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INTRODUCCION 

1.1.- llBLACION BXISTENTE BNTRE BL CONTROL DB 

CALIDAD Y EL CONSUMO DB ALIMENTOS 

Debido a la importancia que tiene la alimentación en la 

humanidad, con el paso del tiempo, la industria alimentaria, 

la ciencia de la nutrición y el gobierno han creado 

parámetros de calidad para que el hombre se alimente 

adecuadamente, evitando contraer enfermedades por el consumo 

de alimentos de mala calidad. 

En un hospital donde se alimentan en su mayoría 

enfermos, es muy importante que :a.os aJ.im.enl:Os aean de iJ1.1.ern:1 

calidad, para que asi, cuando lleguen al enfermo contribuyan 

a la pronta recuperación sin producir daño por una mala 

preparación o alguna posible contaminación debido un mal 

manejo del alimento. 

El control de cal!~!'~ ti~ tjir.hnA alimentos se basa en 

considerar varios par4metros que incluyan desde la naturaleza 

de la materia prima, hasta la elaboración de ellos, 

haciendolos de la •ejor forma posible, tomando en cuenta 

normas higienicas, obteniendo finalmente un producto. 

preparado de excelente calidsd. 

Por ello es importante proponer un Progralla de Control 

de Calidad para la elaboración de los alimentos en un 

hospital que redundará en la salud de los enfermos. 
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1.2 OBJBTIVOS 

conocer la calidad higiénica de los alimentos en la 

cocina de un hospital mediante el análisis microbiológico 

para: 

l.- Detectar fallas en cada paso de la elaboración higiénica 

de los alimentos de pronto consumo. 

2.- Que el personal elabore los alimentos. con higiene 

obteniendo un producto de buena calidad. 

3 .- Exista un control en el aseo de la cocina y en los 

lugares donde se almacena la comida. 

4.- La materia prima tenga la calidad deseada. 

5. - Que el él'li.mento preparado en la cocina sea de excelente 

calidad sanitaria y bromatológica apto para consumo humano. 

1.3 HIPOTESIS 

Si los microorganismos indicadores informan de la 

calidad higiénica de los alimentos, el análisis 

miciobiológico de dichos.microorganismos podrá detectar si la 

calidad higiénica es adecuada. 
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CAPITULO II 



ANTECE!DENTES 

2.1.-CONTROL DE CALIDAD 

El control es un proceso para asegurar resultados 

satisfactorio que se logra: 

Estableciendo estandares. - Para costos de producción, y de 

calidad obteniendo asi seguridad y confiabilidad del 

producto. 

Estimando conformidad.- Para que el consumidor e~té conforme 

con el producto. 

Ejerciendo acción cuando sea necesario.- Para detectar los 

problemas, sus causas, a través de los departamentos de 

pºrod.ucción, mantenimiento, costos, etc. y resolverlos para 

satisfacción del consumidor. 

Haciendo planes para mejoraaiento.- Desarrollando un esfuerzo 

continuo para reducir los costos y la confiabilidad del 

producto.(1,27) 

La calidad es una forma de describir si alglln producto es 

bueno o -10. son los requisitos que _deben tener o que se 

deben de llevar a cabo para la realización de un producto. La 

calidad está dada por el consu•idor, el es quien decide si 

consume o no el producto. La calidad define si el producto 

es seguro y atractivo.(1,21) 

La. calidad esta regida por las siquientes condiciones: 

1.- La especificación de dimensiones y características 

operativas. 



2.- Objetivos de confiabilidad y vida. 

3.- Requisitos de seguridad. 

4.- Estandares. 

5.- Costos de fabricación y calidad. 

6.- Condiciones de la producción. 

?.- Instalación, mantenimiento y servicio. 

a.- Energía y conservación del material. 

9.- Consideraciones ambientales. 

10.- Costos de operación, uso y servicio del producto. 

Con estas condiciones la calidad establece el balance 

apropiado entre el costo del producto y la valoración del 

consumidor, 

ca1idad.(21) 

dándole as!, al producto una excelente 

El control de calidad es el proceso para alcan2ar la 

mejor calidad posible en la elaboración de un producto, 

tomando en cuenta cada paso especifico de dicho 

proceso.(21,27) 

Para obtener un producto de buena calidad hay que partir de 

una materia prima de buena calidad, tomando_~ en cuenta el 

proceso, estableciendo un sistema en el cual se especifiquen 

las características del producto en célda paso de la 

elaboración ,como el personal tiene gue actua~, como debe ser 

la maquinaria y el lugar donde se elabora el producto.(21) 



2.1.1.- BREVE HISTORIA SOBRE EL CONTROL DE CALIDAD. 

Debido a la inciuietud de obtener un producto de buena 

calidad en los años 30 el Dr. w. A, Shewart ideo una gráfica 

de control de calidad, la cual se utilizó mucho en el 

trBnscurso de la segunda guerra mundial en los E.U.A. 

Posteriormente Inglaterra y Japón idearon otros métodos de 

control de Calidad, y poco a poco otros paises fueron 

adoptando los suyos. ~n México se comenzaron a adoptar estos 

sistemas a finales de los años sesentas, gracias a esto la 

industria Mexicana progresa día a día en esta área.(27) 

2.1.2.- ESTADISTICA EN CONTROL DE CALIDAD. 

La estadística es de suma importancia dentro del control 

de calidad. Para saber si el producto, la materia prima o el 

proceso tienen un control de calidad, se utilizan tablas de 

muestreo, distribución de frecuencias y qráficas de control 

para hacer más fácil la interpretación de resultados y con 

ello detectar el punto de falla del proceso. Además de que en 

control de calidad se establecen normas las cuales tienen 

ciertos rangos y porcentajes de error, facilitando control de 

calidad.(1,21,27) 

5 



La variación en la calidad de un producto se debe de 

estudiar constantemente: 

-Dentro de los lotes del producto. 

-Sobre los equipos para el proceso. 

-Entre diferentes lotes de un mismo artículo. 

-Sobre características críticas de calidad y sus estandares. 

-Sobre fabricaciones piloto en artículos de nuevo diseño. 

La estadística provee bases para resolver problemas, con 

ella se toman medi~as de corrección y perfeccionamiento para 

llegar a resultados óptirnos.(24) 

2.1.3.- MUBSTREO PARA BL CONTROL DB CALIDAD.-

Los planes y métodos de muestreo se hacen de 

acuerdo al comprador y el proveedor. El mlJ,estreo se utiliza 

para hacer una inspección que debe abarcar la materia prima y 

el producto terminado, el proceso, el procedimiento 

administrativo, etc. La inspección se hace por lotes o 

partidas. El tipo de muestreo depende del tamafio del lote de 

la cantidad de producto existente.(21) 
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2.2.-CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS 

El control de calidad de alimentos se encarga de que el 

alimento se elabore de la mejor forma posible haciendo que 

éste sea grato y no dañe la salud del consumidor. 

