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( RESUMEN )

El objetivo de este estudio fue la determinacién de
microorganismos patdgenos en el chiriucho y lechuga
del hornado expendido en el cantén Riobamba. Para lo
cual se inicid con la identificacidn de los 4 sectores mas
comerciales que se dedican al expendio del producto,
de los cuales se obtuvieron 3 locales con mayor
afluencia de consumidores. Mediante la aplicacion
de un check list, mismo que se elabor6 en base a los
requerimientos que establece el ARCSA-057, en el que
se verifico la situacién inicial de los establecimientos
y su nivel de cumplimiento sobre los diferentes
pardmetros. La toma de muestras del chiriucho y
las hojas de lechuga se lo realizé por duplicado, a
las 08:00 y las 12:00. Los andlisis microbioldgicos
fueron realizados en el Laboratorio de Microbiologia
y Biotecnologia Animal para analizar la presencia
de Aerobios Meséfilos, E. Coli, Coliformes totales y
Salmonella durante los lapsos de tiempo mencionados.
Se llevé a cabo el analisis de parasitos para
identificar la presencia de Giardia lamblia, Entamoeba
histolytica, Trichuris trichiura, Ascaris lumbricoides,
Cryptosporidum, Taenia solium. Una vez obtenidos los
resultados se procede a la elaboraciéon del Manual de
Buenas Pricticas de Manufactura, para entregar a
los propietarios de dichos locales. Los resultados del
check list refleja la deficiencia de ciertos pardmetros,
por lo que se puede verificar la contaminacién
cruzada en el proceso de elaboracién. Los resultados
microbiolégicos sobrepasan lo establecido en la
normativa CAC/GL -21 (1997) a excepcion de aerobios
mes6filos que se encuentran dentro de los rangos
establecidos, los resultados parasitarios presentan
ausencia. Se concluye que la calidad microbioldgica

y parasitaria juega un papel importante en la calidad
de los alimentos, recomendado aplicar el Manual de
Buenas Practicas de Manufactura propuesto, para
mejorar la problemadtica existente y brindar alimentos
seguros e inocuos.

Palabras clave: Chiriucho, Lechuga, Bacterias, Pardsitos,
Manual de buenas prdcticas de manufactura.
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The objective of this experimental study was the
determination of pathogenic microorganisms in the
chiriucho and lettuce of the baking sold in the Riobamba
canton. For which it began with the identification of the
4 most commercial sectors that are dedicated to the sale
of baking, of which 3 premises with the greatest influx
of consumers were obtained. Through the application
of a check list, which was elaborated based on the
requirements established by ARCSA-057, in which the
initial situation of the establishments and their level of
compliance with the different parameters was verified.
The sampling of chiriucho and lettuce leaves was
done in duplicate, at 08:00 and 12:00. Microbiological
analyses were performed in the Laboratory of
Animal Microbiology and Biotechnology to analyze
the presence of Mesophilic Aerobes E. Coli, Total
Coliforms and Salmonella during the aforementioned
time periods. Parasite analysis was performed to
identify the presence of Giardia lamblia, Entamoeba
histolytica, Trichuris trichiura, Ascaris lumbricoides,
Cryptosporidum, Taenia solium. Once the results
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are obtained, the Manual of Good Manufacturing
Practices is prepared, to be delivered to the owners of
said premises. The results obtained in the checklist.
It reflects the deficiency of certain parameters so
that cross-contamination can be verified in different
processes. The microbiological results exceed the
provisions of the CAC/GL -21 (1997) standard, except
for mesophilic aerobes that are within the established
ranges, the parasitic results are absent. It is concluded
that microbiological and parasitic quality plays an
important role in food quality. The application of the
proposed Manual of Good Manufacturing Practices is
recommended to improve the existing problem and
provide safe and innocuous food.

Keywords: Chiriucho, Bacteria, Lechuga, Parasites,
manual of good manufacturing practices.

