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RESUMEN ‘Y'Cij§

El presente trabajo tuvo como objetivo realizar el control microbiolégico de ensalada
de frutas que se expende de forma ambulante en la ciudad de Cuenca, ya que las
autoridades municipales tienen la necesidad de conocer el estado higiénico-sanitario

de comercializacion de estos productos y su riesgo para la salud del consumidor.

La muestra de estudio se determindé en base al catastro del GAD Municipal de
vendedores ambulantes, se incluy6 otros vendedores de distintas zonas de la ciudad
para que la muestra sea mas homogénea, obviando el centro histérico. El andlisis
microbiolégico se realiz6 usando Placas 3M™ Petrifilm™ para recuento de aerobios
mesofilos y Escherichia coli, para deteccion de Salmonella spp. y Listeria
monocytogenes se utilizé las técnicas Reveal 2.0. Los resultados se compararon con
la Norma Técnica Peruana RM N°615-2013, seccion 14.2 que establece criterios
microbiologicos de calidad sanitaria para frutas y hortalizas semiprocesadas, debido a
que en Ecuador no existe una normativa especifica para estos productos.

El analisis estadistico se realiz6 en Microsoft Excel 2010, aplicando estadistica

descriptiva.

Los resultados obtenidos indican que 72.5% de muestras analizadas no cumplen con
los parametros de la normativa, debido a los altos recuentos de aerobios mesdéfilos, sin
embargo se obtuvo un bajo recuento de E. coli, ausencia de Salmonella spp. y Listeria
monocytogenes. Por Ultimo se realizé una capacitacién con el Departamento de
Control Urbano del GAD Municipal a manipuladores de ensalada de frutas, sobre
Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos.

Palabras clave: Ensalada de frutas. Venta ambulante. Control microbiolégico.

Daniel Déleg S. y Christian Lépez P. Pagina 2



UNIVERSIDAD DE CUENCA

ABSTRACT ‘Y'Cij§

Due to the necessity on the part of the municipal authorities of the city in Cuenca, to
know the hygienic-sanitary state in which the products sold in the streets of the city are
found, and their risk to the health of the consumer. The present research had as
objective to perform a microbiological control of the fruit salads that are being sold on
the streets of the city.

The study sample was determined based on the cadastre of the Municipal GAD of
street vendors, other vendors from different areas of the city were included to make the
sample more homogeneous, avoiding the historic center. The microbiological analysis
was performed using 3MTM PetriflmTM plates for mesophilic aerobic counts and
Escherichia coli, for the detection of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes
Reveal 2.0 techniques were used. The results were compared with the Peruvian
Technical Standard RM N°615-2013, section 14.2 that establishes sanitary quality
microbiological criteria for semi-processed fruits and vegetables, because in Ecuador
there is no specific regulation for these products.

The statistical analysis was performed in Microsoft Excel 2010, applying descriptive
statistics.

The results obtained indicate that 72.5% of analyzed samples do not comply with the
normative parameters, due to the high mesophilic aerobic counts, however a low E.
coli count was obtained, absence of Salmonella spp. and Listeria monocytogenes.
Finally, a training was carried out with the Department of Urban Control of the

Municipal GAD to manipulators of fruit salad, on Good Practices of Food Handling.

KEYWORDS:

Fruit salad. Peddling. Microbiological control.
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INTRODUCCION

Las Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen en la actualidad uno
de los principales problemas que provocan dafio en la salud de los consumidores no
solamente a nivel nacional, sino también a escala mundial (Estrada, 2016). Las ETA
pueden ser ocasionadas por el consumo de alimentos contaminados principalmente
con microorganismos, o también con sustancias quimicas o fisicas, que al ingresar al

organismo provocan una alteracion en la salud del consumidor (Barreto, et al., 2009).

En los udltimos afios, las ETA se han visto incrementadas debido a factores que
ayudan a la proliferacion de microorganismos, como por ejemplo la falta de buenas
practicas de manipulacién de alimentos (Albarracin, 2005). La falta de inocuidad y
calidad alimentaria puede ocasionar problemas de salud en los consumidores,
especialmente trastornos a nivel gastrointestinal, como diarrea y gastroenteritis (Doyle,
et al., 2001). Segun datos del Instituto Nacional de Estadisticas y Censos del Ecuador
(INEC), a nivel nacional el 6,35% de pacientes que acuden a establecimientos de
salud de forma ambulatoria padece de diarrea y gastroenteritis de origen infeccioso,

patologias en cuarto lugar de las morbilidades a nivel nacional (INEC, 2016).

Las ETA no son casos presentes solamente en paises subdesarrollados y en vias de
desarrollo, han sido reportadas en todas las regiones del mundo, incluso algunos
brotes de ETA han sido amplificados en paises desarrollados considerados potencias
por la globalizacién del comercio (Cajima, 2015), claro esta que en proporciones mas
bajas que en paises subdesarrollados. La mayoria de ETA han surgido por mal
procesamiento de alimentos, ya sea por desconocimiento o por idiosincrasia de las
personas encargadas de la preparacion de los alimentos (Rodriguez, et al., 2015).

Latinoamérica es una regién compuesta por paises en vias de desarrollo, entre estos
Ecuador, donde un importante porcentaje de su poblacién, debido a la falta de empleo
se dedica a la venta de alimentos de forma ambulante para asi obtener ingresos. Esta
actividad es la solucion para personas que buscan obtener alimentos de forma rapida
y a bajo costo, sin embargo, al carecer de inocuidad, podrian representar un riesgo
para la salud del consumidor (Aguilera, Betancourt, & Betancourt, 2013). Los
organismos de control sanitario de cada pais ante esta problematica realizan controles
a este tipo de venta, mediante normativa y legislacién, asi también se han preocupado
por brindar conocimiento a los vendedores, mediante cursos y capacitaciones, con el
objetivo de mejorar las condiciones en las que se elabora estos alimentos y asi

obtener productos sanos y de calidad para la poblacién (Thomas & Schwetz, 2002).
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Es asi que el presente trabajo de investigacion elaborado se centr6 en Mila
calidad microbiolégica de las ensaladas de frutas expendidas de forma ambulante en
la ciudad de Cuenca-Ecuador, ya que es un producto adquirido frecuentemente por la
poblacién en general por sus caracteristicas nutritivas y organolépticas. Entre los
pardmetros microbiolégicos determinados de acuerdo a la Norma Técnica Peruana
RM N°615-2013, seccion 14.2, esta el recuento de microorganismos aerobios

mesofilos, Escherichia coli, Salmonella spp. y Listeria monocytogenes.

Objetivo General:

o Realizar el control microbioldgico de la ensalada de frutas que se expenden en

los espacios publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador.

Objetivos Especificos:

e Comprobar que la ensalada de frutas vendida de forma ambulante en los
espacios publicos de la ciudad de Cuenca cumple con los pardmetros
microbiologicos de la Norma Técnica Peruana RM N° 615-2013, seccion 14.2
para frutas y hortalizas frescas semiprocesadas.

o Detectar la presencia de Salmonella spp. y Listeria monocytogenes en las
muestras.

e Estimar los recuentos de aerobios mesofilos y Escherichia coli presentes en las
muestras.

e Ofrecer una capacitacion a los vendedores que forman parte de este estudio

sobre buenas practicas de manipulacion de alimentos.
Hipotesis:

La ensalada de frutas vendida de forma ambulante en los espacios publicos de la
ciudad de Cuenca cumple con los parametros de control microbiolégico, indicados en
la Norma Técnica Peruana RM N° 615-2013, seccién 14.2 para frutas y hortalizas

frescas semiprocesadas.
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1. MARCO TEORICO

Es una caracteristica definida como la combinacion de requisitos y condiciones

1.1 Inocuidad de los alimentos

necesarias en las etapas de produccion, preparacion, almacenamiento y distribucién
de los alimentos, con la finalidad de obtener productos sanos, libres de contaminacion,
que cuando estos sean ingeridos no presenten un riesgo para la salud de los
consumidores (Tafur, 2009) (Madrid, Esteire & Cenzano, 2013).

Un alimento se considera contaminado cuando existe la presencia de bacterias,
parasitos, virus, toxinas, productos fisicos y quimicos, entre otros, que ocasionan
alteraciones organolépticas en el alimento, acarreando riesgo de causar enfermedad
en el consumidor. El factor bioldgico principal al que se le atribuye la alteracion de los
alimentos es la presencia de bacterias, las cuales pueden ocasionar cambios notorios
en el producto, mediante la produccion de olor desagradable, cambios de textura,
color, sabor, lo que lo hace indeseable para ingerirlo (Larrafiaga, et al., 1999) (Lucas,
2011).

Los alimentos insalubres son un riesgo para la salud publica, debido a que pueden
causar mas de 200 enfermedades, entre estas tenemos principalmente gastroenteritis,
salmonelosis, listeriosis, etc. (OMS, 2017). Estos alimentos estan estrechamente
relacionados con la malnutricién e inseguridad alimentaria, ya que puede afectar la
salud de cualquier individuo, especialmente a grupos vulnerables como nifios,
ancianos y mujeres embarazadas. Segun datos de la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS) el grupo etario de nifios menores de 5 afios es el mas afectado, ya que
sufre el 40% de las enfermedades ocasionadas por el consumo de alimentos
contaminados, lo que cada afio provoca alrededor de 125.000 muertes en este tipo de
poblacién (OMS, 2017) (FAO, 2011).

La inocuidad alimentaria, hoy en dia, es una prioridad en gobiernos tanto de paises
desarrollados como en vias de desarrollo. Por tal motivo, se han visto en la necesidad
de elaborar normativas y la creacion de organismos reguladores para garantizar la
inocuidad y seguridad alimentaria, por lo que se busca una mutua cooperacion entre
gobierno, productores y consumidores. Cada uno de los cuales tiene un rol
fundamental a cumplir para garantizar la obtencién de productos inocuos y de calidad
(Lucas, 2011).
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1.2 Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETA)

Las ETA se pueden definir como cualquier tipo de patologia de naturaleza infecciosa
y/o tbxica, que es causada por la ingestion de alimentos o agua con presencia de
contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos, que en cantidad suficiente pueden

alterar la salud de los consumidores (Kopper, et al., 2009).
Las ETA se pueden clasificar de la siguiente manera:

e 121 Infeccién alimentaria: Son ETA originadas por el consumo de
alimentos o agua contaminados con microorganismos, que pueden invadir y
proliferar dentro del huésped ocasionandole enfermedad. Estos
microorganismos pueden ser bacterias, virus, hongos, parasitos (Bravo, 2004)
(Forsythe & Hayes, 2007).

e 1.2.2 Intoxicaciones alimentarias: Son aquellas originadas por el consumo
de alimentos o agua, con la presencia de toxinas producidas por
microorganismos o0 agentes quimicos que se pudieron incorporar al alimento
de forma accidental o intencional y que al ingresar al organismo en cantidad
suficiente puede causar enfermedad. Este tipo de enfermedad pueden ser
aguda o crénica dependiendo del tipo y concentraciébn de contaminante
presente en el alimento (Alvarez & Bague, 2011).

e 1.2.3 Toxico-infeccién alimentaria: Esta patologia es una combinacion de
las mencionadas anteriormente, ya que el microorganismo ingresa al huésped
y no necesariamente prolifera, solamente libera toxinas que son las causantes
de la enfermedad (Madrid et al., 2013) (Bravo, 2004).

Las ETA no estan restringidas solamente a alteraciones a nivel del tracto
gastrointestinal presentando sintomas como nausea, vOmito, dolor abdominal y
diarrea, sino también abarca patologias mucho mas complejas. Asi mismo los metales
pesados, plaguicidas y otros productos quimicos pueden causar otro tipo de
manifestaciones clinicas (Kopper et al., 2009). Segun estudios realizados en Estados
Unidos, se ha podido estimar que el riesgo de adquirir una ETA mediante
contaminacién microbiana de los alimentos es 100.000 veces mayor que el riesgo de
contaminacién por productos plaguicidas. Las alteraciones a nivel gastrointestinal son

las més frecuentes, llegando a ser el 95% de las ETA reportadas en la region de
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Latinoamérica segun la OMS, a esta cifra se excluye alergias alimentar
2017).

Los organismos gubernamentales a nivel mundial toman mayor énfasis en controlar,
prevenir y asegurar que los alimentos sean aptos e inocuos, que no presenten
contaminacion para evitar la aparicion de ETA en la poblacion, debido a que estas son
el problema de salud publica mas comun en el mundo, generando un alto gasto a los
gobiernos de cada pais. Los organismos de control y vigilancia sanitaria se han
enfocado en la prevencibn de ETA, por lo que han desarrollado campafas y
capacitacion de Buenas Practicas de Manufactura a personas que se dedican al
comercio de alimentos (Garcia, et al., 2012) (OPS, 2002).

