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RESUMEN. 

El presente estudio se realizó con la finalidad de determinar indicadores de 

contaminación en las superficies y utensilios de las cocina de un hospital de la ciudad de 

Quito, para verificar la correcta aplicación de procesos de limpieza y desinfección.  

Se muestrearon superficies y utensilios (mesas, tablas de picar y cuchillos) en dos 

momentos del día,  antes del desayuno y después del almuerzo, dos veces por semana 

durante dos meses. La investigación se dividió en tres etapas: la primera consistió en 

determinación de indicadores de contaminación en las superficies a través de hisopado, 

tomando en cuenta que no se han realizado monitoreos previos; en la segunda etapa  se 

procedió a  la capacitación del personal por medio de charlas y demostraciones prácticas 

sobre la correcta aplicación de procesos de limpieza y desinfección en las distintas 

superficies; por último en la tercera etapa se realizó un monitoreo microbiológico a 

través de hisopado después de la capacitación para comparar resultados y analizar los 

cambios que se han dado a partir del adiestramiento.  

El muestreo se realizó mediante el hisopado de las superficies y posterior resuspensión 

en Caldo Lethen con tween 80, a partir del cual se realizaron las inoculaciones en las 

placas Petrifilm 3M para Mohos y Levaduras, Aerobios Mesófilos y Coliformes Totales 

/ E. coli, conforme a las especificaciones de la casa comercial.  

De acuerdo a los resultados obtenidos durante la investigación, se pudo determinar que 

entre las superficies analizadas existen  diferencias  en los niveles de contaminación de 

cada microorganismo. Siendo los grupos de Mohos (10 x 10
6
 UFC/ 20cm

2
), Aerobios 

Mesófilos (10 x10
6
 UFC/20cm

2
) y Coliformes Totales (10 x10

6
 UFC/20cm

2
), los que 

tuvieron mayor prevalencia en los lugares de estudio. A continuación se encuentran las 

Levaduras (90 x 10
4 

UFC/20cm
2
) y E.coli (< 10 UFC/20cm

2
) en menor cantidad. Las 

superficies más contaminadas resultaron ser la Mesa fija 2, en la cual se realizan la 

mayor parte de actividades de preparación de alimentos y el Cuchillo 1 que es utilizado 

para cortar carnes crudas. 

Estos resultados también mostraron que existió una disminución en los recuentos de los 

diferentes microorganismos analizados en todas las superficies muestreadas, después de  

haberse aplicado la capacitación. De esta manera se pudo comprobar  que el 

adiestramiento que recibió el personal de la cocina del hospital fue efectivo. 
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SUMMARY. 

This study was realized to identify indicators of contamination on surfaces and kitchen 

utensils from a hospital in the city of Quito, to verify the correct application of cleaning 

and disinfection processes. 

 

Surfaces and utensils were sampled (tables, cutting boards and knives) at two times of 

day, before breakfast and after lunch, twice a week for two months. The research was 

divided into three stages: the first consisted of identifying indicators of contamination 

on surfaces by swabbing, taking into account that there have been no previous 

monitoring, the second stage proceeded to the training of personnel through talks and 

demonstrations of the proper application of cleaning and disinfection processes in the 

different surfaces, and finally in the third stage, a microbiological monitoring through 

post-training swabs to compare results and discuss the changes that have given from 

training. 

 

Sampling was performed by swabbing surfaces and subsequent resuspension in Letheen 

broth with tween 80 , from which inoculations were made in the 3M Petrifilm Yeast and 

Mold, Aerobic plate counts and E. coli/Total Coliform according to the specifications of 

the manufacturer. 

 

According to the results obtained during the investigation, it was determined that among 

the areas analyzed differences in pollution levels of each microorganism. As Mold 

groups (10 x 10
6
 CFU / 20cm

2
), Aerobic Mesophilic (10 x10

6
 UFC/20cm

2
) and Total 

Coliforms (10 x10
6 

UFC/20cm
2
), which were more prevalent in the study sites. Below 

are the Yeasts (90 x 10
4 

UFC/20cm
2
) and E.coli (<10 UFC/20cm

2
) in smaller amounts. 

The most polluted areas proved to be the fixed Table 2, which perform most activities 

of food preparation and a Knife 1 that is used to cut raw meat. 

These results also showed that there was a decrease in the counts of different 

microorganisms tested on all surfaces sampled after application of training. Thus it was 

found that the training that received the staff of the kitchen hospital was effective. 
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CAPÍTULO 1 

1.1  INTRODUCCIÓN. 

En esta época globalizada, la demanda de alimentos preparados  fuera del hogar  ha 

determinado el incremento del número de empresas o instituciones que están encargadas  

de  la producción y distribución de comidas  a diversos grupos poblacionales, ya sea por 

sus distintas ocupaciones, obligaciones, estado de salud o preferencia alimenticia. 

Dentro de estas empresas se encuentran los servicios de catering, lo cuales se dedican a 

la preparación de alimentos  a nivel de cafeterías, instituciones educativas, hospitales, 

restaurantes, etc., y están obligadas a cumplir con las Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM), de manera que los productos que ofrecen deben ser de calidad.  

 

Dentro de este servicio de se utilizan diferentes utensilios para la elaboración de los 

alimentos, los cuales deben cumplir con  prerrequisitos establecidos en cuanto a 

limpieza y desinfección para evitar la contaminación cruzada.  

La limpieza y desinfección son procesos independientes y complementarios, dirigidos a 

evitar la proliferación y actividad de los microorganismos que pueden contaminar los 

alimentos y ser causa de su deterioro o de infecciones alimentarias. Estas actividades 

son indispensables en la industria de alimentos ya que de estas depende la inocuidad de 

un producto. 
(45) 

Los controles microbiológicos son una herramienta muy importante para comprobar que 

los procesos de sanitización se realicen de manera óptima  garantizando la calidad de un 

alimento. La presencia y multiplicación de microorganismos indicadores de 

contaminación en las diferentes superficies de trabajo  es un signo de insalubridad y de  

una mala aplicación de Buenas Prácticas de Manufactura. 

Es necesario analizar más de dos indicadores de contaminación para poder  demostrar 

que una superficie pueda estar contaminada. En el presente estudio, en el que se 

examinan superficies y utensilios de cocina de un hospital, se ha considerado analizar 

cinco indicadores de contaminación como son: Aerobios Mesófilos, Coliformes Totales, 

Mohos y Levaduras los cuales nos muestran las condiciones sanitarias del manejo de 

alimentos y la eficiencia de los procesos de elaboración; y E.coli, como indicador de 

contaminación fecal transmitido por los manipuladores de alimentos o materia prima 

contaminada.  
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1.2.   JUSTIFICACIÓN. 

 Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) constituyen un riesgo significativo 

para la salud de la población a nivel mundial ya que pueden causar daños irreversibles 

en el organismo, dejar secuelas o incluso ocasionar la muerte; principalmente en 

consumidores susceptibles como niños, ancianos, mujeres embarazadas y personas 

inmunocomprometidas. 
(1,12)

  

Los microorganismos indicadores de contaminación, permiten verificar la posible 

presencia de microorganismos patógenos, la correcta aplicación de procesos de limpieza 

y desinfección en superficies y utensilios utilizados durante la elaboración de los 

alimentos en todos los locales que se dediquen a esta actividad incluyendo las empresas 

de catering. Los procesos de limpieza y desinfección son mecanismos que ayudan a 

reducir o a eliminar la carga bacteriana, por lo tanto su correcta aplicación constituye un 

sistema preventivo que disminuye posibles riesgos que puedan afectar la inocuidad del 

producto alimenticio y consecuentemente, el bienestar del consumidor final. 
(31)

 

Monitoreos microbiológicos realizados en una empresa de catering por un período de 5 

años, demostraron la presencia de patógenos tales como: S.aureus productor de 

enterotoxina A, Salmonella spp y Clostridium botulinum, siendo importante realizar 

análisis de microorganismos en superficies y en alimentos elaborados por este tipo de 

empresas, constituyéndose la determinación de microorganismos indicadores en un 

mecanismo que podría alertar la posible presencia de patógenos potenciales. 
(53)

 

Con esta investigación se pretende realizar un primer historial de monitoreo de 

indicadores de contaminación dentro de la empresa, que va a servir de guía para 

posteriores análisis  que evalúen las condiciones higiénico sanitarias de las superficies 

inertes que entran en contacto con los alimentos. Además se pretende concienciar a las 

personas encargadas del aseo así como a los manipuladores de alimentos para que 

apliquen de manera correcta procesos de limpieza y desinfección, a fin de evitar 

consecuencias perjudiciales, garantizando la calidad del alimento y por lo tanto la salud 

de los pacientes.  De esta manera se podrá realizar un control de calidad que garantice el 

cumplimiento de las normas de buenas prácticas de manufactura (BPM), así como 

cumplir con las normas de calidad ISO 22000 que son parte de los procedimientos de 

los establecimientos dedicados a la elaboración de productos alimenticios.  
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1.3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA: Análisis de la contaminación  

La contaminación bacteriana de los alimentos es la principal causa de problemas de 

salud en relación con el consumo de alimentos. En el Ecuador no se aplican sistemas de 

monitoreo microbiológico de las superficies donde se elaboran productos alimenticios 

de varios establecimientos y empresas, por lo que es necesario realizar procedimientos 

que identifiquen las posibles fuentes de contaminación y establecer un control para 

evitar cualquier riesgo que pueda afectar las propiedades del alimento.  

Las superficies en donde se procesan alimentos en la mayoría de los casos al no ser 

totalmente planas, pueden alojar en sus ranuras restos orgánicos que constituyen una 

fuente de nutrientes que pueden dar lugar al desarrollo de gran cantidad de 

microorganismos, además en ellas se puede dar lugar a la formación de agregados 

microbianos que pueden contaminar fácilmente al alimento. Este tipo de contaminación 

cruzada indirecta que se produce con una superficie contaminada es la más frecuente y 

también la más difícil de controlar,  por lo tanto un paso crítico para evitarla  radica en 

la aplicación de procesos de limpieza y desinfección. 
(1, 10,42)

 

Frente a lo mencionado planteamos el análisis de microorganismos indicadores en 

superficies y pretendemos resolver la siguiente interrogante: ¿Los procesos de limpieza 

y desinfección de los utensilios e insumos utilizados en la cocina del hospital garantizan 

la inocuidad microbiológica de los alimentos allí preparados, evitando posibles ETA de 

pacientes hospitalizados quienes son los consumidores de estos alimentos?  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 
 

1.4.  OBJETIVOS.  

1.4.1  OBJETIVO GENERAL:  

Verificar la adecuada aplicación de procesos de limpieza y desinfección en superficies 

como parte de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) que maneja una empresa de 

catering en la cocina de un hospital de la ciudad de Quito, mediante controles 

microbiológicos de indicadores de contaminación.   

 

1.4.2  OBJETIVOS ESPECÍFICOS  

1.4.2.1 Establecer la presencia de Aerobios Mesófilos por superficie muestreada.  

1.4.2.2 Establecer la presencia de Coliformes Totales y E. coli en las superficies 

muestreadas.  

1.4.2.3 Establecer la presencia de Mohos y Levaduras en las superficies muestreadas. 

1.4.2.4 Capacitar al personal de la empresa para el mejoramiento de procesos de 

sanitización, una vez halladas las fallas en el proceso.  

1.4.2.5 Evaluar la efectividad de la capacitación luego de haberla impartido al personal 

mediante repetición de los recuentos de los microorganismos indicadores.  
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1.5 HIPÓTESIS.  

