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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como propdsito evaluar la inocuidad de las bandejas
de carne de pollo comercializadas en frigorificos de la ciudad de Tulcdn,
determinando la presencia o ausencia de las bacterias patdgenas como
Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7 en bandejas de carne de pollo
expendidas por frigorificos, los cuales receptan el producto directamente de los
cenfros de faenamiento de la ciudad de Tulcan. El estudio de la incidencia de
Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7 en alimentos resulta de vital importancia
para la salud del consumidor, ya que los alimentos crudos, en especial las carnes
por su origen presentan con mayor frecuencia contaminaciéon microbiolégica, en
este estudio se pudo evidenciar que la apariciéon de Salmonella spp y Escherichia
coli O157:H7 tuvo igual grado de incidencia, puesto que, en la determinacion de
ambos microorganismos tuvieron como resultado 4 bandejas contaminadas de 75
muestras recolectadas, cabe mencionar que las bandejas contaminadas
aparecieron en diferentes semanas del proceso de toma de muestras. Las
condiciones de higiene, manipulaciéon y almacenamiento evaluadas comprobaron
las practicas de manufactura de los frigorificos, asi como su efecto sobre la
inocuidad de las bandejas de pollo, tras la aplicacion de la lista de verificaciéon se
pudo observar que los duenos y empleados de los frigorificos incumplen el Anexo 1
de la normativa ARCSA 016 referido a las buenas prdcticas de manufactura (BPM),
dando asi como resultado la aparicion de microorganismos patdégenos tales como
Salmonella spp y E. coli O157:H7 perjudiciales para la salud del consumidor.

Palabras Claves: Salmonella spp, Escherichia coli O157:H7, inocuidad, buenas
prdcticas de manufactura (BPM).



ABSTRACT

The purpose of this investigation was to evaluate the safety of chicken meat trays
sold in refrigerators in the city of Tulcdn, determining the presence or absence of
pathogenic bacteria such as Salmonella spp and Escherichia coli O157:H7 in
chicken meat trays sold. by refrigerators, which receive the product directly from the
slaughter centers in the city of Tulcan. The study of the incidence of Salmonella spp
and Escherichia coli O157:H7 in foods is of vital importance for the health of the
consumer, since raw foods, especially meats, due to their origin, more frequently
present microbiological contamination. In this study, could show that the
appearance of Salmonella spp and Escherichia coli O157:H7 had the same degree
of incidence, since the determination of both microorganisms resulted in 4
contaminated trays of 75 samples collected, it is worth mentioning that the
contaminated frays appeared in different weeks of the sampling process. The
hygiene, handling and storage conditions evaluated verified the manufacturing
practices of the refrigerators, as well as their effect on the safety of the chicken trays.
After applying the checklist, it was observed that the owners and employees of the
refrigerators They do not comply with Annex 1 of the ARCSA 016 regulations
regarding good manufacturing practices (GMP).

Keywords: Salmonella spp, Escherichia coli O157:H7, safety, good manufacturing
practices (GMP).

13



INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos son un problema para la salud puUblica
ya que 1,8 millones de personas mueren anualmente por consumir agua y alimentos
contaminados, se conocen mds de 200 enfermedades fransmitidas por alimentos
(ETA), segun un estudio realizado en Ecuador el 10% de los alimentos estd
contaminado por microrganismos patdégenos (Agrocalidad, 2021), de hecho
Estados Unidos senala a Salmonella como la bacteria que genera mads
enfermedades transmitidas por alimentos especialmente por ingestion de pollo,
pues 1 de cada 25 paquetes tiene Salmonella (CDC, 2023), asi mismo E. coli O157:H7
posee una prevalencia del 1 al 36% en ganado bovino por lo que puede facilmente
contaminar otros tipos de carne por contaminacion cruzada o por contaminacion

cruzada debido a la ruptura de los intestinos de pollo (OMS, 2018).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentaciéon y la Agricultura (FAO)
estima junto a la Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econdmico
(OCDE) un aumento del 16% del consumo de pollo en 10 anos (MSD, 2023). Segun la
Corporacién Nacional de Avicultores del Ecuador (Conave) para el ano 2022, se
consumié por persona aproximadamente 28 kilogramos de carne de pollo, sin
embargo, esta cifra es menor si se compara con los mds de 40 kg por persona

registrados en PerU el mismo ano (El Universo, 2023).

La razén que motivd la investigaciéon se basa en los problemas de inocuidad que
posee toda la cadena del sector cdarnico. En 2020 la Agencia de Regulacion y
Control Fito y Zoosanitario (Agrocalidad) decomisé 724 kg de pollo que no se
faenaban en centros autorizados, y en 2023 la misma entidad en Canar retuvo 275
kg de la misma carne por incumplir con las condiciones sanitarias de transporte
(Noticias Canar, 2023). Con respecto al andlisis de Salmonella y E. Coli O157:H7,
proporcionan informacién de la inocuidad en la cadena de produccién, dando
paso al andlisis de ciertos puntos de control que van del sector primario hasta la
industria productora. El objetivo de este frabajo fue evaluar la inocuidad de las
bandejas de carne de pollo comercializado en frigorificos de la ciudad de Tulcdn,
de tal manera de evidenciar si estdn contaminadas o no con Salmonella spp vy
Escherichia coli O157:H7.



|. PROBLEMA
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) (2022) indica que a nivel mundial 1 de
cada 10 personas padecen de infecciones alimentarias, de las cuales 420000
mueren, asi mismo Havelaar et al. (2015) senala que las regiones que presentan
mayores infecciones corresponden a Africa, Asia y Mediterrdneo Oriental. La
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) (2022) estima que en América 77
millones padecen de enfermedades transmitidas por alimentos, de las cuales 31

millones son ninos cuya edad es inferior a 5 anos.

Los alimentos de origen animal contindan siendo la principal causa de ETA en el
mundo, contaminados especialmente con Salmonella enterica no tifoidea, la cual
infecta a 80 millones y mata a ofros 60000; informacién que se notifica
voluntariamente, pues la OMS a fravés del Reglamento Sanitario Internacional (RSI)
vincula a los 196 paises a noftificar alimentos contaminados y brotes de ETA, por ello
la informacién documentada se debe a brotes y no a casos esporddicos que se
presentan como molestias comunes, en las que no se llega a determinar la causa
de la molestia a pesar de que los sinftomas evidenciados muestran signos causados
por ETA (OPS, 2021).

La agencia de salud puUblica de EE. UU. CDC en (2021) estimé que 1 de cada 25
paquetes de pollo comercializados en fiendas y supermercados de EE. UU.

contenian Salmonella.

Un estudio en 2018 determind que en Colombia el alimento que mds provocaba ETA
era el pollo con un 24,4%, seguido del queso y arroz (MinSalud, 2019). La carne
fresca de pollo en los puntos de venta contiene una contaminacién inicial de 10000
a 100000 microorganismos por metro cuadrado, siendo esta microflora
presumiblemente patdégenos como Salmonella, Campylobacter, Escherichia Coli

O157:H7 y Listeria monocytogenes (Martin, 2019).

El Comercio (2017) senald que en Ecuador 263 personas se intoxicaron por consumir

pollo, sus principales sintomas fueron deshidratacion, dolores estomacales, fiebre y
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vomito, El Ministerio de Salud Publica (2021) comunicd que en 2020 hubieron 8964
casos de enfermedades transmitidas por agua y alimentos, de los cuales cierta
cantfidad correspondian a intoxicaciones por Salmonella y la toxina Shiga derivada
de la bacteria E. Coli 0157:H7 y para el siguiente ano se reportaron 235 casos de
infecciones por Salmonella y 34 casos de Shigelosis, atribuidos al consumo de

animales contaminados, huevos, derivados crudos y carnes semi cocinadas.

El Comercio (2017) reportd que hasta el ano 2017, segun Mauro Mendoza gerente
de la Empresa Metropolitana de Rastro el 36% de la carne consumida en Quito
provenia de camales ilicitos, los cuales no controlan puntos criticos de control en las
etapas de faenamiento y fransporte, ya que exponen las reses a bacterias al
matarlas en el suelo y su traslado a los puntos de venta no cuenta con una cadena

de frio adecuada.

La venta de pollo sin o con una cadena parcial de frio, afecta la inocuidad del
producto y la seguridad del consumidor, segun Diario “El Norte” (2019) en lbarra fras
un control sorpresivo a tercenas y frigorificos lograron constatar que no se respetaba
la cadena de frio, el mismo ano la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria (ARCSA) realizd controles en tercenas de Quito y brindd
recomendaciones debido al incumplimiento de ciertos requisitos como
mantenimiento de equipos de refrigeracién, control de plagas, limpieza del drea de

expendio y almacenamiento e higiene personal (ARCSA, 2019).
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

sLas bandejas de carne de pollo comercializadas en frigorificos de la ciudad de
Tulcdn presentan contaminacidn microbiana con Escherichia Coli O157:H7 vy

Salmonella spp y esto afecta la inocuidad del alimento?
1.3. JUSTIFICACION

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentaciéon y la Agricultura (FAO)
(2022) pronosticd que la produccion de carne de ave para 2022 seria de 138,8
toneladas, es decir, un 0,8% mds que en 2021, por ofro lado, CONAVE reportd en
2021 que el consumo per cdpita de la carne de pollo llegd a 27,7 kilogramos por

persona en Ecuador (Primicias, 2022).

La inocuidad es el camino hacia nuevos mercados y mds utilidades, un claro

ejemplo de ello segun Echeverria (2020) es Colombia, en 2007 solo exportaba a tres



mercados, para 2020 la cifra ascendid a 25 mercados, esto debido al

fortalecimiento del sistema de inocuidad de las grandes empresas.

La Hora (2020) indica que en Ecuador la venta de productos cdrnicos al aire libre
estd prohibida, pues viola la Ordenanza y la Ley Orgdnica de Sanidad
Agropecuaria, con ello se busca el cumplimiento de dos pardmetros; inocuidad, es
decir que no cause ninguna enfermedad y por otro lado la calidad o satisfaccion

del consumidor (NUnez, 2019).

Agrocalidad regula la venta de productos inocuos en Ecuador, segun esta entidad
en (2020) con el objetivo de precautelar la salud de los consumidores realizaron
controles, decomiso, y eliminacion de carnes entre ellas 724 kg de pollo que no
contaban con las medidas de faenamiento adecuado, siguiendo el Art. 61 de la
Ley Orgdnica de Sanidad Agropecuaria (LOSA), la cual indica que el faenamiento

debe realizarse obligatoriomente en centros autorizados.

Se consideran importantes indicadores de inocuidad a Salmonella spp y E. Coli
porque proporcionan informacién acerca de la cadena de produccion, dando
paso al andlisis de ciertos puntos de control que van del sector primario hasta la
industria, por ejemplo, en la produccion de carne de pollo deben controlarse las
etapas de escaldado, desplumado y eviscerado por posible contaminacion
cruzada vy las dreas de manipulacidn por ineficiente control de limpieza y
desinfeccion (BETELGEUX, 2020).

La norma ISO 22000 trata de uno de los principios bdsicos de buenas prdcticas de
higiene a nivel nacional e internacional, la cual garantiza la inocuidad de cualquier
etapa de la cadena de suministro ya sea en el procesamiento o en la distribucion,
es importante su implementacion a nivel local, pues incluye sistemas de gestion de
calidad, ambiental y salud ocupacional (Servicio de Acreditacion Ecuatoriano,
2018).

La inocuidad es una responsabilidad compartida entre el Gobierno, productores,
proveedores, agentes de saneamiento y consumidores; el Gobierno se encarga de
regular las actividades de los productores hasta los comercializadores a través de
normativas basadas en el Cédigo Alimentario, los productores deben cumplir esta
normativa sobre su produccion primaria, los proveedores estdn a cargo del control

del almacenamiento, distribucién y produccién, los agentes de saneamiento
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planean, ejecutan y gestionan los desechos y finalmente los consumidores estdn a

cargo del correcto almacenamiento y preparacion de los alimentos.

Ecuador a fravés de Agencia de Regulacidon y Control Fito y Zoosanitario
(Agrocalidad) promueve las Buenas Practicas Agropecuarias para evitar ETA y al
mismo tiempo da cumplimiento a los objetivos de la ODS, los cuales se basan en
producir alimentos inocuos, proteger la salud del consumidor, cuidar el medio
ambiente y confribuir a la soberania alimentaria (Ministerio de Agricultura vy
Ganaderia, 2021).

1.4. OBJETIVOS Y PREGUNTAS DE INVESTIGACION
1.4.1. Objetivo General

Evaluar la inocuidad de las bandejas de carne de pollo comercializado en

frigorificos de la ciudad de Tulcdn.
1.4.2. Objetivos Especificos

e Determinar presencia o ausencia de Salmonella spp y Escherichia coli
O157:H7 en las muestras de pollo expendidas en frigorificos de la ciudad de
Tulcdn.

e Capacitar a los duenos de los frigorificos acerca de las buenas prdacticas de
manipulacién y aimacenamiento de carnes crudas de pollo.

e Comparar los resultados de las muestras de carne de pollo de los frigorificos

antes y después de la capacitacion.
1.4.3. Preguntas de Investigacién

e sCudntas muestras son positivas para Salmonella spp y E. coli O157:H772

e 5Cudles fueron las estadisticas de la aplicacion de la lista de verificacion
sobre condiciones higiénicas antes y después de la capacitacion?

e El porcentaje de muestras contaminadas se redujo tras la capacitaciéon a

trabajadores de los frigorificos de la ciudad de Tulcdn?



ILFUNDAMENTACION TEORICA
2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

La autora Chipugsi (2022) en su frabajo de investigacion titulado “Evaluacion de las
propiedades fisicas y microbioldgicas de la carne fresca de res destinada para el
consumo humano en el cantdn Pujili” tuvo por objetivo evaluar la calidad
microbioldgica vy fisicoquimica de la carne de res fresca, comercializada en 10
tercenas y carnicerias del cantdn Pujili y de esta manera saber si la carne es apta
para su consumo. Desde el punto de vista microbioldgico se enfocd en la
determinacién de Salmonella por el método AOAC (2016a), Escherichia coli por el
método NTE INEN ISO 4832:2006 y Staphylococcus aureus por medio del método
AOAC 2003.07, ademdas, evaluaron el estado sanitario de los locales a fraves de
fichas que miden el nivel de cumplimiento de los factores sanitarios. Como resultado
del andilisis microbioldgico la autora senald que hubo ausencia de Salmonella, para
E. coli encontré una muestra sobre los limites aceptables de las 10 muestras,
finalmente determind un intervalo aceptable para S. aureus, mientras que la ficha
sanitaria indicd que solo un local cumplia el 88% de los requisitos sanitarios.
Concluyendo que las condiciones sanitarias afectan de manera directa la calidad
microbioldgica, siendo el factor alimento y vendedor los principales conductores

contaminantes.

Bermudez, Lépez, Mdarquez y Saltos (2019) en su articulo denominado “Calidad
microbiolégica de la carne de res comercializada en la ciudad de Calceta”
examinaron la calidad higienico-sanitaria de la carne de res comercializada en
tercenas y quioscos de la ciudad de Calceta, este estudio muestred a 18 quioscos y
7 tercenas y los andlisis microbioldgicos realizados fueron: Salmonellq,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli y Aerobios mesofilos. Los autores
evidenciaron la presencia de los microorganismos antes mencionados, a exepciéon
del 16% de las muestras, ademds, se encontré mayor contaminacién en los
quioscos, por lo que concluyeron existe desconocimiento sobre faenamiento y
comercializacion, mientras que el checklist determind la presencia de los

microorganismos en un 80,55% para los quioscos y 50% para tercenas, por lo que
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sugirieron aplicar buenas prdcticas de manufactura para mejorar la inocuidad de

las carnes y de esta manera evitar enfermedades de transmision alimentaria.

Tarekeng, Mitiku y Alemu (2023) fitularon su arficulo como “Contaminacién de
canales de carne de vacuno por Escherichia coli O157:H7 y su resistencia a los
antibidticos en la zona de Awi, noroeste de Etiopia” alli evaluaron la incidencia de E.
coli 0157:H7 en mataderos y carnicerias de Awi a partir de 248 muestras de hisopos
de canales, manos, cuchillos y ganchos, de los cuales 124 correspondian a
carnicerias. Para la identificaciéon del serotipo los autores siguieron una metodologia
tradicional al sembrar en agar MacConkey, subcultivar en agar eosina azul de
metileno para finalmente cultivar en agar MacConkey sorbitol (CT-SMAC). A través
de esta metodologia revelaron que 22 de las 248 muestras estaban contaminadas
con el patégeno, de ellos 14 muestras positivas procedian de carnicerias,
contaminadas de la siguiente forma: 8/31 de canales, 1/31 de mano, 2/31 de
cuchillo y 3/31 de ganchos, registrando la aparicion mas alta en muestras de
canales y manos. Los autores concluyeron que las enfregas de los canales se
hicieron en condiciones antihigiénicas y entre las muestras los canales presentaron
mayor positividad del serotipo, por lo tanto, recomiendan capacitar a mataderos y

carnicerias en prdcticas de manipulacién higiénica y consumo seguro de carne.

En el articulo “Caracterizacion del riesgo microbioldgico en carnicerias de la
provincia de Neuquén, Patagonia Argentina” escrito por Barril y otros (2019)
estimaron el riesgo higiénico-sanitario y la calidad microbiana de la carne molida y
de superficies de contacto en las carnicerias en tres ciudades de la provincia de
Neuguén (Ciudad de Neuquén, Junin de los Andes y Piedra del Aguila). Para ello
recolectaron 44 muestras de carne molida y 49 de superficies de contacto con la
carne. Los autores en el andlisis microbiolégico inspeccionaron Salmonella spp, E.
coli 0157:H7, STEC no OI157:H7 vy Listeria monocytogenes, mientras que para la
cuantificaciéon del riesgo higiénico sanitario aplicaron una lista de verificacion con
una escala del 1 al 100 que incluia 5 variables: situaciéon y condicion del edificio,
equipos y herramientas, manipuladores, materias primas y producto para la venta y
flujo de produccion. Para el andilisis microbiolégico reportaron que 7 muestras dieron
positivo para microorganismos patégenos, siendo Piedra de Aguila la ciudad con
mayor incidencia, la cual tuvo 3 muestras con Salmonella spp, 2 con E. coli O157:H7
y 3 con STEC no O157:H7, mientras que entre las muestras de superficies indicaron

que 3 estaban contaminadas con Salmonella spp. Por ofro lado, en la
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cuantificacion del riesgo sanitario de las carnicerias la mayoria reporté un riesgo
moderado o bagjo y una con alto; la ciudad de Neuquén debe mejorar el
mantenimiento de herramientas y maquinaria, Junin de los Andes debe reforzar la
trazabilidad, linea de flujo y manejo de plagas, mientras que en Piedra de Aguila
debe capacitarse en BPF y mejorar las condiciones del edificio. Finalmente
concluyeron que el estado de las carnicerias es mejor al de ofros distritos, sin
embargo, se obtuvieron conteos de bacterias patdégenas por lo que deben mejorar

las BPM y capacitar a sus manipuladores.

Karahmet et al. (2021) en su arficulo “Contaminacion microbiolégica de la carne
fresca de pollo en las tiendas minoristas” evaluaron las propiedades higiénicas y
microbioldgicas en materiales, carne fresca de pollo (ala, muslo, pecho) vy
menudencia de dos carnicerias de Zenica. Para ello tomaron 16 muestras al azar
durante el primer y segundo muestreo respectivamente y al finalizar los andlisis
microbioldgicos del primer muestreo capacitaron al personal en higiene de
instalaciones, personal y equipos, HACCP y Ley de Alimentos. En los resultados
reportaron antes de la capacitacion presencia de Salmonella y un maximo de 2,26
UFC/ml de E. coli en muslos y menudencia respectivamente, en el siguiente
muestreo indicaron ausencia para Salmonella y un mdximo de 0,80 UFC/ml de E. coli
en muslos, ademds, los resultados microbiolégicos indicaron mayor contaminacion
en superficies, bolsas de pldstico, bolsas de carne y manos del personal. Finalmente
concluyeron que antes de la capacitaciéon las carnicerias no contaban con buenas
prdcticas higiénicas, pero después de la capacitacién realizaron cambios
significativos que les permitié mejorar la calidad microbioldgica de la carne de pollo
sin envasar, ademdas, enfatizan la limpieza mds frecuente de superficies en dias

calurosos, ya que las temperaturas elevadas favorecen el crecimiento microbiano.