1.3 Control Microbiolégico y Microorganismos indicadores de calidad
microbiolégica

Es importante hacer una valoracion del estado de los alimentos que consumimos, ya
que estos pueden ser vehiculos de entrada de microorganismos o toxinas, lo que
puede ser perjudicial para la salud de los consumidores. Con los resultados obtenidos
de un estudio microbiolégico se puede tener nocién de cudél es el estado de estos
alimentos que se expenden diariamente, velando por la calidad e inocuidad alimentaria

y asi contribuir con la salud publica de nuestra region (FAO, 2011).

Los microorganismos indicadores de calidad microbioldégica determinan un manejo
inapropiado y/o contaminacion, su presencia eleva el riesgo adquirir una ETA (Pierson
& Smoot, 2001). Cada grupo de alimentos posee microorganismos indicadores de
calidad, dependiendo de las caracteristicas intrinsecas del alimento y de las
condiciones de procesamiento (Pierson & Smoot, 2001). Para la ensalada de frutas la

normativa indica los microorganismos expuestos en la tabla 1.

Tabla 1. Requisitos microbioldgicos para frutas semiprocesadas tomada de la Norma
Técnica Peruana RM N° 615-2013, seccion 14.2 (DIGESA, 2013).

14.2 Frutas y hortalizas frescas semiprocesadas (lavadas, desinfectadas,
eladas, cortadas y/o precocidas).

Agente microbiano Categoria | Clase n c Limite por gramo
m M
Aerobios Mesofilos 1 3 5 3 104 10°
Escherichia col 5 3 5 2 10 10?
Salmonella spp. 10 2 5 0 Ausencia/25g | -----
Listeria monocytogenes 10 2 5 0 Ausencia/25g | -----
*)

(*) Solo para frutas y verduras de tierra, a excepcién de las precocidas.
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n: numero de unidades de muestra requeridas para realizar el analisis. L

c: numero méaximo permitido de unidades de muestra rechazables (plan de dos
clases), o marginalmente aceptables (plan de tres clases)

m: limite microbiolégico que, en un plan de dos clases separa la calidad aceptable de
la rechazable, y en un plan de tres clases separa la calidad aceptable de la
marginalmente aceptable.

M: limite microbioldgico que en un plan de tres clases separa la calidad marginalmente
aceptable de la rechazable.

1.4.1 Aerobios Mesofilos

Son un grupo de microorganismos donde se incluyen todos aquellos capaces de
proliferar a temperaturas que van desde los 20 a 45°C, con una 6ptima de 30°C en
presencia de oxigeno. El recuento de los aerobios mesdfilos indica la microflora total
del alimento sin determinar cada uno de los microorganismos que componen este

grupo (Passalacqua & Cabrera, 2014).

El recuento bajo de estos microorganismos no significa que el alimento esté libre de
patdgenos, 0 sus toxinas, asi mismos recuentos elevados no indican la presencia de
microorganismos patégenos. Sin embargo, no es recomendable recuentos elevados,

con la excepcién de alimentos elaborados por fermentacion (Jeantet et al., 2013).

Una masiva presencia de aerobios mesdfilos indica alteracion del alimento y muestra
la calidad sanitaria con las que estos han sido manipulados durante todo el proceso de

elaboracion. Siendo las causas mas frecuentes:

e Contaminacién excesiva de materia prima.
e Mala manipulacion en la elaboracién del alimento.
e Condiciones deficientes de almacenamiento.

e Uso de utensilios contaminados.

Este indicador puede verse afectado y no mostrar la verdadera condicion en la que se
encuentra el producto, debido a la incorrecta toma de muestra, condiciones de
transporte y almacenamiento antes de su analisis, por lo que estas operaciones se
deben realizar en condiciones asépticas y en el menor intervalo de tiempo posible

entre la toma de la muestra y su andlisis (Andino & Castillo, 2010).

1.4.2 Coliformes Totales y Fecales

Este grupo de bacterias tienen caracteristicas en comun, como ser bacilos Gram

negativos, pueden ser aerobios 0 anaerobios facultativos, son microorganismos no
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esporulados capaces de fermentar la lactosa, con produccion de gas y adidoten g4

horas. Sin embargo, no todos son fermentadores como es el caso de Citrobacter y
Serratia. El rango de temperatura para el desarrollo de estas bacterias va desde los 30
a 45°C, siendo su temperatura Optima los 36°C (Jeantet et al., 2013) (Camacho et al.,
20009).

Estos microorganismos son de los mas abundantes y estan presentes en la flora del
tracto digestivo tanto del hombre y animales. Sin embargo, pueden desarrollarse en
ambientes externos, contaminando asi agua y alimentos por lo cual son causantes de
varias infecciones que se adquieren por via fecal-oral (ANMAT, 2011a). Por esta razon
este grupo de gérmenes es el mas usado como indicador de contaminacion en agua y
alimentos. Un alto recuento de estos indica practicas inadecuadas de higiene durante

el proceso de elaboracién y almacenamiento (Camacho et al., 2009).

El grupo de Coliformes consta primordialmente por los siguientes géneros: Serratia,
Escherichia, Klebsiella, Citrobacter, Enterobacter (ANMAT, 2011), siendo E. coli el de

mayor importancia.

Estos microorganismos se eliminan facilmente cuando son sometidos a temperaturas
mayores a 75°C durante tratamientos térmicos, por lo cual deberian estar ausentes en
productos alimenticios que han sido cocidos, pasteurizados o que han pasado por otro
tipo de tratamiento térmico. Ademds son eliminados eficazmente a temperaturas de

congelacién (Jeantet et al., 2013).
1.4.2.1 Escherichia coli

Es una bacteria del grupo de los bacilos Gram negativos perteneciente a la familia
Enterobacteriaceae, lactofermentadores, parcialmente termotolerantes, debido a que
pueden soportar temperaturas de 65°C, se haya presente en la flora intestinal
actuando como comensal en hombre y en animales (Larrafiaga, et al., 1999) (Franco
et al., 2013). Existen cepas de este género que son patdgenas y con la capacidad de
ocasionar graves enfermedades e incluso la muerte (Forsythe & Hayes, 2007). Dichas

cepas se clasifican en base a sus factores de virulencia, siendo estas:

e E. coli enteropatégena (EPEC)
e E. coli enteroinvasiva (EIEC)
e E. coli enterohemorragica (EHEC)

e E. coli enterotoxigénica (ETEC)
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e E. coli enteroadherente difusa (DAEC)

E. coli se puede eliminar mediante procesos térmicos, recuentos elevados de este
microorganismo sugiere contaminacion fecal del alimento a partir de utensilios sucios,
higiene deficiente de los manipuladores, contaminacién cruzada o deficiente

tratamiento térmico (Franco et al., 2013).

1.4.3 Salmonella spp.

Son microorganismos pertenecientes a la familia Enterobacteriaceae, bacilos Gram
negativos, no esporulados, frecuentemente poseen flagelos peritricos lo cual les
brinda una gran movilidad, son anaerobios facultativos capaces de fermentar la
glucosa con produccion de gas, se diferencias del grupo de Coliformes porque son
incapaces de fermentar la lactosa (Forsythe & Hayes, 2007) (Mendez, Badillo, Parra &
Faccini, 2010).

Salmonella es una bacteria que normalmente se puede encontrar en la flora intestinal
de animales y humanos sanos, por lo que las heces fecales son la via principal de
contaminacién, tanto de agua como alimentos (Pascual & Calderdn, 2000). Cuando
esta bacteria contamina los alimentos tiene la capacidad de proliferar en corto tiempo
si las condiciones son 6ptimas, como una temperatura mayor a 20°C, actividad acuosa
elevada, provocando una infeccion llamada Salmonelosis cuando ingresa al organismo
utilizando al alimento como vehiculo (Elika, 2013). Es importante indicar que
Salmonella sobrevive a temperatura de congelamiento (6°C), pero se puede eliminar a

temperaturas mayores a los 70°C (Larrafiaga, et al., 1999).

La salmonelosis es un cuadro clinico que se caracteriza por problemas
gastrointestinales como diarrea, nausea y vomito, estos sintomas pueden ir
acompafnados de cefalea, dolor abdominal y fiebre. Esta zoonosis es una de las
principales causantes de brotes de ETA, provocando infecciones gastrointestinales
alrededor del mundo, en especial en paises latinoamericanos (Elika, 2013) (Forsythe &
Hayes, 2007).

Salmonella tiene importancia en la industria de los alimentos, ya que esta relacionada
con la inocuidad alimentaria, su presencia indica inseguridad alimentaria y representa
un riesgo moderado directo para la salud y puede llegar a diseminarse extensamente

en una poblacién. Por estos motivos, el control de esta bacteria en los alimentos es
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primordial, la normativa internacional determina que debe estar ausente e
de alimentos (Diaz, Medina & Trelles, 2010) (ANMAT, 2011).

1.4.4 Listeria monocytogenes

Es un bacilo Gram positivo que presenta cierta movilidad a temperaturas de 20-25°C
gracias a sus flagelos, es anaerobio facultativo, se caracteriza por ser capaz de
soportar temperaturas de refrigeracidn, crecer en presencia de altas concentraciones
de sal, puede formar biofilms ya que tiene la capacidad de adherirse con facilidad a las
superficies, por lo que es una bacteria de dificil eliminacién. Su temperatura 6ptima de
crecimiento es de 30 a 37°C. La principal cepa patégena es la del serotipo 4b
(Forsythe & Hayes, 2007) (Mufioz, Vargas, Otero, Diaz & Guzman, 2011).

Listeria monocytogenes estd ampliamente distribuida en el ambiente por lo que
facilmente se encuentra en la tierra, vegetacion y aguas servidas, por lo que es muy
frecuente encontrarla en alimentos provenientes del suelo, que estan en contacto con
materia fecal de animales y agua contaminada. Es un microorganismo que puede
estar presente en alimentos que no son sometidos a tratamiento térmico o han sufrido
contaminacion luego de realizarlo, es un microorganismo prioritario en los controles de

inocuidad (L6épez, Suarez, Chico, Navas, &Martinez, 2006).

Esta bacteria ingresa al huésped a través de los alimentos, ocasionando la infeccién
denominada listeriosis, la misma que puede provocar trastornos gastrointestinales
como diarrea, vomito y fiebre que cursan sin complicaciones. Sin embargo, Listeria
monocytogenes tiene la capacidad de provocar trastornos mas severos ya que puede
invadir el sistema nervioso central provocando meningitis, en el caso de mujeres
embarazadas puede provocar abortos (Forsythe& Hayes, 2007) (Vila, 2014).
Listeriosis en una ETA que presenta baja morbilidad, pero tiene altas cifras de
mortalidad, con un porcentaje que va desde el 13 al 34%, la tasa de mortalidad mas

alta de las infecciones de origen alimentario (Lopez et al., 2006).

1.5 Venta ambulante de alimentos

La venta ambulante se caracteriza por ser una actividad econémica que no cuenta con
un espacio definitivo para el comercio de un producto, mayoritariamente la venta
ambulante se enfoca a los alimentos, su expendio es muy frecuente por que brinda al
consumidor un producto facil de conseguir a cualquier hora del dia y a bajo costo

(Argenti & Marocchino, 2007). Estas caracteristicas facilitan el comercio y el poder de
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adquisicion de estos alimentos. Por tal motivo y por la situacion econémicd”actial
ha visto un incremento notable del nimero de vendedores ambulantes en las vias
publicas de las ciudades latinoamericanas (ANMAT, s.f.) (FAO, 2017)

Esta actividad econdémica tiene aspectos positivos, pero también posee desventajas
relacionadas con la salud publica, debido a que los alimentos que se comercializan de
esta forma presentan un mayor riesgo de provocar una ETA. Por las condiciones
higiénico-sanitarias en las que se expende, estos alimentos pueden contaminarse
facilmente por distintos factores como manipuladores, procesamiento, condiciones de
almacenamiento y ambiente del lugar donde se expenden (Argenti & Marocchino,
2007) (Castafieda, Martinez, Bedoya & Roman, 2016).

En paises latinoamericanos, la poblacién esta acostumbraba a obviar la inocuidad de
los alimentos que consumen y darle mayor importancia al precio que éstos tienen. Los
vendedores ambulantes para aumentar su margen de ganancias, suelen disminuir
gastos utilizando materia prima de baja calidad y para optimizar su tiempo o por
desconocimiento, no realizan préacticas higiénicas adecuadas dando como resultando

alimentos insalubres (Serna, Guarniza & Valencia, 2012).

Es importante concientizar a los vendedores ambulantes y consumidores sobre el
riesgo que abarca el consumo de alimentos expendidos en la via publica, cuando las
condiciones de elaboracién y comercializacion no son adecuadas, ya que esta
actividad seguira presente y en aumento en las ciudades con densidad poblacional
alta (Argenti & Marocchino, 2007). Las autoridades de control y regulacion tienen un
papel fundamental en este objetivo, debido a que son las encargadas de vigilar,
monitorizar y sancionar cuando no se cumplan las normas establecidas para el
expendio de este tipo de alimentos, pero asi también son las encargadas de capacitar
a los vendedores en Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (Castafieda et
al., 2016).