La capacitación del personal de la empresa de catering en los procesos de limpieza y 

desinfección disminuye el riesgo de contaminación microbiana de los alimentos. 
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CAPÍTULO 2 

2.1.  Marco teórico   

2.1.1. Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)  

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) se implementaron por primera vez en el 

año de l969 en los Estados Unidos y posteriormente fueron recomendadas por el Codex 

Alimentarius (Código sobre alimentos), así como también han sido contempladas en el 

Reglamento Técnico del Mercosur (Mercado Común del Sur). 
(2, 14,38)

 

En la actualidad constituyen una herramienta esencial que asegura que las operaciones 

de una industria alimentaria, se realicen higiénicamente desde la llegada de la materia 

prima hasta obtener un producto terminado seguro para el consumo humano. Las BPM 

son un prerrequisito junto con los Procedimientos Operativos Estándar de Saneamiento 

(SSOPs) para la implementación del Análisis de Riesgo y Puntos Críticos de Control 

(HACCP), así como conforman el punto de partida para aplicar las normas ISO o de 

Gestión Total de Calidad (TQM). 
(38, 41,47)

 

 

Las BPM pueden aplicarse en todo tipo de establecimiento en el que se realice 

actividades de: elaboración, faena, fraccionamiento, almacenamiento, transporte de 

alimentos elaborados o industrializados. 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)  son un conjunto de principios y 

recomendaciones técnicas que se aplican en el procesamiento de alimentos para 

garantizar su inocuidad y calidad. Su correcta aplicación asegura que las condiciones de 

manipulación y elaboración protejan a los alimentos del contacto con peligros físicos, 

químicos y principalmente biológicos, estando entre estos últimos los agentes 

patógenos. A lo largo de toda la cadena alimentaria, las buenas prácticas promueven  el 

cuidado del ambiente durante la elaboración de alimentos, el estado de los equipos, el 

"know-how" involucrado y la manera de proceder de los manipuladores. 
(2, 14, 38, 41,47)

 

Para cumplir con lo consignado en las BPM, y poder garantizar un producto que no 

haga daño al consumidor (inocuo) es necesario tener en cuenta  una serie de 

incumbencias técnicas en cuanto a la  infraestructura y a los programas prerrequisito 

que son las actividades de rutina, y condiciones  necesarias para garantizar que el 

proceso productivo se desarrolle en condiciones higiénicas y métodos óptimos.  



7 
 

2.1.2. Sanitización, limpieza y desinfección  

 

Como parte de las normas de BPM se incluyen planes de sanitización, los cuales tienen 

como objeto el control del desarrollo de microorganismos viables en la totalidad de las 

instalaciones (equipos, superficies y utensilios), mediante métodos físicos y químicos. A 

partir de este principio se eligen procesos de limpieza y desinfección que en conjunto 

evitan la acumulación de residuos orgánicos, la formación de agregados microbianos, 

prolongan la vida útil de utensilios y equipos, producen la inactivación o destrucción de 

microorganismos que puedan alterar las cualidades del producto. 
(26,28)

 

 

 En el plan de saneamiento se debe indicar claramente los métodos o procedimientos 

que se van a aplicar, las superficies, los equipos y los utensilios que se van a limpiar  

asignando responsables, los productos que se deben emplear (detergentes y 

desinfectantes), la frecuencia en que se realizarán las tareas u operaciones y las medidas 

de vigilancia que se van a aplicar. 
(28)

 

 

Factores que actúan en el proceso de limpieza y desinfección: 

 

 Selección y concentración de los productos a utilizar: se deben tener en cuenta el 

tipo de suciedad, la calidad del agua que se va a utilizar y la composición de los 

agentes de limpieza y desinfección. 

 Temperatura: es un factor que influye en la acción de los detergentes.  

 Tiempo de contacto: Las reacciones químicas de limpieza y desinfección no son 

nunca instantáneas y debe respetarse un tiempo mínimo de acción. 

 Fuerza mecánica: Permite la acción de la solución detergente, el arranque de la 

suciedad muy adherida. 

 

2.1.2.1. Limpieza  

La limpieza consiste en la remoción de  residuos de alimentos, suciedad, polvo, materia 

orgánica, que pueden ser por los microorganismos, o que pueden causar fallas en los 

equipos y utensilios.  
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La limpieza se efectúa mediante la aplicación de métodos físicos y químicos, en forma 

separada o en combinación. Entre los métodos físicos están: fregar, restregar, el uso de 

vapor, de corrientes turbulentas, de aspiradoras o de otros métodos que no demandan 

agua; los métodos químicos incluyen el uso de detergentes, álcalis o ácidos.
 (28, 45,55)

 

 

El ciclo de limpieza en una industria de alimentos consta de las siguientes etapas:  

 

 Recuperación de los residuos: se elimina restos orgánicos e inorgánicos  por efecto 

mecánico (raspado, drenaje y eliminación por arrastre de agua o aire comprimido)  

  Pre enjuague con agua: Inmediatamente después de la recuperación de los residuos 

se debe proceder al enjuague con agua, con el objeto de eliminar las partículas 

sueltas. Los residuos grasos,  se eliminan de manera más fácil si el agua de enjuague 

se encuentra caliente.  

  Lavado con detergente: La aplicación del detergente con el agua elimina las capas 

de suciedad cortando la grasa, arrastrando la mugre visible y haciendo desaparecer 

los microorganismos. Para obtener resultados satisfactorios con una determinada 

solución de detergente es necesario controlar la concentración  y la cantidad de la 

solución. Los detergentes deben tener una buena capacidad humectante, acción 

emulsionante de las grasas, fuerza para eliminar la suciedad de las superficies y 

capacidad para mantener los residuos en suspensión. De igual manera deben tener 

buenas propiedades de enjuague para eliminar fácilmente los residuos de suciedad y 

los restos del detergente. El detergente debe ser adecuado para el tipo de suciedad 

que se produce, compatible con otros materiales, incluidos los desinfectantes 

empleados, y no ser corrosivo.
 (45,55)

 

 Enjuague con agua limpia: para eliminar la suciedad suspendida y los residuos de 

detergente: junto con el detergente, se eliminan, por arrastre, el polvo, la grasa y los 

microorganismos. 

 

  Desinfección por agentes físicos y/o químicos  
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2.1.2.2. Desinfección  

La desinfección es un proceso posterior a la limpieza, que tiene como finalidad 

controlar la población bacteriana existente y eliminar la posibilidad de desarrollo de 

biofilms formados por la acumulación de microorganismos en utensilios, superficies y 

equipos.  

 
Los desinfectantes deben seleccionarse considerando los microorganismos que se desea 

eliminar, el tipo de producto que se elabora y el material de las superficies que entran en 

contacto con el producto. La selección depende también del tipo de agua disponible y el 

método de limpieza empleado.
 (33,52)

 

Los utensilios y equipos se deben limpiar y desinfectar antes de su uso y después de 

cada interrupción del trabajo. Los equipos limpios y desinfectados deben protegerse de 

la recontaminación y cuando no van a ser usados almacenarse en lugar protegido o 

deben estar sumergidos en una solución desinfectante. 

Todos los productos que se usen deben estar previamente aprobados por las autoridades 

sanitarias y el departamento de control de calidad de la empresa. Además se deberán 

almacenar adecuadamente, fuera de las áreas de procesamiento de alimentos, 

debidamente identificados y utilizarse de acuerdo con las instrucciones del fabricante 

(dosificación y preparación).
 (52)

 

 

Para comprobar la eficacia de los procesos de limpieza y desinfección aplicados existen 

diferentes métodos: 

- Observación visual 

- Bioluminiscencia por ATP 

- Control microbiológico 

La frecuencia de los muestreos debe estar acorde con la importancia relativa dada a las 

superficies o equipo muestreado así como si existe alguna reglamentación específica 

que lo marque. 

 

2.1.2.3. Limpieza y desinfección de equipos y utensilios  

Los equipos, recipientes y utensilios que entren en contacto con los alimentos deben 

estar situados y diseñados de manera que sean fáciles de limpiar, desinfectar y 

mantener, con el fin de evitar la contaminación de los alimentos.  Todos los equipos y 

utensilios deben ser usados únicamente para los fines que fueron diseñados, estos deben 
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ser de un material que no transmita sustancias tóxicas, olores ni sabores, no tienen que 

ser absorbentes, pero si resistentes a la corrosión y a las repetidas operaciones de 

limpieza y desinfección. Las superficies deben ser lisas y exentas de hoyos y grietas. 

Los materiales porosos no son aconsejables, ya que pueden constituir un foco de 

contaminación (todo tipo de maderas). Como alternativa, existen materiales plásticos 

muy resistentes que además permiten aplicar la regla “para cada uso, un utensilio de 

diferente color”.
 (11, 33, 43,57)

 

 

La limpieza y desinfección de los utensilios, partes de equipos y vajilla se puede hacer 

en forma manual o automatizada (lavavajilla). 

 

Las superficies en contacto con alimentos (mesadas, superficies de equipos, etc.) se 

deben limpiar y desinfectar a intervalos continuos y regulares y cada vez que se cambie 

de tarea para evitar la formación de capas de microorganismos (biofilms), las que 

pueden ser extremadamente difíciles de remover.
 
 

 

Los equipos fijos para la preparación de alimentos vienen con instrucciones del 

fabricante para su desarme y limpieza, las cuales deben ser respetados. Estos equipos se 

deben desarmar para limpiarlos y desinfectarlos antes (si no son de uso continuo) y 

después de cada uso. Como los equipos difieren en el modo de uso se deben escribir 

procedimientos que especifiquen los productos de limpieza y desinfección y los 

métodos para todas las áreas del servicio de comida. Se debe confeccionar un horario 

que indique qué equipos se deben limpiar, quién es el responsable y la frecuencia de 

limpieza y desinfección.
 (33,57) 

 

Aunque los refrigeradores retardan la multiplicación de los microorganismos, pueden 

convertirse en el hábitat de ciertas bacterias y hongos, si no son limpiados y 

desinfectados adecuadamente. 
(11, 43)

 

 

2.1.2.4. Suministro de agua potable  

El establecimiento debe contar con agua potable suficiente en cantidad y presión, 

proveniente de la red pública; y con un sistema de distribución que garantice la calidad 

higiénica para cubrir las demandas tanto de los servicios sanitarios, de las labores de 

limpieza y desinfección, como de la elaboración de los alimentos.
 ( 33,57) 
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2.1.3. Manipuladores de alimentos  

 “Son todas aquellas personas que, por su actividad laboral, tienen contacto directo con 

los alimentos durante la preparación, fabricación, transformación, elaboración, 

envasado, almacenamiento, transporte, distribución, venta, suministro y servicio. 

Además se especifica la categoría de manipuladores de mayor riesgo para aquellos en 

cuyas prácticas de manipulación pueden ser determinantes en relación con la seguridad 

y la salubridad de los alimentos. Entre otros trabajadores se incluyen a los que trabajan 

en la elaboración de comidas preparadas para venta, suministro y servicio directo a los 

consumidores o colectividades.”   
(9)

 

2.1.3.1. Importancia del manipulador de alimentos.  

El manipulador, es un especialista en determinados procesos de la cadena alimentaria y 

está obligado a conocer cuáles  son los peligros que puede acarrear una negligencia en 

su trabajo, la repercusión  hacia la población, así como los daños irreparables  hacia la 

empresa en la que se desarrolla. 

Los manipuladores son quieres garantizan  la seguridad y salubridad de los productos 

alimenticios. 
(13) 

2.1.3.2. Capacitación del personal 
 

Para este tipo de profesionales  es de suma importancia  la formación en higiene 

alimentaria.  Se recomienda que la empresa tenga un plan de capacitación continua para 

todas las personas que manipulen alimentos en  base  a las normas de Buenas Prácticas 

de Manufactura. Este entrenamiento es responsabilidad de la empresa y debe ser 

adecuado y continuo.
 (13,37)

 

 

2.1.3.3. Estado de salud  

El personal manipulador de alimentos debe someterse a un reconocimiento médico 

antes de desempeñar esta función.  Si se sufre cualquier enfermedad susceptible de 

contaminar o ser transmitida a través de los alimentos (heridas infectadas, infecciones 

de la piel, diarrea o trastornos gastrointestinales, entre otros), debe informarse a los 

responsables para valorar el riesgo y establecer las normas a tomar. 
(43,57)
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2.1.3.4. Higiene  y medidas de protección del personal  

 

Los manipuladores de alimentos, deben cumplir las normas de higiene en cuanto a 

actitudes, hábitos y comportamiento. Debe poner especial cuidado con la higiene de 

manos, uñas, nariz, boca, pelo y piel,  ya que estas zonas transmiten fácilmente 

microorganismos. 

 

Es importante lavarse las manos de manera frecuente y minuciosa con un agente de 

limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo para limpiarse las uñas. Esta 

actividad debe realizarse antes de iniciar el trabajo, después de haber hecho uso de los 

inodoros, de haber manipulado material contaminado y todas las veces que las manos se 

vuelvan un factor contaminante. Debe haber indicadores que recuerden lavarse las 

manos y un control que garantice su cumplimiento. El uso de guantes no exime al 

personal de la obligación de lavarse las manos. Es obligatorio realizar la desinfección de 

las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso así lo justifique.
 (37,43)

 

 

El personal de la empresa debe contar con uniformes adecuados y además contar con 

prendas de protección como guantes, mascarillas, gorros y delantales.  La indumentaria, 

que será preferiblemente de color claro, debe estar permanentemente limpia y cambiarse 

tantas veces como sea necesario, incluso a lo largo de una misma jornada de trabajo. 