La “Evaluacion de las prdcticas de higiene y seguridad de la carne entre diferentes
carnicerias y supermercados en el distrito de Vhembe, provincia de Limpopo,
Suddfrica” por Siluma et al. (2023) indica que analizaron las condiciones higiénicas
de é carnicerias aldeanas y 8 carnicerias comerciales a través de una lista de
verificacion en la que se analizé: caracteristicas sociodemogrdficas, higiene
personal, limpieza de la ropa de trabagjo, infraestructura y mantenimiento de la
higiene y exhibicion de la carne. En los resultados reportaron que la edad del
personal comprendia los 18 y 54 anos, el 68% tenia nivel educativo secundario y

segun sus ingresos eran de clase media o media baja, segun las prdacticas higiénicas
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de las carnicerias comerciales solo el 50% se lavaba las manos, el 25% manipulaba
la carne con las manos desnudas, el 62% usaba la misma ropa protectora para
distintas actividades, el 25% no usaba redecilla y el 13% portaba joyas, para las
carnicerias aldeanas el 67% se lavo las manos, sin embargo, algunos lo hicieron con
agua de baldes antes usada para posteriormente secarse las manos con toallas
usadas tambien para limpiar los mesones, el 17% usaba guantes, el 83% manipulaba
las carnes con manos deshudas, el 67% usaba zapatos abiertos, todos usaban el
mismo delantal para distintas actividades y el 33% usaba joyas. Con respecto a la
higiene de la ropa de frabajo el 38% de las carnicerias comerciales tenian suciedad,
asi como el 100% de las carnicerias aldeanas. Por otro lado, el 87% de las carnicerias
comerciales tenian buena estructura, pero el 13% tenian paredes y pisos agrietados
y el 38% de los pisos sucios, mientras que 50% de las carnicerias aldeanas estaban en
buen estado, el ofro 50% tenian techos y paredes derribados y pisos agrietados, por
otro lado el solo el 75% tenia acceso a agua potable, en cuanto a la exhibicion de
la carne se reportd que en las carnicerias comerciales el 38%% de la carne tenia un
color marrén y olor desagradable mientras que en las carnicerias aldeanas el 17%
tenian este aspecto. Concluyeron que las prdacticas antihigiénicas en la
manipulacién de la carne conllevan una alta posibilidad de contaminacion
cruzada y pueden provocar graves problemas de salud publica, pudiendo
contener patégenos como E. coli, Salmonella, enfre ofros. Ademds, sugieren
capacitar al personal en seguridad alimentaria para mejorar las practicas higiénicas

en las carnicerias.

EL arficulo de Kanwal et al. (2023) fitulado “Prevalencia de la toxina Shiga
productora de Escherichia coli enterohemorragica O157:H7 aislada de carne de
pollo en el norte de Punjab, Pakistdn” estudia la incidencia de E. coli (STEC) O157:H7
en muestras de pollo comercializadas por mataderos, carnicerias y supermercados
para ello recolectaron aleatoriamente 160 muestras. Tras el andlisis microbioldgico
reportaron 75 muestras (46,8%) contaminadas con E. coli y 14 con el serotipo E. coli
O157:H7. Finaimente concluyen que es necesario confrolar STEC ya que representa
una gran amenaza para los consumidores de pollo, ademds, sugieren mejorar las
medidas higiénicas durante las diferentes etapas del procesamiento de la carne y

desarrollar un modelo para diagnosticar STEC en carne.

Amalia et al. (2020) en su articulo “Andlisis de Escherichia coli O157:H7 en carne de

pollo vendida en mercados fradicionales en Makassar, Indonesia”, analizaron 24
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muestras de carne de pollo de 4 mercados tradicionales de Makassar, el método de
identificacion usado fue dilucion, posteriormente cultivaron en Agar Eosina Azul de
Metileno para identificar E. coli, finalmente realizaron un cultivo bacteriano en
medio Sorbitol MacConkey Agar para detectar E. coli O157:H7. Por otro lado,
reportaron 15 muestras contaminadas con el serotipo y 16 con E. coli, debido a
malas prdcticas en la granja y durante el sacrifico, entre ellos la mezcla de carnes
durante el expendio, en el faenamiento no distinguian zonas sucias de las limpias, no
usaban agua potable para el lavado de los canales, uso de tablas de madera vy el
mismo cuchillo para distintas operaciones y el personal de los mercados no vestia
correctamente la ropa de trabajo, todas estas condiciones afectaron la inocuidad
de los canales de pollo. Finalmente concluyen que el 16,66% de las muestras

contenian E. coli O157:H7.

En el articulo “Contaminacion de carne de pollo con Salmonella spp distribuida en
la ciudad de Mahabad, Iradn”, seleccionaron 100 muestras de carne de pollo de la
ciudad de Mahabad y las investigaron para detectar la presencia de Salmonella.
Cada muestra se cultivd en medio selenita cistina y se incubd a 37°C durante 24
horas. Luego las colonias obtenidas se cultivaron en agar MacConkey y agar
Salmonella-Shigella, finalmente realizaron pruebas bioquimicas a muestras aisladas
de Salmonella. En los resultados reportaron 7 muestras de pollo (7%) contaminadas
con Salmonella. Ademdas, todas las muestras de Salmonella aisladas fueron
identificadas como Salmonella enteritis. Todos los aislados de S. enteritis (100%)
mostraron la mayor resistencia a los antibidticos eritromicina y ampicilina. Todos los
aislados analizados (100%) mostraron sensibilidad a la gentamicina. Por lo tanto,
concluyeron que hay una alta prevalencia de Salmonella en la carne de pollo
distribuida en la ciudad de Mahabad, ademds, recomiendan mejorar las
condiciones de salud en los centros de preparacion de alimentos. (Mahdavi, Azizi,

Hajazimian, & Isazadeh, 2018)
2.2. MARCO TEORICO
2.2.1. Alimentos

Los alimentos desde el punto de vista nutricional son aquellos elementos que
pueden ser consumibles y aportan al cuerpo diversos elementos tales como,
vitaminas, minerales, proteinas, lipidos, etc. Por lo cual los alimentos se clasifican

dependiendo su origen, composicion quimica, organoléptica, procesados o crudos,
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estos factores determinan las caracteristicas de los alimentos, su conservacion y

tiempo de vida Ufil.

Los alimentos crudos tales como las carnes frescas son un hdbitat microbiano ideal
por la gran cantidad de nutrientes que poseen, uno de ellos es la carne de pollo la
cual cuenta con diversos componentes quienes no solo ayudan a la composicidon
nufricional, sino también "“al deterioro microbiano, dependiente de la disponibilidad
de glucosa, dacido ldactico, aminodcidos u otros compuestos nitrogenados que
pueden utilizarse como fuente de energia para el crecimiento de microorganismos.”
(Saenz, 2021).

2.2.1.1. Actividad del agua

La actividad de agua en los alimentos es un factor importante para determinar el
tiempo de vida Util de los mismos, ya que estd ligada a la humedad de los
alimentos, la carne de pollo tiene un porcentaje de agua del 74%, por lo cual es
ideal para el crecimiento de microorganismos patdgenos, la actividad de agua
determina factores importantes, como *“el grado de interaccién del agua en los
demdads constituyentes de los alimentos y en una forma indirecta del agua disponible

para llevar a cabo las diferentes reacciones a los que estan sujetas.” (Arévalo, 2017).
2.2.1.2. pH

El pH es el potencial de hidrégeno, el cual determina la acidez de los alimentos, su
escala va de 0 a 14, siendo un pH de 7 indicador de neutralidad, en los alimentos de
origen animal tales como las carnes crudas el pH es menor a 7, aunque existen
diferentes pH dependiendo de la especie de la cual se obtiene la carne dando a
conocer que ‘con respecto a la carne de res, esta tuvo el menor valor del pH 5,65,
seguido de la carne de pollo con 5,70" (Rengifo y Ordoénez , 2019) , por lo cual el
pH es una condicidén importante no solo para entender la composicion de los

alimentos sino también para determinar el tiempo de vida Util del mismo.
2.2.1.3. Temperatura

La temperatura es un factor importante ya que determina las condiciones de
conservacion y almacenamiento de alimentos. “La carne de pollo tiene una vida
Util menor a la de otras carnes, influenciada por la temperatura, variando de 4 dias

a9 Cey9dias a7 C° (Araujo, 2018). De tal manera conservar la cadena de frio
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desde el faenamiento hasta el almacenamiento resulta fundamental para su

conservacion.
2.2.2. Enfermedades de origen alimentario

Existe una gran variedad de enfermedades trasmitidas por alimentos, en la carne de
pollo las enfermedades dependerdn de las condiciones de crianza, faenamiento,
almacenamiento y condiciones higiénico sanitarias a las cuales se encuentre
sometida la carne de pollo, entre los puntos criticos de control estdn “los canales del
pollo que estdn en contacto con la microbiota intestinal del ave, malas técnicas de
sacrificio, ambientes de venta insalubres, técnicas de crianza deficientes entre
otros factores contaminan la carne de pollo producida y comercializada.”
(Araujo, 2018).

Una de las enfermedades mds comunes relacionadas con la carne de pollo es la
salmonelosis, la cual en casos mds graves se deriva en salmonelosis tifoidea, Araujo
en su estudio indica que “esta afeccidon se divide en dos grupos, la salmonelosis que
causa la fiebre tifoidea y la salmonelosis que cursa con sindromes gastrointestinales,
siendo esta Ultima la mds comun; cuyas caracteristicas le permiten sobrevivir en
ambientes optimos.” (2018). Una de las enfermedades producidas por estos tipos de
microrganismos patégenos son las infoxicaciones de origen alimentario, las cuales
estdn ligadas a las toxinas producidas por ciertas bacterias como la Salmonella spp
y Escherichia coli O157:H7, encontradas en carne de pollo. Las toxinas pueden
derivar a enfermedades “denominadas fiebres entéricas, dentro de las cuales
enconframos la fiebre tifoidea producida por Salmonella typhi y la fiebre
paratifoidea producida por Salmonella paratyphi A, B, o C, ambas enfermedades
cursan con similitudes patolégicas (infecciones sistémicas) y clinicas, siendo mds

fuerte la fiebre tifoidea” (Araujo, 2018).
2.2.3. Descripcion microbiolégica
2.2.3.1. Salmonella spp

Salmonella spp perteneciente a la familia de enterobacterias, son bacilos gram
negativos denominados microrganismos patdégenos los cuales “se dividen en dos
especies: Salmonella enterica y Salmonella bongori” (Araujo, 2018) causante de
infecciones del tracto digestivo e intestinal, esta bacteria se aloja en el intestino
causando diarrea, dolor abdominal y fiebre, existen sintomas secundarios producto

de la deshidratacion tales como mareo, debilifaomiento del tono muscular. La
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infeccién conocida como salmonelosis es una enfermedad trasmitida por alimentos
qgue se encuentran contaminados con Salmonella spp la cual tiene la capacidad
de infectar al instante cualquier producto que entre en contacto con heces fecales
de animales o humanos, aguas contaminadas, productos sin pasteurizar o alimentos

ya contaminados.

Algunas de las enfermedades mds graves causadas por Salmonella spp es la
salmonelosis y la fiebre tifoideaq, la cual tiene un nivel de mortalidad alto a diferencia
de la salmonelosis la cual puede contrarrestarse con un diagndstico temprano, al
afectar directamente al sistema gastrointestinal podemos evidenciar sinfomas tales
como cdlicos abdominales que van de leves a severos, diarreq, fiebre, vomito. Las
medidas de prevencidon mds comunes para evitar las infecciones causadas por
bacterias es la buena higiene no solo del consumidor también del productor, la
clasificaciéon adecuada de los alimentos, el buen almacenamiento y coccién de los

mMismMos.
2.2.3.2. Escherichia coli O157:H7

Escherichia coli O157:H7 perteneciente a la familia de las enterobacterias, se
subdivide de una bacteria primaria la cual es, Escherichia coli la misma que se
deriva en serotipos los cuales se clasifican dependiendo del nUmero de antigenos
somdticos de la pared celular, identificados por la letra “O”, mientras que los
antigenos del flagelo son determinados por la letra “H”, estos factores establecen el

nivel de toxicidad de |la bacteria.

Las toxinas generadas por Escherichia coli O157:H7, estdn estrechamente
relacionadas con las potentes citotoxinas producidas por Shigella dysenteriae de
tipo 1" (Bush y Vazquez, 2022) las cuales afectan directamente al intestino danando
las células endoteliales vasculares y mucosa, por lo cual este tipo de enfermedades
causadas por microrganismos patdégenos generadoras de toxinas tienen
repercusiones sumamente graves en las dreas en las que se aloja las bacterias,
evidencidndose de tal manera dano en el intestino y en otros endotelios vasculares

los cuales son responsables del tono muscular.

Los sinfomas mds frecuentes por la intoxicacion de Escherichia coli O157:H7 son
cdlicos abdominales fuertes causadas por la afectaciéon del endotelio muscular,
diarrea que al no tfratarse puede convertirse en una diarrea sanguinolenta en un

periodo de 24 horas después de haberse presentado los sintomas, uno de los datos
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estadisticos mds relevante senala que “aproximadamente del 5 al 10% de los casos
(principalmente en ninos < 5 anos y adultos > 60 anos) se complica con un sindrome
urémico hemolitico, que por lo general se desarrolla en la segunda semana de
enfermedad” (Bush y Vdazquez, 2022) lo cual puede derivarse en cuadros
catastroficos tales como colitis hemorrdgica y en peores casos la muerte, cabe
mencionar que el sinfoma indicador de alguna alteracion de nuestro organismo es
la fiebre la cual en ciertos casos no se presenta y el principal indicador es la diarreq,

dolor abdominal y mareos.

Una de las principales fuentes de propagacion son los alimentos y aguas las cuales
pudieron estar en contacto con la bacteria Escherichia coli O157:H7 producto de
contaminacién de heces de animales de sangre caliente, el principal propagador
es la carne de res contaminada aunque no se descarta la idea de que esta
bacteria se encuentre en otro tipo de carnes, tales como la carne de pollo ya sea
por contaminacién directa del animal o por contaminacion cruzada, al estar en
contacto con carne de res contaminada o malas prdacticas de higiene de los

manipuladores.
2.2.4. Carne de pollo

La carne de pollo estd constituida por fibras musculares, compuestas por células
multinucleadas tanto largas como delgadas, son parte de la composicion de las
partes comestibles del ave, algunos elementos nutricionales pertenecientes a la
carne de pollo son: las porciones de grasa, hueso, cartilago, piel, tendones,
aponeurosis, nervios y vasos linfaticos y sanguineos, que normalmente acompanan
al tejido muscular y que no se separan de este en los procesos de manipulacion,

preparacion y transformacion de la carne (Pascual y Calderdn, 2000).
2.2.4.1. Composicion quimica

La composicidn quimica de la carne de pollo se relaciona con el porcentaje de
proteina, grasa, minerales y vitaminas, elementos nutricionales importantes ya que la
carne de pollo se destaca por ser una carne magra con bajo contenido de grasas
que van desde 1,3 a 3,92 %, su alto valor proteico, “la carne uno de los principales
alimentos consumidos por el hombre debido a los nutrientes que aporta a la
dieta” (Bermudez, Lopez, Mdrquez, y Saltos, 2019) por lo cual su consumo es

fundamental para el desarrollo y crecimiento.
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2.2.4.2. Caracteristicas sensoriales

Las caracteristicas sensoriales de la carne de pollo tales como color, textura, sabor y
olor, “interfieren en la calidad de las carnes en general, en el caso de que la carne
de pollo haya sido contaminada por agentes patdgenos estos aspectos sensoriales
cambiaran significativamente ya que microorganismos tales como Salmonella spp y
Escherichia coli afectan a la estructura de la carne de pollo en general” (Catagua y
Cerezo, 2018), estos aspectos serdn facilmente percibidos por los sentidos del gusto,
vista, olfato y tacto si los microorganismos colonizan la estructura quimica de la

carne de pollo.
2.2.4.3. Valor nutricional

La composicion nutricional de la carne de pollo tiene un aporte de proteinas (21-24
por 100g), vitaminas (fiamina, niacina, riboflavina) y sales minerales, actividad de
agua (aw) de 0,98-0,99 y un pH comprendido entre 6,2 - 6,4 (Pascual y Calderon,
2000), por lo tanto, sus cualidades ricas en nutrientes son ideales para la
proliferacién de microorganismos patdégenos los cuales comprometen la integridad,

calidad e inocuidad de la carne de pollo.
2.2.4.4. Calidad microbiologica

La calidad microbiolégica de la carne de pollo en Ecuador es un factor indiscutible
al momento de su consumo, ya que uno de los pardmetros de evaluacion para la
calidad los productos alimentarios es la inocuidad, la cual es determinada por
medio de andlisis microbioldgicos los cuales determinan la presencia o ausencia de
microorganismos patdégenos, por medio de la Normativa Técnica Ecuatoriana la
cual establece “los requisitos microbioldgicos que deben cumplir los productos
cdrnicos crudos, productos cdrnicos curados - madurados y productos cdrnicos

precocidos - cocidos a nivel de expendio y consumo final.” (INEN 1338, 2012).
2.2.4.5. Vias de contaminacion

Las bacterias del aire y medio ambiente se pueden localizar en la superficie del
equipo, agua o microbiota animal contaminando la superficie de la carne fresca,
existiendo la probabilidad de contaminacién cruzada entre canales o cortes por
contacto directo o a través de superficies contaminadas, durante los procesos de

deshuesado, corte, picado y mezclado, para este Ultimo se produce una mayor

28



drea de contacto que deriva en un mayor nivel de contaminacion (Rouger, Tresse,

& Zagorec, 2017).

Durante el proceso de desplumado las altas temperaturas dilatan los foliculos de las
plumas permitiendo la transferencia de bacterias presentes en la piel, por ofro lado,
el lavado entre canales puede servir como vehiculo de contaminacion cruzada, sin
embargo, el control de ambas etapas permite la disminucidon de Salmonella

(Rouger, Tresse, & Zagorec, 2017).

Entre los puntos criticos de control estd el eviscerado debido a cortes en el tracto
digestivo, el cual contiene bacterias peligrosas como Salmonella spp., ademdads, del
lavado, ya que en el proceso de almacenamiento se observa un crecimiento
exponencial de contaminacion debido a la persistencia de algunas bacterias

(Rouger, Tresse, & Zagorec, 2017).

2.2.5. Requisitos microbiolégicos en pollo crudo
2.2.5.1. Microorganismos indicadores

2.2.5.1.1. Aerobios meséfilos

Se desarrollan entfre 20 y 45°C con una temperatura optfima comprendida de 30 a
40°C, es un indicador de la calidad sanitaria de las materias primas y del proceso
productivo, si se establece un recuento bajo no se segura la ausencia de
patdbgenos y toxinas y un recuento alto no significa presencia de patdégenos, este
Ultimo se produce por una excesiva contaminaciéon de la materia prima, mala
manipulacién, contaminacion patégena, factores que derivan en la inmediata

alteracion del producto (Dias, y otfros, 2014).
2.2.5.1.2. Escherichia coli

Perteneciente al grupo de entero bacterias, las cuales son muy comunes en la flora
bacteriana humana y animal, esta bacteria es facilmente transmitida por alimentos
de origen animal, especialmente en la carne, la cual es rica en nutrientes lo que
ayuda con el crecimiento y proliferacion de dicha bacteria, es una de las mds
comunes por su resistencia. E. coli productora de toxina Shiga causa 280100

enfermedades agudas anualmente (Chang, Guaminga, & Palma, 2019).

Cuenta con al menos seis E. coli categorizadas, las cuales son causantes de diversas
enfermedades gastrointestinales provocadas por la ingesta de alimentos

contaminados con sus diferentes cepas, las cuales tienen 3 tipos de antigenos:
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antigeno O: somdatico (grupo): anfigeno H: flagelar (tipo) y antigeno K (Catagua y
Cerezo, 2018).

2.2.5.2. Microorganismos patégenos en pollo crudo
2.2.5.2.1. Salmonella spp

La Salmonella spp. pertenece a la familia Enferobacteriaceae, la cual es una
bacteria gran negativa con forma bacilar, habitualmente maovil, no esporulado, este
microorganismo es uno de los causantes de ETAs, por su existencia en diversos
alimentos especialmente en carne y subproductos provenientes de ave, algunos de
los sinfomas son: nauseas, vomito, dolor abdominal, dolor de cabeza, y diarreq,
debilitamiento, fiebre moderada, somnolencia y debilidad muscular (Jay, Loessner, y
Golden, 2005), estos sinftomas se presentan alrededor de 6 a 72 horas después del

consumo de un alimento contaminado.
2.2.5.2.1.1. Enfermedades causadas por Salmonella spp.

La salmonelosis es una enfermedad causada principalmente por productos
cdrnicos, los cuales han sido contaminados por el contacto con heces de animales
o humanos infectados, BETELGEUX (2020) menciona que la * temperatura de
crecimiento abarca un rango desde 5 a 45 °C, con un optfimo de desarrollo en torno
a los 37 °C, por lo que no es extrano que el tracto intestinal de los animales de
sangre caliente sea un hdbitat habitual” dadas estas condiciones es comuUn que los
sinfomas aparezcan en un aproximado de 6 a 72 horas, inidentificable por los
sinfomas tales como vémito, nduseas, dolor abdominal, fiebre, mareo,

deshidratacion, efc.

Generalmente la salmonelosis dura una semana, sin embargo, en grupos
vulnerables como jovenes, ancianos e inmunodeprimidos puede causar la muerte.
En casos particulares, salmonelosis se vuelve una enfermedad sistémica, pudiendo
causar fiebres entéricas después de que haya disminuido la gastroenteritis y
enterocolitis, este sinftoma es comun de S. Typhi y puede derivar a ofros sinftomas
como fiebre, anorexia, dolor de cabeza, letargo, mialgia, estrenimiento,
deshidratacién severa, artritis reactiva, bacteriemia, problemas cardiovasculares,
artritis créonica, osteomielitis o a otras enfermedades mds letales como septicemia o

meningitis (Ehuwa, Jaiswal, & Jaiswal, 2021).
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2.2.5.2.2. E. coli O157:H7

Productor de la toxina Shiga, E. coli O157:H7 bacteria gran negativa es responsable
de causar complicaciones en la salud de los seres humanos, pues es una bacteria
clasificada como enterohemorrdgica la cual “no fermenta el D- sorbitos ni la
ramnosa y no produce P- glocuronidasa™ (Catagua y Cerezo, 2018), dichos
componentes son de vital importancia para el sistema digestivo, B- glocuronidasa,
el cual se encuentra en tejidos tales como el bazo e higado responsables de la
degradacién de dcido hialurdnico existente en vegetales, mayormente presente en

tubérculos.

