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RESUMEN EJECUTIVO

La investigacion en curso partio de la interrogante ¢ Cuéles son los riesgos bioldgicos

al consumir alimentos mal preparados por los vendedores de los puestos de comida de
un mercado del valle de Quito?
Siendo su proposito fundamental fue identificar los factores de riesgo biolégico con mayor
incidencia en la poblacion del valle de Quito, mediante la aplicacion del método de
evaluacioén indicado en la norma International Commission on Microbiological Specifications for
Foods (ICMSF) para analisis microbiologico, para establecer una propuesta de control. Se
determinaron las sub dimensiones de los factores de riesgo biolégico con mayor incidencia e
identificaron los factores biologicos, quimicos, fisicos, espacios de trabajo con riesgo muy
elevado; entre los indicadores de riesgo con mayor nivel de incidencia se encontraron: poca
utilizacion en el manejo de normas de inocuidad alimentaria de los vendedores de alimentos,
mala reorganizacion de las areas de trabajo y en la elaboracion de normas de manejo de
alimentos; junto con requerimientos de equipos de proteccion, aprendizaje, arreglo de
espacios fisicos, trato con personas, exposicion a situaciones de impacto biolégico. También
se identificd un ritmo de trabajo acelerado con relacién a la preparacién de alimentos, por
vender rapidamente su produccion, realizacion de tareas de forma simultanea. Conclusion:
Presencia de sintomas fisicos y bioldgicos que denotan la posible existencia de trastornos de
salud en los comensales, pudiendo afectar su desempefio laboral, la salud individual, familiar
y colectiva de la poblacién del valle, repercutiendo en la productividad del mercado
municipal; por lo cual se recomienda aplicar la propuesta de control planteada.

Palabras claves: Factores de riesgo bioldgico, vendedores de alimentos, norma ICMSF,
inocuidad alimentaria.
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EXECUTIVE SUMMARY

The current research started with the question: WHAT ARE BIOLOGICAL RISKS
WHEN CONSUMING FOOD PREPARED BY THE SELLERS OF THE POSITIONS OF
A MARKET IN THE QUITO VALLEY? Their main purpose was to determine the
biological risk factors with the highest incidence in the population. of the valley of Quito,
through the application of the evaluation method indicated in the International Commission
on Microbiological Specifications for Foods (ICMSF) standard for microbiological
analysis, to establish a control proposal. In this document the sub dimensions of the
biological risk factors with the highest incidence were determined. Biological, chemical,
physical factors, work spaces were identified with very high risk; Among the risk indicators
with the highest level of incidence were: little use in the management of food safety
standards of food vendors, poor reorganization of work areas and development of food
management standards; together with requirements for protection equipment, learning,
arrangement of physical spaces, dealing with people, exposure to situations of biological
impact; It was also possible to identify that there is an acceleration in the working rhythm
in the work environment, work quickly in the preparation of food by quickly selling its
production, attention to multiple tasks at the same time. The most important conclusion was
the presence of physical and biological symptoms that denote the possible existence of
medical disorders in the diners, that if the proposed control proposal is not applied, the
work performance will be affected, physical, personal, family and social population of the
valley, with the consequent decrease in economic productivity - labor and the quality of
production used in the municipal market.

Key words: Biological risk factors, food sellers, ICMSF standard, control proposal, food
safety, biological disorders, physical symptoms, biological symptoms, work performance,
physical health.
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CAPITULO I. INTRODUCCION
1.1 El problema de la Investigacion

1.1.1 Planteamiento del Problema

1.1.1.1 Diagnostico

El Mercado de Yaruqui tienen una poblacion de 273 comerciantes de los cuales
60 personas son vendedores y representan el 27.7% de la poblacion total del
mercado del mismo.

En este caso territorial, se prevé fortalecer las acciones articuladas entre
dependencias del Municipio relacionadas con salud, con la coordinacion de la
Secretaria de Coordinacion Territorial y Participacién Ciudadana, con el objetivo
de construir enfoques integrales que apoyen la ejecucion coordinada de las
politicas municipales, en procura de la basqueda de equidad.

En el campo de la salud se prevé incidir sobre las particularidades del estado
de salud de la poblacion que habita en dicha parroquia (Yaruqui) ; posibles
insuficiencias de cobertura de determinantes de la salud como servicios béasicos,
entre otros, asi como la identificacion y abordaje de riesgos especificos. La
Secretaria Metropolitana de Salud con una vision renovadora en su Plan Decenal
2015-2025 ha reorientado sus programas y carteras de servicio hacia grupos de
responsabilidad municipal, en base a un diagndstico de la transicion
epidemioldgica del Distrito Metropolitano de Quito, donde se ha identificado que
en las dltimas déecadas ha cambiado el estilo de vida de la poblacion de forma

radical, donde por un lado ha contribuido al mejoramiento de las condiciones y
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esperanza de vida, pero por otro, ha incrementado la incidencia de practicas que
no contribuyen a una vida saludable.

En el proceso de andlisis de la realidad alimentaria del valle de Tumbaco
en la ciudad de Quito, se ha observado una falencia dentro del proceso de
elaboracion de los alimentos que se expenden al publico en los principales
centros de abasto del valle; especificamente en el patio de comidas del Mercado
de Yaruqui, donde se vende productos como: arroz, carne de cerdo (hornado),
mariscos, jugos, batidos de frutas, que acomparian a los platos tipicos.

El problema radica en el riesgo de consumir alimentos elaborados con un
bajos estandares de calidad, como también influye el mal aseo del area donde se
expenden los mismos , el mal aseo en la preparacién de los alimentos, los
utensilios de cocina, la no potabilidad del agua y la mal pasteurizacién de la
leche con la que se preparan los alimentos y las bebidas, la escasa higiene
personal, entre otros; por lo cual se hace necesario indagar dicha situacién y las
repercusiones que pudieran generarse, como la transmisién de enfermedades a
través de alimentos (ETA).

La poblacion de comensales que acuden a estos lugares se encuentra
expuestos a una serie de riesgos bioldgicos, de igual forma el personal que alli
labora se encuentra expuestos a factores de riesgo fisicos, bioldgicos,
ergondémicos y psicosociales.

“Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), son consideradas
como una importante carga de enfermedad en el mundo” (Rodriguez, Barreto,

Sedrés, Bertot, & Guevara, 2015).
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La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) sefiala que, en paises en vias
de desarrollo, las ETA son la principal causa de enfermedad y muerte, asociadas
a una carga socioeconOmica significativa; mientras que en los paises
industrializados son responsables de importantes pérdidas economicas, asociadas
al uso de los servicios de salud y a la implementacién y monitoreo de politicas de

inocuidad de los alimentos (Fuentes et al., 2012).

Se estima que aproximadamente 70% de las diarreas son originan por la
ingestion de alimentos contaminados con microorganismos o toxinas patdgenas.
Se ha descrito alrededor de 250 agentes causantes de ETA, entre los que se
incluyen bacterias, virus, hongos, parasitos, priones, toxinas y metales. Los
cambios en los habitos alimentarios como el consumo de alimentos envasados,
comidas fuera del hogar, expendio de comidas preparadas y comidas rapidas, son

factores que contribuyeron al incremento de las ETA (Carrasco et al., 2017).

La OMS calcula que anualmente la incidencia de diarreas es de
aproximadamente 1.500 millones de casos, y que 3 millones de nifios < 5 afios
fallecen por dicha causa. En Estados Unidos de América (E.U.A.), se estima que
alrededor de 76 millones de personas anualmente presentan ETA, 325.000 son
hospitalizadas y 5.000 mueren; implicando costos significativos dentro de los

gastos en salud (Fuentes et al., 2012).

Por su parte, el Centro para el Control y Prevencion de Enfermedades
(CDC) de Atlanta, Georgia, analiz6 1.100 brotes de ETA ocurridos durante el

afio 2007 en E.U.A, los cuales causaron mas de 21.000 enfermos y 18 muertes.
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Sin embargo, pudo existir un subregistro, ya que pocas personas consultan a
centros asistenciales por sintomas gastrointestinales y, ademds, solo a una
fraccion de dichos pacientes se les realizan estudios paraclinicos para determinar

el agente causal.

La primera estimacion de la carga mundial por ETA realizada por la OMS
muestra que casi 1 de cada 10 personas se enferman cada afio al ingerir alimentos
contaminados y 420.000 mueren como consecuencia de estas; 125.000 nifios
mueren cada afio por ETA y 30% de dichas muertes ocurren en nifios < 5 afios,
pese a representar solo el 9% de la poblacién mundial. Segin el informe,
alrededor de 31 agentes (bacterias, virus, parasitos, toxinas y productos
quimicos) se encuentran involucrados (OMS, 2015); otros factores importantes
que también contribuyen a la carga mundial de las ETA son la fiebre tifoidea, la
hepatitis A, la Teniasis (Taenia Solium) y las aflatoxinas (producidas por el
moho en granos almacenados de forma inapropiada) (OMS, 2019). “La mayoria
de las enfermedades son gastrointestinales., ademas, algunas pueden afectar el
sistema neurologico”, indicd Megan Patton, especialista en salud publica (Vera,

2017).

En Ecuador, durante el 2017, se registraron 25.762 casos en todo el pais
causados por enfermedades infecciosas gastrointestinales (gastroenteritis), segun
el Instituto Nacional de Estadisticas y Censos INEC; de las cuales, 12.769 fueron
casos por gastroenteritis en hombres, 12.993 casos en mujeres por gastroenteritis

de presunto origen infeccioso. (INEC, 2017).
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El estudio realizado en el Hospital de Yaruqui sefiala que las poblaciones mas
afectadas tienen entre 30 a 44 afios con 28.4% y 20 a 29 afios 27.0%, el grupo
femenino registr6 60.8% de los casos. EI 29.7% estuvieron positivos para
bacterias, parésitos y hongos; agente bacteriano obtuvo el 23.6%. No se
realizaron examenes para determinar causa viral y al 49.3% no se solicitaron
examenes coprologicos. Fueron tratados con antibidticos el 66.9%, de los cuales
39.9% no tenian agente causal identificado, estas variables presentaron p= 0.000
OR: 7.62 IC 2.54 — 22.8. Manejo por médicos generales fue del 62.2%, quienes
indicaron mas de 4 medicamentos por paciente al 38.5% de la muestra y 3
medicamentos al 31.8% con ausencia de agente etiolégico identificado. (ME
Lopez Lucero - 2018 — revista médica. puce)

Todo lo manifestado anteriormente lleva a la Formulacion del problema de

estudio:

¢Cual es el nivel de riesgo bioldgico presente en el mercado de Yaruqui, y que

medidas de control sanitarias se identifican?

1.1.1.2 Prondstico

De no corregirse las condiciones de insalubridad y no aplicar las normas
de inocuidad de los alimentos en los expendios de alimentos del mercado de
Yaruqui, continuaran incrementandose las estadisticas de ETA y muertes de la
poblacién por dicha enfermedad.

Control del Prondstico
La norma ICMSF manifiesta una orientacion practica sobre pruebas apropiadas

de entornos de procesamiento de alimentos, lineas de procesamiento, vida util y
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producto terminado para mejorar la seguridad y la calidad microbioldgica del
suministro de alimentos, para asi evitar la propagacion de enfermedades,
mantener una buena norma para la manipulacion de alimentos, educar para usar
equipos Yy utensilios diferentes, como cuchillas o tablas de cortar, para manipular
carne, pollo, pescado y otros alimentos crudos. Indicar al personal que manipula
los alimentos el cdmo cocinar completamente los alimentos crudos (OPS, 2016).

Se recomienda ademés el uso de termdmetros para medir conservacion de
alimentos en congelacion (UIS, 2008). Ademas, se ensefia las Cinco Claves de
inocuidad alimentaria y que pueden difundirse con éxito en todo el mundo. La
OMS alienta al gobierno, a la industria y las organizaciones de consumidores a
que difundan este importante mensaje de higiene alimentaria (OMS, 2007).

1.1.2  Objetivo General
Evaluar las condiciones higiénicas sanitarias en el mercado de Yaruqui

y ver si cumple la normativa legal vigente, a través del método ICMSF, para

que se cumpla la propuesta de un plan de control sobre los riesgos biologicos.
1.1.3  Objetivos Especificos.

e Evaluar el nivel de Riesgo Biologico presente en el mercado del valle de
Tumbaco a través del muestreo de los alimentos y bebidas que se comercializan
en el mismo.

e Evidenciar el grado de cumplimiento de la normativa legal vigente en el

Ecuador.

e Elaborar un manual de buenas préacticas sobre la inocuidad alimentaria, para

evitar las ETA en la poblacion expuesta.
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e Socializar los resultados de la investigacion con los colaboradores de los
expendios de alimentos del mercado del valle de Tumbaco, para concientizar
y fortalecer los procesos operativos de control de inocuidad alimentaria.
1.1.4  Justificacion.

