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RESUMEN

Objetivos: Determinar la calidad microbioldgica del pan tipo francés que se expenden en
las panaderias del distrito de Huacho. Muestra: 08 panaderias. Disefio: cuasi
experimental y longitudinal. Metodologia: Inspeccion de contaminacion de panes
tipo francés con coliformes, Escherichia coli y Staphylococcus aureus segun
criterios microbioldgicos de R.M. N°463-2007/MINSA y NTC 1363. Inspeccion de
superficies vivas e inertes (RM N°463-2007/MINSA) y calificacion sanitaria de
instalaciones. Resultados: Los niveles de contaminacion de los panes con coliformes, en
el primer y segundo muestreo fueron 62,5% y 25%; Escherichia coli, 37,5% y 50%, y
Staphylococcus aureus fue de 12,5%. Las superficies vivas presentaron contaminacion
con S.aureus en el 75%, 25% Yy 75% en los tres muestreos,, mientras que en las superficies
inertes Escherichia coli estuvo presente en el 62,5% , 62,5% y 50% ,respectivamente.
Respecto a la calificacion sanitaria el 87,5% tuvieron la calificacion “en proceso”.
Conclusiones: Los panes tipo francés que se expenden en las panaderias de la ciudad de
Huacho, presentan elevada contaminacion con coliformes y E. coli., asimismo las manos
y guantes del personal presentaron S. aureus en el 75% de las muestras y en las
superficies inertes la contaminacion con E. coli fue de 50 a 62,5% . Las condiciones

higiénicas sanitarias no fueron las adecuadas a excepcion de una panaderia.

Palabras claves: Pan francés, panaderias, coliformes, E. coli, S. aureus, BPH



SUMMARY

Objectives: To determine the microbiological quality of the French type bread that is sold
in the bakeries of the Huacho district. Sample: 08 bakeries. Design: quasi experimental
and longitudinal. Methodology: Inspection of the contamination of French-type breads
with coliforms, Escherichia coli and Staphylococcus aureus according to the
microbiological criteria of R.M. N ° 463-2007 / MINSA and NTC 1363. Inspection of
living and inert surfaces (RM N ° 463-2007 / MINSA) and sanitary qualification of
facilities. Results: The levels of contamination of the breads with coliforms, in the first
and second sampling were 62.5% and 25%; Escherichia coli, 37.5% and 50%, and
Staphylococcus aureus was 12.5%. The living surfaces presented contamination with S.
aureus in 75%, 25% and 75% in the three samplings, while in the inert surfaces
Escherichia coli was present in 62.5%, 62.5% and 50%. respectively. Regarding the
sanitary qualification, 87.5% had the qualification "in process". Conclusions: The French-
type breads that are sold in the bakeries of the city of Huacho, present high contamination
with coliforms and E. coli. Likewise, the hands and gloves of the personnel presented S.
aureus in 75% of the samples and in the Inert surfaces contamination with E. coli ranged

from 50 to 62.5%. Hygienic sanitary conditions were not adequate except for a bakery.

Key words: French bread, bakeries, coliforms, E. coli, S. aureus, BPH
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DE PROBLEMA

1.1.Descripcién Del Problema

El pan constituye la base de la alimentacion desde hace 7000 u 8000 afios,
posiblemente en Egipto donde aparecio el primer pan fermentado, y es en los siglos XIX
y XX, se da lugar a la construccion de fabricas que aumentan la capacidad de produccion
de alimentos basicos, entre ellos el pan y los productos de panaderia (Mesas y Alegre,

2002).

Los productos de panaderia son alimentos basicos que forman parte de la dieta
tradicional y cultura gastronémica. Un peruano/a consume en promedio 24 kilos de pan
al afio que equivale a 2 kilos al mes. EI consumo promedio per cépita de pan varia de
acuerdo con el &mbito geogréafico. Asi, segun area de residencia, en el area urbana se
consume 26 kilos 500 gramos (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica - INEI,

2008-2009).

Segun la encuesta del sondeo de pan, en Lima Metropolitana en 2009, realizada
por el Ministerio de Agricultura, se tiene que los panes considerados populares dentro del
consumo familiar fueron: Pan francés, pan de yema, pan ciabatta y pan integral

(Asociacion Peruana de Empresarios de la Panaderia y Pasteleria - ASPAN, 2013).



El consumo de pan segun nuestra cultura se realiza de forma diaria, influyendo en
la salud de millones de personas. Son elaborados en las panaderias utilizando equipos
como hornos eléctricos o artesanales entre otros, preparados con intervencion de
manipuladores de alimentos, con el peligro potencial de contaminacion cruzada si no se
tienen cuidado con las condiciones sanitarias por establecimiento. También se debe tener
en cuenta que la calidad microbioldgica de los panes difiere de acuerdo al tipo de materia
prima, las condiciones de almacenamiento, al proceso de elaboracion, el estado de salud
de los manipuladores, las condiciones higiénicas en las que se labora, la estructura fisica
del local, entre otras. EI pan un alimento que interviene de manera directa en la salud
publica de las personas, se considera necesario realizar un estudio de calidad

microbioldgica de los panes que se expenden en la localidad de Huacho.

Para evaluar la inocuidad, caracteristica inherente de la calidad, se requiere que el
alimento esté libre de microorganismos patégenos para el hombre. Para determinar la
calidad microbiologica del pan, éste debe encontrarse deficiente de los siguientes
microorganismos: Mohos, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Clostridium

perfringens, Salmonella sp.

1.2.Formulacion del problema

1.2.1. Problema general
¢Cual es la calidad microbiolégica del pan tipo francés que se expenden en las

panaderias del distrito de Huacho?

1.2.2. Problemas especificos

1. Los panes tipo frances que se expenden en algunas panaderias del distrito de

10
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Huacho presentan contaminacion con Escherichia coli y Staphyloccocus aureus.

2. Las superficies vivas e inertes de algunas panaderias del distrito de Huacho
presentan contaminacién con Escherichia coli y Staphyloccocus aureus.

3. Las panaderias que expenden pan tipo frances, no cumplen con los requisitos

en la evaluacion sanitaria de panaderias segin R.M. 1020.

1.3.  Objetivos de la investigacion.

1.3.1. Objetivo General
Determinar la calidad microbioldgica del pan tipo francés que se expenden en las

panaderias del distrito de Huacho.

1.3.2. Objetivos especificos.
1. Determinar los niveles de contaminacion de los panes tipo frances con
Escherichia coli y Staphyloccocus aureus, segun criterios microbiolégicos de DIGESA,

en la muestra de panaderias del distrito de Huacho.

2. Determinar los niveles de contaminacion de las superficies vivas e inertes con
Escherichia coli y Staphyloccocus aureus, segun criterios microbioldgicos de DIGESA,

en la muestra de panaderias del distrito de Huacho.

3. Evaluar a panaderias de la muestra que expenden pan tipo frances, si cumplen

con los requisitos en la evaluacion sanitaria de panaderias segin R.M. 1020.
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1.4.  Justificacion de la investigacion

1.4.1. Justificacion tedrica.

El pan es una de las preparaciones culinarias que se consumen muy
frecuentemente tanto en el hogar, como en los restaurantes o puestos de venta en las
panaderias, que extrafia riesgos y peligros de contaminacién con microorganismos
patdgenos, parasitos entre otros, no se toman en cuenta las buenas practicas de higiene y

manipulacion durante su preparacion y su consumo.

Por ello, el desarrollo de la investigacion va permitir determinar los niveles
de contaminacion de los panes tipo francés con Escherichia coli y Staphyloccocus
aureus, y si se encuentran conforme a los criterios microbiolégicos segun la

Resolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA: Norma Sanitaria para la Fabricacion,

Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y Pasteleria

1.4.2. Justificacion social.

Los resultados de la investigacion va a sensibilizar a la poblacién sobre los
cuidados y las medidas preventivas que deben tener al adquirir el pan de los centros de
expendio y asimismo, alertara las autoridades de la gerencia de vigilancia sanitaria para
llevar a cabo inspecciones a las panaderias del distrito de Huacho y verificar las
condiciones higiénicas sanitarias durante el proceso de elaboracién y distribucion al
publico. Tales medidas van a permitir reducir y/o evitar los riesgos de las enfermedades

transmisible por el pan tipo francés y garantizar la salud del consumidor.



1.5. Delimitacion de estudio

Inspeccién de contaminacién del pan tipo francés con Escherichia coli y
Staphyloccocus aureus, en las panaderias del distrito de Huacho, provincia de Huaura,

regién Lima - Provincia, en diciembre del 2021.

13



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes

2.1.1. Antecedentes Internacionales

Madani, Taouda y Aarab (2016) investigaron la “Evaluacion de la contaminacion
del trigo y el pan por hongos y micotoxinas en laregion de Fez de Marruecos” El proposito
de este estudio fue primero la determinacién del cumplimiento de los puntos de venta de
pan en la ciudad de Fez a principios higiénicos y segundo analisis de pan navegado a
micotoxinas y contaminacion fungica. El estudio se realizé entre el 2014 de enero y abril
de 2014. los resultados obtenidos demuestran que el cumplimiento de los cinco programas
higiénicos fue de 89,5% para el personal, 83,3% para la mercancia, 78,5% para el método,
41,2% para el medio ambiente y 23,52% para el material.

Para el analisis fangico, los resultados indicaron que la mayoria de las muestras
fueron contaminadas por Aspergillus Niger y Debaryomyces SP. El nivel de aflatoxinas
(AF), deoxinivalenol (Don) y toxinas fumonisina fue determinado mediante el uso de
ELISA. La contaminacién predominante del pan fue para las aflatoxinas con un promedio
de 81,24 1 g/kg en el 88,8% de las muestras estudiadas. Para Don y fumonisina, alrededor
del 38,8% de las muestras de pan fueron contaminadas por Don y 58,3% contaminadas
por fumonisina sin exceder la UE regulatio

Afsana, Tahminay Shahidul (2016) determinaron de la calidad microbioldgica del
pan envasado y no envasado. El trigo y la harina contienen nutrientes esenciales como
carbohidratos, minerales, grasas y proteinas que puede ayudar a la proliferacion de
microorganismos en productos elaborados a partir de granos de cereales y mantenerse bajo

condicion de almacenamiento incorrecta. Este estudio se realizé para determinar la carga

14



microbiana de pan y la harina se vende en formatos envasados y desempacados por los
mercados locales y super en la ciudad de Dhaka. Socioecondmico antecedentes,
conocimiento de la contaminacion microbioldgica, deterioro de pan y harina e higiene
estado de los vendedores también se estudiaron para determinar cualquier correlacion
entre la contaminacion de pan y harina vendidos por mercados locales y stper. Alrededor
de 20 muestras de harina (n = 10) y pan (n = 10) se incluyeron en este estudio para
determinar la carga de bacterias heterotroficas totales (THB), total Staphylococcus aureus
(TSA), total Enterobacteriaceae (TE), coliformes totales (TC), levadura total y moho
(TYM). Igual numero de muestras de pan y harina desempacadas (mercado local) y
empacadas (supermercados) fueron incluidos en este estudio. Los recuentos de TC, TSA
y THB fueron ~ 1.0 log 10 cfu / g mé&s altos en muestras de harina desempaquetadas
(mercado local) comparadas con las muestras empacadas (supermercado). TSA los
conteos fueron significativamente mayores en las muestras desempaquetadas (mercado
local) en comparacién con las muestras empacadas (p<0.05). Los manipuladores de
alimentos de ambos grupos no tenian los conocimientos ni la capacitacién adecuada en
materia de alimentos contaminacion y deterioro. Sin embargo, se encontr6 que los
vendedores en los supermercados eran mas educado, con experiencia que aquellos en los
mercados locales. Este estudio demuestra que desempacé (local mercado) el pan y la
harina estan mas contaminados que las muestras empacadas (supermercados) y pueden
presentar riesgo de infeccion transmitida por los alimentos a los consumidores.

