIOS

( col/unidad )

1 001
10 001

0
- 1 000
- 10 000

y mds

SEGUNDO ANALISIS

Nidm. de muestras:
f fac. X
3 30
3 6 30
1 7 10
3 10 30

MEDIDAS DE RESUMEN

VALOR MINIMO
VALOR MAXINO
MEDIANA

MEDIA ARITMETICA

10
%

ace
30
60
70
100

)

+ 250 000
115

75 164

B ]



CUADRO Ndm. 29

RESULTADOS DE LOS EXAMENES DE LABORATORIO REALIZADOS
A 10 MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE LA GUARDERIA DE LA U.N.A.HM.

1. Exudado Farfngeo:
f fac. % %ac .
Flora Normal 8 8 80 80
* Flora Patd&gena 2 10 20 100
2. Coprocultivo:
4 fac. % %ac.
Flora Normal 10 10 100 100
3. Coproparasitoscépico:
! fac. % %ac.
Negativo 9 9 90 90
** Positivo 1 10 10 100

|

* De las 10 personas examinadas, solo 2 presentaron flora patégena:
una con Staphylococcus aureus coagulasa + y otra con Streptococcus
puogenes beta hemol{tico del grupo C.

** Solamente una persona presentd Entamoeba histolytica.
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CARTELONES PRESENTADOS EN LAS PLATICAS DADAS
A IOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE LA
GUARDERIA DE IA U. N. A. M. SOBRE EL
ADECUADO MANEJO DE LOS ALIMENTOS
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MICROBIOS
QUE CONTAMINAN ALIMNZEINTOS

A7 ;

1.-SALYONETLTA W@ ¢
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F

0

V) R

2.-SHIGELLA ‘m& M
00 E

w

3.-ESTAFILOCOCDO

4.~CLOSTRIDITUN

5.-PARASITOS
INTESTINALES ’m“:@\

por e jemplo
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FUENTES DE CONTAMINACION
COLIFORMES
INTESTINALES

POR

Y PARASITOS

SALMONETLLA,

«= AGUAS
FRESCAS
.= VERDURAS
= JUGOS Y
LICUADOS
.= LECHE
CRUDA
5.- CRELAS



ESTAFILOCOCOS

RASCARSE
7T0s O
ESTORNUDOS

35/9% o

@ CALIENTE A TENPERATURA
(ERTRE 20° - 60° Q)
HORAS

dd © b
% =

1.- CARNE, QUESOS, LECHE, HUEVOS, MARISCOS Y HAMBURGUESAS.
2.~ ALIMERTOS KUY MANIPULADOS.
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20~

3e=

10.-

1l.-

12.-

REGLAS DE HIGIENE QUE DEBEN
SEGUIRSE CUANDO SE MANI
PULAN ALIMENTOS.

LAVARSE LAS MANOS DESPUES DE IR AL BANO, ESTORNUDAR Y
RASCARSE.

MANTENER LAS UNAS LIMPIAS.

MANTENER EL PELO RECOGIDO.

MANTENER LA ROPA LIMPIA.

EXTERI-INAR ROEDORES E INSECTOS.

NO PERNITIR ANTMALES EN TA COCTNA.

ELININAR LA BASURA.

MANTENER EL ALIMENTO A BAJA TEMPERATURA (REFRIGERADOS).
MANTENER EL ALIMENTO MUY CALIENTE (HERVIR).

LAVAR I10S ALIMENTOS QUE SE VAN A CONSUMIR CRUDOS. (FRUTAS,
VERDURAS O QUE SE VA A HACER JUGO CON ELLOS).

NUNCA UTILIZAR UNA TABLA EN DONDE SE HA PARTIDO O PUESTO
CARNE CRUDA PARA PREPARAR ENSALADAS SIN LAVARLA ANTES.

