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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo la evaluaciéon microbioldgica de
Escherichia coli O157:H7 y Salmonella spp en carne de pollo expendida en los
mercados de la ciudad de Tulcdn utilizando la técnica de la Reaccion en Cadena
de la Polimerasa (PCR) mediante el uso del equipo Bax System X5. La investigacion se
dividié en tres etapas: Etapa 1 consistido en toma de muestras y andlisis microbiolégico;
etapa 2 capacitacion a los comerciantes de carne de pollo de los mercados de la
ciudad de Tulcdn y la etapa 3 toma de muestras y andlisis microbioldgico posterior a
la capacitacion. Los resulfados obtenidos para E. coli O157:H7 en la etapa 1 fueron,
2 muestras positivas de 150 analizadas y en la etapa 3 después de la capacitacion se
obtuvo 1 muestra positiva de 100 analizadas, concluyendo que el Mercado Mayorista
del Sur tuvo una mejora, el Mercado “Eloy Alfaro” Cepia se mantuvo y los mercados
San Miguel y Plaza Central del Buen Vivir tuvieron ausencia del microorganismo
evaluado. En el caso de Salmonella spp en la etapa 1 de la investigacion se
determinaron 18 muestras positivas de 150 analizadas y en la etapa 3 después de la
capacitaciéon se obfuvo 15 muestras positivas para este  microorganismo,
concluyendo que los mercados Mayorista del Sur y mercado San Miguel no
presentaron mejora, por otro lado, los mercados Plaza Central del Buen Vivir y “Eloy
Alfaro” Cepia obtuvieron una mejora después de las capacitaciones, sin embargo, el
microorganismo siguid presente. Se puede inferir que la presencia de estos
microorganismos se debe a que los comerciantes no aplican Buenas Practicas de
Manufactura en estos sitios de comercializacion, poniendo en peligro la inocuidad de

los alimentos expendidos.

Palabras Claves: E. coli O157:H7, Salmonella spp, Mercados de Tulcdn, PCR Bax

System X5, carne de pollo.
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ABSTRACT

The present investigation aimed to evaluate the microbiological presence of
Escherichia coli O157:H7 and Salmonella spp in chicken meat sold in the markets of
Tulcan city using the Polymerase Chain Reaction (PCR) technique with the Bax System
X5 equipment. The investigation was divided into three stages: Stage 1 involved
sample collection and microbiological analysis; Stage 2 consisted of fraining the
chicken meat vendors in the markets of Tulcdn city, and Stage 3 involved sample
collection and microbiological analysis after the training. The results obtained for E.
coli O157:H7 in Stage 1 were 2 positive samples out of 150 analyzed, and in Stage 3,
after the training, 1 positive sample was obtained out of 100 analyzed. This suggests
an improvement in the Wholesale Market of the South, while the "Eloy Alfaro" Cepia
Market remained stable, and the San Miguel and Central Plaza del Buen Vivir markets
showed no presence of the evaluated microorganism. Regarding Salmonella spp,
Stage 1 of the investigation determined 18 positive samples out of 150 analyzed, and
in Stage 3, 15 positive samples were obtained for this microorganism. This indicates that
the Wholesale Market of the South and San Miguel market did not show improvement.
On the other hand, the Central Plaza del Buen Vivir and "Eloy Alfaro" Cepia markets
showed improvement after the training, although the microorganism was still present.
It can be inferred that the presence of these microorganisms is due to vendors not
applying Good Manufacturing Practices in these commercial sites, thus endangering
food safety.

Keywords: E. coli O157:H7, Salmonella spp, markets of Tulcdn city, PCR Bax System X5,

chicken meat.
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INTRODUCCION

Segun la Agencia de Regulaciéon y Control Fito y Zoosanitario (AGROCALIDAD, 2023)
el Ecuador se encuentra en puesto niUmero 18 a nivel mundial de los paises que
prefieren consumir carne de pollo. Al ano el ecuatoriano consume 28 kilogramos de
carne de pollo. LA NACION (2023) afirma que “el alto consumo se debe a que es
una de las proteinas mds econdmicas en comparacion con la carne, que
puede llegar a costar USD 2,50 la libra. Un pollo de siete libras se comercializa
en USD 8".

En la ciudad de Tulcdn se realizé una encuesta donde se preguntd qué tipo de carnes
es de mayor consumo, en donde el 75,7% de las familias encuestadas prefieren
consumir carne de pollo, entre las razones estdn el precio y salud, ya que la carne
blanca es baja en calorias en comparacion con las carnes rojas. Las familias de
Tulcdn prefieren adquirir carne de pollo en mercados vy frigorificos (Cruz & lbarra,
2018).

Las infoxicaciones alimentarias se dan por consumir alimentos contaminados por
microorganismos, estos pueden estar en la materia prima, proceso de elaboracion o
una inadecuada conservacion del producto. Cada microorganismo fiene sus propias
condiciones de supervivencia, los sintomas en las personas van desde diarrea, vomito,
nduseas, mareos, dolor abdominal, entre ofros. Existen casos extremos que al ingerir
cepas de microorganismos patdgenos puede causar la muerte. Estas intoxicaciones
alimentarias se pueden evitar mediante un lavando frecuente de manos,
desinfectando frutas y verduras, cocer las carnes a temperaturas altas, mantener
higiene en los utensilios y lugar donde se prepara los alimentos (Aljamali, Al Najim, &
Alabbasy, 2021).

Es importante garantizar la seguridad delos alimentos desde su produccion hasta que
llegan al consumidor (Artuvan & Aksay, 2022). Los consumidores exigen alimentos
inocuos y de calidad, haciendo que la industria alimentaria actualice sus métodos
para andlisis de alimentos, utilizando tecnologia de punta, uno de los nuevos métodos
utilizados es la biologia molecular. La Reaccién en Cadena de la Polimerasa (PCR)
posee varias ventajas a comparacion de los métodos tradicionales, los cuales son
reduccion de tiempo para el diagndstico de alimentos, es un método aceptado a
nivel mundial, ya que los resultados son confiables y precisos, ayudando a tomar

decisiones inmediatas a las empresas (Rodriguez, Cook, & Herndndez, 2013)
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I. EL PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

En el Ecuador aun se sigue presentando casos de expendio de carnes y embutidos a
la intemperie sin considerar los riesgos que pueden presentar a la salud del
consumidor, en los mercados se observa estos tipos de carnes y embutidos sin
proteccion expuestos a la contaminacion y sobre todo sin cadena de frio (La Hora,
2017).

En la mayoria de mercados del Ecuador se puede observar carne de vaca, pollo,
cerdo y embutidos colgada a la intfemperie sin ningun tipo de protecciéon. La carne
al estar expuesta al polvo, a la contaminacion del aire vy sin refrigeracion adecuada,
puede desencadenar en la proliferacion de organismos patdégenos para el ser

humano (La Hora, 2017).

En una ficha de observacion realizada por Campoverde (2015), se pudo evidenciar
gue los productos cdarnicos expendidos en los mercados de la ciudad de Tulcdn no
son manipulados con Buenas Prdcticas de Manufactura (BPM), dejando los dichos

productos al aire libre aumentando la contaminacion de los alimentos.

Se identificd que existe una falta de conocimiento sobre las temperaturas dptimas de
congelacion, refrigeracion y transporte de la carne de res, pollo y cerdo, ademds se
pudo constatar por medio de encuestas que cierto porcentaje de comerciantes de
productos cdrnicos en mercados no saben cudl es la temperatura dptima para

almacenar los productos cdrnicos (Campoverde, 2015).

Ante esta realidad, el expendio y consumo de carne de pollo en Tulcdn se ve
afectado, al encontrase sin empaque v sin refrigeracion en los mercados de esta
ciudad (Coral, 2022).

Los pobladores de la ciudad de Tulcdn eligen comprar carne de pollo en mercados,
una de las causas es el bajo precio que este producto tiene en comparacién con los
pollos de marcas comerciales que cumplen con los requisitos que presenta el Servicio

Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) 2346 y la Norma 067 de manejo de BPM, en
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donde se establece los requisitos que estos productos deben cumplir para poder ser
expendidos (Cruz & lbarra, 2018).

Asimismo, como las condiciones antes mencionadas, que hacen que el consumo de
estos alimentos sea peligroso ya que puede provocar Enfermedades Transmitidas por

los Alimentos (ETAs) en los consumidores.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

La deficiente aplicacion de Buenas Prdacticas de Manufactura en el expendio de
carne de pollo en los mercados de la ciudad de Tulcdn, pueden ocasionar la
proliferacion de E. coli O157:H7 y Salmonella spp, provocando ETAs en los

consumidores.
1.3. JUSTIFICACION

Segun la Corporacion Nacional de Avicultores del Ecuador (CONAVE, 2023) “En el
ano 2022 se produjeron en el Ecuador 495 mil toneladas de carne de pollo, indicando
que en promedio un ecuatoriano consume 28 kg de pollo al ano”. El pais es
autosuficiente en la produccién de pollo, lo que significa que todos los productos son

de consumo interno y el pais no importa productos avicolas.

La carne de pollo es una de las proteinas cdrnicas que tienen un costo accesible,
formando parte de la dieta bdsica de las personas, debido a la alta demanda las
empresas informales se han incrementado y se han ido introduciendo a los mercados
sin tener en cuenta el riesgo que ponen la inocuidad del producto y la salud del
consumidor. Anfes de comprar un producto en un mercado de abasto se debe
observar que los puestos de carne cuenten con mostradores de acero inoxidable de
facil limpieza, ademds de instrumentos y tablas de cortar en buen estado (Pérez,
2022).

El poco conocimiento de Buenas Prdcticas de Manufactura en carne de pollo pone
en riesgo la salud del consumidor, en este caso los microorganismos patdégenos que
causan ETAs que generalmente se encuentran en la carne de pollo son Salmonella
spp Y E. coli. Segun Martin (2019), es posible encontrar patdégenos intestinales como
Salmonella spp y Campylobacter en la flora microbiana de la carne de pollo, asi
como ofras bacterias patdégenas como Escherichia coli O157:H7 o Listeria

monocytogenes.
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Segun el Ministerio de Salud Publica (MSP, 2023) la provincia del Carchi se encuentra
en el tfercer lugar a nivel nacional en casos notificados por intoxicaciones
alimentarias, se reportd 136 casos, el grupo de edad con mds casos de intoxicaciones
fue de 20 a 49 anos, siendo el sexo femenino con mayor incidencia. En relacién a los
anteriores anos ha ido creciendo, siendo una cifra alarmante para la salud y

seguridad.

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

* Evaluar microbiolégicamente Escherichia coli O157: H7 y Salmonella spp. en

carne de pollo expendida en los mercados de la ciudad de Tulcan.
1.4.2. Objetivos Especificos
e Analizar microbioldgicamente E. coli O157:H7 y Salmonella spp. mediante la

técnica de Reaccion en Cadena de la Polimerasa (PCR).

e Redlizar una guia de BPM para la manipulacién de carne de pollo para los

comerciantes de los mercados de la ciudad de Tulcdn.

e Capacitar alos comerciantes de carne de pollo de los mercados de la ciudad

de Tulcdan.

e Realizar una comparacion de los resultados del andlisis microbiolégico antes y
después de las capacitaciones a los comerciantes de carne de pollo de los

mercados de la ciudad de Tulcdn.
1.4.3. Preguntas de Investigacion

e 3Se observard diferencia microbiolégica entre la carne de pollo de los
mercados de la ciudad de Tulcdn en relacion a los productos de marcas

(procesados)?

e sAfectard la falta de refrigeracion de la carne de pollo a los resultados del

andlisis microbioldgico?

e 3Se evidenciard cambios en la calidad microbioldgica después de haber

implementado las capacitaciones?

e 3Cudles podrian ser las razones por las que los comerciantes no aplican BPM?2
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Il. FUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

Huanca y Sdnchez (2019) realizaron el estudio “CALIDAD MICROBIOLOGICA DE LA
CARNE DE POLLO (Gallus gallus domesticus) COMERCIALIZADAS EN LOS MERCADOS
DE JAEN, 2019" este proyecto tuvo como objetivo: Determinar la calidad
microbioldgica de la carne de pollo (Gallus gallus domesticus) comercializados en los
mercados de Jaén, mediante la determinacion de Salmonella spp. y recuento de
Escherichia coli; donde se tuvo como resultados que la presencia de Salmonella spp,
y valores superiores de Escherichia coli debido ala no aplicacion de buenas prdcticas

de manufactura.

Campoverde (2015) realizd la investigacion denominada “Evaluacion microbioldgica
de Escherichia coli y Salmonella en embutidos artesanales (chorizo y morcilla)
expendidos en los mercados de la ciudad de Tulcdn” este proyecto tuvo como
objetivo: Evaluar microbioldgicamente (Escherichia coli y Salmonella) en embutidos
artesanales (chorizos y morcillas) expendidos en los mercados de la ciudad de Tulcdn,
donde se tuvo como resultados que la calidad e inocuidad de estos productos

estuvieron afectados y contaminados severamente con E. coli y Salmonella.

Rosado, Bonivento, Salcedo, Molina, Maestre y Garcia (2021) realizaron la
investigacion denominada “Determinacion de Escherichia coli biotipo 1y Escherichia
coli O157:H7 en canal de carne bovina en plantas de beneficio del departamento
del Aftldntico (Colombia)” este proyecto tuvo como objetivo: determinar la
prevalencia de Escherichia coli biotipo 1 genérico y Escherichia coli O157:H7 en
bovinos sacrificados en plantas de beneficio del departamento del Atldntico. Donde
se obtuvo como resultado que la prevalencia de E. coli O157:H7 encontrada fue baja;
sin embargo, indica presencia de esta cepa patdégena en la zona, por lo que se

requiere fortalecer la vigilancia para expendios y distribuidores.

Elizaquivel, Gabaldon y Aznar (2011) realizaron “Cuantificacion de Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes y Escherichia coli O157:H7 en productos alimenticios no
enriguecidos y evaluacion de PCR en tiempo real como herramienta de diagndstico

en el andlisis rutinario de alimentos” este proyecto tuvo como objetivo aplicar
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métodos basados en gPCR para la deteccidon cuantitativa de E. coli O157:H7,
Salmonella spp vy Listeria monocytogenes en un total de 306 muestras de alimentos no
enriquecidos realizados en dos laboratorios simultdneamente. Donde se tuvo como
resultado que los obtenidos por la técnica de gPCR fueron mds precisos y de obtenian
en menor tiempo que otros métodos. Considerando a este un método rdpido para la

deteccion de patdgenos en la industria de alimentos.

Bier, Kich, Duarte, Silva, Valsoni, Ramos, Rodrigues y Araujo (2018) realizaron “Prueba
de Salmonella spp. En carne de res para exportacion en mataderos en Brasil” en
donde tuvo como objetivo investigar presencia de Salmonella spp en carne de
vacuno en tres puntos de la linea de sacrificio en tres mataderos de Brasil que
exportan la carne. La deteccién se basd en ISO 6579 y confirmado por PCR y gPCR.

En donde se tuvo como resulfado contaminacion en un solo matadero.

2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Mercado

Segun el Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura (IICA, 2018)
define que un mercado es un espacio fisico o virtual donde las personas continian
comprando y vendiendo varios productos y servicios, entre ellos se menciona articulos
de uso personal, alimentos, ropa, etc. En este espacio participan e interactian
diversos agentes, cada uno buscando satisfacer sus necesidades, intereses y objetivos

relacionados con la venta o compra de productos y servicios.

2.2.2. Generalidades de la carne de pollo

2.2.2.1. Definicidon de carne

Segun Ayala (2018) define ala carne como la parte muscular del cuerpo de animales
como vaca, pollo, cerdo, etc. Comestible y se comercializa para alimentacién del
pueblo. La carne se compone principalmente de tejido muscular, aunque también
puede considerarse parte de ella la grasa que se utiliza para dar sabor y mayor

untuosidad.

La carne es el resultado de procesar al animal en el matadero y retirar sus visceras de

forma higiénica y adecuada (Ayala, 2018).
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2.2.2.2. Definicion de carne de pollo

El pollo es un alimento bdsico en la dieta del ser humano, en comparacion con otras
carnes, su costo de produccion es bajo y tiene muchos beneficios para el organismo,
como una rica nutricién, bajo contenido de grasa, bajo colesterol, etc., porlo que su

consumo es en gran cantidad (Atftia, Al-Harthi, Korish, & Shiboob, 2016).

2.2.2.3. Caracteristicas sensoriales de la carne de pollo

El consumidor debe tener en cuenta ciertos aspectos antes de comprar carne de
pollo entre ellos se encuentra el color, este debe ser blanco un poco amarillento, la
textura debe ser tensa vy lisa. El olor caracteristico de la carne de pollo, es una
caracteristica principal, se relaciona con la frescura, es lo primero que percibe el
consumidor. Se debe tener en cuenta que el pollo no debe tener huesos rotos o color

no deseado diferente a lo mencionado (Gomez y Gomez, 2013).

2.2.2.4. Composicion de la carne de pollo

La carne de pollo es una de las formas mds recomendadas por los expertos para
incorporar proteinas y nutrientes de alta calidad (valor biolégico). Ademds, es bajo

en grasas, por lo que es ideal para cualquier tipo de dieta.

Segun Valero, Rodriguez, Ruiz, Avia y Valera (2018) el pollo contiene
aproximadamente un 70% de agua en su composicion. Su grasa principal es la grasa
monoinsaturada, seguida de la grasa saturada, principalmente acido palmitico.

Ademds, el pollo es una fuente de minerales y vitaminas del grupo B.
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A continuacion, en la tabla 1 se menciona la composicion de la carne de pollo.

Tabla 1. Composicién de la carne de pollo

Componente Cantidad
Energia (kcal) 119,0
Energia (KJ) 498,0
Agua (g) 74,5
Proteinas (g) 21,4
Grasa total (g) 3.1
Carbohidratos totales (g) 0,0
Cenizaos (g9) 1.0
Calcio (mg) 12,0
Fosforo (mg) 173,0
Zinc (mg) 1,54
Hierro (mg) 1,50
Vitamina A (ug) 16,0
Tiamina (mg) 0,07
Riboflavina (mg) 0,14
Niacina (mg) 8.24
Vitamina C (mg) 2,30

Nota: Porcion de 100g

Fuente: (Gallinger, y otros, 2016)
2.2.3. Cenftros de faenamiento avicola

Segun el Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAGAP, 2021) en la provincia del
Carchi se encuentran seis cenfros de faenamiento habilitados mediante la
certificacién de matadero bajo inspeccion oficial - MABIO. De los cuales uno de ellos

funciona en la ciudad de Tulcdn y especificamente las especies faenadas son aves.