1.6 Ensalada de Frutas

Es un alimento compuesto por diversas frutas semiprocesadas, que se encuentran
lavadas, peladas y cortadas en pequefios pedazos formando asi una mezcla atractiva
para el consumidor. Las frutas usadas principalmente en esta mezcla son frutilla,
sandia, pifia, papaya, manzana y uva. Su composicibn podria variar no
significativamente dependiendo de la persona encargada de su preparacion (RAE,

2017) (Vanaclocha, 2014). Cabe aclarar que para este estudio se analiz6 la ensalada
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de frutas simple sin ningdn tipo de acompafiamiento como yogurt, mermel

condensada entre otras que suelen acompafiar a este tipo de alimento.

La ensalada de frutas puede encontrarse contaminada por diversas fuentes como el
agua, suelo, tierra, utensilios utilizados en su preparacién, condiciones higiénicas en
las cuales son manipuladas, estado de los puntos de venta ambulante donde estos se
comercializan (Guzmén, 2008) (Larrafiaga, et al., 1999). Es importante manifestar que
tanto frutas como verduras poseen una flora natural superficial, su composicién esta
dada por las condiciones del entorno, principalmente por el contenido microbiano del
aire, agua y del suelo en la que se ha desarrollado. Sin embargo el interior suele estar
exento de contaminacién microbiolégica, por lo que es importante evitar la
contaminacién cruzada durante los procesos de elaboracion aplicando buenas
condiciones higiénicas, a fin de que este tipo de alimentos no represente un riesgo a la

salud del consumidor (Guzman, 2008) (Jeantet et al., 2013).

Las frutas frescas como se mencion6 contienen bacterias procedentes del entorno en
gue estas se han desarrollado, por su composicion rica en hidratos de carbono (mayor
10%), actividad acuosa alta y bajo contenido de proteinas (aproximadamente 1%).
Estas condiciones indican que la ensalada de frutas es un alimento muy susceptible a
descomponerse por diverso tipo de microorganismos como mohos, levaduras y
bacterias. Esta descomposicion se denomina como putrefaccion y va acompafiada de
cambios en la apariencia originando cambios de olor, sabor y textura (Vanaclocha,
2014) (Forsythe& Hayes, 2007) (Larrafiaga et al., 1999). El pH de las frutas se
encuentra entre un rango de 4 a 5 generalmente, lo que las hace mas propensas de
contaminacibn con microorganismos aciduricos (Acetobacter, Gluconobacter,

bacterias lacticas) (Badui, 2013).

1.7 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las BPM son un conjunto de normas y practicas higiénicas para una correcta
manipulacion de los alimentos durante todo su proceso de elaboracion, con la finalidad
de obtener productos fabricados en condiciones higiénico-sanitarias apropiadas, de
esta manera garantizar la calidad e inocuidad del producto (Jeantet et al., 2013) (OMS,
2007).

El manipulador de alimentos es la persona que estd en contacto directo con los
alimentos, equipos, utensilios y materiales para la elaboracion de un producto en sus

fases de produccién, almacenamiento y distribucion. Para OMS (2007), y FAO & OPS
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(2015) estas personas deben tener un buen estado de salud y cumplir las

normas sanitarias:

e Mantener su manos limpias y ufias cortadas.

e Los hombres deben estar afeitados y las mujeres no deben poseer
magquillaje.

e Cabello limpio y recogido con la ayuda de un gorro o red.

¢ Ropa de trabajo limpia y en buen estado.

o Uso de mascarillas y guantes de ser necesario.

¢ Quitarse accesorios como anillos, cadenas, relojes, aretes antes de
ingresar a las areas de produccion.

e No manipular accesorios electronicos como celulares, computadoras

durante el proceso de elaboracién del alimento.

Las condiciones de almacenamiento de materia prima deben ser las apropiadas, a fin
de evitar su contacto con contaminantes que puedan alterarla. Asi mismo es
importante tener en cuenta condiciones como temperatura, humedad, iluminacién y
ventilacion del lugar donde se almacena, ya que estas variables si no se controlan
podrian acelerar la descomposicién de los alimentos, para evitar la contaminacién
cruzada es importante alejar la materia prima del producto terminado, ya que la
materia prima sin tratamiento previo puede contener microorganismos alteradores o
patdgenos que se eliminan durante el procesamiento (Kopper et al.,, 2009) (OMS,
2007).

Es importante dar el tratamiento adecuado a la materia prima, para lo cual se debe
limpiar quitando toda particula de suciedad y cuerpo extrafio que pueda estar
presente, luego de este paso es necesario la eliminacion de gérmenes que podrian
estar presentes lavando las frutas con agua potable para su procesamiento (OPS,
2015).

Los equipos y utensilios utilizados deben tener un buen estado y mantenerse
higiénicamente limpios luego de cada proceso, para su limpieza se debe usar
productos libres de sustancias toxicas que pueden ser un riesgo para la salud del

manipulador y del consumidor (Kopper, et al., 2009) (Diaz & Urria, 2009).
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Las superficies donde se realizan las diferentes etapas del procesamiento dﬁ%&to
deben ser faciles de limpiar, de materiales como ceramica, granito y de preferencia
acero inoxidable, se recomienda evitar superficies de madera o plastico ya que estas
al desgastarse dificultan su limpieza y favorecen la formacion de biofilm, de no ser
posible evitar este tipo de superficies se debe realizar una minuciosa limpieza y
desinfeccion de este tipo de superficies (FAO & OPS, 2016) (Bravo, 2004).

Todas estas normas mencionadas ayudaran al manipulador a elaborar un producto de
calidad y que no presente riesgo para la salud del consumidor, evitando el desarrollo
de una enfermedad transmitida por alimentos (Diaz &Urria, 2009) (FAO, 2007).
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2. METODOLOGIA ‘TC!?§

Se realiz6 un estudio observacional de tipo descriptivo de corte transversal.

2.1 Tipo de Investigacion

2.2 Area de estudio

La investigacion se realizd en los espacios publicos del casco urbano de ciudad de
Cuenca-Ecuador donde expenden ensalada de frutas de forma ambulante,

exceptuando el centro historico por asuntos de jurisdiccion.

2.3 Universo y muestra

e 2.3.1 Poblacién de estudio: Ensalada de frutas expendidas por vendedores
ambulantes, encontrados en el periodo de octubre a noviembre del 2018
mediante un mapeo de la ciudad en base al Catastro del Departamento de
Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de Cuenca-Ecuador. Se
incluyeron otros vendedores ambulantes para obtener una poblacién de
estudio mas homogénea y distribuida en la ciudad.

e 2.3.2 Muestra: Ensalada de frutas sin aditivo de puestos ambulantes, ubicados
mediante el mapeo realizado en base al Catastro del GAD Municipal de la

ciudad.

2.4 Muestreo y tamafio de la muestra

El Catastro del Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la ciudad de
Cuenca consta de 31 puestos ambulantes de fruta picada. Al constatar la ubicacién de
estos, se encontraron 12 puestos de venta ambulante que cubrian la zona sureste de
la ciudad, por lo que se realiz6 una mapeo completo de la ciudad (Figura 1)
encontrando 9 puestos adicionales, llegando a un total de 21. Al ser la poblacion de
estudio relativamente pequefia se resolvid analizar toda la poblacion. Se analizaron 42
muestras (duplicado de los 21 puestos) en un periodo de 4 semanas siguiendo un

cronograma de muestreo establecido previamente (Anexo 1).
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Figura 1. Ubicacion y distribucion de los puestos en la ciudad de Cuenca, obtenido de
MAPS.ME App.

2.5 Materiales, reactivos y equipos

Tabla 2. Materiales y reactivos.

Materiales

Reactivos

- Tubos de Ensayo

- Pipetas 1, 2,5, 10 mL

- Pera de Succién

- Probeta 50 y 100 mL

- Stomacher

- Matraz Erlenmeyer

- Lampara de alcohol

- Pipeta automatica 1000uL
- Varillas de vidrio

- Vasos de precipitacion

- Fundas estériles whirl-pak

- Agua destilada

- Agua de Peptona
- Placas 3M™ Petrifilm™para
de

mesdfilos y E. coli

recuento aerobios

- Kit Reveal 2.0 Salmonella
Revive RV System

- Kit Reveal 2.0 Listeria One
Step Complete System

Tabla 3. Descripcion de equipos utilizados.

EQUIPOS MARCA MODELO N° SERIE
Estufa FANEM 002 CB JC-0446
Balanzas OHAUS NJ 07932 AF 10006
OHAUS SC 2020 BJ 355409
Refrigerador ECASA R-12 4226
Autoclave ALL AMERICAN 930 W154220
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Cocineta HACEB GM-4L D-02132458 %
Estufa MEMMERT SL30 No. 790770
Contador de QUEBEC 3327 11762-2
Colonias

2.6 Métodos y técnicas de anélisis
2.6.1 Recoleccion de las muestras

Se llend un registro de la muestra recogida con la informacién correspondiente (Anexo
2). Las muestras seleccionadas fueron compradas al vendedor y se recogieron en
condiciones asépticas adecuadas, estas fueron depositadas en fundas “ziploc”
estériles con su envase primario identificandose cada una de estas con su cédigo
respectivo. Las muestras fueron transportadas en una hielera (2 a 8°C) previamente
sanitizada al laboratorio de Microbiologia de Alimentos de la Universidad de Cuenca

para su analisis.

2.6.2 Siembra en placas Petrifilm

Las placas Petrifilm han sido disefladas para realizar el recuento de unidades
formadoras de colonia (UFC) en muestras de aguas o alimentos. Estas placas son
laminas que contienen un medio de cultivo y un agente solidificante soluble en agua,
estan recubiertas por una pelicula de polipropileno con el fin de atrapar el gas
producido por algunas bacterias. También tiene incorporado indicadores de pH que
facilitan la identificacion de colonias coloreandolas, asi también cuenta con su
superficie cuadriculada para realizar el recuento de las colonias (3M, 2006a)
(Varacela, 2016) (Jeantet, Croguennet, Schuck & Brulé, 2013).

2.6.2.1 Aerobios Mesofilos (Aerobic count AC)

Fundamento: las placas Petriflm™ para el recuento de aerobios mesdfilos, son un
medio de cultivo listo para ser empleado que contiene nutrientes del Agar Estandar,
donde la glucosa es la fuente de energia, la triptona y el extracto de levadura son la
fuente de vitaminas y nitrégeno, un agente gelificante soluble en agua fria, contiene

para facilitar el recuento de UFC un tinte indicador color rojo (3M, 2006a).
Procedimiento:

Se pes6 259 de la muestra en una botella de diluciobn estéril para agregar agua

peptonada a fin de obtener una dilucién de 1:10, en la misma que se homogeneizo la
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muestra (stomacher). Se realizaron las diluciones respectivas hasta llegar a%&ﬁn
Optima para el estudio (la cual se determind mediante andlisis preliminares, en el caso
de aerobios mesoéfilos 1/100 y para E. coli 1/10) (Anexo 3). Se coloco la Placa Petrifilm
en una superficie nivelada y plana para levantar la lamina transparente superior y
afadir 1ml de la dilucién en el centro de la placa cuadriculada. Hecho esto se dejo
caer la pelicula superior suavemente evitando formacion de burbujas de aire con la
ayuda del espaciador sobre la placa, una vez solidificado el medio se incubé cara
arriba en grupos de hasta 20 placas a 37°C + 2°C por 24 horas (Anexo 4). Finalmente
se realiz6 el conteo de colonias de color rojo y registré el nUmero total. Con estos
datos se calcul6 el numero estimado de unidades formadoras de colonia por gramo de
alimento (UFC/g) (Anexo 5) (3M, 2006a).

2.6.2.2 E. coli/Coliformes (Placa Petrifilm EC)

Fundamento: las placas Petriflm™ para realizar el recuento de E. Coli/Coliformes
(Placa Petrifilm™ EC) contiene nutrientes de medio bilis rojo violeta (VRB), donde la
peptona es fuente de nitrégeno y carbono, la lactosa la fuente de carbohidratos, las
vitaminas son provistas por el extracto de levadura, donde las sales biliares y el violeta
cristal son agentes inhibidores de microorganismos Gram positivos, y donde el rojo
neutro es el indicador de Coliformes, posee un agente gelificante soluble en agua fria,
un indicador de actividad de la glucoronidasa, la cual solo es evidenciado en presencia
de E. Coli que produce B-glucoronidasa, produciéndose precipitaciéon azul asociada a
la colonia, afiadido a esto la pelicula transparente superior atrapa el gas producido por

estos microorganismos fermentadores (3M, 2006b).

Procedimiento: se segui6 el mismo procedimiento descrito para la siembra de
Petrifilm Aerobios Mesoéfilos descrito anteriormente, del punto 6.5.3.2. (Anexo 6). Para
realizar el recuento se tomaron en cuenta las colonias de color azul que presenten

burbuja de aire (Anexo 5).