En la parte de la salud, la mala preparacion de alimentos es uno de los
aspectos que influye de forma directa en la salud publica al existir el riesgo
biolégico de contaminacion de los alimentos y por ende, la generacion de ETA
en la poblacion que acude al mercado del valle de Tumbaco, trayendo como
consecuencia en la parte social, la afectacion de la poblacién, se considera que
muchos de ellos son trabajadores, quienes se ausentaran de sus lugares de trabajo
por motivo de enfermedades gastrointestinales , afectando la economia del estado
y de las empresas, al ameritar atencion médica, detener la produccion y necesitar
reemplazo en su puesto de trabajo.

En la parte legal, el incumplimiento de la normativa de la inocuidad
alimentaria lleva a grandes sanciones econdmicas hasta el impedimento de la
comercializacion de los mismos.

Este estudio constituye un aporte a la institucion municipal porque dara

a conocer evidencias practicas y concluyentes sobre la investigacion del analisis
bacterioldgico en el servicio de alimentacion que se brinda a la poblacion del
mercado de Tumbaco, ademés tendra utilidad practica, ya que sus resultados
proporcionaran una propuesta que permitird solucionar la problematica existente
en la seccion del patio de comidas del mercado del Valle de Tumbaco;

mejorando la calidad alimentaria de la poblacion de estudio.
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1.2 Marco Teorico.

En el mercado de Yaruqui atraviesa por una fase de cambios, en su
infraestructura en los Gltimos afios, ya que se necesitaba urgente atencion por
las autoridades para que mejore la presentacion y la venta de los productos. Las
condiciones bajo las cuales los comerciantes de alimentos expenden sus
productos son alarmantes ya que no cumplen todos con el proceso de inocuidad
alimentaria y llama la atencion, el mal manejo de la alimentacion que se
expende en los mercados es una condicion no higiénica que afecta a la dignidad
humana y al mismo tiempo un obstaculo para el progreso socioeconémico
debido a que el riesgo biologico que se produce en la poblacion afecta a todos
estos parametros.

1.2.1 Seguridad alimentaria y nutricional:

Para hablar de seguridad alimentaria en una poblacién en estudio, se
deberia saber que es el acceso de todas las personas en todo momento a los
alimentos necesarios para llevar una vida activa y sana. Con respecto a los
hogares es la capacidad de las familias para obtener los alimentos (compra o
produccién), la seguridad nutricional también depende de factores no
alimentarios como la salud, las préacticas sociales y la higiene, por lo tanto, la
seguridad alimentaria en el hogar es una, pero no la Gnica condicion para lograr
un satisfactorio estado nutricional de los individuos (Figueroa, s. f.). La
seguridad alimentaria también se debe manejar desde el hogar, la misma que
ayuda a la capacidad de garantizar el manejo de los alimentos, ya sea que la
familia los produzca o los compre, los hogares tienen seguridad alimentaria

cuando todo el afo disponen de acceso a la cantidad y variedad de alimentos
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inocuos que sus integrantes requieren para llevar una vida activa y saludable. Por
lo tanto, se debe manejar lo siguiente:

1.2.2 Correcta preparacion de alimentos y la disminucion de
enfermedades gastrointestinales.

El ser humano y su consumo de alimentos en su diario vivir sirve para la
sobrevivencia diaria, en el aspecto nutricional para mantener su estado biologico
en dptimas condiciones por lo que es importante conocer lo que se entiende por
condiciones de buena alimentacion y la correcta practica de las reglas de
inocuidad alimentaria.

1.2.3 Condiciones de preparacion de Alimentos

Las condiciones de preparacion de alimentos parten desde las condiciones
fisicas e higiénicas en donde se prepara la alimentacion, el sitio de trabajo, como
cocinas con baldosas, utensilios de cocina, y otros elementos que la conforman,
asi como las condiciones medioambientales de contaminacion, conservacion de
alimentos y otros que configuran el entorno de preparacién de alimentos (OPS,
2016).
1.2.4  Origen Bacteriano Patégeno por la mala preparacion de alimentos

Hay dos categorias de enfermedades causadas por los alimentos: las
intoxicaciones alimentarias, causadas por toxinas producidas por los
microorganismos, y las infecciones alimentarias causadas por el crecimiento de
los microorganismos en el cuerpo humano, luego de haber ingerido alimentos

contaminados (Espin, 2016).
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Al inicio se muestran las mas comunes intoxicaciones alimentarias
estafilococicas , terminando con aquellas en las que se incluyen las salmonelosis

y otras infecciones similares.

Algunos de los factores determinantes de ETA son los siguientes:

« Fallas en la cadena de frio de alimentos potencialmente peligrosos.

« Conservacion de los alimentos tibios o a temperatura ambiente (a una

temperatura de incubacion para los agentes bacterianos).

« Preparacion del alimento varias horas o dias antes de su uso con inadecuado

almacenamiento hasta el consumo.

« Fallas en el proceso de coccidn o calentamiento de los alimentos.

« Manipuladores con escasas practicas de higiene personal (pueden presentar o

no enfermedades o lesiones).

« Uso de materias primas contaminadas para preparar un alimento que
generalmente es servido crudo o la adicion de alimentos crudos contaminados a

otro ya cocido.

« Alimentos preparados con materias primas contaminadas que llevan

microorganismos a la cocina y dan lugar a contaminaciones cruzadas.

« Fallas en la limpieza de utensilios y equipo de la cocina.

« Condiciones ambientales que permiten el crecimiento de patégenos selectivos e

inhiben los microorganismos competidores.
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« Alimentos obtenidos de fuentes no confiables.

« Précticas inadecuadas de almacenamiento.

« Uso de utensilios o recipientes que contienen materiales toXicos.

« Adicion intencional o incidental de sustancias quimicas toxicas a los alimentos.

« Utilizacion de agua no potable.

« Utilizacion de agua de una fuente suplementaria no controlada.

« Contaminacién del agua por averias en la red, construccion o reparacion de
cafierias, conexiones cruzadas, inundaciones, desbhordes de cloacas, ubicacién

inadecuada de la cisterna, etc.

« Contaminacién de las manos del manipulador por haber realizado alguna

reparacién o limpieza o recoleccion de residuos, etc.

- Factores de contaminacion:

i) Sustancias _téxicas contenidas en el propio tejido _de animales y plantas:

Como, por ejemplo: las toxinas marinas, hongos, setas, bejuco marrullero,
pifidn botija.

i)Sustancias__toxicas afadidas _de manera _intencional, accidental o

incidental: Se pueden sefialar plaguicidas, cianuro, residuos de limpieza,
residuos de materiales de empaque, residuos de tuberias.

iii)_Adicion de cantidades excesivas de ingredientes que podrian ser toxicos:

Un ingrediente aprobado que se adiciona accidentalmente en mayor cantidad
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haciendo el alimento inaceptable para el consumo. Ej. cantidad excesiva de

nitritos en carnes.

iv) Productos crudos contaminados por_patogenos de origen animal o del

medio ambiente: Carcasas procesadas o0 cortadas o carne de aves contaminada

con patdgenos cuando entran en el proceso. Por ejemplo: Salmonella y
Campylobacter en carcasa de aves. Como esto ocurre frecuentemente en bajas
poblaciones este factor solo se designa cuando ha existido confirmacion por el
laboratorio y coincide la misma cepa. Los alimentos contaminados que son
consumidos sin haberse sometido a un proceso de coccion como, por ejemplo,
marisco, leche cruda, etc. Asimismo, la obtencion de productos de fuentes
contaminadas como los mariscos, o0 productos de areas recientemente
fertilizadas.

Contaminacién cruzada con _ingredientes crudos de origen animal: (Por

ejemplo, cocinas, mataderos, fabricas). Puede ocurrir de varias maneras. El
alimento crudo o sus fluidos tocan o caen dentro de los alimentos que son
subsecuentemente cocinados. Los alimentos que no son subsecuentemente
procesados 0 que lo son en un equipo que fue previamente usado para
alimentos crudos de origen animal sin haberse limpiado. Los alimentos no
tratados con calor subsecuentemente son manejados por trabajadores que
previamente manipularon alimentos crudos sin lavarse las manos. El
equipamiento usado para alimentos crudos es limpiado con pafios, esponjas
para luego ser usados en superficies en contacto con alimentos o equipos que

luego seran procesados y no subsecuentemente  tratados.
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vi) Manipulacion del alimento por una persona_infectada o portadora: Una

persona colonizada por un agente patégeno que no se lava las manos después
de la defecacion y toca los alimentos implicados directamente con las manos
produce una contaminacion e infecciones en el organismo humano.

Factores de supervivencia o fallo del tratamiento para inactivar las
bacterias

Insuficiente tiempo-temperatura durante el proceso de coccion,

calentamiento o recalentamiento: (Ej. carne de pollo o asado, pasteurizacion,

esterilizacion, salsas, comidas de vuelo).

Inadecuada acidificacion: Cuando la cantidad de &cido afiadido al proceso de

acidificacion no permite alcanzar los niveles adecuados que permitan eliminar

los patdgenos presentes. Ej. mayonesa, tomates enlatados.

iii) Insuficiente descongelacion seguido de insuficiente coccion: Cuando el

centro geogréafico del producto mantiene una temperatura de congelacion, el
proceso térmico no elimina las bacterias patogenas.
Factores que permiten la proliferacion

i) Enfriamiento lento: Se produce cuando reposan grandes masas de alimento

0 voluimenes en grandes contenedores, con inadecuada circulacién de aire,
ubicacion del producto uno encima de otros causa multiplicacion de las
esporas y de otros patdgenos.

i) Inadecuada conservacion _en frio o _en caliente: Se afecta por un

almacenamiento o exhibicion en frio, mal funcionamiento de un refrigerador,

utilizacion de Bafio Maria que no funciona bien.
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iii) Almacenaje en frio durante largo tiempo: Permite el crecimiento lento de

vi)

gérmenes psicrofilos, los mismos que causan estropeos de los alimentos y
descomposicion de los mismos.

Insuficiente acidificacion: Se produce por la concentracion del acido, los

ingredientes acidos de bajo nivel, el tipo de acido o el tiempo de contacto
insuficiente es vital para eliminar los patogenos. Ej. Deficiente acidificacion
o fermentacion.

Insuficiente disminucién de la actividad acuosa: Se produce por una baja

concentracion de sal, azicar u otras sustancias humectantes para prevenir la
multiplicacién de patdégenos en alimentos que no han sido refrigerados. Los
alimentos caen en la categoria de peligrosos. Ej. Pescado ahumado o salado.

Inadecuada descongelacion de productos congelados: Cuando los

alimentos congelados se someten a descongelacidén o temperatura ambiente o
baja refrigeracion por varios dias., se produce una alteracion y multiplicacion

en la superficie mientras en el interior permanece congelado.

vii)Envasado _en_condiciones de anaerobiosis/atmosfera_modificada: Este

ambiente crea condiciones propias para el crecimiento de bacterias
anaerobias o facultativas en los alimentos mantenidos en envases
herméticamente sellados o en envases en los cuales los gases han sido
evacuados o expulsados mediante la adicion de gases mas pesados. Todas las
bacterias anaerobias tienen un bajo potencial de éxido-reduccién para iniciar

el crecimiento.
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1.2.5 Principales intoxicaciones alimentarias causadas por bacterias que
causan dafio en el organismo humano
Tabla 1: Presentacion de bacterias en algunos tipos de comida

Conceptos

Patogeno bAsicos Fuentes Sintomas Incubacién {|Duracion

Bacteria que es la

causa mas comun

de diarrea de

origen bacteriano

en los Estados

Unidos.

Informacion que

debe conocer: Los

nifios menores de Diarrea (en

1 afio tienen la tasa||Leche cruda, algunos casos,

. Por lo general,

mas alta de agua no tratada, ||con sangre), entre 2y 5

infecciones por carne de res, calambres . )
Campylobacter dias después .
iejuni campylopacter. pollo o pescados e_stomacales, de consumir 2 a 10 dias

Los bebés no crudos y que no ||fiebre, dolores comida

nacidos y los estén bien musculares, .

. . contaminada.

lactantes son méas ||cocidos. dolor de cabeza

susceptibles la Y nauseas.

primera vez que

son expuestos a

esta bacteria.

Ademas, el plazo

para buscar

asistencia médica

para los bebés es

bajo.