Su fransicion viene asociada directamente con el consumo de productos
alimenticios contaminados, mal cocidos o por moscas domésticas. Esta bacteria es
comuUnmente encontrada en ganado bovino, pero eso no descarta su existencia en
ganado caprino, porcino, ovino o avicola, aungque no siempre son las carnes las
propagadoras de bacterias, Bush y Vazquez (2022) hace una acotacién en su
estudio mencionando que “el microorganismo también puede transmitirse por via
fecal-oral, especialmente entre lactantes en panales (p. ej., debido a la cloracién

inadecuada del agua de una piscina para ninos).”
2.2.5.2.2.1. Enfermedades causadas por E. coli O157:H7

El microrganismo E. coli O157:H7 pertenece al grupo de E. coli entero hemorrdgica
(EHEC), causante del sindrome urémico hemolitico (SHU) el cual deriva a
enfermedades tales como anemia hemolitica, trombocitopenia e insuficiencia renal
aguda. Estas enfermedades deterioran paulatinamente érganos como: rifones,

aparato digestivo, sistema nervioso, higado, pdncreas, etc.

La toxina Shiga al ser una sustancia altfamente nociva, producida por la bacteria E.
coli O157:H7 es tomada como un indicador peligroso, ya que interrumpe la sintesis
de proteinas, a través de verotoxinas llamadas asi por destruir células vero
producidas por las citotoxinas, las cuales matan la célula atacando directamente a
la membrana, las vetotoxinas también son conocidas como TxS, se clasifican en dos
tipos xS 1 y TxS 2 y se diferencian por su cuadro clinico, por ofro lado Monteverde
en su investigacion enfatiza que “los términos TxS y verotoxina son equivalentes,

aungue el primero se utiliza con mds frecuencia en la actualidad.” (2014).

Entre las infecciones mds comunes estdn la infeccidn urinaria, entérica, invasiva y en

otros sitios, las cuales pueden derivar a enfermedades como la prostatitis e
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inflamatoria pélvica causadas por la bacteria Escherichia coli O157:H7, cabe
mencionar que las infecciones por “E. coli O157:H7 y otras STEC debe distinguirse de
otras diarreas infecciosas mediante el aislamiento del microorganismo en un
coprocultivo” (Bush y Vdazquez, 2022) asi se podrd determinar el origen del brote
identificando la causa de la infeccion, previniendo posibles complicaciones a

futuro.
2.2.6. Centros de faenamiento avicola

Los centros de faenamiento avicola deben contar con infraestructura vy
equipamiento adecuado para el proceso de pre mortem, rigor mortem y post
mortem de las aves, los pardmetros de infraestructura y equipos deben basarse en
los reglamentos sanitarios, de esa manera el producto podrd llegar en condiciones
adecuadas a los centros de expendio, los cuales de igual manera deben contar
con condiciones de almacenamiento y exhibicion idéneas para la carne de pollo,
al ser uno de los alimentos mayor consumidos se ha convertido en "foco de
enfermedades como Campylobacter, Listeria, infecciones por Escherichia coli y

Salmonella spp.” (Araujo, 2018).
2.2.7. Manipulacion de la carne de pollo en los centros de expendio y distribucion

Tanto para la manipulacion como almacenamiento de la carne de pollo en los
centros de expendio y distribucidn se deben cumplir lineamientos bdsicos de
higiene, siendo este uno de los pilares fundamentales para la adecuada
conservacion de los alimentos, factores como la vestimenta, accesorios y utensilios
que se usan diariamente repercuten directamente en el estado microbioldégico que
se encuentra y se encontrard en los alimentos al momento de la recepcion,
almacenamiento y distribucion, por lo cual los lineamientos bdsicos de vestimenta
mencionan que los empleados, manipuladores asi como personas que se
encuentren en dreas en las cuales se manipule alimentos "deberdn llevar la
indumentaria requerida acorde con lo aconsejado para el manipulador de
alimentos y deberdn, ademds, cumplir con las mismas disposiciones de higiene del
personal senaladas en esta seccion.” (ONUAA y OMS, 2017), cada empresa o
negocio cuenta con coédigos de vestimenta acorde a las necesidades de la
industria, sin embargo, existen pardmetros claros que se deben cumplir tales como
el uso de uniformes, mallas, cofias, mascarilla, calzado adecuado, ademds, no

emplear accesorias ayuda a que el riesgo de contaminacion sea menor.
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2.2.8. Seguridad alimentaria

La seguridad alimentaria tiene diversos conceptos dependiendo el pais y sus
politicas, en la Cumbre Mundial Sobre la Alimentacion se insiste que "aplicar
medidas de conformidad con el acuerdo sobre la Aplicacion de Medidas Sanitarias
y Fitosanitarias y otros acuerdos internacionales pertinentes, garantiza la calidad e
inocuidad de los suministros alimentarios, en particular mediante el fortalecimiento
de las actividades normativas” (FAO, 1996), por ende estas actividades mejoran y
conservan los derechos al consumo de alimentos inocuos y de calidad para la

poblacion en general.
2.2.9. Inocvidad alimentaria

La inocuidad alimentaria viene de la mano con el concepto de seguridad
alimentaria, ya que sin inocuidad no puede existir seguridad alimentaria, por lo cual
no existiria garantia que los productos alimentarios lleguen a ser capaces de nutrir o
tan siquiera de ser consumidos, por lo cual la inocuidad alimentaria se describe
como la garantia de que aguello que se consuma cumpla con los requisitos para
llevar una vida activa y sana, * el término de inocuidad alimentaria describe todas
las practicas que se ufilizan para mantener nuestros alimentos seguros. Se refiere a la
manipulacién, preparaciéon y almacenamiento de alimentos para reducir el riesgo
de su contaminacion” (Mdrquez, 2020) es asi como la inocuidad siempre va a estar

ligada a pardmetros tales como la calidad y salud.
2.2.10. ETA

Las siglas ETA hacen referencia a las enfermedades trasmitidas por alimentos, las
cuales son causadas por microorganismo patdégenos, pudiendo ser bacterias u
hongos capaces de deteriorar la salud humana a fravés de la ingesta de alimentos
contaminados los cuales “pueden comprometer la salud de un individuo o una
poblacién. Entre las enfermedades trasmitidas por alimentos encontramos las
infecciones alimentarias producidas por virus, pardsitos o bacterias (...) las
intfoxicaciones alimentarias producidas por la ingestion de toxinas producidas por

tejido vegetal, animal o alguna sustancia quimica.” (Araujo, 2018).
2.2.11. Ensayos moleculares

Los ensayos moleculares son herramientas que facilitan las pruebas de diagndstico

por medio de reaccidén en cadena de la polimerasa (PCR) las cuales tienen un
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tiempo de reaccidn menor comprendido entre 15 y 30 minutos, en comparacion a
otros métodos tradicionales, los cuales tardan alrededor de 4 a 5 dias para
presentar resultados. En la actualidad se “aplican ampliamente en ecologia
microbiana para cuantificar la abundancia y expresion taxondmica y marcadores

genéticos funcionales en el medio ambiente” (Osborn & Smith, 2009).
2.2.12. Equipo Bax System X5

Equipo que maneja hasta 32 muestras por medio de reaccion en cadena de la
polimerasa (PCR), empleado para “identificar de manera precisa y confiable los
patdgenos transmitidos por los alimentos en materias primas, productos terminados y
muestras ambientales con un espacio de laboratorio mds pequeno” (Hygiena, BAX
System X5, 2022).

Este equipo cuenta con diversas partes que son indispensables para la
determinacion de los agentes patdégenos fales como E. coli O157:H7 y Salmonella
spp., de esta manera el equipo Bax System X5 cuenta con un medio de
enriquecimiento, bloque de calentamiento, bloque de enfriamiento, reactivos
especificos tales como los kits que son especificos para cada microorganismo y
cuentan con un reactivo de lisis y pocillos con pastillas las cuales actuaran como
catalizadores par la reaccidon en cadena de polimerasa y por Ultimo tenemos el
equipo Bax System X5 el cual se encarga de replicar la cadena de polimerasa miles
de veces para asi determinar la ausencia o presencia del microorganismo
patdgeno, este equipo cuenta con un sistema de punto final por lo cual se debe
esperar a que el equipo termine la lectura para obtener resultados, tiempo que

oscila entre fres horas y fres horas y media.
2.2.13. Medio de enriquecimiento
2.2.13.1. Bax System MP

Es un caldo de enriguecimiento selectivo aprobado por AOAC y AFNOR compuesto
por fosfato sddico, dodecahidratado e ingredientes inertes, los cuales proporcionan
condiciones adecuadas para la toma de muestras E. coli O157:H7 y Salmonella spp,
acelerando de tal manera el proceso de incubacion a través del sistema BAX. El
medio proporciona nutrientes y condiciones de pH estables para recuperar células
de E. coli O157:H7 y Salmonella spp de carne cruda, espinaca y lechuga (Hygiena,
2022).
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Aungue la técnica con PCR no es reconocida como tal como un método en el
drea de alimentos, es avalado por organizaciones tales como la AOAC y AFNOR
gue han visto beneficios tanto econdmicos como en ahorro de tiempo, tomando en
cuenta que la industria alimentaria trabaja cronometrada y el tiempo es un factor
importante para la produccién de alimentos, es asi que el medio es efectivo, pues
acelera los procesos de identificacion por su reaccion en cadena de polimerasa,
actuando como un entorno ideal para la deteccidon ADN y ARN de patdégenos tales

como E. coli O157:H7 y Salmonella spp.
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Ill. METODOLOGIA
3.1. ENFOQUE METODOLOGICO
3.1.1. Enfoque

La presente investigacion se basa en un enfoque cuantitativo obteniendo resultados
medibles y estadisticamente alcanzables mediante la determinacion de Salmonella
spp y E. coli O157:H7 en carne de pollo por medio de un enfoque cualitativo,
porque incluye datos derivados del andlisis microbioldgico como ausencia o
presencia de los agentes patdgenos antes descritos, ademds, se analizaron los
niveles de cumplimiento de las condiciones higiénicas en la que expenden los
frigorificos las bandejas de carne de pollo en la ciudad de Tulcdn, a través de los

protocolos descritos por la normativa ecuatoriona ARCSA-016-2023.
3.1.2. Tipo de Investigacion
3.1.2.1. Investigacion descriptiva

Este tipo de investigacion trata de caracterizar un fendbmeno a fravés de sus
variables, para este estudio se senala el porcentaje de contaminacion para los dos
patdégenos analizados; Salmonella y E. coli O157:H7 a fravés de pruebas
microbioldgicas aplicadas a bandejas de pollo muestreadas de tres frigorificos, cuyo
producto se recepta de los centros de faenamiento locales, ademds, se describen
las condiciones higiénicas a través de una lista de verificacion, siendo un medio de
verificacion sobre las condiciones en las que se encuentra y expende el pollo en los

frigorificos antes senalados.
3.1.2.2. Investigaciéon experimental

La investigacion experimental se llevd a cabo en los laboratorios de microbiologia
de la Universidad Politécnica del Carchi (UPEC) y tuvo como objetivo determinar
Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7 en bandejas de pollo comercializado en
frigorificos de la ciudad de Tulcdn, manteniendo un enfoque cientifico basado en

variables medibles y alcanzables por medio de métodos experimentales

36



funcionales, utilizando el equipo Bax System X5 como herramienta, el cual
proporciond resultados cualitativos por medio de tecnologia PCR con un equipo de

punto final.
3.2. HIPOTESIS
3.2.1. Hipétesis nula (Ho)

Las bandejas de carne de pollo comercializadas en frigorificos de la ciudad de
Tulcdn no estdn contaminadas con Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7, por lo

tanto, no afecta la inocuidad del alimento.
3.2.2. Hipétesis alternativa (Hi)

Las bandejas de carne de pollo comercializadas en frigorificos de la ciudad de
Tulcdn estdn contaminadas con Salmonella spp y Escherichia coli O157:H7, por lo

tanto, afecta la inocuidad del alimento.

3.3. DEFINICION Y OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
3.3.1. Definicion de las variables

3.3.1.1. Variable independiente

Buenas prdcticas de manufactura

3.3.1.2. Variable dependiente

Inocuidad de las bandejas de carne de pollo

3.3.2. Operacionalizacién de las variables

Tabla 1. Operacionalizacion de variables

Variable Dimensién Indicador Técnica Instrumento
Independiente
Buenas Evaluacién sanitaria Higiene personal Lista de verificacion ~ ARCSA 016-
prdcticas de de las condiciones Utilizacién de la ropa sobre buenas Anexo 1
manufactura de venta de trabajo prdcticas de
Exhibicion de la manufactura
carne de pollo
Manejo de la carne
de pollo
Dependiente
Inocuidad de Evaluacién Presencia y ausencia Ensayo PCR punto NTE INEN
las bandejas de  microbioldgica delas  deE. coliO157: H7y  final para Salmonella 1338:2012

carne de pollo

bandejas de pollo

Salmonella spp.

spp. Yy E. coliO157: H7
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3.4. METODOS UTILIZADOS
3.4.1. Proceso de muestreo

Este estudio es parte de una investigacion de trazabilidad de la carne de pollo, por
ende, los frigorificos objetivo son aquellos a los que las faenadoras expenden
directamente bandejas de carne de pollo, con la informacién proporcionada por
los centros de faenamiento se identificaron 3 frigorificos a los que se debe aplicar el
proceso de muestreo. El muestreo se dividié en dos etapas; la primera constd de 3
semanas, en este periodo se tomd de cada frigorifico cinco bandejas por semana
analizandose un total de 45 bandejas. La segunda etapa se ejecutd posterior a las
dos semanas de capacitacion, por un periodo de dos semanas, recogiéndose un

total de 30 bandejas de pollo, en total se evaluaron 75 muestras de los 3 frigorificos.

Tabla 2. Codificacion de las muestras

Frigorifico - Muestra L1Mn L2Mn L3Mn
Semana
S1 LIMnS1 L2MnS1 L3MnS1
S2 LTMnS2 L2MnS2 L3MnS2
S3 LTMnS3 L2MnS3 L3MnS3
S4 LTMnS6 L2MnS6 L3MnNSé
S5 LIMnS7 L2MnS7 L3MnS7

Para el proceso de muestreo se codificaron los frigorificos segun el orden de
recoleccion de muestras LIMn, L2Mn y L3Mn (L=local, M= muestra, n= nUmero de
muestra), para el almacenamiento de las contramuestras se empled la codificacion
S (S=semana). Para el proceso de recoleccion de las muestras se usé fundas ziploc,
en las que colocaron directamente las bandejas los frabajadores de cada
frigorifico, esta medida se tomd para que los diversos factores no afecten los
resultados, de la misma manera se les pidid a los frabajadores que las bandejas

sean tomadas de la base, el centro y la parte superior de |as vitrinas.
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Tabla 3. Codificacion de las muestras por sitio antes de la capacitacion.

Semana Local Maestro Numero de muestra
S1 L1 M1 1
M2 2
M3 3
M4 4
M5 5
L2 M1 6
M2 7
M3 8
M4 9
M5 10
L3 M1 11
M2 12
M3 13
M4 14
M5 15
S2 L1 M1 16
M2 17
M3 18
M4 19
M5 20
L2 M1 21
M2 22
M3 23
M4 24
M5 25
L3 M1 26
M2 27
M3 28
M4 29
M5 30
S3 L1 M1 31
M2 32
M3 33
M4 34
M5 35
L2 M1 36
M2 37
M3 38
M4 39
M5 40
L3 M1 41
M2 42
M3 43
M4 44
M5 45
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Tabla 4. Codificacion de las muestras por sitio después de la capacitacion.

Semana Local Maestro Numero de muestra

S4 L1 M1 46
M2 47

M3 48

M4 49

M5 50

L2 M1 51
M2 52

M3 53

M4 54

M5 55

L3 M1 56
M2 57

M3 58

M4 59

M5 60

S5 L1 M1 61
M2 62

M3 63

M4 64

M5 65

L2 M1 66
M2 67

M3 68

M4 69

M5 70

L3 M1 71
M2 72

M3 73

M4 74

M5 75

En el proceso de fransporte las fundas ziploc fueron cerradas y codificadas para
identificar la procedencia y se frasladaron al laboratorio de microbiologia de la
UPEC en un cooler con hielo, para evitar el rompimiento de la cadena de frio que

deben mantener los productos cdrnicos crudos.
3.4.2. Andlisis microbiolégico

El andlisis microbiolégico de Salmonella spp y E. coli O157:H7 se llevd a cabo por el
método PCR en el equipo Bax System X5 existente en el laboratorio de
microbiolégica de la UPEC, este quipo utiliza una metodologia de punto final, por lo
que después del tiempo cronometrado para cada corrida, es decir, al término de
aproximadamente tres horas y media aparecerdn los resultados, ya sean positivos o

negativos.
3.4.2.1. Técnica de enriquecimiento

La técnica de enriguecimiento planteada por el manual (Hygiena, 2021) menciona

que el enriquecimiento se deberd realizar con 25 g de muestra en este caso carne
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de pollo y 225 ml de BPW previamente precalentado a una temperatura de 37 °C o

a temperatura ambiente.

La preparacion del BPW consiste en colocar en el matraz 22,5 g de BPW, de poco a
poco verter 1L de agua destilada y agitar hasta que se disuelva, posteriormente

esterilizar por 15 minutos a 121 ©C.
3.4.2.2. Técnica de incubacién

El manual (Hygiena, 2021) menciona que la técnica de incubacion adecuada para
la determinacioén de Salmonella spp y E. coli O157:H7 se deberd realizar a una
temperatura 42 ° C por un periodo de 8 a 24 horas dependiendo el microrganismo,
en el caso de E. coli O157:H7 el tiempo de incubacion puede durar enfre 8 a 24
horas, a diferencia de Salmonella spp cuyo periodo de incubacion es de
exactamente 24 horas, las muestras fueron sometidas a dichas temperaturas

después de ser homogenizadas a 230 revoluciones por minuto.
3.4.2.3. Equipo Bax System X5

El procedimiento para la determinacién de Salmonella spp vy E. coli O157:H7 sigue
las pautas del manual (Hygiena, 2021), divididas en tres partes: lisado, hidratacion y

lectura, a contfinuacion, se senalan a detalle cada una.

1. Las muestras incubadas de E. coli O157:H7 y Salmonella spp fueron sacadas
de la incubadora después del tiempo correspondiente, fueron agitadas y se
sometieron a un reposo de 10 minutos a temperatura ambiente.

2. A continuacién, se prepard el reactivo de lisis, para ello se colocd 50 ul de
proteasa y 4 ml de buffer de lisis en un tubo de microcentrifuga, tapamos
bien y giramos 10 veces el tubo para que se incorporen los componentes, la
cantidad antes mencionada se calculd en base a 15 muestras semanales.

3. Seguido, se colocaron 15 tubos cluster en una gradilla, cada tubo se rotuld
por muestra y se puso 200 ul del reactivo de lisis y 20 ul de muestra para E. coli
OI157:H7, en el caso de Salmonella spp empleamos 5 yl de muestrq,
finalmente se cierran los fubos con las tapas correspondientes.

4. Luego los tubos cluster fueron llevados al termobloque para el proceso de
lisado, en dicho equipo las temperaturas aplicadas fueron de 37°C a 95°C, sin
embargo, no se llegd a la temperatura final de 4°C por el mal
funcionamiento del equipo, por lo que Hygena sugirié llevar los tubos a

refrigeracién por 1 hora.
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5. Pasado ese tiempo sacamos los tubos cluster del refrigerador.

6. Un minuto antes de sacar los tubos cluster del refrigerador se toma el bloque
frio del congelador y se colocan los pocillos con las pastilas del
microorganismo a evaluarse, en dichos pocillos se colocan 50 yl de muestra
lisada y se cierran con las tapas del kit, posteriormente se espera hasta que la
pastilla se hidrate, este proceso no debe exceder los 15 minutos.

7. Por consiguiente, se programa la computadora, agregando el codigo de la
muestra, lote del kit y el tipo de microrganismo.

8. Ya disueltas las pastillas se colocan los pocillos del kit en el equipo Bax System
X5, cerramos y damos clic en correr. Los resulfados se obtendrdn después del
tiempo marcado en la pantalla.

9. Al terminar la corrida la tapa del equipo se abre automdticamente, se
extraen los pocillos y se cierra la tapa, posteriormente el equipo arroja los

resulfados cualitativos, los cuales se guardan en el formato de preferencia.

Nota: Para no interferir con los resultamos es necesario utilizar guantes de nitrilo,

limpiar las superficies con una dilucién de hipoclorito de sodio.
3.4.3. Instrumentos de recoleccion de datos
3.4.3.1. Ficha de evaluacioén sanitaria previa a la capacitaciéon

La evaluacion sanitaria de los frigorificos se llevd a cabo a fravés de una lista de
verificacion de 22 puntos, basada en la normativa ecuatoriana ARCSA-016-2023,
especificamente sobre buenas prdcticas de manufactura y constaron de 4
categorias: higiene del personal, utilizaciéon de la ropa de trabajo, exhibicién de Ia
carne de pollo, manejo de la carne de pollo, ademds, se consideraron preguntas
relacionadas a la calidad del servicio como capacitacidén en BPM y anos de
experiencia laboral. Ademds, las condiciones higiénicas de cada local se evaluaron
siguiendo tres niveles de aceptacién, del 75 al 100% aceptable, del 50 al 75% regular

e inferior a 50% no aceptable.

