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| ANTECEDENTE

Las Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO) ha realizado estudios para determinar la magnitud del problema de la
venta callejera de alimentos, ademas junto a la OMS han reunido informacion de
investigaciones sobre estos alimentos con el fin de ayudar a los gobiernos a
realizar programas para mejorar la calidad de estos (FAO, 2015).

Se han descrito un sin nimero de enfermedades transmitidas por alimentos, la
mayoria infecciones ocasionadas por bacterias, virus y parasitos. Estas
enfermedades tienen sintomas diferentes, sin embargo, el microbio o toxina se
introduce en el cuerpo a través del conducto gastrointestinal y ocasiona sintomas
como; nausea, vomitos, diarrea, entre otros sintomas comunes en muchas

enfermedades (Hutcheson, 2017).

Los alimentos son necesarios para que el hombre pueda desarrollar diferentes
procesos biologicos. Estos incorporados a su organismo, por o cual tienen
impacto directo en su salud. Es por ello que es prioritario que sean inocuos y
aptos para su consumo humano, para lo cual es esencial promover y garantizar

que se manipulen correctamente.

En todas las fases de la cadena alimentaria, desde la produccion primaria y hasta
el consumo, se realizan diferentes actividades de manipulacion de los alimentos,
sus materias primas y envases en contacto con aquéllos procesan los alimentos,
lo cual es esencial que los productos sean efectuadas por medio de
procedimientos y mecanismos que garanticen su inocuidad vy seguridad,
destacando el papel central que tienen en ello las buenas préacticas de

manufactura.

las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), definidas como
“Sindromes originados por la ingestion de alimentos o agua, con agentes

etiolégicos en cantidades tales, que afecten la salud del consumidor a nivel



individual o grupos de poblacién’, estos microorganismos, generalmente,
contaminan los alimentos en pequefias cantidades, y deben encontrar en éstos
las condiciones adecuadas que les permitan sobrevivir y multiplicarse hasta
llegar a alcanzar los niveles necesarios para ser infectantes o producir la

suficiente toxina que cause la enfermedad (Paton, 2016).

En Bogota, se encontrd que mas de 30% de un grupo de manipuladores de
alimentos examinados eran portadores de microorganismos patégenos, como
Salmonella typhi, Staphylococcus aureus, Salmonella enteriditis y Shigella spp.
Se considerd que esta situaciéon representaba un grave riesgo para los
consumidores, en especial porque la mayoria de los portadores eran vendedores
callejeros de alimentos o trabajaban en establecimientos sin licencias sanitarias
(Sanchez, 2015).

En una evaluacion de la calidad microbiologica de ceviches y encebollados de
pescado expendidos de forma ambulante en la ciudad de Cuenca-Ecuador,
donde las muestras analizadas se determin6 que el 83,4% de los encebollados
y el 90,6% de ceviches incumplieron con los criterios microbiologicos lo cual
sugieren un alto indice de contaminacién microbiana, incluso se determind la
presencia de microorganismos patégenos como Salmonella 'y V.
parahaemolyticus que podrian afectar la inocuidad del alimento y por ende,
constituye un problema de salud para los consumidores (Morocho, 2018).

Con los antecedentes presentados anteriormente, se dispone investigar la
presencia de Salmonella y Escherichia coli en ceviches de pinchagua (Alosa
pseudoharengus), mediante andlisis microbiologicos en el laboratorio de
Microbiologia de la facultad Agropecuaria de la ULEAM de Manabi. Debido a la
manipulacién que este alimento presenta es susceptible a la contaminacion de
microorganismos patogenos teniendo en cuenta la demanda del alimento en la

ciudad de Manta de acuerdo a la preferencia del consumidor.



1.1 OBJETIVOS

1.1.2 General

Evaluar la presencia de Salmonella y E. Coli en ceviches de pinchagua
(Opisthonema spp.) comercializados alrededor del cementerio central de la

ciudad de Manta.

1.1.3 Especificos

Identificar el nivel de conocimientos sobre higiene, procesos de coccion y
preparacion de los manipuladores de locales de elaboracion de ceviches de
pinchagua (Opisthonema spp.) comercializados alrededor del cementerio central

de la ciudad de Manta.

Determinar mediante analisis microbiolégico la presencia de Salmonellay E. Coli
en ceviches de pinchagua (Opisthonema spp.) comercializados alrededor del

cementerio central de la ciudad de Manta

Socializar al personal que labora en locales de elaboracion de ceviches de

pichagua (Opisthonema spp.) sobre la aplicacion de BPM.



I PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La intoxicacion alimentaria ocasionada por bacterias del género Salmonella es
una de las zoonosis de anuales, con 155 000 muertes al afio en todo el mundo.
En América Latina, Asia y Africa, la incidencia reportada de salmonelosis es de

200 a 500 casos por 100 000 habitantes por afio (Campioni F, 2015).

Los peligros biologicos pueden presentarse en cualquier etapa de la cadena
alimentaria como consecuencia de errores en los procedimientos de
manipulacién o del proceso del alimento. La deteccion de dichos errores, su
rapida correccién y su prevencion en el futuro son el principal objetivo de

cualquier sistema de aseguramiento de la calidad.