Bacteria que puede Alimentos Sequedad en la

encontrarse en o

. , enlatados y boca, vision

comida himeda y .

con poco &cido. preparadps enel doblf—} seguida

Produce una toxinall9ar, alimentos ||de nauseas,

que provoca el env?sados al vomitos y

botulismo, una vacio y dlarrea,. 12a 7:2 horas La

enfermedad que envueltos en Despues despues_de recuperaCién
Clostridium causa paralisis forma pueden consumir puede durar
botulinum muscular. hermética, aparecer comida entre 1

Informacion que  ||productos estrefiimiento, contammat?a. semanay un

debe conocer: No ||derivados debilidad, En IOS,bEbeS 3 afo entero.

alimente a su bebé parélisis a 30 dias.

con miel, por lo de carne de res, ||muscular y
menos durante el ||pescados y
primer afio. La mariscos, y

miel puede aceites de cocina
contener esporas  ||con hierbas.

de Clostridium

problemas para
respirar. El
botulismo
puede ser fatal.
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Conceptos

Patogeno . Fuentes Sintomas Incubacién {|Duracion
bésicos
botulinum. El Es importante
botulismo infantil obtener
es producido por el asistencia
consumo de estas médica de
esporas, que inmediato.
crecen en los
intestinos y liberan
toxinas.
Bacteria que
produce esporas
resistentes al calor, Dolor
que pueden crecer . 8 a 16 horas
. Carne deresy |labdominal, .

. en alimentos que . después de
Clostridium no estan bien productos diarreay, en consumir Normalmente,
perfringens . derivados de algunos casos, . 1 dia 0 menos

cocidos 0 que ella nduseas y comida
quedan fuera del ' VOMitos contaminada.
refrigerador a '
temperatura
ambiente.
Escherichia
coli (E. coli)
patogénica Calambres
estomacales
agudos, diarrea
con sangre y
nauseas.
(hamburguesas | Manifestarse 3a4dias
que no estén como una después de la
bien cocidas o ||diarrea sin ingestion, pero
Grupo de bacterias ||crudas), sangre o ser - se
que puede producir||productos asintomatica. d & 210 dias
diversas toxinas  ||frescos no Informacién puede
mortales cocidos, leche producir entre
' cruda .’ o sin que debe 1y 10 dias
uda, Jugo s lconocer: Puede ||gespués d
asteurizar & espues de
ggua Y |lprovocar dafios ||consumir
contaminada permanentes en|lcomida
: los rifiones, 10s ||.ontaminada.
cuales pueden
producir la
muerte en
nifios
pequefios.
Listeria Bacteria que puede||/Alimentos Fiebre, dolor  [|9 a 48 horas || Varia
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. Conceptos P ., L
Patogeno - P Fuentes Sintomas Incubacién ||Duracion
basicos
monocytogenes ||crecer lentamente ||refrigerados, de cabeza, después de la
a temperaturas de ||listos para cansancio, ingestion, pero
refrigerador. consumir (carne (|dolores se puede
in » de res, pollo, musculares, producir hasta
dn g)rmacmn U llpescados , nauseas, 6 semanas
€be conocer. mariscos, leche |[vémitos, después de
Listeria puede sin pasteurizar  ||diarrea, consumir
caﬁsar dad alimentos meningitisy  ||comida
enterme Ia €s elaborados con ||abortos contaminada.
graves o la muerte ||jope sin espontaneos.
€n mujeres pasteurizar).
embarazadas, fetos
y recién nacidos.
Ostras/mariscos
Virus que se estd crudos, ensalada
L de repollo, 24 a 48 horas
convirtiendo en . ,
ensaladas, Diarrea, después de la
una amenaza para , - .
productos nauseas, ingestion, pero
la salud. Puede ser .
. . horneados, vomitos, puede
Norovirus (Virus (el causante de un , .
. . glaseados, agua ||calambres aparecer mas (|1 a 3 dias
del tipo Norwalk) [|gran porcentaje de . .
contaminaday |lestomacales, |[rapidamente, a
las enfermedades : L
. hielo. También ||/dolor de cabezal|las 12 horas
no bacterianas . .
. puede y fiebre. posteriores a
transmitidas por . o
. transmitirse de la exposicion.
los alimentos.
persona a
persona.
Diarrea, fiebre,
vomitos, dolor
de cabeza,
Huevos crudos o|[nauseas’y
Bacteria que puede||que no estén calambres
infectar los ovarios||bien cocidos, ~ [|EStomacales.
de gallinas carITe de res;j Informacién iZ a 7? k(ljoras
aparentemente ollo, pescados espués de
Salmonella sgludables e 5 marigcos que debe conZumir 4 a7 dias
enteritidis infect dos. lech conocer: Los id
infectar crudos, leche sintomas comida
internamente los c’ruda, productos pueden ser més contaminada.
huevos antes de lacteos y graves en
que sean puestos. |(|productos grupos en
frescos. riesgo, como
por ejemplo las
mujeres

embarazadas.
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. Conceptos P ., L
Patogeno - P Fuentes Sintomas Incubacién ||Duracion
basicos
Diarrea, fiebre,
vomitos, dolor
de cabeza,
nauseas y
calambres
Carne de res,
Algunas cepas de estomacales.
ta bacteria pollo, pescados i 12 a 72 horas
esta , y Mariscos Informacion oo d
como, por espués de
Salmonella e'emplg a crudos, leche  ||que debe con2umir 447 dis
typhimurium ) ’ cruda, productos ||conocer: Los :
DT104, son ) : comida
| . |/lacteos y sintomas .
res!st,)t_e’nFes a varios oroductos pueden ser més contaminada.
antibidticos.
frescos. graves en
grupos en
riesgo, como
por ejemplo las
mujeres
embarazadas.
Bacteria que se
transmite
facilmente de
persona a persona
através de la
comida, como
i Ensaladas, . .
consecuencia de Diarrea, fiebre, ]
una higiene productos 1a2dias
. . calambres i
deficiente lacteos, ostras después de
. N estomacales, . .
Shigella especialmente, por |[crudas, carne vémitos y consumir 5a7 dias
molida de res, S comida
avarse mal fas pollo y agua deposiciones contaminada
manos. oY con sangre. :
sucia.
Solamente los
seres humanos son
portadores de esta
bacteria.
Esta bacteria estd ||Productos
presente en la piel ||lacteos,
y en las fosas ensaladas, masas| Normalmente
nasales de los rellenas con Nauseas, rapida: entre 1
Staphylococcus  |[seres humanos. Es ||crema y otros calambres a6 horas
aureus transferidaala  ||postres, comidas |[eStomacales, idespués de |24 a 48 horas
comida por las ||con alto vomitos y consumir
diarrea. comida

personas como
consecuencia de
una higiene
deficiente,

contenido
proteico (jamén
cocido, carne de
res y pollo

contaminada.
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Patégeno C,O r_1ceptos Fuentes Sintomas Incubacién ||Duracion

basicos

especialmente por ||crudos), y seres

lavarse mal las humanos (piel,

manos. cortes

infectados,

Cuando se granos, nariz y

desa'rrolla en la garganta).

comida, produce

una toxina que

causa la

enfermedad.

Bacteria que se

presenta

naturalmente en No existen o

ambientes de son leves.

estuario (donde se Algunas

mezclan el agua personas

dulce de los rios presentan

con el agua salada diarrea grave,

del océano). vomitos y

Causa clera, una ||Pescadosy calambres en

enfermedad que || mariscos crudos las piernas. 6 horasas

puede provocar la |[0 que N0 esten |ipaydida de dias después
Vibrio cholerae  ||muerte si no es bien cocidos, U |lfuidos de consumir ||3 a7 dias

otros alimentos comida

tratada.

y agua
contaminados.

corporales que
pueden llevar a
la
deshidratacion
y al shock. Sin
tratamiento, es
posible que se
produzca la
muerte en
pocas horas.

contaminada.
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. Conceptos P ., L
Patogeno bésicos[,) Fuentes Sintomas Incubacién {|Duracion
. . Diarrea,
Bacteria que vive
calambres
en agua salada y Pescados estomacales 4 a 96 horas
que provoca . y ] " ||después de
mariscos crudos |[nauseas, . .
enfermedades 0 que no estén  |[vémitos, dolor consumir 2 a5 dias
ibri astrointestinales || . . ’ comida
Vibrio g bien cocidos.  ||de cabeza, .
parahaemolyticus|[en 10s seres . contaminada.
humanos fiebre y
' escalofrios.
Bacteria que vive
en agua de mar
calida.
Puede provocar ([j)'a”e,a’ dolor
infecciones en ‘? estomago,
nauseas, .
personas que vémitos. fiebre 1a7dias
consumen = d ' después de
escados y lofri
pescados y i y €SCalotros |l oo nsumir
. . mariscos crudos, ||rapentinos umi
Vibrio vulnificus ||mariscos . p : comida
en especial, ‘
contaminados o Algunas . 2 a8 dias
tras crudas. Lo contaminada o
) 0s victimas
que tienen una d I de la
; ; esarrollan s
herida abierta llagas en las  |[EXPOSIcion al
expuesta al agua ag organismo.
de mar piernas
semejantes a
ampollas.
Bacteria que Carnederesy |Fiebre, diarrea, 142 dias
provoca pescados y vomitos y dolor después de
Yersinia yersiniosis, una mariscos crudos, ||de estémago. con2umir 1 a3 semanas
enterocolitica enfermedad que se |[Productos » id
caracterizapor  ||lacteos, Informacion  |comicda
diarrea o vomitos. |[Productos que debe contaminada.

frescos y agua

conocer: Los
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Patégeno C,O r_1ceptos Fuentes Sintomas Incubacién ||Duracion
basicos
no tratada. sintomas
pueden ser
graves en los
nifios.

Fuente:https://www.fda.gov/food/people-risk-foodborne-illness/los-14-patogenos-principales-transmitidos-

por-los-alimentos-de-sequridad-alimentaria-para-futuras 09/27/2018

1.2.5.1 Intoxicacion alimentaria estafilococica
Es el trastorno resultado de la ingestion de un alimento contaminado con el
coco Gram positivo Staphylococcus aureus, el cual es altamente resistente a los
antibidticos, y actla produciendo varias enterotoxinas que secreta al medio
circundante o alimento. Se han identificado seis tipos de enterotoxinas de S.
aureus: A, B, C1, C2, D y E (Manzo, Avalos, & Soto-Padilla, 2015).
1.2.5.1.1Causas, incidencia y factores de riesgo
La intoxicacion alimentaria por estafilococo dorado ocurre a menudo
cuando una persona que manipula alimentos contamina los productos
alimenticios tales como postres (especialmente salsas y los postres rellenos o
cubiertos con crema), ensaladas (en especial las que contienen mayonesa) o
comidas horneadas, que son servidos o almacenados a temperatura ambiente o
en el refrigerador (Thompson, 2018)
Las bacterias se multiplican rapidamente en los alimentos y puede haber una
gran colonia de bacterias sin que haya evidencia de descomposicion del

alimento. Los factores de riesgo son:
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 Ingestion de alimentos preparados por una persona con una infeccion en la
piel, dado que estas infecciones comunmente contienen el estafilococo
dorado.
« Ingestion de alimentos almacenados a temperatura ambiente
1.2.5.1.2 Sintomas y mortalidad

Los sintomas y signos que se manifiestan dependen de la cantidad y calidad
de los toxicos ingeridos. Generalmente, los sintomas empiezan en un plazo de 1-
6 horas después de la ingestion y, dependiendo del agente involucrado, pueden
incluir uno o mas de los siguientes: nauseas, dolor abdominal, vomitos, diarrea,
fiebre, dolor de cabeza y fatiga (Thompson, 2018).
1.2.5.1.3Signos y examenes

Cultivo de heces (si se realiza) positivo para el estafilococo dorado.
1.2.5.1.4Tratamiento:

El objetivo del tratamiento consiste en reemplazar los liquidos y los
electrolitos (sales y minerales) perdidos por el vomito o la diarrea v,
generalmente, no se requieren antidiarreicos. Suele desaparecer transcurridas
entre ocho y veinticuatro horas, después de haber presentado los sintomas. Los
cuidados personales para evitar la deshidratacion abarcan la ingesta de agua y
soluciones de electrolitos para reemplazar los liquidos perdidos por el vomito.
Existe una gran variedad de soluciones electroliticas de sabor agradable
disponibles sin prescripcion médica (UNAM, 2018).
1.2.5.2 Salmonelosis
1.2.5.2.1Definicién: Es una infeccion en el revestimiento del intestino delgado

causada por la bacteria salmonella; existen 2,200 serotipos de esta bacteria.
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1.2.5.2.2Causas, incidencia y factores de riesgo
La enterocolitis por salmonella es uno de los tipos mas comunes de

intoxicacion alimentaria y ocurre cuando la persona consume alimentos o agua
contaminados con la bacteria salmonella. El periodo de tiempo comprendido
entre el momento de resultar infectado y el desarrollo de los sintomas es de 8 a
48 horas. La enfermedad aguda dura entre 1 y 2 semanas. En algunos pacientes
que han estado bajo tratamiento, la bacteria se aloja en la materia fecal durante
meses. Existe un estado de portador en quienes albergan la bacteria durante un
afio 0 mas luego de la infeccion inicial (Pascual, 2015).