Rivera y Vanegas (2010) investigaron la determinacion de la calidad
microbioldgica de reposteria comercializada en los principales supermercados del area
metropolitana de San Salvador, durante el periodo de junio a octubre de 2010. Se
evaluaron las buenas précticas de higiene de los manipuladores de la seccidn de reposteria

a través de una lista de chequeo, observando que no todos cumplen con cada uno de los
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parametros evaluados. Ademas se realizo el andlisis microbioldgico a 32 muestras de
reposteria a través de las determinaciones de coliformes fecales (NMP/qg), Staphylococcus
aureus UFC/g, Salmonella spp., en el Laboratorio de Microbiologia de Alimentos del
Centro de Investigacion y Desarrollo en Salud (CENSALUD) de la Universidad de El
Salvador. En las determinaciones de coliformes fecales y Staphylococcus aureus; se
observo presencia de ellos en el 100% de las muestras de reposteria de las diferentes
sucursales de supermercados seleccionados. En cuanto al anélisis realizado en la
determinacién de Salmonella spp el 31.25% de las reposterias seleccionadas estan
contaminadas con dicho microorganismo. Asi mismo, en los analisis realizados, se
encontrd la presencia de otros microorganismos como Escherichia coli, Klebsiella,
Citrobacter y Enterobacter, aunque hay que aclarar que en el Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08, no se toma en cuenta la presencia de estos
microorganismos en las reposterias. Tomando como criterio de que se trata de
microorganismos patdgenos, deben estar ausentes en cualquier alimento para no poner en
riesgo la salud de los consumidores. Al comparar todos los resultados de cada muestra con
los que especifica el Reglamento Técnico Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08
“Productos de panaderia y pasteleria”, ninguna muestra de reposteria analizada se
considera apta para el consumo humano, debido a que no cumplen con las
especificaciones exigidas por dicho reglamento. Por lo que se recomienda a las
instituciones de salud correspondientes que realicen controles microbiol6gicos
mensuales, con el fin de conocer la carga microbioldgica de las reposterias y verificar que
se preparen bajo las mas estrictas normas de higiene; y asi, el producto comercializado
sea inocuo y por tanto, apto para el consumo humano.

Herrera y Pefia (2006) realizaron el Analisis fisicoquimico y microbiologico de

las harinas de trigo producidas en El Salvador, con la finalidad garantizar la calidad de la



harina de trigo suave, semifuerte y fuerte producida en El Salvador por Molsa y Harisa
por medio de dos tipos de analisis. Estas harinas se muestrearon en los distribuidores que
posee cada marca en el Municipio de Mejicanos. Los analisis Fisicoquimico que
realizaron fueron la determinacién de humedad por medio de la perdida de masas, cenizas
eliminacién de materiales carbonosos, por combustion. Tamafio de particula, por
granulometria. Proteinas, por micro-kjendahl. Bromatos por una retro-valoracion. Hierro
por espectrofotometria ultra violeta. Los analisis microbioldgicos realizados fueron
Recuento de Bacterias Mesofilas, Mohos y Levaduras, Coliformes Totales, Coliformes
Fecales, y Salmonella. Los resultados obtenidos en los analisis fisicoquimicos cumplen
con la norma 67.03.01:01 del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia a excepcion de
los Bromatos en la harina fuerte de ambas marcas que sobrepasan el maximo especificado
en el Reglamento Técnico de la Unién Aduanera Centroamericana. Mientras que los
andlisis de Mohos y Levaduras, Coliformes y Salmonella no cumplen con la norma
67.03.01:01 del Consejo Nacional de Ciencia y Tecnologia. Por medio de los Analisis
realizados podemos concluir que las harinas analizadas estan aptas para el consumo
humano, la presencia de los diferentes microorganismos se eliminan con las altas
temperaturas a la cual se hornea el pan. Mas sin embargo se recomienda a los fabricantes
de harina de trigo cumplir con las buenas practicas de manufactura y a las personas de los

centros de distribucion mantener su higiene personal.

2.1.2. Antecedentes Nacionales

Alquizar y Garcia (2017) investigaron la “Calidad microbiologica de las
superficies de contacto del Comedor “La Candelaria’®> — Quipico”, realizaron una
investigacion de tipo cuasi experimental con intervencion antes y después de una

capacitacion sobre BPH y BPM. La toma de muestra fue mediante el método hisopo para
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las superficies inertes y el método enjuague para las superficies vivas asi también para los
objetos pequefios e irregulares, segun la Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA). Los ensayos microbiologicos para determinar Coliforme, Escherichia coli y
Staphylococcus aureus se realizaron utilizando el Método Oficial de Analisis de la
AOAC, mediante la técnica de recuento rapido en placa Sanita Kun. La recoleccién de
datos se realiz6 mediante una encuesta de buenas practicas de higiene y la ficha de
evaluacion sanitaria para restaurantes y servicios afines. Los resultados encontrados
fueron que el 100% de las superficies vivas analizadas en el segundo muestreo
presentaron una disminucion de carga microbiana de S. aureus y coliformes totales en
comparacion al primer muestreo. EI 40% y 80% de las muestras analizadas se encontraron
dentro de los limites permisibles para E. coli y coliformes totales y el 20% de las muestras
present6 E. coli solo en el segundo muestro. El analisis de las superficies inertes indico
que el 40% de las muestras en el segundo muestro disminuyd en coliformes totales
mientras que el 20% de las muestras analizadas superd el limite permisible en ambos
muestreos. Para E. coli los analisis evidenciaron que hubo presencia del 20% en el primer
muestreo, y en el segundo muestreo no hubo presencia de dicha bacteria. Concluyeron que
la capacitacion de BPH al personal, contribuyé a la reduccion de carga microbiana en las
superficies de contactos, el cumplimiento con las Buenas Précticas permite que se elabore
alimento inocuo el comedor “La Candelaria’’, logrando asi dar un servicio de calidad a
los comensales.

Tineo (2015) verificd la “Comprobacioén de la norma sanitaria RM N° 1020 -
2010/MINSA en la elaboracién de pan de molde comercializado en la ciudad de Sullana”.
La finalidad de la NTS W 088-MINSA/DIGESA-V.OI es contribuir a proteger la salud
de los consumidores disponiendo los requisitos sanitarios que deben cumplir los

productos de panificacion, galleteria y pasteleria y los establecimientos que los fabrican,
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elaboran y expenden. Para ello ha dado responsabilidad a las DIRESAS vy
Municipalidades vigilar en cumplimiento de la presente NTS; sin embargo este trabajo no
es realizado por dichas instituciones. Esto motivo la realizacion de la presente
investigacion que se desarroll6 en la ciudad de Sullana. Para ello se propuso comprobar
el cumplimiento de los parametros fisico-quimicos y microbioldgicos, segin la Norma
Técnica Sanitaria N° 088. Para ello durante un periodo de un afio se monitorearon las
panaderias de los supermercados de la ciudad de Sullana. Finalmente se determindé que en
las panaderias evaluadas se cumple con respetar los pardmetros fisicoquimicos y
microbiologicos que ordena la NTS correspondiente

Ibafiez (2014) efectudé el trabajo “Constatacion del cumplimiento de los
parametros fisicoquimicos y microbioldgicos en la elaboracién de pan de labranza en las
panaderias de la ciudad de Huancabamba durante el periodo enero- agosto 2014, mediante
la Norma Técnica Sanitaria NTS N° 088-MINSA/DIGESA-V.1 aprobada por RM N°
1020- 2010/MINSA”, El pan es un alimento de consumo masivo que se encuentra en la
mesa de toda familia sin tener en consideracion la clase social a que pertenece, de ahi que
el cuidado para su elaboracién debe ser lo més escrupuloso posible, tratando en todo
momento de controlar los parametros que podrian provocar que algo no salga bien y que
finalmente ocasione alteraciones en la salud de los consumidores. Para evaluar el
cumplimiento de la norma se propuso comprobar si el porcentaje de humedad y de acidez
del pan de labranza se encuentran dentro de los limites propuestos, ademas, establecer si
los pardmetros microbioldgicos se encuentran dentro del rango propuesto por la Norma
Teécnica Sanitaria antes mencionada. Para ello durante los meses de febrero a agosto del
presente afio de las panaderias de la ciudad de Huancabamba. Se tomé una muestra de 10
de ellas y se realizaron los andlisis del pan de labranza que producen y comercializan,

de manera inopinada se compré 10 unidades de pan de cada unay se realizaron los analisis
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correspondientes en los laboratorios de Biologia e Industrias/ Alimentarias de la
Universidad Nacional de Piura. De las evaluaciones realizadas se comprobd que solo el
20% de las panaderias de la ciudad de Huancabamba, cumplen con mantener valores de
porcentaje de humedad del pan de labranza dentro de los limites propuestos por la NTS;
que 30% de las panaderias no cumplen con el parametro de acidez propuesto y se establecid
que el 100% de las panaderias de la ciudad de Huancabamba cumplen con los parametros

microbioldgicos para mohos y Bacillus cereus propuestos por la NTS.

2.2.Bases teoricas

Manipuladores de alimentos

Se consideran manipuladores de alimentos a todas aquellas personas que en razon
de su actividad laboral entran en contacto directo con los mismos. Se considera
manipulador de alimentos a todo aquel que:

a) Interviene en la distribucion y venta de productos frescos sin envasar.

b) Interviene en cualquiera de las etapas que comprenden los procesos de
elaboracion y envasado de alimentos, cuando estas operaciones se realicen de forma
manual sin posterior tratamiento que garantice la eliminacion de cualquier posible
contaminacion proveniente del manipulador.

c) Intervienen en la preparacién culinaria y el servido de alimentos para el
consumo directo. (Decreto Supremo N° 007-98-SA, (1998). Reglamento sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas. Ministerio de Salud. Diario El Peruano de
Perd.