El MAGAP (2021) ha establecido una Guia de Buenas Practicas Avicolas, en el cual
presenta ciertos requerimientos para obtener la autorizacion de apertura vy

funcionamiento, entre ellos menciona:
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La ubicacién del centro de faenamiento debe cumplir con las distancias
adecuadas de centros urbanos, basureros, carreteras principales, etc. Ademds
de estar lejos de aguas, pantanos y humedales, ya que puede atraer aves

silvestres que pueden transmitir enfermedades aviares.

La distribucién del plantel debe estar bien definido las dreas de trabajo, con

orden vy limpieza, ademads de tener un buen alcantarillado.

El centro de faenamiento debe contar con una correcta senalizacion y puntos

de desinfeccion y limpieza.

El lugar debe tener pisos que faciliten la limpieza constante ademdas de que los
bebederos y comederos de las aves deben ser de acero inoxidable para

asegurar la limpieza de los mismos.

Para el personal que trabaje ahi, debe tener en cuenta las Buenas Practicas

de Higiene.
El equipo de seguridad de los trabadores debe ser adecuado para su tarea.

Se debe realizar un monitoreo de enfermedades dentro de cada galpdn.

Cada requisito se encuentra en la Guia de Buenas Prdacticas Avicolas aprobado por

el Ministerio de Agricultura, ganaderia, acuacultura y pesca.

2.2.4. Refrigeraciéon de la carne de pollo

Es de mucha importancia mantener las cadenas de frio en lo que se refiere a

productos cdrnicos, en este caso carnes de pollo, para lo cual se debe tener en

cuenta las temperaturas éptimas al momento de congelar la carne de pollo.  INEN

(2011) menciona que las temperaturas sugeridas para conservar y no romper la

cadena de frio de la carne de pollo estdn entre:

Pollo Fresco Refrigerado 0 °C a 4°C

Pollo Fresco Congelado igual o menor a -18°C

Lo que proporciona un alto nivel de inocuidad, conservando el valor nutricional,

ademds de reducir los cambios microbioldgicos.

Para la comercializacion de la carne de pollo se debe tener en cuenta que nunca se

debe interrumpir la cadena de frio es por eso que se han establecido vehiculos

especiales para su fransporte, estos tienen adecuado un refrigerador con
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temperaturas regulables en el cual no se debe transportar otro tipo de alimentos ya

gue puede causar una contaminacién cruzada.
2.2.5. Patégenos microbioldgicos presentes en productos carnicos
La carne es un sustrato rico en nutrientes que proporciona un entorno adecuado para

la proliferacion de diversos microorganismos, el deterioro y los patdégenos.

Por ofro lado, la creciente demanda de productos "frescos" con cualidades
saludables, sensoriales y nutricionales ha impulsado el desarrollo de tecnologias
alternativas, que tienen como objetivo entregar energia convencional o térmica,
garantizando asi la demanda de los consumidores. Es por ello que se ha trabajado
mucho en las Ultimas décadas para desarrollar nuevas tecnologias de conservacion
de alimentos que no alteren las propiedades sensoriales y nutricionales, ademds de

mantener y mejorar la estabilidad microbiana (Heredia, Davila, Solis, & Garcia, 2014).

2.2.5.1. Factores que determinan el crecimiento bacteriano

2.2.5.1.1. Factores intrinsecos

Los factores intrinsecos son las caracteristicas fisicas y quimicas de los alimentos. De

los cuales se detallan a continuacion:

2.2.5.1.2. Nutrientes

Los microorganismos necesitan de nutrientes para poder desarrollarse en el medio. En
la composicidn quimica de los alimentos tenemos que son fuentes de carbono,

nitrdgeno, vitaminas, sales minerales (In Food Quality, 2017).

2.2.5.1.3.pH

In Food Quality (2017) afirma que el pH es una forma de medir la acidez de los
alimentos, con valores que van de 1 a 14. La mayoria de los alimentos tienen un pH

cercano a 7 o menos, mientras que las carnes fienen un pH de 6,4 y los pescados 6,8.

2.2.5.1.4. Oxigeno del producto

La presencia de oxigeno en el ambiente tfambién afecta los tipos de microorganismos

que pueden crecer en un determinado alimento y la rapidez con que crecen. El uso
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de envases herméticos reduce el nivel de oxigeno en los alimentos (In Food Quality,
2017).

2.2.5.1.5. Actividad de agua

La actividad de agua (Aw) es la relacién entre la presion de vapor de un alimento y
la presion de vapor de agua pura, medida a la misma temperatura. Es una medida
del aprovechamiento del agua por los microorganismos en los alimentos y su escala
va desde 0 hasta 1 (Jurado & Pacheco, 2019).

2.2.5.2. Factores extrinsecos

Estos factores se relacionan al ambiente ala cual estd expuesto el alimento entre ellos

se mencionda:

2.2.5.2.1. Temperatura de almacenamiento

La temperatura es un factor que afecta al crecimiento de microorganismos, la

temperatura para que crezcan los microorganismos patdgenos es de 35°C.

La temperatura tiene un impacto en la fase latente, el crecimiento, las necesidades
nutricionales y la composicién quimica y enzimdtica de las células microbianas. Los
efectos letales de la congelacion y refrigeracién varian segin el microorganismo y las
condiciones de almacenamiento. Algunos microorganismos pueden permanecer

viables mediante periodos prolongados en alimentos congelados (Cheyene, 2014).

2.2.5.2.2. Humedad relativa

La presencia de una alta humedad relativa en las superficies favorece el crecimiento
de microorganismos. Por esta razén, la tecnologia de deshidratacién o secado ha
sido utilizada desde hace muchos anos para conservar los alimentos, ya que reduce
la humedad del ambiente. Ademds, la humedad relativa estd estrechamente
relacionada con la actividad del agua, y si la humedad relativa es alta durante el

almacenamiento, el producto la absorberd tarde o temprano (Campoverde, 2015).
2.2.6. Contaminaciéon de los alimentos y fuentes de contaminacion

Segun la Agencia Nacional de Regulacion, Conftrol y Vigilancia Sanitaria (ARCSA,

2015), la contaminacion de los alimentos se considera como la materia o sustancia
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que se adhiere al alimento sin ser propia del mismo, produciendo enfermedades a

quien la consume. Existen tres tipos de materia las cuales son: de tipo quimico,

biologico v fisico.

Bioldgica: Incluye bacterias, pardsitos y virus, que no se puede ver. La forma
de contaminacion se da cuando no existe un lavado de manos, contacto de
la carne con mesas, cuchillos y bandejas contaminadas, por insectos, roedores
y animales domésticos que posan sus patas sobre la carne.

Quimica: Incluye residuos de insecticidas, sustancias utilizadas para limpieza
(cloro y detergente) que pueden quedar en la carne. La forma de
contaminacion puede ser accidental: en el transporte, en el almacenamiento
y una incorrecta manipulacion.

Fisica: Incluye restos de material del empaque, anillos, pulseras, uias largas,
pedazos de vidrio y restos de los equipos y utensilios que se pueden
desprender. La forma de contaminacién se da cuando los restos de estos
materiales se pueden adherir a la carne y producir heridas en los

consumidores.

Existen distintas maneras por la cuales los alimentos se pueden contaminar entre ellas

se encuentfran un tipo de contaminacién: primaria o de origen, directa y cruzada
(ARCSA, 2015).

Primaria o de origen: Su contaminacion sucede en el proceso de
faenamiento de pollo.

Directa: Su contaminacién sucede por la mala implementacién de Buenas
Practicas de manufactura (BPM) como: no lavarse las manos, no utilizar cubre
bocas, manipular la carne con heridas infectadas, etc.

Cruzada: Su contaminacién sucede cuando no se lava los utensilios o se

coloca la carne cruda con alimentos cocidos.

2.2.7. Intoxicacion por alimentos

National Institutes of Health (2014) menciona que una intoxicacién por alimentos es la

que causa en el tracto gastrointestinal una infeccién o irritacion por la ingesta de una

bebida o alimento que contiene alguna bacteria perjudicial, pardsito, virus o incluso

puede contener compuestos quimicos, enfre los sinftomas mdas comunes se encuentra

vomito, dolor de estbmago, escalofrios, fiebre y en casos mds graves diarrea con
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sangre. Generalmente las intfoxicaciones por alimentos son repentinas y duran por

poco tiempo.

Las intoxicaciones alimentarias se adquieren al momento de ingerir un alimento
contaminado por ciertos microorganismos, en cualquier parte de la manipulaciéon del

mismo, desde la compra hasta la mesa de cada consumidor.

Cualguier persona puede tener una intoxicacion alimentaria. Sin embargo, hay
grupos de personas con mds riesgo donde se incluye: ninos, adultos mayores,

embarazadas y personas con sistema inmunolégico débil.

2.2.8. Definicion y caracteristicas de bacterias en estudio

2.2.8.1. Escherichia coli

E. coli es una bacteria en forma de bacilo gram negativo que se encuentra
principalmente en la flora intestinal humana. Normalmente no causa problemas, pero
puede provocar infecciones si atraviesa las barreras intestinales (Canata, Navarro,

Veldsquez, Rivelli, Rodriguez, Céspedes, Espinola, Canese y Guillén, 2016).

En la tabla 2 se menciona la clasificacion cientifica del microorganismo Escherichia

coli.

Tabla 2. Taxonomia de Escherichia coli

Clasificacion cientifica

Reino Bacteria
Filo Proteobacteria
Clase Gamma Proteobacteria
Orden Enterobacteriales
Familia Enterobacteriaceae
Género Escherichia
Especie E.coli

Fuente: (Indira, 2015)

28



A continuacion, en la tabla 3 se menciona las condiciones de supervivencia del

microorganismo Escherichia coli.

Tabla 3. Condiciones de crecimiento para Escherichia coli

Condicién Nivel éptimo
pH 6-7
Temperatura 35-40°C
Actividad de agua 0,995

Fuente: (Herndndez, Dominguez, & Gonzaga, 2015)

2.2.8.1.1. Etiologia
Se distinguen en la actualidad seis serotipos de Escherichia coli que pueden provocar
gastroenteritis al ser consumida (Farfan , Ariza, Vargas , & Vargas, 2016).

e E. coli enterotoxigénica (ECET)

e E. coli enteropatogénica (ECEP)

e E. coli enteroinvasora (ECEI)

e E. coli enterohemorrdgica (ECEH)

e E. colienteroagregativa (ECEA)

e E. colide adherencia difusa (ECAD)

2.2.8.1.2. Vias de transmision
Segun Farfan et al. (2016) Se pueden transmitir a las personas a tfravés de los alimentos
por estas dos vias:

e En origen:los centros de faenamiento con falta de higiene, también por medio

de ingesta de alimentos o agua contaminados.

e En proceso: contaminacion cruzada en la produccion del alimento, malas
prdcticas de manufactura e higiene por los trabajadores en plantas de

alimentos.
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2.2.8.2. E. coli O157:H7

E. coliO157:H7 frecuentemente se encuentra en animales bovinos. Se puede
transmitir por alimentos o agua contaminados con heces de vaca y generalmente
después del consumo de carne mal cocida o leche sin pasteurizar (Bush & Vazquez,
2022).

2.2.8.2.1. Patogenia

Segun la Agencia Chilena par la Inocuidad y Calidad Alimentaria (ACHIPIA, 2017) la
infeccion por EHEC puede no presentar sinfomas o causar diarrea, dolor de
estbmago, vomitos vy fiebre. En casos graves, puede llevar al sindrome hemolitico

urémico (SHU).

La toxina Shiga de E. coli O157:H7 afecta a las células endoteliales vasculares, o que
causa vasculitis y se manifiesta como sindrome urémico hemolitico, dolor abdominall
y, €N Casos raros, purpura trombocitopénica trombdtica. Esto se debe a la cascada
Inflamatoria iniciada por la toxina, que resulta en agregacion leucocitaria, apoptosis
celular, formacion de microtrombos, hemolisis y disfuncion renal. Ademds del rindn,
puede afectar multiples sistemas de érganos y causar fallos orgdnicos multiples
(Ameer, Wasey, & Salen, 2023). En la figura 1 se observa el mecanismo de accién de
la toxina Shiga.
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2.2.8.2.2. Prevencion y control

Farfan et al. (2016) han establecido medidas de control y prevencion:

En los cenfros de faenamiento se debe aplicar Buenas prdacticas de

manufactura e higiene.

Al momento de preparar los alimentos crudos en el hogar tener en cuenta la
temperatura de inactivacion de E. coli, la que se encuentra a partir de 65°C.

Ademads, siempre lavar las manos y utensilios que se utilizardn.
No romper la cadena de frio de los alimentos.
No ingerir alimentos crudos.

Enfatice el lavado de manos, la ropa limpia y la higiene de las superficies en

contacto con los alimentos.

2.2.8.3. Toxina

Se considera una toxina aquellas sustancias venenosas las cuales provienen de

microorganismos, bacterias y algunas plantas. Estas tienen como objetivo de causar

danos a la salud del huésped (Méndez, 2018).

2.2.8.3.1. Tipos de toxinas

En los tipos de toxinas se encuentran dos grupos de origen bacteriano: endotoxinas y

exotoxinas.

Endotoxinas: Las bacterias gram negativas tienen un lipopolisacdrido en su
estructura, este en ocasiones resulta tdxico para ciertos hospedadores. Este
lipopolisacdrido estd ligado a la bacteria, la toxina se libera en el momento
que el microorganismo muere y se lisa y se le denomina endotoxina. La parte
lipidica es la parte toxica del lipopolisacdrido, el denominado lipidico A, es
responsable de la endotoxicidad de los microorganismos Gram negativos.
Escalofrios, fiebre, debilidad, dolor en general en ocasiones mds extrema
producen la muerte, estos son los sinfomas comunes de las endotoxinas sin
importar la especie bacteriana. Pueden estimular las proteinas que coagulan

la sangre, generando codgulos pequenos que pueden bloquear los capilares
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y causar una reduccién en la irrigacién, lo que resulta en la muerte de los
tejidos (Méndez, 2018).

Exotoxinas: La mayoria de las toxinas bacterianas conocidas entran en esta
categoria. Son proteinas solubles y termoldbiles producidas por ciertas
bacterias durante el crecimiento y el metabolismo. Se secretan en el propio
medio de cultivo o se liberan tras la lisis de las bacterias productoras. La
mayoria de las exotoxinas son altamente perjudiciales incluso en pequenas
canfidades debido a su naturaleza en enzimdtica. Ademds, tienen la
capacidad de actuar repetidamente y propagarse a otros tejidos o células,
causando efectos toxicos. Estas toxinas se clasifican en tres grupos: citoliticas,
superantigenos y A-B (Méndez, 2018).

Toxina Shiga: es una exotoxina A-B termoldbil producida por la bacteria
Shigella dysenteriae, presente en el tracto digestivo de humanos y animales. A
nivel global, hay enfermedades transmitidas por alimentos contaminados,
siendo las cepas de Escherichia coli productoras de toxina Shiga una de las

causantes (Vélez, Colello, Etcheverria, & Padola, 2022).

2.2.8.4. Salmonella

Segun Quirds (2016) La familia Enterobacteriaceae incluye al género Salmonella, el

cual, al igual que otros miembros de la familia, son bacilos anaerobios facultativos,

gram negativos y no formadores de esporas. A continuacion, se menciona en la tabla

4 la clasificacion cientifica de Saimonella.

Tabla 4. Toxonomia de Salmonella

Clasificacidn cientifica

Reino Bacteria
Filo Proteobacteria
Clase Gamma Proteobacteria
Orden Enterobacteriales
Familia Enterobacteriaceae
Género Salmonella
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2.2.8.4.1. Condiciones de supervivencia

Segun Yates (2013) en la tabla 5 se presenta los pardmetros Optimos para la

supervivencia de Salmonella.

Tabla 5. Condiciones de crecimiento para Salmonella

Condicién Mdaxima Minimo Optimo
pH 9.5 3.8 7-7.5
Temperatura 46.2°C 5.2°C 35-43 °C
Actividad de agua 0.93 0.99

Fuente: (Yates, 2013)
2.2.8.4.2. Etiologia

El género Salmonella se compone de las especies S. bongoriy S. enterica, donde esta
Ultima especie se clasifica en seis subespecies, de las cuales la subespecie enterica
comprende casi todos los serotipos patogénicos para el ser humano (Instituto de
Salud PuUblica, 2019).

Salmonella se clasifica en mas de 2.600 serovariedades. Los distinfos serotipos tienen
diferencias en el tipo de hospederos que infectan y manifestaciones clinicas que

producen.

2.2.8.4.3. Vias de transmision
El Instituto de Salud PUblica (2019) afirma que la Salmonella se puede transmitir a las
personas por estas vias:

e Consumir alimentos contaminados por Salmonella

e Via animal/persona infectados por Saimonella hacia personas

e Contaminacion cruzada en los centros de faenamiento y en el hogar por mala

coccion.

e Falta de higiene al comprar, cocer y comer los alimentos hace que la

fransmisidon de este microorganismo se facilite.
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2.2.8.4.4. Salmonelosis

La manifestacion clinica de la enfermedad por Salmonelosis se caracteriza por fiebre,
dolor abdominal, diarrea, nduseas y vomitos. La aparicion de estos sinfomas es
aguda, ocurre entre é y 72 horas posterior a la ingestion de Salmonella, y la duraciéon
del cuadro clinico es entre 2 a 7 dias. En la mayoria de los casos de gastroenteritis
aguda que se presentan en individuos previamente sanos. Los sinfomas son leves a
moderados y el cuadro clinico es auto limitado sin recibir fratamiento especifico,

siendo peligrosa para grupos de alto riesgo (Instituto de Salud PUblica, 2019).