Una persona tiene mayor probabilidad de adquirir este tipo de infeccién si:

e Ha consumido alimentos inadecuadamente almacenados o preparados

(especialmente pavo, pollo y huevos mal cocidos, y la falta de refrigeracion del

relleno del pavo)

+ Se transmite a uno o varios miembros de la familia, cuando algun familiar

tuvo una infeccion reciente por salmonella

« Si el paciente ha estado internado en una institucion.

« Si el paciente ha comido pollo o carne no muy cocida recientemente.

« Si tiene como mascota una iguana, otros lagartos, tortugas o serpientes (los

reptiles son portadores de salmonella)

« Por ultimo si el paciente tiene un sistema inmunitario debilitado.
1.2.5.2.3 Sintomas : El periodo de incubacion (sin sintomas) es de 1 a 2

semanas, tras la que aparecen de forma gradual:
« Colicos, sensibilidad o dolor abdominal

* Fiebre (39° a 40°)
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* Escalofrio
« Dolor muscular, de cabeza y articulaciones.
« Estrefiimiento y falta de apetito, finalmente al evolucionar las lesiones del
intestino, aparece diarrea abundante con sangre.
1.2.5.2.4 Signos y examenes

El médico llevara a cabo un examen fisico, la persona puede tener signos de
sensibilidad en el abdomen y diminutos puntos rosados en la piel (tronco)
Ilamados roseola.

Los examenes que se pueden hacer abarcan:
« Coprocultivo para salmonela (Cultivo de heces; Cultivo de materia fecal)
* Aglutininas frias/febriles (examen para anticuerpos especificos)

1.2.5.2.5 Tratamiento

El objetivo del tratamiento es reponer los liquidos y electrolitos (sal y
minerales) que se pierden a causa de la diarrea. Por lo general, no se
administran medicamentos antidiarreicos ya que pueden prolongar la infeccién,
en caso de presentar sintomas graves, el médico puede recetar antibi6ticos
(cloranfenicol, cefalosporinas de 3° generacién). Se recomienda tomar
soluciones electroliticas para reponer los liquidos perdidos por la diarrea, las
cuales se pueden conseguir sin receta médica (Pascual, 2015).

Las personas con diarrea que no puedan tomar nada por via oral debido a
las nauseas pueden requerir atencién médica, liquidos intravenosos, lo cual es
especialmente valido para nifios pequefios. La fiebre y el dolor se pueden tratar

con acetaminofén (paracetamol) o ibuprofeno.
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Cambiar la dieta durante la diarrea puede ayudar a reducir los sintomas.
Esto puede incluir la restriccion de productos lacteos y seguir la dieta BRAT, el
acronimo en inglés para bananos (platanos), arroz, compota de manzana y
tostada. Estos son alimentos astringentes que hacen que las heces sean mas
duras. Los bebés deben continuar con la lactancia materna y recibir soluciones
de reemplazo de electrolitos como lo indique el médico (Macay & Zuleta,
2012).
1.2.5.2.6Complicaciones
Una complicacion peligrosa, especialmente en nifios pequefios y lactantes,
es la deshidratacion causada por la diarrea, esto también puede ocasionar
meningitis y septicemia potencialmente mortales. Las personas que manipulan
alimentos y que desarrollan el estado de portadores pueden pasar la infeccion a
la gente que consume sus comidas.
1.2.5.3 Escherichia coli
La Escherichia coli (o simplemente E. coli) es uno de los muchos grupos
de bacterias que viven en los intestinos de los humanos sanos y en la mayoria
de los animales de sangre caliente. Esta bacteria ayuda a mantener el equilibrio
de la flora intestinal normal (flora bacteriana) contra las bacterias nocivas y
sintetiza o produce algunas vitaminas (Hackensack, s. f.)
No obstante, existen cientos de tipos o cepas de bacterias E-coli ., las distintas
cepas de E. coli tienen diferentes caracteristicas distintivas.
Una cepa de E-coli en particular, conocida como E. coli O157:H7, causa una
grave infeccion intestinal en los humanos. Es la cepa mas comin que causa

enfermedades en las personas. Se puede diferenciar de otras E. coli por la
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produccién de una potente toxina que dafia el revestimiento de la pared
intestinal y causa diarrea con sangre, también se conoce como infeccién
enterohemorragica por E. coli.
1.2.5.3.1Sintomas
Cada persona puede experimentar los sintomas de diferente forma, y pueden
incluir:
+ Calambres abdominales
« Diarrea con sangre, grave
« Diarrea sin sangre
« Sin fiebre o fiebre leve
* sindrome urémico hemolitico (SUH) < Se destruyen los globulos rojos (las
células que transportan oxigeno en el flujo sanguineo) de un individuo y los
rifiones dejan de trabajar
1.2.5.3.2Diagnostico
El E. coli O157:H7 se puede confirmar con un cultivo especial de materia
fecal, se examinan las muestras de materia fecal para compararlas con la fuente
o el alimento contaminado que causo el brote (Hackensack, s. f.).
1.2.5.3.3 Tratamiento
Con este tipo de infeccion no se utilizan antibiéticos, ademas, no se usan
medicamentos antidiarreicos, como la loperamida. La recuperacién de la mayoria
de las personas que padece esta enfermedad en general ocurre entro los cinco a
diez dias (Hackensack, s. f.)

1.2.6 Sindrome asociado a la infeccion gastrointestinal
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Los sindromes asociados a la infeccion gastrointestinal cuando su
mecanismo de transmision ha sido el agua, los alimentos, el ano, la mano, la
boca u otra via, son la:
a) Diarrea aguda liquida, sin mecanismo inflamatorio, usualmente debido a la
accion de enterotoxinas.
b) Diarrea con sangre con invasion y proceso inflamatorio denominado
usualmente disenteria
c) Diarrea cronica que puede estar acompariado de mala absorcion
d) Fiebre
1.2.7 Vigilancia de enfermedades transmitidas por agua y alimentos

(ETA).

Entérica por infeccion penetrante
Esta se complica por varios factores:
* Primero porque el subregistro es notable, la relacion de personas afectadas de
gastroenteritis que solicitan atencion médica no es muy representativa, en la
mayoria de los casos las ETA son leves, provocan sintomas vagos Yy
frecuentemente no son confirmadas clinicamente. La vigilancia epidemioldgica
pasiva existe y proporciona de manera sistematica la incidencia de ciertas
enfermedades de interés en la poblacion, sin embargo, sélo refleja la demanda
de atencion (UNAM, 2018).
* Segundo, muchos patdgenos transmitidos por el agua y los alimentos son
contagiados de persona a persona o por fomites lo que enturbia la relacién de lo

consumido con el padecimiento (UNAM, 2018).
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*» Tercero, una proporcion de las ETA son causadas por patogenos o agentes
etioldgicos que aun no se han identificado y, por lo tanto, no pueden ser
diagnosticados (UNAM, 2018).
* Finalmente, la misma definicion de brote limita la investigacion de
enfermedades esporadicas cuya etiologia son los alimentos.

Generalmente, la investigacion se realiza a posteriori, la informacién y
muestras importantes son destruidas, consumidas, pérdidas o inadecuadamente
conservadas.

Por otro lado, es muy pobre la cuantificacion de la ocurrencia de secuelas
cronicas, las enfermedades secundarias o el estado del portador, derivado de
una enfermedad originalmente causada por alimentos (UNAM, 2018).

Se puede nombrar otras enfermedades que no son causadas por bacterias
si no por parasitos intestinales como es el caso del absceso hepatico amebiano,
amibiasis intestinal, fiebre tifoidea, giardiasis, intoxicacién alimentaria
bacteriana, paratifoidea y otras salmonelosis, shigelosis, infeccion intestinal
debida a virus y otros organismos y las mal definidas y otras infecciones
intestinales debido a protozoarios (UNAM, 2018).

También existen otras enfermedades que pueden transmitirse por
alimentos, como la brucelosis, la teniasis, la cisticercosis y la hepatitis virica A
0 parasitarias como la ascaridiasis que no generan diarrea.

Las enfermedades de tipo diarreico que pueden ser transmitidas por alimento y
de las cuales se cuenta con informacion regular son: fiebre tifoidea, paratifoidea

y otras salmonelosis; shigelosis; infecciones intestinales por otros organismos;
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intoxicacion alimentaria bacteriana; amibiasis intestinal; otras enfermedades
intestinales por protozoarios y; giardiasis (UNAM, 2018)
1.2.7.1 Sindromes asociados a infeccion gastrointestinal

a) Diarrea aguda liquida.
b) Diarrea con sangre, usualmente disenteria
c) Diarrea cronica/ Mal absorcion
d) Fiebre entérica
1.2.8 MEDIOS DE CULTIVO

Un medio de cultivo es un sustrato o una solucién de nutrientes que
permite el desarrollo de microorganismos. En las condiciones de laboratorio
para realizar un cultivo, se debe sembrar sobre el medio de cultivo elegido las
muestras en las que los microorganismos van a crecer y multiplicarse para dar
colonias.
Las bacterias son los seres que mas abundan en este planeta, pueden vivir en
condiciones extremas de pH, temperatura y tensién de oxigeno, colonizando
una amplia diversidad de nichos ecoldgicos. Estos seres requieren para su
desarrollo elementos importantes tales como, el carbono, el oxigeno, nitrégeno,
diéxido de carbono e hidrégeno. Muchas bacterias sin embargo necesitan del
aporte extra de factores de crecimiento especificos en forma de suero, sangre y
extracto de levadura entre otros (Universidad Nacional del Nordeste, 2006).

1.2.8.1 Clasificacion de los medios de cultivo.

Los medios de cultivo se clasifican de la siguiente manera:

Segun su origen:
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a) NATURALES: son los preparados a partir de sustancias naturales de origen
animal o vegetal como ser extractos de tejidos o infusiones y cuya composicion
quimica no se conoce exactamente (Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
b) SINTETICOS: son los medios que contienen una composicion quimica
definida cualitativa y cuantitativamente. Se utilizan para obtener resultados
reproducibles (Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
¢) SEMISINTETICOS: Forman parte de los sintéticos a los que se les afiaden
factores de crecimiento bajo una forma de un extracto organico complejo, como
el extracto de levadura (Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
Segun su consistencia
a) LIQUIDOS: se denominan caldos y contienen los nutrientes en solucion
acuosa (Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
b) SOLIDOS: se preparan afiadiendo un agar a un medio liquido (caldo) a
razon de 15¢/litro. El agar es una sustancia inerte polisacarido que se extrae de
las algas. Como esta sustancia no es digerida por las bacterias no constituye
ningun elemento nutritivo. Este conjunto convenientemente esterilizado puede
ser vertido en placas de Petri 0 en tubos de ensayo y presentan la posibilidad de
aislar y diferenciar bacterias, adicionando esta capacidad a los medios liquidos
(Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
¢) SEMISOLIDOS: contienen 7,5 g de agar /litro de caldo. Se utilizan para
determinar la motilidad de las especies en estudio. Actualmente se encuentran
disponibles comercialmente con el agregado de agar (Universidad Nacional del

Nordeste, 2006).
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Segun su composicion: A causa de los requerimientos quimicos del mundo
microbiano, a veces es necesario agregar o eliminar componentes quimicos del
medio.
a) COMUNES O UNIVERSALES: su finalidad es el crecimiento de la mayor
parte de los microorganismos poco existentes. Es el medio mas frecuentemente
utilizado para mantener colonias microbianas. Por ejemplo: agar comun o caldo
comun (Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
b) ENRIQUECIDOS: estan compuestos de un medio base como apoyo del
crecimiento al cual se le puede agregar un gran exceso de nutrientes como
suplementos nutritivos, por ejemplo: sangre, suero, liquido ascitico, etc. Se
utiliza para microorganismos que tienen grandes exigencias nutricionales
(Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
¢) SELECTIVOS: son solidos en los que la selectividad se consigue alterando
las condiciones fisicas del medio o afiadiendo o suprimiendo componentes
quimicos especificos con el fin de inhibir el crecimiento de especies quimicas
cuyo crecimiento no interesa. Este tipo de medio sélo permite el crecimiento de
un grupo de microorganismos e inhibiendo el de otros. Se utiliza para
seleccionar y aislar microorganismos a partir de poblaciones mixtas. Por
ejemplo, Agar salado-manitol o Chapman (permite el crecimiento de ciertos
estafilococos) (Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
Entre los factores selectivos que alteran las condiciones del medio tenemos:
« Cambio de pH: por ejemplo, agregando el &cido acético sirve para favorecer

el crecimiento de Lactobacillus (pH final: 5,4 que es hostil para la mayoria de
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las especies que crecen entre 6,5 y 7,2). Los hongos crecen entre pH 4y 6y S.
Faecalis a pH 9,6 (Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
» Cambio de temperatura: la mayoria de las bacterias crece Optimamente
entre 20° C y 40° C. Los cultivos tipicos de S. Faecalis requieren 60° C de
temperatura y los de Listeria son capaces de desarrollarse y crecer a 4° C
(Universidad Nacional del Nordeste, 2006).
« Alteraciones osmoticas: se acrecientan las propiedades osmaticas un medio
con el agregado de cloruro de sodio, estos medios intensifican la seleccion de
bacterias hal6filas como Staphylococcus spp. (7,5%) (Universidad Nacional del
Nordeste, 2006).
« Ajuste en la tension de oxigeno: es importante en la seleccion de aerobios y
anaerobios.
« Ajuste en la tension de anhidrido carbonico: muchos patégenos importantes
pueden ser cultivados a menos que se eleve la tensién mas alla de la atmosférica
(Universidad Nacional del Nordeste, 2006). Entre los factores que inhiben el
crecimiento de bacterias indeseables tenemos:
» Antisépticos: sustancias antibacterianas inespecificas que pueden actuar
como inhibidores. Por ejemplo: el medio de cultivo comercial S - S (Salmonella
- Shigella) que contiene verde brillante (inhibe las bacterias gran (+)) y sales
biliares (que inhiben un gran ndmero de gérmenes gram (-) mMenos
enterobacterias). Otro ejemplo es el medio de Mc Conkey que contiene cristal
violeta (inhibe las gran positivas, pero no las enterobacterias) (Universidad