Requisitos que deben cumplir los manipuladores:
Los manipuladores de alimentos, ademas de cumplir con los requisitos sefialados

en los Articulos 49, 50, 52, 53 y 55 del presente reglamento, deben recibir capacitacion
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en higiene de alimentos basada en las Buenas Practicas de Manipulacién. Dicha
capacitacion debe ser continua y de caracter permanente.

La capacitacion del personal es responsabilidad del empleador. A eleccion del
empleador la capacitacion podra ser brindada por las municipalidades o por entidades
privadas o personas naturales especializadas (Reglamento sobre Vigilancia y Control

Sanitario de Alimentos y Bebidas Ministerio de Salud (2008) - Art. 85°).

Condiciones del personal que manipula alimentos

La causa principal de la contaminacion de alimentos es la falta de higiene en la
manipulacion, las personas encargadas de esta labor, juegan un papel importante con sus
actitudes para corregir ésta situacion. Es mas, su actitud responsable al manipular
alimentos, es definitiva para evitar enfermedades y por tanto para la salud de nuestra
comunidad. Esto hace que el manipulador, practique reglas basicas que tienen que ver
con su estado de salud, su higiene personal, su vestimenta y sus habitos durante la
manipulacion de los alimentos. La correcta presentacion y los hébitos higiénicos ademas
de ayudar a prevenir las enfermedades, dan una sensacién de seguridad al consumidor y
en el caso de negocios de comida, significan un atractivo para el cliente.

Estado de salud: Si se esta enfermo de las vias respiratorias, del estémago o si se
tienen heridas en las manos o infecciones en la piel lo mas recomendado es evitar en ese
tiempo la manipulacion de alimentos, por la alta probabilidad de contaminarlos con
gérmenes. En ese caso, conviene que la persona desempefie otra actividad diferente a la
elaboracion, donde no entre en contacto directo con los alimentos Como parte de los
controles de salud del manipulador, las autoridades exigen a veces la practica de examenes
médicos o de laboratorio, pero el estar debidamente capacitado para la manipulacion

higiénica es el requisito mas importante para ejercer este oficio. Aquellos exdmenes no



obstante, pueden ser practicados, si existen razones de tipo clinico o epidemioldgico que
asi lo aconsejen.

Higiene personal: Dado que la prevencion de la contaminacion de los alimentos
se fundamenta en la higiene del manipulador, es esencial practicar este buen habito. Por
eso, si se dispone de agua en casa, es necesario ducharse antes de ir a trabajar, con mayor
razon si en el lugar de trabajo no existen facilidades para hacerlo. El lavado de las manos
siempre antes de TOCAR los alimentos y luego de cualquier situaciéon o cambio de
actividad que implique que éstas se hayan contaminado, debe ser considerado la clave de
oro del manipulador. De esa manera, éste habito debe ser practicado antes de empezar a
trabajar, al tocar alimentos crudos y después tener que tocar otros alimentos o superficies,
luego de utilizar el bafio, luego de rascarse la cabeza, tocarse el pelo, la cara, la nariz u otras
partes del cuerpo, de estornudar o toser aun con la proteccion de un pafiuelo o luego de
tocar basura o mascotas. Un correcto lavado de manos.

Vestimenta: La ropa de uso diario y el calzado, son una posibilidad para llevar al
lugar donde se procesan alimentos, suciedad adquirida en el medio ambiente. Es la razon
principal para usar una indumentaria de trabajo que esté siempre limpia.

Habitos Higiénicos: Las actitudes responsables de quienes manipulan alimentos
constituyen una de las medidas mas efectivas para prevenir las enfermedades transmitidas
por su consumo. Recordemos que las personas somos el principal medio de contaminarlos
cuando no cumplimos con las reglas basicas de higiene personal y habitos higiénicos. En
caso de enfermedad: Si es inevitable trabajar mientras se sufre una enfermedad
respiratoria, es necesario que el manipulador extreme los cuidados para evitar habitos
como toser, estornudar o hablar sobre los alimentos. Puede ocurrir que bacterias como el
estafilococo dorado, que viven en la boca, la nariz o la garganta, puedan caer sobre el

alimento en las gotitas y contaminarlo. Estos habitos, incluso deben ser evitados estando
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sano (Organizacién Panamericana de la Salud y Organizacion Mundial de la Salud, 2016).
Meétodos para la prevencion del crecimiento microbiano en pan:

El método de prevencion del crecimiento de microorganismos en el pan ha sido la
adicion de antimicrobianos sintéticos en la formulacion; sim embargo, desde hace algunas
décadas se han estado implementando diversas técnicas y tecnologias diferentes esta,
debido a problemas de resistencia microbiana. Aunado a lo anterior, la creciente tendencia
a la produccion y consumo de los alimentos minimamente procesados ha llevado a
combinar ciertos factores de conservacion para lograr una sinergia entre ellos y asi obtener
mayor estabilidad y calidad sensorial en el producto durante el almacenamiento. A esta
técnica se le conoce como “tecnologia de obstaculos o de barreras”. Los obstaculos
comunmente usados en la prevencion de alimentos son la temperatura (alta o baja), la
actividad de agua (aw), la acidez (pH), el potencial redox (Eh), los conservadores
sintéticos, los microorganismos competitivos asi como sus metabolitos; métodos no
térmicos como los pulsos eléctricos, ondas del aspecto electromagnético; ademas de las

atmosferas modificadas o controladas, altas presiones, entre otros (Leistner, 2000).

Uso de antimicrobianos

Las caracteristicas que debe presentar un buen antimicrobiano son: poseer un
amplio espectro de acciodn, no ser toxico, ser efectivos a bajas concentraciones, no afectar
la calidad sensorial de los productos (olor y sabor), poseer una Buena solubilidad,
conservar su estabilidad en las concentraciones de proceso y durante el almacenamiento,

no intervenir en los procesos fermentativos y ser de bajo costo.



Convencionales

Entre los conservadores sintéticos mas usados en el pan se encuentran; el acido
sorbico y sus sales (sorbatos), el acido propiénico y sus sales (propionatos) y los
parabenos.

Los propionatos son los mas adecuados en panificacion debido a que su actividad
sobre levaduras es minima, permitiendo asi una buena fermentacion de la masa;
especificamente, ellos inhiben el crecimiento de bacterias y mohos. De los propionatos,
destacan dos tipos: el priopanato de sodio y el propianato de calcio; ambos tienen la
misma actividad. Sin embargo, cuando en la formulacién también hay carbonatos o
bicarbonatos, se recomienda la utilizacion del propianato de sodio, porque el propianato

de calcio interfiere con la produccién de diéxido de carbono.

Respecto al acido sorbico, este no solo inhibe la actividad de los mohos, sino que
también la de las levaduras, por lo tanto, no debe afiadirse a la masa. Su adicién se realiza
una vez que el pan ha sido horneado por aspersion sobre a superficie del producto. Otro
inconveniente es que no resulta efectivo para inhibir el desarrollo de mohos en productos
porosos o con superficies irregulares, la cantidad permitida es una formulacion de pan es
del 1 a 6% en solucion acuosa (asperjado en la superficie inmediatamente después del
horneado). Es debe considerar que la actividad antimicrobiana del &cido sérbico aumenta
a medida que disminuye el pH.

Naturales

Diversas investigaciones han reportado el efecto anti fungico de fuentes naturales
como especias: hierbas, plantas o microorganismos. Entre las especias con sustancias
activas destacan el tomillo, laurel orégano, canela, clavo y ajo, debido a su amplio

espectro contra microorganismos patogenos y deteriorativos.
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Aceites esenciales

Las sustancias activas de los aceites esenciales son de diversos tipos, compuestos
como el timol, eugenol, aldehidos, cetonas, alcoholes y otros hidrocarburos presentan alta
actividad antimicrobiana debido a sus grupos fendélicos. Una de las sustancias que se ha
demostrado que posee gran actividad antifangica es el atil isotiocianato presente en el
aceite esencial de mostaza (contiene de un 90 a 95% de la sustancia activa), ya que evita
cualquier proliferacién de mohos.

Se ha reportado que el efecto antifungico de los aceites esenciales depende del
metodo de aplicacion, los compuestos fendlicos como el timol y el eugenol (de tomillo,
canela y clavo) muestran mejores resultados si son adicionados directamente a los
alimentos, mientras que el citral y el alil isotiocianato (hierba de limon y mostaza,
respectivamente) son mas efectivos cuando son aplicados como extractos volatiles. La
actividad antifangica de los aceites esenciales ha sido probada en pan. En un estudio
llevado a cabo por Siker et al. (2005) se comprobo la efectividad del aceite esencial de
mostaza en el control del crecimiento microbiano en pan; la aplicacion del aceite esencial

fue en fase gas y la dosis recomendada por los autores es de 200 ppm.

Biopreservacion

En afios recientes, se ha presentado un creciente interés en la biopreservacion de
alimentos. Diversas investigaciones sefialan que algunos de los metabolitos que producen
ciertos microorganismos presentan actividad antimicrobiana, como ocurre con la nisina,
pediocina y otras bacteriocinas como la pimaricina, subtilina y natamicina; de ellos
destacan las bacterias acido lacticas (BAL) ya que han sido la forma mas comin de
conservacion, a partir de ellas se han transformado gran cantidad de alimentos gracias a

la fermentacion. Las BAL son de particular interés, ya que son capaces de producir



diferentes tipos de moléculas bioactivas, tales como acidos organicos, acidos grasos,
perdxido de hidrégeno, diacetil, reuterina, dioxido de carbono y bacteriocinas capaces de
inhibir la microbiota indeseable, al mismo tiempo le confieren al alimento caracteristicas
de “flavor” muy singulares. Las incluyen géneros como Lactococcus, Streptococcus,
Lactobacillus, Pediococcus, Leuconostoc, Enterococcus Canobacterium, Aerococcus,
Oenococcus, Tetragenococcus, Vagococcus y Weisella. Se han llevado a cabo

investigaciones que confirman la actividad antimicrobiana de dichas bacterias.