(1. INTRODUCCION )

La higiene alimentaria es un conjunto de condiciones
y medidas que deben ser llevadas a cabo en cada
etapa de la cadena agroalimentaria con el objetivo de
brindar al consumidor alimentos seguros, inocuos y
de calidad para evitar enfermedades en las personas
por la falta de practicas de higiene y manipulacidn.
El consumidor tiene derecho a acceder a productos
seguros que no sean vehiculos de enfermedad o
intoxicacién alimentaria mismos que son generados
por microrganismos patdgenos como los hongos y
levaduras que provocan alteraciones en los alimentos
convirtiéndolos en alimentos peligrosos para la salud
de quienes los ingieren. (1)

La contaminacién de los alimento ocurre con
mayor frecuencia al momento de la manipulacién y
preparacién de los alimentos y afecta principalmente
a la salud de los consumidores puesto a que adquieren
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs)
sobre todo de tipo gastrointestinal y provoca la muerte
en los grupos mas vulnerables como los nifios. Las
ETAs se presentan en cualquier eslabén de la cadena
alimentaria, sin embargo, son mas frecuentes en las
areas en donde carecen de habitos higiénico-sanitarios,
mismos que se pueden prevenir de forma tan sencilla
como adoptando un manual general de higiene. La
preparacion consciente de su papel puede incorporar
aquellos aspectos de la producciéon que permitan
conseguir una mejora de las condiciones higiénicas. (2)

Las buenas practicas de manufactura son un conjunto
de principios de higiene que se deben llevar a cabo
para garantizar que los alimentos cumplan con
todos los requisitos sanitarios para ser expendidos
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sin ningun tipo de riesgo asegurando la calidad del
mismo. Dichas practicas deben ser aplicadas en las
diferentes etapas por las que pasan los alimentos
como son la manipulacién, preparacién, elaboracién o
produccién, envasado, almacenamiento, transporte y
la distribucién. Son una base para todas las empresas
relacionadas con alimentos y su aplicacidén evita
poner en riesgo la salud de las personas. (3). Uno de
los principales microorganismos reportados causantes
de enfermedades transmitidas por alimentos es
Escherichia coli (24).

Las practicas correctas de higiene son parte
fundamental de las Buenas Practicas de Manufactura,
por cuanto permiten controlar las condiciones bésicas
elementales y el ambiente adecuado para que los
alimentos sean manipulados bajo condiciones de
seguridad. Son el conjunto de actividades preventivas,
junto alos programas sanitarios, cuya meta es lograr la
seguridad de los alimentos. (4)

Los principales microorganismos parasitarios que
se encuentran en hortalizas son Giardia Lamblia,
Entamoeba Histolytica, Trichuris Trichiura, Ascaris
Lumbricoides, Cryptosporidum Parvum, Taenia Solium,
y bacterias como Salmonella Sp, Escherichia coli,
Coliformes Totales, aerobios mesoéfilos que pueden
estar presentes en el llamado chiriucho, debido a que los
productos para su elaboracién estan en contacto con el
suelo y también con el agua utilizada para el riego (22),
los mismos que son vehiculos para la contaminacién
de parasitos presentes en heces humanas o de
animales, los mds comunes son protozoos y helmitos
y la sintomatologia varia de acuerdo a la especie de
parasito con la que se contaminé el consumidor (23),
en su mayoria provocan sintomas gastrointestinales
sin embargo existen tratamientos para la mayoria de
organismos parasitarios que son transmitidos por
alimentos contaminados.(5)

El objetivo del estudio es concientizar a los propietarios
de locales donde se expende hornado con chiriucho
y hojas de lechuga manipulen los alimentos en
condiciones seguras, garantizando que su ingesta no
implique un riesgo en la salud de los consumidores.

((_2. MATERIALES Y METODOS )

La presente investigacion se llevd a cabo en el
laboratorio de Biotecnologia y Microbiologia animal
de la Facultad de Ciencias Pecuarias, Escuela
Superior Politécnica de Chimborazo (ESPOCH). Se
realiz6 el andlisis microbioldgico y parasitario de las
muestras de hojas de lechuga y chiriucho, con el fin
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de verificar si los mismos se encuentran dentro de las
especificaciones legales garantizando asi la calidad e
inocuidad alimentaria.