Nacional del Nordeste, 2006).
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e Antibioticos: sustancias antibacterianas especificas que impiden el
crecimiento de aquellos microorganismos gque no nos interesa que crezcan en
ese medio. Un ejemplo es el medio de Thayer Martin con VCN (vancomicina,
colistina y nistatina) que se utiliza para el aislamiento de gonococos. La
penicilina en una concentracion de 5,50 unidades/ ml inhibe la mayoria de las
gran positivas. Otro ejemplo es el medio de Sabourand - cloranfenicol para el
aislamiento de Candida albicans. (Universidad Nacional del Nordeste, 2006).

d) DIFERENCIALES: Son medios de cultivos que nos permiten distinguir
entre varios géneros y especie de microorganismos. Por ejemplo, si al medio se
le ha afadido un carbohidrato y un indicador y la bacteria que se cultiva es
capaz de fermentar dicho carbohidrato, se produce una acidificacion del medio
con el consiguiente viraje de color del indicador por el cambio de pH. El citrato
de Simmons es un medio cuya Unica fuente de carbono es el citrato sodico,
entonces en él solo creceran las bacterias capaces de desarrollarse utilizando
como Unica fuente de carbono ese componente. A menudo la separacion se basa
en la diferencia de color de las colonias aisladas, como en el agar con azul de
metileno - eosina que permite diferenciar E. coli (colonias oscuras y de brillo
metalico) de Enterobacter aerogenes (colonias rosadas de centro azul sin brillo).
Estos dos microorganismos en agar nutritivo producen colonias de color gris
blancuzco. Suelen ser a la vez selectivos, por lo tanto, solo creceran
determinadas bacterias (pueden ser dos 0 mas tipos) que al actuar sobre alguno
de los componentes especificos del medio, demuestran algunas de sus
propiedades o caracteristicas y nos permite diferenciar entre ambos tipos

(Casado & Torrico, 2012).



IDENTIFICACION, Y PROPUESTA DE CONTROL SOBRE RIESGOS BIOLOGICOS EN >
ALIMENTOS PREPARADOS EN UN MERCADO DEL VALLE DE QUITO

e) De enriquecimiento: son medios liquidos que contienen un agente que
inhibe las especies no deseadas pero que favorece el crecimiento irrestricto del
agente infeccioso. EI medio de Muller - Kauffman, permite el crecimiento de
Salmonella inhibiendo a su vez el de numerosos coliformes. Esto es de gran
importancia ya que, en ciertas muestras, por ejemplo, fecales, el agente
infeccioso (Salmonella) es fragil y puede ser superado en nimero por agente
bacterianos indigenas como E. coli; por lo tanto, antes de realizar las pruebas de
laboratorio es necesario aumentar su numero con respecto a ésta en un caldo de
enriquecimiento. Ejemplo de este tipo son los caldos de tetrationato y selenito.
El agua de peptona alcalina se utiliza para Vibrio cholerae (Casado & Torrico,
2012).

El enriquecimiento es una técnica que utiliza un medio selectivo liquido para
permitir el desarrollo de un microorganismo a partir de una muestra que
contiene una gran variedad de microorganismos. Asi, aquellos
microorganismos para los que el ambiente sea mas favorable creceran mas que
los otros y finalmente seran predominantes (Casado & Torrico, 2012).

f) De transporte: son utilizados para asegurar la viabilidad de la bacteria sin
multiplicacién significativa de los microorganismos desde el momento de su
extraccion hasta su posterior estudio. Se utilizan generalmente cuando las
muestras deben ser enviadas de un laboratorio a otro. Se recomienda un limite
de dos horas desde la recoleccion de las muestras y su estudio en el laboratorio,
pero este limite de tiempo es superado (frecuentemente cuando se trata de
muestras tomadas en un consultorio). Esta demora hace necesario el uso de

medios de transporte adecuados. Los medios de transporte méas frecuentemente
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utilizados son los de Stuart, Amies y Carey - Blair. Existe una unidad
descartable de cultivo de transporte llamada Culterette que consiste en un tapon
estéril de poliestireno y una ampolla en la parte inferior que se rompe cuando se
ejerce presion liberando el medio de transporte de Stuart alrededor del extremo
del tapon impregnado en la muestra. Hasta hace algunos afios los componentes
organicos mencionados debian ser obtenidos por el microbidlogo y el medio de
cultivo se preparaba en el laboratorio. Actualmente se dispone comercialmente
de la mayor parte de los medios e incluso de sus componentes adicionales. Un
gran nimero de medios de cultivo usados en el laboratorio de microbiologia
son mixtos, es decir que tienen como finalidad la de varios grupos de los
mencionados, por ejemplo, el agar S- S es selectivo (pues tiene un inhibidor: el
verde brillante) y es a la vez un medio diferencial (lleva lactosa y un indicador)
que permite diferenciar las bacterias fermentadoras o no de dicho polisacérido.
El medio de Thayer y Martin para Neisseria es un medio enriquecido (contiene
plasma) y es selectivo (tiene 3 antibi6ticos inhibidores de la flora bacteriana y
fangica: colistina, vancomicina y nistatina) (Casado & Torrico, 2012).

1.29 MARCO LEGAL

Constitucién Politica de la Republica del Ecuador

Art. 324.- El derecho al trabajo se sustenta en los siguientes principios:

5. Toda persona tendra derecho a desarrollar sus labores en un ambiente
adecuado y propicio, que garantice su salud, integridad, seguridad, higiene y
bienestar.

Ley Orgénica de Salud 2006

Vigilancia y control sanitario Disposiciones comunes
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Art. 132.- Las actividades de vigilancia y control sanitario incluyen las de

control de calidad, inocuidad y seguridad de los productos procesados de uso y

consumo humano

Art. 133.- La autoridad sanitaria nacional podra delegar a los municipios, dentro

de sus funciones, el ejercicio de las acciones necesarias para el control sanitario.

De los alimentos

Art. 148.- El control del expendio de alimentos y bebidas en la via publica lo

realizaran los municipios, en coordinacion con la autoridad sanitaria nacional y

de conformidad con lo establecido en la Ley Organica de Régimen Municipal.
Ley Organica de Organizacion  Territorial, Autonomia vy

Descentralizacion (COOTAD) 2010

Principios generales

Art. 7.- Facultad normativa. - Para el pleno ejercicio de sus competencias y de
las facultades que de manera concurrente podran asumir, se reconoce a los
consejos regionales y provinciales concejos metropolitanos y municipales, la
capacidad para dictar normas de caracter general a través de ordenanzas,

acuerdos y resoluciones, aplicables dentro de su circunscripcion territorial.

Ordenanza Metropolitana 0280 2012 para comercios autbnomos

Normas generales

Articulo 41.- De la autorizacion del manejo seguro y expendio de alimentos, de
la misma Ordenanza dispone que “La Agencia de Coordinacion Distrital de

Comercio, en el curso de capacitacion para obtener el permiso metropolitano,
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obligatoriamente incluird el modulo de Manejo Seguro y Manipulacion de
Alimentos para las trabajadoras y trabajadores autbnomos”

Articulo 44.- Para ejercer las potestades de inspeccion y control, la Agencia
Metropolitana de Control y las Administraciones Zonales del Distrito
Metropolitano de Quito, con el apoyo logistico de la Policia Metropolitana,
dentro del ambito de sus competencias, tendran a su cargo la inspeccion y el

control de las actividades que realicen las trabajadoras y trabajadores autbnomos

y el lugar donde las lleven a cabo.

Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el trabajo

Decisién 584 (07 de mayo de 2004)

Art. 11:

e) Disefiar una estrategia para la elaboracion y puesta en marcha de medidas de
prevencion, incluidas las relacionadas con los métodos de trabajo y de
produccidn, que garanticen un mayor nivel de proteccion de la seguridad y salud
de los trabajadores;

h) Informar a los trabajadores por escrito y por cualquier otro medio sobre los
riesgos laborales a los que estan expuestos y capacitarlos a fin de prevenirlos,
minimizarlos y eliminarlos. Los horarios y el lugar en donde se llevara a cabo la
referida capacitacion se estableceran previo acuerdo de las partes interesadas;
Reglamento del Instrumento Andino de Seguridad y Salud en el Trabajo

Resolucion 957 (23 de septiembre de 2005)
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De manera multidisciplinaria. Brindard asesoria al empleador, a los
trabajadores y a sus representantes en la empresa en los siguientes rubros:
a) Establecimiento y conservacion de un medio ambiente de trabajo digno, seguro
y sano que favorezca la capacidad fisica, mental y social de los trabajadores
temporales y permanentes;
b) Adaptacion del trabajo a las capacidades de los trabajadores, habida cuenta de
su estado de salud fisico y mental.
Art. 324.- El derecho al trabajo se sustenta en los
Siguientes principios:
5. Toda persona tendra derecho a desarrollar sus labores en un ambiente adecuado
y propicio, que garantice su salud, integridad, seguridad, higiene y bienestar.
6. Toda persona rehabilitada después de un accidente de trabajo o enfermedad,

tendra derecho a ser reintegrada al trabajo. Mantendra la relacion laboral de

acuerdo con la ley.

CAPITULO Il. METODO.

El estudio fue realizado en campo, ya que la informacién se tomé directamente
donde ocurren los hechos, obteniéndose de igual forma informacion documental
de registros impresos de estudios bacterioldgicos.

Es de tipo descriptivo, ya que se dirigido a determinar como afectaban las
variables intervinientes en el universo de estudio, describiendo los hechos tal y
COMo Se presentan.

De corte transversal, porque se realizd en un solo momento de la

investigacion (2 de enero- 31 de diciembre 2018).
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Se utilizo el método inductivo-deductivo, ya que permiti0 obtener
conclusiones generales de la realidad de los factores de riesgo biologico con
mayormente inciden en la poblacion que labora y acude al mercado del Valle de
Quito. Ademas, se realiz6 la toma de muestra a la totalidad del universo en estudio
para el andlisis realizado por la Secretaria de Salud responsable de los temas

higiénicos sanitario del control de inocuidad alimentaria de los mercados

municipales.
2.1 Poblacion y muestra

Se encuentra conformado por el universo de expendedores de alimentos (N= 60),
los cuales se distribuyen de la siguiente forma:

- 26 expendedoras de alimentos en la mafiana

- 13 expendedores de lacteos en la tarde

- 21 expendedores esporadicos (venden los sdbados y domingos platos tipicos).
2.2 Instrumentos de investigacion

La recoleccion de informacion se realizd aplicando el cuestionario de
evaluacion de revision de puestos de venta de la secretaria de Salud del Distrito
Metropolitano de Quito, permitiendo medir los factores de riesgo bioldgico
presentes en la poblacion de estudio.

En forma préctica, se utilizé una técnica de muestreo a los alimentos.

Valores aceptables definidos por la secretaria de salud para una correcta
inocuidad alimentaria:
e Requisitos de norma para jugos naturales de fruta sin tratamiento térmico
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Tabla 2: Parametros de normalidad microbiologica de muestras

Agente Microbiano Requisito de Norma por g/ ml | Método de Laboratorio
Aerobios mesofilos 1x10° ufc/cm’ PEE/Am/LAA/03
Mohos 1x10* NUP/cm® NTE 1529-10-98
Levaduras 5x10° NUP/cm® NTE 1529-10-98
Coliformes totales 250 ufc/cm’ PEE/Ec/LAA/02
Escherichia coli 100 ufc/cm® PEE/Ec/LAA/02
Salmonella spp Ausencia/25 cm® PEE/Salm/LAA/04

Fuente: Norma de Referencia: ICMSF (Comisién Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en Alimentos). ufc:

Unidades formadoras de colonia. NUP: Numero de unidades propagadas.