El control de calidad de alimentos se lleva a cabo en 

la materia prima, durante el proceso y en el producto 

terminado. Esto se logra por medio de normas establecidas que 

señalan como se analiza el alimento en sus características 

sensoriales fisicoquimicas y microbiológicas, además de 

establecer, su forma de almacenamiento, transporte vida de 

anaquel e higiene durante y después del proceso de 

elaboración si es que existe.(24) 

2.3.- HIGIENE INDUSTRIAL DE ALIMENTOS.-

En toda industria alimenticia deben de existir reglas de 

seguridad e higiene, por medio de normas de control. 

Por higiene industrial se entiende el saneamiento que 

debe de exi~tir en una industria. 

Dentro de los objetivos para lograr la sanidad se debe 

tomar en cuenta: 

-control de Insectos y roedores. 
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-Limpieza de superficie en contacto con los alimentos. 

-Asepsia o esterilidad de todas las superficies de contacto. 

Los defectos de higiene en una fábrica de alimentos son: 

-Preser.cia de roedores e insectos. 

-Baños e inodoros sucios. 

-Equipo y utensilios sucios. 

-Aguas estancadas. 

-Materia prima en mal estado, mal almacenado, sucia, etc. 

-Desperdicios mal manejados y almacenados. 

-Medio ambiente sucio. 

-Mal diseño en las instalaciones. 

-Mala ventilación e iluminación. 

-Basura en forma inadecuada. 

-uso de cajas, envolturas, etc. sin limpieza y desinfección. 

-comportamiento inadecuado del personal de producción en 

horas y tr~bajo.(26,29j 

Si una fábrica tiene uno o algunos de estos defectos se 

puede decir que no tiene el control de calidad adecuado. 

Algunas de las reglas de constl'ucción de una cocina que 

se deben tomar en cuenta para obtener un buen saneamiento 

son: 

a) Que las paredes y techos deberán de ser lisos, el 

techo deberá de estar alto para que exista una buena 



ventilación, debe de ser de materiales impermeables, las 

uniones entre el piso y pared, y pared y techo deben de estar 

redondeadas. 

b) Que la ventilación debe de ser, de forma tal que 

permita buena circulación de air~ fresco, con ventanas, 

ventiladores y extractores de aire. 

e) Que la iluminación debe de ser suficiente para llevar 

a cabo un buen trabajo, con la ausencia de brillo, 

distribución adecuada y con calidad cromática por medio de 

ventanas, tragaluces e iluminación artificial.{24) 

2.4.- CONTROL DI! CALIDAD l!N LA COCINA.-

Para tener un buen control de la Calidad en la Cocina se 

debe de tomar en cuenta: 

- La preparación del alimento. 

- El servicio y limpieza de utensilios. 

- Evitar insectos y roedores. 

El cuidado de los alimentos durante su manejo 

almacenamiento y preparación. 

- La facilidad en la limpieza del equipos. 

- El buen diseño en la construcción de la cocina. 

- El buen suministro de agua. 

- El buen manejo y almacenamiento de basura. 

- Capacitación de personal. 
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En ocasiones los alimentos en mal estado pueden ser 

detectados a simple vista, por los cambios en sus propiedades 

sensoriales como son, mal olor, mal sabor, mal aspecto. Pero 

a veces no, por lo que, no sólo el saneamiento, (limpieza y 

desinfección) del lugar y el desecho de la materia prima en 

malas condiciones, controlan la calidad del alimento, sino se 

deberá realizar un control microbiológico para asegurar que 

dicho alimento es apto para consumo humano. 

En la cocina se deben utilizar constantemente 

desinfectantes para evitar la proliferación de 

microorganismos, roedores e in3ectoo. Teda debe cte estar. 

limpio, evitar que se quede comida afuera de sus 

contenedores, refrigeradores, congeladores, Etc. se debe de 

limpiar toda la cocina incluyendo ventiladores, quemadores, 

etc. debido a que la mala limpieza provoca proliferación de 

microorganismos y es casi imposible evitarlos.(29) 

24.1.- PROTBCCION DB LOS ALIMBNTOS.-

Los alimentos durante su almacenamiento, proceso, 

manejo, servicio, deben de estar protegidos contra la 

contaminación. Todos los alimentos deben da ser almacenados, 

transportados y manejados de forma tal que se prevenqa la 

contaminación de la siquiente manera: 
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1. -Los alimentos no deben de ser tocados por la mano del 

hombre, de ser así se deben de lavarse las manos con agua y 

jabón. 

2.-La comida preparada siempre debe de estar tapada para que 

no pueda entrar polvo o una materia extraña. 

3.-La comida debe servirse en diferentes platos, separando la 

sopa, la carne, las verduras, la leche, el postre, etc. 

4. -La comida se debe servir por personal calificado. los 

alimentos deben de estar en baño de hielo o a temperatura muy 

alta, si se sirve en buffet, los recipientes deben de estar 

siempre tapados y emplearse en baño maria o en baño de hielo. 

Si el alimento va a ser transportado debe de conservarse 

tapado y hacerlo lo mas pronto posible. 

5. -se debe tener los suficientes utensilio para servir la 

comida para que el que la sirva no tenga contacto directo con 

ella. 

6.- Una comida ya servida en un plato, jamás debe de volverse 

a servir en otro plato. Si la comida esta bien envasada y no 

hubo contacto directo con ella se puede volver a servir.(26) 

2.4.2.- LIMPIEZA DB COCINA. 

Para tener una buena calidad, el área siempre debe de 

estar limpia. se deben de utilizar agentes fungicidas, 

germicidas, bactericidas, antiséptico, desinfectantes, 
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higienizantes, y sanitizantes, además de un buen detergente 

que cumpla con las siguientes propiedades: 

1.-solubilidad completa y rápida. 

2.-No ser corrosivo a superficies metálicas. 

3. -Debe brindar ablandamiento de agua o tener capacidad para 

condicionar la misma. 

4.-Debe tener excelente acción humectante o penetrante. 

5.-Debe s"er excelente emulsificador de las grasas. 

6.-oebe ser excelente solvente de solidos alimenticios. 

7.-0ebe tener excelente dispersión o suspensión. 

s.-Debe tener excelentes propiedades de Snjuague 

9. -Debe tener buena acción gel.·inic!.da. 

10.-Debe de tener precio razonable.(26) 

2.4.3.- MB'.l"ODOS DB LIMPIBZA. 

Toda área debe de estar libre de cualquier res~duo de 

alimento puesto que esto es un medio para el creci•iento o 

desarrollo de microorganismos, - por ello para que la liapieza 

sea efectiva, se debe limpiar hasta el rincón mas escondido 

del área de trabajo. La limpieza debe llevarse a cabo en el 

llrea de trabajo, por lo menos una vez al dia y de la 

siguiente manera: 

l.- Pre-enjuague con agua tibia y limpia a más de 40 grados 

centigrados. 

2.- Aplicación de agente liapiador. 

12 
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3.- Enjuague con agua caliente. 