En panificacion, es una practica comun adicionar BAL a la masa madre para asi
asegurar su estabilidad desde el comienzo hasta el final del proceso. Algunas bacterias
como Lactobacillus sakei KTU05-6 resiste tratamientos térmicos hasta de 100 °C durante
un periodo de 60 minutos; ademas, se ha observado que ellos presentan un efecto
sinérgico con el propionato de calcio (PC) en la inhibicidn del crecimiento microbiano
indeseable. Ryan et al. (2008) determinaron el efecto antifingico de Lactobacillus
plantarum en la masa madre del pan y lograron inhibir el crecimiento de A. niger,
Fusarium culmorum y P. expansum; sin embargo, el crecimiento de P. roqueforti no se
vio afectado. Por lo tanto, hicieron una combinacion de bacterias acido lacticas y
propianato de calcio (PC); asi consiguieron un efecto sinérgico sobre P. roqueforti, ya que
el PC, por si solo (en concentraciones de 3000 ppm) no detuvo el crecimiento del moho
mencionado. En otro estudio, Gerez et al. (2009) analizaron 95 especies de bacterias,
encontrado que cuatro de ellas presentaban actividad antimicrobiana: L. plantarum CRL
778, Lactobacillus reuteri CRL 1100 y dos subespecies de Lactobacillus brevis (CRL
772 y CRL 796). Los compuestos activos de estas bacterias son acidos organicos como
el lactico, acético, propionico y el fenilacético. Dichos investigadores estudiaron su

aplicacion en pan, adicionando las bacterias en la masa madre. Los resultados revelaron
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su efectividad como inhibidores de crecimiento microbiano, aunque obtuvieron mejores
resultados si las combinaban con PC, pudiendo reducir la dosis del conservador sintético

utilizada habitualmente en panificacién hasta en un 50%.

Atmosferas Modificadas

El envasado con atmdsfera modificada consiste en introducir el alimento en una
pelicula de alta barrera en la que ha sido modificado el ambiente gaseoso para disminuir
la velocidad de respiracidn del alimento, el crecimiento microbiano y retardar el deterioro
asi enzimatico, con el proposito de alargar la vida Gtil del producto. Generalmente, los
gases que se utilizan son didxido de carbono (CO2) y nitrogeno (N2) disminuyendo el
porcentaje de oxigeno (O2).

El diéxido de carbono es el gas mas importante en el envasado bajo atmdsferas
modificadas, ya que presenta propiedades bacteriostaticas y fungistaticas. Se ha reportado
que a concentraciones bajas (5-10%) del gas se puede evitar el crecimiento de mohos y
bacterias. Existen factores que contribuyen a la eficacia del didxido de carbono, uno de
ellos es la eliminacion completa del oxigeno de la atmosfera (Galic et al., 2009). Ya que
el oxigeno residual en envases con atmdsferas modificadas representa del 1 al 2%, y
debido a que estas concentraciones permiten el crecimiento de mohos, se ha recurrido al
uso de una tecnologia complementaria: los materiales absorbedores de oxigeno. Dichos
materiales se clasifican en metalicos y no metélicos. Dentro de los metélicos, el material
mas utilizado son las sales ferrosas (debido a su bajo costo) las cuales reaccionan con el
oxigeno para formar 6xido de hierro bajo determinadas condiciones de humedad; de esta
forma, se tiene un agente reductor metalico hidratado que secuestra el oxigeno dentro del
envase del producto, convirtiéndolo irreversiblemente en un éxido estable. Dentro de los

no metalicos se incluyen a los que usan agentes reductores organicos tales como el acido
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ascorbico, sus sales y el catecol.

El absorbedor de oxigeno se introduce al empaque y reduce el oxigeno a niveles
menores al 0,01%, manteniendo el nivel por periodos prolongados. Ademas, ellos no
producen ningln efecto sobre la calidad sensorial del pan durante el almacenamiento.
Vermeiren et al. (1999) reportaron la efectividad de la aplicacion de estas dos tecnologias
en la conservacion de pan, ya que lograron retardar el crecimiento microbiano del

producto mas de 60 dias.

Ondas del espectro electromagnético

Se han investigado diversos métodos para destruir la contaminacion una vez que
el pan ha sido horneado, dichos métodos son: radiacién ultravioleta, radiacion infrarroja,
calentamiento por microondas y radio frecuencias. Se ha estudiado la region ultravioleta
del espectro (longitudes de onda menores a 450 nm), encontrdndose que son mas efectivos
los niveles de longitud de onda de 260 nm. Las radiaciones ultravioleta (UV) son de baja
penetracion, siendo adecuadas para tratamientos en productos de panificacion, sin
embargo, en reposteria, son ineficaces. Mediante las ondas del espectro electromagnético
se alcanzan temperaturas de hasta 70 °C en el pan, lo cual es suficiente para destruir a la
mayoria de las bacterias y mohos contaminantes. La radiacion UV puede penetrar
empagques transparentes para destruir los mohos contaminantes sin la generacion de calor,
que provocan la condensacion de vapor de agua en en el empaque, siendo esto una ventaja
sobre otros métodos. El tratamiento es efectivo en productos suaves, con superficies
regulares y consecuentemente el efecto se ve reducido en productos con caracteristicas
contrarias, ya que la radiacion UV no puede penetrar adecuadamente.

La literatura sefiala que la destruccion de microorganismos mediante la aplicacion

de microondas es posible debido a que se dafia la membrana celular de los mismos.



Diversas investigaciones se han llevado a cabo para determinar si el calor
electromagnético puede ser usado para esterilizar o pasteurizar alimentos. Lakins et al.
(2008) utilizaron microondas para inhibir el crecimiento microbiano en pan blanco, el
tratamiento fue breve (10 s a 2.45 GHz y 12.2 cm de longitud de onda) y se aplicé al
producto previamente empacado. Ellos encontraron que el tratamiento con microondas
mantiene el pan empacado 60 dias con un minimo crecimiento de mohos. Respecto a la
calidad del pan, reportaron pérdida de humedad, la cual, no fue percibida sensorialmente.

Se han reportado tratamientos llevados a cabo con radio frecuencias (RF) en pan
horneado, han logrado reducir 4 ciclos logaritmicos de esporas inoculadas de Penicillium
ssp. y Aspergillus ssp. Durante 10 dias de almacenamiento; sin embargo, el uso del
método provoca cambios en la calidad, debido a que en la superficie del pan tratado se
produce una condensacién de vapor de agua como resultado de la diferencia de
temperaturas entre el pan y el aire circundante, ya que éste no se calienta durante el
tratamiento. Por lo tanto, los autores combinaron el tratamiento de RF (6 kW, 27.12 MHz)
con la aplicacion de aire caliente convencional (58 °C durante 1.8 min) para lograr
uniformidad en el calentamiento. Ellos lograron extender la vida Gtil del pan por 28 dias
después del tratamiento, almacenandolo a una temperatura de 23 °C (Salgado y Jimenez,
2012).

Mohos: Son hongos multicelulares. El elemento tubular que emerge se denomina
"hifa"; éste sigue creciendo y ramificandose, formando un conjunto entrelazado al que se
denomina "micelio™ o thallus. Parte de las hifas se introducen en el sustrato y forman el
micelo vegetativo, las que se proyectan hacia el exterior constituyen el micelo aéreo, que
puede presentar microscopicamente un aspecto algodonoso, velloso, mate, plegad, etc...
Estas caracteristicas fenotipicas sirven para una aproximacién taxonomica en la

identificacion. En el se producen los elementos de propagacion que pueden ser esporas,
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conidios, fragmento de micelio, etc. En micologia médica y microbiologia a este conjunto
visible sobre el medio de cultivo se le denomina colonia (Arguelles, 2012).

Escherichia coli: Es un huésped constante del intestino del hombre y de los
animales de sangre caliente. Por su especificidad esta considerado como un buen indice
de contaminacion fecal. Tiene el inconveniente de vivir poco tiempo en el ambiente
extraentérino, por lo que su presencia en los alimentos indica contaminacién reciente.

Se destruye a temperatura de pasteurizacién y también durante su almacenamiento
en frio, sobre todo a temperatura de congelacion.

Su escasa resistencia hace que no sea un buen indicador de flora patdgena; asi por
ejemplo, es mucho menos resistente que la Salmonella a las condiciones ambientales y a
la accion del frio. Pertenece a la familia Enterobacteriaceae. Es un germen de forma
bacilar, casi siempre mavil, gramnegativo. Posee estructura antigénica. La mayoria de las
bacterias pertenecientes a la especial E. coli, forma parte de la microflora normal del
intestino del hombre y de los animales de sangre caliente, encontrandose, habitualmente,
en sus heces. Su deteccion en los alimentos sirve como indice de contaminacion fecal de
los mismos. La mayor parte de las cepas son inocuas, pero existen algunas que son
patdgenas para el hombre (Pascual & Calderon, 1999).

Staphylococcus aureus: Es una especie bacteriana integrada por formas cocéceas
de 0,8 — 1,0 um de didmetro, que se dividen en méas de un plano, por lo que se agrupan
irregularmente en racimos. Son inmoviles y carecen de esporas. Son grampositivas. Es
una especie muy sensible a la accion del calor y de los desinfectantes. Su presencia o la
de sus toxinas en los alimentos es signo evidente de falta de higiene. Una caracteristica
muy importante de este germen es que sus toxinas pueden ser causa de la intoxicacion
cuando se ingieren con los alimentos.

En general, la presencia de un nimero elevado de Staphylococcus aureus enun
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alimentos refleja higiene defectuosa por mala manipulacién. Si, ademas, los S. aureus
aislados son cepas enterotoxigenicas, suponen un riesgo para la salud. Puede ocurrir que
no se detecte S. aureus en un alimento, que el nimero de detectado sea pequefio y que,
sim embargo, exista cantidad detectable suficiente de enterotoxina estafilococica. En este
caso, los gérmenes que originaron la toxina han ido descendiendo en nimero e, incluso,
desapareciendo, mientras que la toxina, por su mayor Resistencia, permanece en el
alimento (Pascual & Calderon, 1999).