Unidades Experimentales

Se utilizaron 24 unidades experimentales de muestras
de lechuga y de chiriucho, que fueron obtenidas de
forma aleatoria de 4 sectores de la ciudad de Riobamba
que con mayor frecuencia comercializan el hornado;
que corresponden a 12 muestras tomadas a las 08h00
y las otras 12 muestras a las 12h00 de cada uno de los
productos mencionados, siendo el tamafio de cada de
la unidad experimental del chiriucho de 100 ml y de la
lechuga 100 g.

Tratamiento y Disefio Experimental

En la investigacién no se aplicé tratamientos por
tratarse de un estudio de tipo exploratorio y de
diagnéstico, en donde es necesario aplicar un muestreo
adecuado y realizar andlisis de laboratorio de las
muestras. Los resultados experimentales de las cargas
microbiolégicas patégenos se realizaron mediante la
prueba de t-Student y ADEVA.

Analisis Estadistico y Pruebas de Significancia

Los resultados obtenidos en la investigacion realizada
fueron sometidos a los siguientes andlisis estadisticos:

Tabla 1. Resultados del nivel de cumplimiento del check list.
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Prueba de Ji o Chi cuadrado (Porcentaje e
cumplimiento del check list).

ADEVA

Prueba t-Student, para establecer si existen o no
diferencias significativas entre los sectores de estudio

(3. RESULTADOS Y DISCUSION )

Los resultados obtenidos en la presente investigaciéon
se muestran a continuacion.

Resultados del check list

La aplicaciéon de Buenas Practicas de Manufactura
es fundamental para garantizar la inocuidad de los
alimentos a expender al consumidor, es por esta
razén que se debe considerar varios aspectos y tomar
medidas para cumplir con las normas establecidas, de
manera que los alimentos sean de calidad y seguros.
Es necesario conocer sobre las diferentes fuentes
de contaminacién que estin en los alrededores de
los establecimientos y mitigar la probabilidad de
adquirir enfermedades provenientes de los alimentos
preparados de dichos.

Se realizé la aplicacién de un checklist en los diferentes
sectores de estudio que expenden hornado en el cantén
Riobamba. A continuacioén, se evidencia los resultados
obtenidos:

xtab

REQUISITOS LaMerced LaCondamine ViaSanLuis Lomade Quito xcal xtab 0.05 0.01
Infraestructura 49,86% 57,14 % 85,71 % 71,43 % 53,71 7.81 11.34
Baterias sanitarias 27,00 % 38,00 % 75,00 % 64,00 % 110,9 7.81 11.34
Manipulacién de

. 36,00 % 42,00 % 78,00 % 64,00 % 92,40 7.81 11.34
alimentos
Control de plagas 43,00 % 56,00 % 82,00 % 74,00 % 61,85  7.81 11.34
Materiales y equipos 36,00 % 48,00 % 75,00 % 63,00 % 87,94 7.81 11.34
Control de productos 38,00 % 47,00 % 73,00 % 66,00 % 85,38  7.81 11.34
Productos de consumo
. ; 47,00 % 52,00 % 78,00 % 63,00 % 69,66  7.81 11.34
inmediato
Control de tabaco 100,0 % 100,0 % 100,0 % 100,0 % 0,00 7.81 11.34
Total 47,10 % 55,02 % 80,83 % 70,67 % 61,20 7.81 11.34

Fuente: (ARCSA, 2022, pp.48-49)
Realizado por: Cardozo, Nataly, 2023.

En la tabla 1 se evalua el total de cumplimiento de los
requerimientos basicos que deberia cumplir los locales
de los sectores de estudio que expenden hornado en
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el cantén Riobamba, en el que se constata que el
sector San Luis alcanza el 81% de cumplimiento,
Loma de Quito 71%, La Condamine con un 55% y los
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establecimientos de la Merced (47.10% ) presentan el
menor nivel de cumplimiento, siendo las principales
deficiencias la infraestructura no adecuada, falta de
limpieza y desinfeccién, capacitaciéon al personal y
mala manipulacién de los alimentos. Ademads, los
sectores de via San Luis y Loma de Quito al ser locales
privados, se encuentran adecuados de mejor manera,
con areas amplias a diferencia de los puestos de comida
del sector publico como la Merced y la Condamine,
cuyos espacios son reducidos por lo que son mads
propensos a generar contaminacién afectando la
calidad e inocuidad de los alimentos a expender.