4.- Higienización, ayudando con cepillos, escobas, aspirado

ras, raspadores, esponjas, pistolas de agua a presión alta o 

baja, pistolas de vapor y lir .>iadores hidráulicos. (2) 

2.4.4.- MANBJO DB LOS ALIMBNTOS DURANTB BL 

ALMACBNAMIBNTO. 

Generalmente en una industria de al.imentos o en una 

cocina los alimentos se almacenan como materia prima o como 

producto terminado. 

El almacenamiento de los alimentos será adecuado, con 

espacios suficientes y temperaturas adecuadas, ideales para 

que cada alimento esté protegido del polvo, insectos, 

roedores u otra contaminación.(2) 

Los alimentos crudos se lavan y mondan con precaución para 

no contaminarlos, después de mondarlos, si no se utilizan en 

el momento, se deber4n refrigerar. 

Los ali•entos que se preparan y se dejan enfriar a 

temperatura ambiente, pueden producir infecciones debido a la 

presencia o crecimiento de microorganismos. Por ello, se 

recomienda tener los alimentos · antes de servirse a 

temperatura de refrigeración, si se consumen fries. Y a más 

de so grados centigrados si se sirve caliente.(26) 
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El espacio para el almacenamiento debe tener las 

siguientes características: 

a) Espacios grandes, con contenedores bien tapados evi tanda 

deshidratación con espacio suficiente entre un alimento y 

otro, en anaqueles fuera del piso y de lugares donde estén 

en contacto con el agua. 

b) Evitar insectos y roedores alejando del área del almacén, 

papales , basura, cartón, etc. 

c) Utilizar insecticidas y venenos adecuados. 

d) Limpiar frecuentemente el almacén. 

e) Congelar o refrigerar loa ~limer.tos pcreccdc~~e. La 

refrigeración se realizará en espacios grandes con 

contenedores bien tapados, espacios suficientes entre un 

alimento y el otro, dejando paso de aire entre ellos a 

temperaturas de siete grados centigrados como mínima, 

lavandose por lo menos una vez a la semana, sin sacar los 

alimentos. La conqelación se realizará en recipientes 

herméticos a menos ocho graóos centi1:1ctttluti c,.;ow.o ibiniiilO, 

limpiando este por lo menos una vez por semana, sin 

descongelar los alimentos.(29) 

2.4.S.- LAVADO Y ALMACBNAMIHNTO Dll UTENSILIOS Y 

PLATOS DBCOCINA; 

Los utensilios tienen que estar limpios. Se lavarán y 

se desinfectar4n de la siguiente manera; 
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-Utilizando de un buen pre-lavado, con una fibra o con una 

fuerte agitación constante. 

-Utilizando buenos detergentes o jabones. 

-Utilizando agua caliente a más de 45 grados centigrados. 

Las lavaplatos son las más recomendables por la temperatura 

con la que se lavan los trastes, además que el secado es 

efectivo y no existe contaminación del material, como ocurre 

con la toalla de secado que al estar estéril se contamina con 

las manos y a su vez el utensilio que está secando. 

Se recomienda después del enjabonado manual un remojo con 

agua a 90~c para desinfección. 

Después de secado los utensilios se deben almacenar de 

inmediato para evitar contaminación. 

El á:C-ea de lavado se debe encontrar cerca del área del 

comedor y no en el área de la preparación de alimentos. 

Los alimentos que queden en el plato se deberá vaciarse 

en contenedores de basura que estén en el área de lavado, y 

los platos se lavarán de inmediato.(26) 

2.4.6.-BASURA Y DllSPllRDICIOS: 

La cocina se localiza lejos de los contenedores de 

basura. La basura en la cocina estará en contenedores lavados 

y desinfectados frecuentemente' (una vez al dia). Los 

contenedores serán de tamaño adecuado para que no sobre 

basura y se puedan cambiar di ar iaaente. Los contenedores de 
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basura no tendrán bordes, tendrán tapa de forma tal que no 

permitan el paso de insectos y roedores. 

Los cuartos contenedores de basura serán de suelo y 

paredes lisas, fáciles de limpiar y después de retirar la 

basura serán lavados y secados sin dejar restos de agua o de 

basura. 

Los sobrantes de comida serán almacenados a temperatura 

de refrigeración y bien tapados si se quieren volver a 

utilizar, si no se pueden volver a utilizar serán 

desechados. (29) 

2A.7.-AGUA: 

El agua es ~l solvente más utilizado en una industria de 

alimentos. Por lo que será de buena calidad sanitaria, lo más 

potable posible, sin sales minerales y de preferencia blanda, 

la cual utiliza menos agentes limpiadores, y facilita la 

limpieza. ( 26) 

2.4.8.- PBRSONAL: 

Para obtener un buen control de calidad hay que partir 

de la limpieza de uno mismo, puesto que es el foco do 

infección más común en la industria de alimentos, es debido 

al personal, este debe de estar: 

i.-Bien lavado, de preferencia baño diario. 

2.-La ropa ser4 de colores claros 
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3.-Es importante el uso de cofia para evitar contaminación de 

cabellos en el alimento, además de que la persona no se lleve 

las manos a la cabeza y contamine asi el alimento. 

4. -Esta prohibido el peinarse y rasurarse en el área de 

trabajo, además de llevarse las manos a la boca. 

5. -Las personl!s pueden ser un foco de infección cuando son 

portadoras de algdn microorganismo o tienen alguna enfermedad 

que no se puede detectar a simple vista, por ello es 

importante hacer el examen médico al personal por lo menos 

cada tres meses. 

6. -si un trabajador se enferma debe reportarlo de inmediato 

para ser suplido. 

7.-Es importante hacer notar al personal de los beneficios de 

la buena salud y la higiene evitando asi la contaminación en 

los alimentos y mayor productividad.(2) 

2.S.- INSPllCCION 

Es importante que exista una inspección continua en la 

cocina en cualquier paso de1 proceso de elaboración del 

alimento. La inspección ayuda a detectar problemas antes de 

tiempo, ayuda a localizar los focos de contaminación, hace 

que exista buena calidad del producto, previene pérdidas de 

alimento, obteniendo así una mayor calidad de los alimentos. 

El inspector puede hacer el reporte mediante el cuadro 

l.1.(26) 
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CUADROl.1 

Fecha: ________ _ 

Cocina limpia, sin insectos, 

roedores, etc. 

Estado de utensilios (ollas, 

sartenes). 

Contenedores de basura. 

Platos y cubiertos. 

Comedor. 

Baños limpios, con papel 

y jabón. 

BUENO_ REGULAR__ MALO_ 

BUENO_ REGULAR__ MALO_ 

BUENO_ REGULAR_ MALO_ 

BUENO_ REGULAR__ MALO_ 

BUENO_ REGULAR__ MALO_ 

Firma.-· ______ _ 

ANTES DE PREPARAR EL ALIMENTO. 