Será además de uso exclusivo para esta actividad y es recomendable que no disponga de 

bolsillos. El calzado, además de ser el adecuado y de fácil limpieza y desinfección, 

deberá tener suela antideslizante para evitar posibles resbalones y accidentes. 
(13, 37,43)

 

Debe evitarse la presencia no justificada de personas ajenas a la actividad de las cocinas  

y en cualquier caso estas personas deberán en todo momento respetar las normas 

relativas a la higiene. 

 Conocer y cumplir las instrucciones de trabajo establecidas por la empresa es clave 

para garantizar la seguridad y salubridad de los alimentos. 

2.1.4. Biofilms 

Son comunidades de microorganismos y polímeros extracelulares, con capacidad de 

colonizar y posteriormente fijarse y desarrollarse sobre superficies. Los biofilms 
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bacterianos pueden contaminar alimentos reduciendo su conservación o provocando 

toxiinfecciones.  Su presencia puede ser perjudicial e indeseable puesto que en muchos 

casos producen contaminaciones del producto acabado.   

 

Estos biofilms solo necesitan un entorno hidratado y una mínima presencia de nutrientes 

para desarrollarse. Para que su formación ocurra, en primer lugar se produce un pre-

acondicionamiento de la superficie por contacto de la materia orgánica presente en el 

agua. En la interfase agua/superficie se deposita una capa orgánica, que cambia las 

propiedades químicas y físicas de la superficie y mejora las posibilidades de fijación de 

las bacterias. Una vez instalado comienza la síntesis de productos extracelulares creando 

una matriz que les conferirá mayor protección frente a los desinfectantes, antibióticos, 

ambientes hostiles y a la desecación.
 (16,25)

 

 

2.1.4.1. Eliminación de los biofilms 

Uno de los principales problemas en la industria alimentaria es la supervivencia de 

microorganismos patógenos o alterantes y contaminantes,  debido a una desinfección 

insuficiente de las superficies o de los instrumentos que están en contacto con los 

alimentos. En general, todos aquellos procesos que causen la dispersión en aerosol de 

los microbios sobre las superficies o el producto acabado deben centrar los esfuerzos en 

la ejecución de programas de prevención.
 (25)

 

El objetivo del control microbiano y de la eliminación de biofilms es prevenir el 

deterioro de los productos. Los medios más importantes para el mantenimiento de un 

control microbiano eficiente incluye, minimizar la carga microbiana de otras fuentes del 

proceso, control eficiente del crecimiento en lugares vulnerables,  limpieza y 

desinfección adecuada de las líneas de proceso. 

 

2.1.5.  ETA  

Las Enfermedades Transmitidas a través de los Alimentos (ETA) son cualquier 

síndrome causado por la ingestión de productos alimenticios o agua que contengan 

agentes etiológicos en cantidades tales, que afecten la salud del consumidor a escala 

individual o de grupos de población. Estas se producen en cualquiera de las etapas de la 

cadena alimentaria (producción, transporte, almacenamiento, elaboración, distribución y 

consumo de alimentos). 
(4, 12, 20, 24, 30, 44,51)

 



14 
 

Las ETA son uno de los problemas sanitarios más comunes que causan un fuerte 

impacto sobre la salud de las personas y en la productividad económica. Afectan, 

principalmente, a países en vías de desarrollo, a la población pobre, personas con 

defensas bajas, niños, mujeres embarazadas y ancianos. 
(12,20, 24, 51)

 

Actualmente se estima que las ETA se presentan con más frecuencia, debido a la 

globalización, al incremento de la población, cambios de hábitos alimenticios, el 

aumento de la resistencia de los patógenos a los compuestos antimicrobianos  y a los 

intercambios comerciales de productos que se realizan a nivel mundial. 

Las enfermedades transmitidas por alimentos se clasifican en: 

 

 a) Infecciones: son producidas por la ingestión de alimentos que contienen 

microorganismos vivos perjudiciales para la salud, capaces de multiplicarse en el 

organismo del consumidor, como virus, bacterias y parásitos.  Estos 

microorganismos pasan a través del estómago al intestino, se adhieren a las 

células que recubren las paredes intestinales y comienzan a multiplicarse. Tienen 

un período de incubación mucho más prolongado por lo que los síntomas pueden 

aparecer en varios días. 
(24,30,44) 

 

b) Intoxicaciones: son ocasionadas por la ingestión de toxinas producidas por los 

microorganismos en los alimentos, o por sustancias químicas que se incorporan 

a ellos de modo accidental, incidental o intencional desde su producción hasta su 

consumo. Estas toxinas generalmente no poseen olor o sabor y son capaces de 

causar enfermedades después que el microorganismo se haya eliminado. Las 

toxinas son absorbidas en la corriente sanguínea y  estas pueden invadir 

directamente tejidos corporales más profundos. El periodo de aparición de los 

síntomas generalmente es muy corto en estos casos.
 ( 24, 30, 44)

 

 

2.1.6 Contaminación cruzada  

Contaminación cruzada se refiere a la transmisión de virus, bacterias, hongos y otras 

sustancias tóxicas o dañinas desde los alimentos, manipuladores, utensilios, equipos o 

superficies de trabajo  hacia las comidas preparadas. Es una de las causas de infecciones 

e intoxicaciones alimentarias en servicios de comidas y producción de alimentos en 
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general.  El contacto directo entre alimentos y una inadecuada manipulación son los dos 

principales riesgos de este tipo de contaminación.
 (17, 21,36)

 

 

Es importante que las superficies y utensilios utilizados para la elaboración de alimentos estén 

higienizados  adecuadamente, ya que muchas veces estos son el principal foco de contaminación,  

debido a que en ellos pueden quedar alojados gran cantidad de microorganismos que van 

a pasar al producto  durante  su elaboración.  

2.1.6.1. Tipos de contaminación cruzada:  

a) Directa: La contaminación cruzada directa ocurre cuando un alimento 

contaminado entra en contacto directo con otro alimento que no lo está y le 

transfiere su contaminación. 

Se presenta cuando se mezclan alimentos que están cocidos con alimentos 

crudos, en preparaciones que no requieren cocción posterior, como por ejemplo 

las ensaladas, postres, etc., o también al almacenar los alimentos crudos (carnes, 

vegetales, frutas, lácteos) junto con los alimentos cocidos en el refrigerador.
 

(21,36)
 

 

b) Indirecta: Es la transferencia de la contaminación de un alimento contaminado 

a otro alimento a través de las manos o una superficie de contacto con los 

alimentos como las tablas de picar, mesas, equipos y utensilios. Generalmente, la 

contaminación cruzada indirecta sucede cuando se manipulan alimentos crudos y 

luego no se lavan y desinfectan las superficies de contacto con los alimentos o 

las manos antes de manipular alimentos cocidos  o que no  requieren  cocción.   

Este  tipo de  contaminación  es  la más frecuente y difícil de controlar.
(21,36)

 

 

Teniendo en cuenta los principales riesgos asociados a este tipo de contaminación, es 

imprescindible adoptar medidas de manipulación concretas que eviten alteraciones en el 

alimento que va a ser consumido.  

 

2.1.7.  Microorganismos indicadores  

Existen varios tipos de gérmenes capaces de descomponer los alimentos y estos se 

encuentran en todas partes, en el suelo, en el agua, en el aire, en las cáscaras de 

vegetales o frutas y en las superficies inertes. También se los puede encontrar en los 
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equipos utilizados en el procesamiento de los alimentos que no han sido desinfectados, 

en piel y ropa de personal que maneja los alimentos. 

 

Los microorganismos indicadores son aquellos que no siempre son perjudiciales para la 

salud, pero su presencia en los alimentos puede señalar una mala calidad de las materias 

primas utilizadas, una mala higiene de las superficies, equipos o manipuladores  y 

condiciones de conservación inadecuadas. Cuando están presentes en grandes 

cantidades producen deterioro en el alimento. 
(5,35,40) 

 

2.1.7.1. Condiciones necesarias para el desarrollo de los microorganismos en las 

superficies  

Los microorganismos, como el resto de formas de vida, tienen una serie de necesidades 

para crecer y multiplicarse. Entre los factores más importantes que influyen en el 

desarrollo de asociaciones bacterianas, están: los nutrientes, oxígeno, temperatura y el 

pH.
 (15, 19, 23,29)

 

 

2.1.7.1.1 Nutrientes  

Los microorganismos necesitan para su supervivencia al igual que los seres humanos 

una fuente de energía (carbono, azufre, fósforo, nitrógeno), sales minerales y factores de 

crecimiento para su desarrollo (microelementos).  

 

2.1.7.1.2. Oxígeno  

La presencia de oxigeno para el desarrollo de un microorganismo es un factor de 

desarrollo primordial, ya que a partir de este puede generar energía y sintetizar nuevas 

células. Los microorganismos aerobios necesitan para crecer la presencia de oxígeno, 

mientras que los anaerobios  crecen en ausencia de oxígeno.  

 

2.1.7.1.3. Temperatura  

Cada microorganismo es capaz de crecer en un rango determinado de temperatura. Este 

rango es conocido como temperaturas cardinales y establece las temperaturas máximas, 

óptimas y mínimas de desarrollo en función de la velocidad de crecimiento y la 

temperatura de incubación. 
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 Temperatura máxima: es en la que el crecimiento no es posible y se hace 

insostenible todo proceso de bioquímico por la desnaturalización de proteínas y 

enzimas. Entres estas se encuentran las bacterias termófilas.  

 Temperatura óptima: es cuando el microorganismo registra la máxima velocidad de 

crecimiento y las reacciones enzimáticas ocurren a la máxima velocidad.  

 Temperatura mínima: es aquella en donde ya no se detecta crecimiento del 

microorganismo por sus valores bajos. La actividad metabólica es mínima y las 

membranas se vuelven rígidas.  

El margen entre la temperatura mínima y la máxima se suele llamar margen de  

crecimiento, y en muchas bacterias suele comprender unos 40 grados. 

Cada especie o cepa bacteriana tiene temperaturas cardinales distintas, de modo que una 

bacteria puede presentar una temperatura óptima superior a la temperatura máxima de 

otra, o inferior a la temperatura mínima de una tercera. Según el rango de temperaturas 

al que pueden crecer las distintas bacterias, se pueden establecer tres tipos principales: 

 

 Psicrófilas o criófilas: crecen entre -5 a 5ºC. Las llamadas psicrófilas obligadas 

tienen temperatura óptima a 15-18ºC y las psicrófilas facultativas o psicrotolerantes 

(también llamadas psicrotrofas) presentan temperatura óptima entre los 20-30ºC y 

máximas a los 35ºC. Las bacterias y hongos psicrótrofos son los responsables de que 

los alimentos guardados en el congelador se dañen con el tiempo. 

 Mesófilos: presentan temperaturas óptimas a los 20-40ºC y máximas entre 30 y 

40ºC.  

 Termófilos: presentan temperaturas óptimas a 50-75ºC y máximos entre 80 y 113ºC. 

se clasifican en dos grupos: termófilos obligados (crecen a 55 ºC, pero no a 37 ºC) y 

termófilos facultativos (crecen a 55 ºC y a 37 ºC). 

 

2.1.7.1.4. pH 

Los microorganismos pueden crecer en una variada gama de pH que va desde pH = 2 

para los acidófilos hasta pH = 11 para alcalófilos. En general los microorganismos que 
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toleran pH ácidos no toleran pH alcalinos y viceversa. Independientemente del pH que 

pueda soportar un microorganismo, es importante conocer cuál es el pH óptimo para su 

crecimiento. Las bacterias crecen con mayor rapidez a pH comprendido entre 6,0 y 7,0 

cerca de la neutralidad; las levaduras entre 4.5 y 6.0  y hongos filamentosos entre 3.5 y 

4,0.  

 

2.1.7.2.  Aerobios Mésofilos  

Son un grupo de microorganismos que incluyen todas las bacterias, capaces de 

desarrollarse entre 20 y 40º C, dentro de estos se encuentran la mayoría de patógenos, 

cuya temperatura óptima de desarrollo es la del cuerpo humano 37º C. 
(9,35)

 

 

Los Aerobios Mesófilos indican la cantidad total de bacterias presentes en una muestra, 

con alguna característica en común (como la temperatura a la que crecen). Cuando se 

aprecian recuentos altos de este tipo de microorganismos, los alimentos son 

considerados no aptos para el consumo a pesar de que estos microorganismos no sean 

considerados como patógenos y no hayan alterado de forma apreciable las 

características organolépticas del alimento. 
(35,39,48)

 

 

El recuento de estas bacterias refleja la calidad sanitaria de un alimento, las condiciones 

de manipulación y  las condiciones higiénicas de una superficie. Este método es uno de 

los indicadores microbiológicos de calidad más utilizado en la industria. Se aplica a 

todos los alimentos con excepción de los productos fermentados o madurados tales 

como quesos, ciertos tipos de embutidos, yogurt, etc. Los recuentos de Mesófilos no 

diferencian los tipos de bacterias que pueden estar presentes en el alimento o 

superficie.
(35,48)

 

 

2.1.7.3 Mohos y Levaduras  

Las Levaduras son microorganismos eucariotas cuya forma dominante de crecimiento 

es unicelular. Poseen un núcleo y se multiplican por reproducción sexual o asexual, por 

gemación o por fisión transversal.   