Reciena Vol.4 Niim.2 (2024): 11-20

Dichas falencias se tomaron en cuenta para la
elaboracién del manual de Buenas Practicas de
Manufactura con el objetivo de erradicar dicha
problemadtica.

Analisis microbiolégico de la lechuga

Se realiz6 una ADEVA aplicando los resultados
obtenidos del andlisis microbiolégico de hojas de
lechuga que se expenden en diferentes sectores que se
dedican a la comercializacién del hornado que se ve
reflejado en la tabla 2 que se detalla a continuacién.

Tabla 2. Resultados de andlisis microbiolégico de las hojas de lechuga.

SECTOR
Microorganismos La Merced La Condamine Via San Luis Loma de Quito EE Prob.
Aerobios mesofilos
UFC/g
08h00 33,67 a 25,67 b 14,33d 18 ¢ 1,08 0,0001
12h00 39a 35,67 a 21b 24b 1,42 0,0001
Coliformes totales
UFC/g
08h00 20,33 a 15b 5,33 ¢ 8,33 ¢ 1,04 0,0001
12h00 25,33 a 21,67 a 6,67 b 9b 1,29 0,0001
Escherichia coli
UFC/g
08h00 15a 11,33b 3,33 ¢ 5,33 ¢ 0,87 0,0001
12h00 18,33 a 15,33 a 4,67b 6,67b 1,13 0,0001
Salmonella sp., UFC/g
08h00 46,33 c 21,33d Ausencia b Ausencia a 1,76 0,0006
12h00 53a 28,33 b 1,67 ¢ 3,33 ¢ 1,98 0,0001

Fuente: (CAC/GI-21, 1997 pdg. 19)
Realizado por: Cardozo, Nataly, 2023.

La tabla 2 corresponde a los andlisis microbioldgicos
de las muestras de la lechuga, se pudo constatar que
existen carga microbiana en los cuatro sectores ( La
Merced, La Condamine, Via a San Luis y Loma de Quito)
sobrepasan (6) segun lo establecido en la normativa
CAC/GL a excepcion de aerobios meséfilos, por lo que
se evidencia la falta de higiene y la contaminacién en
el alimento, por otro lado las hortalizas (21) también
pueden contener Salmonella ya que durante el cultivo
puede existir contaminacién por el uso y contacto de

estiércol de animales como mejoradores del suelo(7)
Analisis microbioldgico del chiriucho

Se realizé una ADEVA aplicando los resultados
obtenidos del analisis microbiolégico del chiriucho
que se expenden en diferentes sectores que se dedican
a la comercializacién del hornado que se ve reflejado
en la tabla 3 que se detalla a continuacién.

Tabla 3. Resultados de los andlisis microbioldgicos del chiriucho.

SECTOR
Microorganismos La Merced La Condamine Via San Luis Loma de Quito EE Prob.
Aerobios mesofilos
UFC/g
08h00 28,33 a 24,33b 15,67 ¢ 21,33b 1,01 0,000
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12h00 37,00 a 31,00 b
Coliformes totales

UFC/g

08h00 32,33 a 27,00 b
12h00 39,00 a 32,67b
Escherichia coli UFC/g

08h00 27,67 a 24,33a
12h00 38,33 a 31L,67b
Salmonella sp., UFC/g

08h00 21,00 a 14,33 a

Fuente: (CAC/GI-21, 1997 pdg. 18)
Realizado por: Cardozo, Nataly, 2023.