Cocina: 

Utensilio: 

Materia prima: 

Platos y cubiertos: 

BUENO_ REGULAR__ HALO_ 

BUENO_ REGULAR__ HALO_ 

BUENO_ REGULAR__ HALO_ 

BUENO_ REGULAR__ MALO_ 

Firma.- ---------------1 
(24) 
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2.6. CONTROL MICROBIOLOGICO Dll Al.IMllNTOS. 

Cuando un alimento tiene mala calidad f;S porque está 

contaminado y contiene muchos microorganismos que lo están 

afectando. Por ello la parte más importante del control de 

calidad de alimentos es el control microbiológico. 

Dentro de los microorganismos que se encuentran en los 

alimentos podemos mencionar. hongos, bacterias, cocos, etc. 

los más comunes son los estreptococos, coli:tormes fecales, 

bacterias mesofilicas, etc.(4) 

Es importante que exista una inspecclón continua en la 

cocina en cualquier paso del desarrollo de la elaboración del 

alimento, puesto que la inspección: 

-Evita problemas antes de que tenga alguna contaminación. 

-Ayuda a localizar focos de infección. 

-Ayuda a detectar focos de contaminación. 

-Incrementa la calidad del producto. 

-Previene perdidas de alimento. 

-obteniendo así una mayor calidad en la comida.(4) 

la microbiología de aliment:os estudia a los 

microorganismos presentes en los alimentos, pueden vivir 

tanto dentro como fuera del ser que est~n.atacando y pueden o 

no ser patógenos. A veces benefician al organismo en el que 

viven. Ayudan al equilibrio del agua en el intestino en el 
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humano, y evitan infecciones que pueden producir otras 

bacterias.(4) 

Las Bacteria Entéricas son bacterias Gramm negativas, 

que a veces se encuentran en el intestino del hombre. 

La flora normal puede diferir de un hombre a otro, dicha 

flora incluye microorganismos que se han hospedado 

accidentalmente y se adaptaron al organismo. Hay 

microorganismos que prefieren el cuerpo humano debido a las 

condiciones de humedad, temperatura y nutrimentos. 

2.6.1.-CONTAMINACION DE ALIMENTOS: 

El hombre por naturaleza contamina de la siguiente 

manera: 

si en nuestro cuerpo hay microorganismos patógenos, somos 

portadores de dichos microorganismos y podemos con esto: 

-contaminar alimentos 

-Hacer que dicho microorqanismo entre a otro . cuerpo 

ocasionado una infección. 

Los microorganismos que nosotros portamos callbian a otro 

humano por estornudo o por simple contacto directo, mientras 

mas intimo sea, el contacto mayor es la facilidad da 

intercambio de microorganismos. Pero el que un •icroorganisao 
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pase a otro humano puede hacer que el otro humano se enferme 

produciendo así, un foco de infección. 

Otra forma de transmitir microorganismos es durante 

el ~anejo y preparación del allmento.(4) 

Los alimentos de origen animal son más susceptibles a 

ataques microbiano·s perjudiciales al hombre, estos 

microorganismos pueden ser transmitidos al hombre por un 

animal antes de morir o después de muerto. Por lo que el 

control de calidad empieza desde que el animal esta vivo.(4) 

Los vegetales contienen microorganismos de la tierra, 

agua de riego y el aire de donde provienen, por lo que al 

igual que en los animales, el control de calidad, empieza 

desde la cosecha del alimento.(4) 

2.6.2.- FORMAS PARA EVITAR BL ATAQUE MICRO

BIOLOOICO DE ALIMENTOS 

Debido a lo mencionado anteriormente para evitar 

ataque microbiolóqico en los alimentos hay que: 

a) En verduras y frutas: 

1.- Seleccionarlas bien para no llevar a la cocina focos de 

contaminación y no contaminar el alimento por una mala 

calidad de la materia prima. 

2.- Lavarlas perfectamente con agua y con alguna fibra, antes 

de mondar. 

3. - Desinfectarlas bien si se van a comer crudas y 

aantenarlas en refrigeración hasta el 110aento de su consuao. 
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4.- Almacenarlas bien, de preferencia en refrigeración y de 

forma tal que no se contaminen por la presencia de 

roedores,insectos o algún microorganismo.(4) 

5 .- Transportarlas en buen empaque de forma tal que no se 

puedan deteriorar y no sean atacadas por algdn animal o 

microorganismo.(4) 

b) Durante el proceso. 

Es muy fácil que un alimento se contamine durante el 

proceso por el hombre, las máquinas, las herramientas de 

trabajo, etc. Por ello hay qua tomar precauciones de la 

siguiente manera: 

l.- Evitando animales domésticos, insectos, roedores en 

cualquier parte del proceso. 

2.- ~os trabajadores deben de utilizar ropas limpias 

especiales. 

3. - Los utensilios y el área de traba jo deben de estar 

limpios. 

4.- La basura y los desperdicios deben de estar fuera del 

área de trabajo y en lugares adecuados. 

s.- Los alimentos deben de estar almacena..eos en lugares 

apropiados y limpios. 

6. - Los bai\os, vestidores, lavaderos, etc. deben de ser 

apropiados y estar en perfectas condiciones. 

7.- Los examenes médicos del personal se deben de mantener al 

día segón las noraas de salud. 

s.- Debe de existir inspección sanitaria continua • 
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9.- cuando se reciban los resultados de la inspección se 

deben de hacer mejoras para corregirlos. 

Tomando en cuenta todo lo anterior podemos observar que es de 

vital importancia mantener un buen control de la calidad en 

a cocina de un hospital.(4) 
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PARTE EXPERIMENTAL 

CONTROL MICROBIOLOGICO 

DETERMINACION DE MICROORGANISMOS 

PATOGENOS ENTERICOS Y COLIFORMES FECALES 
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3.1. METODOLOGIA 

se efectuará un análisis microbiológico a los alimentos 

del grupo coliforme (microorganismos indicadores de un mal 

manejo de alimentos) de la siguiente manera: 

1.- La materia prima al llegar a la cocina. 

2.- Durante el almacenamiento (refrigeradores, congeladores, 

anaqueles, etc.). 

J.- Durante al elaboración del alimento (picado, cortado , 

molido etc.) 

4.- Al alimento ya preparado. 

si el resultado es positivo o hay una cuenta de 

microorganismos mayor o l~s !i~itcn gstabl~~!rt~~ P>~ lR 

secretaria de Salud, se deberá a la contaminación del 

alimento en alC]lln punto determinado del proceso. 

Basándose un menll de dietas especiales y normales de los 

últimos 15 días los alimentos con mayor freCuencia a analizar 

son los siguientes: 

1.- Leche 

2.- Jitoaate 

J.- Carne de res 

4.- Pollo 

s.- Jugo hechO a base de jarabes. 

6.- Pan elaborado en la misma cocina. 