Tabla 3: Requisitos de norma para alimentos preparados sin tratamiento térmico
(ensaladas, aji)

Agente Microbiano | Requisito de Norma por g/ | Método de Laboratorio
mi

Aerobios meso6filos 1x10° ufc/g NTE 1529-5-06

Escherichia coli 1x10* NMP/g NTE 1529-8-90

Estafilococo aureus 1x10° ufc/g NTE 1529-14-98

Salmonella spp Ausencia/25g PEE/Salm/LAA/04

Fuente: Norma de Referencia: ICMSF (Comisién Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en Alimentos). ufc:

Unidades formadoras de colonia. NUP: NUmero de unidades propagadas.
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Tabla 4: Requisitos de norma para alimentos preparados que se sirven calientes con
tratamiento térmico

Agente Microbiano | Requisito de Norma por g/ | Método de Laboratorio
mi

Aerobios mesdfilos 1x10° ufc/g NTE 1529-5-06

Coliformes totales 11 NMP/g NTE 1529-8-90

Coliformes fecales <3 NMP/g NTE 1529-14-98

Salmonella spp Ausencia/25g PEE/Salm/LAA/04

Fuente: Norma de Referencia: ICMSF (Comisién Internacional de Especificaciones Microbiolégicas en Alimentos). ufc:
Unidades formadoras de colonia. NUP: Nimero de unidades propagadas.
Tabla 5: Escala de Semaforo de Inocuidad Alimentaria.

Color Descripcion Prioridad
Contaminacion alta Alta
e Puede causar infecciones y/o intoxicaciones debido a ¢ De notificacién inmediata.

la presencia de microorganismos patdégenos en
cantidad superior a la norma de referencia y a la dosis
minima infectiva.

e Posible riesgo de brotes. e Decomiso del alimento

contaminado

Contaminacion Media Media

e Puede causar infecciones y/o intoxicaciones debido a e De notificacion regular.
la presencia de microorganismos que sobrepasan los

Amarillo requisitos de la norma de referencia, pero no sobrepasa
la dosis minima infectiva.

e Presencia de microorganismos indicadores que

evidencian la mala manipulacion del alimento,
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incrementando el riesgo de contaminacion.

Contaminacion Baja Baja
e No causa enfermedad, sin embargo, sobrepasa los ¢ De notificacion regular
requisitos de la norma de referencia.

e Se interpreta como indicador de calidad.

Fuente: Normas de Referencia (ICMSF, CMIAB, Normas INEN). Adaptado por el Autor.
2.2.1 Levantamiento de datos / informacion

La zona del valle de Tumbaco, cumpliendo con la normativa de inocuidad
alimentaria durante el afio 2018 planificé el levantamiento de muestras alimentarias en
el mercado de Yaruqui, para evaluar las practicas de Inocuidad Alimentaria y prevenir
la alta incidencia de patologias gastrointestinales, para lo cual se realizaron los
siguientes procedimientos.
Procedimientos Técnicos:

e Inspecciones de rutina

e Inspecciones de seguimiento
a) Inspeccion de rutina.

Se realizd una visita a los manipuladores comerciantes autbnomos con PUCA
(Permiso unificado d control de alimentos); efectudndose una inspeccion visual y de
forma simultanea se procedid a la recoleccion de muestras de alimentos para su analisis
microbiologico.

Dicha inspeccidn se realiza cada tres a seis meses en este mercado municipal.

Procedimiento:
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Paso 1: Inspeccion Visual:
Para el efecto se utilizo el formulario de verificacion visual en el que se contemplaron
los siguientes parametros de verificacion.

e Area de ubicacion del puesto o local de venta

e Tipo de estructura

e Mobiliario

e Salud de los manipuladores

e Aseo personal

e Entorno

e Expendio de alimentos

e Almacenamiento

e Cadena de frio y coccion

e Numero de guia de los productos carnicos

e Registro sanitario de productos lacteos, ovoproductos y embutidos

Una vez termino la inspeccion visual, el propietario evaluado o el expendedor
presente en el puesto y el investigador firman el formulario respectivo.

Paso 2: Recoleccion de muestras para andlisis microbioldgico:
Se necesito el siguiente material requerido:

e Envases estériles, plasticos de boca ancha con tapa hermética.

e Contenedores refrigerados y enfriadores (Cooler)

e Formulario de recoleccion y envio de muestra

Las muestras fueron seleccionadas en funcion a la siguiente tabla de riesgo



45

IDENTIFICACION, Y PROPUESTA DE CONTROL SOBRE RIESGOS BIOLOGICOS EN

ALIMENTOS PREPARADOS EN UN MERCADO DEL VALLE DE QUITO

Tabla 6: Tipo de riesgo por clase de alimento

Tipo de Riesgo

Tipo de Alimento

Alimentos cocidos que se consumen frios (sdndwiches, ceviches, cevichochos)
Ensaladas (lechugas)

Leche y derivados

Jugos naturales

Alto
Mayonesas 0 salsas
Granizados
Frutas sin Piel y cortadas (mango, ensaladas de frutas, limén)
Embutidos

Medio Alimentos recalentados
Helados artesanales
Alimentos cocidos/ asados

: Sopas
Bajo Frituras

Alimentos secos

Fuente:https://www.assal.gov.ar/assa/documentacion/Manual_BP_Higiene_manufactur

a. Pd.

Se recolecto una muestra priorizando la presencia del alimento que sea de
mayor riesgo, procediéndose a tomar todas las muestras que se expenden y
sirven en el mercado.

Las muestras se recolectaron en envases plasticos, debidamente rotulados, y
almacenados en los contenedores refrigerados con los enfriadores.

Se llend el formulario de recoleccion de muestras (original y dos copias); el
formulario original fue enviado junto con la muestra al laboratorio de alimentos
de la Unidad Metropolitana de Salud Centro; copia 1 va, al archivo del
investigador de salud y se ingresaron los datos en el aplicativo informatico;

copia 2, se entrego0 al propietario evaluado como constancia del proceso.
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e Las muestras fueron enviadas al laboratorio de la Secretaria de Salud en los
contenedores refrigerados, idealmente el mismo dia, en caso contrario, las
muestras deben cumplir la cadena de frio (2 a 8 °C), almacenadas en
refrigeradoras por un maximo de 24 horas; pasado este tiempo el laboratorio
rechaza la muestra y debe realizarse una nueva toma.
Durante las inspecciones se realizaron capacitaciones in situ a los manipuladores de
alimentos, priorizando las medidas para evitar la contaminacion de los alimentos.
Consideracion especial. Para el caso de productos carnicos bovinos, ovinos, porcinos,
peces y sus derivados, no se recolectaron muestras para andlisis microbioldgico, ya que
es el ARCSA (Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria) quien
se encarga del control de dichos productos a nivel nacional.
Paso 3. Evaluacion de la inspeccion:
La inspeccion se derivd en dos tipos de resultados:
e Cumple: Cuando el puesto de venta de alimentos cumplia con los pardametros
evaluados en la inspeccion visual y microbioldgica.
e No cumple: Cuando uno o los dos pardmetros de inspeccion visual y
microbioldgica no cumplian con las normas.
Si los pardmetros de verificacion visual y los resultados microbioldgicos cumplian,
se volvia a realizar una nueva inspeccién de rutina programada luego de 6 meses.
b) Inspeccion de seguimiento.
En los resultados que no cumplian se realizaban inspecciones de seguimiento, para
lo cual, el investigador cuenta con un plazo méaximo de 30 dias para realizarla; durante
la misma se verifica el cumplimiento de todos los parametros microbioldgicos y de

buenas practicas higiénicas respectivamente.
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Resultados de primera inspeccion de seguimiento.

Si el producto de la visita cumple con los parametros establecidos, se realiza una
segunda inspeccion de rutina después de los 6 meses.

Resultados de segunda inspeccion de seguimiento.

En el caso de no aprobar nuevamente, se realiza una segunda inspeccién al mes; de
cumplir con los parametros, se realiza una tercera inspeccion de rutina a los 6 meses.
Finalmente, si en la segunda visita de seguimiento no cumple, se procede a notificar a
la Agencia Metropolitana de Control para la respectiva sancion de acuerdo al marco

legal vigente.

Procedimientos de laboratorio de alimentos de la Unidad

Metropolitana de la Secretaria de Control

a) Recepcion de muestras:
La muestra se recibe todos los dias laborables en base a los siguientes criterios:
e Se verifica que las muestras estén debidamente rotuladas acompafiadas del
formulario de recoleccion de muestras adecuadamente llenado.
e Se verifica que las muestras llegan cumpliendo la cadena de frio.
Si uno o los dos criterios no se cumplen, se rechazan las muestras y se otorgan 72 horas
para una nueva recoleccion y entrega al laboratorio.
b) Procesamiento de las muestras:
Se realiza en funcién de los protocolos y técnicas de laboratorio vigentes.
c) Entrega de resultados de analisis microbiologico:
El tiempo de entrega de resultados por parte del laboratorio es de 8 a 10 dias,

dependiendo de la composicion de la muestra y técnica empleada.
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Los resultados son entregados en fisico al investigador, a la Prevencién y Vigilancia de
la Secretaria de Salud, para la sistematizacion y diagnostico; los mismos contienen la
descripcion de la muestra y el nivel de cumplimiento de la misma, utilizando para ello
una categorizacion del nivel de riesgo alimentario (sefializacion de semaforo de

colores). En el Anexo 7, se muestran los Requisitos de Microbiologia por un grupo de

alimentos. La Secretaria de Salud envia oficialmente los resultados
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Figura 1: Procedimiento general de inspeccion a los lugares de expendio de alimentos
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Fuente: Normas de Referencia (ICMSF, CMIAB, Normas INEN). Adaptado por el autor.
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Figura 2: Continuacion de procedimiento de analisis de laboratorio
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CAPITULO I1l. RESULTADOS.

3.1 Presentacion y analisis de resultados

Presentacion y analisis de resultados

La recoleccion de muestras para identificar los riesgos bioldgicos de Inocuidad
Alimentaria durante el periodo Enero- diciembre 2018 tuvo un alcance para 60
personas solo en el mercado seleccionado, ademas de la recoleccion de muestras, se
realizd6 conjuntamente la revision de puestos de trabajo y se ejecutaron

capacitaciones.
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Tabla 7: Cronograma anual de Segundo Control a Manipuladores de alimentos, 2018

MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE POBLACION DE RESPONSABILIDAD CON VISITA DE RUTINA SEGUIMIENTO

1

% AVANCE MENSUAL (FORMATO 006) %
Amz & AVANCE
©
8
=1 EN
g TOTAL
s g W w RELACION
g £ 5 lw |5 |E
) = O =
E 2 |L |8 0 x | X |z |3 S = |5 |3 |o META
Zz 2 W L = < = = = < n @) z a)
Tumbaco | 60 10 |5 |9 0 6 5 |10 7 8 60 |100%
MDM |60 10 |5 |9 0 6 5 |10 |0 7 E 0 |60  |100%

Fuente: Autor, 2018
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Tabla 8: Namero de manipuladores de alimentos con riesgo biologico y sometido a un segundo control al mes y tres meses.

MANIPULADORES DE ALIMENTOS DE POBLACION DE RESPONSABILIDAD CON VISITAS DE SEGUIMIENTO 2

AVANCE MENSUAL (FORMATO 006) %
AMZ Numero de AVANCE
manipuladores EN
TOTAL
de IﬁI:J w " RELACION
- @) m w % o
responsabilidad X o © |2 o > |2 A LA
Q | W N |4 |9 |o |o |6 |E ) = |
4y s | |2 |Z |Z |2 |8 |& |5 |8 |C META
o | & = |< |= |2 |[B | |& 5 |z |o
Tumbaco (42 5 1 6 8 4 3 3 12 42 100%

Fuente: Autor, 2018
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3.2 DESCRIPCION

Se recolecto muestras de diferentes tipos de alimentos preparados en los
puestos del mercado de Yaruqui, para su analisis respectivo en el laboratorio que se
ubica en la Secretaria de Salud.

Antes de la toma de muestra. - Las inspecciones permanentes tuvieron como
objetivo verificar que las actividades de manipulacion, preparacion y expendio de
alimentos en el mercado objeto de estudio se realicen aplicando las buenas practicas
higiénicas.

Durante la toma de muestra. - Durante la recoleccion de muestras se debid tomar
muestras de los alimentos que se preparaban y/o expendian en los puestos
autorizados, asi como aquellos que se comercializaban de forma ambulante en el
mismo, para el andlisis microbiolégico.

La adecuada seleccion y correcta recoleccion de la muestra por parte del
investigador, los medios de conservacion y transporte al laboratorio fueron
importantes para obtener resultados de calidad, confiables y reproducibles. Las
muestras se coleccionaron en envases con tapa, que proporcionaban un ajuste
optimo, tales como, frascos de plastico de boca ancha, estériles, cuya capacidad era
adecuada para la cantidad de muestra a recolectarse.