Los resultados de los andlisis microbioldgicos de las
muestras del chiriucho reportan carga microbiana
en los cuatro sectores mencionados, estos exceden
a lo establecido en la normativa CAC/GL -21 (6),
confirmando la existencia de contaminacién el
chiriucho, a excepcién de los aerobios mesoéfilos su
presencia esta dentro del rango limite ,debido que su
presencia se produce por multiples factores como altas
temperaturas, mala calidad de la materia prima, fallas
en la cadena e frio durante el almacenamiento, falta

Tabla 4. Resultados del andlisis de pardsitos en la lechuga.
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26,67 b 29,67 b 1,46 0,007
13,33d 20,33 ¢ 1,38 0,000
19,33d 26,67 ¢ 1,61 0,000
12,00 b 20,00 ab 2,90 0,024
18,33 ¢ 25,67 b 1,99 0,001
Ausencia Ausencia 2,49 0,132

de limpieza y desinfeccidn para evitar la proliferaciéon
de microorganismos que causen dafio a la salud de los
consumidores.(8)

Analisis parasitario de la lechuga
Una vez realizados el andlisis parasitario de la lechuga

en los diferentes sectores de estudio en la tabla 4 se
detalla a continuacién.

Parasitos La Merced La Condamine Via San Luis Loma de Quito
Giardia lamblia AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Entamoeba histolytica AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Trichuris trichiura AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Ascaris lumbricoides AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Cryptosporidum parvum AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Taenia solium AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA

Fuente: (CAC/GI-21, 1997 pdg. 19)
Realizado por: Cardozo, Nataly, 2023.

El estudio permitié conocer que en todos los sectores
analizados que son la Merced, la Condamine, via San
Luis y Loma de Quito, registran ausencia de parasitos
como: Giardia lamblia, Entamoeba histolytica, Trichuris
trichiura, Ascaris lumbricoides, Cryptosporidum parvvum,
taenia solium, debido que a todos los sectores se aplican
controles de durante el cultivo de las hortalizas, los
productores aplican Buenas Practicas Agricolas en
sus cultivos. Concuerda con Rivera (9), quien justifica
sefialando en su estudio “Deteccién de parasitos en
lechugas distribuidas en mercados populares del
municipio Maracaibo” las malas practicas higiénicas

15

durante el cultivo, transporte y comercializacién
de hortalizas provocan que sea un vehiculo para
microorganismos patdgenos como virus, bacterias
hongos y parasitos, por otro lado, los fitoparasitos se
encuentran con mayor frecuencia en raices, hojas y
tallos de los diferentes vegetales comestibles.

Analisis parasitario del chiriucho
Una vez realizados el andlisis parasitario del chiriucho

en los diferentes sectores de estudio en la tabla 5 se
detalla a continuacidn.
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Tabla 5. Resultados de los andlisis de pardsitos en el chiriucho.

Parasitos La Merced La Condamine Via San Luis Loma de Quito
Giardia lamblia AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Entamoeba histolytica AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Trichuris trichiura AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Ascaris lumbricoides AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Cryptosporidum parvum AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA
Taenia solium AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA AUSENCIA

Fuente: (CAC/GI-21, 1997 pdg. 18)
Realizado por: Cardozo, Nataly, 2023.

De acuerdo a los resultados obtenidos de los analisis
de parasitos los cuatro sectores, registran ausencia
de parasitos como se observa en la tabla 5. Esto se
debe a que en la elaboracién del chiriucho se utilizan
diferentes hortalizas picadas finamente, se afiade
chicha o vinagre (10) Segun Altamirano, (11), las
hortalizas como la cebolla, el ajo, el limén e incluso la
sal son considerados como antiparasitarios naturales;
asi también el vinagre posee un efecto aséptico

evitando infecciones por aguas contaminadas.

Analisis microbioldgico en la lechuga segin su horario
de recoleccién de muestras

A continuacidn, en latabla 6 se presentan los resultados
del t-Student aplicados a los diferentes microrganismos
analizados en las muestras de hojas de lechuga segtin el
horario establecido de 08:00 h y 12:00 h.

Tabla 6. Resultados del andlisis microbioldgico de la lechuga.

08h00 12h00
Bacterias Media Desv. Est. Media Desv. Est. Prob Signf
Aerobios meséfilos, UFC/g  2,29x10* + 7,92 2,99x10* + 8,19 0,022 ns
Coliformes totales, UFC/g 1,23x10* + 6,28 1,57x10* + 8,55 0,139 *
Escherichia coli, UFC/g 8,75x10° + 5,02 1,13x10* + 6,21 0,145 *
Salmonella sp., UFC/g 3,38x10" + 13,9 2,16x10* + 22,11 0,086 Ns

Fuente: (CAC/GI-21, 1997 pdg. 19)
Realizado por: Cardozo, Nataly, 2023.