No todos los puntos se identificaron por medio de la observacion, se utilizd un
conjunto de preguntas para el personal con la finalidad de recopilar informacion
acerca de las condiciones de manejo del alimento objeto de estudio en los

frigorificos de la cuidad de Tulcdan.
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3.4.3.2. Ficha de evaluacion sanitaria posterior a la capacitacion

La evaluacion posterior a la capacitacion evidencié los conocimientos de los
duenos y empleados de los frigorificos sobre las buenas prdcticas de manufactura
de la carne cruda de pollo. Las preguntas tomaron en cuenta la normativa
ecuatoriana ARCSA-016-2023, en la que se detallan los requerimientos sobre buenas
prdacticas de manufactura, las preguntas constaron de los mismos temas aplicados
en el cuestionario previo a la toma de muestras: higiene del personal, utilizacion de

la ropa de tfrabajo, exhibicidon y manejo de la carne de pollo.
3.5. ANALISIS ESTADISTICO

Los datos obtenidos de la experimentacion se evaluaron mediante estadistica
descriptiva para agrupar las condiciones higiénicas y los resultados microbioldgicos

de cada frigorifico en tablas, las cuales contenian datos numéricos y porcentajes.
3.5.1. Poblacion y muestra

La seleccion de la muestra de la poblacion fue definida por las faenadoras
existentes en la ciudad de Tulcdn, existen 3 faenadoras en funcionamiento de las
cuales 2 distribuyen bandejas de pollo crudo a 3 frigorificos de la cuidad de Tulcdn.
La faenadora 1 distribuye a 2 frigorificos (L1 y L2) y la faenadora 2 distribuye a un
frigorifico (L3). Por lo cual la muestra a considerar es la poblacion total de frigorificos

que distribuyen bandejas de pollo provenientes de la ciudad del Tulcdn.
3.5.1.1. Muestra

Las muestras de carne de pollo crudo se recogieron siguiendo lo indicado en la
norma técnica NTE INEN 1338 Enmienda 1 para carne y productos cdrnicos, donde
menciona que para el andlisis microbioldgico de productos cdrnicos crudos el
numero de muestras tanto para E. coli como para Salmonella son 5, por lo que se

tomaron 5 bandejas de carne de pollo por frigorifico.

Para la toma de muestras se concluyd; que en la primera fase las muestras serdn
recolectadas una vez por semana por un periodo de 3 semanas, seguido de una
capacitaciéon la cual durard 2 semanas y finalizard por la verificacion del
cumplimiento de la BPH por un periodo de 2 semanas, siendo un total de 75
muestras, ftomando en cuenta las directrices para la toma de muestras de la norma

técnica NTE INEN 776:2013 para carne y productos carnicos.

43



IV. RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. RESULTADOS
4.1.1. Evaluacion antes de la capacitacion

La ficha de evaluacion se realizé conforme al Anexo 5 y en base a la normativa
ecuatoriana ARCSA-DE-2022-016-AKRG, para ello se evaluaron 22 puntos
clasificados en 4 categorias: higiene personal, utilizacidon de la ropa de frabajo,
exhibicién de la carne de pollo, manejo de la carne de pollo, ademds, se incluyeron
dos indicadores de calidad del servicio: capacitacion en BPM y anos de

experiencia laboral.

Se evaluaron un total de 22 puntos en la lista de verificacion aplicada a cada
frigorifico, de acuerdo con el niUmero de puntos se proporciond 3 niveles de
aceptaciéon; del 75 al 100% aceptable, del 50 al 75% regular e inferior a 50% no

aceptable.

En la Tabla 4 se indica el porcentaje de cumplimiento de las condiciones higiénicas
en los tres frigorificos, el local 1 cumplid 15/22 puntos (68,18%), el local 2 cumplid
11/22 puntos (50%) y el local 3 cumplid 12/22 puntos (54,54%), es decir, los tres
frigorificos tuvieron un nivel de aceptaciéon regular sobre la aplicacion correcta de

las buenas prdcticas higiénicas.
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Tabla 5. Cumplimiento de las condiciones higiénicas en los 3 frigorificos antes de la
capacitacion.

Grupo de variables Local Llocal Llocadl Observacion
1 2 3

Higiene personal
Lavarse las manos:

Después de ir al bano 100 100 100

Después de manipular alimentos crudos 0 0 0 Limpieza con
toalla

Después de sonarse la nariz 0 0 0

Después de manejar basura 100 100 100

Después de tocarse cualquier parte del cuerpo 0 0 0

Después de cada descanso 100 100 100

Después de manejar animales NA NA NA  *No hay presencia

de animales
Utilizacién de la ropa de trabajo

Utiliza botas o calzado impermeable 100 0 0
Uso de mascarilla 0 0 0
Uso de redecilla 100 0 100
Diferente delantal para diferentes actividades 0 0 0
Uso de camisetas manga larga 100 0 0
Uso de guantes desechables 100 0 100 No se lavan las
manos
Evitan uso de joyas 100 100 0
Exhibicion de la carne de pollo
Diferentes tipos de carnes separadas fisicamente 100 100 100
Alimentos crudos debajo y los listos para el consumo 100 100 100
arriba
Evitar sobrecarga en las vifrinas 100 100 100
Niveles de vitrinas limpios 100 0 100
Manejo de la carne de pollo
En refrigeracion la carne de pollo 100 100 100
Durante la recepcién las bandejas se colocan 100 100 100
directamente en la vitrina
En refrigeracion de 0 a 4°C 100 100 100
Evita manipular dinero y carne al mismo tiempo 0 100 0
Total 15/22  11/22  12/22
% Cumplimiento 68,18 50 54,54

Entre las 4 clasificaciones, las que presentaron mayores inconsistencias fueron
higiene del personal; se pudo verificar que no se lavaban las manos después de
manipular carne cruda, sonarse la nariz o tocar cualquier parte del cuerpo vy la
utilizacion de la ropa de trabajo; en casi todos los locales fallaba la utilizacion de
botas, redecilla, mascarilla, camisetas manga larga, guantes desechables, joyas,

diferente delantal para especificas actividades.
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En la Tabla 5 se evaluaron dos indicadores de calidad de servicio: capacitacion en
BPM y anos de experiencia, el local 1 aungue no tiene capacitacion en BPM, tiene 6
anos de experiencia en manejo de cdrnicos, mientras que el local 3 tiene ambos,
capacitacidn en BPM y 8 anos de experiencia, a diferencia del local 2 cuya

experiencia fue de 3 anos, sin capacitacion en BPM.

Tabla 6. Indicadores de calidad del servicio en los frigorificos.

Grupo de variables Local Local Local Observaciéon
1 2 3

Capacitacion BPM No No Si -

Anos de experiencia 6 3 8 -

4.1.2. Evaluacion a los frigorificos posterior a la capacitacion

La ficha de evaluacidon posterior a la capacitacidon se realizd de manera
observacional conforme a la normativa ARCSA-2023-016 y en base a los siguientes
temas: higiene del personal, utilizacion de la ropa de trabajo, exhibicion de la carne

de pollo y manejo de la carne de pollo.

La lista de verificacién sobre las condiciones higiénicas se encuentra en el Anexo 6y
sus resultados se mencionan en la Tabla 6, siendo ordenados de mayor a menor
porcentaje de cumplimiento, el local 1 se encuentra en primer lugar, al obtener
17/22 puntos (77,27%). seguido del local 2 y 3 con 12/22 puntos (54,54%), es decir, el
local 1 tuvo un nivel aceptable mientras que el local 2 y 3 tuvieron un nivel de

aceptaciéon regular sobre la aplicaciéon correcta de las buenas prdcticas higiénicas.
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Tabla 7. Cumplimiento de las condiciones higiénicas en los 3 frigorificos después de
la capacitacion.

Grupo de variables Local Llocal Llocadl Observacion
1 2 3
Higiene del personal
Lavarse las manos:
Después de ir al bano 100 100 100
Después de manipular alimentos crudos 0 0 0 Limpieza con
toalla
Después de sonarse la nariz 100 100 100
Después de manejar basura 100 100 100
Después de tocarse cualquier parte del cuerpo 0 0 0
Después de cada descanso 100 100 100
Después de manejar animales NA NA NA  *No hay presencia
de animales
Utilizacién de la ropa de trabajo
Utiliza botas o calzado impermeable 100 0 0
Uso de mascarilla 0 0 0
Uso de redecilla 0 0 0
Mismo delantal para diferentes actividades 100 100 100
Uso de camisetas manga larga 100 0 0
Uso de guantes desechables 100 100 No se lavan las
manos
Evitan uso de joyas 100 100 100
Exhibicion de la carne de pollo
Diferentes tipos de carnes separadas fisicamente 100 100 100
Alimentos crudos debajo y los listos para el consumo 100 100 100
arriba
Evitar sobrecarga en las vifrinas 100 100 100
Niveles de vitrinas limpios 100 0 100
Manejo de la carne de pollo
En refrigeracion la carne de pollo 100 100 0
Durante la recepcién las bandejas se colocan 100 100 0
directamente en la vitrina
En refrigeracion de 0 a 4°C 100 100 0
Manipulacién de dinero y carne al mismo tiempo 100 0 100
Total 17/22  12/22  12/22
% Cumplimiento 77,27 54,54 54,54

Durante la inspecciéon de la higiene del personal se encontrdé que ningun frigorifico

se lava las manos después de manipular carne cruda pues poseen una toalla para

limpiarse las manos, al igual que tampoco se evidencidé que se lavaron las manos

después de tocar cualquier parte del cuerpo. Ademds, en todos los frigorificos no se

evidencid presencia de animales, por tanto, no aplica el item de lavado de manos

después de manejar animales.
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En cuanto al uso del vestuario del personal de los frigorificos se encontré que dos de
ellos no vestian calzado impermeable o botas, ademds, que ninguno no portaba
mascarilla y redecilla para el cabello, asi mismo se evidencié que el delantal lo
usaban para distintas actividades del frigorifico siendo estas principalmente cortar y
vender diferentes tipos de carne, incluso se evidencidé que dos de los fres frigorificos
no usaban camisa manga larga para evitar el contacto de las carnes con la piel.
Pero si cumplieron al no portar accesorios y dos de los frigorificos usaban guantes
desechables, aungue su uso no fue adecuado pues se debia cumplir con el lavado

de manos después de cualquier actividad.

También se verificd que uno de los frigorificos tenia los niveles en los que colocaba
la carne mal limpiados pues se apreciaba grasa, por otro lado, se comprobd que
dos de los tres locales manipulaban dinero después de manipular carne, mientras

que el otro local tenia una persona exclusiva en caja.

Finalmente, se inspecciond la calidad de almacenamiento, enconfrdndose que uno
de los frigorificos dejaba las bandejas de pollo a temperatura ambiente, por lo
tanto, no cumplia con la temperatura de refrigeraciéon y el almacenamiento directo
en las vitrinas después de su recepcion. Si se compara con la evaluacion previa a la
capacitaciéon el local 3 presentd desmejoras en el manejo de la carne de pollo,
aspecto que vulnera la inocuidad de la carne, al acelerar el deterioro del producto,
sin embargo, al analizar patdégenos la contaminaciéon ocurre durante las actividades
de manipulacién, por tanto, la temperatura en este aspecto solo retrasa el

crecimiento de Salmonella spp vy E. coli O157:H7 en caso de estar presentes.
4.1.3. Andlisis microbiolégico

Los resultados microbioldgicos indicaron presencia y ausencia de Salmonella spp y
E. coli O157:H7 en muestras de carne de pollo de los 3 frigorificos en estudio; las
bandejas procedian directamente desde las faenadoras y se muestrearon
aleatoriamente durante 5 semanas en las que se les aplicd pruebas de PCR, asi
mismo, se consideraron 2 semanas para capacitar al personal de los frigorificos en

BPM, asi se consignaron un total de 7 semanas al estudio experimental.

4.1.4. Determinacion de ausencia o presencia de Salmonella spp en bandejas de

pollo

Los resultados para la determinacion de Salmonella spp en carne de pollo se

muestran en la Tabla 7, se puede apreciar que después de la capacitacion, en la
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semana 6 del total de 15 muestras 2 dieron positivo para Salmonella spp que
corresponden al 13,33% de las muestras, igual comportamiento fue observado en la
semana 7 después de la capacitacion.

Tabla 8. Presencia de Salmonella spp en bandejas de carne de pollo en 3 frigorificos
de Tulcan.

Resultados positivos/Total de muesiras

Capacitacién Semana Dia de recoleccion Local1 Local2 Local3 Total  Frecuencia
Antes 1 30.03.2023 0/5 0/5 0/5 0/15 0%
2 13.04.2023 0/5 0/5 0/5 0/15 0%
3 20.04.2023 0/5 0/5 0/5 0/15 0%
Después 6 11.05.2023 2/5 0/5 0/5 2/15 13,33%
7 18.05.2023 1/5 0/5 1/5 2/15 13,33%
Total 3/25 0/25 1/25  4/75 5,33%
Frecuencia 12% 0% 4%

Por tanto, se evidencia un aumento de muestras contaminadas para las dos
semanas posteriores a la capacitacion, lo que indica una contaminacidén con
Salmonella spp del 5,33% sobre el total de las 75 muestras, generadas por malas

practicas de higiénico-sanitarias del personal demostrado en la Tabla 6.

Se puede observar que, en las fres primeras semanas de la toma de muestras, los
frigorificos cumplieron con el criterio de ausencia de Salmonella spp. en las
bandejas de pollo, sin embargo, después de la capacitacion, los andlisis para
Salmonella spp mostraron que 3 de las 10 bandejas de pollo analizadas del local 1

no cumplen los requisitos, asi mismo una muestra del local 3.

En la Tabla 8 se denota que antes de la capacitacion no hay bandejas de pollo
contaminadas con el patdégeno Salmonella spp, sin embargo, después de la
capacitacién se reportaron 4 de 30 bandejas defectuosas, por tanto, el 13,33% de
las muestras incumplen el criterio de la norma NTE INEN 1338:2012, debido al no
cumplimiento de las prdcticas higiénico-sanitarias demostradas en la Tabla 6

después de la capacitacion.
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Tabla 9. Presencia de Salmonella spp en bandejas de pollo de 3 frigorificos de la
ciudad de Tulcan durante la primera y tercera fase de la investigacion.

Conteo Frecuencia (%)
PF o evolucién 0/45 0
TF o verificacion 4/30 13,33
Total 4/75 5,33

Nota: PF: Primera fase y TF: Tercera fase

4.1.5. Determinacion de ausencia o presencia de E. coli O157:H7 en bandejas de

pollo

En la Tabla 9 se muestran los resultados para E. coli O157:H7 en la primera fase y
tercera fase del estudio; la primera fase comprendida entre la semana 1, 2 y 3
indicé la presencia de E. coli O157:H7 en la muestra L2M5S1, con respecto a la
segunda fase que va de la semana 6 a la 7, los andlisis senalaron fres resultados
positivos en las muestras LIMS5S6, L2M3S6 y L1IM3S7. Por lo tanto, en el lapso de la
investigacion se obtuvieron cuatro muestras positivas para el serotipo E. coli O157:H7
qgue incumplen la normativa NTE INEN 1338:2012.

Tabla 10. Presencia de E. coli O157:H7 en bandejas de pollo de 3 frigorificos de la
ciudad de Tulcdn.

Capacitacion Semanas Dia de Locall Llocal2 Llocal3 Total Frecuencia
recoleccién (%)
Antes 1 30.03.2023 0/5 1/5 0/5 1/15 6,67
2 13.04.2023 0/5 0/5 0/5 0/15 0
3 20.04.2023 0/5 0/5 0/5 0/15 0
Después 6 11.05.2023 1/5 1/5 0/5 2/15 13,33
7 18.05.2023 1/5 0/5 0/5 1/15 6,67
Total 2/25 2/25 0/25 4/75 5,33
Frecuencia (%) 8 8 0

De acuerdo con la Tabla 10 las muestras positivas para E. coli O157:H7 en bandejas
de pollo en la primera fase es de una con respecto a 45 muestras, esto quiere decir
que solo el 2,22% de la totalidad incumplié los requisitos de la norma NTE INEN
1338:2018, en tanto se constatd un aumento de muestras positivas para la tercera
fase al reportarse tres muestras positivas, representando el 10% de las 30 muestras

recogidas en ese periodo.
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Tabla 11. Presencia de E. coli O157:H7 en bandejas de pollo de 3 frigorificos de la
ciudad de Tulcan durante la primera y tercera fase de la investigacion.

Conteo Frecuencia (%)
PF o evolucién 1/45 2,22
TF o verificacion 3/30 10
Total 4/75 5,33

Nota: PF: Primera fase y TF: Tercera fase
4.2. DISCUSION
4.2.1. Ficha de evaluacion sanitaria

Al evaluar las puntuaciones de las fichas sanitarias antes y después de la
capacitaciéon a los frigorificos se encontré que el local 1 y 2 mejoraron
considerablemente sus prdcticas de higiene al cambiar de 68,18% a 77,27% en el
primer local y de 50% a 54,54% en el segundo local. Mientras el tercer local mantuvo

el 54,54% de sus condiciones higiénicas.

Por lo tanto, segun los niveles de aceptacion el local 1 paso de un nivel regular a un
nivel aceptable (68,18% a 77,27%). los locales 2 y 3 mantuvieron su nivel regular, sin
embargo, el porcentaje de cumplimiento del primero aumentd de 50% a 54,54% vy

del segundo se mantuvo en 54,54%.

El personal es considerado la principal fuente de contaminacion por estar rodeado
de gérmenes, por tanto, las buenas prdcticas de aseo, higiene y salud de este son
fundamentales para garantizar la inocuidad, calidad de los productos y salud de los
consumidores, en este estudio solo el 33,33% del personal de los frigorificos de la
ciudad de Tulcdn estaba capacitado en BPM, resultados similares a los que Mumed
(2023) mostré en sus encuestas de higiene para las carnicerias en Efiopia, por lo que
sin infencion los frabajadores podrian contaminar la carne debido a la falta de
conocimiento sobre higiene, saneamientos y riesgos de contaminacién, por ello se
evalud el impacto de la capacitacion obteniendo resultados favorables al mejorar
la situacion higiénica del local 1y 2, resultados similares al de Karahmet et al. (2021)
quienes muestran un impacto positivo sobre las condiciones higiénicas tras educar
al personal de las carnicerias. Ademds, se evidencid problemas culturales
especialmente sobre el lavado de manos en ciertas actividades, ya que en su lugar
recurrian a una franela para limpiarse las manos, respuesta similar al personal de
carnicerias evaluadas en Suddafrica por Siluma et al. (2023) quienes usaban panuelos

y Regmi et al. (2022) quienes usaban panos no descartables, los entornos de frabajo
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coinciden con la ausencia de lavamanos no manuales para el personal dentro del
drea de trabajo, por tanto, los frigorificos de la ciudad de Tulcdn no se ajustan a las
exigencias sobre buenas prdcticas sanitarias en establecimientos de distribucion de
alimentos dispuestos en la Resolucion 016 de ARCSA, que exige que el diseno del

local facilite la higiene del personal minimizando asi los riesgos de contaminacion.

En la Tabla 6 se presentan porcentajes no satisfactorios de la utilizacion de la ropa
de trabagjo, al igual que Bhandari et al. (2022) donde mds de la mitad de los
manipuladores de carnicerias de Nepal no usaban el equipo de proteccion
personal, desencadenando problemas como lesiones, contaminacién cruzada vy
carente higiene durante la venta de la carne, Mitchell (2018) menciona que se
requiere de un proceso continuo de capacitacion y reentrenamiento, sin embargo,
aungue la vestimenta sea adecuada se puede producir contaminacién cruzada
desde las prendas para ello sugiere uso de batas y gorras de distintos colores que
designen drea especificas, asi mismo la disposicidon de descontaminar el calzado y

desinfectar continuamente las prendas.

En la misma tabla el 33,33% de los niveles de las vitrinas se encontraban cubiertos de
grasa, para Wang et al. (2021) la desinfeccion incompleta o ineficaz de las vitrinas
produce infecciones bacterianas y virales por contaminacion cruzada, Balducci et
al. (2023) consideran a las cepas de E. coli y Salmonella spp como bacterias
patdgenas productoras de celulosa y curli, responsables de adherirse a superficies
abidticas como las vitrinas a través de la formacioén de biopeliculas, pudiéndose
mantener en las superficies y causar contaminacion por contacto con la carne,
aunque las probabilidades son bajas para bandejas de carne de pollo, los
frigorificos embalaban las bandejas en los locales transfiriéndose cualquiera de los

dos patdégenos de esa forma.

Ademdas, se verificd el rompimiento de la cadena de frio en el local 3, al respecto
Ab et al. (2020) indican que el aumento de temperatura mds pequena podria
generar efectos graves sobre la carne, por tanto, es importante que la cadena de
frio no se rompa y su temperatura se mantenga entre 0 y 4°C, aungque no es tan
eficiente para conftrolar el crecimiento microbiano, Ab et al. (2020) comprobd que a
-40°C el crecimiento de Salmonella se detiene, sin embargo, Rudy et al. (2020)
indica que en envases fradicionales como las bandejas, el pollo debe venderse

maximo en 2 dias y al vacio en 7 dias para evitar una intfoxicacion alimentaria.
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Asi es como las malas prdacticas de higiene persistieron debido multiples variables en
las que se incluye poco personal, aglomeracion de compradores, inaccesibilidad
rdpida a instalaciones de agua y saneamiento y culturales, ya que aunqgue el
personal se lavaba las manos no cumplian los lineamientos adecuados, educacion
en BPM y experiencia laboral, estos dos Ultimos factores coinciden con Ashuro et al.
(2023) quienes lo asocian a las malas practicas de higiene en las carnicerias

incluyendo el nivel educativo y la supervisidon regular de un profesional de salud.
4.2.2. Microbiologia

En este estudio se evaluaron en total 75 muestras de bandejas de pollo, de ellas 4
muestras (5,33%) superaban el limite de E. coli O157:H7 establecido en la norma
INEN 1338:2016, hallazgo similar al de otros investigadores como Kanwal et al. (2023),
Mashak (2018), Suleman et al. (2022) y Amalia et al. (2020) quienes también
reportaron presencia de E. coli O157:H7 en el 8,75%, 16,25%, 31,25% y 16,66% de sus
muestras de pollo, todos los casos incluyendo este trabajo de investigacion
conducen a que la contaminacion podria generarse desde el sacrificio por
contacto de la canal con la piel o heces, malas prdacticas de higiene durante la
manipulacion y malas prdcticas de almacenamiento, de alli la importancia de
continuar con las capacitaciones sobre higiene y saneamiento y el fomentar una
cultura de higiene por parte de los duenos de los frigorificos hacia el personal

involucrado en la comercializacion de la carne.