Contaminacion Cruzada: Es la transferencia de contaminantes, en forma directa
o0 indirecta, desde una fuente de contaminacion a un alimento. Es directa cuando hay
contacto del alimento con la fuente contaminante, y es indirecta cuando la transferencia
se da a través del contacto del alimento con vehiculos o vectores contaminados como
superficies vivas (manos), inertes (utensilios, equipos, etc.), exposicion al medio
ambiente, insectos y otros vectores, entre otros (Direccion General de Salud Ambiental,
2011).
Base tecnica y legal

eley N° 26842, Ley General de Salud

e Decreto Supremo N° 007-98-SA que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia 'y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas

eResolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA que aprueba la Norma sanitaria
que establece los criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano

eResolucion Ministerial N° 1020-2010/MINSA: Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion, Galleteria y
Pasteleria

e Codex Alimentario FAO/OMS — 2003



2.3. Definicién de terminos basicos.

e Pan: Con el nombre de pan, sin otra denominacion, se entendera el producto
de la coccion de la masa resultante de una mezcla de harina de trigo, levadura de pasta
alcohdlica o de cerveza, agua potable y sal. Si el pan se fabrica con otra harina, se
denominara con el nombre de la harina que se emplee. (Reglamento sanitario de alimentos
— Articulo 134).

e Productos de panificacion: Comprenden todo tipo de panes con y sin
fermentacion, horneados y no horneados, tales como panes de labranza, panes de molde,
panes integrales, panes especiales, entre otros.

e Panaderia: Establecimiento donde se elaboran productos de panificacion,
galleteria y/o pasteleria, de expendio directo al publico desde el propio local y para
consumo dentro de las 48 horas. Los productos no requieren de Registro Sanitario.
(Direccién General de Salud Ambiental, 2011).

e Inocuidad: La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de
condiciones y medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion y
preparacion de los alimentos para asegurar que, una vez ingeridos no representen un
riesgo apreciable para la salud. No se puede prescindir de la inocuidad de un alimento al
examinar la calidad, dado que la inocuidad es un aspecto de la calidad.

e Calidad microbiologica: La calidad microbiologica es un concepto que viene
determinado por la interaccion de distintos factores que estan relacionados con la
aceptabilidad del alimento, con el fin de asegurar que éste sea inocuo, nutritivo, sabroso,
con una vida comercial adecuada y a un costo razonable para el consumidor; tal es el caso
de los productos de reposteria.

e Calidad sanitaria: Es el conjunto de requisitos microbiolégicos y

fisicoquimicos que debe reunir un alimento, que indican que no est4 alterado (indicadores
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de alteracion) y que ha sido manipulado con higiene (indicadores de higiene) para ser
considerado apto para el consumo humano. (Direccion General de Salud Ambiental,
2011).

e Salud Publica: La Salud Publica es el esfuerzo organizado de la sociedad,
principalmente a través de sus instituciones de caracter puablico, para mejorar, promover,
proteger y restaurar la salud de las poblaciones por medio de actuaciones de alcance
colectivo. (Organizaciéon Panamericana de la Salud, 2002). La Salud Publica es la practica
social integrada que tiene como sujeto y objeto de estudio, la salud de las poblaciones
humanas y se le considera como la ciencia encargada de prevenir la enfermedad, la
discapacidad, prolongar la vida, fomentar la salud fisica y mental, mediante los esfuerzos
organizados de la comunidad, para el saneamiento del ambiente y desarrollo de la
maquinaria social, para afrontar los problemas de salud y mantener un nivel de vida

adecuado (PAHO, 2012)

2.4. Formulacion de hipotesis.

2.4.1. Hipotesis General:

Ho: La presencia de Escherichia coli, Staphylococcus aureus y mohos en el pan
francés que se expende en las panaderias de Huacho se encuentran conforme a los criterios
microbiologicos de alimentos de consumo humano.

H1: La presencia de Escherichia coli, Staphylococcus aureus y mohos en el pan
francés que se expende en las panaderias de Huacho no se encuentran conforme a los

criterios microbiologicos de alimentos de consumo humano.



CAPITULO Ill: METODOLOGIA

3.1. Disefio metodoldgico

3.1.1. Tipo
La investigacion es de tipo cuasi experimental y longitudinal; porque permitira
interpretar y analizar los resultados a través de pruebas microbioldgicas, y se realizara en

un determinado periodo de tiempo.

3.1.2. Enfoque

Cuantitativo

3.2. Poblacién y muestra

3.2.1. Poblacion:
La poblacion estd conformada por 08 panaderias que elaboran y expendan pan y

estan registradas en la ciudad de Huacho.

3.2.2. Muestra:

La muestra estuvo conformada por 8 panaderias de Huacho que elaboren pan tipo
francés.

Las muestras fueron tomadas en el momento de la inspeccion dentro de las
panaderias considerando un peso de no mas de 125 gramos por muestra y el plan de
muestreo se realizara segun lo establecido por la Norma Military Standar 105D.

Las unidades de muestra se tomaron con pinzas esterilizadas y se colocaran en
bolsas herméticas que se transportaran dentro de envases plasticos con tapas, debidamente

cerrados y a temperatura ambiente.
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Para la codificacién e identificacion de las muestras de panes se realizo el

etiquetado considerando los siguientes criterios:
Tabla 1

Criterios en el etiquetado de las muestras

Referencia

Criterio

Sitio de toma de la muestra

NUmero de lote

Fecha de vencimiento del producto

Persona responsable del muestreo

Fechay Hora

Temperatura

Humedad

Observaciones

Se reunirieron el total de muestras y se trasladaron al Laboratorio de Control de

Calidad de la Facultad de Bromatologia y Nutricion de la Universidad Nacional José

Faustino Sanchez Carrién.

Seleccion del método de muestreo

Tabla 2

Métodos de muestreo

Método de muestreo

Superficies a muestrear

Método del hisopo

Se utiliza para superficies inertes regulares
e iregulares como tabla de picar, bandejas,
mesas de trabajo, utensilios, cuchillas de
equipo, cortadora de embutidos, cortadora
de pan de molde, fajas transportadoras,

tolva, mezcladoras, pisos paredes, otro

Método de la esponja

Se utiliza preferentemente para muestrear

superficies de mayor area

Método del enjuage

Se utiliza para superficies vivas (manos) y

para objetos pequefios o para el muestrero
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de superficies interiores de botellas,

envases de plastico, botellas, etc.

3.3. Operacionalizacién de variables e indicadores

Tabla 3

Operacionalizacion de variables

., gue contiene un
contaminacién ) )
alimento, sin que
este cause
enfermedad al

consumirlo.

Variables Def. conceptual Dimension Indicador | Instrumento
V. Independiente | Caracteristicas que | Condiciones de | Pardmetros Ficha de
Inocuidad debe cumplir un | expendio sanitarios: evaluacion
alimentaria producto alto, medio, | sanitaria de
alimentario  para bajo panaderias
asegurar que su
consumo no
implica un riesgo de
salud  para el
consumidor
Cantidad de Limites
V. Dependiente ) ) Poliferacion  de o Analisis
microorganismos permisibles
Grado de microorganismos. microbiolégico

3.4. Métodos de analisis.

3.4.1. Analisis Microbioldgicos
A) Analisis de superficies inertes

Método del hisopo




Descripcion:
Consiste en frotar con un hisopo estéril previamente humedecido en una

solucion diluyente, el area determinada en el muestreo.

Materiales:

v' Hisopos de algodon u otro material equivalente, de largo aproximado de 12 cm.

v Tubo de ensayo con tapa hermética conteniendo 10 mL de solucién diluyente
estéril.

v" Plantilla estéril, con un area en el centro de 100 cm2 (10cm x 10cm) o
alternativamente, plantilla estéril, con un area en el centro de 25 cm2 (5 x 5 cm).

v' Gradillas

v" Guantes descartables de primer uso.

v Protector de cabello.

v" Mascarillas descartables.

v Plumon marcador para vidrio.

v' Cajatérmica.

v' Refrigerante.

Procedimiento:

Para recipientes (frascos, jarras, otros)
Conservacion y Transporte de la muestra

Las muestras se colocaron en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el
cual se distribuird uniformemente en la base y en los laterales, de tal manera de asegurar
que la temperatura del contenedorno sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida Gtil de

la muestra hasta su llegada al laboratorio. El tiempo de transporte entre la toma de muestra
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y la recepcion en el laboratorio estard en funcién estricta de dicha temperatura, no
debiendo exceder las 24 horas y excepcionalmente las 36 horas. Se debe registrar la
temperatura del contenedor al colocar las muestras y a la llegada al laboratorio a fin de
asegurar que las mismas hayan sido transportadas a la temperatura indicada.

Temperaturas superiores a 10°C invalidan la muestra para su analisis.

¢ Recuento de Escherichia coli y Staphylococcus aureus.
Procedimiento para el control microbiolégico con aplicacién del método del
enjuague. Procedimiento de Analisis Microbiolégico
Sea por métodos rapidos o convencionales, los ensayos microbioldgicos se
realizaran utilizando métodos normalizados por organismos internacionales como la ISO,
AOAC, FDA/BAM, ICMSF, APHA/CMMEF, entre otros; utilizando la técnica de
recuento en placa Calculo y expresion de resultados
a) Calculo
Para objetos pequefios o para el muestreo de superficies interiores de envases,
botellas, bolsas de pléstico, entre otros, el nimero de colonias obtenido (ufc) se multiplica
por el factor de dilucion y por el volumen de solucién diluyente utilizado en el muestreo

(100 ml) y se divide entre las 4 superficies muestreadas (ej. envases, bolsas de plastico).

b) Expresion de resultados:
Para superficies internas: ufc/ superficie muestreada (ej. envases, bolsas de

plastico, etc).

c) Interpretacion de resultados de acuerdo a los limites microbiologicos

B) Analisis de superficies vivas
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v' Método del Enjuague
Descripcion:

Dependiendo de la muestra, el método consiste en realizar un enjuague (botellas,
frascos, utensilios, similares) o inmersion (manos, objetos pequefios) en una solucién
diluyente.

Materiales:

v" Frascos con tapa hermética de boca ancha de 250 mL de capacidad,
con 100 mL de solucién diluyente estéril.

v" Bolsas de polietileno de primer uso.

v' Pinzas estériles.

v" Guantes descartables de primer uso.

v" Protector de cabello.

v' Mascarillas descartables.

v Plumén marcador para vidrio.

v’ Caja térmica.

v" Refrigerante.

C) Procedimiento: Para manos

1. Vaciar el diluyente del frasco (100 ml) en una bolsa plastica de primer uso.

2. Introducir las manos a muestrear hasta la altura de la mufieca.

3. Solicitar al manipulador que realice un frotado de los dedos y particularmente
alrededor de las ufias y la palma de la mano, adicionalmente el muestreador debera
realizar la misma operacion a través de las paredes de la bolsa, durante un (01) minuto
aproximadamente.

4. Luego de retirar las manos se regresa el liquido al frasco o se anuda la bolsa y
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ésta se coloca en otra bolsa para que esté segura; en este caso, la bolsa que se utilice debe

ser estéril.

Conservacion y Transporte de la muestra

Las muestras se colocaran en un contenedor isotérmico con gel refrigerante, el
cual se distribuira uniformemente en la base y en los laterales, para asegurar que la
temperatura del contenedor no sea mayor de 10°C, a fin de asegurar la vida dtil de la
muestra hasta su llegada al laboratorio. El tiempo de transporte entre la toma de muestra
y la recepcion en el laboratorio estara en funcion estricta de dicha temperatura, no

debiendo exceder las 24 horas y excepcionalmente las 36 horas.

Se debera registrar la temperatura del contenedor al colocar las muestras y
a la llegada al laboratorio con la finalidad de asegurar que las mismas hayan sido
transportadas a la temperatura indicada. Las temperaturas superiores a 10°C

invalidan la muestra para su analisis.