Losresultados obtenidos de los analisis microbiolégicos
delalechuga registr6 presencia de microorganismos en
todos los cuatro sectores objeto del estudio. De acuerdo
ala normativa CAC/GL -21 (6) menciona que los limites
permitidos en aerobios meséfilos son minimo de 105
y maximo de 106 UFC/g, por lo que se puede apreciar
que los resultados de los diferentes sectores analizados
no sobrepasan la normativa. Las bacterias (coliformes
totales, E. coli y salmonella) los valores exceden la
normativa mencionada, por lo tanto hay registro con
mayor contaminacién en los sectores publicos (La

Merced y la Condamine) mientras va transcurriendo el
tiempo hay incremento de carga microbiana en todos
los sectores evaluados.

Anadlisis microbiolégico del chiriucho segin su
horario de recoleccion de muestras

A continuacién, en latabla 7 se presentan los resultados
del t-Student aplicados a los diferentes microrganismos
analizados en las muestras de hojas de lechuga segtin el
horario establecido de 08:00 h y 12:00 h.

Tabla 7. Resultados del andlisis microbioldgico del chiriucho.

08h00 12h00
Bacterias Media Desv. Est. Media Desv. Est. Prob Signf
Aerobios meséfilos, UFC/g 2,24x10* + 505 3,11x10* + 448 0,001 o
Coliformes totales, UFC/g 2,33x10* + 7,72 2,94x10* + 7,95 0,034  *
Escherichia coli, UFC/g 2,10x10* + 7,47 2,85x10* + 8,25 0,015 *
Salmonella sp., UFC/g 1,77x10* + 532 2,07x10* + 11,58 0,231 Ns

Fuente: (CAC/GI-21, 1997 pdg. 18)
Realizado por: Cardozo, Nataly, 2023.
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Los andlisis microbioldgicos del chiriucho registré
presencia en los cuatro sectores evaluados donde se
expende hornado, y de acuerdo ala normativa CAC/GL
-21 (6) menciona que los limites permitidos en aerobios
mesdfilos como maximo de 106 UFC/g, por lo que se
puede apreciar que los resultados de los diferentes
sectores analizados no sobrepasan la misma. Las
bacterias (coliformes totales, E. coli y Salmonella) los
valores exceden la normativa, demostrando mayor
contaminacién en los sectores publicos (La Merced y la
Condamine) mientras va transcurriendo el tiempo hay
incremento de carga microbiana en todos los sectores
evaluados.

Buenas Pricticas de Manufactura

Las buenas practicas de manufactura (BPM) son un
conjunto de principios y practicas basicas de higiene
que se deben aplicar de forma obligatoria y responsable
en todos los procesos de la elaboracién y manipulaciéon
de los alimentos, una vez aplicados se garantiza la
inocuidad del producto a expender. (12)

Su aplicacién es de gran importancia para un
correcto disefio de las instalaciones y por ende el
funcionamiento de los establecimientos, a raiz de
las BPM se puede aplicar un sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) para una
mayor eficiencia.(13)

La implementacién de BPM en establecimientos en
donde se expenden alimentos, genera confianza en el
consumidor de que los productos que se comercializan
son seguros y sin peligro de contraer algin tipo de
enfermedad transmitida por alimentos (ETAs). Asi
también, logran reconocimiento generando ganancias
y beneficios directos (14)

La propuesta presentada se basa en la a Normativa
Técnica Sanitaria Unificada para Alimentos Procesados,
Plantas Procesadoras de Alimentos, Establecimientos
de Distribucién, Comercializacién, Transporte de
Alimentos y Establecimientos de Alimentacién
Colectiva; Resoluciéon del ARCSA (15) para que los
productores puedan tener una directriz mas clara
de las condiciones que deben seguir para brindar
a la comunidad productos inocuos, garantizando la
seguridad alimentaria. (15)