?.- Calabacitas 

8.- Papaya 
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Tomando en cuenta que cada alimento se utiliza una 

vez al día, el tamaño de lote representativo de un año es de 

365, por lo que según las tablas de muestreo del Mili tary 

standard (21) el tamaño de lote es de 10 muestras 

aproximadamente, y según las tablas de muestreo sencillo 

tiene que ser de 8 para un límite de calidad del 2%. Por lo 

que se analizarán 10 muestras de cada alimento. 

J • 2. - llATl!RrAL EQUrPO Y REACTrvos. 

3 1 2.1.- Reactivos; 

- Solución diluyente: KH.PO. y NaOH, mea. Merck. 

- Agua destilada. 

- Caldo Lactosado Esteril, mea Merck. 

- Agar verde brillante, mea. Herck. 

- Agar de tres az~cares y hierro, mea. Merck. 

- Agar Hierro Lisina, mea Merck. 

- Agar Nutritivo-Cloruro de sodio, mea Merck. 

- Caldo Lauril sulfato Triptosa, mea Merck. 

- Caldo Verde Brillante Bilis, mea Merck. 

- Caldo tetrationato Verde Brillante Yodo, mea Herck. 

- Caldo Selenita Cistina, mea Merck. 

- Agua Peptonada, ·mea Merck. 
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3.2.2.- Material; 

- Utensilios para la toma de muestras: cuchillos, pinzas, 

tijeras, cucharas, espátulas,etc. 

- Pipetas de 10 y l ml 10 de cada una de preferencia 

bacteriológicas. 

- 15 Frascos chicos con tapa 

- Bolsas medianas 

- 5 Matraces, Erlenmeyer o de bola de 1000 nl 

- l Matraz aforado de 1 lt 

- 1 Asa de Nicromel 

- Isopos 

- Papel estraza 

- Cinta Indicadora 

- 200 Tubos de ensaye de lJxlOO 

- 10 cajas Petri 

- Un mechero de Bunsen. 

- 1 Agitador-Algodón y gasas. 

- 4 Vasos de licuadora esterilizables con tapa. 

- 2 Gradillas para 72 tubos.· 

- 200 Tubos DUrham. 

;J.2.3.- Equipo• 

- Incubadora con termostato Mea. Bluem 

- Baño de agua con teraostato 
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- Licuadora domestica Mea. Osterlzer 

- Balanza Granatarla de 2500 g Mea. Ohaus 

- Autoclave Mea. Man Olve. 

- 10 Portaobjetos. 

28 



CAPITULO IV 



4.1.- Rl!SULTADOS 

A continuación se darán los resultados en forma tabulada 

donde podremos observar las variaciones que existieron 

durante el análisis de los alimentos en diferentes etapas del 

proceso, enco':ltrnndo así, los puntos claves donde existieron 

los problemas y como se resolvieron. 

Las gráficas de resultados se pondrán para comparar que 

tanto se salieron del rango los resultados. 

El rango utilizado en las gráficas se elaboró de acuerdo 

a los estandares establecidos de algunos alimentos, los 

cuales dependen del producto ocupando un rango promedio 

mínimo aceptable. 

1.- De O a 10 M.O./g. Aceptado No existe riesgo de 

contaminación alguno. 

2.- De 10 a 100 H.o./g. Poco aceptable existe algo de riesgo 

de contaminación. 

3.- Más de 100 M.o./g. Rechazado existe riesgo de 

contaminación. 

Estas escalas son para el producto terminado, si hay 

alguna materia prima o durante el proceso el alimento es 

rechazado, puede ser al final aceptado, debido a que el 

método de preparación es eficiente. 

29 



MICROORGANISMOS COLIFORMES FECALES MO/g 

ALIMENTO: LECHE 

MUESTRA 1 MATERIA 1 .1'.LMACEN 1 PREP.!'.RACION 1 PRODUCTO 
PRlll.I'. TERHIN.1'.DO 

--------------------------------------------------------1 o 1100 16 
2 o 1100 1100 
3 o o o 
4 o 9.2 9.2 
5 o o o 
6 o 9.3 o 
7 o o o 
8 o o o 
9 o o o 

10 o o o 

MICROORG.l'.NISMOS P.1'.TOGENOS ENTERICOS 

.1'.LIMENTO: LECHE 

MUESTRA 1 KATERI.I'. 
PRIM.1'. 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 

NEGATIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEGATIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEG.1'.TIVU 
NEGATIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEGATIVO 

1 .1'.LMACEN 

1 

E. COLI 
E. COLI 
NEG.1'.TIVO 
E. COLI 
NEG.1'.TIVO 
E. COLI 
NEGATIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEGATIVO 

1 PREP.!'.RACION 

E. COLI 
E. COLI 
NEG.1'.~IVO 
E. COLI 
NEG.1'.TIVO 
E. COLI 
NEGATIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEG.1'.TIVO 

o 
o 
o 

9.2 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

1 
PRODUCTO 
TERHIN.1'.DO 

NEG.1'.TIVO 
NEG.1'.TIVO 
NEG.l'.TIVO 
E. COLI 
NEG.l'.TIVO 
NEG.l'.TIVO 
NEGl .. TIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEG.1'.TIVO 

----------------------------------------------------------
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MICRORGANISMOS COLIFORMES FECALES MO/g. 

ALIMENTO: JITOMATE 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACION 1 PRODUCTO 
PRIMA TERMINADO 

----------------------------------------------------------l o o 
2 3.5 9.3 
3 o o 
4 o o 
5 o o 
6 o o 
7 o o 
a o o 
9 6.2 6.2 

10 o o 

MICROORGANISMOS PATOGENOS ENTERICOS 

ALIMENTO: JITOMATE 

o 
9.3 

o 
o 
o 
o 
o 
o 

6.2 
o 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACION 1 PRODUCTO 
PRIMA TERMINADO 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

----------------------------------------------------------l 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
a 
9 

10 

NEGATIVO 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
E.COLI 
NEGATIVO 

NEGATIVO 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGA"l'lVU 
NEGATIVO 
E.COLI 
NEGATIVO 
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NEGATIVO 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGAIJ.1íVO 
NEGATIVO 
E.COLI 
NEGATIVO 

NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 



... ... 

i 
~ 

~ ¡ 

GRAFICA DE 

COUFORMES FECALES 
12~~~~~~~~~~~~~~---, 

101-

81-

51-

41-:-

21-

0'---
1 3 5 7 9 

2 4 6 B 10 

MJESTRAS DE JTOMATE 

~ 
MATPRM -AL MACEN. -PREPAR. -PROD.TERM. 



MICRORGANISMOS COLIFORMES FECALES MO/g. 