 

Los Mohos son un grupo de hongos microscópicos; organismos pertenecientes al reino 

Fungi, que se caracterizan por tener un cuerpo formado por estructura filamentosa con 
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ramificaciones, que se conocen con el nombre de hifas, el conjunto de hifas constituye 

el micelio, carecen de clorofila, se alimentan por absorción pudiendo propagarse por 

esporas flageladas o no, las paredes celulares pueden ser de queratina, celulosa o 

manano. Crecen formando colonias en un medio selectivo a 25 °C. 
(5,35)

 

               

Los Mohos y las Levaduras se encuentran ampliamente distribuidos en el ambiente, 

pueden encontrarse como flora normal de un alimento, o como contaminantes en los 

equipos  y utensilios sanitizados inadecuadamente. Ciertas especies pueden causar 

problemas cuando existe síntesis de metabolitos tóxicos (micotoxinas) capaces de 

soportar algunas sustancias químicas, o cuando tienen la  habilidad de alterar sustratos 

no favorables permitiendo el crecimiento de bacterias patógenas. Pueden también causar 

malos olores y sabores y la decoloración de las superficies de alimento. 
(34,35) 

 

2.1.7.4.  Coliformes Totales  

Los Coliformes son bacterias aerobias y anaerobias facultativas, Gram negativos, 

bacilos no formadores de esporas que son capaces de fermentar la lactosa con pro-

ducción de ácido y gas a 32°C durante las primeras 48 horas de su crecimiento. 
(3, 5)

 

Estos microorganismos son habitantes de tracto gastrointestinal tanto del hombre como 

de los animales, pero también se encuentran en el suelo, plantas, agua, etc., por lo que se 

distinguen dos grupos los Coliformes Totales y fecales. Al grupo de los Coliformes 

pertenecen varios géneros: Escherichia, Enterobacter, Klebsiella y Citrobacter. 
(3, 5, 8,27)

 

 

El número de Coliformes Totales en una muestra de agua, superficies  o alimentos es 

usado como criterio de sanitización y puede aplicarse para 
(27, 40,56)

:  

 

 La detección de prácticas sanitarias deficientes en el manejo y en la fabricación de 

los alimentos. 

 La evaluación de la calidad microbiológica de un producto, aunque su presencia no 

necesariamente implica un riesgo sanitario, cuando los coliformes no son de origen 

fecal.  

 Indicar mala manipulación e higiene de las personas que procesan los alimentos. 

 Evaluar la calidad sanitaria del hielo y los distintos tipos de agua utilizados en las 

diferentes áreas del procesamiento de alimentos. 
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 Indicar contaminaciones cruzadas sobre todo después de aplicación de tratamientos 

térmicos, ya que estos microorganismos pueden eliminarse fácilmente mediante la 

aplicación correcta de procesos de cocción, por lo cual su presencia en alimentos 

cocidos sugiere una contaminación posterior.  

 Identificar fallas en los procesos de almacenamiento (temperatura inadecuada) de 

materias primas y productos elaborados.  

 

2.1.7.5.  Escherichia coli  

Es una bacteria unicelular que se encuentra generalmente en los intestinos animales. Es 

un bacilo que reacciona negativamente a la tinción de Gram (Gram negativo), es 

anaeróbico facultativo, móvil por flagelos perítricos, no forma esporas. Se caracteriza 

por ser termotolerante (fermenta lactosa a 44.5°C) que produce indol a partir de 

triptofano y produce   glucuronidasa. 
(7,32, 54)

 

 

Dentro de los Coliformes fecales Escherichia coli  es el más importante debido a las 

patologías que causa, esta es una bacteria cuyo hábitat natural es el tracto entérico del 

hombre y de los animales. Por esta razón, la presencia de este microorganismo en una 

muestra indica generalmente una contaminación directa o indirecta de origen fecal.   E. 

coli es el indicador clásico de la posible presencia de patógenos entéricos.  Dentro del 

grupo de las E. coli  existen muchos serotipos diferentes capaces de causar 

gastroenteritis en humanos y animales, siendo éstas especialmente serias en recién 

nacidos, ancianos y  personas inmunocomprometidas.
 (32, 35, 39,48)

 

 

2.1.8 Placas Petrifilm 
TM

 
(46, 58,59)

  

Son medios de cultivo compactados en una placa de plástico que permite la detección 

rápida y de una gran variedad de microorganismos en poco tiempo. Su conformación es 

de gran similitud al método tradicional del que extrae sus ventajas y elimina el 

inconveniente de trabajar a temperatura, posee  una enorme versatilidad para realizar 

ensayos en sitios aislados, en situaciones que requieran gran delicadeza en el 

tratamiento térmico de muestras con bacterias necesitadas de recuperación y varias 

aplicaciones no habituales en las cuales han mostrado un excelente desempeño.  

 

http://es.wikipedia.org/wiki/Tinci%C3%B3n_de_Gram
http://es.wikipedia.org/wiki/Gramnegativo
http://es.wikipedia.org/w/index.php?title=Anaer%C3%B3bico_facultativo&action=edit&redlink=1
http://es.wikipedia.org/wiki/Flagelo_bacteriano
http://es.wikipedia.org/wiki/Espora
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2.1.8.1. Empleo de las Placas Petrifilm 
TM

 en la industria de alimentos.  

Estás placas se han diseñado para el recuento de unidades formadoras de colonias 

(UFC) en diferentes tipos de muestras entre ellas el agua y los alimentos.     

Estás placas son láminas delgadas con un medio de cultivo y un agente solidificante 

soluble en agua. Algunas placas también pueden estar recubiertas por una película de 

polipropileno para atrapar el gas producido por algunas bacterias. 

También tienen incorporado indicadores de pH que colorean las colonias para facilitar 

su identificación y están constituidas por cuadrículas para hacer el recuento de las UFC. 

2.1.8.2. Placas Petrifilm para Recuento de Aerobios Mesófilos (Aerobic Count AC). 

Las Placas Petrifilm AC se utilizan para el recuento de la población total existente de 

bacterias aerobias en productos, superficies, etc. 

Contiene nutrientes del Agar Standard Methods, un agente gelificante soluble en agua 

fría, y un tinte indicador de color rojo que facilita el recuento de las colonias. (Ver 

Imágenes 1 y 2. Placas Petrifilm para Aerobios Mesófilos.) 

Imágenes 1 y 2. Placas Petrifilm para Aerobios Mesófilos. 

 
         Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 
 

2.1.8.3. Placas Petrifilm para Recuento de E. coli y Coliformes Totales. 

Contienen nutrientes de Bilis y Rojo Violeta (VRB), un agente gelificante soluble en 

agua fría, un indicador de la actividad de glucuronidasa, y un indicador que facilita la 

enumeración colonial. (Ver Imágenes 3 y 4. Placas Petrifilm para E.coli/Coliformes 

Totales.) 
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Imágenes 3 y 4. Placas Petrifilm para E.coli/Coliformes Totales.  

 
          Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 

 

2.1.8.4. Placas Petrifilm para Recuento de Mohos y Levaduras. 

La placa Petrifilm 
MR

 para el Recuento de Mohos  y Levaduras es un medio de cultivo 

listo para usar que contiene nutrientes de “Sabhi”, dos antibióticos (clorotetraciclina y 

cloramfenicol), indicador de fosfatos (BCIP) un agente gelificante soluble en agua fría y 

un tinte indicador que facilita el recuento. (Ver Imágenes 5 y 6. Placas Petrifilm para 

Mohos y Levaduras.) 

Imágenes 5 y 6. Placas Petrifilm para Mohos y Levaduras  

 
           Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 
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CAPÍTULO 3 

3.1. MATERIALES Y METODOLOGÍA 

3.1.1. Localización del procesamiento de muestras. 

La fase experimental se llevó a cabo en los laboratorios de docencia de la Licenciatura 

en  Microbiología Clínica y Aplicada de la Escuela de Bioanálisis de la Pontificia 

Universidad Católica del Ecuador. 

3.1.2.  Localización de los sitios de muestreo. 

El estudio se realizó en las cocinas de un hospital de la ciudad de Quito. Las superficies 

muestreadas y las características se detallan a continuación en la siguiente tabla. Tabla 

1, Superficies muestreadas. 

Tabla 1: Superficies muestreadas. 

Superficie CARACTERISTICAS DE LA SUPERFICIE 

Mesa fija 1 Está destinada para el procesamiento de hortalizas, verduras y carnes cocidas.  

Mesa fija 2 

Es utilizada para descongelar carnes, procesar legumbres, carnes crudas y alimentos con 

algún tipo de cocción. Se encuentra ubicada entre 2 lavabos.   

Mesa fija 3 
 Es utilizada para preparar jugos y en ella también se colocan los platos sucios para su 
posterior lavado. Se encuentra ubicada debajo del depósito de desechos.  

Mesa móvil 1 
Superficie en la que se procesan frutas y vegetales, también es utilizada para transportar 

bebidas y jugos a las habitaciones de los pacientes 

Mesa móvil 2 
Aquí se procesan frutas y también es utilizada para transportar los alimentos a las 

habitaciones de los pacientes 

Mesa  móvil 3 

 En esta se preparan vegetales y jugos, también sirve para transportar los alimentos a las 

habitaciones de los pacientes 

Cuchillo 1 
Utilizado para cortar carne cruda (27 cm largo, 6.30cm ancho en la base, 5.30cm de ancho 

en la parte media, 3cm ancho de ancho en la punta) 

Cuchillo 2 
Utilizado para deshuesar (15 cm largo, 2cm ancho en la base, 1.1 cm de ancho en la punta) 

Cuchillo 3 
 Empleado para cortar pan y jamones (30 cm largo, 2.5 ancho) 

Cuchillo 4 

Empleado para cortar frutas (15.5 cm largo, 3 cm de ancho en la base , 2 cm de ancho en la 

punta) 

Tabla roja 1  
 Utilizadas para carnes crudas (pollo, res, pescado, cerdo) Tabla roja 2 

Tabla amarilla 1  Utilizadas para alimentos ya desinfectados  o cocidos como: frutas y verduras 

Tabla amarilla 2 

Tabla blanca 1 
Utilizadas para alimentos cocinados o listos para el consumo como: canes, pan, quesos y 

embutidos 
Tabla blanca 2 

Tabla verde 1  Utilizadas para  alimentos sin desinfectar o cocinar como: frutas, verduras, hortalizas y 
legumbres  

Tabla verde 2  
Elaborado por Maribel Peñafiel y Gabriela Vargas 
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3.1.3. Codificación de las superficies 

Las superficies y utensilios muestreados fueron codificados con una nomenclatura 

específica para poderlos identificarlos. La codificación esta detallada en la Tabla 2, 

Nomenclatura de las superficies. 

Tabla 2: Codificación de las superficies. 

Superficie Código  

Mesa fija 1 MF1 

Mesa fija 2 MF2 

Mesa fija 3 MF3 

Mesa móvil 1 Mm1 

Mesa móvil 2 Mm2 

Mesa  móvil 3 Mm3 

Cuchillo 1 C1 

Cuchillo 2 C2 

Cuchillo 3 C3 

Cuchillo 4 C4 

Tabla roja 1 TR1 

Tabla roja 2 TR2 

Tabla amarilla 1 TA1 

Tabla amarilla 2 TA2 

Tabla blanca 1 TB1 

Tabla blanca 2 TB2 

Tabla verde 1  TV1 

Tabla verde 2  TV2 
Elaborado por Maribel Peñafiel y Gabriela Vargas 

 

3.1.4. Número de muestras 

Se tomaron 216 muestras en la primera fase antes de la capacitación y 216 muestras 

después de la capacitación. Con un total de 432 muestras durante todo el estudio. 

3.1.5.  Muestreo 

El muestreo se realizó  en dos fases, uno antes de la capacitación y otro luego de la 

capacitación, todo este proceso duró dos meses en total. 
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3.1.6.  Tiempo de toma muestras. 

El primer muestreo se realizó  desde el  21 de junio  al 8 de julio 2011, y la segunda 

toma de muestras luego de la capacitación desde el 8 de agosto al  26 agosto 2011.  