Obtencidén de resultados en el caso de Aerobios Meséfilos y E. coli.

Una vez obtenidos los recuentos parciales de cada una de las placas PetrifilmTM
aplicamos la siguiente formula a fin de obtener el recuento estimado correspondiente a

las UFC/g de alimento. (Passalacqua& Cabrera, 2014).

X0 _ yrc
RE = — =
vxdxn /g
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rows VI |
Donde;

e RE: Recuento estimado

e > C: Sumatoria de las colonias contadas.

e v: Volumen inoculado en la placa PetrifilmTM (1mL).

e d: Dilucién correspondiente. (En el caso de aerobios meséfilos 1/100 y para E.
coli 1/10).

n: Numero de placas contadas.

2.6.3 Kit Reveal® para Salmonella spp.

Esta prueba (Figura 2) permite la recuperacion rapida de Salmonella en alimentos,
concentrados para animales, muestras de agua, muestras ambientales y superficiales
dentro de un periodo de 24 horas. Este sistema puede detectar mas del 98% de las
especies que causan infecciones alimentarias como Salmonella typhimurium,
Salmonella infantis y Salmonella enteritidis. La Asociacion Oficial de Analistas
Quimicos (AOAC) aprobd la efectividad de este kit cuya sensibilidad es de 1

UFC/unidad analitica de muestra (Neogen Corporation, 2016).

Fundamento: el sistema Reveal® 2.0 para Salmonella estda compuesto por dos
medios de cultivo, el primero es un medio de pre-enriquecimiento Revive® que le
proporciona a la Salmonella nutrientes necesarios para su recuperacion bajo
condiciones de estrés o lesion en las muestras posiblemente contaminadas con este
microorganismo. El segundo medio selectivo de enriquecimiento denominado
Rappaport-Vassiliadis (RV) favorece el crecimiento de Salmonella a niveles que
pueden ser detectados por el dispositivo inmunocromatografico del kit Reveal®. En
este dispositivo una vez la muestra enriquecida pasa por capilaridad por una zona que
contienen anticuerpos especificos anti-Salmonella conjugados con particulas de oro
coloidal. Si hay presencia de antigenos en la muestra se formara un complejo
antigeno-anticuerpo el cual circulara a través de la membrana que contiene una zona
de anticuerpos de anti-Salmonella que capturan y acumulan el complejo formando una
linea que se visualizara a simple vista. La zona control esta compuesta por un
inmunocomplejo, el mismo que forma una segunda linea visible independientemente si

la muestra presenta o no el antigeno de Salmonella (Neogen Corporation, 2016).
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Figura 2. Kit Reveal® para Salmonella spp. (Neogen Corporation, 2016).

Procedimiento:

Se realizé el pre-enriquecimiento de la muestra transfiriendo el contenido del medio
Revive® en una bolsa homogenizadora con 200ml de agua destilada estéril pre-
calentada a 42°C, luego se agreg6 25g de muestra y mezcld vigorosamente por unos
segundos. Se incubd la muestra a 36°C £ 1°C por un periodo de 4 horas. Por otro lado

se prepard la solucién de enriquecimiento colocando el medio selectivo Rappaport-

Vasssiliadis (RV) en una bolsa homogenizadora con 200ml de agua destilada estéril
pre-calentada a 36°C y agit6 vigorosamente. Se afiadié esta mezcla a la muestra pre-
enriquecida después del periodo de incubacion de 4 horas para luego incubar a 42°C
+ 1°C por un periodo de 16-24 horas. Luego de este periodo de incubacion se realizd
la prueba inmunocromatografica, transfiriendo 8 gotas de la muestra enriquecida a un
recipiente graduado incluido en el kit y colocando la tirilla Reveal® 2.0 para

Salmonella por un tiempo de 15 minutos a temperatura ambiente (Anexo 7) (Neogen
Corporation, 2016).

Interpretacion (Figura 3).

Positivo

m ! I Salmonella ENEQSEN
(- S | [ Solmonella | cneosen

Negativo

Figura 3. Interpretacion Salmonella spp. (Neogen Corporation, 2016).

2.6.4 Kit Reveal® para Listeria spp.

La prueba Reveal® 2.0 (Figura 4) para Listeria permite la deteccién rapida de este

microorganismo en muestras alimentarias y ambientales, dentro de un periodo de 27-
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30 horas. Este test también esta validado por la AOAC y se ha demostr
detecta todas las especies de Listeria spp. con excepcion de L. grayi, su sensibilidad
es de 1 UFC/unidad analitica de muestra (Neogen Corporation, 2016).

Fundamento: el sistema Reveal® 2.0 para Listeria estd compuesto por un medio de
enriguecimiento de un solo paso (LESS), luego de enriquecer la muestra con el medio
LESS se puede realizar la lectura en el dispositivo inmunocromatogréafico del kit
Reveal®. Este dispositivo una vez la muestra enriquecida pasa por capilaridad por una
zonha que contiene anticuerpos especificos anti-Listeria conjugados con particulas de
oro coloidal. Si hay presencia de antigenos en la muestra se formar4 un complejo
antigeno-anticuerpo el cual circulara a través de la membrana que contiene una zona
de anticuerpos de anti-Listeria que capturan y acumulan el complejo formando una
linea que se visualizara a simple vista. La zona control esta compuesta por un
inmunocomplejo, el mismo que forma una segunda linea visible independientemente si

la muestra presenta o no el antigeno de Listeria (Neogen Corporation, 2016).

Figura 4. Kit Reveal® para Listeria spp. (Neogen Corporation, 2016).

Procedimiento:

Se realiz6 el enriquecimiento de la muestra transfiriendo el contenido del medio LESS
en una bolsa homogenizadora con 225ml de agua destilada estéril y se agreg6 25g de
muestra para agitar vigorosamente por unos segundos. Luego se incub6 a 30°C + 1°C
por un periodo de 27-30 horas. Posterior al periodo de incubacion se realiz6 la prueba
inmunocromatografica, transfiriendo 8 gotas de la muestra enriquecida a un recipiente
graduado incluido en el kit y colocando la tirilla Reveal® 2.0 para Listeria por un

tiempo de 20 minutos a temperatura ambiente (Anexo 8) (Neogen Corporation, 2016).
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Interpretacion (Figura 5).

Positivo
| .mﬂ | I Listeria ENEOEEN
m ] Listeria NEQGEN
Negativo

Figura 5. Interpretacion Listeria spp. (Neogen Corporation, 2016).

2.7 Manejo estadisticos de los datos:

El analisis estadistico se realizd6 en el software Microsoft Excel 2010, se aplico
estadistica descriptiva para obtener un estudio detallado de las muestras, obteniendo
media, desviacion estandar, limites maximo y minimo. Se aplic6 una prueba t de
student para revisar si se presentaron diferencias entre los dos periodos de muestreo,

con un nivel de significancia del 5%.
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El estudio se desarroll6 en el periodo comprendido en los meses de octubre y

3. RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 Calidad Microbiol6gica

noviembre del afio 2018, en el cual se realiz6 el andlisis de 42 muestras de ensalada
de frutas sin aditivo provenientes de 21 puestos de venta ambulante, correspondiente
a 2 muestras de aproximadamente 200 gramos de cada puesto con un intervalo de 15
dias entre cada muestreo. De dichos analisis se obtuvieron los resultados expuestos
en la tabla 4.

Tabla 4. Calidad microbioldgica de las muestras de ensalada de frutas (n=42).

Normade
Media £ referencia
Parametro Desviacién | Recuento | Recuento (Limite Porcentaje de
analizado Unidad Estandar Minimo | Maximo | Permitido) | cumplimiento
Aerobios 3.2x10% £
mesofilos UFClg 2.8x104 2.5x10? 9.7x10* 104 28.5%
Escherichia coli UFCl/g 2.02+7,16 0 4x10! 10 92.8%
(*) Coliformes 1.8x10% +
totales UFClg 1.2x108 3.5x10*! 4.5x103 * *
Salmonella spp. | Ausencia/25¢g - - - Ausencia/25g 100%
(**) Listeria
monocytogenes | Ausencia/25g - - - Ausencia/25g 100%

(*) Coliformes totales no consta como parametro en la norma de referencia, pero dado que la placa
PetrifilmTM 3M Coliformes/E. coli permite realizar recuentos de estos microorganismos se incluye los
resultados obtenidos.

(**) Prueba solo para frutas provenientes de la tierra.

Es importante indicar que para evaluar los pardmetros microbioldgicos de la ensalada
de frutas se us6 la Norma Técnica Peruana RM N° 615-2013, (seccién 14.2) dirigida a
frutas semiprocesadas, lavadas, peladas, cortadas y/o precocidas (DIGESA, 2013),
debido a que el organismo regulador en Ecuador (INEN) no cuenta actualmente con
una norma dirigida especificamente para este tipo de alimentos. De ahi la necesidad
de actualizar periddicamente y comparar el estado de la normativa alimentaria
nacional respecto a normas internacionales como el Codex Alimentarius, ya que la
dltima vez que se realiz6 este tipo de comparacion fue en el afio 2003 (FAO, & INEN,
2003).
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Los recuentos obtenidos (Tabla 4) fueron consistentes entre los dos pgmﬁde

muestreo pues no se observaron diferencias significativas entre el primer y segundo
muestreo para el analisis de aerobios mesdfilos (t-test, P=0.067), E. coli (t-test,
P=0.398) ni para coliformes totales (t-test, P=0.108) (Anexo 9)

En cuanto a los consumidores de ensalada de frutas la mayoria son adolescentes y
adultos, individuos activos econdmicamente, obreros y oficinistas; este tipo de
alimento es nutritivo y es parte de una dieta saludable segin la OMS y FAO,
organismos que recomiendan un consumo minimo diario de 400g de fruta y verdura,
ya que son fuente de vitaminas y minerales que ayudan a mantener una buena salud y
equilibrar nuestra dieta, ademas de prevenir multiples enfermedades crénicas como

son la diabetes, problemas cardiacos y obesidad (OMS, 2013).

Respecto al parametro de aerobios mesofilos (Anexo 10), indicadores de alteracion y
vida util del alimento, solamente el 28.5% de las muestras analizadas cumplen con la
norma establecida (Tabla 1), la cual indica como limite de recuento hasta 10* UFC/g
(DIGESA, 2013). Se obtuvieron recuentos minimos y maximos de 2.5x10? y 9.7x10*
UFC/g, respectivamente. Esto difiere de otros estudios, por ejemplo uno realizado en
Bogota, Colombia, en el cual todas las muestras analizadas, sobrepasaron los
parametros establecidos de 3x10% UFC/g (Campuzano et al., 2015), no asi en México,
en la ciudad de Sonora donde el 53% de muestras cumplen con el parametro de
aerobios mesdfilos, con la observacién de que la normativa aplicada en este pais da
como recuento maximo permitido 1.5x10° UFC/g (Fuentes et al., 2002). Los resultados
obtenidos en este estudio en la ciudad de Cuenca no cumplen con la norma
establecida, estdn dados en la mayoria de casos por las caracteristicas de los
microorganismos aerobios mesofilos y las condiciones a las que esta expuesta la
ensalada de frutas, que durante el proceso son manipuladas repetidamente, una vez
preparadas se conservan a temperatura ambiente por tiempo prolongado hasta su
venta, lo cual provoca una proliferacién alta de este tipo de microorganismos. (OMS,
2007) (Alvarado, 2017).

Los resultados correspondientes a los recuentos de Escherichia coli (Anexo 11), que
es descrito como un indicador de contaminacion fecal y sugiere una deficiente higiene
durante el procesamiento del alimento, en este estudio 92.8% de las muestras cumple
con el limite permitido en la norma de referencia (Tabla 1), la cual indica como limite
un recuento de hasta 10 UFC/g (DIGESA, 2013). Los resultados obtenidos en la

ciudad de Cuenca no concuerdan con estudios realizados en México donde el 100%
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de muestras resultaron positivas para este parametro, dando valores mayorgﬁ%te
de 3 NMP/g, arrojando cifras criticas y riesgosas para la salud del consumidor
(Fuentes et al., 2002). En el estudio realizado por la Organizacion Panamericana de la
Salud en distintas ciudades de Latinoamérica, el porcentaje de muestras de fruta
picada analizadas que sobrepasaron los limites permisibles fueron los siguientes: el
22.6% en Quito, 15.4% en Colombia, 33.2% en México D.F., 49.8% en Lima, 13.9% en
Santo Domingo, variando significativamente entre ciudades debido a las condiciones
socioecondmicas y ambientales a las que estan expuestos los alimentos en estas
ciudades (OPS, 1999). Mientras que en Bogota el 25% y en Truijillo, Pera el 37.5% de
muestras sobrepasaron los limites permitidos (Bayona, 2009) (Zapata, & Cristiana,
2014).