La gestion del proceso y manipulacién de los alimentos es fundamental para
garantizar la calidad y seguridad alimentaria, considerando a él manipulador de
alimentos como una pieza fundamental en la calidad final de los productos o
alimentos que se ofrecen constantemente en la ciudad de Manta, alrededor del

cementerio central.

|.a venta ambulatoria de alimentos es considerada un problema de salud publica,
pues se ha convertido en un factor de riesgo trascendental para la salud de todos
sus consumidores, debido a las deficientes y limitadas condiciones de higiene y
aseo en la mayoria de los puestos de venta sin utilizar productos de primera
calidad (Castillo, 2017).

Para que el manipulador y comercializador de estos alimentos se concientice de
la importancia de los habitos de higiene, tanto personal como también en el
proceso, es necesaria la promocion de programas de capacitacion periddicos y
especificos. Dicha capacitacion busca concientizar a los empleados sobre
nociones de higiene, técnicas correctas de manipulacién de alimentos y practicas
que garanticen la inocuidad de los alimentos ofrecidos al cliente para evitar las

intoxicaciones (Gadicke, 2017).



Il JUSTIFICACION

Desde hace muchos afios las personas han ingeniado diversas alternativas de
trabajo para mejorar su situacion economica, lo cual no es ajeno a nuestra
ciudad. Una fuente de trabajo destaca la venta de alimentos y comidas
preparadas que son ofrecidas al piblico en general, los cuales de no realizarse
de manera adecuada pueden ser causantes de enfermedades de transmision

alimentaria o de intoxicaciones.

Esto ocurre a menudo ya que los proveedores no se encuentran capacitados en
la higiene de los alimentos y muchas veces ni siquiera se preocupan por su
higiene personal. Es comtn encontrar por ejemplo botes de basura cerca de los
lugares donde se preparan alimentos, y es notoria la falta de agua potable y de
servicios sanitarios alrededor de estos lugares. Desde el punto de vista sanitario,
la venta de alimentos en la via publica es controvertida porque las deficientes
practicas de higiene en la preparacion de esos alimentos constituyen riesgo para

la salud.

Los habitos de higiene del manipulador de alimentos inciden de manera directa
en la salud de los consumidores. Tales practicas reducen significativamente el
riesgo de contaminacion del alimento, garantizando asi la seguridad del mismo
y la salud del consumidor. Las caracteristicas de los puestos de venta, de los
manipuladores y también de la preparacion de los alimentos callejeros pueden
representar un riesgo para la salud de los consumidores. Si en la preparacion
de este tipo de alimentos no se usa agua potable; no se siguen practicas minimas

de higiene, materia prima fresca y una adecuada manipulacion.

Con lo cual esta investigacion pretende conocer si existe presencia de
microorganismos patégenos como Salmonella y E.Coli en locales de venta de
ceviches de pinchagua (Alosa pseudoharengus) comercializados alrededor del
cementerio central de la ciudad de Manta, lugar que tiene gran demanda de este

tipo de alimento.



IV REVISION DE LITERATURA
4.1 MARCO CONTEXTUAL

4.1.1 Prevencion y diagnoéstico de enfermedades transmitidas

por microorganismos patégenos.

La prevencion y deteccion de enfermedades transmitidas por patogenos (ETA)
depende del esfuerzo general de las autoridades normativas, sanitarias,
industriales y educativas, en donde investigaciones objetivas y detalladas
conlleven a una disminucion significante en los riesgos de contaminacion de los

alimentos (Castro, 2016).

La automatizacion y el desarrollo de los métodos de PCR abren una gran
oportunidad para su aplicacion como herramientas analiticas en microbiologia y
control de calidad de los alimentos, debido a su rapidez, alta sensibilidad y
eficiencia para la deteccién temprana de los patégenos. De ese modo,
contribuiran favorablemente a la prevencion tanto de enfermedades transmitidas
por alimentos (ETA) como de sus consecuencias (Espino, 2015).

Menciona (Rodriguez, 2017) que para asegurar la ingesta de un alimento en
buenas condiciones, es obligatorio y necesario el control de los microorganismos
patogenos en cada una de las etapas de produccion y elaboracion, lo que
implica poseer métodos de diagndstico que no sélo sean rapidos y sensibles,

sino, sobre todo, altamente especificos.

Da a conocer (Ayala, 2017) que un gran porcentaje de casos de (ETA) no se
asocian con alglin alimento en particular debido a que no es factible identificar al
patégeno responsable, ya que los resultados de los andlisis bacteriolbgicos
demoran; asimismo, el alimentario implicado ya no se encuentra disponible para
su andlisis, lo que sugiere la necesidad de conocer métodos rapidos y eficientes

de deteccion del agente causal.



4.1.2 Factores que participan en la transmision de enfermedades

alimentarias.

Menciona (Gerad, 2016) que el comportamiento de cada enfermedad en la
poblacién depende de mdltiples factores, que epidemiolégicamente se han
clasificado en grandes grupos de acuerdo a su origen: factores del propio agente
biol6gico, del medio ambiente y del hospedero. Esta es la interrelacion temporal
y geografica entre estos elementos lo que explican la historia natural de cualquier

enfermedad, y las salmonelosis no son la excepcion.