Ambito de aplicacién

El presente estudio se enfoca a resaltar sobre la
manipulacidn segura de los alimentos en los diferentes
lugares que comercializan hornado en la ciudad de
Riobamba. El hornado es acompaiiado con el chiriucho
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y hojas de lechuga mismos que son objeto de estudio,
esta dirigido para los diferentes sectores tomados como
muestra en donde se analizaron los locales y puestos
de mercado mas concurridos que expenden hornado
dentro de la urbe, cuyo objetivo es concientizar a los
propietarios sobre un conocimiento més claro de las
medidas de higiene que se deben tomar para garantiza
la calidad e inocuidad de los productos que expenden
a la ciudadania.

Recepcion de materias primas

Los productores deben realizar las entregas en
horarios en donde no exista mucha afluencia de
clientes, con el fin de verificar y controlar el ingreso
de los mismos a través de una inspeccién adecuada.
Debe existir una buena planificacién para el
almacenamiento y de esta forma no se genere
sobre almacenamiento que provoque perdidas por
desperdicios.

Al momento de la recepcién de las materias primas
se debe verificar las diferentes caracteristicas
organolépticas tales como el olor, sabor, textura,
entre otros.

Los alimentos crudos deben ser almacenados en la
parte baja y aquellos que estdn listos para ingerir
en la parte superior, de esta manera se evitara
contaminacién cruzada.

Los alimentos que son almacenados deben estar
situados en envases estériles y con tapa, debidamente
rotulados.

Evitar los productos caducados o con fecha préxima
de caducidad. (16)

.

Tipos de contaminacion

Primaria o de origen: es aquella sé que produce
durante el proceso de produccién.

Cruzada directa: se produce cuando los alimentos
contaminados entran en contacto con aquellos que
no tienen algun tipo de contaminacién.

Cruzada indirecta: se produce cuando se transfiere
un contaminante a través de cuchillos, manos,
equipos, etc.

Es por eso que se requiere mayor cuidado al momento
de manejar los utensilios ya que cada uno debe ser
utilizado en un proceso especifico. (16)

Manejo de frutas y hortalizas

Los productos como frutas y hortalizas por lo general
estdn contaminados debido a que son portadores de
una carga inicial de bacterias que se adquirieren a
través del agua, suelo o aire, incluso los insectos son
portadores de contaminacién. La contaminacién
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mas frecuente de los productos horticolas y de mayor
preocupacion para los organismos de Salud Publica,
es la contaminaciéon por materias fecales tanto de
personas como de animales que se hallan en el agua de
riego e incluso en el mismo suelo ya que por lo general
el estiércol de los animales son utilizados como abono
organico. (17)

Como hace mencién el ARCSA (15), las verduras de
hojas deben ser seleccionadas y se procede al retiro
de las hojas externas en mal estado y que tengan
excesiva suciedad, una vez lista, la verdura pasa por
un lavado con agua potable libre de impurezas de
forma abundante para que la limpieza sea profunda y
la desinfeccién debe llevarse a cabo con desinfectantes
que sea apropiados y aprobados para el tipo de
alimento.

Higiene personal

Los gérmenes estan presentes en todo el cuerpo de las
personas, mismas que al no tener una buena higiene
son causante de muchas enfermedades. E1 ARCSA
(15) hace mencion que la mayoria de los casos de
enfermedades transmitidos por alimentos se debe a
la falta de hébitos de higine por parte de las personas
que manipula y lleva a cabo todos los procesos de la
cadena alimentaria de un alimento. Las précticas
de higiene se enfoca en la vestimeta del trabajador,
higiene personal, salud y las diferentes practicas de
aseo durante la manipulacion. (18)

Mantenimiento de las instalaciones y equipos

El entorno debe estar alejado de depdsitos de basura,
lugares que se dedican a la produccién de téxicos,
polvo, malos olores y otras fuentes de contaminacién.
La edificacién debe cumplir con los siguientes
pardametros de construccién.

Los pisos deben ser lisos, su acabado debe tener
hendiduras que no permita que la suciedad o
desperdicios se acumulen. Deben poseer rejillas
para facilitar la higienizacién. Por otro lado, deben
ser impermeables a la humedad.