La Norma Técnica Peruana RM N° 615-2013 (Tabla 1) no presenta limites maximos
para recuentos de coliformes totales (Anexo 12), sin embargo las placas Petrifilm™ 3M
Coliformes/E. Coli usadas en el estudio permitieron realizar los recuentos de estos
microorganismos en los cuales se obtuvo una media de 1.8x10® UFC/g, recuentos
minimos y maximos de 3.5x10! y 4.5x10%® UFC/g, respectivamente, dichos resultados
son comparables con el estudio realizado en El Salvador donde se encontraron
recuentos entre 1.5x10% y 1.1x10® UFC/g, donde todas las muestras resultaron no
aceptables ya que el limite maximo permitido por la Norma de ese pais es
9.3x10'UFC/g de fruta picada (Benitez & Bautista, 2010). Asimismo en Bogota todas
las muestras sobrepasaron el limite maximo establecido en las muestras de ensalada
de fruta (Campuzano et al., 2015), y en el estudio realizado en Sonora, México tan
solo el 4% de muestras cumplié con la Norma que indica como limite de recuento
4.0x10! UFC/g (Fuentes et al., 2002), ya que este pardmetro indica contaminacion de
agua y/o alimentos usados en el procesamiento, esto hace que el alimento elaborado

sea inaceptable para el consumo humano.

Salmonella spp. es un microorganismo patégeno de moderado riesgo, de extensa
diseminacion, indicador de inocuidad alimentaria, el 100% de las muestras analizadas
en este trabajo cumplieron con lo establecido en la norma de referencia (Tabla 1), la
misma que indica como aceptable la ausencia de Salmonella spp. en 25 gramos de
muestra. (DIGESA, 2013). Los resultados (Anexo 13) concuerdan con los obtenidos en
Bogotd, en el cual ninguna muestra de ensalada de fruta resulté positiva (Campuzano
et al., 2015); de la misma manera con los resultados obtenidos en Sonora, México
donde solo se obtuvo una muestra positiva correspondiente al 3,3% (Fuentes et al.,

2002), en el estudio realizado por la Organizacion Panamericana de la Salud en
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Latinoamérica se obtuvo 1.5% de muestras positivas de ensalada de t%ﬁen
ciudades como Santafé, Quito, Lima, Santo Domingo, La Paz, México D.F., Culiacan y
ciudad de Guatemala (OPS, 1999); y en Costa Rica la prevalencia de este
microorganismo fue de 2% (Arias, 2000).

Listeria monocytogenes, microorganismo patégeno de riesgo para la salud que si bien
presenta baja morbilidad posee una alta tasa de mortalidad, por lo que es importante
su determinacién. La Norma Peruana (Tabla 1) aclara que este parametro solo se
aplica a aquellas muestras que contengan frutas y hortalizas provenientes de tierra,
por lo que se aplicé a 20 ensaladas de frutas que contenian frutilla de las cuales el
100% cumple con la norma que establece ausencia de Listeria monocytogenes en 25
gramos de muestra (Anexo 14) (DIGESA, 2013). De igual manera no se aisl6 de
ninguna muestra este microorganismo en el estudio realizado en Bogota, Colombia
(Campuzano et al., 2015), mientras que en Costa Rica el 2% de muestras resultaron
positivas (Arias, 2000). Sin embargo, es importante indicar que Listeria
monocytogenes no esta presente como parametro obligatorio en las normas de
distintos paises, en los cuales solo se aplica para productos carnicos, lacteos y sus
derivados dejando de lado la posibilidad de la contaminacién de frutas y verduras que
estan en contacto con la tierra, que podrian ser contaminadas con este

microorganismo por heces de animales y riego con aguas negras.

3.2 Criterio general de los parametros microbioldgicos

El 28.5% de las muestras cumplen con la totalidad de la norma establecida (Tabla 1).
Este valor corresponde a los resultados de aerobios mesoéfilos, ya que son el
parametro que en la mayor parte de casos evita el cumplimiento de la norma salvo
casos puntuales, donde también se encontré6 E. coli sobrepasando los limites
permitidos, estos datos permiten constatar que el estado de la ensalada de frutas
vendida en los espacios publicos de la ciudad de Cuenca es regular y no presenta un

riesgo importante de adquirir una ETA.

Las caracteristicas de la ensalada de frutas son aceptables para el desarrollo de
bacterias, cuentan con una alta actividad acuosa, alto contenido de carbohidratos y
vitaminas. Sin embargo, un factor que llega a inhibir en cierta manera el desarrollo
bacteriano es el rango de pH de las frutas (3-5.5) (Utzinger, 2009) (Arias & Antillén,
2000). Sumado a esto podemos decir que en algunos casos los manipuladores

agregan zumo de limon a las ensaladas de frutas, con lo cual buscan evitar la
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oxidacion de la fruta picada para mantenerla visiblemente fresca y
enranciamiento y deterioro. Esto ademas ayuda acidificar en mayor medida el alimento
para dificultar el crecimiento de microorganismos. Algunos estudios concluyen que ese
efecto es notorio respecto a bacterias como E. coli (Lépez, 2017); otros estudios
demuestran que la actividad del zumo de limén con este fin resulta positivo hasta una
hora después de la adicion, donde se ve inhibida la actividad microbiana. Sin
embargo, esta va perdiendo su efectividad pasadas dos horas de su adiccién, donde
se observa un desarrollo normal de microorganismos aerobios mesofilos y coliformes,
segun los estudios experimentales en ensalada de fruta expendida en mercados de
Trujillo, Pera (Soto, 2016).

Un punto clave que acarrea la contaminacion de alimentos de venta ambulante es la
falta de acceso a una fuente constante de agua de calidad, para la limpieza periédica
de los utensilios y procesamiento de los alimentos. Por las condiciones de este tipo de
actividad, donde los manipuladores estan en continua movilizacién es dificil de
conseguir, por lo que es importante buscar alternativas para obtener agua de calidad
para procesar los alimentos. Asi mismo describen los estudios realizados en Bogota,
Colombia (Barbosa, 2012) y en Centroamérica por parte de la FAO, donde la
inocuidad alimentaria se ve afectada por la falta de acceso a agua potable por parte de
los manipuladores (Kooper, et al., 2009). También la OPS y la FAO han demostrado
gue hay un potencial riesgo de transmisién de ETA en paises donde la mayor parte de
poblaciéon no poseen una fuente 6ptima de agua como Guatemala y México (FAO &
OPS, 2016).

En este estudio se observé que el 71.4% de vendedores de ensalada de frutas son
mujeres (Anexo 3), que buscan colaborar con los ingresos familiares aplicando las
actividades que normalmente realizan en el hogar. El Banco Mundial (2018) presenta
cifras inversas, donde la mayoria de vendedores ambulantes son del sexo masculino,
en paises como Colombia, Brasil, Costa Rica, lo que esta relacionado a una mayor

tasa de desempleo en dichos paises, la cual supera el 10%.
3.3 Capacitacion alos manipuladores de alimentos

Se brind6 una capacitacion a los manipuladores de alimentos con el tema, Buenas
Practicas de Manipulacion de Alimentos, incrementando su conocimiento acerca de
estas normas y asi logren elaborar alimentos seguros, sin riesgo de provocar

enfermedad en los consumidores. La capacitacion se realiz6 con la colaboracion del
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Departamento de Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de Cuenﬁ%%% 6
de febrero del 2019 en el auditorio de la Quinta Bolivar, a la cual asistieron
aproximadamente 10 personas, las cuales agradecieron este tipo de espacios y
propusieron que capacitaciones como esta se dieran regularmente para lograr afianzar

conocimientos (Anexo)
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4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
4.1 Conclusiones

Se realiz6 el control microbiolégico de ensalada de frutas que se expenden
regularmente en los espacios publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador, con lo que se
pudo determinar que el 28.5% de estos estdn en un estado 6ptimo para el consumo,
ya que cumplen con los limites establecidos para cada parametro estudiado segun la
Norma Técnica Peruana RM N° 615-2013, seccion 14.2 para frutas y hortalizas frescas
semiprocesadas; mientras que el 71.5% presenta un estado regular del alimento ya
gue sobrepasan los limites permisibles.

Es importante aclarar que si bien los pardmetros microbioldgicos indicadores de
higiene y manipulacion de alimentos son los que se encontraron presentes en las
muestras analizadas de ensalada de frutas, la totalidad de las muestras present6
ausencia de microorganismos patdgenos Salmonella spp. y Listeria monocytogenes,
cumpliendo asi con la normativa de referencia que no admite la presencia de ninguno
de estos microorganismos en el alimento analizado brindando asi seguridad

alimentaria.

Los recuentos estimados de aerobios mesofilos permitieron verificar que la mayor
parte de muestras analizadas sobrepasan los limites permitidos para este parametro
por la norma. Esto se pudo deber a que condiciones ambientales de elaboracion y
almacenamiento no son las correctas. Ademas se estimaron los recuentos de E. Coli,
encontrando que el 92.8% de muestras no superaban el limite permisible y cumplian la
norma propuesta, mientras que, el 7.2% restante sobrepaso el limite permisible, esto
pudo ser debido a condiciones higiénicas deficientes por parte del manipulador o

contaminacién cruzada de los alimentos.

Se capacit6 a los vendedores de ensalada de frutas con el tema Buenas Préacticas de
Manipulacion de Alimentos, con lo que se busca ampliar y afirmar los conocimientos
de esta poblacion, afin de que apliquen pautas, recomendaciones y normas para la
correcta manipulacion de alimentos en cada fase de elaboracion, almacenamiento,
transporte y asi logren elaborar productos que no presenten riesgo para la salud del

consumidor.

Daniel Déleg S. y Christian Lépez P. Pagina 44



UNIVERSIDAD DE CUENCA B

4.2 Recomendaciones

En caso de contar con un catastro donde estan registrados vendedores ambulantes,
se debe constatar fisicamente la presencia de estos a fin de determinar una correcta
poblacién de estudio, de igual manera en caso de no encontrarse bien distribuida
dicha poblacién se recomienda explorar la ciudad donde se lleva a cabo el estudio a
fin de identificar nuevos vendedores y asi hacer un estudio mas preciso y significativo
de la ciudad.

En caso de realizar una capacitacion adaptar vocabulario sencillo y comprensible a fin

de que las ideas expuestas queden lo mas claras posibles.

Realizar un monitoreo a la poblacion de estudio luego de un lapso prolongado de
tiempo con el fin de verificar la aplicacidon de mejores conductas en la manipulacién de
alimentos, siendo esto constatado con la obtencion de resultados que cumplan la

norma correspondiente.
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Anexo 1. Descripcion cualitativa de puestos, muestras y cronograma de muestreo donde se realizé el analisis microbiolégico.

UBICACION CODIGO FECHA VENDEDOR COMPOSICION Envase TRANSPORTE
MUESTREO
Av. Los Arupos y HOO01 15-10-2018 Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Canasta
Av. 12 de Abril 29-10-2018 guineo
Av. Los Arupos y HO02 15-10-2018 Mujer Kiwi, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Coche
Av. 12 de Abril 29-10-2018 guineo, melén
Popayan y Camino IEOL 18-10-2018 Mujer Kiwi, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Canasta
a Rayoloma 01-11-2018 mango, guineo
Popayan y Camino IEO2 18-10-2018 Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Canasta
a Rayoloma 01-11-2018 guineo
Av. Solano y Av. 10 LS01 17-10-2018 Mujer Kiwi, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Funda Triciclo
de Agosto 31-10-2018 guineo plastica
Av. Solano y Av. 10 BIO1 17-10-2018 Mujer Kiwi, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Canasta
de Agosto 31-10-2018 guineo
PAO1 15-10-2018 Mujer Pifia, papaya, sandia, melén, mango Vaso Triciclo
Parque el Paraiso 29-10-2018 plastico
PAO2 15-10-2018 Mujer Pifia, papaya, sandia, melén, mango Vaso Triciclo
Parque el Paraiso 29-10-2018 plastico
Av. 24 de Mayo y GAO01 18-10-2018 Hombre Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Triciclo
Via al Valle 01-11-2018 guineo
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Cajabambay FAO1 17-10-2018 Mujer Kiwi, papaya, Uva, manzana, sandia, pifia, Tarrina Canasta
Chugchilan 31-10-2018 guineo
ESO1 17-10-2018 Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Canasta
Avenida del estadio 31-10-2018 guineo
MAO1 22-10-2018 Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Canasta
Mercado 12 de abril 05-11-2018 guineo
Mercado Feria FLO1 22-10-2018 Hombre Frutilla, mango, pifia, meldn, pifia, papaya, Tarrina Coche
Libre 05-11-2018 manzana
Mercado Feria FLO2 22-10-2018 Hombre Frutilla, papaya, sandia, uva, guineo, pifia Tarrina Triciclo
Libre 05-11-2018
Av. Circunvalacion CSso01 24-10-2018 Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Canasta
Sur 07-11-2018 guineo,
TTO1 22-10-2018 Hombre Kiwi, papaya, uva, manzana, sandia, pifia, Tarrina Canasta
Terminal Terrestre 05-11-2018 guineo
MI01 24-10-2018 Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Vaso Triciclo
Parque Miraflores 07-11-2018 guineo plastico
Av. Octavio Chacén PIO1 24-10-2018 Hombre Kiwi, papaya, uva, manzana, sandia, pifia, Funda Triciclo
y Via a Patamarca 07-11-2018 guineo plastica
Complejo TOO01 18-10-2018 Hombre Kiwi, papaya, uva, manzana, sandia, pifia, Funda Triciclo
Totoracocha 01-11-2018 guineo plastica
Basilica, Avenida BAO1 24-10-2018 Mujer Frutilla, uva, papaya, sandia, manzana, pifia, Tarrina Coche
de las Américas 07-11-2018 guineo,
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Avenida Don Bosco BLO1 24-10-2018 Mujer Sandia, pina, melén, mango, guineo Vaso Triciclo
y Loja 07-11-2018 plastico
Hombre 28.6% (6)
Mujer 71.4% (15)
Daniel Déleg S. y Christian Lopez P. Pagina 57




Anexo 2. Ficha para la recoleccion de datos de los puestos donde se realizé el
muestreo.