Una vez que se recolectaba la muestra, se llenaba la Papeleta de Muestreo que era
firmada por el investigador y el expendedor del alimento, una copia de la Papeleta
se entregaba al expendedor, otra copia al laboratorio y una tercera retenia el
investigador, para su respaldo.

Después de la toma de muestra. — Si el resultado de la inspeccion se comprobaba

que el puesto, el manipulador o los productos que en él se expendian no cumplian
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con las condiciones sanitarias o las buenas practicas de higiene, se procedia a
consignar las observaciones que fueren del caso en el documento correspondiente y
se disponia su inmediata enmienda, siempre y cuando el no cumplimiento era
menor y no incidan directamente en la inocuidad del alimento para el consumo
humano.

Una vez informado y capacitado, el comerciante debia tomar todas las acciones
correctivas dadas por el personal técnico.

En caso de reincidencia con respecto a los alimentos expendidos, la
Secretaria de Salud enviaba un informe a la Agencia Metropolitana de Control, para
que se tomen las sanciones y las medidas de seguridad previstas en las Ordenanzas,
siguiendo el debido proceso.

En el caso del mercado y feria, la Agencia Metropolitana de Control, la Direccion
de mercados de la Agencia de Coordinacién Distrital de Mercados, en conjunto con
las Administracion del mercado tomaran las acciones legales pertinentes.
3.2.1 Andlisis de resultados

De acuerdo a los resultados de la Matriz de Muestras del mes de enero a
diciembre 2018,se deduce que de un total de 48 alimentos cocidos que se sirven
calientes, alimentos cocidos que se sirven frios y frituras; de acuerdo a la
descripcion de la escala del seméaforo de inocuidad alimentaria, presentan un nivel
de riesgo medio de contaminacién, lo cual puede causar puede causar infecciones
y/o intoxicaciones debido a la presencia de microorganismos que sobrepasan los
requisitos de la norma de referencia, pero no sobrepasa la dosis minima infectiva,

evidenciando la mala manipulacién del alimento.
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De un total de 60 muestras, 30 muestras presentan un nivel alto de contaminacion,
los alimentos cocidos que se sirven calientes, las ensaladas y los jugos naturales son
los de mayor nivel de riesgo de contaminacion.
Los resultados de los examenes microbioldgicos reportan que la mayoria de los
alimentos estan contaminados por bacterias tipo; Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, coliformes fecales, coliformes totales; siendo los aerobios
mesofilos (levaduras), los causantes de estos niveles de contaminacion.
De los visitados por primera vez, el 40% (n= 24) aprobaron la inspeccion visual con
un puntaje favorable, mientras que el 60% (n= 36) obtuvo un puntaje deficiente, es
decir, no aprobaron la inspeccion visual.
Se planted una inspeccidn de seguimiento para meses posteriores con el objetivo de
mejorar pardmetros como la organizacion y la trazabilidad de las materias primas.,
cabe aclarar, que, durante la visita técnica de rutina, los manipuladores de alimentos
de los puestos de Mercado incumplieron con el 46% de la normativa de inocuidad
alimentaria, principalmente;
e No presencia de Bidon de Agua
e Ausencia de Gel Antiséptico
¢ Ausencia de toallas desechables-papel desechable
e La no existencia de Basurero con tapa
¢ Recipientes con tapa en buen estado
¢ La ausencia de Certificados de Salud vigente
¢ Ausencia de jabon para manos
e Manipulacion de dinero y colocar alimentos para consumo de clientes de forma

simultanea.
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3.2.2 Plan de accion para el control de los riesgos bioldgicos
Introduccion

Para garantizar la inocuidad de los alimentos, es necesario contar con protocolos,
herramientas y normativas, que permitan controlar las actividades de Inocuidad
Alimentaria en la preparacion y expendio de alimentos en los mercados, mediante
inspecciones técnicas, a fin de contribuir a la disminucion de las ETA a los
consumidores y poblacion en general del Distrito Metropolitano de Quito.

Figura3. Algoritmo del procedimiento general de inspeccion a los lugares de expendio de

)

alimento

INSPECCION DOS VECES MAS
DE RUTINA +
PENDIENTE W
/ Inspeccion Visual (Wo Cumgple) .| Visita parainspeccion Cumple
N Nsstra Apta "1 wisual almes inspeccion
NO CUMPLE W
81
Tnspeccién de Muestra No Apta > Visita para recoleccion de ‘
! muestra
Futina programada
DOS VECES MAS v

SEIS MESES

Fuente: Normas de Referencia (ICMSF, CMIAB, Normas INEN). Adaptado por el autor.
3.2.2. Propuesta de control para los factores de riesgo bioldgico.
a. Establecer inspecciones frecuentes, especialmente si en el primer resultado de
control sale contaminacién de la muestra, se realiza dos controles mas seguidos
dentro de los 6 meses siguientes, para un mejor control de los factores de riesgo

bioldgico presentes en la preparacion, almacenamiento y manipulacién de alimentos
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por parte de los expendedores del mercado de Yaruqui del valle de Tumbaco, dando
asi cumplimiento a la normativa de inocuidad alimentaria.

b. Implementar y garantizar el uso de equipos de proteccion personal; gorros,
tapa bocas, guantes, delantales, ademas realizar el control visual de los puestos de
trabajo de los vendedores de alimentos, para corregir las condiciones higiénicas.

c. Realizacion de talleres tedrico-practicos de capacitacion y formacién continua,
con la finalidad de concientizar a los expendedores de alimentos y evitar la
contaminacion de los alimentos y las ETA, elevando la calidad del servicio del
mercado Yy, por ende, la productividad del mismo.

d. Andlisis Microbiolégico de las muestras de los alimentos, como del agua con la
que se prepara los alimentos.
e. Mejoramiento de las instalaciones del mercado aumentando cuartos frios y
sistemas de congelacién para mantener la cadena de frio de los productos
alimentarios.
Ambito de aplicacion de la propuesta.

La propuesta de control se aplicard a los expendedores de alimentos del
Mercado de Yaruqui.
- Trabajar coordinadamente para desarrollar de forma eficiente las medidas
preventivas que han sido establecidas.
- Establecer mecanismos de gestidn que permitan la implementacion del programa.
- Evaluar periddicamente los resultados que se alcancen con la implementacion de
esta propuesta.

Fases de desarrollo e implementacidn de esta propuesta.
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- Fase de difusion y sensibilizacion: EI mercado iniciara una campafa de difusion y
sensibilizacion para el conocimiento de los resultados obtenidos a traves la
aplicacion del instrumento de medicion utilizado en la evaluacion de los factores
bioldgicos investigados., ademas, se difundira material informativo indicando las
mayores observaciones para el mejoramiento del producto alimentario, logrando
concientizar a los comerciantes de comida los riesgos de una manipulacion mala de
alimentos, por Gltimo se insistira en la implementacion de equipos de proteccion de

manipuladores de alimentos para impulsar la importancia de conservar la frescura

de los alimentos en congeladores o cuartos frios y respetar la cadena del frio.
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Tabla 9: Programacién de trabajo 2020
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Tabla 10: Programacion de trabajo 2020 (continuacion)
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Tabla 10: Programacion de trabajo 2020 (continuacion)
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Tabla 10: Programacion de trabajo 2020 (continuacion)
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Tabla 10: Programacion de trabajo 2020 (continuacion)
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Tabla 10: Programacion de trabajo 2020 (continuacion)
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CAPITULO IV. DISCUSION-CONCLUSIONES

En el estudio en curso nos da como resultados que hay el predomino de patdgenos
como es el caso de E.coli , coliformes fecales, aerobios meséfilos, es l6gico que
existe un 50 % de riesgo muy elevado de contaminacion bioldgica cruzada en los
expendios de alimentos estudiados y en el 75% de los casos se produce por incorrecta
técnica de inocuidad alimentaria, mal manejo en la conservacion de carnicos en
comparativa con lo que nos indica la normativa mundial de manejo de alimentos de la
Organizacién Panamericana de Salud (OPS, 2016). El proceso investigativo realizado
en el mercado de Yaruqui observamos que en los resultados existe un predominio de
las bacterias como E. Coli, coliformes fecales , Estafilococo aureus, mohos, aerobios
mesofilos , los mismos que producen enfermedades de trastornos gastrointestinales
ejemplo cuadros diarreicos, fiebre, vomito; estos resultados se compararon con el
estudio realizado en un hospital de Quito donde se determind que los pacientes en
consulta y sala de emergencia reportaron 25,3% infecciones de tipo bacteriana, 6,7%
infecciones parasitarias y 0.7% una combinacién de protozoarios y hongos, producto de
alimentos contaminados por mala preparacién, cifras por debajo de lo referido por
otros autores consultados, (Betés & Mufioz-Navas, 2016)observando que la mayoria de
trastornos son bacterianos y por patégenos, semejante al estudios realizado en el
mercado de Yaruqui.

Estas cifras llaman la atencién, ya que, mas de la mitad de las personas visitadas por
primera vez no cumplen con los estandares basicos de buenas practicas de inocuidad

alimentaria, lo que sugiere seguir reforzando las capacitaciones sobre inocuidad de
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alimentos in situ y tener méas contacto con la comunidad para que de esta forma surjan
mejores estrategias para mejorar dichas practicas de manipulacion e higiene y asi
prevenir que se generen vectores que alteren la seguridad alimentaria de los
habitantes del valle de Tumbaco, se comprobé que los alimentos listos para consumo
son guardados, que son descongelados a temperatura ambiente , se use agua,
materias primas inseguras , no siguen el principio de usar agua tratada para que sea
segura la preparacion de alimentos, no hay una seleccion de alimentos sanos y
frescos, para su inocuidad, no elijen alimentos ya procesados, tales como leche
pasteurizada, ausencia de lavado de las frutas y las hortalizas. EI Municipio de Quito,
la Secretaria de Salud trabaja con los parametros de la OMS , y difundir los mensajes
de los mensajes claves para el manejo de una correcta inocuidad alimentaria (OMS,
2007).

El seguimiento del plan de verificacion de buenas précticas de higiene y buenas
practicas de manufactura nos sirve para dar cumplimiento a la calidad del producto
en la cual constan los datos en la matriz de seguimiento del plan de verificacion de
buenas préacticas de higiene y buenas practicas de manufactura (Matriz 006). El
enfoque principal del estudio siempre es de caracter preventivo y evitar que los
alimentos preparados se encuentren manipulados en una forma anti higiénica y asi
disminuir los riesgos bioldgicos como las ETA. El reporte final de resultados de las
visitas técnicas del periodo enero-diciembre consta con 60 registros. Se insiste que la
alta incidencia de bacterias en los alimentos muestreados son confirmados con los
resultados de laboratorio, y se destaca que los alimentos mas expuesto y de
contaminacion alimentaria fueron: En primer lugar, los alimentos Semi cocidos en

segundo lugar, los alimentos liquidos, los datos anteriormente obtenidos orientan
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hacia las unidades de analisis que deben ser atendidas en lo referente a la prevencion
y control de los factores de riesgo biologico.

La presente investigacion tuvo como limitacion el tamafio de la muestra de
estudio Dentro de sus fortalezas, resalta el apoyo recibido por parte de las autoridades
del mercado municipal para realizar la investigacion de campo como las de la
Secretaria de Salud del DMQ.

Se resalta que el disefio de investigacion y el método empleado para su
desarrollo fueron apropiados.