D) Procedimiento para el control microbioldgico con aplicacion del método del
enjuague.

Sea por métodos rapidos o convencionales, los ensayos microbioldgicos se
realizaran utilizando métodos normalizados por organismos internacionales como la ISO,
AOAC, FDA/BAM, ICMSF, APHA/CMMEF, entre otros; utilizando la técnica de
recuento en placa.

Célculo y expresion de resultados
a) Calculo

Para superficies vivas: el numero de colonias obtenidas (ufc) se
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multiplicara por el factor de dilucion y por el volumen de solucién diluyente

utilizada en el muestreo (100 ml).

b) Expresion de resultados Los resultados se expresaran:

Para superficies vivas: ufc/ manos.

¢) Interpretacion de resultados de acuerdo a los limites microbiolégicos Recuento de

Coliformes totales

Recuento de Staphylococcus aureus

Tabla 4

Métodos de ensayo en superficies vivas

Superficies

Método enjuage

Vivas

Pequefias o internas

Ensayo

Limite de deteccion

del método

Limite

permisible (*)

Limite de deteccion
del método

Limite permisible

*)

Coliformes totales < 100 ufc/manos <100 <25ufc/superficie | <25ufc/superficie
ufc/manos muestreada (**) muestreada (**)
Staphylococcus < 100 ufc/manos <100
aureus ufc/manos
Patogéno Ausencia/manos Ausencia/manos | Ausencia/superficie

muestreada

Fuente: Resolucion Ministerial N°463-2007/MINSA

E) Analisis de pan tipo frances

v Recuento de Escherichia coli: método rapido de Analisis - placas Petri-

film.

Descripcion:

Las placas Petrifilm recuento de E. coli y coliformes (EC) constituye un sistema




42

listo para usar que contiene los elementos nutritivos del violeta rojo bilis (V.R.B.), una
agente gelificante soluble en agua, un indicador de la actividad glucoronidasa (5-bromo-
4-cloro-3-indolil-B-D- glucoronico(BCIG), y un indicador de tetrazolio que facilita la
enumeracion de colonias, las placas para recuento de Petrifilm son utiles para la
enumeracion de E. coli y bacterias coliformes en las industrias alimentarias y de productos
lacteos, y estan descontaminados pero no son estériles.

Modo de Empleo: Preparacion de la muestra

 Usar diluyentes estériles adecuados, agua de peptona al 0.1%.

« Para productos acidos, ajustar el pH de muestra diluida a 6.6 — 7.2 con NaOH
IN.

* Para productos alcalinos, ajustar el pH con HCL 1N. Inoculacién de las placas:
Sembrar y distribuir con el aplicador una placa petrifilm ante de empezar a inocular
la siguiente:

1. Colocar la placa Petrifilm EC en una superficie plana.

2. Levantar el film superior y colocar 1ml de la muestra o su disolucion en el
centro del film interior.

3. Bajar con cuidado el film superior sobre la muestra evitando introducir
burbujas de aire.

4. Colocar el aplicador con la cara lisa hacia abajo en el centro de la placa.

5. Distribuir la muestra uniformemente presionando suavemente en el centro del
aplicador. No deslizar el aplicador sobre el film.

6. Sacar el aplicador y esperar al menos un minuto para permitir que solidifique
el gel.

7. Incubar las placas en una posicion horizontal, cara arriba, en pilas de hasta 20

placas.el incubador debe estar humidificado. El tiempo y temperatura de incubacion



especificado por los métodos oficiales AOAC, es durante 48 horas + 2 horas a
35°C £ 1°C.

8. Interoretacién: El recuento de las placas petrifilm EC pueden hacerse en un
contador estandar de colonias u otra fuente de luz amplificada. No contar las colonias
desarrolladas sobre la zona blanca ya que no estan bajo la influencia selectiva del medio.
No contar las burbujas presentes debidas a artefactos.

9. La interpretacion de colonias E. coli y coliformes en las placas petrifilm EC
varia segun el método. Aproximadamente el 945% de los E. coli producen gas. En general
las colonias de E. coli son de color azul y asociadas intimamente (aproximadamente el

diametro de una colonia) a gas atrapado. Las colonias de coliformes son de color rojo
brillante y asociada intimamente (aproximadamente el diametro de una colonia) a

gas atrapado.

v Recuento de Staphylococcus aureus, método rapido de placas Petri-film.

Las Placas Petrifilm Staph Express para Recuento de Staphylococcus aureus son
un medio de cultivo listo para ser empleado, que contiene un agente gelificante soluble
en agua fria. EI medio modificado cromogénico Baird-Parker en la Placa es selectivo y
diferencial para el Staphylococcus aureus. Las colonias rojo-violeta en la Placa son S.
aureus. Cuando solamente se aprecien colonias rojo-violeta, cuente las colonias y la
prueba se habra completado.

Si encuentra flora de acompafiamiento en el fondo de su prueba de Staphylococcus
aureus, el Disco Staph Express Petrifilm™ de 3M™ se debe utilizar para diferenciar el
S. aureus del resto de las colonias sospechosas. El Disco Staph Express Petrifilm se debe
utilizar cuando la placa presente colonias que no sean color rojo-violeta; por ejemplo,

colonias negras o azul-verdosas. El Disco Staph Express Petrifilm contiene un indicador
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y acido desoxirrebonucleico (DNA).

El S. aureus produce desoxirribonucleasa (DNasa) y la DNasa reacciona con el
indicador para formar zonas rosadas. Cuando el Disco se inserta en la placa, el S. aureus
(y ocasionalmente el Staphylococcus hyicus y el Staphylococcus intermedius) produce
una zona rosada. Otros tipos de bacteria no producen zonas rosadas. El S. aureus, el S.
hyicus y el S. intermedius integran la mayoria del grupo de los organismos comunmente
conocidos como Staphylococcus coagulasa positiva.

Preparacién de la muestra:

1. Prepare una dilucion de la muestra de alimento. Pese o pipete la muestra en un
recipiente adecuado, como una bolsa Stomacher, una botella de dilucién o cualquier otro
contenedor estéril apropiado.

2. Adicione la cantidad apropiada de uno de los siguientes diluyentes estériles:
tampdn Butterfield (tampdn IDF fosfato, 0.0425 g/L de KH2PO4 y con pH ajustado a
7.2); agua de peptona al 0.1%; diluyente de sal peptonada (método 1SO 6887), buffer de
agua peptonada (método ISO 6579); solucién salina (0.85 a 0.90X); caldo Letheen libre
de bisulfato o agua destilada.

* No utilizar buffers que contengan citrato, bisulfito o tiosulfato de sodio, porque
pueden inhibir el crecimiento.

3. Mezcle u homogenice la muestra mediante los métodos usuales. Para una
recuperacién y crecimiento 6ptimo de los microorganismos, ajustar el pH de la
muestra diluida entre 6,5y 7,5. Para productos acidos: use solucién 1N de NaOH.
Para productos basicos: use solucion de HCI 1N.

4. Para la inoculacion, colocar la placa petrifilm en una superficie plana y

nivelada. Levantar la pelicula superior. Con la pipeta electronica 3M o una pipeta

equivalente perpendicular a la placa petrifilm, coloque 1 ml de la muestra en el



centro de la placa.

5. Deslizar cuidadosamente la pelicula superior hacia abajo para evitar atrapar
burbujas de aire. No dejar caer la pelicula superior.

6. Aplicar suavemente presion con el esparcidor para distribuir el in6culo sobre
el area circular antes de que se forme el gel. Levantar el esparcidor sin doblarlo o
deslizarlo. Esperar por lo menos un minuto para que se solidifique el gel. Nota: Esparcir
la muestra en cada placa individual antes de inocular la siguiente. Esto es muy importante,
puesto que en la placa petrifilm Staph Express el gel se forma rapidamente.

7. Incubar las placas cara arriba en grupos de no mas de 20 piezas. Puede ser
necesario humectar el ambiente de la incubadora con un pequefio recipiente con agua
estéril, para minimizar la pérdida de humedad.

8. Interpretar: si no hay colonias presentes después de 24 + 2 horas de incubacion,
el recuento es de cero y la prueba se considera terminada.

9. Contar lascoloniasrojo - violetacomo S. aureus. Las placas petrifilm pueden ser
contadas en un contador de colonias estandar u otro tipo de lupa con luz. Consulte la guia

de interpretacion para leer los resultados.

v Recuento de Mohos, método rapido de placas Petri-film

Las placas petrifilms para Recuento de Mohos y Levaduras (Yeast & Molds, YM)
son un medio de cultivo listo para usarse, que contiene un agente gelificante soluble en
agua fria, nutrientes y un tinte indicador que promueve el contraste y facilita el recuento

de las colonias.

v/ Recuento de mohos: Las colonias son ejemplos de mohos caracteristicos:

colonias grandes, colonias con bordes difusos, de color verde azulado después de una
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incubacioén prolongada. Las colonias parecen planas y tienen un centro oscuro con
bordes difusos. Inoculacion:

1 Colocar la placa petrifilm e placa 3M petrifilm para el recuento rapido de
mohos y levaduras en una superficie plana y nivelada. Levantar la pelicula superior y
agregar 1 mL de la muestra con la pipeta electronica perpendicular en el centro de la
pelicula inferior. Deslizar cuidadosamente la pelicula superior hacia abajo para evitar
atrapar burbujas de aire. No dejar caer la pelicula superior.

2. Bajar la pelicula superior sobre la muestra.

3. Colocar la placa Petrifilm Difusor Plano (No. de cat. 6425) u otro difusor plano
en el centro de la placa petrifilm para el recuento rapido de mohos y levaduras.

4. Presionar firmemente el centro del Dispersor para distribuir la muestra de
manera uniforme. Difunda el in6culo por toda el area de crecimiento de la placa petrifilm
para el recuento rapido de mohos y levaduras antes de que se forme el gel. No deslizar el
dispersor a través de la pelicula.

5. Retirar el dispersor y dejar sin mover la placa petrifilm para el recuento rapido
de mohos y levaduras por lo menos durante un minuto, para permitir que se forme el gel.

6. Incube la placa petrifilm para el recuento rapido de mohos y levaduras a 25-28
°C durante 48 + 2 horas™ en posicion horizontal, con la pelicula transparente hacia arriba,
en pilas de no mas de 40 placas.

*Si las colonias son apenas visibles, dejar en un periodo de incubacion de 12
horas mas para una mejor interpretacion.

7. Leer los resultados para las levaduras y los mohos a las 48 horas. Ciertos
mohos y levaduras de crecimiento mas lento puedenaparecer apenas visibles a las

48 horas. Para mejorar la interpretacion de estos mohos, incubar por 12 horas mas.