Por otfro lado, el 5,33% de las bandejas de carne de pollo contaminadas con
Salmonella spp (4 de 75 muestras) no cumplen los requisitos microbioldgicos
establecidos en la norma INEN 1338:2016, situacion similar a los registrados en el
estudio de Shaltout et al. (2019), ellos demostraron que el 3,12% de las muestras de
carmne de pollo estaban contaminadas con Salmonella en Menofia, Egipto.
Goncalves-Tendrio et al. (2018) también demostraron que el 3,1% del pollo
empacado en Europa estaba contaminado con Salmonella spp. En el articulo de
Sun et al. (2021), informaron que la prevalencia de Salmonella en carne de pollo era
del 26,4% en China, finalmente Mahdavi et al. (2018) informaron una alta
contaminacion de Salmonella en el 7% de las muestras de pollo de Mahabad, Irdn.
La presencia de Salmonella spp es indicativa de malas prdacticas de higiene y en

consecuencia un peligro potencial para los consumidores.
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Ademds, se debe considerar el origen de la contaminacion, ya que en algunos
casos se adquirian desde las faenadoras y otras veces el personal de los frigorificos
estaba encargado de su embalaje, Kim et al. (2019) analizé carne de pollo crudo
embalado y no embalado y obtuvo una proporcidon pequena de contaminacion
con Salmonella spp en muestras envasadas, asegurando que se debe a las
intferacciones con la microbiota autéctona del canal de pollo, cuya contaminacion
ocurrié durante el sacrificio de las aves, los resultados de Ayala y Goyes
(comunicaciéon personal, 2 de noviembre de 2023) a centros de faenamiento de
pollo en Tulcdn indicaron contaminacién con Salmonella spp sobre las muestras de
la semana 7 en los centros de faenamiento 1 y 2, responsables del despacho a los
frigorificos objetivo de este estudio, por tanto, se responsabiliza la contaminacion de
Salmonella spp de las muestras L1S7 y L3S7 a los centros de faenamiento, pues

ambos estudios fueron realizados al mismo tiempo.

Pérez y Quito (2020) demostraron que en Ecuador la contaminacion microbiana de
alimentos de consumo masivo preparados con o sin tratamiento térmico
expendidos en mercados y en la via publica tuvieron una contaminaciéon del 5,33%
con Salmonella, Calle et al. (2021) cita a Majowicz et al. 2010 para indicar que de
los 94 millones de personas que se infectan con Salmonella spp, 155000 mueren, asi
mismo E. coli enterohemorrdgica en Latinoamérica es un importante causante de
infeccion entérica, siendo Argentina el pais con mayor incidencia de SUH a nivel
mundial (Calle et al., 2021), este trabajo muestra la recurrencia de la aparicién de
ambas bacterias patdgenas como agentes persistentes producto de las malas
prdcticas de higiene de los manipuladores durante la produccién, distribucion vy

comercializacion de las bandejas de carne de pollo.

Los resultados obtenidos muestran riesgos higiénico-sanitarios en la venta al por
menor de carne de pollo envasada aun después de la capacitacion, los riesgos
pueden eliminarse al aplicar un manual de buenas prdcticas de manufactura o
aumentar el tiempo para la verificacion para muestrear de nuevo, Karahmet (2021)
verificd las prdcticas higiénico sanitarias de las carnicerias después de 30 dias, en
este estudio fueron 15 dias, aunque el autor obtuvo resultados satisfactorios no pudo
eliminar completamente la carga de enterobacterias de las muestras de pollo, en
ambos casos se comprobd deficiencias en las prdcticas higiénicas que conllevd a la
transferencia de patégenos como Salmonella spp y E. coli O157:H7 a la carne de

pollo evaluados en este frabajo de investigacion.
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Como se menciond anteriormente la norma INEN 1338 determina la inocuidad de
los productos cdrnicos crudos a fravés de la ausencia de patdégenos como
Salmonella y E. coli O157:H7, sin embargo de conseguirse muestras positivas para
ambas bacterias patdégenas, ARCSA en conjunto con Agrocalidad tiene la
protestad de verificar las condiciones higiene-sanitarias de tercenas y carnicerias de
la ciudad de Tulcdn vy verificar si cumplen con La Ley Orgdnica de Salud dispuesta
en el articulo 146, la cual prohibe la venta de alimentos no higiénicos,
contaminados o que ponga en peligro la salud del consumidor, al no cumplir dichos
aspectos el local se clausura de forma temporal o permanente y en aquellas sin
iregularidades solo recomiendan sobre buenas prdacticas de almacenamiento,
conservacion de la cadena de frio, control de plagas, limpieza y ofros, el diario
digital Aldia (2021) en su nota de prensa senala la clausura por parte de ARCSA y
Agrocalidad a una carniceria por malas prdacticas higiénicas en Milagro, Los Rios,
por otro lado, Agrocalidad es responsable de la trazabilidad de la carne, asi lo
demuestra Noticias Al Dia (2021) en su nota donde recomiendan a tercenas no
comprar productos cdrnicos sin factura o certificado sanitario de origen vy
movilizaciéon, ya que al no contar con este documento la carne serd decomisada vy

el local multado.

Estudios orientados a la inocuidad alimentaria muestran informacién sobre la
ocurrencia de enfermedades transmitidas por alimentos en América, los resultados
son alarmantes pues ponen en riesgo la salud publica (Morales, Salazar, Ampuero, y
Navarro, 2020). Por ello es importante la identificacion de microrganismos
patdgenos recurrentes en alimentos contaminados, especialmente en carnes
crudas. Siluma et al. (2023) mencionan que las enfermedades transmitidas por los
alimentos estdn asociadas con el consumo de alimentos mal procesados, siendo la
carne el principal conductor de enfermedades al no contar con buenas prdcticas
de manufactura. Al identificar microorganismos patégenos tales como Salmonella
spp y E. coli O157:H7 en carne de pollo cruda algunas de las implicaciones leves se
describen como diarrea acuosa, fiebre y cdlicos, sin embargo E. coli O157:H7 al
agravarse produce colitis hemorrdagica, seguido de sindrome urémico hemolitico,
purpura frombocitopénica tfrombdtica e infeccion del tracto urinario (Suleman,
Zulfigar, Rojo, & Shahid, 2022), mientras que Salmonella spp se complica en
deshidrataciéon severa, artritis reactiva, bacteriemia, problemas cardiovasculares,

artritis créonica, sepsis y osteomielitis (Gordon, Feasey, Nyirenda, & Graham, 2020),
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ambos patdégenos provocan la muerte por tanto, al encontrarse en alimentos como
la carne de pollo ponen en riesgo su inocuidad y en consecuencia la salud del

consumidor.
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V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. CONCLUSIONES

Con respecto a la contaminacion por Salmonella spp y E. coli O157:H7 se
determinaron 4/75 muestras positivas para cada uno, los resultados indican
que no se redujo el porcentaje de contaminacion luego de la capacitacion,
debido a las malas prdcticas higiénicas por parte de los centros de
faenamiento vy frigorificos, asi como malas prdcticas de almacenamiento,
cultura débil de higiene vy falta de supervision de los duefos sobre la higiene
del personal.

Los resultados de la aplicacion de la lista de verificacion sobre las
condiciones higiénicas antes y después de la capacitacion a los frigorificos
evidenciaron que el local 1 y 2 mejoraron considerablemente sus prdcticas
de higiene al cambiar de 68,18% a 77,27% en el primer local y de 50% a
54,54% en el segundo local. Mientras el tercer local mantuvo el 54,54% de sus
condiciones higiénicas. Con ello el nivel de aceptacién del local 1 paso de
regular a aceptable (68,18% a 77,27%), mientras los locales 2 y 3 mantuvieron
su nivel regular, por lo que ninguno de los frigorificos cumple al 100% los
protocolos sanitarios dispuestos en la normativa técnica sanitaria ARCSA 016
para establecimientos de distribucion, refiiéndose asi a los frigorificos
evaluados.

La capacitacion no redujo el nUmero de muestras contaminadas de ninguno
de los patdégenos estudiados, esto se debe al nivel educativo del personal,
supervision regular de un profesional de salud, experiencia laboral,
capacitaciéon regular sobre inocuidad de la carne, poco personal,
aglomeracion de compradores, inaccesibilidad rdpida a instalaciones de
agua y saneamiento al no contar con lavabos dentro del frigorifico,
culturales, ausencia de un manual de BPM, recurso econdmico pard
redisenar el local y compromiso del personal para aplicar la normativa
ARCSA 016 de forma regular.
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5.2. RECOMENDACIONES

58

Controlar las condiciones en las cuales se comercializa las bandejas de pollo
considerando como poblacién a todos los frigorificos de la ciudad de Tulcan.
Es necesario un monitoreo riguroso y fransparente por el ente gubernamental
encargado de la regulacion en temas de inocuidad a todos los locales
minoristas que venden productos cdrnicos, asi mismo como retomar las
capacitaciones sobre BPM.

Se recomienda el uso obligatorio de registros de limpieza y mantenimiento en
los cuales se reporte el aseo de cada drea y equipo existente en los
frigorificos.

ldentificar los serotipos de Salmonella que circulan en la ciudad de Tulcdn
para conocer la fuente de la contaminacidén pues Salmonella tifoidea se
encuentra en humanos y Salmonella no tifoidea en otras especies.

Es necesario que se amplie la concientizacidn no solo a nivel minorista sino
también en los hogares, ya que en sus manos la Unica forma de evitar las

infecciones alimentarias es cocinando correctamente los alimentos.
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Tercera revision
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CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS - MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.
REQUISITOS.

Primera Edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. RAW MEAT PRODUCTS, CURED MEAT PRODUCTS AND PARTIALLY COOKED - COOKED
MEAT PRODUCTS. REQUIREMENTS.

First Edition

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, came y productos camicos y otros productos animales, productos caricos
curados-madurados precocidos, cocidos, requisitos.

AL 03.02-403

CDU: 6375
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ICS: 67.120.10 AL 03.02-403
Noria Ticalta CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. NTE INEN
Ecustoriana PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS 1338:2012
Vokintarls CURADOS - MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS Tercera revision
PRECOCIDOS - COCIDOS. REQUISITOS. 2012-04

1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que deben cumplir los productos camicos crudos, los productos
camicos curados - madurados y los productos camicos precocidos - cocidos a nivel de expendio y consumo
final.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma se aplica a los productos camicos crudos, los productos camicos curados - madurados y
los productos camicos precocidos - cocidos.

2.2 Esta norma no aplica a los productos a base de pescado, mariscos o crustaceos crudos y
alimento sucedaneos de carnicos.

3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma, se adoptan las definiciones contempladas en la NTE INEN 1217,
NTE INEN 2346, ademas las siguientes:

3.1.1  Producto céarnico procesado. Es el producto elaborado a base de camne, grasa, visceras u
otros subproductos de origen animal comestibles, con adicién o no de sustancias permitidas, especias
o ambas, sometido a procesos tecnoldgicos adecuados. Se considera que el producto camico esta
terminado cuando ha concluido con todas las etapas de procesamiento y esta listo para la venta.

3.1.2 Productos camicos crudos. Son los productos que no han sido sometidos a ningin proceso
tecnolégico ni tratamiento térmico en su elaboracion.

3.1.3 Productos camicos curados - madurados. Son los productos sometidos a la accion de sales
curantes permitidas, madurados por fermentacion o acidificacion y que luego pueden ser cocidos,
ahumados y/o secados.

3.1.4 Productos camicos precocidos. Son los productos sometidos a un tratamiento térmico
superficial, previo a su consumo requiere tratamiento térmico completo; se los conoce también como
parcialmente cocidos.

3.1.5 Productos camicos cocidos. Son los productos sometidos a tratamiento térmico que deben
alcanzar como minimo 70 °C en su centro térmico o una relacion tiempo temperatura equivalente que
garantice la destruccion de microorganismos patégenos.

3.1.6 Producto camico acidificado. Son los productos carnicos a los cuales se les ha adicionado un
aditivo permitido o 4cido organico para descender su pH.

3.1.7 Producto camico ahumado. Son los productos cdrnicos expuestos al humo y/o adicionado de
humo a fin de obtener olor, sabor y color propios.

3.1.8 Producto cémico rebozado y/o apanado. Son los productos carnicos recubiertos con
ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.9 Producto camico congelado. Son los productos camicos que se mantienen a una
temperatura igual o inferior a -18 °C.

3.1.10 Producto camico refrigerado. Son los productos carnicos que se mantienen a una
temperatura entre 0°C - 4 °C

3.1.11 Productos céamicos preformados. Son mezclas de carnes, no emulsionadas, adicionadas de
aditivos y otros ingredientes permitidos, a las que se les da una forma determinada por medio de
moldeo.

DESCRIPTORES: Tecnologia de los alimentos, came y productos camicos y otros productos animales, productos cadmicos
curados-madurados precocidos, cocidos, requisitos.
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3.1.12 Productos cémicos recubiertos. Productos cédmicos a los que se les cubre con uno o mas
ingredientes permitidos. Por ejemplo: apanados, enharinados y otros.

3.1.13 Jamén. Producto camico, curado-madurado 6 cocido ahumado o no, embutido, moldeado o
prensado, elaborado con musculo sea este entero o troceado, con la adicion de ingredientes y aditivos
de uso permitido.

3.1.14 Pasta de came (paté). Es el embutido cocido, de consistencia pastosa, ahumado o no,
elaborado a base de carne emulsionada y/o visceras, de animales de abasto mezclada o no y otros
tejidos comestibles de estas especies, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.15 Tocineta (tocino o panceta). Es el producto obtenido de la pared costo — abdominal o del tejido
adiposo subcutaneo de porcinos, curado o no, cocido o no, ahumado o no.

3.1.16 Salami o salame. Es el embutido seco, curado, madurado o cocido, elaborado a base de came y
grasa de porcino y/o bovino, con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.17 Salchichon. Es el embutido seco, curado y/o madurado, elaborado a base de came y grasa de
porcino o con mezclas de animales de abasto con ingredientes y aditivos permitidos.

3.1.18 Queso de cerdo (queso de chancho). Es el producto cocido elaborado por una mezcla de cames,
orejas, hocico, cachetes de porcino, porciones gelatinosas de la cabeza y patas, con ingredientes y aditivos
de uso permitido, prensado y/o embutido.

3.1.19 Chorizo. Es el producto elaborado con came de animales de abasto, solas o en mezcla, con
ingredbntesyadﬁvosdeusopermiﬁdoyunumdosmubasnaudesoaﬁﬁdabsdeusopmniﬁdo,puede
ser fresco (crudo), cocido, madurado, ahumado o no.

3.1.20 Saichicha. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, crudas, cocidas, maduradas, ahumadas o no.

3121 Mon:ﬂlasdesangra.Eselproductocoddo,elaboradoabasedesangredepordnoy/obovino.
obtenida en condiciones higiénicas, desfibrinada y filtrada con o sin grasa y came de animales de abasto,
ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; embutido en tripas naturales o artificiales de uso permitido,
ahumadas o no.

3.1.22 Mortadela. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos aimentarios permitidos; embutidos en
tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3.1.23 Pastel de came. Es el producto elaborado a base de una masa emulsificada preparada con came
seleccionada y grasa de animales de abasto, ingredientes y aditivos alimentarios permitidos; moldeados o
embutidos en tripas naturales o artificiales de uso permitido, cocidas, ahumadas o no.

3.1.24 Fiambre. Producto camico procesado, cocido, embutido, moldeado o prensado elaborado con
carne de animales de abasto, picada u homogeneizada o ambas, con la adicién de sustancias de uso
permitido.

3.1.25 Hamburguesa. Es la came molida (o picada) de animales de abasto homogeneizada y
preformada, cruda o precocida y con ingredientes y aditivos de uso permitido.

3.1.26 Aditivo alimentario. Son sustancias o mezcla de sustancias de origen natural o artificial, de
uso permitido que se agregan a los alimentos modificando directa o indirectamente sus caracteristicas
fisicas, quimicas y/o biologicas con el fin de preservarios, estabilizarlos o mejorar sus caracteristicas
organolépticas sin alterar su naturaleza y valor nutritivo.

3.1.27 Especias. Producto constituido por ciertas plantas o partes de ellas que por tener sustancias

saborizantes o aromatizantes se emplean para aderezar, alifiar o modificar el aroma y sabor de los
alimentos.

(Continua)

2- 2012-203

73




NTE INEN 1338 2012-04

3.1.28 Fermentacién. Conjunto de procesos bioquimicos Yy fisicos inducidos por acciéon microbiana
nativa o accién controlada de cultivos iniciadores basados en el descenso del pH, que tienen lugar en
la fabricacion de algunos productos camicos como método de conservacion o para conferir
caracteristicas particulares al producto, en los cuales se controla la temperatura, humedad y
ventilacién, desarrollando el aroma, sabor, color y consistencia caracteristicos.

3.1.29 Maduracion. Conjunto de procesos bioguimicos y fisicos que tienen lugar en la fabricacion de
algunos productos camicos crudos en los cuales se controla la temperatura, humedad y ventilacion,
desarrollando el aroma, sabor, consistencia y conservacion caracteristicos de estos productos.

3.1.30 Cadena de frio. Es una cadena de suministro de temperatura controlada. Una cadena de frio
que se mantiene intacta garantiza a un consumidor que el producto de consumo que recibe durante la
produccion, transporte, almacenamiento y venta no se ha salido de un rango de temperaturas dada.

3.1.31 Productos marinados neutros. Productos carnicos en su estado natural que han sido
mejorados en sus caracteristicas funcionales por el uso de una solucién considerada como
coadyuvante y que mantienen su condicion natural para su uso previsto.

3.1.32 Productos adobados. Productos camicos en su estado natural a los que se les ha adicionado
condimentos con el objeto de proporcionar o modificar caracteristicas sensoriales para su uso
previsto. Por adobado se entiende: condimentado, alifiado, saborizado, aderezado o con especias.
3.1.33 Cortes enteros. Son los cortes primarios y secundarios.

3.1.34 Cortes primarios. Los cortes primarios son los brazos, piemas, chuletero y costillar.

3.1.35 Cortes secundarios. Son los cortes con o sin hueso, obtenidos a partir de los cortes primarios,
tales como: pulpas, salon, lomos, chuleta, etc.

3.1.36 Came. Tejido muscular estriado en fase posterior a su rigidez cadavérica (post rigor),
comestible, sano y limpio, de animales de abasto que mediante la inspeccién veterinaria oficial antes y
después del faenamiento son declarados aptos para consumo humano. Ademas se considera carne
el diafragma y musculos maceteros de cerdo, no asi los demas subproductos de origen animal.
3.1.37 Triming. Es el producto obtenido del despiece del animai de abasto que contienen came y
grasa en diferente proporcion y se utiliza en la elaboracion de productos camicos

4. CLASIFICACION =

4.1 De acuerdo al contenido de proteina, estos productos se clasifican en:

411 TIPOI
412 TIPOII
413 TIPOII

5. DISPOSICIONES GENERALES

5.1 La materia prima refrigerada, que va a utilizarse en la manufactura, no debe tener una temperatura
superior a los 7°C y la temperatura en la sala de despiece no debe ser mayor de 14°C.

5.2 El agua empleada en la elaboracion de los productos camicos (salmuera, hielo), en el enfriamiento
de envases o productos, en los procesos de limpieza, debe cumplir con los requisitos de la NTE INEN
1108.

5.3 El proceso de fabricacion de estos productos debe cumplir con el Reglamento de Buenas Préacticas de
Manufactura del Ministerio de Salud.

(Continua)
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5.4 Las envolturas que pueden usarse son: tripas naturales sanas, debidamente higienizadas o
envdhmsamﬁdabsanmpmhamawadmpaenm.bsnﬁsmasmemmdmsaommﬁadas
antes del empaque final.

5.5 Si se usa madera para realizar el ahumado, esta debe provenir de aserrin o vegetales lefiosos
que no sean resinosos, ni pigmentados, sin conservantes de madera o pintura.

5.6 En la lista de ingredientes debe indicarse claramente el aporte de proteina animal y proteina
vegetal. Determinada por formulacion.

6. REQUISITOS
6.1 Requisitos especificos

6.1.1 Los requisitos organolépticos deben ser caraclerislicos y eslables para cada lipo de producto
durante su vida util.

6.1.2 El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por microorganismos o
cualquier agente biolégico, fisico o quimico, ademas debe estar exento de materias extranas.

6.1.3 Este producto debe elaborarse con cames en perfecto estado de conservacion (ver NTE INEN
2346).

6.1.4 Se permite el uso de sal, especias, humo liquido, humo en polvo o humo natural y sabores o
aromas obtenidos natural o artificialmente aprobados para su uso en alimentos.

6.1.5 En la fabricacion del producto no se empleard grasas vegetales en sustitucion de la grasa de
animales de abasto.

6.1.6 El producto no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, contaminantes Codex Stan
193 y residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los limites
maximos establecidos por el Codex Alimentarius.

6.1.7 Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto o
malas practicas de manufactura. Pueden afadirse los establecidos en la NTE INEN 2074.

6.1.8 Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacion de su
toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su
evaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada por el fabricante,
importador o distribuidor.