Segun Teklemariam et al. (2023) La bacteria Salmonella tiende a ingresar al sistema
digestivo a través del agua o alimentos contaminados y luego penetra las células
epiteliales de la pared intestinal. El transporte a través de la barrera del intestino
ocurre principalmente mediante células especializadas en micropliegues, también
conocidas como placas de Peyer, o mediante la penetracion activa de células no
fagociticas a fravés del proceso de "gatfillo". La bacteria utiliza un sistema de
secrecion tipo Il para entregar sus moléculas efectoras al citosol del huésped. Estos
efectores activan el sistema de transduccidn de senales y provocan la reorganizacion
del citoesqueleto de actina del huésped, lo que lleva a la internalizacion de la
bacteria por parte de las células epiteliales. Una vez engullida, la bacteria se
encapsula en una vacuola derivada del huésped. A fravés del sistema de secrecion
tipo lll, la bacteria inyecta proteinas efectoras directamente en la vacuolag, lo que
provoca cambios estructurales y comportamentales. La modificacién de la vacuola
impide la fusidén con los lisosomas, lo que protege a la bacteria y promueve su
replicacion segura en el nicho infracelular. La capacidad de Salmonella para evadir
los macrofagos permite que sea transportada a través del sistema reticuloendotelial.

En la figura 2 se observa el modelo esquemdtico de infeccidn por Salmonella spp.
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Figura 2. Modelo esquemdtico de infeccidon por Salmonella spp

Fuente: Silva y Lopez (2012)

2.2.8.4.5. Prevencion y control

Se sugiere prevenir la contaminacion de los alimentos a través de medidas como el
control de plagas como roedores y moscas, mantener a los animales domésticos
alejados y supervisar a los manipuladores de alimentos. Se recomienda aplicar
medidas que permitan eliminar los microorganismos presentes en los alimentos, tales
como la pasteurizacion de la leche, la coccién adecuada de la carne y evitar su
multiplicacién mediante refrigeracién hasta el momento del consumo (Jiménez,
2016).

Se han establecido métodos de prevencion para Salmonella, pero entre ellos la mds
importante es la aplicacién de buenas prdcticas de faenamiento y manipulacién de
alimentos. Ademds, confrolar las temperaturas de almacenamiento, separar los
alimentos crudos de los cocidos para evitar contaminacion cruzada, verificar que la
carne de pollo provenga de un centro de faenamiento por un ente regulador,

ademds de cocer completamente los alimentos. (ARCSA, 2015)
2.2.9. Andlisis microbioldgico de alimentos

Realizar un andlisis microbioldgico de los alimentos nos permite conocer la calidad e
inocuidad del producto. Segun Condalab (2019) en la industria de alimentos es un

requisito que el producto sea sometido a un andlisis microbioldgico para determinar
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su calidad e inocuidad. Esto nos permite saber si el alimento es apto para su consumo

y No pone en riesgo la salud del consumidor.

El Ecuador cuenta con Normas Técnicas con requisitos para cada tipo de alimentos,
en donde se detalla los limites microbioldgicos mdaximos para determinar la calidad,
ausencia o presencia para determinar la inocuidad en el alimento analizado el ente

regulador de los alimentos es: Instituto Nacional Ecuatoriano de Normalizaciéon (INEN)
2.2.9.1. Muestra

Segun INEN (2013) define a muestra como la parte representativa de la poblacién
utilizada para estimar las caracteristicas del conjunto a través de andilisis o examen.
Es importante destacar que solo se puede analizar una parte de la muestra de la

poblacion.

2.2.9.1.1. Toma de muestra

Es el proceso de seleccionar y tomar una cantidad especifica, ya sea de recipientes,
unidades de produccidon o dreas de superficie, que forma parte de un lote de

alimentos o estdn en contacto con productos alimenticios (INEN, 2013).

2.2.9.1.2. Unidad de muestra

Es la cantidad de material extraido de la muestra de poblacidon que se utiliza en el
andlisis. En los ensayos microbioldgicos, suele emplearse una unidad de muestra de
10 0 25 g o cm3, o sus multiplos (INEN, 2013).

2.2.9.1.3. Muestra representativa

Es la determinacién de los criterios de aceptacion para un lote se basa en el andilisis
de un nuUmero adecuado de unidades de muestra utilizando métodos especificos
(INEN, 2013).

2.2.10. Biologia molecular

Esta disciplina se encarga del estudio de las bases moleculares de la vida, lo que
significa que su objetivo es estudiar las biomoléculas (proteinas, lipidos, carbohidratos
y dcidos nucleicos), como interactian y regulan su existencia, degradacion, otras

activaciones e inactivaciones, su Como interviene en el metabolismo celular, la
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transmisiéon de informaciéon de las células madre a las células hijas, y cdmo se regulan
ciertas regiones del ADN para formar proteinas y otras no, entre muchas otras cosas
(Wolinsky & Husted, 2015).

2.2.10.1. Técnica de Reaccién en Cadena de la Polimerasa (PCR)

Segun Tamay de Dios et al. (2013) la técnica de PCR consiste en amplificar el ADN
mediante la sintesis repetida, utilizando una polimerasa termoestable proveniente de
la bacteria Thermus aquaticus, que vine en altas temperaturas. Es una herramienta
esencial en biologia molecular y la industria alimentaria para detectar

microorganismos que puedan afectar la inocuidad de los alimentos.

2.2.10.1.1. Base del método

e La Reaccion en Cadena de la Polimerasa (PCR) es un instrumento analitico
que puede replicar de una forma rdpida un fragmento de ADN determinado.

e FEl ADN de la muestra a analizar se combina con el ADN polimerasa, los
nucledtidos y los cebadores especificos para una determinada secuencia de
nucledtidos, la mezcla de los mismos es sometida a ciclos de calentamiento y
enfriamiento programados. Empezando asi la desnaturalizaciéon al momento
gue empiezan los ciclos de calentamiento asi mismo cuando se enfrian, los
cebadores reconocen y se unen a la secuencia de ADN a analizar (Hygiena,
2021).

e La Tag polimerasa usa los nucledtidos para ampliar los cebadores, creando

dos copias del fragmento de ADN a analizar, amplificando.

2.2.10.1.2. Tipos de PCR

e Punto final: Hygiena (2021) menciona que a medida que el ADN objetivo se
amplifica a través de la PCR en el insfrumento BAX System, el colorante
fluorescente de las pastillas de PCR del BAX System se une a las dobles
cadenas, haciendo que emita una senal fluorescente. Después de
amplificacion, el BAX System inicia una fase de deteccion en la que se mide la
senal fluorescente. La temperatura sube hasta que se separe las hebras de
ADN. Este cambio en la fluorescencia se fraza en funcion de la temperatura

para generar una curva de fusidon. temperatura para generar una curva de
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fusion, que el software del sistema BAX interpreta como resultados positivos o
negativos.

e Tiempo Real: La PCR en tiempo real es una variante del PCR convencional
donde se detecta y cuantifica la acumulacién de ADN amplificado a medida
que avanza la reacciéon. Se logra incorporando una molécula fluorescente
que se une al ADN amplificado, y el aumento de fluorescencia es proporcional
a la cantidad de ADN amplificado. Esta técnica permite obtener resultados
cuantitativos y determinar la presencia o ausencia de fragmentos de ADN o
ARN, asi como calcular el nUmero de copias de ADN presentes en una muestra

mediante una curva estandar (Hygiena, 2021).

2.2.10.1.3. Importancia de utilizar la PCR

Hygiena (2021) menciona la importancia de la Técnica:

e Seguridad alimentaria rdpida en la que se puede confiar.
e Seguro y aprobado en todo el mundo.

e Importante ahorro de fiempo y mano de obra.

e Extraordinaria sensibilidad.

e Mejora de la eficiencia operativa.

e Mayor especificidad.

2.2.10.2. BAX System

Segun Hygiena (2021) se conoce como sistema Bax a un método que se aplica para
la deteccidn molecular automatizado la cual identifica patdégenos que estdn
presentes principalmente en alimentos, este sistema lo utilizan las empresas de
alimentos, los laboratorios de servicios y los reguladores gubernamentales ya que los
ayuda a comercializar sus productos de una manera mas rdpida y segura brindando
calidad e inocuidad. Es el primer método de andlisis molecular en utilizar la reaccioén

en cadena de la polimerasa (PCR).

2.2.10.2.1. Tipos de Bax System

e Bax System Q7: Se trata de un sistema avanzado para deteccidén de
microorganismos y bacterias usado en la industria alimentaria. Tiene

capacidades para realizar un andlisis en tiempo reducido. La metodologia del
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Bax System Q7 se basa en los dos tipos de PCR Punto final y Tiempo real. Este
equipo tiene capacidad para analizar 96 muestras al mismo ftiempo (Hygiena,
2011).

Bax System X5: Este sistema a comparacion del Q7 solo se basa en el tipo de
PCR Punto final, la capacidad de andlisis de muestras es de 32 ademds de que
el Bax System X5 solo analiza cuatfro microorganismos: E. coli 0157:H7,

Salmonella, L. monocytogenes vy Listeria spp (Hygiena, 2011).
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Ill. METODOLOGIA

3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

Esta investigacion tendrd un enfoque cualitativo, y serd de gran ayuda para
determinar sila carne de pollo que se expenden en los cuatro mercados de la ciudad
de Tulcan (“Eloy Alfaro” Cepia, Plaza Central del Buen Vivir, San Miguel y Mayorista
del Sur de la ciudad de Tulcdn), presentaran la ausencia o presencia de
microorganismos patdégenos, basados en las normas técnicas que regulan su

comercializacion.
3.1.2. Tipo de Investigacion
e Investigacion de campo: Se aplicard la respectiva investigaciéon puesto que,

se acudird a los mercados donde se expende la carne de pollo.

e Investigacion de laboratorio: Se aplicard la respectiva investigacion ya que el
andlisis microbiolégico de la carne de pollo se realizard en el laboratorio de la

universidad.

3.2. HIPOTESIS

Hipétesis nula (Ho): Los comerciantes de carne de pollo de la ciudad de Tulcdn no
emplean Buenas Prdcticas de Manufactura, comprometiendo la inocuidad debido

a la presencia de Salmonella spp vy E. coli O157:H7.

Hipétesis alternativa (Ha): Los comerciantes de carne de pollo de la ciudad de Tulcdn
si emplean Buenas Prdcticas de Manufactura, y la presencia de Salmonella spp vy E.

coli O157:H7 se debe a otfros factores externos.
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3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

3.3.1. Definicidn de variables

3.3.1.1. Variable independiente

e Aplicacion de BPM.

3.3.1.2. Variable dependiente

e Calidad microbiolégica de la carne de pollo.

3.3.2. Operacionalizacion de variables

En la tabla 6 se observa las variables en estudio con respectivas

indicadores, técnicas e instrumentos utilizados en la investigacion.

Tabla 6. Operacionalizacion de variables

dimensiones,

Variable Dimensién Indicadores Técnica Instrumento
V.I: Aplicacién Evaluacién sanitaria de las  -Refrigeraciéon de la  Observaciéon Ficha de
de BPM condiciones de expendio. carne de pollo. observacion
Encuesta

-Separacién de los Cuestionario

fipos de carnes

expendidos.

-Higiene y limpieza
V.D: Calidad Identificacién Presencia o ausencia Técnica de Guia del usuario
microbiolégica de: Reaccién en Bax System X5 PCR.

de la carne de

pollo.

de
O157:H7

Escherichia

Salmonella spp por PCR.

coli

Y

-Escherichia coli
O157:H7

-Salmonella spp.

Cadena de la
Polimerasa
(PCR).

Sistema para

deftectar E. coli
O157:H7 en carne
picada cruda vy
Salmonella spp en

carne, aves.
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3.4. METODOS UTILIZADOS
3.4.1. Encuesta

Se realizd una encuesta a los comerciantes de carne de pollo de los mercados de la
ciudad de Tulcdn (“Eloy Alfaro” Cepia, Plaza Central del Buen Vivir, San Miguel y
Mayorista del Sur); con la finalidad de averiguar los estados de conservacion del
producto expendido, empaque, procedencia vy su disposicion a recibir
capacitaciones sobre la manipulaciéon de carne de pollo. Los datos obtenidos se

reflejan en las tablas 7 y 8:

Tabla 7. Puestos de mercados que expenden carne de pollo

Puestos de mercados que expenden carne de pollo

Mercado Mayorista del Sur  San Miguel Plaza Cepia Total
Central

NUmero de Puestos 5 3 6 5 19

Porcentaje 26,3% 15,8% 31,6% 26,3% 100%

Tabla 8. Tipo de almacenamiento y empaque

Tipo de almacenamiento Empaque
Respuestas Refrigeracién 52,6% Con empaque 42,1%
Al ambiente 47,4% Sin empaque 57.9%
Total 100% 100%

3.4.2. Bax System X5 PCR Assay

El sistema BAX es un método de deteccion molecular automatizado para identificar
patdgenos transmitidos por los alimentos en materias primas y productos terminados.
Crea rapidamente millones de copias del fragmento de ADN objetivo, si estd
presente, en muy poco tiempo. El resultado es una respuesta claramente detectable
de "si 0 no" a las pocas horas de comenzar el ensayo. Reduce significativamente el

tiempo de manipulacion, minimiza el potencial de contaminacion cruzada y
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proporcionar resultados consistentes basados en algoritmos computarizados para

analizar (Hygiena, 2017).

En la figura 3 se detalla el proceso de enriquecimiento de muestras.

Pesar 22.5 g de BAX System
Media

Disolver en 1000 ml de agua

destilada

\ 4
Esterilizar a 121 °C por 15

minutos

Cortar 25 g de muestra de

carne de pollo

Colocar los 25 g de muestra en

una funda ziploc

Colocar 225 ml de Bax System
Media

Homogenizar la muestra

enriguecida

Salmonella spp: Incubar a 42 °C
por 24 h
E. coli O157:H7: Incubar a 42 °C
8-24 h

Figura 3. Proceso de enriquecimiento de muestras

Fuente: Hygiena (2021)
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3.4.2.1. Descripcion del proceso de enriquecimiento de muestras

44

En una balanza pesar 22.5 g de BAX System Media.

Diluir los 22.5 g de BAX System Media en 1000 ml de agua destilada, agitar hasta
disolver el medio.

Esterilizar el medio a 121 °C por 15 minutos.

Con un mechero bunsen y un cuchillo esterilizado, cortary pesar 25 g de carne
de pollo y colocar en una funda ziploc previamente efiquetada.

Con una probeta medir 225 ml de BAX System Media, anadir en la funda ziploc
con la muestra y llevar al Stomacher a homogeneizar durante 1 minuto.

Para Salmonella spp incubar la muestra a 42 °C por 24 horaos.

Para E. coli O157:H7 Incubar La muestra a 42 °C de 8 a 24 horas.



En la figura 4 se muestra el proceso andlisis del Bax System X5.

Preparar el reactivo del System Lysis BAX

150 pl Protease +

12 ml Lysis buffer

A\ 4
Transferir 200 ul reactivo de Lisis en

fubos.

\ 4
Salmonella spp: Transferir 5 ul de

muestra enriquecida a los tubos.
E. coli O 157:H7: Transferir 20 ul de

muestra enriquecida a los fubos.

\ 4
Colocar las muestras en la plancha de

calentamiento

v

Crear un archivo en el programa con

la informaciéon de las muestras.

\4
Hidratar los tubos de PCR

50

v

Cargar los tubos de PCR en el

termociclador

v

Descargar las muestras y revisar los

resultados en el programa.

Figura 4. Proceso de andlisis del Bax System X5

Fuente: Hygiena (2021)



3.4.2.2. Descripcion del proceso de andilisis Bax System X5

Para 60 muestras agregar 150 pl de proteasa a una botella de 12 ml te tampdn

de lisis y mezclar varias veces.

Agregar 12,5 yl de proteasa a 1 ml de tampdn de lisis en un recipiente estéril

separado.

Para realizar lisis de muestra se debe asegurar que los bloques de enfriamiento

hayan sido refrigerados durante Ila noche o enfriados a 2-8 °C.

Crear un archivo de gradillas de acuerdo con las instrucciones que se

encuentran en "Creaciéon de un archivo de gradillas'.
Transferir 200 pl de reactivo de lisis a cada uno de los tubos.

Para Salmonella spp transferir 5 pyl de muestra enriquecida y para E. coli

O157:H7 transferir 20 ul de muestra enriquecida.
Cargar muestras en la plancha de calentamiento.

Después que haya finalizado el proceso de desnaturalizacion, hidratar las
tabletas PCR colocando 50 ul de la muestra de los tubos y sellar con tapas

Opticas planas.

Analizar resultados que aparecen en la pantalla.

3.4.3. Perfiles de curva de fusién de E. coli O157:H7 y Salmonella spp positivos

En la figura 5 se observa un ejemplo de resultados de muestras ejecutadas, se
compone de los iconos de resultados de pocillos positivo o negativo de cada

muestra.
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Figura 5. Informe de gradilla

A continuacion, en la figura é se presenta un ejemplo de la curva de fusion para

resultados positivos de E. coli O157:H7.

INPC E.¢o

.........

5000000

.......

............

Figura é. Curva de fusion positiva débil para E. coli O157:H7

Segun Hygiena (2021) el grafico representa dos picos objetivos entre 81 y 90 °C,

teniendo un débil positivo para E. coli O157:H7.

A continuacion, en la figura 7 y 8 se presentan dos ejemplos de las curvas de fusion

para resultados positivos de Salmonella spp.
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Figura 7. Curva de fusion positivo déebil para Salmonella spp

Segun Hygiena (2021) el grafico representa tres picos objetivos entre 82y 91 °C con

distancia del tercer pico de 5 °C, teniendo un débil positivo para Salmonella spp.
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Figura 8. Curva de fusion positiva fuerte para Salmonella spp

Segun Hygiena (2021) el grafico representa fres picos objetivos entre 82 y 91 °C con

distancia del tercer pico de 5 °C, teniendo un fuerte positivo para Salmonella spp. En
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el grafico el INPC o pico de contfrol muy pequeno en comparaciéon con los tres picos

objetivos.