Tabla 6.

Criterios microbioldgicos en pan

Agente microbiano | Categoria | clase n C Limite por g
m M
Mohos 2 3 5 2 102 103
Escherichia coli (*) 6 3 5 1 3 20
Staphylococcus 8 3 5 1 10 102

aureus(*)
Clostridium 8 3 5 1 10 102
perfringens(**)

Salmonella sp. (*) 10 2 5 0 | Ausencia/25g | ---
Bacillus cereus(***) 8 3 5 1 10 104

Fuente: Resolucion Ministerial N° 591 - 2008/MINSA.

(*) Para productos con relleno.

(**) Adicionalmente para productos con rellenos de carne y/o vegetales
(***) Para aquellos elaborados con harina de arroz y/o maiz

Tabla 7

Pan- requisitos Generales

Requisito M
Recuento total de microorganismos
Mesofilosl/g < 10000
NMP coliformes totales/g <9
NMP coliformes fecales/g <3
Estafilococos coagulasa positivos/g <100
Recuento de mohos y levaduras/g< 200

Fuente: NTC 1363 22 actualizacion. Pan Requisitos Generales

2.1 Técnicas de recoleccion de la informacion.
Fuentes de Informacion Primaria.

Se obtiene directamente de la realidad misma.
Fuente de Informacién Secundaria.

La técnica de la fuente de informacion secundaria se denomina documental y sus
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fuentes principales son: Internet, las bibliotecas, organismos estatales y librerias etc.
Las técnicas de Recoleccion De Datos
La recoleccion de datos se refiere al proceso de llenado de la matriz de datos.
e EIl Cuestionario
e LaEntrevista
o El Andlisis de Contenido

e La Observacion

3.7 Contrastacion de hipdtesis
Hipotesis general

Ho: Las ufc de coliformes, Escherichia coli y Staphylococcus aureus en el pan
tipo frAnces que se expenden en las panaderias muestreadas del distrito de Huacho, son
no significativas. Se encuentran conforme con la norma NTC 1363.

Ha: Las ufc de coliformes, Escherichia coli y Staphylococcus aureus en el pan
tipo frances que se expenden en las panaderias muestreadas del distrito de Huacho, son
significativas. Se encuentran no conforme con los criterios microbioldgicos de la

Resolucion Ministerial N° 591 — 2008 DIGESA.

Hipotesis secundaria

Ho: No existe asociacion entre los niveles de contaminacion de coliformes,
Escherichia coli y Staphylococcus aureus en los panes tipo frances y las condiciones
sanitarias y manipulacion de expendio en las panaderias muestreadas del distrito de
Huacho.

Ha: Si existe asociaciéon entre los niveles de contaminacion de coliformes,

Escherichia coli y Staphylococcus aureus en los panes tipo frances y las condiciones



sanitarias y manipulacién de expendio en las panaderias muestreadas del distrito de

Huacho.
Decision estadistica:
P 0,05 > 0,05. Se acepta la Ho

P 0,05 < 0,05. Se acepta la Ha

CAPITULO III:

RESULTADOS
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4.1 Prueba de normalidad de contenido de microorganismos patégenos en panes tipo
frances que se expenden en las panaderias muestreadas del distrito de Huacho.

En la tabla 8, se muestra la prueba de supuesto de normailidadde las desviaciones
de los resultados observados en los analisis microbioldgicos de coliformees totales,
Escherichia coli y Staphyloccoccus aureus en cada una de las muestras de panes tipo
frances obtenidas de las panaderais muestreadas del distrito de Huacho.

Los puestos evaluados fueron ocho (08), los cuales fueron inspeccionados en un
muestreo no probabilistico. Para la visita de inspeccion a las panaderias muestreadas se
coordind con el Consejo Provincial de Huacho para la inspeccién in-situ de la forma de
preparacion y expendio del pan, asimismo de las condiciones higienicas sanitarias del
establecimiento, superficies vivas (manos) e inertes (material que entra en contacto
directo e indirecto de la preparacion del pan) y del personal manipulador Es normal
encontrar células viables de esos microorganismos, cuya poblacion se puede incrementar
significativamente por malas précticas de manufactura, poniendo en riesgo la salud del
consumidor, Los valores encontrados en las muestras no se ajustan a la distribucion

normal, como se demuestra con la prueba de normalidad de la tabla 8.

Contrastacion de hipotesis de Normalidad

Ho: Ladistribucién de las especies de bacterias: coliformes, Escherichia coli,
y Staphylococcus aureus encontradas en los panes tipos frances que se expenden en las
panaderias muestreadas del distrito de Huacho, no difieren de la distribucion normal.

Ha: La distribucion de las especies de bacterias: coliformes, Escherichia coli, y
Staphylococcus aureus encontradas en los panes tipos frances que se expenden en las

panaderias muestreadas deol distrito de Huacho, difieren de la distribucién normal.



Tabla 8
Prueba de Normalidad (b,c,d) de la distribucidn de especies de bacterias
presentes en panes tipo frances que se expenden en las panaderias

muestreadas del distrito de Huacho—

Shapiro-Wilk

Statistic df Sig.
Coliformes 1° muestreo 671 8 ,001
Coliformes 2° muestreo ,607 8 ,000
Escherichia coli 1° muestreo 627 8 ,000
Escherichia coli 2° muestreo ,581 8 ,000
Staphylococcus aureus 1° muestreo 476 8 ,000
Staphyloccus aureus 2° muestreo ,460 8 ,000

a Correccion significativa de Lilliefors
4.2 Microorganismos patdgenos en los panes tipo frances que se expenden en las

panaderias muestreadas del distrito de Huacho.

En la tabla 9, se muestran los resultados promedios de los andlisis de coliforms
totales, Escherichia coli, y Staphylococcus aureus, realizadas en panes tipo frances

obtenidos de las panaderias muestreadas del distrito de Huacho.

Contrastacion de hipdtesis

Ho: Las ufc de coliformes en los panes tipo frances que se expenden en las
panaderdis muestreadas del distrito de Huacho, son no significativos. Se
encuentran conforme con los criterios microbioldgicos sefialados en la RM.
N°591-2008 DIGESA.

Ha: Las ufc de coliformes en los panes tipo frances que se expenden en las
panaderdis muestreadas del distrito de Huacho, son significativos. Se
encuentran no conforme con los criterios microbioldgicos sefialados en la RM.

N°591-2008 DIGESA.



Tabla 9
Contenido de coliformes totales en pan francés- Panaderias muestreadas del

Distrito de Huacho.

N° Casos Valor Calificacion
Coliformes totales Mayor 1 7 490 No conforme
ler muestreo 2 3 160 No conforme
3 6 120 No conforme
4 5 12 No conforme
Menor 1 8 0 Conforme
2 4 0 Conforme
3 2 8 Conforme
4 1 10 No conforme
Coliformes totales Mayor 1 3 116 No conforme
2do muestreo 2 7 34 No conforme
3 5 8 Conforme
4 8 8 Conforme
Lowest 1 4 0 Conforme
2 6 2 Conforme
3 1 4 Conforme
4 2 6 Conforme

a El nimero solicitado de valores extremos supera el nimero de puntos de datos. Se muestra un nimero
menor de extremos..

Los resultados muestran que en la primera inspeccidn el nivel de contaminacion
de los panes con coliformes totales, son elevados, si bien es cierto dentro de los criterios
microbiolégicos aprobados con la RM. N°591-2008-DIGESA, no sefalan
especificamente el contenido permitido de coliformes en pan , sin embargo, por tratarse
de un producto horneado a T° de 180-200°C el pan debe estar exento de coliformes, su
posible presencia es debido a una contaminacion posterior por manipulacion o contacto
con superficies contaminadas,sin embargo de acuerdo a la NTC 1363, la presencia de
coliformes en elpan no debe ser mayor a 9 ufc. En ese contexto, el 62,5% (5) de las
panaderias, presentan niveles bastante elevados y en la segunda inspeccion, se encontro

un porcentaje menor de contaminacion en el 25% (2) de las panaderias.
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Tabla 10
Contenido de Escherichia coli en pan francés- Panaderias muestreadas del

Distrito de Huacho.
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N° Casos Valor Calificacion
Escherichia coli Mayor 1 7 32 No conforme
ler muestreo 2 3 28 No conforme
3 2 2 No conforme
4 5 1(a)
Menor 1 6 0 Conforme
2 4 0 Conforme
3 1 0 Conforme
4 8 1(b)
Escherichia coli Mayor 1 7 24 No conforme
2do muestreo 2 8 4 No conforme
3 3 3 No conforme
4 2 2 No conforme
Menor 1 5 0 Conforme
2 4 0 Conforme
3 1 0 Conforme

4 6 1

2 Solo se muestra una lista parcial de casos con el valor 1 en la tabla de extremos superiores.
b Solo se muestra una lista parcial de casos con el valor 1 en la tabla de extremos inferiores.
¢ Solo se muestra una lista parcial de casos con el valor 2 en la tabla de extremos superiores.
d Solo se muestra una lista parcial de casos con el valor 2 en la tabla de extremos inferiores.
¢ El nimero solicitado de valores extremos supera el nimero de puntos de datos.

Los resultados muestran que en la primera inspeccidn el nivel de contaminacion
de los panes con Escherichia coli, son elevados, si bien es cierto dentro de los criterios
microbiolégicos aprobados con la RM. N°591-2008-DIGESA, se sefiala especificamente
el limite permitido de 3 a 20 ufc en panes con relleno, sin embargo, por tratarse de un
producto sin relleno y horneado a T° de 180-200°C el pan debe estar exento de
Escherichia coli , su posible presencia es debido a una contaminacién posterior por
manipulacién o contacto con superficies contaminadas,sin embargo de acuerdo a la NTC
1363, la presencia de coliformes fecales en el pan no debe ser mayor a 3 ufc/g. En ese

contexto, durante la primera inspeccion se detecto que el 37,5% (3) de las panaderias,



presentan niveles bastante elevados y en la segunda inspeccion, se encontrd un porcentaje

mayot de contaminacion en el 50% (4) de las panaderias.

Tabla 11

Contenido de Staphylococcus aureus en pan francés- Panaderias muestreadas
del Distrito de Huacho.
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NO

Casos

Valor

Calificacion

Staphyloccus
ler muestreo

Staphyloccus
2do muestreo

Mayor

Menor

Mayor

Menor
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No conforme

Conforme
Conforme
Conforme
Conforme
Conforme
Conforme
Conforme

No conforme

Conforme
Conforme
Conforme
Conforme
Conforme
Conforme
Conforme

Los resultados muestran que en la primera inspeccién el nivel de contaminacion
de los panes con Staphylococcus aureus, es baja en el 12,5% (01) de las panaderias,
permaneciendo el mismo porcentaje en la segunda inspeccion.
microbiologicos aprobados con la RM. N°591-2008-DIGESA, los niveles permitidos son
de 10 a 10? ufc/g, en panes con relleno, en este caso coincide con la NTC N°1363, sin
embargo, por tratarse de un producto sin relleno y horneado a T° de 180-200°C el pan
debe estar exento de Staphylococcus aureus , su presencia es debido a una contaminacién
posterior por manipulaciéon o contacto con superficies contaminadas,sin embargo para su
calificacion de no conformidad se debe considerar el valor maximopermitido por las

normas de 107 ufc7g.