FICHA DE RECOLECCION DE DATOS

CODIGO: NOMBRE DEL ALIMENTO:
CIUDAD: FECHA RECOLECCION:
ZONA: HORA RECOLECCION:
PARROQUIA: LUGAR DE RECOLECCION:

PROCEDENCIA DE LA MUESTRA: CODIGO DEL VENDEDOR:

ALMACENAMIENTO DE LA MUESTRA RECOLECTADA:

FECHA'Y HORA DE RECEPCION EN EL LABORATORIO:

NUMERO DE UNIDADES: PESO TOTAL DEL ALIMENTO RECOGIDO
(9):

OBSERVACIONES:

NOMBRE Y FIRMA DE QUIEN FECHA DE REGISTRO:
COMPLETA EL REGISTRO:
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Anexo 3. Flujograma de procedimiento de dilucion de las muestra para suf@

Tomar 1mL Tomar 1mL
pesar 259 de dilucién de Ia dilucion
afiadir 1/10, afiadir 1/100 afiadir
225mL de 1 un tubo de a un tubo de
agua de ensayo con ensayo con
peptona y 9ml de agua 9ml de agua

hoimogenizar

de peptonay
homogenizar

de peptonay
homogenizar

1ml 1ml 1ml in
(€_ D) :. > - -
9 ml de medio || I

liquido en cada |
tubo

diluciones

muestra

Anexo 4. Flujograma de procedimiento para la siembra en placa PetrifilmTM aerobios
mesdfilos.

D D D

Coadificar la placa y R Anadir 1ml de la
Levantar la lamina Y
scl?plmcgﬁgiae ?\?vglr;gga;/ WETASTEEE (oS (jclzltlajr(1:t|?<:r:1 dléllg%gcl:: !
plana Superior. cuadriculada.

>

: )
Colocar el dispersor

Incubar 37°C + 2°C sobre la placa y

presionar
por 24 a 48 horas. suavemente por 15

segundos.

Dejar caer la
pelicula superior.
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Anexo 5. Flujograma de Procedimiento para la siembra en placa PetriflmTM
Coliformes/E. coli.

o Levantar la
C%?g::%a;la lamina Dejar,caer Ipcuba[>
e g g transparente la pelicula 37°C £ 2°C
una superficie superior y afadir superior por 24 a 48
plana 1ml de la suavemente horas.

dilucion 1/10

Anexo 6. Flujograma para el recuento en Placas PetrifilmTM.

Recuento de
colonias

Aerobios mesdbfilos: 25-250 UFC
Coliformes/E. coli: 15-150 UFC

De sobrapasar estos limites se calcula
un promedio de 2-3 cuadrantes
representativos y se multiplica por 20

l l

Aerobios mesofilos Coliformes totales E. coli
Contamos las Tomamos en Contamos
colonia de color cuenta las unicamente
rojo presentes en colonias color rojo colonias color azul
la placa y azul
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Anexo 7. Flujograma de procedimiento para la siembra de Salmonella spp. mediante
el kit Reveall] 2.0.
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Anexo 8. Flujograma de procedimiento para la siembra de Listeria spp. mediante el kit
Reveal(] 2.0.

Enriquecmient
o: Transferir el agregar 25¢g
medio LESS de muestray

colocar la
tirilla por unos
20 minutos y
relizar la
lectura.

Realizar la
prueba

Incubar a
30°C por un
periodo de 27
a 33 horas.

en una bolsa mezclar por

con 225ml de unos

agua destilada segundos.
esteril.

inmunocromat
ografica.

Anexo 9. Prueba t Student entre el primer y segundo muestreo para determinar si
existe varianza estadisticamente significativa (P<0.5).

Aerobios mesobfilos Escherichia coli Coliformes totales
Muestreo 1 | Muestreo 2 | Muestreo 1 | Muestreo 2 | Muestreo 1 | Muestreo 2
Media 35204,76 | 28252,381|2,85714286 | 1,19047619 | 1954,7619 1646,42857
Varianza 781581726 | 808963369 | 83,9285714 | 19,7619048 | 1691661,19 1215425,36
Observaciones 21 21 21 21 21 21
Coeficiente de
correlacion de
Pearson 0,830571 0,31131569 0,76762351
Diferencia
hipotética de
las medias 0 0 0
Grados de
libertad 20 20 20
Estadistico t 1,94007 0,86294893 1,68199394
P(T<=t) una
cola 0,03330 0,19919793 0,05405953
Valor critico de
t (una cola) 1,72471 1,72471822 1,72471822
P(T<=t) dos
colas 0,06660253 0,39839586 0,10811905
Valor critico de
t (dos colas) 2,085963 2,08596344 2,08596344
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Anexo 10. Recuento aerobios mesoéfilos en cada analisis realizado.

PRIMER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS
CODIGO RECUENTO HASTA 10*UFC/g RECUENTO HASTA 10* UFC/g
HOO01 3.1x104 NO CUMPLE 2.3 x10* NO CUMPLE
HO02 4 x104 NO CUMPLE 2.5 x10* NO CUMPLE
IEO1 5.1 x104 NO CUMPLE 3.3 x104 NO CUMPLE
IEQ2 1.6 x10* NO CUMPLE 4.3 x103 CUMPLE
LS01 7.6 x104 NO CUMPLE 8.1 x104 NO CUMPLE
BI01 8.1 x10* NO CUMPLE 7.2 x10* NO CUMPLE
PAO1 2.3 x10°8 CUMPLE 1.8 x10° CUMPLE
PAO2 1.5 x108 CUMPLE 1.4 x103 CUMPLE
GAO1 6.2 x10* NO CUMPLE 3 x10* NO CUMPLE
FAO01 7.8 x104 NO CUMPLE 6.9 x10* NO CUMPLE
ESO01 2.3 x104 NO CUMPLE 1.9 x10* NO CUMPLE
MAO1 3.3 x104 NO CUMPLE 3.2 x104 NO CUMPLE
FLO1 6.8 x10* NO CUMPLE 9.7 x10* NO CUMPLE
FLO2 6.5 x10* NO CUMPLE 6.3 x103 CUMPLE
CS01 1.4 x10* NO CUMPLE 1.4 x10* NO CUMPLE
TT01 4.3 x10° CUMPLE 5.3 X108 CUMPLE
MI01 4.9 x10* NO CUMPLE 3.9 x104 NO CUMPLE
P101 2.5 x104 NO CUMPLE 2 x10* NO CUMPLE
TOO01 1.9 x10* NO CUMPLE 1.7 x10* NO CUMPLE
BAO1 9 x102 CUMPLE 3.1 x108 CUMPLE
BLO1 2.5 x102 CUMPLE 4.5 x10? CUMPLE
Media 3.2 x10* UFC/g Desviacién 2.8x10* UFC/g
Méaximo 9.7 x10* UFC/g Minimo 2.5 x10% UFC/g
% Cumplimiento 28.5%

Anexo 11. Recuento Escherichia coli en cada analisis realizado.

PRIMER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS
CODIGO RECUENTO | HASTA 10 UFC/g | RECUENTO | HASTA 10 UFC/g

HOO01 4 x10* NO CUMPLE 0 CUMPLE
HO02 0 CUMPLE 0 CUMPLE
IEO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE
IE02 5 CUMPLE 5 CUMPLE
LSO01 0 CUMPLE 0 CUMPLE
BI01 0 CUMPLE 0 CUMPLE
PAO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE
PAQO2 0 CUMPLE 0 CUMPLE
GAO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE
FAO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE
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ESO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE
MAO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE
FLO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE
FLO2 0 CUMPLE 0 CUMPLE
CS01 0 CUMPLE 0 CUMPLE
TT01 0 CUMPLE 0 CUMPLE
MIO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE
P101 0 CUMPLE 0 CUMPLE
TOO01 1.5 x10¢ NO CUMPLE 2 x10! NO CUMPLE
BAO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE
BLO1 0 CUMPLE 0 CUMPLE

Media 2.02 UFC/g Desviacién 7.16 UFC/g

Maximo 4 x10* UFC/g Minimo 0 UFC/g

0,
Cumplf)miento 92,80%

Anexo 12. Recuento coliformes totales en cada analisis realizado.

PRIMER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS
CODIGO RECUENTO RECUENTO

HOO01 2.4x103 3.1 x103
HO02 2.8 x103 2.3x103
IE01 1.5 x103 3.1 x103
IE02 2.2 x103 2.4 x103
LS01 1.5 x102 1.2 x102
BIO1 3.1 x103 2.8 x103
PAO1 1.2 x103 1.2 x103
PA02 3.9 x102 4 x102

GAO01 4.5 x103 3.7 x103
FAO1 1.1 x103 9.5 x102
ESO01 2.8 x103 1.3 x103
MAO1 1.8 x103 9 x102

FLO1 1.8 x103 2.1 x103
FLO2 3.7 x103 3.1 x103
Cso1 1.2 x103 9.4 x102
TTO1 1x10? 8.8 x102
MI01 3.9 x103 1.4 x103
PI01 3.4 x103 2.1 x103
TOO01 1.8 x103 1.5 x103
BAO1 2 x102 2.4 x102
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BLO1 3.5 x10? 5 x10?
Media 1.8 x10% UFClg
Desviacion 1.2x10% UFC/g
Maximo 4.5 x10° UFC/g
Minimo 3.5 x10° UFC/g

>
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Anexo 13. Prevalencia de Salmonella spp. en las muestras analizadas.

PRIMER ANALISIS SEGUNDO ANALISIS
CODIGO RESULTADO | AUSENCIA EN 25g. | RESULTADO | AUSENCIA EN 25g.
HOO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
HO02 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
IEQL AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
1IEQ2 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
LS01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
BI01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
PAO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
PA02 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
GAO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
FAO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
ESO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
MAO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
FLO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
FLO2 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
CS01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
TT01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
MIO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
P101 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
TOO01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
BAO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
BLO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
%
Cumplimiento 100,00%

Anexo 14. Prevalencia de Listeria monocytogenes en las muestras analizadas.

PRIMER ANALISIS

SEGUNDO ANALISIS

CODIGO Resultado Ausencia en 25g. Resultado | Ausencia en 25g.
HOO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
HO02 - - - -
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IEQ1 - - - -
IEQ2 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
LS01 - - - -
BI01 - - - -
PAO1 - - - -
PA02 - - - -
GAO01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
FAO1 - - - -
ESO01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
MAO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
FLO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
FLO2 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
CS01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
TT01 - - - -
MI01 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
P101 - - - -
TOO01 - - - -
BAO1 AUSENCIA CUMPLE AUSENCIA CUMPLE
BLO1 - - - -
%
Cumplimiento 100,00%
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Anexo 15. Convenio realizado entre la Universidad de Cuenca y el GAD Municipal de
la ciudad de Cuenca.

| UNIVERSIDAD DE CUENCA

(@8> [@{@ Wl DIRECCION GENERAL

GAD MUNICIPAL DE TALENTO HUMANO

CONVENIO DE COOPERACION INTERINSTITUCIONAL ENTRE LA UNIVERSIDAD DE CUENCA
Y EL GAD MUNICIPAL DEL CANTON CUENCA PARA EL TRABAJO DE TITULACION
“CONTROL MICROBIOLOGICO DE ENSALADA DE FRUTAS QUE SE EXPENDE EN ESPACIOS
PUBLICOS DE LA CIUDAD DE CUENCA-ECUADOR”

En la ciudad de Cuenca, a los 01 dias de mes de Octubre de 2018, comparecen a la
celebracion del presente Convenio, por parte de la Universidad de Cuenca, el Dr. Pablo
Fernando Vanegas Peralta en calidad de Rector, y por parte del GAD Municipal del cantén
Cuenca, el Dr. Leonardo Fabian Ochoa Andrade, delegado del sefior Alcalde, Ing. Marcelo
Cabrera Palacios.