3.1.7.  Momento de toma de muestra 

La toma de muestras se la realizó sólo después de la limpieza y desinfección de las 

superficies antes de iniciar la jornada de trabajo (antes del desayuno) y al finalizar la 

preparación del almuerzo. Esto se efectuó dos días a la  semana durante dos meses.  

3.1.8. Materiales 

Los reactivos, materiales, soluciones y equipos y  medios utilizados fueron:  

Equipos 

 Incubadora PRECISION ubicada en el laboratorio Nº2 de docencia de 

Microbiología.  

 Balanza de precisión ADAM ubicada en el área de esterilización y preparación 

de materiales.  

 Mecheros ubicados en el laboratorio Nº2 de docencia de Microbiología.  

 Autoclave MARKET FORGE STERIL MATIC ubicada en el área de 

esterilización y preparación de materiales.  

 Estufa FANEM ubicada en el área de esterilización y preparación de materiales. 

 Refrigeradora ECASA ubicada en el laboratorio de Microbiología Clínica. 

 

Reactivos y  Soluciones 

 Caldo Letheen  de 3M (fecha de caducidad: 20/10/12) 

 Cloro Ajax al 1% (desinfectante) 

 Tego de Merck al 2%  (desinfectante) 
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Materiales  

 Placas Petrifilm 
TM 

 3M para E.coli/ Coliformes totales,  Mesófilos Aerobios, 

Mohos y Levaduras (fecha de caducidad: 20/10/12). 

 Hisopos Quick Swab 3M (fecha de caducidad: 15/11/12). 

 Pipetas Droptek de 100 – 1000 ul calibradas. (Anexo16) 

 Tubos de tapa rosca 15 ml  

 Frascos plásticos estériles 

 Plantillas para muestreo de 20 cm
2
 

 Papel absorbente 

 Cinta para esterilización 

 Refrigerantes 

 Cooler 

 Fundas rojas para desecho de materiales 

 Papel empaque 

 Puntas de 1 ml 

 Guantes 

 Mascarillas 

 Gorras  

 Mandil 

3.1.9. Control de Calidad de equipos  

Durante el estudio los equipos y materiales utilizados fueron monitoreados 

constantemente para  verificar su adecuado funcionamiento, y de esta manera garantizar 

los resultados obtenidos.  
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3.1.10. Pipetas  

La calibración de las pipetas fue realizada en el laboratorio DISerLAB –PUCE. (Anexo 

16). Ver Imagen 7. Pipetas utilizadas para la siembra de las muestras. 

Imagen 7. Pipetas utilizadas para la siembra de las muestras.  

 

Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 

 

3.1.11. Incubadora 

El control de temperatura de este equipo se llevo a cabo todos los días mediante hojas 

de registro que constan en el Anexo14. (Ver Imagen 8. Equipo utilizado para la 

incubación de las muestras). 

Imagen 8. Equipo utilizado para la incubación de las muestras  

 

Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 



28 
 

3.1.12. Esterilización  

El material que requería ser esterilizado: caldo, puntas, frascos y tubos fueron 

esterilizados en el autoclave a 121ºC, a 15psi durante 15 minutos y las plantillas de 

cartón de 20cm
2
 en la estufa a 160-180ºC durante 2 horas. Este proceso se realizó para 

garantizar  la autenticidad los resultados obtenidos. Para verificarlo se utilizó la cinta de 

control de esterilización. (Ver Imagen 9. Caldo Letheen con cinta de control de 

esterilización).   

Imagen 9. Caldo Letheen con cinta de control de esterilización   

 

Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 

 

3.1.13.  Cepas de Control  

Para el control de calidad de las placas Petrifilm 
TM 

3M  de Mesófilos Aerobios, E.coli / 

Coliformes Totales y del caldo Letheen se utilizó  una cepa nativa de E.coli  y para 

Mohos y Levaduras se utilizó una cepa nativa de Cándida albicans. Estas fueron 

suministradas por el laboratorio DIserLAB – PUCE. 

Para realizar los controles positivos se procedió a inocular 3ml de caldo Letheen con 

varias colonias aisladas de las cepas nativas de E.coli.  Una vez realizada la suspensión 

se sembró 1ml en la placa para Aerobios Mesófilos y 1ml en la placa de  E.coli / 

Coliformes Totales. Para el control positivo de las placas de Mohos y levaduras se 

siguió el mismo procedimiento antes descrito con la cepa nativa de Cándida albicans.  

De esta forma se verificó que las placas Petrifilm se encontraban en condiciones 

óptimas  para la obtención de resultados fiables, puesto que se observó el crecimiento de 

los microorganismos esperados.  
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 Para el control negativo o blanco se sembró en las placas Petrifilm 
TM  

3M  de 

Mesófilos Aerobios, E.coli / Coliformes Totales, Mohos y Levaduras, 1 ml de caldo 

Letheen con tween  80 estéril. De esta forma se pudo comprobar la esterilidad y 

funcionalidad del caldo y de los medios de cultivo, ya que no existió crecimiento en las 

Placas Petrifilm utilizadas.  

Los controles positivo y negativo fueron realizados dos veces por semana.  

3.1.14.  Refrigeración 

Todo el material que se utilizó durante nuestro estudio se mantuvo en refrigeración a 

una temperatura de 2 – 8 
0
C, siendo monitoreado y registrado por las tesistas. (Ver 

Anexo 15). 

3.1.15.  Protocolo de trabajo 

Para  la recolección de muestras en las cocinas del hospital, las tesisistas utilizamos un 

equipo de protección adecuado para resguardar la salud e integridad,  y también para 

evitar  la contaminación tanto del ambiente como de las muestras. El equipo utilizado 

constaba de: mandil, gorro, tapa bocas y  guantes de látex como se ve en las imágenes  

10 y 11. Equipo de protección utilizado para recolección y procesamiento de muestras. 

Imágenes 10 y 11. Equipo de protección utilizado para recolección y procesamiento de muestras. 

  
Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel. 
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3.1.15.1. Toma de las muestras 

3.1.15.1.1. Técnica del hisopado en superficies inertes  

Consiste en frotar con un hisopo estéril previamente humedecido en una solución 

diluyente, el área determinada en el muestreo. Se utiliza para superficies inertes 

regulares e irregulares que están en contacto con los alimentos, tales como tablas de 

picar, bandejas, mesas de trabajo, utensilios, equipos, menaje, entre otros. 
(22)

 

  

Los hisopos Quick Swab™ de 3M son un sistema de monitoreo microbiológico, que 

consiste de un hisopo de rayón de 13 cm  de largo, que contiene caldo Letheen con 

tween 80 que facilita la recuperación de la bacterias. Los hisopos pueden utilizarse 

secos o húmedos para muestrear superficies e inocular rápida y directamente 1 mL de la 

muestra sobre una placa Petrifilm™. 
(28)

 (Ver Imagen 12. Hisopos Quick swab de 3M 

utilizados para el muestreo.) 

 

 

Imagen 12. Hisopos Quick swab de 3M utilizados para el muestreo.   

 

Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 

 

3.1.15.1.2. Recolección de la muestra. 

Todo el material que se utilizó para la recolección de las muestras se encontraba estéril 

y a una temperatura de  4
0  

- 8 
0
C  en el cooler con refrigerantes. 

Para tomar las muestras lo primero que realizamos, fue la identificación de cada uno de 

los tubos con caldo Letheen así como de las plantillas con sus respectivos códigos de 

acuerdo a la superficie muestreada.  
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A continuación se procedió a colocar la plantilla de cartón  estéril de 20 cm
2
 sobre la 

superficie sanitizada a evaluar y con el hisopo previamente empapado con caldo 

Letheen se frotó los 20 cm
2 

del área expuesta, realizando trazos en sentido horizontal, 

vertical y diagonal. Este procedimiento se repitió cinco veces en total, enjuagando el 

hisopo en el caldo después de cada frotado, de esta manera se muestreó 100 cm
2
 de la 

superficie analizada.  

En el caso de los cuchillos se tomó la muestra sin plantilla, y lo que se hizo fue 

muestrear toda la hoja de metal del cuchillo desde la base hasta la punta. Igualmente  

este procedimiento se ejecutó cinco veces completando un área de 100 cm
2 
en total.  

3.1.15.1.3. Transporte 

Se utilizó un cooler con refrigerantes a una temperatura aproximada de 4 – 8 
0 

C, para 

transportar las muestras al laboratorio. (Imágenes 13 y 14. Cooler con refrigerantes para 

transportar la muestra al laboratorio.) 

Imágenes 13 y 14. Cooler con refrigerantes para transportar la muestra al laboratorio.  

 

                Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 

 

3.1.16. Procesamiento de las muestras  

3.1.16.1. Técnica de  recuento de Aerobios Mesófilos , Coliformes Totales y E.coli,                          

               Mohos y Levaduras  con placas petrifilm. 3M. 
(18)

 (Anexo 10) 

En el laboratorio se procedió  a realizar el siguiente procedimiento para la siembra de la 

muestra y el posterior recuento de las colonias:   

1. Homogenizar la muestra  

2. Colocar la placa Petrifilm en una superficie plana, levantando el film superior. 
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3. Con una pipeta perpendicular a la placa Petrifilm colocar 1 mL de muestra en el 

centro del film inferior. 

4. Bajar el film superior y dejar que caiga. Con la cara lisa hacia arriba, colocar el 

aplicador en el film superior sobre el inóculo. 

5. Con cuidado ejercer presión sobre el aplicador para repartir el inóculo sobre el área 

circular. No girar ni deslizar el aplicador 

6. Levantar el aplicador. Esperar un minuto a que se solidifique el gel. 

7. Incubar las placas Petrifilm cara arriba en pilas de hasta 20 placas de acuerdo a los 

tiempos y temperaturas respectivos de cada microorganismo. Aerobios Mesófilos: 

48 hrs. (± 3 hrs.) a 35 °C (± 1 °C). Mohos y Levaduras: 25º  1ºC durante 3 a 5 

días. Coliformes Totales y E.coli: a 35 °C (± 1 °C) durante 24 horas. (11) (Ver 

Anexo )  

 

 

3.1.17. Lectura de placas Petrifilm 
TM 

3M e interpretación de resultados. 

La lectura de las Placas Petrifilm 
TM 

se la realizó luego del periodo de incubación 

correspondiente,  de acuerdo a las indicaciones que se encontraban en las guías de 3M,  

para cada uno de los microorganismos estudiados.  

A continuación se realizó la interpretación de resultados y se reportó el número de 

colonias por 20 cm
2
. 

3.1.17.1. Características de las colonias y recuento de los microorganismos. 

3.1.17.1.1. Placas Petrifilm para recuento de Aerobios Mesófilos  

Las colonias se colorean con un tinte indicador de color rojo  denominado TTC 

(tretrafenil tetrasolium clorado) para  facilitar su identificación. Sin importar el tamaño 

de las colonias o la intensidad del color se realiza un conteo de la población total. El 

rango recomendado para el recuento es de 25 a 250 UFC. 
(58,59)

 (Anexo 11) 
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3.1.17.1.2. Placas Petrifilm para recuento de  E.coli/Coliformes Totales  

Estas placas contienen un indicador de la actividad de glucuronidasa  denominado 

BICIG (5-bromo-4-cloro-3-indolil-beta-D-glucorónido),  y un indicador que facilita la 

enumeración colonial TTC (tricloruro de trifenil tetrazolio). La mayoría de las E. coli 

(cerca del 97%) producen beta-glucuronidasa la cual produce un precipitado azul 

asociado con la colonia. El film superior atrapa el gas producto de la fermentación de 

lactosa por parte de E. coli y Coliformes Totales.  En la placa las colonias confirmadas 

de  E. coli son de color rojo azuladas y/o  azules asociadas con burbujas de gas, 

mientras que los Coliformes presentan colonias rojas asociadas con burbujas de gas. El 

rango para el recuento es de 15  a 150 UFC.
 (58,59)

  (Anexo 12). 

3.1.17.1.3. Placas Petrifilm para recuento de Mohos y Levaduras  

Las Placas Petrifilm para Mohos y Levaduras poseen un indicador de fosfatos (BCIP) 

que promueve el contraste y facilita el recuento de las colonias. Las colonias de 

levaduras pueden tener diferentes tonalidades desde beige, rosa, o azul verdoso, y son 

de tamaño muy pequeño con bordes bien definidos. Los Mohos, son relativamente 

grandes, con bordes difusos y sus colonias tienen diferentes tonalidades desde café, 

beige, naranjas, azul verdoso, negras, etc. El rango para el recuento de Mohos y 

Levaduras es de 15 a 150 UFC. 
(58,59)

 (Anexo 13).  