El genoma de las bacterias entéricas se encuentra sometido a una intensa
presién selectiva debido a factores que incluyen la competencia con la
microbiota, la disposicion de nutrientes en el organismo, en el ambiente, y la
interaccion con la respuesta inmune del hospedero, menciona (Groisman, 2017).
Lo cual se traduce en la presencia de genes y blogues de genes que tienen una
constitucion diferente respecto del resto del cromosoma, las cuales mejoran la

adaptacion o modifican la patogenicidad de las bacterias.

Probablemente las funciones de virulencia y supervivencia codificadas en las
islas de patogenicidad, la capacidad de formar biopeliculas y el progresivo
aumento de la resistencia contra los antimicrobianos, constituyen las variables
que permiten a la Salmonella su amplia diseminacién y distribucion en la medio
ambiente, recalca (Shun, 2015). Transformandose en una amenaza letal para la
salud publica que manifiesta en el ambiente, en los alimentos y en un amplio

rango de hospederos.

Las islas de patogenicidad constituyen importantes elementos en la evolucion de
bacterias patégenas dado que, en un simple paso, un organismo o bacteria
benigna puede transformarse en un patégeno. Estas regiones cromosomicas
estan relacionadas con virulencia y generalmente se encuentran ausentes en

cepas no virulentas de la misma especie (Jhosep, 2015).
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4.2 MARCO TEORICO

4.2.1 Ceviche

Da a conocer (USDA, 2016) que el ceviche es un plato que se prepara en paises
americanos con zona costera, elaborado con pescado o mariscos crudos,
generalmente cortado en cubos pequefios, macerado en un medio acido como
el jugo de limén, lima, naranja agria o vinagre, contiene, ademas, un conjunto de
vegetales y generalmente se sirve con algin tipo de carbohidrato de consumo

local como el platano, arroz, pan, entre otros

Criterio de (Ulate, 2017) dice que el ceviche es un platillo formulado a base de
pescado de agua salada o dulce, o mariscos frescos y diversos alinos. Se
obtiene de la mezcla del zumo de naranja agria y jugo de limén sobre un producto
o proteina, este es propio de algunos paises americanos, hecho a base de
pescado o marisco crudo cortado en trozos pequefios acompariado de cebolla

picada, sal y aji.

4.2.2 Pinchagua (Opisthonema spp.)

La pinchagua (Opisthonema spp.), es uno de los peces que recientemente
posee mayor aceptacion por parte de los consumidores en las zonas costeras
de Ecuador y es considerada una atractiva opcién del menl en cadenas de
restaurantes a nivel local y nacional, aparte de su utilizacion en la elaboracion
de ceviche (Vera, 2016).

Informa (Rodriguez, 2015) que los distintas tipos de pinchagua, constituyen un
grupo de especies de gran importancia comercial dentro de los pequefios
pelagicos tropicales; en aguas Ecuatorianas se han reportado cuatro especies,
tres para el area costera continental: Opisthonema bulleri, O. libertate y 0.
medirastre, y una cuarta especie O. berlangai reportada alrededor de las islas

Galapagos. Opisthonema spp.

11



Investigacion de (Gonzalez, 2017) en el Instituto Nacional de Pesca, dentro del
seguimiento de la pesqueria de peces peldgicos pequefios, menciona que la
pinchagua es considerada como una de las principales especies capturada por
la flota sardinera. Esta especie forma parte de la dieta alimentaria de la

poblacion y se la emplea como materia prima para la elaboracion de conservas.

4.2.3 Microorganismo Salmonella

Da a conocer (Dathan, 2016) que la salmonelosis es un conjunto de
enfermedades producidas por el género bacteriano Salmonella, perteneciente a
la familia (Enterobacteriaceae), un microorganismo ubicuo. La Salmonella es la
causa mayoritaria de los brotes de toxiinfecciones alimentarias y de alteraciones

gastroentéricas en Espaiia y en muchos otros paises europeos.

Salmonella es un género de bacilos gramnegativos que pertenece a la familia
(Enterobacteriaceae). Hasta la fecha se conocen mas de 2500 serotipos 0
serovares diferentes en dos especies, a saber, Salmonella bongoriy Samonella
entérica. La salmonella es una bacteria omnipresente y resistente que puede
subsistir durante varias semanas en un ambiente seco y varios meses en agua
(Alcazar, 2016).

Investigacion de (Dherth, 2015), menciona que los ovoproductos y los
preparados a base de huevo han sido los alimentos que han causado el mayor
indice de brotes de Salmonella y los de mayor riesgo sanitario, especialmente
aquellos que contienen huevo crudo, como la mayonesa, las salsas, los helados,
las cremas, las masas de pasteleria, etc. Otros alimentos implicados son la leche
no pasteurizada, el chocolate, asi como los brotes de semillas de soja o alfalfa y
las carnes poco cocinadas, principalmente de cerdo, de ave y carnes

fermentadas.

12



4.2.4 Medios de contaminacién con el microorganismo

Menciona (Tessmann, 2017) que la  principal fuente de entrada del
microorganismo Salmonella es la via oral, por contacto con heces de animales
contaminados. Resistente al pH del estomago, sales biliares y peristaltismo,
coloniza el intestino delgado e invade los ganglios linfaticos mesentéricos,

provocando una infeccién localizada en el individuo.