PRIMERA.- ANTECEDENTES:

El Gobierno Auténomo Descentralizado Municipal del cantdon Cuenca y la Universidad de
Cuenca tienen como interés comun organizar, desarrollar y avalar proyectos y actividades
de relevancia para las partes y la comunidad local o nacional. Estas actividades se
desarrollan en el ambito académico, investigativo, cientifico, tecnoldgico y de vinculacion
con la sociedad de conformidad con la Ley Organica de Educacion Superior, el Reglamento
de Régimen Académico y demas normativa conexa aplicable. Para instrumentar las
actividades a las que se hace referencia, las partes pueden suscribir convenios especificos
de cooperacion para colaborar en tareas de mutuo interés.

SEGUNDA.-OBJETO:

La Universidad de Cuenca y el GAD Municipal del cantén Cuenca suscriben el presente
convenio de cooperacion interinstitucional para desarrollar el trabajo de titulacién
denominado: “Control Microbioldgico de Ensalada de Frutas que se expende en espacios
publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador”, de los estudiantes Daniel Guillermo Déleg Sariy
Christian Andrés Lopez Pesantez.

TERCERA.-OBLIGACIONES DE LAS PARTES:
De la Universidad de Cuenca:

e Remitir al GAD Municipal del cantén Cuenca el disefio del proyecto de trabajo de
titulacion y su aprobacion; asi como, el nombre del docente-director del mismo.

e Remitir al GAD Municipal del cantén Cuenca, la solicitud de realizar el trabajo de
titulacion Control Microbioldgico de Ensalada de Frutas que se expende en espacios
publicos de la ciudad de Cuenca-Ecuador.

8@
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Por el GAD Municipal del cantén Cuenca:

e Brindar el apoyo logistico a los estudiantes para la elaboracién de su trabajo de
titulacion.

e Designar un administrador o responsable del convenio, que seré el encargado de
velar por su estricto cumplimiento.

e Permitir a los estudiantes el acceso a la informacién correspondiente para el
desarrollo de su trabajo.

e Dar las facilidades para que los estudiantes de la Universidad de Cuenca realice el
trabajo de titulacion. :

CUARTA.- PLAZO

El presente Convenio tendrd un plazo de cinco meses y entrara en vigencia a partir de la
fecha de suscripcion del mismo. El plazo podra ser prorrogado de mutuo acuerdo o por
causas de fuerza mayor o caso fortuito.

QUINTA.- DE LA ADMINISTRACION DEL CONVENIO

La coordinacién y control de la ejecucién del Convenio estara a cargo del tutor Ing. Maria
Augusta Idrovo, por parte del GAD Municipal del cantén Cuenca. En tanto que por la
Universidad de Cuenca estara a cargo de la Mgt. Silvana Donoso, Docente de la Universidad
de Cuenca.

Todas las comunicaciones se haran por escrito y deberdn remitirse a sus personeros, para
lo cual se sefialan como sus domicilios los siguientes:

Universidad de Cuenca
Direccién: Av. 12 de Abril y Av. Loja
Teléfono: (07) 405-1005

GAD Municipal del cantén Cuenca
Direccion: Calle Sucre entre Benigno Malo y Luis Cordero, edificio Municipal.
Teléfono: 2845499 ext-1316

SEXTA.- PROPIEDAD INTELECTUAL:

De los estudiantes sera la responsabilidad de los criterios, conceptos e ideas constantes en
su trabajo de titulacién. La propiedad intelectual que derive del trabajo de titulacién
realizado por los estudiantes de la Universidad de Cuenca, bajo el marco de este convenio,
estard sujeta a las disposiciones legales aplicables, a las normas del Cédigo de Economia
Social de los Conocimientos, Creatividad e Innovacién y las Resoluciones del Consejo de

I
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Educacion Superior y a la normativa interna de la Universidad y del GAD Municipal del
canton Cuenca, otorgando el reconocimiento correspondiente a quienes hayan intervenido
en la ejecucion de dicho trabajo de titulacion.

No obstante lo indicado en razén de la firma del presente convenio y las facilidades que el
GAD Municipal del cantén Cuenca brinda para el desarrollo del presente trabajo de
titulacién, puede utilizar los resultados del mismo en el cumplimiento de su objeto social y
sus procesos internos, sin que esto implique se le faculte para la comercializacion del
mismo.

Adicionalmente; y de ser necesario, los estudiantes suscribirdn una carta de
confidencialidad por la que se comprometa a mantener la confidencialidad de la
informacion recibida del GAD Municipal del cantén Cuenca para la elaboracién de su trabajo
de titulacion.

Las partes aceptan que la autoria de los trabajos objeto del presente acuerdo corresponde
a los estudiantes de la Universidad de Cuenca, quienes lo ejecutaran como Trabajo de
Titulacidn para la culminacion de su carrera.

El GAD Municipal de Cuenca podra hacer uso de toda la informacion técnica entregada a
ellos, y podra, modificarla o cambiarla de acuerdo a sus intereses, sin que para esto deba
solicitar permiso a los autores o a la Universidad de Cuenca, sin embargo, se compromete
a respetar los derechos de autor.

SEPTIMA.- DE LA NO EXISTENCIA DE RELACION LABORAL:

Serdn de cuenta exclusiva del GAD Municipal del cantén Cuenca y de la Universidad de
Cuenca todas las obligaciones para la ejecucion del presente convenio; de manera que el
GAD Municipal del cantén Cuenca y la Universidad de Cuenca, no tendran responsabilidad
laboral alguna, con los colaboradores, empleados o dependientes de cada una de las partes,
ni siquiera a titulo de solidaridad, aspecto aceptado por las partes expresamente.

Se deja expresa constancia que no existe relacion laboral alguna entre los estudiantes de la
Universidad de Cuenca aceptada en el marco del presente convenio y el GAD Municipal del
canton Cuenca, sino un relacion de desarrollo de trabajos de titulacion en el marco de este
acuerdo, de las disposiciones legales aplicables del Reglamento de Régimen Académico y
de la normativa de la Universidad de Cuenca.
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OCTAVA.-PROHIBICION DE CESION:

Se prohibe a las partes transferir o ceder a cualquier titulo todo o en parte la ejecucidon del
presente convenio, caso contrario serd causal para resolver la terminacion anticipada y
unilateral del mismo.

Los términos de este Convenio pueden ser modificados, ampliados o reformados de mutuo
acuerdo durante su vigencia, siempre que dichos cambios no alteren su objeto ni
desnaturalicen su contenido, para lo cual las partes suscribirdn los instrumentos que sean
necesarios; sin ello no surtiran efecto alguno.

NOVENA.-TERMINACION DEL CONVENIO:

El presente convenio especifico de desarrollo de trabajo de titulacion se terminard por los
siguientes motivos:

e Por el cumplimiento del plazo establecido por el desarrollo del trabajo de titulacion;

e Por mutuo acuerdo de las partes;

e Por abandono de desarrollo del trabajo de titulacion;

e Por muerte de los estudiantes;

e Por incumplimiento e inobservancia del convenio o de las fases del trabajo de
titulacion, previa comunicacion escrita con treinta dias de anticipacion a la fecha en
la terminacion sea efectiva.

DECIMA.- INTERPRETACION Y DEFINICION DE TERMINOS: ‘}\Q
~

Los términos del presente convenio deben interpretarse en sentido literal, en el contexto
del mismo, y cuyo objeto revela claramente la intencion de los commentes. En todo
caso su interpretacion sigue las siguientes normas: 1) Cuando los términos se hallan
definidos en las leyes ecuatorianas, se estara a tal definicion. 2) Si no estan definidos en las
leyes ecuatorianas se estard a lo dispuesto en el convenio en sentido literal y obvio, de
conformidad con el objeto del acuerdo y la intencion de los comparecientes.

DECIMA PRIMERA.- DOCUMENTOS HABILITANTES:
Se agregan al Convenio especifico como parte integrante del mismo los documentos que
habilitan a cada uno de los representantes de las instituciones como intervinientes:

e Copia certificada del nombramiento del Rector de la Universidad de Cuenca.
e Copia certificada de la delegacion otorgada al Dr. Leonardo Fabidn Ochoa Andrade.

WWW.clionca.gob,ec
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DECIMA SEGUNDA.- CONTROVERSIAS:

Las partes convienen que el presente instrumento es producto de la buena fe, por lo que
toda controversia e interpretacion que se derive del mismo, respecto a su operacién,
formalizacién y cumplimiento, serd resuelta por ambas partes de manera directa y
mediante el didlogo. De no llegar a un acuerdo los comparecientes, de forma expresa
renuncian fuero y domicilio, y acuerdan expresamente acudir el tramite de mediacién en el
Centro de Arbitraje y Mediacion de la Procuraduria General del Estado en la ciudad de
Cuenca.

DECIMA TERCERA.- ACEPTACION:
Los comparecientes en representacion de sus representadas aceptan el contenido de las
clausulas estipuladas en este Convenio, por cuanto responden a sus intereses

institucionales.

Para constancia y fe de todo lo expresado, suscriben en tres ejemplares de igual tenor y
valor.

abian Ochoa Andrade Dr. Pablo Fernandd Va

LEGADO DEL SENOR ALCALDE DEL ECTOR DE
GAD MUNICIPAL DEL CANTON CUENCA DE CUENCA

Www.cuenca.gob.ec
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Anexo 16. Plan de Capacitacion sobre Buenas Practicas de Manipulaciﬁmwgwm
Alimentos.

PLAN DE CAPACITACION PARA VENDEDORES AMBULANTES DE ENSALADA
DE FRUTAS QUE SE EXPENDEN EN LOS ESPACIOS PUBLICOS DE LA CIUDAD
DE CUENCA

1. INTRODUCCION

Las ETA se pueden definir como cualquier tipo de patologia de naturaleza infecciosa
y/o toxica que es causada por la ingestidon de alimentos 0 agua con presencia de
contaminantes fisicos, quimicos o biolégicos que en cantidad suficiente pueden alterar
la salud de los consumidores (Kopper, Calderén, Schneider, Dominguez & Gutiérrez,
2009).

Un alimento se considera contaminado cuando existe la presencia de bacterias,
parasitos, virus, toxinas, productos fisicos y quimicos, entre otros que ocasionan
alteraciones organolépticas en el alimento y acarrean riesgo de causar enfermedad en
el consumidor. El factor biol6gico principal al que se le atribuye la alteracién de los
alimentos es la presencia de bacterias, las cuales pueden ocasionar cambios notorios
en el producto mediante la produccion de olor desagradable, cambios de textura,
color, sabor, lo que lo hace indeseable para ingerirlo (Larrafiaga, Carballo, Rodriguez
& Fernandez, 1999) (Lucas, 2011).

La incorrecta manipulacion de los alimentos presenta un mayor riesgo de provocar una
ETA porque las condiciones higiénico-sanitarias no son las 6ptimas, ya que puede
contaminarse facilmente por fuentes como manipuladores, mal procesamiento durante
la elaboracién, condiciones de almacenamiento y ambiente del lugar donde se
expende el alimento (Argenti & Marocchino, 2007) (Castafieda, Martinez, Bedoya &
Roman, 2016).

Las Buenas practicas de manufactura (BPM) son un conjunto de normas y practicas
higiénicas para una correcta manipulacion de los alimentos durante todo su proceso
de elaboracién con la finalidad de obtener productos fabricados en condiciones
higiénico-sanitarias apropiadas y de esta manera garantizar la calidad e inocuidad del
producto (Jeantet, Croguennet, Schuck & Brulé, 2013) (Kopper, et al., 2009).

2. PROPOSITO DE LA CAPACITACION

El propésito de esta capacitacion es proporcionar informacion, a las personas que
manipulan alimentos sobre buenas practicas de manufactura, las cuales brindaran

pautas de deben aplicar a su trabajo con la finalidad de disminuir el riesgo de
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contaminacion de sus alimentos y por ende reducir las enfermedades trasfmm%or

alimentos en la poblacion.

3. OBJETIVOS

3.1 Objetivo General:
e Proporcionar informacién a los vendedores ambulantes de ensalada de frutas

de la ciudad de Cuenca, acerca de buenas practicas de manufactura.

3.2 Objetivos de Aprendizaje.
¢ El manipulador podra conocer el rol y sus responsabilidades para prevenir una
ETA.
¢ El manipulador tendra la capacidad de aplicar las correctas normas de higiene

para elaborar alimentos aptos para el consumo humano.

4. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS.