3.1.18. Desecho del material utilizado 

Al finalizar el procesamiento de las muestras, el material fue dividido en reutilizable 

(tubos de 15 ml, frascos de vidrio y plástico) el cual fue lavado y autoclavado para su 

desinfección, y en  desechable (guantes, mascarillas, gorros, placas Petrifilm utilizadas, 

hisopos, etc.,). Para el material desechable se utilizó como deposito fundas plásticas de 

color rojo y botellas de plástico (hisopos), las cuales fueron entregadas al personal de 

limpieza del área de Microbiología de la Escuela de Bioanálisis, para su autoclavado y 

disposición final.   

3.1.19. Análisis estadístico  

Para el análisis y procesamiento de datos se a aplicó un diseño ANOVA completamente 

al azar tanto para los tres sitios de toma de muestras (mesas, cuchillos y tablas de 
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cocina) como para cada microorganismo (mésofilos, E.coli y coliformes totales y mohos 

y levaduras).  

También se efectuó una prueba de T de Student relacionada entre el proceso actual sin 

monitoreos previos y después de la capacitación con el propósito de evaluar el efecto de 

la misma. 
(49,50)

 

El análisis de datos se realizó con el software estadístico SPSS. 
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CAPITULO 4 

4.1.  RESULTADOS Y DISCUSIÓN  

Para garantizar la validez y confiabilidad de los resultados obtenidos, previamente se  

limpiaron y desinfectaron los mesones de trabajo del laboratorio, además se usó el 

equipo de protección personal individual para evitar contaminaciones de la muestra y 

del ambiente.  

También se utilizaron las cepas nativas de E.coli para realizar los controles positivos de 

las placas Petrifilm de Aerobios Mesófilos, E.coli / Coliformes Totales, y Cándida 

albicans para Mohos y Levaduras. De esta manera  se  pudo comprobar la funcionalidad 

de los medios de cultivo utilizados (Placas Petrifilm) para cada microorganismo 

analizado. (Ver Tabla 3. Resultados de los controles) 
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Tabla 3: Resultados de los controles   

RESULTADOS DE LOS CONTROLES 

Microorganismos Características de las 

colonias en las placas 

Petrifilm. 

Controles positivo y  negativo 

Aerobios 

Mesófilos 

Colonias rojas, de distintos 

tamaños.  

Imagen 15. Controles positivo y negativo de Aerobios 

Mesófilos 

 
Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 

 

E.coli / Coliformes 

Totales 

E.coli colinas de color rojo 

azuladas y/o  azules 

asociadas con burbujas de 

gas.  

Coliformes presentan 

colonias rojas asociadas con 

burbujas de gas. 

Imagen 16. Controles positivo y negativo de 

E.coli/Coliformes Totales 

 
Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 

 

Mohos y 

Levaduras. 

Levaduras: colonias muy 

pequeñas con bordes 

definidos y  con distintas 

tonalidades desde beige, 

rosa, o azul verdoso. 

Mohos:son relativamente 

grandes, con bordes difusos 

y sus colonias tienen 

diferentes tonalidades desde 

café, beige, naranjas, azul 

verdoso, negras, etc. 

Imagen 17. Controles positivos y negativos de Mohos y 

Levaduras 

 
Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel 
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4.1.1. Análisis de carga microbiana en las superficies analizadas  

A partir de los datos obtenidos  de las unidades formadoras de colonias (UFC) podemos  

determinar que el grupo de Mohos (10 x 10
6
 UFC/20 cm

2
), Mesófilos (10 x 10

6
 UFC/ 

20cm
2
),  y Coliformes Totales (10 x 10

6
 UFC/20cm

2
), son los microorganismos que 

prevalecen en las superficies analizadas. A continuación se encuentran las Levaduras 

(90 x 10 
4 
UFC/cm

2
)  y E.coli (<10 UFC/20cm

2
) con menor cantidad. Ver Figura 1.  

 

Figura 1.Prevalencia de microorganismos en UFC en las superficies muestreadas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

10 x 10 6 UFC/20cm2 

<10 UFC/20cm2 

10 x 106UFC/20cm2 

1 0x 106 UFC/20cm2 
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E.coli

Coliformes Totales

Mohos

Levaduras
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4.1.2. Análisis de  contaminación de Mesófilos antes del proceso de capacitación  

En la figura 2 se observa que existen diferencias de contaminación de Mésofilos entre 

las distintas superficies muestreadas antes de la capacitación (p=0.000). Es evidente que 

la Mesa fija 2, utilizada para descongelar carnes, procesar legumbres, carnes crudas y 

alimentos con algún tipo de cocción, resultó ser la más contaminada por Mesófilos 

( ̅                    . Entre un segundo grupo menos contaminado destaca el 

Cuchillo 1 ( ̅                    . El resto de superficies conforman un tercer 

grupo con menor contaminación                         . (Ver anexos 1,3,4 y 17). 

 

Figura 2. Niveles de contaminación de Mesófilos antes de la capacitación 

 

La Mesa fija 2 puede presentar este nivel de contaminación debido a su ubicación, ya 

que es una mesa esquinera que se encuentra entre dos lavabos lo que propicia la 

humedad de la zona;  además, esta superficie se ubica al lado de las estufas lo cual 

ayuda la formación de un ambiente cálido y favorable para dicha contaminación; 

también, los bordes de los lavabos estuvieron escasamente cubiertos con silicón lo que 

propició la acumulación de restos orgánicos, fuente de nutrientes que genera la 

proliferación de microorganismos y formación de biofilms. Este silicón se desprendía 

constantemente de los bordes contaminando toda la superficie de trabajo. Además en 

esta mesa se procesan varios tipos de materia prima cruda  y cocida (vegetales, 

hortalizas y carnes) lo que puede producir contaminaciones cruzadas. 
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Con respecto al Cuchillo 1, posiblemente presente este nivel de contaminación debido al 

tipo de uso requerido, pues se lo utiliza para cortar carne cruda y posiblemente no se 

lava ni desinfecta de manera adecuada.  

  

4.1.2.1. Análisis de  contaminación de Mesófilos después del proceso de 

capacitación  

Figura3. Niveles de contaminación de Aerobios Mesófilos  después de la capacitación. Ver 

correspondencia de codificación en Anexo1. 

 

  

Una vez realizada la capacitación podemos determinar que el recuento de Mesófilos 

disminuyó dramáticamente en todas superficies  muestreadas, lo cual refleja que la 

capacitación impartida fue efectiva. Según la prueba estadística de t de student se 

encontró diferencias altamente significativas (t=12.29, p=0.000) en los niveles de 

contaminación entre antes y después de la capacitación. (Ver figura 3, anexos 2, 9 y18)  

La disminución de los niveles de Mesófilos, se produjo por la correcta aplicación de los 

procesos de limpieza y desinfección  sugeridos en la capacitación como: el seguimiento 

adecuado y sistematizado de las etapas de limpieza y desinfección de las mesas,  la 

preparación correcta de los desinfectantes, el dejar actuar a los desinfectantes el tiempo 

establecido por el fabricante (Ver Anexo19). Con respecto a la Mesa fija 2 se taparon 

los bordes del lavabo con masilla que es un material poco poroso, firme y más 
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resistente; esta medida ayudó radicalmente a la disminución de los microorganismos 

presentes en esta superficie, ya que se cubrió los orificios donde se acumulaban restos 

de alimentos y proliferaban bacterias.   

 

4.1.3. Análisis de  contaminación con E.coli antes del proceso de capacitación  

Para este microorganismo, se encontraron diferencias altamente significativas (p=0.000) 

en cuanto a los niveles de contaminación observados en las diferentes superficies de 

estudio. Las superficies que presentaron mayor contaminación con esta bacteria fueron 

el Cuchillo 1 utilizado para cortar carne cruda   ̅               y la Tabla roja 1, 

utilizada, igualmente, para cortar carne cruda   ̅              . Las otras 

superficies muestreadas no presentaron contaminación por  E.coli. (Ver figura 4, anexos 

1,3,5 y 17).   

Figura4. Niveles de contaminación de  superficies con E.coli antes de la capacitación 

 

 

La Tabla roja 1 y el cuchillo 1 mostraron contaminación con E.coli  debido a que este 

utensilio de cocina se lo utiliza para cortar carne cruda (pollo, cerdo, res). 

Probablemente la materia prima (carne) se encontraba contaminada por procesamiento, 
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manipulación del personal y almacenamiento inadecuados.  En muchos productos 

crudos de origen animal, bajos recuentos de E. coli pueden ser esperados dada la 

asociación cercana de estos alimentos con el ambiente animal y por la probabilidad de la 

contaminación de las carcasas, reses  o materia fecal animal durante la faena. 

 

4.1.3.1. Análisis de  contaminación con E.coli después del proceso de capacitación  

Después de haberse realizado la capacitación se observó que los recuentos de E.coli 

descendieron drásticamente para el Cuchillo 1 (C1) y la Tabla roja 1 (TR1). 

Demostrándose que capacitación resultó ser altamente efectiva. De acuerdo a la prueba 

estadística de t de student se encontró diferencias altamente significativas con respecto a 

la contaminación de superficies por E. coli  (t=2.789, p=0.006) entre antes y después de 

la capacitación. (Ver figura 5, anexos 2, 9 y18). 

 

Figura5. Niveles de contaminación de E.coli después de la capacitación. Ver correspondencia de 

codificación en Anexo1. 

 

 

La disminución de los niveles de contaminación de los utensilios contaminados se 

produjo a partir de las medidas correctivas aplicadas por el personal, por otro lado el 

cambio constante del desinfectante preparado en los recipientes donde se dejan 
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sumergidos los cuchillos y tablas de picar ayudó a reducir la carga bacteriana. Además, 

se propuso la separación en recipientes diferentes de los cuchillos que se utilizan para 

cortar carne cruda de los empleados para procesar frutas, vegetales y alimentos con 

algún tipo de cocción, y se procedió a la identificación de cada cuchillo con señales 

distintivas. 

 

4.1.4. Análisis de  contaminación de Coliformes Totales antes del proceso de 

capacitación  

Respecto a Coliformes totales, en la figura 6 se observa que existen diferencias en 

cuanto al nivel de contaminación de las superficies muestreadas (p=0.000). Dentro de 

las superficies mayormente contaminadas con Coliformes, antes de la capacitación se 

encuentra nuevamente la Mesa fija 2 ( ̅                     y el Cuchillo 1 

                   . El resto de superficies forman un tercer grupo con menos 

contaminación                       .   (Ver anexos 1,3,6 y 17)  

 

Figura6. Niveles de contaminación de Coliformes Totales antes de la capacitación 
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Las superficies examinadas presentan este nivel de contaminación debido a que se 

utilizan para procesar materia prima sin desinfectar o cruda, la cual puede contener este 

tipo de microorganismos. 

 

 4.1.4.1  Análisis de  contaminación de Coliformes Totales después del proceso de 

capacitación  

Una vez realizada la capacitación se observa  una disminución notable de los niveles de 

contaminación de Coliformes totales en todas las superficies muestreadas. Con lo que 

una vez más comprobamos que el efecto de la capacitación fue altamente positivo 

debido al seguimiento de las recomendaciones dadas.  En este caso, la prueba estadística 

de t de student mostró diferencias altamente significativas en relación a la disminución 

de la contaminación (t=6.331, p=0.000). (Ver figura 7, anexos 2, 9 y18) 

 

Figura7. Niveles de contaminación de Coliformes Totales después de la capacitación. Ver 

correspondencia de codificación en Anexo1. 
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4.1.5. Análisis de  contaminación de Mohos antes del proceso de capacitación  

En la figura 8 se puede observar que existen diferencias de contaminación con Mohos 

entre las superficies estudiadas antes de realizarse la capacitación. De acuerdo al 

análisis realizado la Mesa fija 2   ̅                   resultó ser la que presentaba 

mayor contaminación con este microorganismo. Dentro de un segundo grupo que 

presenta menor contaminación se encuentra la Mesa móvil 2   ̅                  . 

(Ver anexos 1,3,7 y 17) 

 

Figura8. Niveles de contaminación de Mohos antes de la capacitación 
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ambiente húmedo que favorece el crecimiento de estos microorganismos.  

Con respecto a la mesa móvil 2, en esta se procesan frutas, las cuales son portadoras de 

una flora normal, en sus cascaras, tanto de mohos y como de levaduras, por lo que se 

supone que las frutas y los utensilios no son lavados y desinfectadas de manera correcta. 
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4.1.5.1. Análisis de  contaminación de Mohos después del proceso de capacitación  

El proceso de capacitación demostró ser altamente eficiente, ya que en la figura 9 se 

evidencia que existió un descenso en  los recuentos de mohos en cada superficie 

analizada. En este caso, la prueba estadística de t de student demostró diferencias 

altamente significativas con respecto a la contaminación de las superficies (t=8.068, 

p=0.000) entre antes y después de la capacitación. (Ver  anexos 2,9 y 18). 