Argumenta (Jiménez, 2017) que la Salmonella evade las defensas intracelulares
de las células intestinales sin ser destruida , comienza a dividirse dentro de la
célula posteriormente pasa a la sangre y produce una infeccion sistémica,
multiplicAndose en macréfagos, y localizandose en higado, bazo, médula 6sea,
etc. Esta se elimina por las heces, y se multiplica en el ambiente, donde es muy
resistente. En caso de entrada por via aerégena, se produce una invasion en las

amigdalas y los pulmones

En general, las personas contraen la salmonelosis a través de la ingesta de
alimentos contaminados (principalmente huevos, carne, aves de corral y leche),
aunque también hay otros alimentos que se han vinculado a la transmision, como
hortalizas contaminadas por estiércol, entre otras. Menciona (Zaid, 2017) esta
puede atravesar toda la cadena alimentaria, desde los piensos para animales y
la produccion primaria hasta los hogares o los establecimientos e instituciones

de servicios de comidas.

La prevencién abarca medidas de control en todas las etapas de la cadena
alimentaria, desde la produccién agricola hasta la elaboracién, fabricacion y
preparacién de alimentos en general, ya sea en establecimientos comerciales
como en los hogares menciona (Lagunas, 2015). Los sistemas nacionales y
regionales de vigilancia sobre enfermedades de transmision por alimentos son
medios fundamentales para determinar y seguir de cerca la situacion relativa a
estas enfermedades ademas detectar tempranamente la contaminacion de

salmonelosis brindando respuesta impidiendo su propagacion
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4.2.5 Microorganismo Escherichia Coli

Escherichia coli es una bacteria que se aloja normalmente en el intestino del ser
humano y de los animales de sangre caliente. En su mayoria las cepas de E.
Coli son inofensivas. Sin embargo algunas de ellas, como E. Coli productora de
toxina Shiga, pueden causar enfermedades graves a través de los alimentos
argumentado por (Beringer, 2015). El microorganismo patégeno se transmite al

hombre principalmente por el consumo de alimentos contaminados

La E. Coli productora de toxina Shiga se destruye aplicando un proceso de
coccidn en los alimentos hasta que todas las partes alcancen una temperatura
de 70 °C o mas. La E. Coli O157: H7 es el serotipo de E. Coli productora de
toxina Shiga mas importante por su impacto en la salud publica de las personas,
pero hay también otros serotipos frecuentemente implicados en brotes y casos

esporadicos de este tipo de microorganismo (Casares, 2017).

Da a conocer (Aydemir, 2017) que el incremento de brotes se asocian al
consumo de frutas y verduras contaminadas por el contacto con las heces de
animales de caracter domésticos o salvajes en alglin momento durante su cultivo
o manipulacion. Se ha observado que la E. Coli productora de toxina Shiga
puede sobrevivir durante meses en el estiércol y en los sedimentos de
recipientes de agua, ademéas se ha informado de casos de transmision por el

agua, tanto por agua de bebida contaminada como por aguas de recreo.

Cerca del 5 al 10 % de las personas que reciben el diagnostico de una infeccion
por E. Coli 0157 presentan una complicacion potencialmente mortal conocida
como sindrome urémico hemolitico (SUH), un tipo de insuficiencia renal
argumenta (Hawkey, 2016). Las personas con (SUH) deben ser hospitalizadas
porque sus riflones podrian dejar de funcionar y podrian presentar otros

problemas graves.
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4.2.6 Buenas practicas de Manufactura

Manifiesta (Moreno, 2015) que asegurar que el consumo de los alimentos no sea
nocivo para la salud humana se torna en un requisito de acceso a los mercados
internacionales y en una garantia sanitaria para los productos importados

destinados al consumo local.

Da a conocer (Durango, 2016) estrategias de calidad en cada fase del proceso,
que permiten alcanzar el objetivo de obtener un alimento inocuo y de calidad.
Tales estrategias se conocen con el nombre de “Buenas Practicas’. Estas
practicas establecen un proceso racional y documental para asegurar la calidad
de los productos, identificando con precision los procedimientos mas adecuados
en la produccién, transformacion, transporte, preparacién y atn el consumo de

los alimentos.

Menciona (Monterier, 2017) que las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son
una herramienta basica para la obtencién de productos seguros para el consumo
humano, que se centralizan en la higiene y en la forma de manipulacién. En fin
un método moderno para el control de las enfermedades trasmitidas por
alimentos a utilizar por parte de los gobiernos e industrias. Con la incorporacion
de esta herramienta, la industria seria el responsable primario de la inocuidad de

los alimentos.

Da a conocer (Smitter, 2015) que los establecimientos de produccion,
elaboracion, preservacién y envase de alimentos deben cumplir con las BPM, en
forma sistematizada y auditable. La gestion de calidad de una empresa esta
basada en primer lugar en las BPM, que asimismo son el punto de partida para

la implementacion de otros sistemas de aseguramiento de calidad.
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V METODOLOGIA

5.1 Tipo de Investigacion

El tipo de investigacion presentada en el estudio de caso fue de caracter

Exploratorio-Explicativo.

5.2 Tamaiio de muestra y Localizacion

En el desarrollo de la investigacion, se aplicd un levantamiento de informacién
en la zona del cementerio central de la ciudad de Manta, donde se seleccioné
seis locales de venta de ceviches de pinchagua (Opisthonema spp.), tomandose
de manera aleatoria muestras por tres semanas cada dos dias, las cuales
fueron analizadas microbiolégicamente en el laboratorio de Microbiologia de la
facultad Agropecuaria de la ULEAM. Los dias de evaluacion se efectuaran las

tres primeras semanas del mes de junio.
5.3 Método de recoleccion de Muestras para Analisis
El método aplicado para la recoleccion de las muestras de alimentos se realizd

en base a la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1529-2, en el cual se presenta

definida la metodologia para el muestreo de alimentos.