3.5. RECURSOS

3.5.1. Equipos

BAX System X5
Estufa

Autoclave
Balanza analitica

Refrigerador

3.5.2. Materiales

Materiales de limpieza de laboratorio

Tijera

Funda ziploc
Algodén

Gasa

Cinta masquin
Papel periddico
Papel aluminio
Marcador
Agua destilada
Alcohol

Matraz Erlenmeyer
Varilla agitador
Espdtula
Pipetas

Cepillos de pipeta y probeta
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3.5.3. Sustancias y productos

Kit E. coli O157:H7 para X5 PCR Assay

e Kit Salmonella spp para X5 PCR Assay

e BAX System MP Media

e Agua Peptona Bufferada

e Carne de pollo expendida en los mercados de la ciudad de Tulcdn

e Agua destilada

Alcohol potable antiséptico

3.6. ANALISIS ESTADISTICO
3.6.1. Caracteristicas del estudio

Los puestos de expendio de carne de pollo de los mercados de la ciudad de Tulcdn
y se incluye la evaluacion microbiolégica de los mismos, donde se tuvo en cuenta el
tipo de almacenamiento del producto al momento del comercio. Se codificd los
puestos de mercados para su respectivo efiquetado, como se puede ver en la tabla
9.
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Tabla 9. Detalle de muestras investigadas

N° Cédigo Mercado Producto Evaluacion Microbiolégica
Expendido

1 P1MP Mayorista del Sur Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7

2 P2MP Mayorista del Sur Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7

3 P3MP Mayorista del Sur Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7

4 P1SP San Miguel Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7

5 P1VP Plaza Central del Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7
Buen Vivir

6 P2VP Plaza Central del Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7
Buen Vivir

7 P3VP Plaza Central del Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7
Buen Vivir

8 P1CP “Eloy Alfaro” Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7
Cepia

9 P2CP “Eloy Alfaro” Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7
Cepia

10 P3CP “Eloy Alfaro” Carne de pollo Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7
Cepia

3.6.2. Muestra

La poblacion se compone por: los puestos donde se expende carne de pollo de los
cuafro mercados de la ciudad de Tulcan (Mayorista del sur, San Miguel, Plaza central

Buen Vivir y “Eloy Alfaro” Cepia).

Existen 19 puestos de expendio de carne de pollo en los mercados antes
mencionado, de los cuales se tomaron 10 puestos, representando el 52.63% de la
poblacion total, teniendo en cuenta que los sitios de expendio estudiados fueron los
que presentaron menor porcentaje en las condiciones higiénicas evaluadas

previomente, para calcular el tamano de la poblaciéon se utilizd la ecuacion de
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variables cuantitativas muestras <100000, segun la NTE INEN 776 para Carne y
productos cdrnicos- Muestreo, se toma 5 muestras de cada lote, dando un total de
50 muestras. Teniendo un total de 150 muestras de carne de pollo antes y 100 muestras
de carne de pollo después de la capacitacidn a los comerciantes. Por cada
microorganismo. El procedimiento de toma de muestras se realizé de la siguiente

manera:

Una vez establecido se decidid tomar pierna y pospierna para el andlisis
microbioldgico de acuerdo a lo establecido por (AGROCALIDAD, 2018).

Las muestras fueron colocadas en fundas ziploc etiquetadas con los codigos del
respectivo mercado y transportadas en una hielera, manteniendo una temperatura
de 0a4°C.

Se establecid un tiempo de dos meses en donde las tres primeras semanas se realizard
el andlisis microbiologico de E. coli O157:H7 y Salmonella spp. las dos semanas
siguientes se implementard una guia de manipulacién de carne de pollo vy las
respectivas capacitaciones, finalmente se realizard en las dos semanas restantes el
andlisis microbiolégico de E. coli O157:H7 y Salmonella spp. para comprobar que el
problema se ha solucionado. Lo mencionado anteriormente se evidencia en la figura
9.

19 puestos: 10 puestos (10%5) _» 50 Muestras

representativos
1 Mes (Dias Jueves) Capacitacion 2 Mes (Dias Jueves)
3 Semanas 2 Semanas 2 Semanas
50 muestras * 3 semanas 50 muestras * 2 semanas

! !

Total 150 muestras en 3 semanas Total 100 muestras en 2 semanas

Figura 9. Toma de muestras para determinar E. coli O157:H7 y Salmonella spp
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4.1. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1.1. Resultados para Escherichia coli O157:H7

4.1.1.1. Resultados mercado Mayorista del Sur

IV. RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados obtenidos en la evaluacion microbioldgica de E. coli O157:H7 en la

carne de pollo que se expende en el mercado Mayorista del Sur se presenta en la

tabla 10. En el puesto 3 del mercado Mayorista del Sur, en la semana 3 se obtuvo un

positivo para E. coli O157:H7, antes de la capacitacion.

Tabla 10. Resultados de E. coli O157:H7 mercado Mayorista del Sur

N° puesto Cédigo Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5
Puesto 1 PTMP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1MP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1IMP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1MP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1MP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Puesto 2 P2MP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2MP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2MP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2MP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2MP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
Puesto 3 P3MP-A Negativo Negativo Positivo Negativo Negativo
P3MP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3MP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3MP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3MP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

- Total de muestras positivas: 1
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En la figura 10 se muestra los resulfados obtenidos de la evaluacion microbioldgica
de E. coli O157:H7 antes de las capacitaciones, correspondientes a las muestras del
mercado Mayorista del sur, en donde se observa el puesto 3 obtuvo una muestra
positiva. En relacion a la figura 11, que muestra los resultados después de las
capacitaciones, se observa que no existe presencia de este microorganismo.
Existiendo una mejora después de haber capacitado. Se verificd que los
comerciantes separaron los distintos tipos de carnes con bandejas de acero
inoxidable. Segun Zotta, Lavayén, Nario y Piquin (2016) la carne de res y cerdo fresca,
al considerarse un medio de fransporte para E. coli O157:H7, el cual se puede producir
en el sacrifico y faenado del animal a esto se le suma las inadecuadas Practicas de
higiene en los camales. Al estar en contacto con la carne de pollo es mds propenso

a una contaminacién cruzada.

15 15 10 10 10
18+ 14 107
11 1
J 5
1 o 0 0
0 0 1 | | |
0 7 ) - ! J '
1 2 3 1 2 3

Puesto

-

[}

e
=]

Puesto

’i Positivo . Negativu| |. Fositive . Negativu|
Figura 10. Resultados del mercado Figura 11. Resulfados del mercado
Mayorista del sur para E. coli Mayorista del sur para E. coli O157:H7
O157:H7 antes de la capacitacién Después de la capacitacion

4.1.1.2. Resultados mercado San Miguel

Los resultados obtenidos en la evaluaciéon microbiolégica de E. coli O157:H7 en la
carne de pollo que se expende en el mercado San Miguel se presenta en la tabla 11.

La evaluaciéon de E. coli O157:H7 fue negativa antes y después de la capacitacion
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Tabla 11. Resultados de E. coli O157:H7 mercado San Miguel

N° puesto Cédigo Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5

Puesto 1 P1SP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1SP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1SP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1SP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1SP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Total de

muestras 0

positivas:

Segun las figuras 12 y 13, que corresponden al mercado San Miguel no se detectd

muestras positivas para E. coli O157:H7 antes y después de la capacitacion. Se

observd que este puesto comercializa el pollo al aire libre, por ende, existe mayor

riesgo de contaminacion de ofros microrganismos patdégenos productores de ETAs.

0
4 !

1
Puesto

[i Positivo . Hegat'rvo|

Figura 12. Resultados del mercado
San Miguel para E. coli O157:H7

antes de la capacitacion
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Figura 13. Resultados del mercado
San Miguel para E. coli O157:H7

después de la capacitacion

4.1.1.3. Resultados mercado Plaza Centra del Buen Vivir

Los resultados obtenidos en la evaluaciéon microbiolégica de E. coli O157:H7 en la

carne de pollo que se expende en el mercado Plaza Central del Buen Vivir se
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presenta en la tabla 12. La evaluacion microbioldgica de E. coli O157:H7 en las cinco

semanas fue negativa antes y después de la capacitacion.

Tabla 12. Resultados E. coli O157:H7 mercado Plaza Central del Buen Vivir

N° puesto Cédigo Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5

Puesto 1 P1VP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1VP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1VP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1VP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1VP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Puesto 2 P2VP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2VP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2VP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2VP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2VP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Puesto 3 P3VP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3VP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3VP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3VP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3VP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Total de

muestras 0

positivas:

Segun las figuras 14 y 15, que corresponden al mercado Plaza Central del Buen Vivir
no se detectd muestras positivas para E. coli O157:H7 antes y después de la
capacitacion. Se observd que las Buenas Prdcticas de Manipulacion son deficientes,
por ende, puede existir un riego de contaminacién por ofros microrganismos

patdégenos productores de ETAS.
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Figura 14. Resultados del mercado

Plaza Central del Buen Vivir para E. coli

O157:H7 antes de la capacitacion
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Figura 15. Resultados del mercado
Plaza Central del Buen Vivir para E. coli

O157:H7 después de la capacitacion

4.1.1.4. Resultados mercados “Eloy Alfaro” Cepia

Los resultados obtenidos en la evaluaciéon microbiolégica de E. coli O157:H7 en la

carne de pollo gue se expende en el mercado “Eloy Alfaro” Cepia se presenta en la

tabla 13. Antes de la capacitaciéon en la semana 2 se evidencid una muestra positiva

correspondiente al puesto 2. Después de la capacitacion en la semana 5 se obtuvo

una muestra positiva perteneciente al puesto 1.
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Tabla 13. Resultados de E. coli O157:H7 mercado "Eloy Alfaro" Cepia

N° puesto Cédigo Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5

Puesto 1 P1CP-A Negativo Negativo  Negativo Negativo Positivo
P1CP-B Negativo Negativo  Negativo Negativo Negativo
P1CP-C Negativo Negativo  Negativo Negativo Negativo
P1CP-D Negativo Negativo  Negativo Negativo Positivo
P1CP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Puesto 2 P2CP-A Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
P2CP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2CP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2CP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2CP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Puesto 3 P3CP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3CP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3CP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3CP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3CP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Total de

muestras 2

positiva

En la figura 16 se muestra los resulfados obtenidos de la evaluaciéon microbioldgica
de E. coli O157:H7 antes de las capacitaciones, correspondientes a las muestras del
mercado “Eloy Alfaro” Cepia, en donde se observa el puesto 2 obtuvo una muestra
positiva y en la figura 17 muestra los resultados después de las capacitaciones, en
donde en el puesto 1 se obtuvo una muestra positiva. Segin lowa State University
(2013) la via de fransmision de E. coli O157:H7 puede ser fecal-oral, ademds por
moscas y aves. Demostrando que la deficiente aplicacion de Higiene del personal
manipulador y el establecimiento son factores que influyen en los resultados de la

evaluacién microbioldgica.
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Figura 16. Resultados del mercado Figura 17. Resultados del mercado
"Eloy Alfaro" Cepia para E. coli 'Eloy  Alfaro” Cepia para E. coli
O157:H7 antes de la capacitacién O157:H7 después de la capacitacion

4.1.2. Discusién para E. coli O157:H7

En el presente estudio se puede observar que, de las 250 muestras analizadas, 2 de
las 150 muestras evaluadas antes de la capacitacion mostraron presencia de E. coli
O157:H7, de la misma forma 1 de las 100 muestras analizadas después de la
capacitacién mostraron presencia para este microorganismo. En contraste en
Uruguay Ashfield y Ramon (2016) reportd 1 muestra positiva de 60 para E. coli O157:H7
en donde concluyeron que los pollos no son portadores de este microorganismo que
causa enfermedad grave en los humanos, no obstante, se ha comprobado que este
microorganismo puede colonizar la mucosa intestinal de los pollos, especialmente en
el ciego y propagarse en el entorno; conociéndose que en Costa Rica Reuben et al.
(2003) realizaron una evaluacion microbioldégica a muestras de menudo de pollo
donde obtuvieron 3 muestras positivas de 100, lo que significa que este
microorganismo se encuentra tanto en la carne como en las visceras del pollo. Segun
las normas RTCA (2009) e INEN (2013) para carnes y productos carnicos, se exige que

no haya presencia de E. coli O157:H7 en términos microbioldgicos.

En el frabajo realizado se determind que el 1,2% de las muestras analizadas existe
presencia de este microorganismo, estos resultados confirman la poca frecuencia
reportada en la investigacion de Otero et al. (2010), no obstante, se ha comprobado

que E. coli O157:H7 puede habitar en la mucosa del intestino de las aves,
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especialmente en el ciego, y propagarse al entorno. Esto implica que los pollos
pueden funcionar como portadores o reservorios de E. coli O157:H7, lo que representa
un riesgo potencial para la salud publica. Otero et al (2010) menciona que es crucial
seguir analizando este tipo de investigaciones en un mayor nUmero de instalaciones
de procesamiento y en diferentes etapas de la cadena de suministro de la carne de

pollo.

4.1.3. Resultados para Salmonella spp

4.1.3.1. Resultados mercado Mayorista del Sur

En la tabla 14 se puede observar los resultados de la evaluacién microbioldgica de
Salmonella spp en el puesto 1 de la semana 2 del mercado Mayorista del Sur, se
obtuvo una muestra positiva. En el puesto 2 en la semana 3 se obtuvo una muestra
positiva. Se evidencié que después de las capacitaciones en la semana 4 en el
puesto 1 se obtuvo dos muestras positivas, en la misma semana se obtuvo una
muestra positiva en el puesto 2. En la semana 5 se obtuvo una muestra positiva que

corresponde al puesto 2.

60



Tabla 14. Resultados Salmonella spp mercado Mayorista del sur

N° puesto Cédigo Semana 1 Semana2 Semana3 Semana4 Semana 5

Puesto 1 PTMP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1MP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1MP-C Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
P1MP-D Negativo Negativo Negativo Positivo Negativo
PTMP-E Negativo Negativo Negativo Positivo Negativo

Puesto 2 P2MP-A Negativo Negativo Negativo Positivo Negativo
P2MP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Positivo
P2MP-C Negativo Negativo Positivo Negativo Negativo
P2MP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2MP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Puesto 3 P3MP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3MP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3MP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3MP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3MP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Total de

muestras 6

positivas:

En la figura 18 se muestra los resultados obtenidos de la evaluacién microbiolégica
de Salmonella spp antes de las capacitaciones, correspondientes a las muestras del
mercado Mayorista del sur, en donde se observan los tres puestos, seguido de la figura

19 mostrando los resultados después de la capacitacién. En donde:

e Puesto 1: de las 15 muestras analizadas se detectd un positivo para Salmonella
spp y después de la capacitacion dos positivos para este microorganismo,
dando a entender que no hubo aplicacion de buenas prdcticas de
manipulacion, una de las razones es que el mercado Mayorista del Sur no

cuenta con vitrinas carniceras.
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Puesto 2: de las 15 muestras analizadas se detectd un positivo para Salmonella
spp y después de la capacitacion dos positivos para este microorganismo,
dando a entender que no hubo aplicacidon de buenas prdcticas de
manipulacién, otra de las razones no existe un control de plagas (moscas).
Segun lowa State University (2013) estos insectos son vias de transmision de

microorganismos patégenos.

Puesto 3: de las 15 muestras analizadas hubo ausencia de Salmonella spp y
después de la capacitaciéon no se detectd alguna muestra positiva para este
microorganismo, a pesar de no contar con vitrinas carniceras el pollo se
encuentra en congelacion y protegida con funda pldstica transparente, para

evitar que alguna materia extrana contamine el producto.

en
1

Figura 18. Resultados del mercado
Mayorista del sur para Salmonella spp

antes de la capacitacion
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Figura 19. Resultados del mercado
Mayorista del sur para Salmonella

spp después de la capacitacion

4.1.3.2. Resultados mercado San Miguel

En la tabla 15 se evidencia los resultados de Salmonella spp en el mercado San

Miguel, en donde, en la semana 2 se obtuvo tres muestras positivas, por ofro lado,

después de las capacitaciones se obtuvo seis muestras positivas que corresponden

dos a la semana 4 y cuatro a la semana 5.

62



Tabla 15. Resultados de Salmonella spp mercado San Miguel

N° puesto Cédigo Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5

Puesto 1 P1SP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Positivo
P1SP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Positivo
P1SP-C Negativo Positivo Negativo Positivo Positivo
P1SP-D Negativo Positivo Negativo Positivo Positivo
P1SP-E Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo

Total de

muestras 9

positivas:

En la figura 20 se muestra los resultados obtenidos de la evaluacién microbiolégica
de Salmonella spp antes de las capacitaciones, correspondientes a las muestras del
mercado San Miguel, seguido de la figura 21 mostrando los resulfados después de la

capacitacién. En donde:

e Puesto 1. de las 15 muestras analizadas se detectd tres positivos para
Salmonella spp y después de la capacitacion seis positivos para este
microorganismo, dando a entender que no hubo aplicacion de buenas
prdcticas de manipulaciéon, una de las razones es que el mercado San Miguel
no cuenta con vitrinas carniceras, ademdads este puesto se encuentra en la
parte externa del mercado, por lo que es mds propenso a contaminacién ya
sea fisica, quimica o biolégica. Segun la Comision Nacional de Alimentos
(CONAL, 2020) Las carnes al ser altamente perecederas necesitan conservarse

en refrigeracion para evitar el crecimiento microbiano.
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Figura 20. Resultados del mercado
San Miguel para Salmonella spp

antes de la capacitacion
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Figura 21. Resultados del mercado
San Miguel para Salmonella spp

después de la capacitacion

4.1.3.3. Resultados mercado Plaza Central del Buen Vivir

Enla tabla 16 se muestra los resultados de la evaluacion microbioldgica de Salmonella

spp en el mercado Plaza Central del Buen Vivir. Antes de la capacitacion en la

semana 1 en el puesto 2 se tiene una muestra positiva y en la semana 2 en el puesto

2 y 3 se obtuvo cinco muestras positivas. Después de la capacitacidon en la semana 4

se obtuvo dos muestras positivas correspondientes al puesto 2 y 3 respectivamente,

en la semana 5 se obtuvo una muestra positiva que corresponde al puesto 1.
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Tabla 16. Resultados Salmonella spp mercado Plaza Central del Buen Vivir

N° puesto Cédigo Semana 1 Semana 2 Semana3 Semana4 Semana 5

Puesto 1 PT1VP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Positivo
P1VP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1VP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1VP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1VP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Puesto 2 P2VP-A Negativo Positivo Negativo Positivo Negativo
P2VP-B Positivo Negativo Negativo Negativo Negativo
P2VP-C Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
P2VP-D Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
P2VP-E Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo

Puesto 3 P3VP-A Negativo Posifivo Negativo Negativo Negativo
P3VP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3VP-C Negativo Negativo Negativo Positivo Negativo
P3VP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3VP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Total de

muestras 9

positivas

En la figura 22 se muestra los resultados obtenidos de la evaluacidon microbiolégica
de Salmonella spp antes de las capacitaciones, correspondientes a las muestras del
mercado Plaza Central del Buen Vivir, en donde se observan los tres puestos, seguido

de la figura 23 mostrando los resultados después de la capacitacion. En donde:

e Puesto 1: de las 15 muestras analizadas hubo ausencia de Salmonella spp y
después de la capacitacién un positivo para este microorganismo, dando a
entender que no hubo aplicacién de buenas prdacticas de manipulacion e
higiene, entre ellas se observd presencia de moscas, utensilios sin desinfectar

luego de utilizarlos en ofro tipo de carne.

e Puesto 2: de las 15 muestras analizadas se detectd cinco positivos para
Salmonella spp y después de la capacitacidn un positivo para este

microorganismo, dando a entender que, si aplicd Buenas Practicas de
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Manipulacién, teniendo una mejora considerable en relacién a las muestras
anteriores. Segun CONAL (2020) afirma que el personal que manipule
alimentos debe tener conocimiento sobre BPM, asegurando que esta es una

de las maneras mads eficientes de cuidar la inocuidad de la carne.

e Puesto 3: de las 15 muestras analizadas hubo un positivo para Salmonella spp
y después de la capacitacion se detectd una muestra positiva para este
microorganismo. Un punto importante a considerar es la presencia de
animales en los mercados, ya que segun Pérez (2015) los insectos, mascotas,

aves y animales de granjas son reservorios de ciertos microrganismos.
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4.1.3.4. Resultados mercado “Eloy Alfaro” Cepia

Enla tabla 17 se muestra los resultados de la evaluacion microbioldgica de Salmonella
spp del mercado “Eloy Alfaro” Cepia. Antes de la capacitacién en la semana 1 se
obtuvo una muestra positiva correspondiente al puesto 3 y en la semana 2 se obtuvo
seis muestras positivas para Salmonella spp correspondientes al puesto 1y 2. Después
de la capacitacion en la semana 4 se obtuvo dos muestras positivas para Salmonella

spp. que corresponde al puesto 1.
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Tabla 17. Resultados de Salmonella spp mercado "Eloy Alfaro™" Cepia

N° puesto Cédigo Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4 Semana 5

Puesto 1 P1CP-A Negativo Negativo Negativo Positivo Negativo
P1CP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P1CP-C Negativo Negativo Negativo Positivo Negativo
P1CP-D Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
P1CP-E Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo

Puesto 2 P2CP-A Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
P2CP-B Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
P2CP-C Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
P2CP-D Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo
P2CP-E Negativo Positivo Negativo Negativo Negativo

Puesto 3 P3CP-A Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3CP-B Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3CP-C Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3CP-D Negativo Negativo Negativo Negativo Negativo
P3CP-E Positivo Negativo Negativo Negativo Negativo

Total de

muestras 9

positivas:

En la figura 24 se muestra los resultados obtenidos de la evaluacién microbiolégica
de Salmonella spp antes de las capacitaciones, correspondientes a las muestras del
mercado “Eloy Alfaro” Cepia, en donde se observan los tres puestos, seguido de la

figura 25 mostrando los resultados después de la capacitaciéon. En donde:

e Puesto 1: de las 15 muestras analizadas se detectd un positivo para Salmonella
spp y después de la capacitacion dos positivos para este microorganismo,
dando a entender que no hubo aplicacion de buenas prdcticas de
manipulaciéon, al momento de descongelar el pollo lo hacian a temperatura
ambiente sin desinfectar el lugar. Segun la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO, 2017) recomienda

descongelar cualquier tipo de carne en refrigeracion.
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e Puesto 2: de las 15 muestras analizadas se detectd cinco positivos para
Salmonella spp y después de la capacitaciéon no hubo presencia de este
microorganismo, dando a entender que aplicd los conocimientos adquiridos
en la capacitacion por lo que se observa una mejora en los resultados.

e Puesto 3: de las 15 muestras analizadas hubo un positivo para Salmonella spp
y después de la capacitacion no se detectd alguna muestra positiva para este

microorganismo, cumpliendo buenas practicas de manipulacion.
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Figura 24. Resultados del mercado "Eloy Figura 25. Resulfados del mercado

Alfaro” Cepia para Salmonella spp "Eloy Alfaro" Cepia para Salmonella

antes de la capacitacion spp después de la capacitacion

4.1.4. Discusidon para Salmonella spp

En el presente estudio se puede observar que, de las 250 muestras analizadas, 18 de
las 150 muestras evaluadas antes de la capacitacion mostraron presencia de
Salmonella spp, de la misma forma 15 de las 100 muestras analizadas después de la
capacitacién mostraron presencia para este microorganismo. En comparaciéon a la
investigacion realizada por Goémez (2023) realizada en la ciudad de Ambato obtuvo
40 de las 90 muestras evaluadas positivas para este microorganismo, donde
evidencio que la manipulaciéon inadecuada de la carne en los puntos de venta y los
métodos de conservacion utilizados, asi como la higiene del local y las medidas de

proteccion del vendedor, son prdcticas que influyen en la propagacion de
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contaminantes. Con los resultados positivos en el presente estudio para el
microorganismo, se coincide con Araujo et al. (2016) que en la investigacion que
realizaron obtuvieron 17 de 100 muestras con resultados positivos, los autores recalcan
que es fundamental garantizar la seguridad alimentaria de productos como la carne
de pollo a través de buenas prdcticas durante su produccidn, procesamiento,
transporte y venta. Los puntos de venta, en particular, son criticos para mantener la
inocuidad de los alimentos, ya que muchos vendedores carecen de la capacitacion
necesaria para manejar correctamente estos productos. Asi como en Bogotd-
Colombia, en la investigacion de Pereira (2015) obfuvo 21 muestras positivas de 64
analizadas para Salmonella spp, la autora menciona que los factores de riesgo mds
importantes asociados a la contaminacidén con Salmonella spp son la falta de
mantenimiento de la cadena de frio, la conservacion inadecuada vy la falta de
capacitacion en buenas prdcticas higiénicas por parte de los vendedores. Segun las
normas RTCA (2009) e INEN (2013) para carnes y productos cdrnicos, se exige que no
haya presencia de E. coli O157:H7 en términos microbiolégicos. De acuerdo con las
regulaciones NTC (2008) e INEN (2013) para carnes y productos carnicos, es necesario
que los alimentos estén libres de Salmonella spp desde el punto de vista

microbioldgico para ser considerados inocuos.

Segun ARCSA (2023) las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son directrices que,
al aplicarse en una industria, garantizan un riguroso control de la calidad de los
alimentos en todas las etapas de produccién, distribucién y venta. Sin embargo, hay
varias razones por las cuales las personas pueden no aplicar BPM en la
comercializacion de alimentos. Algunas de estas razones pueden incluir la falta de
conocimiento o capacitacién sobre las BPM, la falta de recursos para implementarlas,
la falta de supervision o control por parte de las autoridades sanitarias, la presidn

econdmica para reducir costos y aumentar ganancias, entre otras.

Después de realizarse los andlisis microbioldgicos en la semana 1,2y 3 en los mercados
de la ciudad de Tulcdn, se procedié a la capacitacidn sobre Buenas Prdcticas de
higiene y manipulacién de carne de pollo en mercados, incluyendo microorganismos
patdégenos de la carne de pollo, teniendo una duracién de dos semanas. También se
procedio a la elaboracion de una guia de BPM para la manipulacion de carne de

pollo, dirigido a los comerciantes de los mercados de la ciudad. Aportando
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conocimiento sobre la inocuidad de los alimentos y su importancia. En las figuras 26 y

27 se puede evidenciar lo antes dicho:

En los pollos que se comercializan en los mercados de la ciudad de Tulcan existe

Figura 27. Capacitacién mercado

Figura 26. Capacitacién mercado

San Miguel Mayorista del Sur

presencia de E. coli O157:H7 y Salmonella spp, el mayor porcentaje de muestras
positivas para estos microorganismos se encuentran en los mercados Mayorista del
Sur y San Miguel, algunas de Ias razones se deben a que estos puestos de expendio
no cuentan con vitrinas carniceras, no acatan en su totalidad las BPM, incluso en la
ficha de observacion se menciona presencia de animales domésticos y aves.
Campoverde (2015) confirma lo mencionado antes ya que en su estudio obtuvo
resulfados positivos para E. coli coliformes y Salmonella spp sosteniendo que los
comerciantes de los mercados de Tulcdn no aplican Buenas Prdcticas de

Manufactura.

En la encuesta realizada a los puestos de expendio de carne de pollo de los
mercados de la ciudad de Tulcdn, se tuvo como resultado que el 47.4 % de los puestos
comercializan su producto al ambiente, siendo un factor fundamental para el
crecimiento microbiano. Huanca y Sanchez (2019) confirmaron que los factores que

influyen a la inocuidad de la carne de pollo son la conservacion, manipulacion vy el
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ambiente al que estd expuesto. Segun INEN (2011) si un lote existe presencia de
Salmonella spp vy E. coli O157:H7, este se debe rechazar ya que estos son requisitos

para determinar la inocuidad del producto.

Cabe mencionar que en el mercado Plaza Central del Buen Viviry “Eloy Alfaro” Cepia
existi® una mejora después de la capacitacion, no obstante, sigue existiendo
presencia de estos microorganismos patdgenos, representando un peligro para la
salud del consumidor. De acuerdo con Rosado et al. (2021) la prevalencia para E.
coli O157:H7 fue baqja, sin embargo, indica presencia de este microorganismo
patdgeno, requiriendo fortalecer conocimiento sobre Buenas Prdcticas de

Manufactura.
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5.1.

V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

Después de haber realizado la investigacion “Evaluacion microbioldgica de

Escherichia coli O157:H7 y Salmonella spp en carne de pollo expendida en los

mercados de la ciudad de Tulcdn” se pude concluir que:

72

Mediante un andlisis microbioldgico utilizando el método de Reaccidn en
Cadena de la Polimerasa (PCR), para analizar E. coli O157:H7 y Salmonella spp
con el instrumento BAX System X5, se puede comprobar la inocuidad de la
carne de pollo que se expende en los mercados de Tulcdn, esta técnica en
comparacion con los métodos tradicionales reduce la mano de obra y ahorro
de tiempo, para la industria alimentaria la tecnologia brinda resultados répidos
y confiables, ademds es reconocida por las agencias internacionales de
control de calidad de los alimentos como AOAC y AFNOR.

La investigacion se comprende por tres etapas, la primera etapa se compone
de las semanas 1, 2 y 3 luego de la toma de muestras y evaluacion
microbioldgica, los investigadores se acercaron a los puestos de expendio de
la carne de pollo de los mercados de la ciudad de Tulcdn con el objetivo de
capacitar sobre “Buenas Précticas de Higiene y Manipulacion de carne de
pollo” como propuesta de mejora. Esta segunda etapa tuvo una duracion de
dos semanas. Finalmente, la tercera etapa comprendida por las semanas 4 y
5 donde después de la toma de muestra y andlisis microbiolégico se pudo
evidenciar la mejora.

Una vez culminada la toma de muestra y andlisis microbiolégico, se procedid
a la elaboracion de una guia de “BPM para la manipulacion de carne de pollo
en mercados” dirigido a los comerciantes de la ciudad de Tulcdn. Al finalizar
la investigacion se entregd la guia a cada comerciante capacitado
conjuntamente con los resultados respectivos.

En la evaluacion microbiolégica se determind que para E. coli O157:H7 que en

el mercado San Miguel y Plaza Central del Buen Vivir hay ausencia de este



5.2

microorganismo, mientras que, en el mercado, Mayorista del Sur se obtuvo una
mejora y en el mercado “Eloy Alfaro™ Cepia los valores se mantuvieron. Todo
esto en comparaciéon al antes y después de la capacitacion.

Los mercados que no tuvieron una mejora después de la capacitacion con
respecto a Salmonella spp son mercado Mayorista del Sur y San Miguel,
teniendo un aumento de muestras positivas, una de las razones es que no
cuentan con vitrinas carniceras para el expendio de la carne de pollo,
presentando un riego a la salud de los consumidores.

Después de la capacitacioén, se evidencidé una reduccion de muestras positivas
en los mercados “Eloy Alfaro” Cepia y Plaza Central Buen Vivir para Salmonella
spp. Teniendo una mejora, no obstante, todavia se determind presencia de
este microorganismo por lo que se debe fortalecer las medidas de
conservacion y BPM, ademds debe intervenir los entes gubernamentales para
lograr un cumplimiento de los aspectos que garantizan la inocuidad de los
alimentos. Se acepta la hipdtesis nula “Los comerciantes de carne de pollo de
la ciudad de Tulcdn no emplean Buenas Prdacticas de Manufactura,
comprometiendo la inocuidad debido a la presencia de Salmonella spp vy E.
coli O157:H7”

RECOMENDACIONES

e Realizar una investigacién bibliogrdfica sobre la trazabilidad de la carne de
pollo en la ciudad de Tulcdn teniendo en cuenta las investigaciones:
“Evaluacion microbioldgica de Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7
en carne de pollo procesado en los centros de faenamiento de la ciudad
de Tulcdn”, “Evaluacion microbioldgica de Escherichia coli O157:H7 vy
Salmonella spp. en carne de pollo expendida en los mercados de la ciudad
de Tulcan” y “Determinacion de Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7
en bandejas de carne de pollo comercializado en frigorificos de la ciudad
de Tulcdan”

e Realizar estudios de trazabilidad de los diferentes tipos de carnes que se
expenden en la ciudad de Tulcdn, tomando en cuenta Cenfros de
faenamiento, mercados vy frigorificos, mediante el método de Reaccién en

Cadena de la Polimerasa (PCR).
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Después de haber realizado el andlisis por PCR se recomienda que las
muestras positivas sean identificadas por métodos biogquimicos.

Realizar estudios analizando diferentes microorganismos teniendo en
cuenta otras partes del pollo, incluyendo visceras.

Realizar andlisis fisicoquimicos en la carne de pollo antes del andlisis

microbioldgico para determinar la calidad de la carne.
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VIl. ANEXOS

Anexo 1. Fotografias

Figura 28. Capacitacion previa al Figura 29. Kit Bax System X5 para E.
andlisis por APRACOM coli O157:H7

Figura 30. Kit Bax System X5 para Figura 31. Preparacion Bax System MP

Salmonella spp medio
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Figura 32. Muestra codificada

Figura

muestras

34.

Enriguecimiento

de

Figura 35. Muestra en el Stomacher
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Figura 36. Muestras en incubadora

1al Block ‘:f hygiena

s

Figura 38. Muestras en bloque térmico
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Figura 37. Preparacién Buffer de Lysis

Figura 39. Hidratacién de pastillas



Figura 40. Bloque de enfriamiento

Figura 42. Termociclador

Figura 41. Resultados de muestras

ejecutadas

Figura 43. Capacitacién mercado

Plaza Central
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Figura 44. Capacitacion mercado

“Eloy Alfaro” Cepia

Figura 44. Entrega de guia y resultados

mercado San Miguel
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Figura 45. Entrega de guia y resultados

mercado Plaza Central Buen Vivir
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Norma Técnica NTE INEN
Ecuatoriana MERCADOS SALUDABLES 2EET-20M3
Voluntaria REQUISITOS 2013-04
1. OBJETO

1.1 Esta nwma establece los requisitos y practicas que deben cumplir los mercados para la
comercializacidn yo elaboracion de alimentos inocuos aptos para el consume humana,

2. ALCANCE

21 Esta norma aplica a todos los memcados mayoristas y mercados minonistas que realizan
actividades de adquisicion, recepcion, manipulacidn, preparacion, comerncializacidn, almacenamiento,
y transporte de alimentos a nivel nacional, Se excluyen las ferias libwes, plataformas de
comercializacidn, supemercados y micromercados.

3. DEFINICIONES
3.1 Pama los efectos de esta norma se aplican las siguientes definiciones:
3.1.1 Aguas residuales. Aguas de desecho resultantes de las actividades realizadas en el mercado,

3.1.2 Agua potable. Agua tratada y exenta de contaminantes, apta para el consuma humano segin ko
establecido en la NTE INEN 1108,

3.1.3 Alimento. Todo producto natural o artificial que ingendo aporta al crganismo de bs seres
humanos los maieriales y la enengla necesarios para el desamollo de los procesos bioligicos.
Comprenden también sustancias y mezclas de las mismas que se ingieren por habito o costumbre,
tengan o no valor nutntivo,

3.1.4 Alimento aduiferado. Todo alimento al que se haya adicionado o sustraide cualquier sustancia
para variar su composicion, peso o volumen, con fines fraudulentos o para encubrir o comegi
cuakyuier defecto, debido a su inferior calidad.

3.1.5 Aiimento de consumo directo. Cualquier tipo de alimento o bebida, que para ser consumido no
requiere algun tipo de preparacion adicional,

3.1.6 Alimentos alfamente perecederos. Alimentos perecederos que por su  composicion o
manipulacion pueden favorecer el crecimiento de microorganismaos o la formacion de toxinas, por lo
que representan un resgo para la salud y requieren condiciones especiales de conservacion,
almacenamiento, transporte, manipulacidn y comercializaciin, como productos frescos de la pesca,
leche , carnes , aves y sus derivados, alimentos preparados, entre otros,

3.1.7 Alimentos perecederos. Alimentos que requieren condiciones espaciales de conservacion,

3.1.8 Aimentos preparados. Cualquier tipo de alimento o bebida |, que para ser consumido requiens
algun tipo de elaboracion culinaria, resultado de la preparacion encrudo, cocido o precocido, de uno
o varios productos alimenticios de orgen animal o vegetal, con o sin la adicikn de otras sustancias
autorizadas.

3.1.8 Alimentos procesados Es toda maleria alimenticia que para el consumo humano ha sido
sometida a operaciones tecnoldgicas necesanas para su  transformacion, modificacion v
conservacion, que se distibuye v comercialza en envases rotulados bajo una marca de fabrica
determinada y con registro sanitario otorgado por la Autoridad Sanitaria Macional.