6.1.9 Los productos deben cumplir con los requisitos bromatologicos establecidos en la tabla 1, 2, 3,
4, 5, 6 0 7 seglin corresponda. Los resultados de analisis deben expresarse como un valor acompafnado
de su incertidumbre analitica por medio de célculos estadisticamente aceptables.

TABLA 1. Requisitos bromatologicos para los productos carnicos crudos

TIPOI TIPO NI TIPO I

REQUISITO METODO DE
MiN MAX MIN MAX MIN MAX ENSAYO

Proteina total % (% N x 14 - 12 - 10 - NTE INEN 781
6,25)

Proteina no camica % Ausencia - 2 - 4 No existe
método de
diferenciacion;
se verifica por la
formulacién
declarada por el
fabricante.

(Continua)
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TABLA 2. Requisitos bromatolégicos para productos carnicos cocidos
TIPO | TIPO II TIPO Il METODO DE
REQUISITO MIN MAX MIN ENSAYO
Proteina total, % (% 12 - 10 - 8 - NTE INEN 781
N x 6,25)

Proteina no camica - 2 4 - 6 No existe

% método de
diferenciacion;
se verifica por
la formulacién
declarada por
el fabricante.

TABLA 3. Requisitos bromatolégicos para jamones cocidos
REQUISITO TIPO I TIPO Il TIPO Il METODO DE
MIN MAX MIN MAX MIN MAX ENSAYO

Proteina 13 - 12 - 1 - NTE INEN 781

total % (% N x 6,25)

Proteina no camica % - 2 - 3 - 4 No existe método
de diferenciacion;
se verifica por la

formulacién
declarada por el
fabricante.

TABLA 4. Requisitos bromatolégicos para cortes carnicos ahumados al natural o con adicion
de humo liquido (considerando Gnicamente la fraccion comestible);
se exceptuan la costilla y la tocineta

REQUISITO

MIN MAX

METODO DE ENSAYO

Proteina total % (% N x 6,25)

14 -

NTE INEN 781

TABLA 5. Requisitos bromatolégicos para el tocino y las costillas (considerando tnicamente la

fracciéon comestible)
REQUISITO MiN MAX METODO DE ENSAYO
Proteina total % (% N x 6,25) 10 - NTE INEN 781

TABLA 6. Requisitos bromatolégicos para los productos camicos curados-madurados,
(considerando Unicamente la fraccion comestible)

REQUISITO

MIN MAX

METODO DE ENSAYO

Proteina total % (% N x 6,25)

- Productos camicos curados-
madurados en cortes enteros

25 -

14 -

NTE INEN 781

(Continua)
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6.1.10 Los productos camicos deben cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en las Tablas

TABLA 7. Requisitos bromatolégicos para el paté.

REQUISITO MiN MAX METODO DE
ENSAYO
Proteina total % (% 8 NTE INEN 781
N x 6,25)

TABLA 8. Requisitos bromatolégicos para los productos carnicos preformados pre cocidos o
crudos. En estos productos la cobertura no sera mayor al 30 % del producto.

REQUISITO MiN MAX METODO DE ENSAYO
Proteina total % 12 NTE INEN 781
* sin tomar en cuenta
la cobertura del
jproducto.

9,10, 11 6 12 segln corresponda.

TABLA 9. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos crudos

Requisito

n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesdfilos ufc/g * 5 3 1,0x10° 1,0x 10" NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0x10° 1,0x10° AOAC 991.14
Staphilococus aureus ufc/g * 5 2 1,0x10° 1,0x10* NTE INEN 1529-14
Salmonella’/ 25g** 5 0 Ausencia - NTE INEN 1529-15

-

' Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos
Requisitos para determinar término de vida Gtil
Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:
n = numero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
TABLA 10. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos cocidos
L " METODO DE
EQUISITOS n c m ENSAYO
Aerobios mesodfilos,* ufc/g 5 1 5,0x10° | 1,0x10” [NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g* 5 0 <10 - AOAC 991.14
Staphylococcus* aureus, ufc/g 5 1 1,0x10° | 1,0x10* [NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25 g** 10 0 Ausencia NTE INEN 1529-15
especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
" Requisitos para determinar término de vida util
** Requisitos para determinar inocuidad del producto
Donde:
n = numero de unidades de la muestra
¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion
M = nivel de rechazo
(Continua)
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TABLA 11. Requisitos microbiolégicos para productos carmicos curados - madurados

METODO DE
REQUISITOS n c m M ENSAYO
Staphylococcus aureus ufc/g * 5 1 1,0x10° | 1,0x10° | NTE INEN 1529-14
Clostridium perfringens ufc/g * 5 1 1,0x10° | 1,0x10° | NTE INEN 1529-18
Salmonella' /25g ** 10 0 Ausencia - NTE INEN 1529-15
Especies sero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar lérmino de vida Gtil
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

n = numero de unidades de la muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

TABLA 12. Requisitos microbiolégicos para productos carnicos precocidos congelados

REQUISITO n c m M METODO DE ENSAYO
Aerobios mesdfilos ufc/g * 5 3 1,0x10° 1,0x10’ NTE INEN 1529-5
Escherichia coli ufc/g * 5 2 1,0x 107 1,0x10° AOAC 991.14
Staphilococus aureus ufcig * 5 2 1,0x10° 1,0 x 10 NTE INEN 1529-14
Salmonella'/ 25g ** 5 0 Ausencia — NTE INEN 1529-15

T especies cero tipificadas como peligrosas para humanos
* Requisitos para determinar término de vida util
** Requisitos para determinar inocuidad del producto

Donde:

n = numero de unidades de la muestra

¢ = numero de unidades defectuosas que se acepta
m = nivel de aceptacion

M = nivel de rechazo

6.2 Requisitos complementarios

6.2.1 Las unidades de comercializacion de este producto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

6.2.2 La temperatura de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio
debe estar entre 0°C y 4°C (refrigeracion).

6.2.3Los materiales empleados para envasar los productos deben ser grado alimentario aprobados para
uso en este tipo de alimentos.

7. INSPECCION
7.1 Muestreo
7.1.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la NTE INEN 776.
7.1.2 La toma de muestras para el analisis microbiolégico debe realizarse de acuerdo a la NTE INEN

1529-2.
(Continua)
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7.2 Aceptacién o rechazo. Se acepta el producto si cumple con los parametros establecidos en esta
norma, caso contrario se rechaza.

8. ROTULADO
8.1 El rotulado debe cumplir con lo indicado en las leyes y reglamentos que tengan relacién con el
rotulado, y en el Reglamento Técnico de Rotulado de productos alimenticios procesados envasados RTE
INEN 22.
8.2 En la etiqueta, en el panel principal, se debe declarar la clasificacion del producto.

8.3 En la lista de ingredientes, se debe declarar la fuente y el tipo de proteina vegetal que se utiliza en la
elaboracién de estos productos carnicos.

(Continua)
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Anexo 6. Normativa técnica sanitaria para alimentos ARCSA 016 — Anexo 1

AMNEXD 1
REQMEITOE DE BUEMAS PRACTICAS DE MANUFACTURA,

1) Condiclore=s. minimas bisicys

Los establecimisnins donde se producen y manipulan all-enics serdn diseflados y construldes de aceerdo a las
opeacones ¥ riespos asociydos a la acividad 7 al alrenio, de raners gue puescdsn oompdr con os siguienies requishos:

A G N exisiy fiespo de comaminaciin y aftermacon o gue = resgo sea minimao.

b. Gue ol disefio y distibucisn de las dress periba un mantenisisnin, Implezs ¥ desinfeccion apropdada; ¥, gue minimice
ko= riespos de coerminacin.

C. Gue s superfices y materisles, pardculaments aquelios que =stin =n coniscto con los alentos, no s=an dooos §
estiin dizeflados para el w0 pretendido, Tcles de mamt=ner, Implary desinfscisr

d. G fadlbe un conbol efectheo de plagas y dficulbe el stoeso v refuglo de las mismas.

La kecalEacion de los ssiabkscimiznges domds S& proDRSen, EmvaseEn, amacenen o distrbuyan allmemos Seran
responsabes qus su TumCionamienio 502 profegidn d= fooos de Insaubridsd que represEnten Fesecs e comtaminacidn.

2) Uicacion

El aslabiecimiemo procesador de almenios procesados debe eotyr ubicado eos de fooos O comtaminacion, Thres oe
monte o makza 3 oS alrededores gque sean fuente de plapEs; |3 onstuccon ¥ la dsposicion o xS Instalackonss
dependaran d= la naturalers del produck o productos que s= fabriguen, 35 opeaciones ¥ los resgos ascckydos al proceso.

3] Disafo y consfrucddn
La =dficaciin debe disafarse v construirse de manem que

a. Ofrezca proteccidn conlra polen, maberias exfrafas, insecios, roedones, aves ¥ ofros eemenios del amblents sxierior ¥
gue manfenga ks condiclores. sanEariss apropiadas segln & procesa.

b. La consrucckin se=a silda y dsponga de espacdo suficients para B instabokdm, opsraciin y manierdmisnio de s
eguipos, #si como pam & movimienio ded personal ¥ & ashdo de raieriales o almenins.

C. Brinde Tacdidades para & higiene el persomal

d. Las Areas inkemas de proacjucoon se deben dividir em zoress dependlemsdo de s etapors de produco on.

Las dreas deben cumpll s siguienies requistios de distibacdn, diseflo y corestruccione
|. Distribacidn de Areas

1. Las difersnbes Sreas o amblenies deben ser dsrbuldes v seflalzsdss sigulsndo de preferenci &l principlo de fujo hacls
sdeiande, =Ho £, desde I ecepcidn o las materias primas Fasta e despacho del almemo teminado, de B manera gue
S ayie Comiusiones ¥ Contamimaciones.

Z. Los amblenbes o= |35 Sress criices, debesn pemmitr un apropisdo manbenimiento, mplers, desimfeccion, desimfesaoion,
minimizsr |33 confaminsciones CReEadss por Comenies de aire, tasiado de materiales, Almenios o drodacon de personal.
3. En camo de oflizarse chemenos nfamabies, esios eshrsn ublcedos de prefemnenda &n un Srea alcjada die la plank, B
Cusl sard de consnuccisn sdecusds v ventiada. Debe mamisners: [mpks, &0 busn sskado.

4, Copkar cof Un ansa adacusda para 3 elminackon de gesachos, i cual debe dsefisrse v constuirse d= Bl maners gus
s Eile = Fiespo de contaminacion & ks Areas de proceso, al almeni o 3l sstema de abashecimienio de agua potabie. Se
debe mantener un controd sobre (35 condiciones de Implezs de os drenajes; 3 salda de desperdicics no debe hacerse
Cuaran s& esid manipulando & producho.

I Pisos, Paredes, Techos y Drengjes

1. Lo= plsos, paredes ¥ bechos ternen que estar consruldos e al manes que puedan rantensmse plos ¥ en bueeres
pondidones, llbres de griefss o hueoos. Mo debesn emiir pinguna sastanchs iddoa Facks los allmenios y pemiiran una Acl
limplera, desinfscoidn a fin de =vitar B aoumubscion de polen ¥ Suc ke,

2. Los pisos deben estar dizefado para permite & drenajs o desaioln adeossdo y compisto de o =fusni=s cuando sea
necesano de acuerdo &l proceso.

3. Los drerajes deben esiar oublerdos por refllas gue permBan & Sujo de agus, peno mo: = ingreso de plepss.

4. Las supsricies de by pansdes, beohces v plsos no deben emiir ningana susiancda bivics Fach kos almemios y permibe una
Fadl lirmplezs, desimfeccian a finde evitar B scumaiacktn de pob ¥ suciedad.

E. Las cAmaras de refrigerscion o congeiscion, deben pemmitic una facll impieza, drenajke, remockn de ondenssdo o
paferion i manterer condiciones hig#Enicas.

E. Los drenajes del piso deben contar con | debids protecoon, estar apiss pars su uss ¥ astar diseflados de fomma tal gue
s& pemil su limpliezs. Conde sea requend, deben ener inshisdos & selio hidrdullco, trampas de grasa v solldos, con
fadl aco=s0 para @ limplers.

7. En as uniones &nire 35 pansdes ¥ oS pisos OF s Ansxs oribicas, se debe prevenic |3 aoumulscion de pokeo o neshiucs,
puEdEn sar concavas para Iciitar su limplers y s& debe maniersr un programes de mantepimisnbs y [implera.

E. En las Areas domde s paredes no ierminan unkdss otaimenis 3l lecho, s= dehe preveni B aosmaiacion o= poh O
residucs, pussden mamiener sn Anpuio pam evitar el depdslio de polvo, ¥ s& debe eshablecer un programa de manbenimienio
y e
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9, Lo i=chos, falsos techos v demds inslaBciones suspendidss deben sctar dizeflados y consmuidos OF FREners que =
evie B3 acummiacddn de sudedad o reskiuns, la condensacidn, goberas, la formaddn de mohos, = desprendisilenio
supsrTicial eskableci=ndo un programa de [mpeera y manbenimenio.

I Verlanas, pusas v olras aberhuas

1. En dreas donde exista una aka generacion de pobvo, ks wenianas ¥ oras aberiunss en las pansdes, deben esiar
consmuicas e modo Que S& reourean 3 minkTo B soumuacitn de poleo o ouslguler suciedad ¥ que sdemas Taclie su
lmpleza v desinfeccion. Las repdsss Infemas de las wentanas no deben ser uiiizsdss omo esanies

2. En bas Arcas donds o almentn ashd axpuscho, a5 ventanes deben sor prefeibiements de maderial no asilabie; o tenesn
vidrio, debe adosarse una peiioda prolecors que evile B propscodin de particulss &n caso o noburs.

3. En &reas de muchs generacon de poko, las ssinaciumas de s ventanas no deben tensr cusmos Uscos y, & G0 o
benerios, permanecsran sclados y serdn de facll remockin, Implezs & inspeccion. De preferencls los marcos no deben ser
de madera.

4. En caso de comunicacidn al exieror, deben fener skbemas de probecotn a prusta de insecios, roedores, aves y obros
animales.

E. Las Areys O produccidn e magor fesgo y las oilces, &nBs cuales o alimenios s= encuemren axpussios no deben
bener puetxs de screso direcho desde o exisrorn osand = SoCes0 sea necesana, on 0 posibie se deherd oolscar un
sisiema de deres avtomatico, v ademds = ulibardn sisiemes 0 barems de proeccddn & pnesba de Insscios, oedones,
aves. obros animales o agenies sxiermcs conaminantes.

Iv. Escaieras, sevadorss. ¥ estuchuras. complomenianas (mmexs, pabfiomas]

1. Las escaleras, clevadores y esinoechurss complemenianas se deben ubicar y consinar de maners Que mo CHuUsen
comtaminscion A allmenio o diouil=n & fiufo eguiar & proceso ¥ B mplema o b plants

Z. Deben eshar en buen estado y permibir su S8cl mplem.

1. En caso que esirucharas omplemeniariss pasen sobre s lineas de produccidn, =5 necesano que s lineas e
produccion bengan sementos de prolecckdn o que s esruchirss Eengan bameras a cada lado para evkar B calda oe
phjefos y materdsies axirafios.

¥. Irsialaciones sddricas y reces de apun

1. La red de instalaciones sisciricas, de preferenda disbe g2 abiera v evilar B presemcis de cables seefios, pudiendo esiar
los tarminales a00SNI0S BN DANSOES o EChos; slEmpre ¥ cuando su disefo ayis |3 contaTInACon ruzada con & almenb.
En las dreas oriticas, debe existir un procedimienio esorio de inspscdon y implera.

2. MO debe syishr 3 presencia de cabiss oiganies sobre xS dreas donds epresente un AEsQo DA a3 manipulscion oe
almesmios.

3. Las limees die flujo ituberias d= apus pofabie, agua nd potabie, vapor, combustbie, aire comprimicdo, spuss de desscha,
piros) s idenificardn oon una efigueta los simbodos respectivos on sBos viskbies o s denbficardn con un oolor distimio
para cads una de silas, de acusndo A s NTE IMEN comespondieniss.

vi lluminadan

1. Las aress bendrdn una adecuada leminadin, con iz sbural siempre gue foera posible y cuando s= neceshe e
amficial, dcky sard o mas semsjante 3 1 L Rl pam qus garanice gue & rabajo se leve 3 cabo eficienbamemie.

Z. Las fuenies de o ariificisl que esbén suspendidas por sncima de s lineas de Sabomacon, envasado y almacenamienin
de o almenios y maberss primas, deben ser de tipo o seguridad v deben =siar probegidas para evitar la contaminaciGn
die s almenios. =n Cas0 de rohra

vi. Caldad 3= are y ventdadan

1. S debe disporer e medics adeossdos de venbisckdn mafural o mecinica, drecla o Indinecla pars prevenir la
comdensaciin del vapor, srirada de polvo y SsciEar @ reodin del calor dondes sea viabils y requerico.

Z. Loz sistemas de vendlackon deben ser disefiados y ubicsdos de fal forra gue =vilen & paso de aire desde un &res
comtaminada 3 un Area limpla; donde sed necssano, deben parmir & acoeso pars aplicar un programa g implers
penddica

3. Los sishemas de ventiscion deben avEar [a conbaminacidn del almenbs con sarmsoles, grasss, partioulss o olros
contaminanies, Inclushie los provenientes de ks mecanizmos del sisiema de ventladon, y deben eviar b incorporacion de
olores gue poedan afechar b calidsd del akmenio; donde s=a regquericc, deben peritie =l conbol de | Erpeaiua
amibl=nbs vy Fumedad reabva.

4. Las aberurss para cmoulacion de aire debeen esiar proisgidas con malias, Scimenis remosibies par su limpisra

E. Cuamado b3 wenHiacidn & Indudda por vendiadores 0 equipss soondicionasdores de aire, & e debe ser hmado §
verficydo perbdcamente pam demosirar sus comdciones de higisne.

E. El sisimra die fitnos debe ssiar bajo un programa de mani=nimienio, Impezs o cambios.

Vil Conind de temparaiura y hamedad ambiental

Ceben susir mecansmos pars comtrolr [ Smpeniua v fumedad del amblents, cuando &st s rscesyia dependienon
diel Bpo de alimenio, para asegurar B incouldsd del almenio.

I¥. Instaiaciones saniianys
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Deben syicdr insislaconss o fadldades Rigénias gus assguren [ Righsne dsl personal pam eviter B ontaminacion de los
almenios, deben =shar ubicados de= tal mansrs que manbenga mcdependencla de las ofras Ansas de @ plants & seoepdidn oe
bafios con doble puertas y sksi=mas con alre de oomienis posiiva. Exfas deben incluir

1. Instalaciones sanianas tes como Seracis higienicos, duchas y vesiuanos, =n canBdad suficienis & independenis para
mujeres y Fiommbnes.

2. Las dn=as de sErvicios higdnicos, duchas o veshidorss, na deben fener scoeso dreco 3 35 dreas de produccion.

3. Lios serdcios Rigenicos deben astyr dotados de iodas s fadlidades necesarias, como dspenssdor oon [abdn |quido,
dispensador con el desinfecianie, Implemenios desechables o squipos auiomatioos pam o secado de kB mancs:
recipiemies preferbiemenie crmados para & depdshio de mabeial s

4. En las ronas de aCCEsD & |35 Aneas oficas de slaboracion deben instalarse unidsdes dosficadonss de solucionss
desinfectanies cuno principic activo mo afeci® a la salud del personal ¥ mo consiiuga un fesgo para B manipulacisn g
alimenio.

E. L2z irsitalaciones saniardas debsn manbeness perranemi=menis Impixs, venbladas v con una provision suficlenis de
maleriales.

E. En |as promimidades de o5 Bvamanos oehen CoCarses avisos o adverbencias &l personal sobie |3 obiigatoriedad de
|avarse ias manos despuss. oe usar ios servicos sanianos y anbes de reiniclar s sbones de produccion.

4 Smryicios de plamiss
|. Eaminlso d= &g

1. Se dispondrd de un abastecdmienio y sisiema de disrbucion adecusdo de agua potabie, asl como de IRsialacionss
apropiadys para su alraoenamienin, dsiribucion ¥ conil.

2. B suminisio g agua dspondrd de mecanismos para garantizar s condicionss requeridas &n el proceso Eies comao
Emperatura ¥ presion para realizar [a lmpiens y desinfeocion.

3. Se pemin el uso de agua no potabie pam aplcyCionss Como confrol die Incendics, peneracion o= vapor, refrigeracion ¥
plres propdsios simiares; v, & & prOCes0 SSEmpre Y Cusndo fo 52 sice pars supericies que tenen contacio diFecio con
s almenios, gue mo Se23 ingredienis nl sean feenie de con@Emiradion.

4. Los sistsmas d= agua no potable deben ssiar ldenSficados y no debesn eshr coneciados on oS sksi=mas de agua
pikbie.

E. En caso de contar con cliemas, Bs mismas deben ser lavadss ¥ desinfeciydas =n o frecuencis estableckds, b osal
debe =sar dooumenado.

B. 5l 5& s AJul de Enguero O de olra procedencia, 5& debe garantzar su Ccaracterisica potakie.

T. B apus potable debe serosegura v oumpllr como milsimo oon los pardmetros fsloos, quimicos y microbislidgioos de B
KTE IMEN 1108 “Agua para Corsumo Humamo. Resquisios” vigeni=, S deberd realzar oo andlss 8 menos uma wer cads
12 meses de acueErdo 3 & fecuenda esablecida en ks procedmisnios de [a planta, =n un Bborsoio acredibdo por SAE o
en wni aboraiorio de eroem paries gue demuesre compebencis Bmica segin B noma 1IB20AEC 17025, que s& sncusnre
detidamente valdado por & responsabie diel |aboraton.