5.4 Método de Salmonellay Escherichia Coli
El método aplicado para identificar la presencia de Salmonella y Escherichia.

Coli se llevé a cabo en base a la Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1529-15 para
Salmonella 'y 1529-8 para Escherichia Coli.
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VI RESULTADOS

Resultado de la Identificacion del Nivel de Conocimientos de los
Manipuladores de Locales de Elaboracion de Ceviches de

Pinchagua.

En los anexos Ne 10 al 15, se muestra la identificacion de conocimientos de
manipuladores de los establecimientos de venta de ceviches de pinchagua
(Opisthonema spp.), la cual se realizd mediante un Check List, donde se
encontré que estos locales de venta no poseen conocimientos adecuados sobre

condiciones higiénicas, procesos de coccion y preparacion en alimentos.

Resultado de Analisis Microbiolégicos de Salmonella y
Escherichia Coli en Locales de Elaboracion de Ceviches de

Pinchagua.

En la tabla Ne 1 y Ne 2 se muesira los resultados del analisis de Salmonella y E.
Coli en las tres semanas de evaluacion de los locales de venta de ceviches de
pinchagua (Opisthonema spp.), donde se encontré presencia de Salmonella en
la segunda semana de evaluacién en los locales tres y cinco. En la tercera
semana de evaluacion en los locales uno y tres mientras que los demas locales
no poseen presencia de microorganismos en las semanas evaluadas. Ademas

no se encontré presencia de E. coli en las muestras analizadas.
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Tabla Ne 1

Presencia de Salmonella en ceviches de pinchagua (Opisthonema spp.),
ubicados en los alrededores del cementerio central.

Locales Semana 1 Semana 2 Semana 3
evaluados Salmonella Salmonella Salmonella
Presencia/Ausencia Presencia/Ausencia Presencia/Ausencia
UFC/25g UFC/25g UFC/25g
L1 Ausencia Ausencia 0,1X102
L1 Ausencia Ausencia 0,1X10?
L1 Ausencia Ausencia 0,3X10?
L2 Ausencia Ausencia Ausencia
L2 Ausencia Ausencia Ausencia
L2 Ausencia Ausencia Ausencia
L3 Ausencia 0,5%10% 0,1X10?
L3 Ausencia 0,3X102 ~0,1X10?
L3 Ausencia 0,2X102 0,1X10?
L4 Ausencia Ausencia Ausencia
L4 Ausencia Ausencia Ausencia
L4 Ausencia Ausencia Ausencia
L5 Ausencia 0,7X10% Ausencia
L5 Ausencia 0,7X10? Ausencia
L5 Ausencia 0,7X10% Ausencia
L6 Ausencia Ausencia Ausencia
L6 Ausencia Ausencia Ausencia
L6 Ausencia Ausencia Ausencia

Autor: Vasquez, 2019
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Tabla Ne 2

Presencia de E. Coli en ceviches de pinchagua (Opisthonema spp.),
ubicados en los alrededores del cementerio central.

Locales Semana 1 Semana 2 Semana 3
evaluados E. coli E. coli E. coli
Presencia/Ausencia Presencia/Ausencia PresencialAusencia
L1 Ausencia Ausencia Ausencia
L1 Ausencia Ausencia Ausencia
L1 Ausencia Ausencia Ausencia
L2 Ausencia Ausencia Ausencia
L2 Ausencia Ausencia Ausencia
L2 Ausencia Ausencia Ausencia
L3 Ausencia Ausencia Ausencia
L3 Ausencia Ausencia Ausencia
L3 Ausencia Ausencia Ausencia
L4 Ausencia Ausencia Ausencia
L4 Ausencia Ausencia Ausencia
L4 Ausencia Ausencia Ausencia
L5 Ausencia Ausencia Ausencia
L5 Ausencia Ausencia Ausencia
L5 Ausencia Ausencia Ausencia
L6 Ausencia Ausencia Ausencia
L6 Ausencia Ausencia Ausencia
L6 Ausencia Ausencia Ausencia

Autor: Vasquez, 2019

Resultado de Socializacion de Buenas Practicas de Manufactura

Realizada en Locales de Venta de Ceviches de Pinchagua.

Se proporcioné una socializacion a los locales de venta de ceviches de
pinchagua ubicados en los alrededores del mercado central de la ciudad de
Manta donde se dieron a conocer las buenas practicas de manufactura (BPM)
mencionando lo importante que es aplicar estas herramientas en proceso de
elaboracion y manipulacion de los alimentos ya que con esto se generara un
alimento de calidad y seguridad higiénica (Véase triptico en el Anexo Ne 16).
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Vil CONCLUSIONES

Con la investigacion realizada se concluye que existe falta de informacion sobre
higiene, técnicas de preparacion y manipulacion de alimentos de parte del
personal de los locales de venta de ceviches de pinchagua (Opisthonema spp.)

ubicados en los alrededores del cementerio central.