ALIMENTO: CARNE 
---------------------------------------------------------

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACION 1 PRODUCTO 
PRIMA TERMINADO 

-------------------------------------------------------l o o 
2 2.3 95 
3 o 15 
4 120 ·120 
5 64 64 
6 12 18 
7 o o 
8 18 18 
9 3 3 

10 o 6.1 

MICROORGANISMOS PATOGENOS ENTERICOS 

ALIMENTO: CARNE 

1000 o 
299 o 
299 o 
460 o 

1100 o 
18 o 
53 o 
24 o 

3 o 
6.1 o 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACION 1 PRODUCTO 
PRIMA TERMINADO 

-------------------------------------------------------1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
e 
9 

10 

NEGATIVO 
PROTEUS 
NEGATIVO 
E.COLI 
E.COL! 
E.COLI 
NEGATIVO 
E.COLI 
PROTEUS 
NEGATIVO 

NEGATIVO 
PROTEUS 
E.COL! 
E.COLI 
E.COL! 
E.COL! 
NEGA'l'IVO 
E.COL! 
NEGATIVO 
E.COL! 
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E.COLI 
PROTEOS 
E.COLI 
E.COLI 
E.COL! 
E.COL! 
NJ;:GA'rlVO 
E.COL! 
PROTEUS 
E.COL! 

NEGATIVO 
NEGATJ:VO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
liEGATIVü 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
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MICROORGANISMOS COLIFORMES FECALES M0/9. 

ALIMENTO: POLLO 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACION 1 PRODUCTO 
PRIMA . TERMINADO 

1 9.3 20 
2 210 210 
3 20 20 
4 o o 
5 3.6 3.6 
6 210 1100 
7 o 6.1 
e 6.2 6.2 
9 9.J 9.J 

10 11 11 

MICROORGANISMOS PATOGENOS ENTERICOS 

ALIMENTO: POLLO 

210 9.1 
1100 12 

27 o 
12 o 

3.6 o 
1100 o 
9.4 o 
6.2 J 
9.J J 

18 J 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACION 1 PRODUCTO 
PRIMA TERMINADO 

--------------------------------------------------------1 
2 
J 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 

E.COLI 
PROTEUS 
PROTEUS 
NEGATIVO 
PROTEUS 
PROTEUS 
NEGATIVO 
PROTEUS 
E.COLI 
E.COL! 

E.COL! 
E.COL! 
PROTEUS 
NEGATIVO 
PROTEUS 
PROTEUS 
E.COLI 
PROTEUS 
E.COLI 
E.COL! 

36 

E.COLI 
E.COLI 
PROTEUS 
NEGATIVO 
PROTEUS 
PROTEUS 
E.COL! 
PROTEUS 
E.COL! 

· E.cor.I 

E.COL! 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
E.COL! 
E.COL! 
E.COL! 



"' .... 

~ 
(!J 

~ 

1 

GRAFICA DE 

COUFORMES FECALES 
1200~~~~~~~~~~~~~~~ 

100J 

800 

600 

400 

3 5 7 9 
2 4 6 8 10 

MJESTRAS DE POLLO 

~ 
MATPRM -ALIMC. -PREPAR. -PROO. TERM 



MICROORGANISMOS COLIFORMES FECALES MO/g. 

ALIMENTO: JUGO (AGUA) 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACION 
PRIMA 

1 o o 
2 o o 
3 o o 
4 o o 
5 o o 

o 
o 
o 
o 
o 

6 o o 1100 
7 o o 
B o o 
9 o o 

10 o o 

MICROORGANISMOS PATOGEKOS ENTERICOS 

ALIMENTO: JUGO (AGUA) 

o 
o 
o 
o 

1 
PRODUCTO 
TERMINADO 

o 
o 
o 
o 
o 

1100 
o 
o 
o 
o 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACION 1 PRODUCTO 
PRIMA TERMINADO 

----------------------------------------------------------1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
B 
9 

10 

NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 

NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
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NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
SALMONELLA 
Mt!GATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 

NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
SALllONELLA 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
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MICROORGANISMOS COLIFORMES FECALES.MO/g. 

ALIMENTO: PAN 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACION 1 PRODUCTO 
PRIMA TERMINADO 

--------------------------------------------------------1 o o 
2 10 10 
3 o o 
4 o o 
5 o 7.2 
6 o o 
7 o o 
8 o o 
9 o o 

10 o o 

MICROORGANISMOS PATOGENOS ENTERICOS 

ALIMENTO: PAN 

1100 o 
1100 o 
3.6 o 

o o 
7.2 o 

o o 
7.3 o 
9.2 o 

o o 
o o 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALMACEN 1 PREPARACIOH 1 PRODUCTO 
PRIMA TERMINADO 

--------------------------------------------------------1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

10 

NEGATIVO 
E. COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 

NEGATIVO 
E. COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
E. COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 

E. COLI 
E. COLI 
E. COLI 
NEGATIVO 
E. COLI 
NEGATIVO 
PROTEU3 
E. COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 

NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NECATIVO 
NEGATIVO 
NEGATÍVO 
NEGATIVO 1 

----------------------------------------------------~-----
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MICROORGANISMOS COLIFORMES PECALES HO/g. 

ALIMENTO: CALABACITAS 

MUESTRA 1 MATERIA 1 Al.MACEN 1 PREPARACION 
PRIMA 

l. o o llOO 
2 1100 14 ll.00 
3 9.2 9.2 9.2 
4 o o .o 
5 o o 3 
6 o o o 
7 o 3 9.2 
8 o o o 
9 o o o 

10 3.6 9.4 9.4 

MICROORGANISMOS PATOGENOS ENTERICOS 

ALIMENTO: CALABACITAS 

MUESTRA 1 MATERIA 1 ALllACEN 
PRIMA 

l. 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

l.O 

NEGATIVO 
E.COLI 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
E.COL! 

NEGATIVO 
E.COL! 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
E.COL! 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
E.COL! 

1 PREPARACION 

EllTEROBACTER 
E.COLI 
E.COLI 
NEGATIVO 
E.COL! 
NEGATIVO 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
E.COLI 
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1 
PRODUcTo 
TERMINADO 

o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 
o 

1 
PRODUCTO 
TERMINADO 

NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
llEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
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MICROORGANISMOS COLIFORMES FECALES MO/g. 

ALIMENTO: PAPAYA 

MUESTRA 1 llATERIA 
PRIMA 

1 ALMACEN 1 PREPARACION 

l ll ll 
2 o o 
3 3.5 3.5 
4 7.3 14 
5 o o 
6 o o 
7 9.3 9.3 
8 o o 
9 o o 

l.O o o 

MICROORGANISMOS PATOGENOS ENTERICOS 

ALIMENTO: PAPAYA 

ll 
o 

3.5 
15 
o 

14 
18 

3 
o 
3 

MUESTRA 1 MATERIA 
PRillA 

1 ALMACEN 1 PREPARACION 

l 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 

l.O 

E.COLI 
NEGATIVO 
E.COLI 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 

E.COLI 
NEGATIVO 
E.COLI 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
E.COLI 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
NEGATIVO 
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E.COLI 
NEGATIVO 
E.COLI 
E.COLI 
NEGATIVO 
E.COLI 
E.COLl 
E.COLI 
NEGATIVO 
E.COLI 

1 
PRODUCTO 
TERMINADO 

ll 
o 

3.5 
15 
o 

l4 
l.8 

3 
o 
3 

1 
PRODUCTO 
TERMINADO 

E.COLI 
E.COLI 
E.COLI 
E.COLI 
NEGATIVO 
E.COLI 
E.C-OLI 
B.COLI 
llEGATIVO 
B.COLI 
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4.2.- DISCUSION DB RESULTADOS. 