IL Suministro de vapor

El vapor d= conacio drecio con & almenio, s debe dispones de siskEmas de Shros, anies que = vapor snire =0 oontacio
con el almenio y 5= deben wilizar producios quimicos: de grado alimenticio pars su generaciion, Mo deberd constiur una
amenaza para |3 nocukdsd y apdiud de s almenios.

IL. Disposicitin de desachos liquidos

1. Las planéxs procesadoras de almenios deben berer, indiviceal o colecivaments, insalacdones o sisiemas adeousdos
para la digscsicion final de apuas negras. y =fusnbes indusTisies;

Z. Los drenajes v sisemas de dsposickon deben ser diseflados ¥ constnados pars &vkar [ monmminadon del almenio, o
gL O [as fuenies de agua potabie Almacenadas en ks planta

. Disposicdén de desechos sdldos

1. E= gebe Comtar Con un sistema sdecuado de recoleccion, almacenamientn, proleccion ¥ elminacdon de basuras. Esio
Inciuye & w0 de reciplenies oon Bapa y oon |3 debida identificaciin para ios desachos de susiamciys idyicas.

2. Donde sea NeCesario, 5= deben iener sistemas de sepuridad pars eviar conaminadones acckdentales o infenconakes.

3. Los mesiduns s& rermoverdan freossnbemenis de s Areas de produccion y deben disponerss de maners que 5= =imine 2
gensracon de malos olores pam gue no sean Seenbe de conaminadon o nefugio de plagas.

4. Las Arsas de desperdichos deben sstar ubicaydss feera de las Ansas de produccion y =n sitios aledsdos o= B misma.

£ Equipos y ulenslins

. Dis=fic d= mquipos

La selcciin, fabricaciin e Instalacin de les squipcs deben ser acorde a las opesracion=s a reallzar y al Hpo de almenio a
prosducr. B equips comprende [as maguinas ubiizsdss para @ fabricacion, Beraydo o emvasado, acondicloramiento,
almacenamienio, comtnl, amision ¥ ranspos de almenios.

Las scpertficackones iscnicas dependen de las necesidades de produccidn i deben cumplie oS skpulsnies requishces:
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a. Construldos oon malerdales tales gue sus supedicles de comacdo mo ransmiian sustanclas idxicas, clore=s nl sabores, nl
rexccionen oon oS Ingredienies o maberiales que mervengan en & proceso de Sabricacion.

b. Debe sviarse o uso d= maders y ofros mabsriale=s gue no pusdan Implarse vy desinfecarss adeoadament=, cuando no
pueda sar siminado & =0 de B maders debe sEr monBorEado pary 3TAgurarTe Que SE EnCuena en busnas condiclomes,
N0 sarA s fusnie de contaminaciin indessaiie y no debe repressniar un riesgo fskon.

C. Eus caracisnsicas termicas deben ofrecer Tacildades para [a limpleza, desinfeccion = Rspeccidn v deben contar con
dispositves para Impedir |3 conEmiracion ded producthn por lubricanbes, refrigerantes, selaniss U olfas sustandas gue s&
neguieran para s Tunoonamienin.

d. Cuando == nequiera |3 lubricecion de algin equipD O NsFumenio que por ADones iecnoldgicas esit ubitado sobre s
linsas de producchon, se debe wilrar sustancias pemilidas ubricanies de gredo allmend@co) ¥ eshbiscer bamenss ¥
procedmbenios para evEar B confamimsciin oneada, Incheshe por =1 mal wso o bos eguipss de lubioadin,

e. Todas s supeficies & contxcho dreclo oon & almerio no deben e necublertas con pinlumas uw ofro Bpo de maberial
despremdibls gue represenbe on fesgo fisioo para [a inoouidad ded almenio.

f. Laz superficies exteriones &l dizeflo gereral de oz squipos deben ser consinuidos de tal manera que faciBzn su liepiem.
g. Las tubsrias srmplesdss para B conducclon de maderiss primas y almenics deben ssrode maierisies recishenbes imerbes,
no pomscs, mpermeahiss y TAciimenis desmoniabies pors su Implsza y ESos on B superice gue se snousnim sn contscin
con & almenio. Las buberiys §jas = Implardn y desinfectardn por recirculachon de sustanciys presisiae par ssbe fin, e
BT & N proosd misn b valdaso.

h. Los equipos = Instaiardn en forma @l que peEmisan & o ontmes 7 recional ds maierial ¥ del personal, minimEando
|3 posibdidad de comiuskon Y on@aminadisn.

|. Todo &l =guips y wbenslics Qe pusdan entar =n onbhoo con os almenios deben estar &n busn esiado y nesishr s
repesfidas operaciones d= Impeera y desinfsccion. En oualguier caso, = esiado de los squipos y wisnslloes no debe
represeniar una feenke de contaminadin de almesmio.

S debern cumplie s sipuisniss comdicones de instalackin y funcionami snio:

a. La instaladan de los squipos debe reslbarse de scusrdo A las recomendsciones da fabricani=.

b. Tods maguirara o sguips debss actar prowisia de @ InsTumenacion adeousda y demds. Implemenios. necssancs para su
pperacidn, ooniol y manisnimisnio, B confard oon un procedmienio de calbracidn que permita asegurar gues, S los
Equipcs ¥ maguinanias oo oS Instumenios de contol proporcionen lechums onfables, Conosspecial ademcion =n
AguElas Insnamenins gues =shen reacionsdns Con & 0onirnl O un peigr.

B Risquishios. higenicos die Tabricackin
I. Chlgaciones ded personal
Durante b fsbricscion de almentos, = personal gue manipula direcs o indirectamenis os milsmos debe:

a. Mantsrer |3 highens 3 & cuidado personal.

b. Comporiarss yoperar de s mansmn descris en @ punbo v del presenbs numeral

C. Estar capacEado pars realbar |3 hor asignads, concclemdo previamente S procedimisnios, prooocios, InsTucives
neacinnacos Con sus funcones y oomprender [as consecusnciys s Rcumpilmienio de los mismos.

1. Bducaddn ¥y caps EnTion diel personal

Tods piana procesadora o esiabiecimisnio procesador debe implementar un plan anual de capacEackon par odo &
personal sobre las BPM, & fin de asegurar su adaptacian 3 3z breas asigradas.

E=fs capacitaciin ssth bajo 3 responsablidad de B =mpresa y podrd ser sfsciuada por dsta, O por peErsonss naturales o
Juridicas sempre que & demuesine sy compsbenda para slio. Ly syvidench de las apadidones corsianie=s Al personal
debs snconirarss documentsdy.

Deben exisir programas de snmenemisno sspeclicos segon sus funciones, qQue IRCkpan Nommas O Reglamenics
rdacionados al producio ¥ A proCcesd gue ejecuty ademds, procedimientos, probooios, precaudones ¥ o acciones
comecivas 3 0mar CLandd S& Dressnien fesviacionss.

II. Esiado d= salud del personal
S debeen pbservar al menos 05 sipulemies aspecios:

a. El personal gue manipula allmersos debe sometere 3 un reconccimienio médioo antes de desesmpeflar ests funcién i de
maner periddica; [ plants debe mani=nesr fichas médios achualzadys. Asl mismo, debes realzarse un eoonccimienio
médico Cada var qQue SE Considers RecEsano por RAemnes clinicas y spdemiologicas, =spedalmenis despuss de una
aussrciy priginads por una briscoddn gue pudisra dejar secueias capyces de provocar conmirscionss de os allmenios
gue == ranipuian. La falka de conirnl y cumpdmisnto, o inobesranciy de asta disposicion, derva & responsabiidad direch
dis| smplesdor o representanis legal ante: b auisnidsd nacional &n mateds boral.

b. La direccion de B empresa debe iomar las meddas necesanas par gue no = perila manipuiar ios almenios, direciao
Indirsctamenis, al personal o8 gue s& Conofma fTormaimenie padece de una emfemedad RfeDoos=s suscepibie de ser
rarsmitids por alienios, o gue pressnie herdes nfeciydss, o ITfaciones ouldneas,

Iv. Higiene y medidys de probsocidn
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& fin de garantzar i noosdad die oz allmenics y svitr contaminadonss ueadas, & personal qu= abajs &=nouna Flank
procesadora o esfabiscimienio procesador de alimenios debe cumplir con Romas eSO [mpieza e higene.

3. El personal de a plané debe contar con unformes. adecuados a s opsraconss 3 nealzor

1. D=laniales o vestiimenta, gue permiltan wisualzar fAciments su Bmpless.

Z. Cusndo sEa necesario, ofrns soresoncs como guanies, botss, pomos, mevscarias, los cusles deben snonniase Implos
Yy =i buen esiado.

3. El caizwdo diebe ser osmado ¥ cuando se regquisra, deberd sor o antdesiizanis = Impsrmeabie.

b. Las prendys menclonadss en ios Herles 1. y 2. del numeral anberor, deben ser lavables o desschabies. En caso de que
|3 TAbrica realios & Opseraciin o |avado, B misma debe reallzarse en uni ugar donde ino exista con@Eminacion 3 olores §
fisica

C. Todo & personal que manipuia os almenios debe [3varse |35 manos Con aJua y [abdn anbes de comenzar e rabaj,
cads ver qu= saigs ¥ regrese al drea acignads, cada vez que use koS sEnvicios sanfarios v despuds de manipuiar cuaiquisr
makterial u olgeto gue pudiese FERMESEREAT UR Fesgo de contaminacion para & alments. B uso de guantes no sxime a
personal de b oblgacian de avarse s mamos.

d. Es chigalonio reallzar & desifecciin de a5 mands clando oS resgos asodados con la eEpa del proceso sl o
Jusifiguen, ¥ cusndo 5= Ingres= 3 Ar=as criicas.

. Comporiamienio de| personal
S debes pbosrvar al menos esias dsposiciones:

a. El persoral manipulsdor de almenios en wuna plants procesadora de almemios. debe acaiar ks nomas esablscidys que
sefiaan la prehibickén de Sumar, ullizar & celdar o consumie almenios o bebidas, preferentements =n les dreas de
proCEsamisni.

b. Manbsrer o cabelio oublern iotalmeris medlani= mala woto medo sfecto para sbo.

. Dzt contar con ufizs oortss ¥ sk =smalte.

d. Mg debe poriar oyas o bisuberia,

£. Db laborar sin raquilse.

. Em casd de Bevar barba, bigof= o pablas anchos, debs ussr profschor de barba desschabls o cualquisr probecior
aderunaidn; esas dsposiciones se deben enfatizar 3l personal que realzs taress de ranipulacon y envase de almenhos.

VL Obdkpaciin diel peersonal admirisirative y visiames

Los vistanies v & personal adminisinathn gue ranshien por & Ansa de fabricacion, slaborackon manipulscion de almenios,
geben provesss de ropa proiechors ¥ acatar las disposidones sefisisdas por la plants pam =@ b contaminacian de los
alimenios.

vi. Profibicion de acceso 3 determinadas Srexs

Debe axistr un mecanismo o procedmiento que &iiie &l acceso de personas axiraflas a s dreas de procesamienio, sin
|a debida prolecdidn ¥ precauciones.

viL Sefiaética

Debe =xisir un siki=ma de s=flalizacion y normas de seguridsd, ublcados en s5os visibles par conodmieno del personal
di= la planta y perzoral ajeno & sl

71 Mabsrizs primas = Rsumos

|. Comdiciones: minmas

Ko s& aceplbran maleriss primas & ingredisntes gue confengan pardsios, micoorganismios paliigenos, susiandas fooxs
ifales como, quimicos, melles pessdos., drogas velernaras, pestcidas), maderia extafa @ menos gue dicha

conéaminacidn pueda reducirses a niveles acepiables medanies las operaciones productas wildadas.
IL. Inspesscoidin y oonirol
Las maferias primas & Rsumos deben someberse @ inepecciones y confrol anbes de serufizados =n & linea de fabrcadion.

Ceben askhr disponbles os documenics de especlicaciones gue Indiguen i piveles aoeptabies de Inoculdad, higiene
calldyd para uso =n los procesos de fabricackan.

L. Condidones die reoepCion

La recepciin de maberizs primas & frsumos debss realzrses =n condiciones de marera gue eviken su conBaminacion,
alteracitin de su composicidn y daflos fizicos. Las zonas de recepcin y amaosnamienis ssarin sepamdas ds b que 5=
desinan a siaborackn o srvasado de producio final

. Adraceramiendo
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Las maferias primas & Insumcs deben amacenarse =n condiciones que Impidan = deferiorn, avien @ conEaminsckin
rechezran 3l mikimo su dafle o aBeraciin; ademis deben somelerse o &5 pacEsario, 3 UN procesc adecuado de robacion
peiddica.

v. Recipiemies segurts

Los redpientes, coniensdorss, SNvases O EMpaQues o [as malerias prieas e Insumos deben ser de maledaies gue no
desprendan susiancias gue causen afberascionss =n & producio o contaminaciin y debs de cumpl Con B USD previsn
debmminads por =l fabricands o prowssdon.

vi Insructive de manipulciin

En ios procesos gue regquieran ngresar maderiss primas en dreas. suscepbbies de contaminacin con respo de afeciar @&
Inocuidsd died almento, debe st o insnectio e su ngreso dirghdc & presenir [a conaminacion.

vil. Conddones de Consavacian

Las maberias primas & Insumos conserdados por oongeacdin que requisran ser descongeladas previo &l uso, o= deben
desconpsiar bajo condiclones contocladas adecusdss Tlempo, berpersiura, offos) para esEar desamollo de
Mool smos.

Cuando =xisia rfespo microbioldgico, las maberias pimas & insumos destongelados no podrdn s&r oonpelados nuevamenbs,
nl wikEydcs en & proosso o= produccidn.

vill. Limies permisbies

Los rsumos ullzydos oo aditvos almentarios =n & producio firal, no rebasaran ios Imibes sciabieddos =n bass & oS
limibes esiableddos =n & romativa nacional o &l Codey Almentano o nomatia inkemeacional squivalsnie.

I Agus

a. Sdio 5= podrd upilar agua pam Consumo humano 0 a0usrto & NTas Raconales o0 nemaconaies.

b. El hisio debe fabricarse oon agua par consumio human o raisda de scusmdo a normas nacionaies o m=maconaies.

C. El agua ulilada para b Impéera i Bvado de maleris prima, o sguipcs ¥ obisios que entan &0 on@oco diredo con &
alimenio debe ser apts pars oonsumo herano o FEinda de acverdo 3 nomas nacionales. o iniemescionales.

il B apus gue R sido recupersds de |3 aisboradon o= almenios pOr ooss0s oG EVARORECon o deseracion y olros
pueden & nusvamente ullizada, skempne ¥ cuando no 5= oonEamine en =l pocess de FECUperACon ¥ & demUuesTE su
aptiud de uso.

B) Operaciones de produccidn
Lo iorftercs S micos dad presenbs capfuio s= aplicaran fenlendo e cusnis |3 nadtursiers de by saboracitn del almenio.

|. Técricas ¥ proosdmisnbos

La organizscion de a pmoduccidn del allment procesado debe sy comoebida e tal maners que & conjunto de bEonlices
prooedimienios previsios, = apiquen comectamenie ¥ gue se =yie da omision, con@Emirackin, smor o confusion en s
ransCurso de [as dversas operaciones.

I Ciperaciones. de control

La =isboracidn de un almenbs debe efecbusse sspin procedmisnics validados, en =sabiscimienios acomddonados o=
acuerdo & B nalurslers del producio; oo Arsxs ¥ equipos limplos ¥ aderussdos, oon personal compefente, con materiss
primas y maietiakes conformes, regisando iodas l3s operaciones de conirol definidas.

L. Conddonss ambisniales

a. La Implez y &l onden deben ser faciorss priorfarios =n esias Areas.

b Las sustamciys uiimdas pars i limpiess y desinfeccion, deben ser aquellas apmobadas para =0 S0 =n Amnas, Squlpos 7
utenslios donde s& procesen almenios. desinasdos & CoRSUmo FLmanao.

C. Log procesdmienios die Impleza y desirfeocion deben ser valldsdos periddicaments.

i Lxs cublertas de las mesas de rabajo deben ser lsas, de maderisl Impesmeable, que permila su f83cll Bmplera
desinfeccidn y gue no geEnere ningan Gpo de contaminackin &n & producho.

I, Werficackon de condlciones

fgmies de emprender |3 fabricadon de uni lole debe werfcase que

a. S= haya realado comvenleniemente & Implera del drea segon procedimienios esiableddos y gue B opeadon Faga
skio comfimmada v maniemer & regist de B repecoones.

b. Todos los profocoins y documenios edaclonasdos con b fsbricecidn estén disponbies y achalzados.
C. 5 oumplan las condciones ambieniales @iss como iempssratura, humedad, seniiacidn.
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d. Gue o apamains de conirol esién &n been estado de funconamienic; se debe mamiensr regishcs. dotumentados de
esices coniroles, asl como la callbracion de ks equipos de conirol.

. Manipuiadin de sustanchs

Las susisnchs susceptbies de cambio, peligmsas o fdvicys deben ser manipulsdas fomando precaucionss pardculanss,
definidas en os procedmienios de fabricadin y de s hops de seguridad emiidas por = Sabicanie.

¥l Mélndos de idemtoacion

En indo mormenby de b fabricacon = nombre del almenio, ndmen de lole y @ fecha de caducidad, deben ser denifcsdas
por medio de stiquetas o cuslguier ofro medlo de denSficacdin.

vil. Programas de seguimienio oonfinuo

La pisnts oomiard Com un programas de rasireablidsdtarabiidad que permibind rastrear [ denSficacion de 3= materiss
primas, malsrial de empagque, coadyeanies de prooeso & Insumos desde & prosesdor Fasta o producio minado y &
primer pumio de despachio.

vil. Conbrol de procesos

El pmcesn de fabricaxcidn debe ssiyr descrin clarmmenbs an un documenio donds = predsen iodos oS pasos & seguir oe
manen secusncal Qlemsdo, erasaio, sdquetado, empaque, oiros), ndcando ademas conimies 3 efechusrse duranie s
ppeadones, o8 limibes asiablecidos =n Cady C2s0 ¥ s pummios oitons pars el contmol

. Condiciores de Sabrcackini

Deberd darse &nfasis al confrol de las ondicdones de opeackon necesyriss para reducr e orecimienio potencial de
microrganl smoes, werficando, uanoD B cliayse de proceso ¥ B natusiers del almenio o equen, Ssciores comoc Bempo,

Emperaiusa, humedsd, actividad acucsa (A, pH, presion y velocidad de fujc; también s necesario, donde s=a requerido,
pomtobar s comdcones de Tabricacion fBales como congelaciin, deshidmaiadion, aBmienio Mrmico, sckdficscidn y

refriperaciin pars asegurar que ios Bempos de espera, s fuctuadonss. de iemperaiurs y ofros faciores no conrbuyan a
descomposicion o contaminacion del alimenio.

¥. Meddas prevemcion de conaminacion

Donde = proceso ¥ [a nabralers del almenio o requieran, s= deben omar s medidas efecivas pam probdeger © alimenin
de la comtaminaciin por mekaes u olrcs materisies edrafics, nstalardo malas, rampas, Imanes, defeciones de metal o
cuaiguilsr oiro rdindo valldsdo.

¥l Medidas de confrol die desyviaciin

Deben regisirarse s aciones comectas ¥ s meddas omadss ousando s deieche una desviacion de ios pardmetnos
esbbierioos duranks & proceso de fsbricacion vakdado. Se deben defermminar o evisk producin potencalments afectado
N 5 Inoculdsd ¥ en case die haberio reglsirar ks Jusifoscian ¥ su desinog.

wil. Valldaciin de gases

Donde ks procesos § 13 nalumalera de los alimenios o regquiesn = intsrvenga = aiee o gases como un medo de rarespoe
0 d= comsermacion, s deben omar iodas @s medidas valldsdss de presenciin pars gue sshis gases y oaine no sE
corvilerian en fooos de comaminaciin o sean vehiouios de conlaminaciones oeEadys.

¥l Seguridad de asiase

El l=nado 0 envasado de un poducho debe afechiarse de manem @l gue = evlie deferioms o conbminscionss que
afecien su calidad & Inocukdasd.

xiy. Fleprooeso de alimenios

Los almenios saborados Que no Cumpian [as sspecificacionss onicas de produccktn, podrin reprocesarse o utlzarse =n
plos proDEsDs, Sempre Y uando 5= garanioe s InoDuidad; de o contano 50 deben sar desinuidos o desnaturalzydos
Imemroiblarisn be,

ww. Wida o

Los regisios de conbed de & producddn y dsrbuackon, dsben ssrmanienidos por un periodo de dos messs magor &l
Hesrpa die b wichs 0 desl prociucin.

5 Enmvasado, elqueiado y empagusiago

|. ieniificaciin dei produchs
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Toados los alimentos deben sor envasados, elguedos ¥ empaqueados de conformidad oon las NTE ¥ RTE.
IL Seguridad y calldad

El dz=fo y los maberfales de =nvasado deben ofrscer una proteccon sdscuada de los alenics para prevenir &
corsyminacion, eviar daflos ¥ parmite un stquetads o= conformicad Con LS NOFMas bEImicas nespectivas.

Cupndo s& udizn malerisies o gases DA & SrWasade, sshos no deben ser iosoos nl represeniar una AmEnam para i
Incculdsd y la apthud de os alimentos e las condiciones de aimaceramianto ¥ wso especificadas.

L. ReullEaciin ervases

En camo que las caraciersicas de los envases pemmitan su rewdlEscon, serd indispensabie Bvarios v esterilzarios de
manemn gue = resiabisrcan las canckerisics orginales, mediank: una operacon adecuada y waldada. Ademas, debe ser
comecimente inspeccionada, & fin de eliminar oS Smiases delCinsns O Nl apins Pars Ust.