En base a los resultados de los analisis microbiologicos realizados a locales de
venta de ceviche de pinchagua (Opisthonema spp.) se encontrd presencia de
salmonella en los locales uno (0,1X10?) en la tercera semana de analisis, local
tres (0,3X10%) en la segunda y la tercera semana de analisis y local cinco
(0,7X10%) en la segunda semana de analisis (véase en la tabla Ne¢ 2), donde se
concluye que existen falencias en proceso de elaboracion y manipulacion de
parte de operadores con lo cual se ve reflejado en el analisis microbiolégico ya
que se detectd presencia de estos microorganismos. Es de mencionar que en

los locales Ne 2, 4 y 6 no se encontraron presencia de microorganismos.

Se concluye la falta de informacién sobre buenas practicas de manufactura en
los locales de venta de ceviches de pinchagua (Opisthonema spp.) ubicados en
los alrededores del cementerio central. Por ello se socializé sobre BPM para asi
mejorar su proceso de elaboracion y manejo de alimento ya que asi se entregara
al consumidor un alimento de calidad acorde a sus necesidades y en relacion a

la referencia establecida por el ARCSA normativa.
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VIl RECOMENDACIONES

Se recomienda informar al personal de locales de venta de alimentos sobre el
manejo correcto de utensilios de cocina, higiene personal y condiciones de
almacenamiento, manejo adecuado de alimentos con el objetivo de lograr un
producto final de dptima calidad y seguridad alimentaria para el consumidor.

Se recomienda a locales de venta de alimentos a que se mantenga un control
constante sobre la calidad microbiolégica de sus alimentos para garantizar la
salud de sus consumidores. Ademas de proponer a las autoridades competentes
el control de locales de venta de alimentos sobre las condiciones en las cuales
trabajan para reducir en lo minimo en crecimiento de microorganismos

patégenos.

Se recomienda capacitacion de buenas practicas de manufactura a locales de
venta de comidas en general con el fin de mitigar enfermedades que afecten a

la salud del consumidor.
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X ANEXOS

Anexo Ne 1
Recoleccion de muestras

Anexo Ne 2

Encuesta en locales

b & i

Fuente: Vésqu A, 2019
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Anexo Ne 3
Recoleccion de muestras

Anexo Ne 4
Preparacion de medios de cultivo

e Sy

Fuente: Vasquez A, 2019
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Anexo Ne 5
Preparacion de muestras

g

Fuente: Vasquez A, 201

Anexo Ne 6
Inoculacién de muestras

Fuente: Vasquez A, 2019
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Anexo Ne 7
Colocacion de muestras en estufa

Fuente: Vasquez A, 2019

Anexo Ne 8
Muestras en estufa

Fuente: Vasquez A, 2019
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Anexo Ne 9

Formato de Check List

Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi” ®
Lista de verificacién de local de venta de ceviches. gwfugggmn;}
Nombre del Inspector: Angel Vasquez Alcivar Fecha:
Puntos a Verificar: Todos [ Sj I No I Observaciones I

1. Conocimientos Generalas (Higiene)

Aseo de manos antes de iniciar la manipulacién del
alimento.

Uso de indumentaria adecuada en manipuladores.

Posee conocimiento de BPM en manipuladores.

Conocimiento sobre Enfermedades Trasmitidas por
Alimentos.

Uso de utensilios de cocina en buen estado (limpios).

2. Manejo en Procesos de Coccl6n
Aplica método coccién por temperatura.

Aplica coccidn o escaldado en vegelales.

Aplica método de coccion por acidificacion,

Aplica limpieza en platos.

Aplica limpieza en cucharas,

3. Manipulacién de Operadores

Lavado de manos.

Empleo de guantes.

Empleo de cofia.

Empleo de mascarilla.

Empleo de mandil

Flrma de conformidad

Propietario del Local

Fuente: Vasquez A, 2019
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Anexo Ne 10
Check List realizado al local Ne 1 de venta de ceviche de pinchagua
(Opisthonema spp.)

Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi” @
alhn

Lista de verificacion de local de venta de ceviches. ~ 2 gg@%ﬁ;gm

Nombre del Inspector: Angel Vasquez Alcivar Fecha: ()‘4{06 l,fo‘

Puntos a Verificar: Todos | s |wo| Observaciones ]

1. Conocimientos Generales (Higiens)

Aseo de manos antes de iniciar la manipulacion del
alimento.

Uso de indumentaria adecuada en manipuladores.

Posee conocimiento de BPM en manipuladores.

Conacimiento sobre Enfermedades Trasmilidas por
Alimentos,

Uso de utensilios de cocina en buen estado (limpios). )( S(_}]o antes &L i-?’l lclay

X X<

2. Manejo en Procesos de Cocclién

Aplica métado coccion por temperatura.

Aplica coccion o escaldado en vegetales. .
Aplica método de coccitn por acidificacion.

Aplica limpieza en platos,

%/o con_agua
Sdp_con aguo

Jadbad’s

Aplica limpieza en cucharas.

3. Manlpulacién de Operadores

Lavado de manos.

Empleo de guantes.

Empleo de cofia.

Empleo de mascarilla.

KX PR X

Empleo de mandil

Firma de conformidad
% j;?ﬂ%/wcﬂ/)

Propietario del Local

Fuente: Vasquez A, 2019
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(Opisthonema spp.)

Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi”
Lista de verificacién de local de venta de ceviches. Z

Anexo Ne 11
Check List realizado al local Ne 2 de venta de ceviche de pinchagua

Nombre del Inspector: Angel Vasquez Alcivar

aim

URIVERSIDALD LAN A e
ELOY ALFARQ DE MANAB

Fecha: ;) [oéhq

Puntos a Verificar: Todos

| s | o |

Observaciones

I

1. Conocimientos Generales (Higiene)

alimento.

Aseo de manos antes de iniciar la manipulacion del

X

Uso de indumentaria adecuada en manipuladores.

Posee conocimiento de BPM en manipuladores.

Alimentos,

Conocimiento sobre Enfermedades Trasmitidas por

X
X
a

Uso de utensilios de cocina en buen estado (limpios).

Sl antes do. iniomy

2. Manejo en Procesos de Coccién

Aplica método coccion por temperatura.

Aplica coccién o escaldado en vegetales.

>.47<

Aplica método de coccion por acidificacion.

Aplica limpieza en platas.

§D[o con aﬂuff\

Aplica limpieza en cucharas,

DX KPR

Solo  con 24U

3. Manipulacién de Operadores

Lavado de manos.

Empleo de mandil

Empleo de guantes. K WOT—
Empleo de cofia. ><
Empleo de mascarilla, )(

Firma de conformidad

Mandbz.on S "“’"KMO

Fuente: Vasquez A, 2019

Propietario del Local
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Anexo Ne 12
Check List realizado al local Ne 3 de venta de ceviche de pinchagua
(Opisthonema spp.)

Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi”

Lista de verificacién de local de venta de ceviches._> UNVERSORD LA
Nombre del Inspector: Angel Véasquez Alcivar Fecha: j/, b] 14
[nm:v«mun Todos l 8i I No | Observaciones I

1. Conocimientos Generales (Higlene)

Aseo de manos ante‘s—-de iniciar fa manipulacién del
alimento.

Posee conocimiento de BPM en manipuladores.

Conocimiento sobre Enfermedades Trasmitidas por
Alimentos.

Uso de utensilios de cocina en buen estado (limpios). x solo anlts de jmciay

Uso de indumentaria adecuada en manipuladores. )(
Pa

2. Manejo en Procesos do Coccion
Aplica método coccién por temperatura.

X x

Aplica coccidn o escaldado en vegetales.

Aplica método de coceién por acidificacion,

X

Aplica limpieza en platos.

Soi o __con AgU
Aplica limpieza en cucharas. } :
X Solo  con o 4uon

3. Manipulacién de Operadores

Lavado de manos.

Empleo de guantes.

Empleo de cofia.

Empleo de mascarilla.

XXX IR

Empleo de mandil

Firma de conformidad

Z b o

Propietario del Local

Fuente: Vasquez A, 2019
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Anexo Ne 13
Check List realizado al local Ne 4 de venta de ceviche de pinchagua

(Opisthonema spp.)
Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi” U|®
. : L ead
Lista de verificacion de local de venta de ceviches. | (AERSOA0 L0t
Nombre del Inspector: Angel Vasquez Alclvar Fecha: ()H[O(?”M
Ifumoll Verificar: Todos I 8i | No I Observaciones "J
1. Conocimientos Generales (Higiene) #
Aseo de manos antes de iniciar la manipulacién del
alimento. ><
Uso de indumentaria adecuada en manipuladores. X
Posee conocimiento de BPM en manipuladores. X
Conocimiento sobre Enfermedades Trasmitidas por
Alimentos, x
Uso de utensilios de cocina en buen estado (limpios). |~/ Solo antes de  inteoyY

2. Manejo en Procesos de Cocclén

Aplica método coccién por temperatura.

Aplica coccidn o escaldado en vegetales.

<

Aplica método de coccién por acidificacian,

Aplica limpieza en platos. 5 ul 0 con  AQA

Slo  con aauo.

X e

Aplica limpieza en cucharas.

3. Manipulacién de Operadores

Lavado de manos. N

Empleo de guantes.

Empleo de cofia.

Empleo de mascarilla.

K KK

Empleo de mandil

Firma de conformidad

Canlos H\J-g;ua\

Propietario del Local

Fuente: Vasquez A, 2019
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Anexo Ne 14
Check List realizado al local Ne 5 de venta de ceviche de pinchagua
(Opisthonema spp.)

Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi”
Lista de verificacion de local de venta de ceviches. b RSN L

ELOY ALFARD DE MANAS]

Mombre del Inspector: Angel Vasquez Alcivar Fecha: /0‘5[14

Puntos a Verificar: Todos | 8i [ No | Obsarvaciones ]

1. Conocimientos Generales (Higlene)

Aseo de manos anles de iniciar la manipulacion del
alimento.

Uso de indumentaria adecuada en manipuladores.

Conacimiento sobre Enfermedades Trasmitidas por
Alimentos,

Uso de utensilios de cocina en buen estado (fimpios). )K SQ,D M‘h’b c{(-_ , Al clay

X
Pasee conacimiento de BPM en manipuladores. 5.

2. Manejo en Procesos de Coccién

Aplica método coceion por temperatura,

X[x

Aplica coccién o escaldado en vegetales.

Aplica método de cocclén por acidificacion.

Aplica limpieza en platos.

Solo_con oaya
- Slo  con A0 On

N X X

Aplica limpieza en cucharas.