Después de haber tabulado y qraficado se puede llegar 

a lo siguiente: 

4.2.1.- CARNE: La materia prima siempre esta contaminada 

desde el rastro, durante el desarrollo y almacén en algunas 

ocasiones hubo un considerable aumento, (por contaminación 

del personal o forma de manejo), pero como producto terminado 

los resultados fueron excelentes (por proceso y servido a las 

temperaturas adecuadas). 

4.2.2.- POLLO: La materia pri111d vit:!ale Cllnt&winaG& (pal .. 

transporte o lugar donde se compra). Si hubo aumento durante 

el almacén fue por una talla técniCa en el refrigerador que 

se arreglo rapidamente. El aumento de microorganismos durante 

el desarrolla fue por mal manejo del alimento y contaainación 

por el personal. Los resultados del análisis como producto 

terminado son satisfactorios, es aconsejable hacer mas 

incapie en la temperatura y tiempo de cocción o hacer un 

cambio del proveedor. 

4. 2. 3. - LECHE: Cuando la leche se conserva un breve tiempo 

fuera del refrigerador provoca el desarrollo de 

microorganismos que están en estado latente, debido a este 

problema se opto por consumir leche en polvo, notandose el 

cambio en el análisis. LOs resultados altos que existieron 

durante el almacén se debieron a la falla del refri9erador 
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mencionado anteriormente. El análisis del producto terminado 

es negativo porque la leche se sirve en forma de atole. 

4. 2. 4. - PAN: El pan se eligió debido a la deficiencia de 

amasado adecuado durante su elaboración y posible 

contaminación de alimentos a su alrededor se procedió a 

buscar patógenos entéricos. Resultando negativo el análisis 

por el cocimiento a temperaturas adecuadas durante su 

elaboración. 

4.2.5.- JUGO: El jugo se analizó para observar la calidad del 

agua, la cual es buena, el problema que existió aquí, fue por 

contaminación del personal, pero se solucionó evitando el 

contacto del personal con el alimento. 

4.2.6.- CALABACITAS: se eligió por ser la verdura mas 

utilizada y de las mas perecederas. Se observó que a veces 

se contaminaba en el almacén y en el desarrollo, esto se debe 

al mal manejo de la cosecha, del picado y del cortado. Pero 

el tiempo y temperatura de cocción utilizados son excelentes. 

4.2.7.- PAPAYA: Su elección fue igual que la calabacita pero 

se puede observar al igual que ella, que el problema se debe 

al mal manejo durante la cosecha, aquí se recomienda un buen 

lavado y refrigeración en recipientes herméticos antes de 

servirla. 
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4.2.B.- JI'fOMATE: El jitomate no es tan perecedero como lo 

elegido anteriormente pero, por ser lo mas utili"Zado es 

importe de analizar. Su contaminación se debe al mal manejo 

durante la cosecha pero por el uso que se le da como 

producto terminado no tiene problema alguno.Si se come crudo 

se recomienda emplear las medidas de higiene básicas y 

refrigerarlo al igual que cualquier otra verdura cruda. 
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CONCL.UCIONl!S 

l.- Debido a los resultados podemos concluir que la mayoría 

de los alimentos se contaminaron durante su elaboración por 

un mal manejo, donde el equipo y el personal contribuyeron a 

dicha contaminación, sin embargo se obtuvo un producto de 

buena calidad microbiológica gracias al proceso final de 

elaboración, que en la mayoría incluye cocimiento a altas 

temperaturas. Se considera que este hecho no excluye que se 

encuentre en buenas condiciones el equipo, principalmente el 

de la refrigeración y que el personal este concientizado de 

su labor y reciba cursos de capacitación periódicawent.~. 

2.- Es importante toaar en cuenta que: "Para obtener un 

producto de excelente calidad hay que partir de una aateria 

pri•a de excelente calidad". 

3.- La calidad de la cocina examinada en general fue buena ya 

que no se presentaron cuentas microbianas fuera de los 

limites establecidos. 

4. - El programa que se siguió deberia de proponerse para 

todas las cocinas de hospitales dada la importancia que tiene 

la recuperación de un enfermo~ 

s.- En alimentos que carecen de tratamiento térmico se 

recomienda una elaboración en condiciones higiénicas lo mas 

estrictas posibles. 
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APENDICE I 



METODOLOGIA PARA EL ANALISIS MICROBIOLOGICO DE IDS GRUPOS 

COLIFORMES FECALES Y COLIFORMES TOTALES EH ALlllEllTOS BASADOS 

EN LAS NORMAS DE LA SECRETARIA DE COllERCIO Y FOlll!llTO 

INDUSTRIAL. 

TOMA DE LA MUESTRA: se toma una parte representativa del 

alimento con un cuchillo, pinzas, o tijeras previamente 

esterilizado. Se guarda la muestra para transportarla al 

laboratorio en frascos o bolsas estériles, bien tapadas, la 

muestra se debe de analizar lo más pronto posible. 

PREJ>ARACION DE LA MUESTRA; 

Alimentos licuables: 

- Fundir y agitar vigorosamente 10 a 11 gr.de la muestra y 

hacer las diluciones segtln el siguiente esquema. 

Alimentos liquidas: 

- Agitar 10 a 11 gr.de la muestra y hacer las diluciones 

se~n el siguiente esquema. 

Alimentos sólidos: 

- Pesar 10 a 11 gr de la muestra. 

- Transferir a la licuadora estéril y agregar 90 ml de 

solución diluyente. 

- Licuar 1 ó 2 minutos. . . . . hasta obtener una solución 

homogénea. 
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- Hacer las diluciones según el siguiente esquema: 

Muestra 10 ml l ml l ml l ml 

Inocular l ml l ml 1 ml 1 ml 

Directa 10 ml 10 ml 10 ml 10 ml 

- Solución diluyente: 

- KH:11P0:11 -34 gr ± 500 ml de agua destilada. 

- Ajustar pH a 7.2 con NaOH lN. 

- Tarar en un lt Con agua destilada 

- Esterilizar, guardar en refrigeración. 

- Transferir 1.25 ml a un lt de agua destilada. 

- Esterilizar (ésta es la solución diluyente para el 

análisis). 

Preparación del medio de cultiyo, Se Pesa una determinada 

cantidad de medio, se diluye en agua segdn la especificación 

de la etiqueta del medio, se esteriliza durante 15 min a 121 

grados centigrados y a l Kg/cm2 de presión se enfria y antes 
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de que solidifique se vacía a los tubos o a las cajas Petri, 

según sea el caso. 