. Manein died widrio

Crando = rabe de maberial de videio, deben axistr procedimisnios estabiscidos pars Qus CUAMGO COUTAN Mturss. &n 3
|ireecn, & FsEgue Que los FeEns de vidio no contaminen a los redpienies sdysoemies.

¥, Transpore al grane|

Los nques o depdsiios par & fransporte de almenios processdos al gramel seran dssfados y consinides de acusnio
con las mormas Bonicys respectvas, tenordn uee supsrficle inbema gue no Syworerss |3 acumubscidn de proscecio oo
ofigen & comtaminaciin, desmmpdsicitn o cambios &ni el produchs.

vl Tramabdidyd del producio

Los allmenios arvassdos deben oontar Ccon su nomen de ok cammenis identcado gue pemBs oonocer memacan
reevanite oo feciha de produccian, lirea de fabricackn, identfocacion del fabicanbs ente obos.

vl. Conddones minkas

Amies die COMEnZa |35 operaciones o enviasado ¥ empscado deben verficarse ¥ rgisrarse:

a. La Impiezs = higiens dei drea dondes s= manipuardn os almerricoes.

k. Gue los allmenics a empaca, comespondan oon ios maledalss de envasado y acomdcionamienic, onforme & laes
Insirucciones esoritas al respecio.

C. S os reciplenbes pars arvasado =sbén comedamenie [Impios y desinfeciados, = &o 2l caso.

vil. Embalaje previc

Los almenns an sus emases finales, en espers ded Squetsdo, deben astar separsdos & ldentficados oomrenbente menie.
. Embalaje rediano

Las cajas mobples de smbalae d= os almentos i=minsdos, podrin ser ooloCadss sobre pistrformas o paksas gue
peritan su retro del Area de empagues hach = &rea e ousreriens o al almacen de allmenics. isminaesdcs =vitando @&
ConEaminsCion.

¥. Entresamisnio de manipulscion

El personal debe ser par cularmesrie enirerosdo sobre los riesgos. de arores inherenbes a las opeadones de empsgue.

¥l Culdsdcs previos v prevendidn de contaminaciin

Cupndo == reguisra, con & fin de mpedir que las pardiculas del smbalaje oconfaminen los almenios, s operacdoness de
li=nado y empagque deben eischiarse an onss separadas, de @l o que == brinds ures profacoitn & producho.

100 Adrresreraimientc, dsirbuckn, Fansporie ¥ comerdalzscion

|. Comdiciones dptiras de bodega

Los almacenes o bodeQas para amacenar s almenios Eminados debsn manbsnerse & condiclonss higiénicas ¥
ambientales apropiadys pam evilar B desomposiciin o confaminacdon posterior de os abmenios envesados §
Empaguetaios.

IL Conbred condiClores de cima § alrascersmibesmio

Cependiendo de @ raiuralers de alirenio f=rminado, s amacenes O bodegas para almaoenar s allimenios beerm resdos
deben mciur nsrumenios pars & conirol de i=mperaiurs ¥ humedad gue asagure B conserdacion de los mismos; tambiEn
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debe Inclulr un programa sankano gue comempde un plan de limpseza, higiene ¥ conirol o plagas.

1L Inraesnscium de simamenambenio

Para by colocacion de jos almentcs deben ubizarse sstanbes o @rmas para evitar e contacho dirscho oon e péso.
. Condiciores minimas. de manipuaciin y

Los akmenics sern alimascenados alsjados de b pared de manera que Tacifben & Thre Ingreso de personal para = aseo
marnienimisni ded ocal.

v. Comdiciones y méndo de almacenaje

En caso que & almenio s= encuemie &n s bodegas del Tabricamt=, se utibacin méiodos apropiados para idendficar ks
comdiciones ded allmenio como por semmplo cuansTiena, retemcidn, aprobackin, rechazn.

vl Condiciornes dpimas die fric

Para squelics allmenos que por su nalurlerss neguisren oe refrigeracitin 0 comgeladidn, su almacenamiento s= debe
nealbrar de acusndo 3 las condicones de Empersiur, humedsd y creulacion de aire que necesta dependlends de cada
alimemio.

vil. M=do de ransporte
El iraressporte de allmenins debe cumplir con s sipuleries comdickones:

a. Los almenins procesados deben ser ransporiados manieniendo, s oondicones. higenioo-saniariss y de iemperatura
estabiecidas para garantizsr |3 conserdacion de |3 calidad del proaucio.

b. Lo wehicukcs destrosdcs &l tansporie de almenios prooessdos serdn adecuados a i natualea del almenio i
corsbuldos con maledaes apropdados oe il forma que prot=lan al alimerio de comrminacin y efecho del cima.

C. Pam los almeniss procesados. que o sU natusalera requiensn mnsarvarse &n refbigeacdon o mongedscidn, os medics
de rangmore deben posesr esty condidon.

d. El &rea del vehilculo que almacena ¥y mansporia almenos debe ser de maiedal de fadl lmplezs, y deberd eslar
confsminaciones 0 afll=adones al allmenbs.

£ Mo 2= permibe ransportar almentios jJumo con susibnciss consideradas aicas, pelpnesEs o Que por SUS Caracierisioys
pusdan significar un resgo de comtaminackn fisica, quimica, microbiokigica o de afteradin de los almenins.

f. La empresa v distrbuldor deben revisar os vehicuios anies de cargar ios almenios con & fin de asepurar que &
enoueniren en buenas condiclones. sankarkss.

§. El propiietanio o & representante l=gal de & unidad de ranspone, es o responsable ds manfenimienio de s condicionss
exigidys por & almemio dorane su ranspors.

vl Condiciomes de axhibdcion & produds

La comercialiEacan o expendio de almenios debe realrase =0 ondicloness. que garanticsn la consersscdn y probecoion
de loes mismos, pama =io:

a. 3 dsondrd de vilinas, esiantes o mushies gue peritan su Tadl limpleza,

b S dispondra de ko Equipos necesanios pam B consenvackin, como neverss § oonpeladores, pama aquelics. allmenics
que requieran condicones especiales de refrigeacdon o congeiacion.

. El propietano o representanies egal del =stshiscimiemo de comerdalkzacion, es el resporsable del mamenrienio de s
comdiciones sanitanias eyigidss por el almenio para su oonservackn.

11) Ol Eseguramiznby y onntrol de- calldsd
|. Aseguramienio d= cabdad

Toddas ks operaciones de fabricacon, procesamisnio, eMvasado, aimaceramienio y distribuecion de os almemos deben
estar sujstas 3 un ski=ma de aseguramisnio de calldad aproplsdc. Los procedimisnios de comirol deben pressnlr os
defecics evitables y redudr los defecios nalursies 0 Ineviables 3 nkveies taies que mo represeme nesgo pans b saud. Estios
cosviies. variaran depemdiendo o |3 natumalezrs del almendo v debeen rechazar indo allmento Que no &3 3pio para &
COMESLETIO FRrmana.

I Condiclores minimas de saguridad
El sisiema de asspuramienio de |a caldad debse, oomo minkmo, considerar ios sigulenies aspecios:

a. Espeecficaciones sobre s maberias primas ullizadas y poduco terminado. Las egpecfcaciones definen compleiamenk=
la calldsd de iodcs ks allmenios procesados: ¥ de ndas s maledss primas con os cuales son eaborados v deben Incluir
Criferios Clarms pars su acepiacion, BEerscking, retenciin o rechaen.

b. Formuladones de cada und de los almenios procesados espediicando ingredientes v adiives ubiimdns los mismos guee
deben ser pemitidos ¥ no sobrepassr 05 [ImBes magimios establecides dependendo del Gpo de producio.

C. Documentacion sobre @ péanta, equipas ¥ DImCesos.
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d. Manuses = nsrucdiss, actas y reguadones donde s= describan los detales esenclaes de sQquipos, prooesos.
procedimienios megueridos para Tabricar almemios, sl como & sisiema amacenamieny y dsitdbucdn, mélodos ¥
procedimienos de labormiono; =5 dedr gue esios doDumenios debsn cubrr odos oS fsciores gue puedan afectar Ba
Inoc ubdad die oS Al menios.

e Los planes de muesineo, los prooedimienios de aboraiono, especficacionss y mlodos de ensapo debesn ser
resconockdos oficialmenie o valkdsdos, con =1 in e garantizar o assguar gue os resulfados sean confiables.

f. 5= debe sciabiecsr un sisiema de confrol de alénpenos orfenixdc & Evitar B preesenda de akdrpgencs mo deciarados =n =
procducio berminado ¥ Cuando por ramones beoncldgicas no =3 iotalmenie sspuro, = odebe declamar en B efgueta de
BOSAT0 3 3 norma de robul 3o wigenbe.

1L, Labooratorio dis controd de caldad

Tiosdos os eskablscimienios gues procesen, Saboren o emvasen allmenios, deten disponer de un sborabono proph o =xismo
para realizar prosbas y ensayos. de conbrol de calldad segin i frecusnda establecids =n sus procsdimisnios.

Se deben valdarn, 3 nbarvaios definidos por & Tabricante, |35 presbas y ensayns de conidrol de Calldsd de aousrdo & ko
eshiblecido en s procedimienios de B pan@, conforme su sishema die caldad, =n un aboraiono acrediado por & SAE O
un sboratoro gue demuesire compeiencis Emica s=gom la norma BBOAEC 17025,

Iv. REgistno de oontrod de caldad

Se debe llewar un regisiro indvidual escriln, & cual detes s dooumeniado, oemespondent & & mpieza y eerfcacionss
de Impiezs nesibadas 3 los equipss, wensiics anfre olrcs. Ademas, == debe onniar con los certficsdos de callbracin 5y
manis=nimisnto preyvenivo de cada equipo = iesumento de medcitn pbizasdo enoel proceso ¥ en & laboraboio de conbol
die Ccaliciad.

Se deben @ibrar, por un onganisTo Soediado por SAE o guisn djerza sus funcones, os squipos & InsSrumenbos e
medicion omo minkmo ura ver oyda dooe (12 meses de aoserdo @ la frecuencla esiablecids en os prooedimisnios de B
plania

. Midndos ¥ proceso o= ase0 ¥ Implezs

Los métodos de Bmplera de B planta ¥ equipos depeenden de @ naturalera del proceso ¥ almenio, &l ipual gue B necesidad
o nd de proceso de desinfecciin. Far su &S] operackin y verSicackin o= debe-

a. Esribir los procsdmienios & segulr, domde 5e Inciean los agenbes v susiandas ullzadys, 35l como @35 moncenirackones
0 o de s ¥ DS =quipos & implemenios requendcs. pam sfechuar s opeEaconss. Tambien debe inchr 3 perodcdad
die Impleza v desinfscdian.

b. En Caso o= requedres desinfeccion s& deben definie 0s ageniess v susiandas, asl coma as conceniraciones, formas oe
uso, siminacion y Hempas de acckin del rabmienio pars garantzar |a efectvidesd de 3 operscion.

C. Tambi#n 5= deben reglsrar b irspecdones de verflcecidn despuds de b limplera y desinfecoidn, asl como [ valdadion
g exins procedimienios.

Vi Conbrd d= Flagas

Los planss de sansamiemo deben Inciur un sisk=ma de control o= plagas, enkendidas omo irsecns, medones:, yves, fauna
shvesine y olras que deten ser objeto de un programa de controd espescifion, pam o ol s debe observar como minkso o
siguienie

a. El confrol puesde ser nealimmdo directamente por =l personal de la empresa previamenie capadiado o mesdanis un
serviclo extemo 08 una &mpresa sspecialzady en esha acfhvidsd;

b. indeperdieniemenie de quidn nealice &1 confrol, |3 empresa 5 B responsabie por as meddas preventhvas pars que,
duranbs =i proceso, no S& pongs =n fesps | Inoouldad de los almenios;

C. Lists de quimicos que &shen apmbados pars o utlizados &n Sress sspecificas del estshlacimiento. Por princpio, no se
deben realzar acividades de conbol de medones on ageni=s quimicos deniro de s insialaciones de produccion, envase,
rarsporis v disirbuddn de almentos; sdio o= usarin méodos Tisicos deniro de eskas dress. Fosr de sl s podrin usar
miétodos guimicos, omando odas s medidas de sepuridsd para que svibsn |3 pérdida de oonbol sobre 0 apenies
=T n

d. Los resuitsdos del contod de plsgss deben ser analesdos pars ldeni®car kxS iendenclas de comporiamienbs de s
piagas.

12) Retire d= productos

Se debe poner on praclica sistemas gue garaniiosn gue s produdos que no cumpien con oS estndanes o nomas e
sepuridad almeniara saan idenSficados, ubicados v reirados de fO00s [0S puntos recesanos de b Cadena de suminisro.

Se debe oo una lisa de onacios clyees o=mocasd de et de procucios. S se redan os poducios debbdo a pelignos
Inmirenkes de salud, = debe svakor |3 saguridsd de oo deds produdos que fesron elaborados bajlo e mloeos
condiciones ¥ se debe oonsiderar la reoesidsd de una alerfa pobica.

ANEND 2
BUEMAS FRACTICAS PARA EETAELECRIENTOE DS ALBISHNTACION SOLECTIVA (CONDICIONES EANITARIAS)
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Anexo 7. Evaluacion previa a la toma de muestras

90

UMIVERSIDAD FOLTECHICA ESTATAL DEL CARCHI - "
FACULTAD DEIMOUSTRIAS AGROFECUARIAL Y CTIENTIAS AMEIENTALES et

LISTA DE YERIFICACIOM PREVIA A LA CAFACTACION A FRIGORIFICOS DE LA
CIUDAD DE TULCAM

Tamo: “Cierminecidn O Salmansdly son v EBscherdchla cal OEFHT e

bondejas de came de polo comencioibosos en fAgoficar de 1o cudoad de

Tukzdn®

£ riesgo patenclol Inherenies de coda Bem se relockona o lo coldod < Riglens

dal produchs v del Trobofador. Marcor la opclin oue s adople o los

condickones del Higorioo.

Himens del local ... [2-T=1 | [« T —
D y @ampkeodd (e 0van s marss depuss die ral bafa
|
Jla)
2. Bmsmio dedortal se usn porn dfgrantes acividodes en el gailizo
|
o
5 BHeoieglln eitd reconido com redecillo
3l
o
4. 3 persenal uesn moscanilo
|
la]
5. B personal usa guantes
|
la]
&. B persorial usa reba]. pubkan o anilics
|
la]
T. Lo comies of dierenhes eamac ks i senaron Mieomaents ¢ enioan a&n
&l milems ascapanta
|
o]
E. Leg mibedies &0 o Que fe ancusnina v came die nelle te vEualkan impkes
|
o]
9. e manfene en retfaenackin b came cruda de pols
|
Jla)
1. La temperatund de afmacenamigrhs del el e S 00 59T
|
Jla)
1.8 persenal gue marinuly la coams iamsien maripuia dinsmn
|
Jla)
148 persrnal s b copatiado en BREA
|
o

L pEudrtor aflor de experiancia dene cormmd wairdiador an TioomMoogs
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Anexo 8. Evaluacion posterior a la toma de muestras

UNIVERSIDAD POUTECHICA ESTATAL DEL CARCHI

EACULTAD DE INDUETEIAS AGROFECUPARIAL Y CIEMCIAS AREIENTALES
LISTA DE VERFICACION POSTERIOR A LA CAPACITACION A FRIGORIACOS DE LA

CIIDAD DE TULCAM

Tema: “Catermmirascién de Salmarsilr oo v Eschadshly cal DISTHT an
baordaias da came de pols cemanziaibsses en figaficar de o cudad de

Tukzan®

El rlesgo patenclal Inherente de coda Bem se reloclona o lo coldod & Riglens
del producte vy del Fobojador. Morcor la opclén gue s& adople o los

condlichones del Figorioo.

Mimano del local ... [2-Tad | [

L. jCwindo se lavan las masos los trabajadores?

3 Mo

o aplica

Despuds de i al ballo

Drespuds de manipular alsnentcs crudos

Despuds de soiarse la nanez

Despuds de nmnejar hasan

espues de tocarse cualguier parie del cuerpo

Despuds de cada descamen

Dhespucs e naanear aimakes

Ohbzservacida:
0o almacenan la came de podlo los irehajadores?

3 Mo

Wa aplica

ko relngeracem de o 47

Hay sohrecarga en |os vitninas

Los alimesans cnedos se almaeceman debagn v aquellos lisios
puira consumir en la pare seperior

Pureese la recepoin los handejas s eolocan diceciomenie
en el e de refrigeracidn

Los dilerentes ipos de carmes s almacenam por sepalado

A 06 wfiliza el vestuarnio ¢ personal del frigonifioo?

4 73

o aplica

Uializa botas o calzado mmpermeable

Utiliza reascarilla duranie las sctrvidaides

Uializa redecalla pars ol cabello duramie las sctividades

Utaliza el delanial impermeable en vanes aciidides del
frigorifico

Uializa canssetas mangn largn

Utliza guamies deseciables

Uializa porvas como reloy, palseras o andlns

4. jLos niveles de las vitrnizas se encuesiman lingos?
Sl Moo

A ;El persooal que mamipula bz came fanbidn manipala diseno?
Sl Moo

21



Anexo 9. Ejlemplo de evaluacion previa a la capacitacion L1

UNIVERSIDAD POLITECHICA ESTATAL DEL CARCHI @

FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS ¥ CIENCIAS AMBIENTALES
LISTA DE VERIFICACION PREVIA A LA CAPACITACION A FRIGORIFICOS DE LA
CIUDAD DE TULCAN
Tema: “Detarminocién de Solmoneio spp vy Escherdchia cof Q15747 en
bondejas de come de pols comarcializodas en figodficas de bo ciudod de

Tuledn™
El lesgo potencial inherente de coda ifem se relaclona a la calidad & higiene

del producto y del frabojodor. Morcor lo opcién que se odople a laos
condiciones del frigorifico.

Nimero del local: . Fecha: ..iﬁ..#!?.‘fi#!:‘z'a
G:] 1. Duefo ¥y empleado s lkavan as manos despues da ir al banc

e [s]
2. El misma delantal se usa pora diferentes aclividodes en el figorfica

3. Bl caobelo estd recogide con redecila
4, El personal usa mascoriio
5. Bperonal usa guantas

&. B personal usa relg), pulsera o anlles

7 Los cernes de diferenfes especies se seporan fiscamente y axhiben en
el misrma escopanate

Lot niveles en los gue se encuentra lo corme da palio se vislicalzan mpics
9. %e manfiene en refigeracian la come cruda de polo
10. La temperatura de almaocenamianto del pola es de 0 a 5°C

1. El personal que manipula lo come farmbign manipuka dinero

= A%
o

12, El personal s& ha copocitado an BFM

El
M i I ] ﬁ: . 5?
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Anexo 10. Eiemplo de evaluacién posterior a la capacitacion L1

UNIVERSIDAD POLITECNICA ESTATAL DEL CARCHI
FACULTAD DE INDUSTRIAS AGROPECUARIAS Y CIENCIAS AMBIENTALES
USTA DE VERIFICACION POSTERIOR A LA CAPACITACION A FRIGORIFICOS DE LA
CIUDAD DE TULCAN

Tema: “Deferminccion de Salmonella spp y Escherichio col OIS7:H7 en
pandejes de came de pollo comercidlizadas en frigorficos de la ciudad de
Tulcén"

gl riesgo potencial inherente de coda item se relaciona a la calidad e higiene
del producio y del kabojador. Marcar la opclén que se odaple o las
condiclones del frigorifico.

Nomero del locak: . L.... Fecha: ..6/10}2043.

l. ;Cuando se lavan las manos los trabajadores?

Si No Noaplica

&5 de ir al bafio *
Después de manipular alimentos crudes
Después de sonarse la nariz
Después de manejar basura X
Des de tocarse cualquier parte del ¢
Después de cada descanso
Después de manejar animales X

Observacién: Uihzon Axah en luopr did wads da wones ) Prolubade  moscolas .
2. ;Cémo almacenan la camne de pollo los trabajadores?
Si  No No aplica
En refrigeracidn de 0 2 4°C X
Hay sobrecarga en las vitrinas 5
Los alimentos crudos se almacenan debajo y aquelios listos
para consumir en Ia parte superior
Durante la recepcidn las bandejas se colocan directamente
en el equipo de refrigeracion, X
Los diferentes tipos de carnes s» almacenan por separado X

K [

3. ;Cémo utiliza el vestuario el personal del frigorifico?

No No aplica

Utiliza botas o calzado impermeable

Utiliza mascarilla durante las actividades

Utiliza redecilla para el cabello durante las actividades

Utiliza ¢l delantal impermeable en varias actividades del
_frigerifico

Utiliza camisetas manga larga

Utiliza guantes desechables

Utiliza joyas como reloj, pulseras o anillos

4. ;Los niveles de las vitrinas se encuentran limpios?

%[ P

rl P

5. LEl personal que manipula la carne también manipula dinero?
Si } NOcicovns
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Anexo 11. Proceso de determinacién de Salmonella spp vy E. coli O157:H7

Figura 1. Capacitacion del uso del Figura 2. Respaldo de las muestras
equipo Bax System X5

Figura 3. Empacado de las muestras Figura 4. Codificacion de las muestras

94



Figura 7. Materiales para el proceso de
lisis

Figura é. Agitaciéon y reposo de las
muestras

Figura 8. Reactivo de lisis y muestras
enriquecidas en tubos clUster
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RS IR UL A N . NS
Figura 9. Hidrataciéon de las pastillas Figura 10. Pastillas completamente
del kit Salmonella disueltas

Figura 11. Los pocillos se colocan en el Figura 12. Proyeccion de los datos fras
termociclador la corrida
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Figura 13. Capacitacion al frigorifico L1 Figura 14. Capacitacion al frigorifico L2
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