 

Figura9. Niveles de contaminación de Mohos después de la capacitación. Ver correspondencia 

de codificación en Anexo1. 
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4.1.6. Análisis de  contaminación de Levaduras antes del proceso de capacitación  

En relación a las levaduras, en la figura 10 se observa que hay diferencias entre los 

niveles de contaminación de cada superficie analizada (p=0.014), siendo la Mesa fija 2 

( ̅                     la que presentó mayor contaminación con este 

microorganismo, antes de la realización de la capacitación.  Dentro de un segundo 

grupo menos contaminado destaca la Mesa fija 1 ( ̅                 (Ver anexos 

1,3,8 y 17). 

Figura10. Niveles de contaminación de Levaduras antes de la capacitación 
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4.1.6.1. Análisis de  contaminación de Levaduras después del proceso de 

capacitación  

En la figura 11 se observa que los recuentos en las diferentes superficies a disminuido 

notablemente después de la capacitación, con excepción de la Tabla roja 1. Todas las 

acciones correctivas que se aplicaron a partir de la capacitación redujeron el nivel de 

contaminación drásticamente con levaduras de las mesas de trabajo y utensilios de 

cocina. Según la prueba de t de student se encontró diferencias altamente significativas 

(t=3.422, p=0.001) en los niveles de contaminación entre antes y después de la 

capacitación. (Ver anexos 2,9 y 18).  

 

Figura11. Niveles de contaminación Levaduras después de la capacitación. Ver correspondencia 

de codificación en Anexo1. 
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CAPITULO 5 

5.1 CONCLUSIONES 

 Los muestreos microbiológicos realizados antes de la capacitación indicaron que 

los procesos de limpieza y desinfección no son eficientes para disminuir la carga 

microbiana.  

 Los  Aerobios Mesófilos, Coliformes Totales,  Mohos y Levaduras se 

desarrollan rápidamente en superficies en condiciones húmedas alcanzando 

recuentos de 10
7 

UFC/ 20cm
2
. Sin embargo la limpieza y desinfección de las 

superficies son medidas eficaces para minimizar la proliferación microbiana. A 

pesar de eso existen microorganismos que pueden sobrevivir durante algún 

tiempo en las superficies produciendo contaminación cruzada. 

 La utilización de las placas Petrifilm  constituye un método rápido, simple y 

alternativo para verificar la calidad higiénica de las superficies y utensilios de 

trabajo tras la limpieza y desinfección de cada área. Además la rapidez de 

resultados permite adoptar medidas correctivas lo antes posible en el caso que se 

detectasen superficies en condiciones microbiológicas insatisfactorias que  

puedan suponer un riesgo para la salud o la recontaminación del producto. 

 Mediante el análisis estadístico realizado se demostró que las superficies más 

contaminadas con Aerobios Mesófilos, Coliformes totales, Mohos y Levaduras, 

fueron la Mesa fija 2 debido al tipo de materias primas que allí se procesan, al 

igual que las condiciones físicas en que la mesa se encontraba y las 

circunstancias ambientales de elevada humedad. Y el cuchillo 1, debido a que 

con el cortan carnes crudas y sus residuos no siempre pueden ser bien 

eliminados en ciertas estructuras del cuchillo. 

 La transferencia de información  hacia el personal fue eficiente, lo cual se 

verificó con nuevos análisis microbiológicos que mostraron una notoria 

disminución de la carga microbiana en las superficies analizadas y también un 

cambio tanto en la infraestructura como en los hábitos de trabajo.   
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5.2 RECOMENDACIONES 

 Utilizar diferentes tipos de utensilios para la elaboración y manipulación de 

alimentos crudos y cocinados. 

 Limpiar y desinfectar adecuadamente de acuerdo a procedimientos estandarizados 

establecidos por la empresa, antes de comenzar con la jornada laboral y cada vez 

que se termine de procesar un alimento. 

 Separar los diferentes tipos de cuchillos como son los de carne en un recipiente 

distinto para tener un mayor control con este tipo de utensilio y evitar 

contaminaciones cruzadas.   

 Dosificar de forma correcta el desinfectante para cada uno de los utensilios y 

superficies, además se debe controlar el tiempo recomendado por la casa comercial 

del desinfectante para que este actué de manera adecuada y sea efectiva su 

aplicación. 

  Cambiar cada dos o tres horas las diluciones de desinfectantes que se encuentran en 

las diferentes  cubetas de plástico en las que se encuentran depositados los 

utensilios. 

 Las carnes crudas que van  ser procesadas, se las debe sumergir previamente en 

agua hirviendo para así disminuir la carga microbiana que pueda existir en el 

producto. 

 En la infraestructura de las cocinas del hospital no se recomienda colocar material 

de silicona ya que este, de acuerdo a su ubicación y uso favorece al crecimiento 

microbiano y facilita  la contaminación cruzada. 

 Capacitar a todo el personal involucrado en la manipulación de alimentos de la 

cocina del hospital de forma periódica. 

 Supervisar los procesos de limpieza y desinfección constantemente. 

 Chequear la efectividad de los desinfectantes utilizados.   
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ANEXOS 

 

Anexo 1: Promedios de recuentos antes de la capacitación de Mesófilos, E.coli, 

Coliformes totales, Mohos y Levaduras. 

  

PROMEDIOS DE RECUENTOS ANTES DE LA CAPACITACIÓN 

 

Superficie Código  

Mesófilos 

UFC/20cm
2
 

E.coli 

UFC/20cm
2
 

Coliformes 

totales 

UFC/20cm
2
 

Mohos 

UFC/20cm
2
 

Levaduras 

UFC/20cm
2
 

Mesa fija 1 MF1 20 x 10
6
 <10 4 30 x 10

6 
100 

Mesa fija 2 MF2 10 x 10
7
 <10 90 x10

6 
80 x 10

6
 20 x 10

6 

Mesa fija 3 MF3 20 x 10
6 

<10 1 20 x 10
6 

17 

Mesa móvil 1 Mm1 8 x 10
6 

<10 1 20 x 10
6 

2 

Mesa móvil 2 Mm2 8 x 10
6
 <10 80 x 10

5
 30 x 10

6 
2 

Mesa  móvil 3 Mm3 78 <10 8 20 x 10
6 

1 

Cuchillo 1 C1 40 x 10
6 

<10 30 x 10
6 

80 x 10
5
 49 

Cuchillo 2 C2 27 <10 2 1 2 

Cuchillo 3 C3 207 <10 80 x 10
5
 20 x 10

6 
1 

Cuchillo 4 C4 146 <10 20 x 10
6 

30 x 10
6 

19 

Tabla roja 1 TR1 316 <10 41 2 12 

Tabla roja 2 TR2 154 <10 23 2 6 

Tabla amarilla 1 TA1 80 x 10
5
 <10 9 80 x 10

5
 4 

Tabla amarilla 2 TA2 80 x 10
5
 <10 80 x 10

5
 4 5 

Tabla blanca 1 TB1 20 x 10
6
 <10 13 1 2 

Tabla blanca 2 TB2 80 x 10
5
 <10 80 x 10

5
 1 3 

Tabla verde 1  TV1 80 x 10
5
 <10 80 x 10

5
 80 x 10

5
 12 

Tabla verde 2  TV2 80 x 10
5
 <10 80 x 10

5
 20 x 10

6 
1 

 

UFC: Unidades Formadoras de colonias  
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Anexo 2: Promedios de recuentos después de la capacitación de Mesófilos, E.coli, 

Coliformes totales, Mohos y Levaduras. 

 

 

PROMEDIOS DE RECUENTOS DESPUÉS DE LA CAPACITACIÓN 

  

Superficie Código  

Mesófilos 

UFC/20cm
2
 

E.coli 

UFC/20cm
2
 

Coliformes 

totales 

UFC/20cm
2
 

Mohos 

UFC/20cm
2
 

Levaduras 

UFC/20cm
2
 

Mesa fija 1 MF1 40 0 0 0 11 

Mesa fija 2 MF2 87 0 5 2 8 

Mesa fija 3 MF3 0 0 0 0 1 

Mesa móvil 1 Mm1 0 0 0 0 1 

Mesa móvil 2 Mm2 26 0 0 5 1 

Mesa  móvil 3 Mm3 0 0 0 0 1 

Cuchillo 1 C1 195 0 12 2 45 

Cuchillo 2 C2 0 0 0 0 1 

Cuchillo 3 C3 106 0 46 1 3 

Cuchillo 4 C4 120 0 7 1 8 

Tabla roja 1 TR1 137 0 54 1 56 

Tabla roja 2 TR2 14 0 0 1 3 

Tabla amarilla 1 TA1 0 0 0 0 1 

Tabla amarilla 2 TA2 0 0 0 0 1 

Tabla blanca 1 TB1 0 0 0 0 1 

Tabla blanca 2 TB2 0 0 0 0 1 

Tabla verde 1  TV1 0 0 0 0 1 

Tabla verde 2  TV2 0 0 0 0 1 

 

UFC: Unidades Formadoras de colonias  
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Anexo 3: Análisis estadístico de los indicadores de contaminación antes de la 

capacitación con la prueba de ANOVA de un factor. 

 

ANOVA 

 
Suma de 

cuadrados gl 

Media 

cuadrática F Sig.(p) 

MesoALog Inter-grupos 511,473 17 30,087 9,628 ,000 

Intra-grupos 618,756 198 3,125   

Total 1130,229 215    

EColiALog Inter-grupos 4,834 17 ,284 8,262 ,000 

Intra-grupos 6,815 198 ,034   

Total 11,650 215    

ColiTotAlog Inter-grupos 615,021 17 36,178 11,954 ,000 

Intra-grupos 599,212 198 3,026   

Total 1214,234 215    

MohosAlog Inter-grupos 424,670 17 24,981 4,269 ,000 

Intra-grupos 1158,585 198 5,851   

Total 1583,254 215    

LevadAlog Inter-grupos 27,916 17 1,642 1,981 ,014 

Intra-grupos 164,109 198 ,829   

Total 192,025 215    
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Anexo 4: Pruebas de significación de Tukey 0.05 (post hoc) para Mesófilos  

 

 

MesoALog 

HSD de Tukey
a
 

Superficie 

N 

Subconjunto para alfa = 0.05 

1 2 3 

Cuchillo 2 12 ,9311   

Cuchillo 4 12 1,6029   

Mesa Móvil 3 12 1,6184   

Tabla Roja 2 12 1,6640   

Tabla Amarilla 2 12 1,8581   

Cuchillo 3 12 1,8897   

Tabla Blanca 2 12 2,0372   

Tabla Amarilla 1 12 2,1066   

Tabla Roja 1 12 2,1178   

Tabla Verde 2 12 2,1553   

Tabla verde 1 12 2,1775   

Mesa Móvil 1 12 2,3040   

Mesa Móvil 2 12 2,3955 2,3955  

Tabla Blanca 1 12 2,4374 2,4374  

Mesa Fija 3 12 2,5577 2,5577  

Mesa Fija 1 12 2,9348 2,9348  

Cuchillo 1 12  4,9271  

Mesa Fija 2 12   8,0000 

Sig.  ,337 ,054 1,000 

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos 

homogéneos. 

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica = 12,000. 
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Anexo 5: Pruebas de significación de Tukey 0.05 (post hoc) para E.coli  

 

 

EColiALog 

HSD de Tukey
a
 

Superficie 

N 

Subconjunto para alfa = 0.05 

1 2 

Mesa Fija 1 12 ,0000  

Mesa Fija 2 12 ,0000  

Mesa Fija 3 12 ,0000  

Mesa Móvil 1 12 ,0000  

Mesa Móvil 2 12 ,0000  

Mesa Móvil 3 12 ,0000  

Cuchillo 2 12 ,0000  

Cuchillo 3 12 ,0000  

Cuchillo 4 12 ,0000  

Tabla Roja 2 12 ,0000  

Tabla Amarilla 1 12 ,0000  

Tabla Amarilla 2 12 ,0000  

Tabla Blanca 1 12 ,0000  

Tabla Blanca 2 12 ,0000  

Tabla verde 1 12 ,0000  

Tabla Verde 2 12 ,0000  

Tabla Roja 1 12 ,2144  

Cuchillo 1 12  ,6297 

Sig.  ,303 1,000 

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos 

homogéneos. 