3. Manipulacién de Operadores

Empleo de mascarilla,

Lavado de manos. )«

Empleo de guantes. X

Empleo de cofia. K
X
X

Empleo de mandil

Firma de conformidad

Joi & oy

Propietario del Local

Fuente: Vasquez A, 2019
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Anexo Ne 15
Check List realizado al local Ne 6 de venta de ceviche de pinchagua

(Opisthonema spp.)
Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi” ®m
Lista de verificacién de local de venta de ceviches. © LVEREDAD LA
Nombre del Inspector: Angel Vasquez Alclvar Fecha: 0“{06!'“1
Puntos a Verificar: Todos Lm | No l Observaciones l
1. Conocimientos Generales (Higlena)

Aseo de manos antes de iniciar la manipulacién del
alimento. ><
Uso de indumentaria adecuada en manipuladores. e
Posee conocimiento de BPM en manipuladores. x
Conocimiento sobre Enfermedades Trasmitidas por
Alimentos. x
Uso de utensilios de cocina en buen estado (limpios). )Q <) UI o L\mﬁ’ 8y ((3 i"f" leloy

2. Manejo en Procesos de Cocclin

Aplica método coccion por temperatura.

X<

Aplica coccitn o escaldado en vegetales.

Aplica método de coccién por acidificacion.

Aplica limpieza en platos. (E) lo cop  aava
[

Sole _con_agea

*i

Aplica limpieza en cucharas.

3. Manipulacién de Operadores

Lavado de manos.

Empleo de guantes.

Empleo de cofia.

Empleo de mascarilla.

K PR e K

Empleo de mandil

Firma de conformidad

/,\,Wﬁw) T)ﬂuuoﬁﬂ

Propietario del Local

Fuente: Vasquez A, 2019
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Anexo Ne 16

Triptico presentado en Socializacion

MANEJO DE RESDUOS

Los residuos soldos deben ser rema-
vidos freocuentemente de jos oenlros
de acopwn y las dress de produccion: y
disponerse de manera que se elmine
s generacion de msbs olores y se
evite el refugio y slimento de animales

S, <~
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En las unidsdes de productvas, cen-
fros de sScopid y procRSAMIEND, 58
deben d=poner de recipentes rotu-
dos pam la recoleccion v almscens-
miento de los residuos s6idos confar-
me s '0 estpulsdo en lss normas sani-
tarias vipentes

CONTAMINACION DE MICRO-
ORGANISMOS

Los producios y el personal manipuls-
dor, pueden ser someldos 8 diversos
rasgos y contaminanies. os ousles
pueden sfectar considerablements s
inocuidad del producto, su seguridsd y
el bienestar isboral de ias personas
que desamoien l8s operaciones en ls
unidad productiva.

CONTAMINACION FISICA

Comesponde & elementos extrafios
que puedsn ser agragsdos accidental-
mente al producio. en cuaskwiers de
Sus elapas y que s Tezcis con ede.
Ejemplo: Fragmenios de vidno, metal,
maders, residuos de otos productos y
otras particuis que genarsn contam:-
nscon.

(J ,"."""r —~ e

Fuente: Vasquez A, 2019

Se debe instslar basurems en zonas
estratégicas del predio y armojar 1a ba-
sura en £510%, uns vez tarminado el
dis de wabsjo, pars su posieror clask
ficacidn, En operaciones de recokc-
cion, es comin que se genemen duer-
=05 reskivos popos de s adividsd.

o o
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En plantes de transformacidn se debe-
rd disponer de sctemas sandanos
adecusdos para la reooleccon, el tra-
tamienin y & disposicidn de aguas re-
siuales, aprobadas por B sulondad
compelenia.

CONTAMINACION QUIMICA

Se produce por nfitracidn en los sl
mentos de plsguicidss, fertlzanis u
olras sustancias similsres y por mal
uso de praductos de limpiaza.

CONTAMINACION BIOLOGICA

Se produce por ls presencis de micra-
orgenismos c0ma: bacterias, hongosy
levadures, que puedan afaciar sustan-
cialmente e producto desamoiiando
proceszos de degradscidn de ls mate-
na orgénica.
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BUENAS PRACTICAS DE
MANOFACTURA (BPM)

Conjunto de herramientas preventivas
y praciicas genersles de higiene en Is
manipulacon, preparacon. ebbors-
con. envasado y simscensmiento de
almentos para consumo de las parso-
nss, con el fin espacfico de garsntzar
que bs alimenios se fabnquen en con-
diciones santtariss adecusdas y se
disminuyan asi ‘05 nesgos potencisies
o peligros pera suinoouidad.

BPM

B MAS PEACTE AS
[2 MANLFACTIRA

MANTENIMIENTO GENERAL

Las wentros de aimecensmento tem-
poral, centros de scope y phntas de
trensformacion deben eslar ubicados
en lugsres sislados de wusiquer foco
de contaminscion SUS BSOS y ale-
degdores deban mantener limpos y b
bres de scumulacion de basuras

LIMPIEZA Y DE SINFECCION

Estos lugares, donde se reslzan sch-
vidades con simenmos o producios
agroindusinsles deben contar con un
programa de Impieza y desinfaccdn,
en oual == documentsn los procade
mientos y aparaciones emplesdos pa-
a tal fin.