{Contna)

DESCRIPTORES: Mercado, aimenios, inocuidad, requisios, comarcializacdn, alaboracidn de alimanios.
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3.1.10 Animales de abasto. Son las especies de animales para el consumo humano, entre las basicas
estan &l ganado ovino, boving, porcing v las aves de comal, mientras que las complementaras son al
ganado capring, equino, animales de caza y pesca,

3.1.11 Buenas Practicas de Manwactura — BPM. Principios basicos y practicas generales de higiene
en la manipulacidn, praparacion, elaboracidn, envasado, almacenamiento y sendcio de alimentos para
consuma humang, con el objelo de garantizar que los alimentos en todas las etapas, hasta el
consumo se manipulen en condiciones sanitanas adecuadas y se disminuyan los nesgos para la
salud de las consumidoras y consumidores,

3.1.12 Buenas Practicas de Higiene — BPH. Conjunto de medidas preventivas y principios basicos
necesanas para garantizar la inocuidad v calidad de los alimentos en cualkquier etapa de su manejo,
incluida su distribucidn, transporte y comercializacion.

3.1.13 Bueras practicas de almacenamiento. Prncipios basicos de almacenamiento de alimentos
destinados a garantizar € mantenimiento de las caracteristicas y propiedades de los productos.

3.1.14 Calidad. Grado en el que un conjunto de caractersticas inherentes al alimento cumple con los
requisitos de inocuidad,

3.1.16 Caracteristicas organclépticas. Caracteristicas flsicas que se perciben a través de los sentidos,
como sabor, textura, olor v color,

3.1.16 Centro de faenamiento. Establecimiento donde se procesa las especies pecuarnas comestbles
(bovinos, ovinos, porcinos, aves entre ofras), que consiste an la separacion progresiva de un animal
vivo hasta la obtencion de una canal, despojos comestibles y no comestibles,

3.1.17 Contaminacién. Introduccidn o presencia de un riesgo biokigico, quimico wo fisico en ks
alimentos o en &l ambiente alimantario.

3.1.18 Contamingcion cruzada  Transferencia de potenciales riesgos  en forma directa o indirecta
desde una fuente de contaminacidn a un alimento, mediante equipos, utensilios, superdicies de
trabajo, materales de limpieza, corentes de aire, manos o vestimentas de personas, traslado de
matenaes o alimentos, de una zona sucia a una zona limpia, posibilitando la contaminacion de los
alimentos.

3.1.19 Contaminanta. Cuakjuier agente fisico, quimico wo bioldgico, no afiadido intencionalmente a
los alimentos ¥ que puedan comprometer la inocuidad v la calidad de las mismas

3.1.20 Control de plagas. Medidas preventivas y cormectivas, naturales o artificiales, que dan como
msiltade la prevencidn, represion, contencidn, destruccidn o exclusidn de una plaga aplicadas de
manera responsable para conel ambiente v la salud humana,

3.1.21 Consumidor. Persona natural o juridica, que adquiere, utiliza o disfruta de productos o servicios
como destinatario final de las mismaos,

3.1.22 Desechos sdlidos. Material en estado solido generado en los procesos de extraccion,
beneficio, transformacidn, produccidn, consumo, utilizacidn, control, preparacidn o tratamiento, cuya
calidad no permite usarkas nuavamente en el proceso que ks gener,

3.1.23 Desechos fguidos. Material en estado liquido generado en los procesos de extraccion,
beneficio, transformacidn, produccion, consumo, utilizacidn, control, preparacidn o tratamiento, cuya
calidad no permite usarkos nuevamente en el proceso que los genend,

3.1.24 Desinfeccitn. Reduccidn wo eliminaciin del niomero de microorganismos presentes en el
ambiante, por medio de agentes quimicos, posterior al proceso de limpieza, a un nivel que no
comprometa la inocuidad del alimento,

3.1.26 Despojos comestibles. Subproductos de ongen animal que han sido aprobados como aptos
para la alimentacion humana, por ejemple. cabeza, corazon, higado, pulmones, molejas, rabo,
lengua, grasas, intestinos, patas efc.
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3,1.26 Drengje. Estructura, natural o artificial, que facilitan el escurimiento y evita el almacenamiento
del agua enuna zona particular.

3.1.27 Efivente, Liquide no aplo para consumo humano proveniente de un proceso de tratamiento,
actividad o proceso productivo.

3.1.28 Enfermedad trasmitida por aiimentos ETAS, Enfermedad que se produce por el consumo de
alimentos, agua o bebidas contaminadas, produciendae infecciones, intaxicacion o toxi-infecciones,

3.1.29 Escaidado. Técnica culinaria consistente en la coccidn de los alimentos en agua o llquido
hirviendo durante un penodo breve de tiempo (entre 10 y 30 segundos ),

3.1.30 Giros. Parte de una seccidn del mercado que representa a un grupo especifico de productos
(ejemplo: cAmicos, lacteos, frutas, etc.)

3.1.31 Higiere, Es el proceso de limpieza y desinfeccion,

3.1.32 Higiene de los alimentos. Condiciones y medidas necesarias para la manipulacidn de los
alimentas destinadas a garantizar la inocuidad de los mismos,

3.1.33 Higiene personal. Los habitos de buena higiene que incluyen limpieza del cuerpo, cabellos v
dientes, vestir ropa limpia y lavarse las manas con agua y jabén con requlandad, especialmente
cuando se manejan comidas y bebidas,

3.1.34 Impermeable. Que no permite el pasode liquidos,

3.1.35 hnfrgestructura, Conjunto de locales e instalaciones fisicas donde se desamolla una actividad
comercial.

3.1.36 Ingredientes. Componentes de una mezda de aimentos,

3.1.37 Inspeccion post-mortem. Inspeccidn visual de las canales y demas pares relevantes
incduyendo los despojos no comestibles con el objeto de asegurar gue la carne es sana, libre de
enfermedades, y que no plantea nesgo alguno a la salud pdblica

3.1.38 Inocuidad de los alimenfos. Garantla de que ks alimentos no causaran dafio al consumidor
cuando se preparan wo consuman de acuerdo con el uso a que s& destinan.

3.1.39 Limpieza. Eliminacién, con & uso de detergente y agua por accidn flsica yio mecanica, de
msiduos de tierra, alimentos, suciedad, grasa y otras materias que puedan constituir una fuente de
contarminadcidn,

3.1.40 Materias exrafias. Cuerpos de origen mineral, animal o vegetal que no proviena del alimanto.

3.1.41 Manipwlador de alimentos. Toda persona que tenga contacto directo con alimentos envasados
@ no envasados.

3.1.42 Mercado. Centro  de  comercializaciin de alimentos que cuenta con infraestructura fija v
cefrada, en la cual los comerciantes compran y venden sus productos al piblico en SUs puestos
individuales distribuidos por ginos.

3.1.43 Mercado saludalle. Centro de comercializaciin de alimentos que ha cumplido los  requisitos y
practicas para la comerncializacidn wo elaboracidn de alimentos inocuos especificados en esta noma
técnica ecuatariana,

3.1.44 Microorganismo patégeno. Cualquier organismo microscdpico vivo que pueda ser causa de
anfermadad.

3.1.45 Peligro alimentaro. Cualquier agente biokigico, quimico o fisico presente en el alimento, que
puede causar un efecto adverso pam la salud.

3.1.46 Plaga, Organismos vivos que producen alteraciones fisioldgicas y dafios econdmicos,
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3.1.47 Frograma de impieza ¥ desinfeccion. Conjunto de actividades que contribuyen a la inocuidad
de los alimentos, mediante el mantenimiento de las instalaciones fisicas del establecimienta an
buenas condiciones higinico sanitanas.

3.1.48 Puesto de comercializacion. Espacio destinado a la elaboracion y comercializacidn de
productos autorizados, situado en el interior de los mercados.

3.1.48 Riesgo. Funcidn de la probabilidad de un efecto nocive para la salud y de la gravedad de dicho
efecto, como consecuencia de un peligro o peligros en los alimentos,

3.1.50 Temperaluras oe segundad. Temperaturas que inhiben &l crecimiento microbiano o eliminan la
presencia de microomanismos patdgenos en los alimentos, Su rango debe ser inferior a 5 *C
(refrigeracidn y congelaciin) y mayor a 60 “C (hervido, coccidn, homeado, etc.).

3.1.51 Trampa oe grasa. Dispositivo que funciona como separador y recolector de grasas, jabones,
detergentes, desperdicios de comida y elementos solidos de las aguas residuales de cocina,

3.1.52 Uensiios. Todo arefacto, recipiente o equipo utilizado en la preparacién, almacenamiento y
vanta de alimentos,
4. REQUISITOS
4.1 Requisitos relatives a la infragstructura
4.1.1 Leocalzacidn, diseflo y construccion

4.1.1.1 El mercado debe estar alejado de fuentes de contaminacidn que representen riesgo para la
inocuidad de los alimentos, en particular de zonas propensas a inundaciones y zonas industriales,

4.1.1.2 El mercado debe contar con infraestructura fisica, que impida el ingreso de  animales y
facilite el control de plagas, asl como otros elementos del ambiente exterior como polwo y materias
axtrafias, con la finalidad de mantener las condiciones zanitarias.

41.1.3 La construccidn debe ser sdlida y disponer de espacio suficiente para la instalacidn,
operacidn ¥y mantenimiento de los equipos y puesibs de comerclalizacidn, asl como para al
maovim lento dal personal, usuanos y el traslado de materiales y alimentos,

4.1.1.4 El mercado debe brindar facilidades para la higiene personal.

4.1.1.5 El disefio v la distribucion del memcado debe permitic un mantenimiento, lmpieza y
desinfeccion de la infraestructura que minimice el nesgo de contaminaciones,

4.1.1.6 Eldisefio y construccidn de |a edificacidn debe facilitar el confrol de plagas y evitar el refugio
de las mismas,

4.1.1.7 El mercado debe contar con una guarderia para el cuidado de los hijos de los trabajadoresias
de los mercados,

4.1.1.8 El mercado debe contar con un sistema de drenaje para las aguas lluvias y las aguas
residuales,

4.1.2 Area y estructuras infernas

4.1.21 El mercadoe debe ser distribuido vy sefialzado de manera que faciite el flujo de trabajo
siguiendo de preferencia el principic de flujo hacia delante, La sefializacidn debe realizarse de
acuerdo ala NTE INEN 438,

4.1.2.2 Las areas internas del mercado deben estar divididas en zonas o giros segun el nivel de
higiene dependiendo de los riesgos de contaminacion y de los alimentos,

4.1.2.3 Los pisos, paredes y techos deben ser construidos de materiales impemmeables, no porosos
que pemitan la impieza y mantenimianto.
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4.1.24 Las paredes de los puestos de comercializacion deben tener una superficie lisa de baldosa o
pintura lavable hasta una altura minima de 2 m.

4.1.2.5 En las areas donde se manipulan y preparan los alimentos, las uniones entre las paredes v los
pisos, deben ser concavas (redondeadas) para facilitar su limpieza vy desinfeccidn.

4.1.26 las superices y materiales, particulammente aquellos que estdn en contacto con los
alimentos, deben ser de materales que no contengan sustancias toxicas y deben estar disefiados
para el uso previsto, faciles de mantener, limpiar y desinfectar,

4.1.27 Los pisos deben ser de material antideslizante y liso, resistente a los golpes, libres de mturas
y grietas,

4.1.28 Los pisos deben tener una pendiente minima de 2 % que permita el denaje de efluentes
liquidas provenientes de la limpieza,

4.1.29 Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada, ser conducidos por cafierias vy
astar disefiados de forma tal que se permita su limpieza y mantenimiento. Donde sea mquerido deben
tener instalados el sello hidraulico, trampas de grasa y sdlidos, con facil acceso pama la limpieza,

4.1.210 Los techos, falsos techos e instalaciones suspendidas deben estar construides de manera
que eviten la acumulacidn de suciedad, condensacidn, formacién de mohos, desprendimiento de
pariculas y ademas faciliten su limpieza y mantenimiento,

4.1.211 Las ventanas y aberturas deben ser construidas de manera que eviten la acumulaciin de
pohio o suciedad y en caso de comunicacion con el exteror estar provistas de malla contra insectas,

4.1.212 Las pueras deben tener una superficie lisa v no absorbente de facil impieza y cuando sea
nacasario desinfeccin.

4.1.2.13 Debe repararse inmediatamente toda superficie estropeada o irmegular, asi como cualquier

rotura o desperfecto, tales como gretas, golpes u otra imegulandad, que facilitan la acumulacién de
mstos de alimentos y suciedades.

4.1.2.14 Los pasillos na deben ser utilizados como areas de almacenamiento,
4.1.3 Numinacidn y ventiacidn

41.3.1 Lailuminaciin puede ser natural wo artificial, debe ser adecuada para permitir la realizaciin
de las taras para que no compromaeta la higiene de los alimentos v no alterar la visidn de los colores
de los alimentos que se wanden,

41.3.2 El sistema eléctrico debe estar en buen estado y contar con un generador alterno de energla
alictrica de encendido automatico de acuerdo a los requenmientos energéticos del mercado.

41.3.3 La ventilacion puede ser natural o artificial, directa o indirecta para reducir al minime la
contaminacion de los alimentos transmitida por el aire.

4.1.4 Instalaciones santarias

4.1.41 El mercado debe contar con instalaciones sanitanas como servicios higienicos, duchas y
vestidores dotados de facilidades higinicas, en cantidad suficiente & independiente para hombres y
mujeres de acuerdo a lo detallado en el Anexo A vy con accesibilidad para personas con discapacidad
segun la NTE INEN 2293,

4.1.42 Las instalaciones sanitarias deben mantenerse pamanentements limpias, ventiladas y con
una provision suficiente de agua e insumos de higiene personal (papel higiénico, jabon liquido, gel
desinfectante, toallas desechables o secadores eléctricos).

4.2 Requisitos relativos a los servicios

4.2.1 Suministro de ague
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4211 El mercado debe disponer de un sistema de abastecimiento continuo de agua polable, en
caso de no contar con el abastecimiento continuo se debe disponer de instalaciones para el
almacenamiento, distibucidn y asegurar la calidad del agua.

4212 El agua potable debe cumplir con o establecido en la NTE INEN 1108, se debe realizar
andlisis de la calidad microbioldgica y composicion fisico-quimica del agua al menos dos weces al afio
en laboratorios acreditados para verificar su cumplimiento,

4,213 En caso de existir un sistema de abastecimiento de agua no potable debe ser independiente
y estar identificado, el agua no potable se podra utiizar para & sistama contra incendios, genaracidn
de vapor, refigeracidn y ofras aplicaciones similares que no contaminen los alimentos,

4.2.2 Desechos liguwdos y drenaje

4,221 El mercado debe tener un sistema de eliminacion de desechos liquidos, que cuente con
dispositivos de separaciin de grasa instalados individual o coectivamente, previo a la descarga de
efluentes, de acuerdo a la normativa vigente.

4,222 Los drenajes y sistemas de disposicion de efluentes deben ser disefiados y construidos para
evitar la contaminaciin de los alimentos, del agua potable o de las fuentes de agua potable
almacenadas en & mercadao,

4.2.3 Desechos solidos

4231 El merado debe contar con un sistema de recoleccidén diferenciada interna de desechos
(organicos e inomganicos), almacenamiento provisional en un area especffica cubierta, con piso
impermeable, con venfilacion v seflalizacion, accesible para su recoleccion y su posterior disposicion
final,

42.3.2 Los desechos sblidos se deben mtiar frecuentemente de los reciplentes destinados para este
fin ubicados en los puestos y demas areas del mercado. Los desechos deben disponerse de manera
que se elimine la generacion de malks olores para que no sean fuente de contaminaciin o refugio de
plagas.

42.3.3 Los recipentes para desechos solidos en los puestos deben estar en buen estado higienico
cublertas con una tapa, y con una funda plastica an su interior que facilite el retiro de los residuos.

4.3 Requisitos relativos a los equipos y utensilios

43.1 Los equipos v utensilios para manipulacidn de ks alimentos deben estar en buen estado, ser de
materiales que no contengan sustancias Wxicas, ni emanen olores, sabores, ni que reaccionen con los
ingredientes o materiales con ks que entren en contacto,

4.3.2 Mo se debe utilizar materiales que no puedan limpiarse y desinfectarse,

43.3 Las tablas de cortar deben ser de madera, plastico u otro material, facil de limpiar y desinfectar,
Las fablas de cortar deben serreemplazadas cuando se evidencie su deterion.

43,4 Las tablas de cortar de madera deben ser duras y no astillables, se recomianda el uso del ping,
cacba, teca, roble, aliso, nogal.

435 Las caracweristicas de los equipos deben ofrecer facilidades de limpleza, desinfeccidn e
inspeccion v deben contar con dispositivas que impidan la contaminacion del alimento por lubricantes,
refrigerantes, sellantes u otras sustancias que se requieran para su funcicnamiento.

436 Los equipos deben lavarse y desinfectarse al final de la jomada, desmontando las paries
removitdes y utilizando agua potable en cantdad necesana,

437 Los utensilios deben lavarse con detergente y agua potable, no se permite el uso de baldes o
recipientes con agua reutiizada sin renovar, Una vez limpios deben desinfectarse y almacenarse
limpios, secos v protegidos.
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44 Requisitos relatives a la adquisicion, comercializacion, transporte, recepcion y
almacenamiento de alimentos

4.4.1 Adquisicion y comercializacion

44.1.1 La adquisicidn y comercializacidn de alimentos deben efectuarse en dreas limpias y protegidas,
deban conservarse segin el gio del producto sobre estantes, cajones, canastas, entre otras, que
impidan su contaminaciaon, Mo deben adquinrse nunca insumos & ingredientes cdocados directamente
sobre el suelo,

4412 Las cames que se adquieran deben contar con el sello del centro de fasnamiento como
garantfa de haber realizado la inspeccidn post-mortem Las carnes y producios cdmicos de procadencia
clandestina deben ser rechazadaos,

44.1.3 Deben adquirirse v comercializarse alimentos cuyas propiedades organolépticas (olor, sabor,
color y textura) cormspondan a alimentos frescos,

44.1.4 Daben adquirirse y comercializarse alimentos procesados que presenten una garantfa o marca
de fabricacién con registro sanitarie y excluirse los de ongen infarmal, sin etiquetado, ni otulada,

4416 Los alimentos procesados no deben superar su fecha de wencimiento y cumplir con los
requisitos de efiquetado estipulados enla NTE INEN 1334-1, 1334-2 y 1334-3

4.4.2 Transporte, recepcion y almacenamignto

44.21 Los wehiculos que transportan alimenios para proveer al mercado deben ser exclusivos para
este fin, estar limpios, libres de contaminantes (sustancias o productos indeseables), contar con
condiciones de refrigeracidn segun el tipo de alimento, contar con espacio suficiente para asegurar la
calidad e inocuidad de los alimentos. Los mismos no deban estar en contacto con al piso del wehiculo, al
ser ransporados,

44.2.2 Elarea del vehiculo que transporta alimentos debe ser de matenal de facil limpieza, que proieja
al alimento de contaminaciones, alteraciones y afecios del cambio de tamperaturas

44.2.3 Los vehiculos transporadores para proveer al marcado de carne de animales de abasto, deben
contar con una gula de movilizacidn del cantro de fasnamiento de ongen

44.2.4 La mcepcidn de alimentos deben efectuarse en areas limpias y protegidas; las cames, los
despojos comestibles v el pescado se colocaran en bandejas, v los productos a granel en envases
44.2.5 Los productos y alimentos procesados deben amacenarse en condiciones que impidan &
deterion, eviten la contaminacion yreduzcan a minime su dafio o alteracion,

44268 Los alimantos pearecederos y altamente perecederos deben conservarse refrigerados, de
acuerdo a las temperaturas recomendadas para cada alimento, como es el caso de carmicos, lacteos v
derivados, productos pesquernns y aculoolas, ver anexo B.