Existe en el mercado de Yaruqui un manejo inadecuado de los alimentos,

ademas de desconocimiento en su manipulacion, lo cual se evidencia con el

incumplimiento de las normas de inocuidad alimentaria.
4.2 Recomendaciones

Controlar los factores de Riesgo bioldgico y dar cumplimiento a las normas de
inocuidad alimentaria., es importante que en el corto plazo se reajuste el plan de
innocuidad alimentaria y control de riesgo biologico para la prevencion de ETA,
también es importante, proteger a los manipuladores contra la exposicion al riesgo
bioldgico de acuerdo al tipo de alimento que manipulan , pueden ser carnicos,
liquidos y lacteos., es necesario mantener actualizada la Base de Datos para la toma
de muestras y la ubicacion a los comerciantes del mercado para asi dar continuidad
con el proyecto . Las capacitaciones de Promocién en Seguridad Alimentaria, deben
englobar siempre una alimentacion saludable, el correcto manejo de la normativa de
inocuidad alimentaria y nutricién, el mantener informado al personal del mercado es
importante hacerlo de una manera visual para su mejor aprendizaje por medio de

carteles, tarjetas, figuras de alimentos, ejercicios y dindmicas para fortalecer la
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captacion del conocimiento sobre las buenas practicas higiénicas y alimentacion
saludable. Se debe elaborar actualizaciones en los programas especificos para la
prevencion de los factores de riesgo bioldgico, considerando siempre la cantidad de
poblacién afectada, la gravedad a la salud y los costos para realizar las correcciones
pertinentes. El establecer una propuesta de control es importante, ya que de lo
contrario se aumentarian los porcentajes de enfermedades antes mencionadas con las
consecuencias negativas que ello conlleva tanto para la poblacion y los
manipuladores de alimentos, el sector industrial , los trabajadores ; por ultimo
siempre es necesario elaborar una memoria técnica de las capacitaciones a los

manipuladores y proveedores de alimentos para evaluar las conclusiones y resultados

deseados, para ver con claridad el impacto del proyecto en la poblacion.
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ANEXOS

ANEXO A: EJEMPLO DE RESULTADOS DE MUESTRAS

Figura 6: Ejemplo de resultados de muestras (1)

fE A\:_
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Figura 7: Ejemplo de resultados de muestras (2)
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"echa Efab: N A {Fecha Ven : N.A ‘]'_ ofe: N.A ]‘
ANALISES MICROBIOLOGICO
| GERMEN | RESULTADO | | '
| ! 7 A ]
P ——— | b1 ENsavo | REQUISITO DE NORMA f METODO |
Aerabios mesafilo: | licontable dil 107 Sx10° UFCg | ADAC 990.12 i
] ) 2 = ] 1
{Escherichia colt l 2x 10 11 1x10° UFC/g | AQAC 001 14 1‘
[Estafilococo aureus | Ausenciadil10° | 1x10° UFCg |  NIE1:29-1468 |
Salmonella spp ! Ausencia ‘ Aupsencia /25g PEE/Salm/LAA/04

{Observaciones: Domicilio: San José del & YVaruqui. 0984827049

/INTERPRETACION:

\En los analisis reatizados NO'CUMPLY con requisitos de ta Norma ICMSF (Tomada como referencia) |

E

?

RESPONSABLE LABORATORIC
QUIM. SILVIA ESPIN

Los resultados de este informe corresponden alos items ensayados
Prohibida ia reproduccion total def informe sin autorizacion escrita del laboratoric

FMC5.10-01-03

ANALISTA
Tec. Med. Ximena CH.

il
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IDENTIFICACION, Y PROPUESTA DE CONTROL SOBRE RIESGOS BIOLOGICOS EN
ALIMENTOS PREPARADOS EN UN MERCADO DEL VALLE DE QUITO

Figura 8: Ejemplo de resultados de muestras (3)

U;NIIDAD METROPOLITANA DE SALUD CENTRO
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
JORGE WASHINGTON E4-54 Y AMAZONAS Telf 3952300

Quito-Ecusdor

INFORME DE RESULTADOS ANALITICOS

Fecha: 27-08-2018

IMUESTRA N° | 5362 |Fachs Musstreo:18-08-18 |Fecha Recep/Anslisis:21-08-18 INSPECTOR: M.DJ

|[ESTABLECIMIENTO:  PUESTO MERCADO N°- 5 YARUQUI

[PROPIETARIO:  JANETH VALENCIA

[#ed

1714142144

[DIRECCION: PANAMERICANA NORTE Y CALLE QUITO

|AD: TUMBACO-YARUQUI

{TIPO DE MUESTRA: LECHUGA PICADA

(R.8: NA

TechaElab: NA  [FechaVen: NA

{Lote: N.A

ANALISIS MICROBIOLOGICO

| GERMEN | ; T ’
B8 s | REQUISITO DE NORMA | METODO
‘ | 5x10° UFC/g AQAC 990.12

; - -
{Escherichia coli Ausencia dil 10™

1x10° UFC'g

AQAC991.14

|Estafilococo aureus | Ausencia dil 10°

1x10° UFC/g

NTE 1529-14-88

|
(
t t
{Aerabios mesofilos (—A
'1
|

|Salmonella spp Avszencia

Avsencia /25g

!
J
i
|

PEE/Salm/LAA/D4

I

{Observaciones: Domicilio: Ef Centro. La Mariscal Sucre y Juan Montalvo. 0999306263

S TN S V| 2 T —

|INTERPRETACION:

\'

?
|En tos analisis reatizados NOWCUMPEE con requisitos de la Norma ICMSF (Tomada cono referencia) ;
' i

RESPONSABLE LABORATORIO
QUIM. SILVIA ESPIN

Los resultados de este informe correspondsn alos items ensayados
Prohibida [a reproduccion total def informe sin autonizacion escnta def iaboratono

FMC5.10-01-03

.

ANALISTA

Tec. Med. Ximena CH.
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IDENTIFICACION, Y PROPUESTA DE CONTROL SOBRE RIESGOS BIOLOGICOS EN
ALIMENTOS PREPARADOS EN UN MERCADO DEL VALLE DE QUITO

Figura 9: Ejemplo de resultados de muestras (4)

U&IDAD METROPOLITANA DE SALUD CENTRO
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
JORGE WASHINGTON E4-54 Y AMAZONAS Telf 3952300

Quite-Ecusdor

INFORME DE RESULTADOS ANALITICOS

Fecha: 27-08-2018
IMUESTRA N° | 3362 |Fecha Muestreo:18-08-18 |Fecha Recep/Analisis:21-08-18]INSPECTOR: MDJ |

|[ESTABLECIMIENTO:  PUESTO MERCADO N°- 5 YARUQUI B
I[PROPIETARIO: JANETH VALENCIA lce: 1714142144 |
{DIRECCION: PANAMERICANA NORTE Y CALLE QUITO [AD: TUMBACO-YARUQUI |
(TIPO DE MUESTRA: LECHUGA PICADA RS NA f
Techa Elab: N.A ﬁ*‘echa Ven: NA {Lote: N.A {
ANALISIS MICROBIOLOGICO
| GERMEN I mesvrTapo | ‘ |
| ¥ : i
| INVESTIGAD | perensao ‘ REQUISITO DE NORMA ! METODO J
{ { T o G 3 \
(Aerobios mesofilos | ﬂ } 5x10° UFC/g | ADAC 99012 |
iLEscheﬂcma coli | Ausenciadil10” | 1x10° UFCg | AQAC 991.14
Estafilococo aureus |  Ausencia dil 10° | 1x10' UFClg | NTE 1529-14-98
|Salmonella spp | Auvsencia !

I

J

|

|

Apsencia /25g ! PEE/Salm/LAA/D |
!

|

{Cbservaciones: Domicilio: Ef Centro. La Mariscal Sucre y Juan Montalvo. 0292306263 f
!

(INTERPRETACION: {
|En los analisis reatizados NOICUMPLE con requisitos de la Norma ICMSF (Tomada como referencia) 5‘
w’ f

RESPONSABLE LABORATORIO ANALISTA
QUIM. SILVIA ESPIN Tec. Med. Ximena CH.

or responden 2 los items ensayados
ion total del informe sin autenzacion escnta def iaboratono

FMC5.10-01-03 Faginz 1 de 1
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IDENTIFICACION, Y PROPUESTA DE CONTROL SOBRE RIESGOS BIOLOGICOS EN
ALIMENTOS PREPARADOS EN UN MERCADO DEL VALLE DE QUITO

Figura 10: Ejemplo de resultados de muestras (5)

UNIDAD METROPOLITANA DE SALUD CENTRO
LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
JORGE WASHINGTON E4-54 Y AMAZONAS Telf 3952300

Quito-Ecuader

INFORME DE RESULTADOS ANAULITICOS

Fecha: 24-08-201R8

IMUESTRA N°_| 5560 [Fecha Muestreo:18-08-18|Fecha Recep/Analisis:20-08- 1§ INSPECTOR: MDJ

||ES TABLECIMIENTO : MERCADO YARUQUI- PUESTO N° 3

|
|
\PROPIETARIC : SANTO AGUSTIN ALCIVAR SOLORZANG [CC - 1706186614 |
\DIRECCION: PANAMERICANA NORTE Y CALLE QUITO {AD: TUMBACO-YVaruai |
|TIPO DE MUESTRA:  CEVICHEDE CAMARON | ROSAN: NA !
|1F =tha Elab: W/ A \F echa Venc.. WA Il Lote: N/A i
ANALISIS MICROBIOLOGICO
| § I y I |
| GERMEN | RESULTADO | . ) | |
l; RTHEATG |: BT ERAY { REQUISITO DE NORMA .: METODO ]
1 s - |
?Aerobios mesofilos b 7x 10° ! 1x10° UF Cig } AQAC D00 12 ‘
[ | ol [ [
|Coliformes totales | Incontabledil 10 | 1100 UFC/g ! AQACO90 .14 |
| 1 J |
|Coliformes fecales | Awvsenciadil 10 p :' 1000 UFC'e ,H AQAC990.14 |
(Vibrio choferae | Ausenciadit1¢” | 1x10° UFCE [ GUIA TECNICA-OPS-1994 |
|Salmonella spp ( Ausencia | Ausencia /258 |  PEESalm/LAAQ4 |
1
| Cherevacionne DOMIGILIO: Sun Jank do Cocha- Viuqul CEL: 0998486433 |
| g |
INTERPRETACION: '

]
L

En fos andfisisreafizados NG CUMPLE con requisitos de {aNorma [CMSF (Tomada como referencia) }

f
r./

RESPONSABLE LABORATORIO AN A
Quim. Silvia Espin Leda. T Revelo.

Los resultados de este informe carresponden a los items ensayados
Profubida {a reproduccion total del informe sin autorizacion esarita def {aboratorio

FrCE.10-01-03 Pagina 1 de 1
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IDENTIFICACION, Y PROPUESTA DE CONTROL SOBRE RIESGOS BIOLOGICOS EN
ALIMENTOS PREPARADOS EN UN MERCADO DEL VALLE DE QUITO

Figura 11: Ejemplo de lista de verificacién para comercio autbnomo

-
LISTA DE VERIFICACION PARA COMERCIO AUTONOMO m

ALCALDIA

ADMINISTRACION ZONAL—T UL 1S L ASOCIACION:  ASOCAY
NOMBRES Y APELLIDOS: i GIRO: A D 2.
N° DE CEDULA: - MUESTRA _healo cqaade | A3

N’ DE PERMISO DE FUNCIONAMIENTO: N° DE PAPELETA LABORATORIO: 5354 / 5355
onecoin. ey ki o . ekt PO G| e o

PARAMETROS DE VERIFICACION '—'—l':"“:‘ OBSERVACKNES 0 MEJORAS [ SECURMENTO 1| SEGUMIENT 2 VISTA OE RUTIWA 2|

S M| s N s NO
1. AREA DE UBICACION

| 1.1 Ubicacion autorizada por Espacio Publico
1.2 Ubicacién p el transito vehicular
L:!l.lbicaomoennnoelllbrolr&momlw
2. TIPO DE ESTRUCTURA

2.1 Coche o caseta metalico en buen estado |
3. MOBILIARIO

3.1 Mobiliario de acero
~3.2Pro(ogolosmoscon:wmm.mm.lol.o(m‘ v
3A30aumdaummadoscorlfwommmmemdﬂrio
| 34 Qidon de agua para aseo personal

< dmtﬂdptm/toﬂummlmm [

3.6 Basurero con tapa y funda Ll M
tMYVWPmmW

4.1 Recipientes con tapa en buen estado
| 4.2 Utensilios de acero {cuch , pinzas, etc.) ¥
4.3 Platos, cucharas, vasos desechables

5. DEL MANIPULADOR
5.17mhsuﬂacum.linphayuneanm

5.2 Brazos y manos libres de b fa, rostro sin illay
543mmmllmbymbummdo(nw.mm
S.CCenrﬁcadodesdudanpo'hUmdaddthﬂmm
5.5 Certificado de sadk de akm en BPH y BPM
6. DEL ENTORNO

6.1 Sitio de trabajo limpio y (usa cloro, desinfectante, otros)
6.2 Ubicado en sitios lejanos a fuentes de

AAYAY

NN

N

X

7.2 Expx limentos en reciph a vasos, fundas)

73 Exp 1l p oonhmnsdemwmobvoo
*ficacion sanitaria (Snacks y confites) =

7> raciita a toma de para ana ‘

TOTAL

FIMYINY RS Y s

L

CRITERIOS DE CUMPLIMIENTO / | pRepanasgs | TASKSY FECHA PLAZOENDIAS | | SUMPLE

INCUMPLIMIENTO M /24 2 WA mT | OB -0Q 2018 | wnte
Cumple: Misde70% | Misde19 | Masde15 | |scoummeno;
Pendiente: 50 - 70% de12a19 del1ais SEGUIMIENTOD 2
No cumple: Menos del 50%| Menos de 12 | Menos de 11 VISITA DE RUTINA 2

il ey e SN S A
NOMBRE Y FIRMA FIRMA X \\’lq’
DEL TECNICO RE: DE PROPIETARIO O ENCARGADO