4.1. Descripcién de la capacitacién. —

Se proporcionara informacién acerca de la contaminaciéon de los alimentos y como
esta puede generar enfermedades en la poblacion; ademas se dara a conocer cuales
son las enfermedades mas comunes trasmitidas por alimentos, también se describira
las normas correctas de higiene y de manipulacion que deben seguir los vendedores

para obtener productos seguros para el consumo humano

4.2. Desarrollo de la capacitacion. —

La capacitacién se la realizara mediante una exposicion presencial, se emplearan
diapositivas con el fin de obtener la atencién de los participantes y también se les
entregara un triptico con toda la informacion necesaria. La capacitacién contara con la
presencia de 20 personas aproximadamente que han participado de este estudio, pero
la invitacion estard abierta para personas afines que deseen conocer acerca de la

correcta higiene y manipulacion de alimentos.

4.3. Estrategias Didéacticas. —
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Se elaboraran diapositivas cuyo contenido sea claro y conciso; se pémﬁg‘la

participacion de los asistentes para responder cualquier duda que presenten y se

entregara un triptico con la informacion mas importante de la capacitacion.

4.4. Fechay duracion de la capacitacion. —

La fecha de la capacitacion sera coordinada con los responsables del Departamento
de Control Urbano del GAD Municipal de la Ciudad de Cuenca Ecuador; esta tendra

una duraciéon maxima de 2 horas.
4.5. Responsabilidades. —

Del Director(a) de la Capacitacion

= Verificacion del cumplimiento del horario y la aprobacion de la capacitacion a
desarrollarse por parte de la Dra. Maria Augusta Idrovo

Del Director(a) del Proyecto de Titulacion.

= Verificacidn y aprobacion de los temas a tratarse en la capacitacién por parte
de la directora del proyecto de titulacién Dra. Silvana Donoso Moscoso, MSc.

De los Facilitadores
= Informar a los participantes el programa de actividades a realizar.
= Rendir informes sobre los avances, decisiones que se tomen durante el

proceso Y finalizacion de la capacitacion.

De los Participantes
= Participar en la capacitacién completa y cumplir con el horario establecido.

= Participar activamente en el desarrollo de la capacitacion.
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Anexo 17. Triptico entregado a los vendedores ambulantes de Ensalada de frutas el

¢CUANDO DEBEMOS LAVARNOS LA!
- MANOS?

ANTES DE MANIPULAR LOS ALIMENTOS, |
| DESPUES DE IR AL BANO O CAMBIAR UN
PANAL Y LUEGO DE MANIPULAR DINERO. |
)
¢ Como proteger los alimentos de las
plagas?
Mantener los productos cubiertos o en
recipientes adecuados.
Los botes de basura deben estar cerrados.
Alejar a los animales domésticos y aves de los
alimentos.

Ensalada de frutas:
| Producto compuesto de variedad de |
frutas cortadas en trozos pequenos. ‘

[ “""\‘ N \

Vi

¢ Por qué se debe manipular
corectamente los alimentos?

Para obtener productos de calidad y
evitar la contaminacién con bacterias
que pueden alterar el alimento y
causar enfermedades.

dia de la capacitacién.

RECOMENDACIONES:

« Lavarse las manos antes de manipular
los alimentos
» Recoger el cabello y usar gorra.
+ Mantener unas cortas y limpias.
« Usar agua potable.
- Mantener espacios de trabajo limpios
e higiene de utensilios.
- Evitar exponer al sol la fruta picada,
almacenaje correcto y uso de
sombrillas.

RECUERDA ..

La fruta picada no debe ser
almacenada por mas de 24 horas.
No debemos usar frutas podridas o

en mal estado.

Sintomas Principales:

* Dolor Estomacal
* Nausea

® Vémito

® Diarrea

* Malestar General

Enfermedad

SALMONELOSIS

Causa: Bacteria salmonella

Origen: Alimentos contaminados con heces de
animales o riego con agua contaminada.
Prevencion: Adecuado lavado de las frutas,
utensilios y manos del manipulador.

LISTERIOSIS

Causa: Bacteria listeria monocytogenes
Origen: Leche y derivados, agua contaminada,
también en alimentos contaminados con heces
de animales, frutas provenientes de tierra.
Prevencion: Adecuado lavado de las frutas y
uso de agua potable.

TRASTORNO GASTROINTESTINAL

Causa: Bacteria escherichia coli

Origen: Mala manipulacién, alimentos
contaminados con heces humanas y animales.
Prevencion: Buena higiene y adecuado lavado
de las frutas

cuenca

ALCALDIA

MANIPULACION DE
ALIMENTOS

“ENSALADA DE

FRUTAS”
COMO PREVENIR SU
CONTAMINACION

DEBERES DE LOS
MANIPULADORES

- Mantener la higiene personal.

- Usar ropa limpia.

- Quitarse reloj y anillos al manipular

alimentos.
- Lavado adecuado de manos con
jabon durante 20 segundos.

- Mantener el lugar de trabajo y los

utensilios limpios.
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Anexo 18. Diapositivas empleadas en la capacitacion sobre Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos a vendedores ambulantes de
ensalada de frutas.

MANIPULACION DE ALIMENTOS:
COMO PREVENIR SU
CONTAMINACION

m  ENSALADA DE FRUTAS

cuencaQ

GAD MUNICIPAL

UNIVERSIDAD DE CUENCA

OBJETIVO

« Proporcionar a los manipuladores de
alimentos los conocimientos bésicos sobre
higiene e inocuidad de los alimentos.

éPor qué manipular correctamente los
alimentos?

Para evitar la contaminacién de los alimentos con la
presencia de bacterias, pardsitos, virus, toxinas que
ocasionan alteraciones del alimento y presentan riesgo de
causar enfermedades.

£Qué es una Enfermedad
transmitida por alimentos

(ETA)

Patologia infecciosa o téxica
causada por la ingestion de
alimentos o agua con presencia de
microorganismos peligrosos o
sustancias quimicas toxicas que en
cantidad suficiente pueden alterar
la salud de los consumidores.

Microorganismos

« Son seres vivos muy pequefios, invisibles al ojo humano. Ejemplos de
microorganismos son bacterias, virus, levaduras, mohos y parasitos.
* Hay tres tipos diferentes de microorganismos: buenos, malos y peligrosos.

« Presentes en el proceso de elaboracién
., deciertos alimentos y bebidas, también
ayudan a digerir los alimentos en el
intestino.
« 0 de alteracién, no suelen provocar
enfermedades, pero pueden hacer que
los alimentos huelan y sepan mal y
tengan un aspecto repulsivo.
« Causan enfermedades a las personas y
PRI  puedin incluso matar: Se denominan
@l “patogenos”. La mayoria de ellos no
altera el aspecto de los alimentos

T Mo
Wy

¢Donde viven los MiCroorganismos?
Los microorganismos se encuentran en todas
partes, sobre todo en:

ePara multiplicarse, los microorganismos
necesitan: nutrientes, agua, tiempo y calor.

«Los alimentos ideales para el desarrollo de
microorganismos son la came, el arroz, la
leche, el queso, los huevos y las frutas.

éCémo y donde
crecen los
microorganismos?

Sintomas mas frecuentes de una ETA

*Miles de millones de d o de sin
llegar a saber que su dolencia tenia su origen en los alimentos.

«dolores estomacales
evémitos
ediarrea

«Los sintomas dependen de la causa de la enfermedad. Pueden manifestarse muy répidamente
tras Ia ingesta del alimento o después ias o i

24272 horas después de la ingesta).

J

%‘@“ E W

* Aplicar las cinco claves para la inocuidad de
los alimentos:

1. Mantenga la limpieza

2. Separe alimentos crudos y
cocinados

3. Cocine completamente

4. Mantenga los alimentos a
temperaturas seguras

5. Use agua y materias primas.

Lavese las

Proteja los Lavey
mar:_:;:::: e Lavese las 5 lalimentos y !as desinfectg tfadas
alimentos y con manos después dreas de cocina las superf{cles y

frzeiEne de ir al bafio. de insectos, utensilios
iz plaga_s y otros usados en la
preparacion animales preparacién

Antes de manipular alimentos y con
frecuencia durante su preparacion

Después de ir al bafio

(OONAR

Antes de comer

Después de sonarse la nariz
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:{COMO HAY QUE LAVARSE LAS MANOS? _ c " | i tos de | I
i omo proteger los alimentos de las plagas . .
1 MOIATELAS MANGS 2. Separe alimentos crudos y cocinados
Bl b i 7 - > Usar cebos o
espués de ::r:e tI)aer e pafial a Después de tocar basura By . insealicid_as para hgantlener N Man;enelr los @iz
- £ ~a > alimentos matar los insectos  cerrados los cubos animales
i . i - aEEReE (cuidando de no  de basuray tirarla  domésticos fuera
Después de ménlpylar sustancias B Gl T GE TSy S PROTRIE BN . e contaminar los basura con de las zonas de
quimicas para limpiar como cloro, , LAS MANOS i i i6
después de fumar. ” > (A
detergente b
4 ENJUAGATE

‘Con el correcto lavado de manos,
prevenimos muchas enfermedades

3. Cocine completamente 4. Mantenga los alimentos a
temperaturas seguras

Con una coccién adecuada se pueden matar casi todos
los microorganismos peligrosos. Se ha demostrado en
TEMPERATURA DE
i e -
PARA EL ALIMENTO
%A Los microorganismos se

2. Separe alimentos crudos y

cocinados eSepare alimentos

crudos y cocinados

+ ¢Por qué?
+ Porque asi evitamos la “contaminacién cruzada” que es la transferencia de
microorganismos de alimentos crudos a alimentos preparados.

estudios que cocinar los alimentos hasta que alcancen
una temperatura de 70°C puede contribuir a garantizar
su inocuidad para el consumo. 100°¢

1

«Use equipos y utensilios diferentes,
como cuchillos y tablas de cortar, 73°¢
para manipular alimentos crudos e multiplican con rapidez si los
y g g\ﬁ alimentos se conservan a

Sk temperatura ambiente. A

LRy temperaturas menores de 5°C o

B oo
L& PEPELSRO guperiores a 60°C, el crecimiento
microbiano se ralentiza o se

é,é@;‘@i-ji detiene.

TEMPERATURA DE
SECURIDAD
PARA EL ALIMENTO

ﬁ «Conserve los alimentos en
recipientes para evitar el contacto

‘ Tabla contarinats entre los crudos y los cocinados

Se cortan tomates desinfectados

con tabla y cuchillo contaminados

Alimento servido (contaminado)
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4. Mantenga los alimentos a temperaturas seguras

Refrigere lo antes
posible los alimentos
cocinados y los

No deje alimentos

N No guarde alimentos
cocinados a

durante mucho
tiempo, aunque sea en
el refrigerador

durante mas de 2
horas

[
(preferiblemente por
debajo de los 5°C)

Lave la frutas, No utilice
Use agua . .
verduras y Seleccione alimentos
segura o hortalizas para  alimentos ducad
Letelea su sanos y frescos e
que lo sea Y en mal estado

manipulacién

* jEl agua sin tratar de rios y canales no es segura!

* contiene pardsitos y patégenos que pueden
causar diarrea, fiebre tifoidea o disenteria.

Entonces para elaborar ensalada de
frutas de calidad e inocuas debemos:

CINCO CLAVES PARA LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Mantenga Useaguay Separecrudos Controlela Realice coccion
lalimpieza  materia prima  y cocinados temperatura completa
segura
Conocimiento = Prevencion

Aerobios meséfilos:  Escherichia coli: PR Listeria
indicadores de R ESEE SRR monocytogenes:
calidad sanitaria contaminacion Bacterias ErEETs
inadecuada, fecal en alimentos, patégenas patogenas
pueden alterar a inaci el de de
los alimentos agua intoxicacion e
causando mal olor, o alimentaria ineXcacien
sabory color alimentaria.
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Anexo 19. Invitacidn entregada a los manipuladores para la capacitaciorts
Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos.

ALCALODIA épg
&t

LA UNIVERSIDAD DE CUENCA Y
LA DIRECCION DE CONTROL MUNICIPAL
INVITA A LOS VENDEDORES DE ENSALADAS DE FRUTAS QUE REALIZAN SuU

ACTIVIDAD COMERCIAL I%N EL ESPACIO PUBLICO DEL CANTON CUENCA
A LA CAPACITACION DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

FECHA: 06 DE FEBRERO DE 2019
LUGAR: AUDITORIO DE LA QUINTA BOLIVAR
DIRECCION: AV. 24 DE MAYO Y AV. GAPAL
HORA: 15H00

s ; i
ARQ. PAUL VILLAVICENCIO BRITO

DIRECTOR GENERAL DE CONTROL MUNICIPAL (E)

Anexo 20. Certificado entregado a los asistentes de la capacitacion sobre Buenas
Practicas de Manipulacién de alimentos.
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LA ALCALDIA DE CUENCA
Y LA UNIVERSIDAD DE CUENCA

4@\ cuenca

L ALCALDIA

ot Bl e

Arqg. Padl'Villavicencio

DIRECTOR DE CONTROL MUNICIPAL (E) DIRECTORA DEL GRUPO ALIMENTACION,
NUTRICION Y SALUD

DEPARTAMENTO DE BIOCIENCIAS P
ADMINISTRACION 2014 - 2019
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