CUENTA DE COLIFORKES FECALES: 

Preparar la muestra y sus diluciones (ver pagina anterior). 

Prueba Presuntiva: Inocular 1 ml, de cada dilución a tres 

diferentes tubos con 10 ml de caldo lauril sulfato triptosa, 

inocubar los tubos durante 48 h ± h a 35 grados 

centígrados. Examinar los tubos a las 24 h y observar si hay 

acumulación de gas en la campana de fermentación. Reincubar 

24 h más. Si hay gas a las 48 h la prueba es positiva. 

Prueba confirmatorio.- Agitar suavemente lec tubos de caldo 

louril sulfato triptosa que resulten positivos. Transferir 2 

a 3 asadas de coda uno a tubos con Caldo E.e. o caldo verde 

brillante bilis al 2%. 

• 
- Incubar los tubos a 44. 5 ;t; o. 2 grados centigrados y 

observar si hay formación de gas a las 24 y 48 horas. 

- Los tubos que presenten qas al cabo de 48 hr son positivos. 
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- Determinar el número más probable je organismos coliformes 

fecales por gramo de muestra de acuerdo a la siquiente tabla. 
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NUMERO MAS PROBABLE DE ORGANISMOS 

TUBOS INOCULADOS 3 CON 1 ML DILUSION 1: 10 O .1 G DE MUESTRA 

CON 1 ML DILUSION 1:100 0.01 G DE MUESTRA 

CON 1 ML DILUSION 1:1000 O. 001 G DE MUESTRA 

TUBOS POSITIVOS NMP/G TUBOS POSITIVOS NMP /G TUBOS POSITIVOS NMP /G TUBOS POSITIVOS NMP /G 
3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 3 

0.1 0.01 0.001 0.1 0.01 0.001 0.1 0.01 0.001 0.1 0.01 0.001 

o o o o.o 1 o o 3.6 2 o o 9.1 3 o o 23.0 
o o 1 o.o 1 o 1 7.2 2 o 1 14.0 3 o 1 35.0 
o o 2 o.o 1 o 2 11.0 2 o 2 20.0 3 o 2 61.0 
o o 3 o.o 1 o 3 15.0 2 o 3 26.0 3 o 3 95.0 
o l o 3.0 l l o 7. 3 2 l o 16.0 3 l o 43.0 
o l 1 6.l 1 1 l 11.0 2 l l 20.0 3 1 1 75.0 
o l 2 9.2 1 1 2 15.0 2 l 2 27.0 3 1 2 120.0 
o 1 3 12.0 1 1 3 19.0 2 1 3 34.0 3 1 3 160.0 
o 2 o 6.2 l 2 o 11.0 3 2 o 20.0 3 2 o 93.0 
o 2 1 9.3 1 2 1 15.0 2 2 1 23.0 3 2 1 180.0 
o 2 2 12.0 1 2 2 20.0 2 2 2 35.0 3 2 2 210.0 
o 2 3 16.0 1 2 3 24.0 2 2 3 42.0 3 2 3 260.0 
o 3 o 9.4 1 3 o 15.0 2 3 o 27.0 3 3 o 210.0 
o 3 l 13.0 1 3 1 20.0 2 3 l 36.0 3 3 1 400.0 
o 3 2 16.0 1 3 2 24.0 2 3 2 44.0 3 3 2 1100.0 
o 3 3 19.0 l 3 3 29.0 2 o 3 53.0 3 3 3 +1100.0 
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METOOOLOGIA PARA LA 

ESTA 
SALIR 

TESIS 
fJE U 

CUENTA DE PATOGEHOS 

No nrsr 
BIBLIOTECA 

BHTERICOS 

(SAUIOHELLA, SHIGELLA Y: ARIZOHA) BASADO EH LAS HORMAS DE 

SECOFI 

-Pre-enriguecimiento- Transferir 12.5 g de alimento 

homogeneizado a un frasco conteniendo 125 ml de caldo 

tetrationato verde brillante yodo. Al otro, 125 ml de caldo 

selenito-cistina. Licuar durante 1 min e incubar a 43 grados 

centigrados por 24 h. (éste paso se hace para carne cruda o 

visearas o leche o alimentos muy perecederos). Para los demás 

alimentos (preparados o poco perecederos) se ponen 25 g. de 

la muestra, se homogeinizan con 225 ml de caldo lactosado, 

licuar durante l ó 2 min. Incubar a ~3 grados ccntigradcs p~r 

24 h. 

-Enriquecimiento- (Para productos pocos perecederos) Agitar 

los frascos y transferir l ml de cultivo a un tubo con 10 ml 

de caldo tetratonio.to yodo y verde brillante y 1 ml a 10 ml 

de caldo selenita cistina. 

Incubar a 43 grados centigrados por 24 h. y continuar con 

el aislamiento. 

-Aislamienta: Agitar los frascos de cultivo, sembrar por 

estría con una asa para obtener colonias aisladas en medio 

agar verde brillante. Incubar a 35 grados centigrados por 24 

h. Las colonias representativas son rojas o rosas rodeadas 

por un halo rojo. 
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-Identificación Bioguími~ Seleccionar de cr1da placa dos 

colonias tipicas que se encuentren bien aislndas. Inocular 2 

tubos uno con agar de tres azllcares y Hierro (TSI) y otro 

con agar hierro lisina (LIA). Por estría en la superficie 

inclinada y por picadura en el fondo. Incubar a 35 grados 

centígrados por 24 H. 

considerar Salmonella a las colonias que den las 

siguientes reacciones: 

a) Agar TSI- En el fondo hay vire a color amarillo, pueden 

haber burbujas de gas. La superficie del medio no cambia de 

color, se observa coloración negra en la picadura. 

b) Agar LIA- Coloración púrpura del medio, en ocasiones hay 

enegrecimiento a lo largo de la picadura. 

Si las reacciones bioquímicas son pos! ti vas resembrar 

en un tubo de agar nutritivo inclinado e incubar a 35 grados 

centígrados por 24 h. 

ConfirmacióO Serológica- Tomar una parte densa del cultivo de 

agar nutritivo, agregar o.5 ml de solución salina con yoduro 

mercúrico, dejar actuar por 5 mio. para matar las células. 

Depositar en un porta objetos una gota de antisuero 

polivalente osmótico 110" y en la parte inferior una gota de 

la suspensión del cultivo preparado. Usar como testigos 

cultivo y solución salina para observar si no hay 

autoaglutinación. Mezclar la gota del antisuero y del cultivo 
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con movimientos de rotación hacia adelante y hacia atrás 

durante unos segundos. 

observar contra un fondo plano y utilizando buena 

iluminación la presencia de aglutinación. La aglutinación 

retardada es negativa. Repetir la prueb~ con diferentes 

antisueros individuales. 

Se considera específico aquel que aglutine más rápido y con 

mayor intensidad. 

Establecer el resultado de la prueba bioquímica 

dependiendo de las siguientes dos tablas. 
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