PROCURAR NO TOCAR ALIMENTOS CON LAS MANOS SUCIAS.
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VI-CONCLUSIONES

Después de examinar los resultados obtenidos en este estu-

dio, se pudo observar que:

lo.~ Tres grupos de alimentos no presentaron problema =—--
(grupo l-vegetales cocidos, grupo 2-carnmes 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 gue son alimentos gque pasan
por altas temperaturas para su coccidn antes de ser dig
tribuidos y su consumo es inmediato. (del cuzdro 1 al -

6).

20.= Alimentos en los cuales la carga bacteriana era muy -
alta y hubo necesidad de aplicar medidas correctivas, -
éstas fueron efectivas puesto que se ebnéiguié qgue las
cuentas bacterianas bajaran segﬁn se comprobs con un se

osundo analisis. (del cuadro 7 al 20)

30.- Las superficies en general también presentaron cargas
bacterianas altas, pero con las medidas correctivas su-
geridas también fué posible bajarlas notablemente, asi
en los casos de utensilios de comedor y mesas de traba—-
Jjo se logré obtener un 80% y 90% respectivemente con va

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

40.= Podemos decir gue los factores que actian como fuentes
de cont:minacidn Y que se consideran importantes en la

preparascion y distribucidn de los alimentos son prineci-
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palmente: la higiene del personal y la falta de conoci-
miento por parte de los manipuladores en el mane jo ade-—
cuado de los recursos que se tienen parzs que éstos no -

’ . .
agreguen mas carga bacteriana a los alimentos.

50.- Es indispensable la vigilancia veriddica de estas per
Sonas para evitar que en un momento dado sean portado-—
ras de un microorganismo patégeno gque vudiera ocasionar
contaminaciones y desatar alsuna epidemia en este tipo
de Instituciones. En el personal que se investigo se -
detectaron patogenos que con atencidn médica adecuada -

pudieron ser ficilmente controlados.

Con estas consideraciones y teniendo en cuenta que -
los lactantes y preescolares son los mas afectados por
las enfermedades gastrointestinales, la D.G.S.M. de la
U.ll.A.l1., tiene proyectado realizar una vigilancia =—--—
constante sobre los alimentos que se suministran tanto
en la gsuarderia como en el jardin de nifios de esta Uni-
versidad, as{ como vigilar a sus manipuladores mediante
exsmenes clinicos y de laboratorio gue se les practica=—

rin tres veces al afio.

Zn sintesis se puede concluir que si es posible mejorar la
calidad sanitaria de los alimentos en este tipo de Institucio—-—
nes y similares (Internados, Hospitales, etc.) mediante una vi-
~ilancia permanente de ellos y del personal que los mane ja, asi
como con la implantacion de programas encaminados hacia la ense

‘ianza de normas higiénicas que deben observarse para el funcio-
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namiento 6ptimo de los mismos, teniendo presente gque el objeti-
vo final es el de vigilar 1la salud de los individuos que en --

ellos se encuentren.
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VII.-.RESUMEN

El presente estudio se realizd con el objeto de conocer la
calidad sanitaria de los alimentos que son suministrados a los
nifios de la guarderia de la U.N.A.M., cuyas edades fluctian en-
tre los 9 meses y 6 afios de edad, edades muy afectadas por las

enfermedades gastrointestinales.

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

ses:

FASE I:
Un estudio microbiolégico exploratorio de los alimentos, -

agua de bebida, agua de lavado y superficies.

FASE II:
Determinacidn de fuentes contaminantes que pudieran estar

actuando.

FASE TIII:
Control de las fuentes contaminantes mediante medidas co-

rrectivase.

FASE IV:

Comprobacion mediante un segundo examen microbioldgico de
2limentos, aguas y superficies si las medidas correctivas
llevaron a una mejora en la calidad sanitaria de los mis-

moSe

Los microofganismos indicadores utilizados en el estudio

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

vestigo la presencia o susencia de Salmonella y/o Shigella.

Por los resultados obtenidos puede concluirse que si es PO
sible me jorar 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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