Debe poseer suministros de agua para la higiene
necesaria tanto del personal como de los productos.
Las areas deben contar con buena iluminacién y
ventilacién.

Las lamparas deben poseer proteccién para evitar
los pedazos de vidrio en caso de que exista rotura de
los focos.

Una buena ventilacién ayudard a controlar el ingreso
del polvo, las cocinas deben tener escapes de humo y
gases. Las areas de ventilacién deben estar limpias.
Las puertas y ventanas deben poseer rejillas o
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mosqueteros para prevenir el ingreso de insectos.

« Las paredes deben ser de color blanco y de un
material que facilite la limpieza y desinfeccién.

+ Eltecho debe ser liso y sin grietas. (15)

Disposiciéon de desechos

Todos los locales o empresas que se dedican a la
produccién de alimentos, deben contar con un area
especifica para colocar los desechos obtenidos de los
diferentes procesos, misma que debe estar alejados
del area de produccién y contar con la sefialética
respectiva. (15)

Limpieza y desinfeccion

Segun lo que menciona la FAO (19), la limpieza es el
proceso de eliminacion de tierra, desechos, residuos
de alimentos, u otras materias objetables adheridas a
los diferentes productos.

Por otro lado, la desinfeccién es la utilizacién de
agentes bioldgicos o quimicos o métodos fisicos,
para la reduccién de microrganismos viables en las
superficies, agua o aire que este en contacto con
productos alimenticios afectando la inocuidad de los
mismos. (20)

(a. concLUSIONES )

+ Al evaluarse el cumplimiento de los requisitos
establecidos en la Norma 057 (15), los locales de
la via san Luis alcanzan el 81% de cumplimento,
mientras los establecimientos de la Merced (47,10%)
presentan el menor nivel de cumplimiento; siendo
las principales deficiencias la infraestructura no
adecuada, falta de limpieza y desinfeccién, déficit de
capacitacion al personal, mala manipulacién de los
alimentos.

En la lechuga y el chiriucho se registran carga
microbiana, los resultados obtenidos de los cuatro
sectores (La Merced, la Condamine, via San Luis
y Loma de Quito) sobrepasan lo establecido en la
normativa CAC/GL -21 (6) a excepcién de aerobios
mesofilos, con respecto a coliformes totales, E.
Coli el sector de la via San Luis registra menor
contaminacién microbioldgica y la Merced el sector
que posee mayor contaminacién, por otro lado se
evidencia la presencia de Salmonella en la Merced y
la Condamine por lo que se refleja la problematica
existente considerdndose no aptos para el consumo
humano; por otro lado el anélisis de parasitos indican
la ausencia de los mismos tanto en el chiriucho como
en las hojas de lechuga.
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» En la elaboracién del manual se tomd en cuenta

las deficiencias encontradas en el check list tales
como las condiciones de las instalaciones, higiene
del personal, higiene de los alimentos, entre otros.,
para que los propietarios de dichos locales tengan
un conocimiento mas claro sobre lo que deben
cumplir para expender alimentos de calidad e
inocuos asegurando la seguridad alimentaria de los
consumidores y mitigando las enfermedades que
se transmiten por la excesiva contaminacién en
alimentos.

(5. RECOMENDACIONES )

Se sugiere que la aplicacion del Manual de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en todos los
sectores, pero especialmente en la Merced y la
Condamine ya que son en esto locales tienen
menores niveles de cumplimiento en relacién a los
parametros establecidos por el ARCSA (15).
Capacitar al personal sobre los temas que abarca
el Manual de Buenas Practicas de Manufactura que
puedan tener un conocimiento mds claro y conciso
y sea aplicado por los mismos antes, durante y
después de la manipulacién de alimentos elevando
las condiciones sanitarias e inocuas de los productos
a expender.

Realizar controles periédicos mediante Agrocalidad,
ARSCA, Municipalidad de Riobamba entre otros para
los lugares principalmente en los sectores publicos
en la materia prima y los diferentes alimentos
que expenden, para garantizar que los procesos
son llevados de forma higiénica y asi asegurar la
seguridad alimentaria.
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