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica = 12,000. 
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Anexo 6: Pruebas de significación de Tukey 0.05 (post hoc) para Coliformes Totales  

 

 

ColiTotAlog 

HSD de Tukey
a
 

Superficie 

N 

Subconjunto para alfa = 0.05 

1 2 3 

Mesa Móvil 1 12 ,1287   

Cuchillo 2 12 ,1695   

Tabla Amarilla 1 12 ,1925   

Mesa Fija 3 12 ,2130   

Mesa Fija 1 12 ,2636   

Tabla Blanca 1 12 ,4369   

Mesa Móvil 3 12 ,4592   

Tabla Roja 2 12 ,5144   

Tabla Amarilla 2 12 ,8110 ,8110  

Mesa Móvil 2 12 ,9365 ,9365  

Tabla Blanca 2 12 ,9618 ,9618  

Tabla verde 1 12 ,9927 ,9927  

Tabla Verde 2 12 1,0706 1,0706  

Tabla Roja 1 12 1,1987 1,1987  

Cuchillo 3 12 1,5168 1,5168  

Cuchillo 4 12 1,8619 1,8619  

Cuchillo 1 12  3,2718  

Mesa Fija 2 12   7,4809 

Sig.  ,578 ,062 1,000 

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos 

homogéneos. 

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica = 12,000. 
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Anexo 7: Pruebas de significación de Tukey 0.05 (post hoc) para Mohos  

 

MohosAlog 

HSD de Tukey
a
 

Superficie 

N 

Subconjunto para alfa = 0.05 

1 2 

Tabla Blanca 2 12 ,2234  

Tabla Blanca 1 12 ,2736  

Cuchillo 2 12 ,2845  

Tabla Roja 2 12 ,3408  

Tabla Roja 1 12 ,3974  

Tabla Amarilla 2 12 ,4196  

Cuchillo 1 12 ,9734  

Tabla Amarilla 1 12 1,1832  

Tabla verde 1 12 1,3435  

Tabla Verde 2 12 1,6135  

Cuchillo 3 12 1,6571  

Mesa Fija 3 12 1,6652  

Mesa Móvil 3 12 1,9154  

Mesa Móvil 1 12 2,0390  

Cuchillo 4 12 2,3972  

Mesa Fija 1 12 2,5111  

Mesa Móvil 2 12 3,1955 3,1955 

Mesa Fija 2 12  6,1430 

Sig.  ,206 ,218 

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos 

homogéneos. 

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica = 12,000. 
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Anexo 8: Pruebas de significación de Tukey 0.05 (post hoc) para Levaduras  

 

LevadAlog 

HSD de Tukey
a
 

Superficie 

N 

Subconjunto para alfa = 0.05 

1 2 

Mesa Móvil 3 12 ,0795  

Cuchillo 3 12 ,1254 ,1254 

Tabla Verde 2 12 ,1903 ,1903 

Cuchillo 2 12 ,2600 ,2600 

Mesa Móvil 2 12 ,2779 ,2779 

Tabla Blanca 1 12 ,3200 ,3200 

Mesa Móvil 1 12 ,3257 ,3257 

Tabla Blanca 2 12 ,3607 ,3607 

Tabla Amarilla 1 12 ,4062 ,4062 

Tabla Amarilla 2 12 ,4084 ,4084 

Tabla Roja 2 12 ,4155 ,4155 

Tabla verde 1 12 ,5298 ,5298 

Cuchillo 4 12 ,5506 ,5506 

Mesa Fija 3 12 ,6004 ,6004 

Tabla Roja 1 12 ,7006 ,7006 

Cuchillo 1 12 1,0236 1,0236 

Mesa Fija 1 12 1,2537 1,2537 

Mesa Fija 2 12  1,3982 

Sig.  ,144 ,070 

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos 

homogéneos. 

a. Usa el tamaño muestral de la media armónica = 12,000. 
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Anexo 9: Análisis general de contaminación de superficies antes vs después aplicando 

la Prueba de T Student para muestras relacionadas.  

 
Prueba de muestras relacionadas 

 

Diferencias relacionadas 

t gl 

Sig. (p) 

(bilateral) Media 

Desviación 

típ. 

Error 

típ. de 

la 

media 

95% Intervalo de 

confianza para la 

diferencia 

Inferior Superior 

Par 

1 

MesoALog - 

MesoDLog 

1,86636 2,23177 ,15185 1,56705 2,16568 12,291 215 ,000 

Par 

2 

EColiALog - 

EColiDLog 

,04468 ,23547 ,01602 ,01310 ,07626 2,789 215 ,006 

Par 

3 

ColiTotAlog - 

ColiTotDlog 

1,00643 2,33652 ,15898 ,69307 1,31979 6,331 215 ,000 

Par 

4 

MohosAlog - 

MohosDlog 

1,47922 2,69449 ,18334 1,11785 1,84058 8,068 215 ,000 

Par 

5 

LevadAlog - 

LevadDlog 

,22695 ,97466 ,06632 ,09624 ,35766 3,422 215 ,001 
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Anexo10. Insertos de las placas Petrifilm  
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Inserto para el recuento de E.coli y Coliformes Totales  
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Inserto para recuento de Mohos y Levaduras. 
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Fuente: Placas 3M™ Petrifilm™. Internet. 

http://solutions.3m.com/wps/portal/3M/en_WW/microbiology-worldwide/home/package-

inserts/. Acceso 17/03/10. 
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Anexo11. Características de las colonias de Mésofilos Aerobios    

 

Fuente: Placas 3M™ Petrifilm™. Internet. 

http://solutions.3m.com/wps/portal/3M/en_WW/microbiology-worldwide/home/package-

inserts/. Acceso 17/03/10. 
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Anexo12. Características de las colonias de E.coli y Coliformes totales  

 

Fuente: Placas 3M™ Petrifilm™. Internet. 

http://solutions.3m.com/wps/portal/3M/en_WW/microbiology-worldwide/home/package-

inserts/. Acceso 17/03/10. 
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Anexo13. Características de las colonias de Mohos y Levaduras  

 

Fuente: Placas 3M™ Petrifilm™. Internet. 

http://solutions.3m.com/wps/portal/3M/en_WW/microbiology-worldwide/home/package-

inserts/. Acceso 17/03/10. 
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Anexo 14. Registro de temperatura de Incubadora 

Registro de control de temperatura de Incubadora 

Laboratorio de Docencia de microbiología Nº2 

Temperatura Máxima: 35ºC 

Temperatura Mínima: 30ºC 

Temperatura (ºC) Fecha Firma de Responsables 

33 21/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 22/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 23/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 24/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 27/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

34 28/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 29/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 30/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

32 01/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

32 04/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 05/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 06/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 07/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 08/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 08/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 09/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

32 10/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 11/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

34 12/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 15/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 16/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 17/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 18/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 19/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 22/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 23/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

32 24/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 25/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

33 26/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  
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Anexo 15. Registro de temperatura de la refrigeradora  

Registro de control de temperatura de la refrigeradora 

Laboratorio de Microbiología Clínica  

Temperatura Máxima: 5ºC 

Temperatura Mínima: 0ºC 

Temperatura (ºC) Fecha Firma de Responsables 

2 21/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 22/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 23/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 24/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 27/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 28/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 29/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

3 30/06/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 01/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 04/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 05/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 06/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 07/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 08/07/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 08/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 09/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 10/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 11/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 12/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

3 15/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 16/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

3 17/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 18/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

3 19/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 22/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

3 23/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

3 24/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 25/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  

2 26/08/11 Gabriela Vargas / Maribel Peñafiel  
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Anexo 16. Calibración de pipetas  
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Anexo 17. Resultados obtenidos en la primera fase del muestreo  

Imagen 18. Placas Petrifilm de E.coli /Coliformes Totales. 

 
Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel  

 

 

Imagen 19. Placas Petrifilm de Aerobios Mesófilos. 

 
Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel  
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Imagen 20. Placas Petrifilm de Mohos y Levaduras 

 
Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel  

 

 

Anexo 18. Resultados obtenidos en la segunda fase del muestreo  

Imagen 21. Placas Petrifilm de E.coli /Coliformes Totales. 

 

 
Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel  
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Imagen 22. Placas Petrifilm de Aerobios Mesófilos. 

 

 

Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel  

 

Imagen 23. Placas Petrifilm de Mohos y levaduras 

 

 
Fotografiado por Gabriela Vargas y Maribel Peñafiel  



82 
 

 

Anexo 19. Presentación de la capacitación impartida al personal de cocina 

Procesos de Limpieza y 
Desinfección de superficies

Gabriela Vargas 

Maribel Peñafiel

       

Introducción 

• La limpieza y desinfección son
operaciones independientes
y complementarias, que
tienen como objetivo reducir
o eliminar la población
microbiana que pueda
contaminar los alimentos y
ser causa de infecciones
alimentarias.

       

Definiciones 

• Limpieza : consiste en la eliminación de tierra, 
residuos de alimentos, suciedad, grasa u otras 
materias. 

 

 

Definiciones

• Desinfección: es la reducción del número de 
microorganismos , mediante agentes químicos 
(desinfectantes) o métodos físicos (calor seco 
o húmedo, etc.). 

       

Procesos de limpieza y 
desinfección de superficies 

donde se preparan alimentos

       

Limpieza y 
desinfección 
de mesas de 

trabajo

 

 

Etapas en los procesos de Limpieza y 
Desinfección de mesas: 

• Paso 1: eliminar los restos de
suciedad más grandes, que se
desechan manualmente.

• Paso 2: Enjuague inicial: Se utiliza
agua hasta que no haya restos
visibles de alimentos.

        

Etapas en los procesos de Limpieza y 
Desinfección de mesas: 

• Paso 3: Aplicación de
agentes limpiadores como
jabones y detergentes.
(diluir el detergente en las
concentraciones fijadas por
el fabricante)

- En este paso es importante
esparcir uniformemente la
solución de jabón por la
superficie con la ayuda de
una esponja o cepillo.

      

Etapas en los procesos de Limpieza y 
Desinfección de mesas: 

• Paso 6: Desinfección: aplicación del
desinfectante.

- Es importante que las superficies
estén limpias para lograr un mayor
contacto del desinfectante y para
que este sea eficaz.

- Respetar los tiempos de contacto
del desinfectante ( de 4 a 5 min)

-Dosificar correctamente el
desinfectante, para ello debe usarse
un recipiente de medida con
graduaciones (probeta, botella, taza
de medir).

 

 

• BIOCLEANER C 

• (desinfectante de superficies)

Desinfección de mesones, equipos, 
utensilios , limpiones y termómetro

      

Etapas en los procesos de Limpieza y 
Desinfección de mesas: 

• Paso 7: Enjuague con agua. Se utiliza agua 
para remover los restos de desinfectantes. 

• El agua que se utilice debe ser potable. 

       

Limpieza y 
desinfección 
de tablas de 
picar y 
cuchillos 

 

 

Etapas en los procesos de Limpieza y 
Desinfección de tablas de picar y cuchillos: 

• Paso 1: Retire los residuos de 
comida y enjuague con agua. 

• Paso 2: Restregar  los 
utensilios esparciendo el 
jabón con una esponja.

     

Etapas en los procesos de Limpieza y 
Desinfección de tablas de picar y cuchillos: 

• Paso 3: Enjuague con agua limpia. 

- En el caso de tablas de picar en donde se
preparan productos que sean grasosos es
recomendable utilizar agua caliente para
quitar la grasa de la superficie.

     

Etapas en los procesos de Limpieza y 
Desinfección de tablas de picar y cuchillos: 

• Paso 4: Desinfecte los utensilios 
sumergiéndolos en una solución desinfectante 
de 10 a 15 minutos. 

• Paso 5 : Antes de utilizar las tablas y los 
cuchillos deje secar al aire sobre una 
superficie limpia o papel absorbente.
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BIOXIGEN

(desinfectante)
0.2 ml / L

Desinfección de  frutas, verduras, pulpas, 
tablas, parte interna jugueras

     

Recomendaciones

• La limpieza y desinfección deben ser procesos 
que se apliquen a diario y con frecuencia para 
eliminar microorganismos indeseables. 

• Las reacciones químicas de limpieza y 
desinfección no son nunca instantáneas y 
debe respetarse un tiempo mínimo de acción. 

  

Recomendaciones

• Los implementos de limpieza deben ser de uso 
específico, de ninguna manera deben 
utilizarse para otros fines.

• Todos los implementos de limpieza deben 
mantenerse sobre una superficie limpia o 
sumergidos en una solución desinfectante 
cuando no estén en uso.

 

 

GRACIAS POR SU ATENCIÓN!
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