4427 Los producios y alimentos procesados deben ser almacenados sobre tanmas o estanteras
ubicadas a por lo menos 20 cm del piso v la pared, para pemitic la circulacian de aire y evitar que la
humedad los deteriore y facilitar la limpieza. Los distintos fipos de alimentos deben ser almacenados por
clase, aspacie u origen,

44.2.8 Los alimentos de ongen animal vy vegetal deben almacenarse por separado para evitar la
contaminacidn cruzada.

44,29 Los alimentos crudos v cocidos deben almacenarse en recipientes individuales v por separado
para evitar la contaminaciin cruzada, wer anexo B.

4.5 Requisitos relativos al puesto de comerciallzaclan

45.1 El puesto de comercializacion vsus alrededores deben mantenerse limpios y ordenados.
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452 El puesio de comercializacion dal mercado debe ser ulilizado solamente para el uso y en el giro
autorizado y bajo ningdn motive podréd ser eampleade como domitorio o vivienda,

453 Los puestos de comercializacion deben agruparse por Zonas o gings de acuerdo a la naturaleza
de los productos que expenden, con secciones especlficas para la comercializacion de carne, aves,
pescado, manscos, frutas, hontalizas, cemsales, productos lacteos, embutidos v otros.

454 Las mesas vy los mostradores denfro de los mercados deben conservar uniformidad en su
alineacidn, evitando dificultar el transito.

455 Las estanterfas deban ser de matenal anticormosive o plastico que no contamine los alimentos, n
cantidad suficiente y con una estructura que facilite la limpieza y desinfeccion,

456 Los alimentos no perecederos deben ser exhibidos y protegidos en wirrinas, los alimenios
altamente perecederos (laclteos, carnicos, pescados, mariscos v dervados) deben ser exhibidos en
vitrinas frigorificas y colocados en recipientes individuales.

457 Los puestos de comercializacion y manipulacidn de alimentos  altamente perecederns y
perecederas deben disponer de agua potable, de instalaciones para la evacuacion de las aguas
residuales, asi como de recipientes diferenciados para los desechos sdlidos.

458 Para mantener los productos del puesto de comercializacidn de alimentos, libres de
contaminacion, se deben:

- Separar los alimentos de otos productos,
= Eliminar y separar todo alimento en mal estado

- Proteger los alimentos y los ingredienias de la contaminacidn de plagas o de contaminantes
quimicos, fisicos o microbioldgicos, durante la manipulacidn v el almacenamiento,

4.6.9 Higene del puesio de comercializacitn
459.1 Los pasos que sa deben seguir para la limpieza deben ser:

a) Eliminar los desechos de las supericies

b) Aplicar una solucidon detergente para desprender la capa de suciedad y de microorganismos y
mantenerla por un penodo de 5 min.

¢) Enjuagar con agua, para eliminar la suciedad suspendida v los residuos de detergente.
d) Aplicar otros métodos apropiados para quitar y recoger desechos o desinfectar, en caso necesana,

4592 Los implementos de limpieza deben ser de uso exclusivo y ser limpiados v desinfectados
frecuentementa,

4.6 Requisitos relativos a la preparacion de los alimentos

4.6.1 Preparacitn preliminar

46.1.1 Las superficies que entren en contacto con los alimentos, previo al inicio vy al final de la jomada,
deben lavarse y desinfectarse de acuerdo al programa de limpieza y desinfeccidn de acuerdo al
subcapitulo 4.8,

46.1.2 Los utensilios a utilizarse deben lavarse con agua y detergente.

46.1.3 La mezcla de ingredientes, deben hacerse an recipientes destinados especificamente para tal
fin y que no consfituyan un riesgo para la salud,

46.1.4 No deben utiizarse, bajo ninguna circunstancia, recipientes o utensilios que hayan contenido
antericmmente algun producta toxico o hayan quedado impregnados por éste (ejemplo. envases de
insecticida, envases de pintura, aceite de motor, detergentes y otras sustancias quimicas).
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4615 Los manipuladores de alimentos deben lavarse las manos con agua y jaban liquida,
desinfectarse las manos con gel antibacteral o aloohol antes de comenzar a preparar  cualquier
alimento, o cuando cambie de actividad.

4616 Las horalizas vy verduras deben lavarse con abundanie agua potable comiente, teniendo
espacial cuidado con las que & consumen crudas, Se puade afadir soluciones desinfactantes con
notificacidn sanitaria obligatoria,

4.61.7 Todo alimentc que se vaya a preparar debe ser lavado previamente, incluido las carnes y
productos cAmicos.

4.6.1.8 El agua que se utilice para lavar debe ser potable y comiente, para que su efecto de amastre
disminuya la presencia de contaminantes de los alimentos,

4.6.2 Freparacion de alimenfos

4621 Los alimentos deben estar cocidos completamente, en especial cames, pollos, huevos y
pescados.

4622 Silos alimentos no se sinven de inmediato, deben mantenerse en un lugar fresco, ventilado o,
mefrigerado,

4,623 Los alimentos deben mantenerse a temperaturas de sequndad, refrigerados por debajo de los
3 *C o hervidos, cocinados, homeados v calentados por sobre los 60 °C. Los alimentos que requieren
ser congalados deban mantenerse al menos a -18 *C, war anexo C.

4624 Un alimento congelado debe descongelarse bajp condiciones controladas y no puede ser
congelado nuevamente como seindica en el anexo D.

4.62.5 Cuando haya que recalentar un alimenio, se debe calentar solamente la porcion a servirse, y no
m&s deuna vez.

4,626 Las mezclade los ingredientes de las ensaladas deben preparase empleando utensilios y
nunca directamente con las manos,

4,627 Para probar los alimentos que se preparen debe utilizarse utensilios destinados para este fin y
na debaen ser inroducidos en el alimente en preparacidn bajo ninguna circunstancia. Cada vez que sa
vaya a probar el alimento se debe disponer de un utensilio limpio v desinfectado para que en &l se
deposite el alimento a probar,

4.6.3 Proteccion y servicio oe alimenios

4.63.1 Los alimentos preparados que se exhiben para la comercializacion deben estar protegidos en
witrinas y/o cublenos con campanas de malla metalica o materal plastico a una altura no inferior a 60 cm
- 70 cm, Las bebidas preparadas deben estar protegidas con material plastico o tapas,

4632 Los dimentos vy bebidas preparadas deben servirse en platos, cublertos v vasos en buen
estado de consanacidn y limpleza.

4633 Los alimentos preparados que no se hayan vendido durante el dia no se deben expender ni
utilizar al dia siguiente.

4,634 Los alimentos preparados que se expendan para llevar a casa, se deben empacar de manera
higiénica con materiales de primer uso. No se debe usar papel impreso en contacto directo con los
alimentos .

4,63.5 Los alimentos preparados deben manipularse con utensilios (pinZzas, tenazas, efc.), evitando el
contacto directo de las manos con el alimento o la superficie que entre en contacto con &,

4.6.3.6 Los alimentos y bebidas preparadas de consumo directo, deban ser sometidos penddicamente
a andlisis flsicos, quimicos y microbioldgicos de acuerdo a un plan de muestreo técnicamente
establecido, para verificar la inocuidad de los mismos,
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4637 No debe manipuarse simultansamente dinero y aimentos preparados, La persona que
manipula alimenios no debe tocar dinero, paro & ello fusra inevitable, debe lavarse y desinfectarse las
manos antes de vohver a manipular alimentos.

464 Higiene de los manipuladores de alimentos preparados
46.4.1 El manipulador de alimentos preparados debe contar con el certificado salud ocupacional

4642 El manipulador de alimentos preparados debe usar vestimenta de proteccion acorde a la
actividad que realice segin o gro, la cual debe manenerse limpla, ¥y en buenas condiciones; la
westimenta debe ser de color blanco o colores claros,

46.4.3 El manipulador de alimentos preparados debe lavarse las manos y desinfectaras, antes v
despuds de actividades laborales, manipuleo de alimentos | luego de usar o bafio, toser, luego de
manipular envasas, desechos, basura y ofras actividades que represenien riesgo de contaminacidn, En
el caso de uso de guantes de latex es obligatorioc cumplir con el lavado de manos y deben ser
reemplazados frecuentemente.

4644 El manipulador de alimenios preparados debe mantener el cabello cubierdo tolalmente con
malla, gorro u ofro medio, debe usar una mascarlla, ufas cortas y sin esmalte, sin jovas, libre de
madguillaje, sin barba y bigotes al descubierto.

46.4.5 El manipulador de alimentos no debe Fumar, comer o masticar chicle, estomudar o toser sobre
los alimentos.

48.4.6 El manipulador de alimentos no debe manipular alimentos cuando se sospeche que padece una
posible enfermedad trasmisible a los alimentos (ETAs), con sintomas como womite, diarmea, dodor
abdominal, fiebre v escalofrios o cuando tenga heridas o imitaciones cutineas.

4.7 Requisitos de higlene del comerclante de alimentos

4.7.1 Elcomerciante de alimentos debe contar con el certificado salud ocupacional

4.7.2 El comerciante de alimentos debe usar vestimenta de proteccidon acorde a la actividad que realice
segun el giro, lacual debe mantenerse limpia, y en buenas condiciones, los comerciantes de alimentos

altamante parecedaros (carnes, lacteos, pescados y marisoos) deben utilizar vestimanta da color blanco
o colomnes claros.

47.3 El comerciante de alimentos debe lavarse las manos y desinfectarlas, antes vy después de
actividades laborales, luego de usar @l bafio, luego de manipular envases, desechos, basura y otras
actividades que representen nesgo de contaminacian,

474 El comerciante de almenios altamente perecederos debe mantener & cabello cubierto
totalmenta con malla, goro u otro medio, debe usar mascarilla, ufias cortas y sin esmalte, sin joyvas,
libre de maquillaje, sin barba y bigotes al descubierto,

4.7.6 El comerciante de alimentos no deben fumar, comer o masticar chicle, estornudar o toser sobre
los alimentos,

4.8 Requisitos relativos a la limpieza y desinfeccian
481 Limpleza y desinfeccidn de [as instalaciones

4.8.11 El mercado debe contar con un programa de limpieza y desinfeccidn, que garantice que el
mercado esid limpio en todas las dnzas,

4.8.12 Se debe verificar el cumplimiento del programa de limpieza y desinfeccian,
4.8.13 Los programas de limpieza y desinfeccidn, deben especificar lo siguiente:

- superficies, elementos del equipo y utensilios que han de limpiarse y desinfectarse;
- responsabilidad de tareas particulares;
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- mélodo y frecuencia de lalimpieza y desinfeccion;
- medidas de venficackn de cumplimiento

4.8.14 |Los productos quimicos de limpieza v desinfeccion deben estar registrados v autonzados,
deben manipularse y utilizarse con cuidado de acuerdo con las instrucciones del fabricante.

4815 Se deben almacenar los productos quimicos, separados de los  alimentos, en
contenedores claramente identificados, a fin de evitar el riesgo de contaminacion de los alimentos.

4.9 Requisitos ralativos al control de plagas y roedores
45,1 Sedebe disponer de un programa de control de plagas y roedores,

49.2 Los plaguicidas utilizados deban ser los aprobados v registrados, v deben ser usados seqgin las
instrucciones de la ficha técnica.

49.3 Todo vendedor debe adoptar las medidas apropladas para mantenar su puesto libre de animales
y plagas, en particular de roedores, moscas, insectos o infestacion por gusanas, con & fin de impedir la
contaminacidn de ks alimenios,

49.4 Todoalimento que haya sido contaminados por plagas debe ser retirado, destruido o eliminado.
4,10 Requisitos relativos a capacitacion

4.10.1 Todos los vendedores y manipuladores de alimentos de los memcados deben estar capacitados
en Buenas Practicas de Higiene BPH, Buenas Praclicas de Manufactura BPM, Buenas Practicas de
Almacenamiento BPA, gestidn integral de desechos, mercado saludable y productive con un enfoque
de inccuidad de alimentos.

410.2 Los administradores de los mercados, inspectores vy demas personal que labore en el marcado,
deben contar con kos mismos cursos de capacitacion de acuerdo a las funciones v responsabilidades de
ks mismos.

4.10.3 Deben existir programas de entrenamiento especificos que incuyan normas, procedimientos y
precauciones a tomar.

4.11 Requisitos relativos al control y aseguramiento de la inocuidad

411.1 El mercado debe contar con un programa de contral v aseguramiento de la inocuidad, el cual
debe ser esencialmente preventive y cubrir bdas las etapas de manipulacion y elaboracidn del alimento,
desde la recepcian hasta la comercializacion,

4.11.2 El mercado debe contar con un responsable o responsables de la supervisicn del programa de
control v aseguramiento de lainocuidad,

4.11.3 Los responsables de la supervision del programa deben realizar inspecciones frecuentes en todo
@l marcado, presentar un informe ascrito y ponerio a conocimiento de los involucrados.

4.11.4 El programa de controd ¥ aseguramianto de lainoccuidad debe contener como minima;
- Criterios técnicos para la recepcidn de  productos frescos alimentos procesados y alimentos
preparados, que incluyan parametros para su aceptacion o rechazo.

- Documentos técnicos del mercado como manuales, procedimientos, instructivos,  registros,
documentacidn de equipos de uso comdin que incluyan planes de mantenimiento, programas, planes
de muestreo entre otros.

- El programa debe contenar programas de promocian vy divulgacion de mensajes sobre la inocuidad
de los alimentos alos vendedores, manipuladores y consumidones.,
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- El programa de control v aseguramienie de la inocuidad debe incluir muestreos frecuentes de
alimentos para garantizar su inocuidad. Los resultados de los analisis deben ser realizados por
laboratorios acreditados v ser comunicados a los vendedomes/manipuladores vy awtoridades
campetentes,

411.5 El programa de contral v aseguramiento de la inocuidad debe incluir controles diaros de
temparaturas en equipoes, en alimentos y ameas de almacenamiento, los cuales deben ser registrados.
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ANEXO A
A1 Baterias sanitarias en comercios y oficinas
A.1.1 Para la dotacidn de servicios sanitanos en comercios se considerara las siguientes relaciones:

« Paracomercios con area de hasta 100 m” de area utilizable; media bateria de uso privada,

+ Para comercios agnupados o no en general, mayores a 100 m y hasta 1 000 m’ de drea utilizable:
media bateria de uso y acceso piblico por cada 250 m’ de area utiizable, distribuidos para hombre v
mujeres.

+ Para comercios agrupados o no en general, mayores a 1 mﬂm?y menores a 5 000 m® de drea
utilizable, con excepcitn de las darea de bodegas y parqueos, serdn resueltos con baterlas sanitarias
de uso y acceso plblico distibuidas para hombres y mujares, a través de la siguiente noma:
= Tinodom por cada 500 m’ de drea utilizable o fraccion mayor al 30 %,
= 2lavabos por cada cinco inodoros.

- 2 urinarios por cada cinco inodoros de hombres, al que se afiadird un urinario de nifios por cada
dos de adultos,

- Una estacidn de cambio de pafales de 0,60 metros x 0,60 metros, que estard incorporada an e
area de lavabos de las baterias sanitarias de mujeres,

- Seran ubicados en cada piso, de tener varios nivalas,

= S incluira una baterla sanitara adicional para personas con movilidad reducida, segun lo
espacificado en la NTE INEN 2293
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ANEXD B
REFRIGERACION DE LOS ALIMENTOS

B.1 Latemperatura ideal de refrigeracidn oscila entre 0 *Cy 5°C.

B.2 Dentro dal frigorifico, debemos procurar disponar los alimentos separados unos de olros, para
que circule cormectamente el aire, Dentro del figor(fico es impaortante que coloquemos cada alimento
fresco en una zona especifica:

En la rejila inferior: alimentos crudos: came, ave y pescado (separados comectamente), productos
de arigen animal en descongelacian,

En Iz rejifa del centro: alimentos cocinados (sobras de comida, elc.) embutidos, mayonesa,
productos en descongelacion (de ongen vegetal).

En la rejila superior: productos lacteos (yogur, queso, natillas) y huevos,

En la puerts: bebidas o alimentos que se consumiran en manos de 3 o 4 dias, como leche o zumos
de frutas,

En el verduwlero: verduras, hortalizas y frutas.

B.3 La conservacidn es limitada, y cada alimanto tiene una duracin limite en e frigor(fioo:

1 dia: pescado fresco y carne picada.
2 a 3 dias: cama cocida, pescado cocido y came cruda,

Ja 4 dias’ leche pasteunzada o leche esterizada previamente abierta, verduras cocidas y postres
CASETOS,

4 a 5 dias: verdura cruda y consarnas abiertas.
Hasta 5 dias: platos cocinados.

2-3 semanas: huevos,

B.4 También debamos limpiar con frecuencia el interior v tratar de no dejar mucho tiempo abierta la
puerta del frigorifico.

ETH 2013-208
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AMEXO C
CONGELACION DE LOS ALIMENTOS

C.1 Pamma conservar por mas tiempo los alimentos crudos y cocidos, debemos almacenardos a
temperaturas inferiores a la de refrigeracidn, mediante la congelacian,

C.2 Por ko general, cuanto mas baja es la temperatura de congelacion, menor es la velocidad a la que
s¢ reproducen las bacterias de ks alimentos. La temperatura ideal para conservar alimentos
congelados s -18 *C o manos.

C.3 Para una correcta congelacion de cames y aves, debemos sacar &l producto del envase inicial,
eliminar la grasa visible v los huesos, Con el pescado, se procede a descamar, destripar, separar la
cabeza, lavar y secar,

C.4 Es conveniente envolver los productos en porciones mas pequefias (las justas para una comida),
De esta forma, no tendremos que descongelar la pieza entera si deseamos CONsSUMIr una menor
cantidad. Cuantas mas peguefias sean las porciones a congelar, mejor ¥ mas répida serd la
congelacion,

C.5 Para erwadlver los productos a congelar, podemos ufilizar bolsas de plastico herméticas, tratando
siempre de quitar la mayor cantidad de aire posible, También es conveniente anotar la fecha de
cangelacion en la bolsa de plastica, Asi, sabremos que productas deberemos consumir primena,

C.6 Antes de congelar werduras y hortalizas (con excepcion de la cebolla v €l ajo) debemos cocinarias o
blanquearas, El "blanqueado” o "escaldado” consiste en sumergir la verdura durante 2 minutos en agua
hirviendo,

C.7 Asl, logramos detaner el proceso de deterioro de las verduras y eliminar bacterias. Habiendo
escumido la verdura debemos secara v colocara en las bolsas herméticas, tratando de extraer toda el
aire posible antes de cemrar el ervase.

C.B Es importania tener en cuenta que no as cormecto congelar los huevos enteros debido a que se
romperia la cascara, La mejor opcidn es congelar el huevo batido, la yema batida o la clara en frascos
de cristal etiquetados con la fecha de inicio de congelacion.

C.9 Para envasar platos preparados, podemaos utilizar recipienies de plastico rigido, sin grietas ni
fisuras, y aptos para congelador y microondas, Estos permiten la descongelacion ¥ el calentamienta
posterior en el propio envase.

C.10 Es conveniante no congelar patatas ni pastas, ya gue las patatas se endurecen y las pastas so
ablandan en el congeladaor,

C.11 Los iempos de conservaciin de los distintes alimentos son aproximadamenta |os siguienias:

» Pescado azul ¥ manscos: hasta 2 meses,

+ Pescados magros o blancos: hasta 5 meses.

« Aves G a dmeses,

» Horalizas y verduras: de una temporada ala otra (12 meses).
« Cames rojas: entre 8 y 12 meses,

» Visceras de cualgwier animal; hasta 6 meses,

» Huevo batido: hasta 6 meses,

« Cordero; hasta 8 meses,

= Cerdo: hasta 6 meses,

# Pan y bolos: hasta 3 meses,
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Anexo 5. Guia de prdcticas de higiene y manipulacién de carne de pollo en

mercados

( % Universidad Politécnica
_J_ Estatal del Carchi
Educamos para transformar el mundo s
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GUIA DE PRACTICAS DE HIGIENE Y MANIPULACION DE
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Documentos base

CPE INEN 01:1987 Cdédigo de prdactica para manipulacién de alimentos
CPE INEN-CODEX 58:2013 Higiene para la came

NTE INEN 2687:2013 Mercados saludables. Requisitos

RESOLUCION ARCSA-DE-067-2015-GGG Normativa técnica sanitaria para alimentos
procesados, plantas procesadoras de alimentos, establecimientos de distribucion,

comercializacion, fransporte y establecimientos de alimentacion colectiva

NTE INEN 1338 Carne y productos cdrnicos, productos cdrnicos crudos, productos

cdrnicos curados-madurados y productos cdrnicos precocidos-cocidos. Requisitos

FAO (2017). Manual para manipuladores de alimentos. Organizacion de las Naciones

Unidas para la Alimentacién y la Agricultura.

OMS (2009). Hand higiene Technical Referente Manual. Organizacion Mundial de la
Salud.
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1. Objetivo de la guia

Proporcionar a los vendedores de carne de pollo en los mercados de Tulcdn una guia

acerca de Buenas Practicas de higiene y manipulacion.

2. Transporte, recepcion y almacenamiento

2.1. Transporte

La carne de pollo debe ser transportada manteniendo, las condiciones higiénico-

sanitarias y de temperatura establecidas en la norma INEN 1338 (2011)

La carne de pollo se debe transportar en refrigeracion a una temperatura de 0 - 4°
C, teniendo en cuenta que el vehiculo que transporta la carne cuente con un sistema
de refrigeracién. Ademds, el fransporte debe asegurar la higiene y proteccion contra
la contaminacion como detergentes y desinfectante, ademds debe ser de facil

limpieza.

2.2. Recepcion

e En el momento de recibir la carne de pollo este se debe realizar en
bandejas de acero inoxidables previamente lavadas y desinfectadas,
separando de los demds tipos de carnes. Nunca se debe colocar la carne
de pollo en el suelo.

o El expendedor debe asegurarse que la carne de pollo provenga de un
cenfro de faenamiento autorizado, si esta proviene de un centro de

faenamiento clandestino, esta se debe rechazar.

2.3. Almacenamiento

La carme de pollo al considerarse un alimento altamente perecedero debe
conservarse en refrigeracion de 0 a 4 °C o en congelacién a una temperatura menor
o igual a -18 °C para extender su vida Util. Es importante separar los alimentos crudos

de los que estdn cocidos para prevenir contaminacion cruzada.
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Dato: Si un refrigerador es e cchiliEine

sobrecargado posiblemente adecuada
no alcance la temperatura (mas de 70°C)
necesaria para conservar 700C garantiza un alimento

inocuo y sano

los alimentos.

= 60°C —I
ZONA DE PELlG_RO
Alimento con fiesgo.
de contaminacion

- 05°C
La refrigeracion

V adecuada

(por debajo de 5°C)

retrasa el crecimiento y
la multiplicacion de
las bacterias.

Figura 1. Temperatura de almacenamiento carne de pollo

Fuente: FAO (2017)

3. Envasado y expendio

Las fundas y bandejas utilizadas para el expendio de carne de pollo no deben ser
toxicos ni dejar residuos u olores en el producto, ademds todo el material para

envasar se debe guardar en un lugar limpio y seco.

Condiciones de exhibicién del producto: Para garantizar la conservacion vy
proteccion de la carne de pollo, es necesario que se cumplan las condiciones

adecuadas durante su comercializacion o venta.

e Losmercados deben disponer de vitrinas carniceras, éstas son de facil limpieza,
ademads de que el producto no estd en riesgo de contaminarse.

e Los mercados deben disponer de congeladores en buen funcionamiento. Es
necesario realizar un mantenimiento constante de los mismos ademdads

mantener registros.
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Figura 2. Vitrina carnicera

Fuente: FAO (2017)
4. Salud del personal

e Enfermedades contagiosas. El comerciante de carne de pollo no debe tener
contacto directo con el producto, si este presenta alguna enfermedades o

sinftoas como gripe, diarrea, vomito y fiebre, etc.

Figura 3. Enfermedades contagiosas
Fuente: FAO (2017)

e Heridas. El comerciante no debe tener contacto directo con la carne de pollo
y superficies, si este ha sufrido heridas, cortes y lesiones. Para reanudar las

actividades, el comerciante debe curar o proteger la herida.

5. Higiene del personal

El comerciante de carne de pollo debe cumplir con las siguientes condiciones:
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e Mantener aseo personal diario.

Figura 4. Aseo personal
Fuente: FAO (2017)

¢ Mantener las unas de las manos cortas, limpias, sin esmalte de unas.

e No portar joyas como aretes, anillos, pulseras, relojes, collares, o cualquier otro
accesorio.

e Llevar uniformes o vestimenta de colores claros (Blanco) y exclusivo para la
actividad que realizan, el cual deberd estar limpio y en buen estado. Este debe
ser cambiado y lavado todos los dias.

e Se debe utilizar delantales blancos de nitrilo o de un material que sea resistente
y de facil impieza.

e Los comerciantes deben utilizar cofia o gorro que cubra la totalidad del

cabello.

La indumentaria debe ser
de color blanco o claro
para visualizar mejor su
estado de limpieza y unica
para esta actividad.

Gorra o gofia

Barbijo

Delantal Plastico

Guarda Polvo o
jaqueta y plantalon

Calzado exclusivo
el lugar de trabajo

Figura 5. Indumentaria para manipular alimentos

Fuente: FAO (2017)
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e En el caso que el comerciante presente barba o bigote este debe contar con
proteccion que cubra estas dreas faciales.

e No se debe comer, beber, fumar, escupir, masticar chicle, estornudar, toser
sobre la carne de pollo u otras prdcticas anfihigiénicas que puedan

contaminar al alimento como tocarse partes del cuerpo etc.

Figura 6. Contaminacion bioldgica
Fuente: FAO (2017)

5.1. Lavado de manos

Es indispensable que los comerciantes acaten el protocolo de lavado de manos,

teniendo en cuenta manos y brazos, se recomienda hacerlo en los siguientes casos:

e Antes de manipular la carne de pollo, equipos y utensilios;

e Después de tocar partes descubiertas del cuerpo humano que no sean las
manos o las partes expuestas de los brazos que estdn limpias;

e Después de ir al bano;

e Después de toser, estornudar o usar un panuelo;

e Después de manipular dinero;

e Cuando se alterna la manipulacién entre alimentos crudos y cocidos.

e Después de realizar actividades que contaminen las manos o partes expuestas

de los brazos.

En la Figura 7 se demuestra el correcto lavado de manos segun La Organizacion
Mundial de la Salud.
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¢ Como lavarse las manos?

iLAVESE LAS MANOS SI ESTAN VISIBLEMENTE SUCIAS!
DE LO CONTRARIO, USE UN PRODUCTO DESINFECTANTE DE LAS MANOS

. Duracion del lavado: entre 40 y 60 segundos

® 2 %

Mojese las manos. Aplique suficlene jabon para cubrir Frowese las palmas de [as manos
todas las superficies de las manos. entre si.
Froese la paima de Ia mano derecha Frotese las paimas de ias manos entre Frotese el dorso de los dedos de una
contra el dorso de la mano izqulerda si, con los dedos entrelazados. mano contra la palma de fa mano
entrelazando los dedos, y viceversa. opuesta, maneniendo unidos los
Frotese [a punta de los dedos de la
mnmmamm numm“%ﬁu:mz: mano derecha contra ka paima de la Enjudguese las manos.
con un movimiento de rotacion, y mano izquierda, haciendo un
viceversa. movimiento de rotacion, y viceversa.
Séqueselas con una toalla de un solo usa. Utilice la toalla para cerrar el grifo. Sus manos son seguras.

Figura 7. Pasos para lavado de manos

Fuente: OMS (2009)
5.2. Desinfectante de superficies

Se recomienda desinfectar utensilios y superficies que estén en contacto directo con
la carne de pollo. Realizar una solucién de cloro al 0.1% todos los dias, es importante

desechar lo sobrante de la solucidon del dia anterior. Lo recomendado es:
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En 1 litro de agua, colocar 2 tapas de cloro, mezclar, dejar en reposo por 30min. Y

para mayor facilidad colocar la solucién desinfectante en un atomizador.

Figura 8. Atomizador

Fuente: FAO (2017)

6. Enfermedades transmitidas por carne de pollo

6.1.

6.1.1.

Salmonelosis

El microorganismo responsable es Salmonella enterica

Las malas préacticas de manipulacion de carne de pollo el comerciante
corre el riesgo de introducir la infeccién de salmonelosis.

Se encuentra en la carne de pollo, aves de corral y huevos.

La aparicién de los primeros sinfomas se da de 6 a 48 horas, se considera
una infeccion.

El microorganismo ingresa por la boca, vigja por el tracto gastrointestinal
hasta llegar al intestino grueso y sale por el recto. Existen casos en donde
se aloja en el leon terminal y se multiplica, atraviesa las paredes intestinales
provocando danos a la salud del huésped.

Los sinfomas son: malestar, escalofrios, fiebre, dolor abdominal, nduseas,

diarrea y vomito.

Medidas de control

Para evitar la salmonelosis en la carne de pollo se tiene que refrigerar a una

temperatura de 0 a 4°C o menos.
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e Para evitar una contaminacién cruzada, se debe separar la carne cruda
de los alimentos ya cocidos, lavarse las manos, lavar y desinfectar los
utensilios que tengan contacto con la carne de pollo, tener una respectiva

organizacion al momento de refrigerar la carne de pollo.

PERSONA
ENFERMA

CONSUMO DE
ALIMENTO

NO SE LAVA
LAS MANDS

ALIMENTO
CONTAMINADO

MANIPULA
ALIMENTOS

Figura 9. Contaminacién bioldgica
Fuente: FAO (2017)
6.2. E. coli O157:H7

e Alimentos en los que generalmente se encuentra esta infeccién: carne cruda,
agua no potable y alimentos crudos.

e La aparicion de los primeros sinfomas se da 12 a 72 horas.

e El microorganismo se aloja en el sistema digestivo y lo llena de toxinas, entra al
torrente sanguineo y comienza a destruir los glébulos rojos, obstruye los vasos
diminutos de los rinones.

e Enfre los sinfomas se encuentran diarrea con sangre, dolor abdominal,
escalofrios, nduseas, vomitos y en casos extremos puede causar el sindrome

urémico hemolitico en nifos.
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6.2.1. Medidas de control

e Se fiene que refrigerar la carne de pollo a una temperatura de 0 a 4 °C o
menos.

e Cocinarla carne a una temperatura de 80 °C.

e Para evitar una contaminacién cruzada, se debe separar la carne cruda de
los alimentos ya cocidos, lavarse las manos, lavar y desinfectar los utensilios que
tengan contacto con la carne de pollo, tener una respectiva organizacion al

momento de refrigerar la carne de pollo.

@) Tabla Limpia ’

e Carne cruda
(contaminada)

Tabla
contaminada

Alimento servido
(contaminado)

o Se cortan tomates ya desinfectados
con la tabla y el cuchillo contaminados

Figura 10. Ejlemplo de contaminacion cruzada

Fuente: FAO (2017)
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7. Contaminacion de los alimentos

En la tabla 1 se observa los tipos de materia y forma de contaminaciéon de los

alimentos

Tabla 1. Tipos de contaminacion de los alimentos

Tipo de materia

Descripcion

Forma de contaminacion

Biolégica

Quimica

Incluye bacterias,
pardsitos y virus, que no se

puede ver.

Incluye residuos de
insecticidas, sustancias
ufiizadas para limpieza
(cloro y detergente) que
pueden quedar en la

carne.

Incluye restos de material
del empaque, anillos,
pulseras, unas largas,
pedazos de vidrio y restos
de los equipos y utensilios
que se pueden

desprender.

-No lavarse las manos.

-Contacto de la carne con mesas,
cuchillos y bandejas contaminadas.
-Por insectos, roedores y animales
domeésticos que posan sus patas

sobre la carne.

-Puede ser accidental: en el
fransporte, en el almacenamiento y

una incorrecta manipulacion.

-Los restos de estos materiales se
pueden adherir a la carne y producir

heridas en los consumidores.
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8. Fuentes de contaminacion de los alimentos

En la tabla 2 se observa el tipo de contaminacién de los alimentos

Tabla 2. Fuente de contaminacién de los alimentos

Tipo de contaminacién

Descripcion

Primaria o de origen

Directa

Su contaminacién sucede en el proceso de

faenamiento de pollo.

Su contaminacién sucede por la  mala
implementacion  de Buenas Prdcticas de
manufactura (BPM) como: no lavarse las manos,
no utilizar cubre bocas, manipular la carne con

heridas infectadas, efc.

Su contaminacién sucede cuando no se lava los
utensiios o se coloca la carne cruda con

alimentos cocidos.

9. Mantenimiento de las Instalaciones y equipos

e El material constituyente de los utensilios, equipos y superficies en contacto con

la carne de pollo deberd ser de acero inoxidable o de un material de facil

limpieza y desinfeccion.

e Las superficies que fienen contacto con los alimentos deben ser lisas, sin

presencia de roturas, grietas, asfillas, agujeros o imperfecciones y ser de facil

limpieza, desinfeccion y mantenimiento.
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e Los equipos y utensilios que se encuentren en mal estado deberdn ser retirados
de las dreas donde se manipulen carne de pollo.
e Durante su almacenamiento los utensilios deberdn estar ubicados en lugares

destinados para este fin y protegidos de fuentes de contaminacion.

Figura 11. Orden y limpieza de utensilios
Fuente: FAO (2017)

10. Suministro de agua

e El mercado debe disponer de un sistema de abastecimiento contfinuo de

agua potable.

e Loslavabos y sifones deben ser lavados y desinfectados frecuentemente.

Figura 12. Suministro de agua potable

Fuente: FAO (2017)
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11. Control de plagas

Los mercados deben contar con protecciones contra plagas o si dispone
de dispositivos fisicos como trampas o matamoscas eléctricos, asegurarse
gue sean desmontables y faciles de limpiar.

Se debe usar métodos y sustancias quimicas para el control de plagas
destinados para establecimientos de alimentacion.

Los quimicos empleados para el control de plagas no deben emplearse en
las dreas y superficies de contacto con la carne de pollo.

El mercado debe contar con infraestructura fisica, que impida el ingreso de

Figura 13. Conftrol de plagas
Fuente: FAO (2017)

perros, gatos, aves y facilite el control de plagas, asi como otfros elementos
del ambiente exterior como polvo y materias extranas, con la finalidad de
mantener las condiciones sanitarias.

La basura no debe mantenerse por mucho fiempo en el puesto de
expendio, evitando malos olores y posibles plagas.

Todo vendedor debe tomar medidas adecuadas para mantener su puesto
sin animales ni plagas, especialmente roedores, moscas, insectos o
infestaciones de gusanos, para evitar la contaminacién de la carne de

pollo.
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Figura 14. Alimento contaminado

Fuente: FAO (2017)

¢ Todo alimento que haya sido contaminados por plagas debe ser retirado,
destruido o eliminado.

e Los plaguicidas y ofras substancias quimicas de lucha confra las plagas
deberdn guardarse en un lugar seguro al que solo fendrdn acceso las

personas autorizadas.

Figura 15. Orden y limpieza de productos quimicos

Fuente: FAO (2017)
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Los contenedores de basura deben instalarse en la parte externa del

mercado. Se debe sacar la basura las veces que sea necesario, minimo

una vez al dia.

Luego de botar la basura se debe lavar el recipiente.

Figura 16. Basura atrae plagas

Fuente: FAO (2017)
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