Segun criterios



4.3 Diagnostico del estado higiénico sanitario de las panaderias muestreadas del
distrito de Huacho.

En las tablas 8,9 y 10, se muestra los resultados de la inspeccion en un total
de ocho (08) puestos de venta de pan francés, con respecto a la evaluacion de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y Procedimientos operacionales
estandarizados de saneamiento (POES), que asi lo exigen el Reglamento de
Alimentos y Bebidas. Se realizaron tres muestreos realizados en un intervalo de 20

dias cada muestreo.

Tabla 12

Primera inspeccion (1er muestreo)

Codigo  Panaderia Superficies vivas Superficies inertes
E. C. < 1/superficie
m

S.A <100, ufc/manos

POL Sarita 107 17
Colonia
P02 Santa Rosa 141 32
P03 Maritza 101 0
P04 Mandamiento 31 30
P05 Plaza Vea 116 10
P06 Mi Pera 17 81
P07 La Merced 164 0
P08 Miguelito 56 41

Durante la primera inspeccion, los resultados muestran que el personal
encargado de la manipulacion , preparacion, distribucion y expendio de los panes que
se elaboran en el 75% (6) de las panaderias presentan cuentas de Staphylococcus
aureus en las manos y guantes valores que exceden los limites permitidos en los
criterios microbiolégicos aprobados en la Resolucién Ministerial N°463-2007/MINSA,

y asimismo, las superficies inertes que entran en contacto con la preparacion de la masa y

elabotacién de los panes,presentaron una elevada contaminacion con Escherichia coli , en el
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62,5% (05) de las panaderias. ,

Tabla 13

Segunda inspeccion (2do muestreo)

Codigo  Panaderia Superficies vivas

SA <100, ufc/manos

Superficies inertes
E. C. < 1/superficie
m.

Sarita

POL Colonia 99
P02 Santa Rosa 100
P03 Maritza 101
P04 Mandamiento 45
P05 Plaza Vea 85
P06 Mi Peru 14
P07 La Merced 74
P08 Miguelito 56

10

15
0
16
0
24
0
19

Durante la segunda inspeccion, los resultados muestran que el personal

encargado de la manipulacion , preparacion, distribucion y expendio de los panes que

se elaboran en el 25% (02) de las panaderias, presentan cuentas de Staphylococcus

aureus en las manos y guantes valores que exceden los limites permitidos en los

criterios microbiolégicos aprobados en la Resolucion Ministerial N°463-2007/MINSA,

y asimismo, las superficies inertes que entran en contacto con la preparacion de la masa y

elaboracidn de los panes,presentaron una elevada contaminacion con Escherichia coli , en el

62,5% (05) de las panaderias.

Tabla 14

Tercera inspeccion (3er muestreo)

Cadigo Panaderia Superficies vivas

SA <100, ufc/manos

Superficies inertes
E. C. < 1/superficie

m.

pop S 89 0
Colonia

P02 Santa Rosa 100 15

P03 Maritza 0 0
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P04 Mandamiento 45 2
P05 Plaza Vea 70 0
P06 Mi Pert 0 24
P07 La Merced 74 0
P08 Miguelito 22 19

Durante la tercera inspeccion, los resultados muestran que el personal
encargado de la manipulacion , preparacion, distribucion y expendio de los panes que
se elaboran en el 75% (06) de las panaderias, presentan cuentas de Staphylococcus
aureus en las manos y guantes valores que exceden los limites permitidos en los
criterios microbioldgicos aprobados en la Resolucién Ministerial N°463-2007/MINSA,

y asimismo, las superficies inertes que entran en contacto con la preparacion de la masa y
elabotacién de los panes,presentaron una elevada contaminacion con Escherichia coli, en el

50,0% (04) de las panaderias.

Tabla 15
Calificacién sanitaria de las panaderias muestreadas que expenden panes en

el distrito de Huacho

Rubros S.C* SR* M.* Ma* PV.* MP* LM* Mi*
Ubicacion y 03 04 04 03 06 03 03 03
exclusividad

Agua 04 06 06 04 08 05 04 04

57



Desague 03 03 03 03 04 03 03 03
Residuo 04 04 04 03 06 03 03 03
Plagas 05 05 05 05 08 04 04 04
Vajilla, cubiertos, 09 10 10 09 10 08 09 08
utensilios
Preparacion 18 20 20 18 23 19 19 18
Conservacion 04 05 05 04 08 04 04 04
Manipulador 06 08 08 06 10 06 05 05
Medidas de 05 05 05 04 10 04 04 04
seguridad
Calificacion 61 70 70 59 93 59 58 56

S.C. Sarita Colonia; C.R. Santa Rosa; Maritza; Ma. Mandamiento; P.V. Plaza Vea; M.P.
Mi Per(; L. M. La Merced; M. Miguelito.

Calificacion sanitaria (MINSA, 2012))
75 —100% = Aceptable

51 — 74% = En proceso
< 50% = no aceptable

Las condiciones higiénicas sanitarias de las panaderias evaluadas, seguin la
ficha oficial de evaluacién sanitaria a puestos de alimentos y similares (MINSA
2015), alcanzaron la calificacion nominal de “En proceso”, excepto la panaderia que
funciona en la Plaza Vea que alcanzo la calificacion de aceptable. Todas las
panaderias inspeccionadas cumplen con los requisites minimos para Su
funcionamiento sin embargo no cuentan con un programa de desinfeccion
permanente, siendo un peligro potencial de contaminacion cruzada que puede afectar
la inocuidad del producto, no obstante siendo el pan un producto horneado a 180°C,
el roesgo mayor de contaminacion se observa durante la manipulacion y expendio
del producto al consumidor por contanto con las superficies vivas e inertes

contaminadas.

58



CAPITULO V:

DISCUSION DE RESULTADOS

Los panes tipo francés que se expenden las panaderias del distrito de Huacho, no
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cumplen con los criterios microbioldgicos de conformidad para su distribucién y
consume, la elevada presencia de coliformes (62,5% y 25%) y Escherichia coli (37,5% y
50%), y el bajo contenido de Staphylococcus aureus (12,5%) encontrados durante el
primer muestreo y el segundo muestreo, es el reflejo de las malas practices de
manufactura que se aplican en las panaderias de este distrito, y la falta de un control
periodico que deben realizar las municipalidades de la provincial de Huaura, para
verificar las condiciones higienicas y salubridad del personal e instalaciones donde se
preparara y distribuyen estos productos. Esta tendencia de la baja calidad microbioldgica
de los productos de panificacion. Rivera y Vanegas (2010), encontraron presencia de
coliformes fecales y Staphylococcus aureus en el 100% de las muestras de reposteria de

las diferentes sucursales de supermercados.

Asimismo, en la inspecciom de las manos y guantes del personal (superfices
vivas) y equipos de trabajo que entan en contacto con la preparacién de la masa,
manipulacion y elaboracion de los panes, se encontrdé elevada contaminacion con
Staphylococcus aureus (75%, 25% y 75%) en los tres muestreos que se realizaron dentro
de un interval de tiempo de 20 dias entre cada muestreo, y del mismo modo, la presencia
de Escherichia coli fue de 62,5%, 62,5% y 50% , durante los res muestreos realizados.
Estos resultados tienen una relacion directa con los niveles de contaminacion encontrados
en los panes tipo francés que se expenden en estas panaderias y la calificacion sanitaria
de sus instalaciones donde el 87,5% de los panaderias se encuentran con la calificacion
sanitaria “en proceso”,y son comparable a lo reportado por Alquizar y Garcia (2017), que
encontraron que el 40% y 80% de las muestras analizadas se encontraron dentro de los
limites permisibles para E. coli y coliformes totales y el 20% de las muestras presenté E.

coli solo en el segundo muestro. El analisis de las superficies inertes indico que el 40%
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de las muestras en el segundo muestro disminuy6 en coliformes totales mientras que el

20% de las muestras analizadas supero el limite permisible en ambos muestreos.

Por ello, es responsabilidad de las Direccién Regional de Salud y Concejo
Provincial Vigilary monitorear el cumplimientos de la Norma Técnica Sanitaria NTS N°
088-MINSA/DIGESA-V.1 aprobada por RM N° 1020- 2010/MINSA”, a fin de proteger
la salud de los consumidores disponiendo los requisitos sanitarios que deben cumplir los
productos de panificacion, galleteria y pasteleria y los establecimientos que los fabrican,

elaboran y expenden.

El pan es un alimento de consumo masivo que se encuentra en la mesa de toda
familia sin tener en consideracion la clase social a que pertenece, de ahi que el cuidado
para su elaboracion debe ser lo mas escrupuloso posible, tratando en todo momento de

controlar los pardmetros microbiol6gicos (Ibafiez, 2014).

CAPITULO VI:

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
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6.1. Conclusiones

1. Los panes que se elaboran y expenden en el 62,5% (05) de las panaderias
muestreadas de la ciudad de Huacho, presentan niveles bastante elevados de
contaminacion con coliformes y en la segunda inspeccion, se encontrd una contaminacion
del 25% (02 panaderias). Respecto al contenido de Escherichia coli , se detectd un
37,5% en la primera inspeccion y 50% (04) en la segunda inspeccion, mientras que la
presencia de Staphylococcus aureus, fue baja en el 12,5% (01) de las panaderias,

2. El personal encargado de la manipulacion , preparacion, distribucién vy
expendio de los panes presentaron en el 75% (06 panaderias) presencia de
Staphylococcus aureus en las manos y guantes, valores que exceden los limites
permitidos en los criterios microbiologicos aprobados en la R.M. N°463-2007/MINSA.
Respecto a las superficies inertes la contaminacion con Escherichia coli , se encontrd en
el 62,5% (05 panaderias. En el Segundo muestreo, el 25% (02) de las panaderias,
presentaron valores no permitidos de Staphylococcus aureus en las manos y guantes,
mientras que en las superficies inertes la contaminacion con Escherichia coli , fue del
62,5% (05 panaderias). En el tercer miestreo, el 75% (06 panaderias), presentaron
Staphylococcus aureus en las manos y guantes y en las superficies inertes, una elevada
contaminacion con Escherichia coli , en el 50,0% (04 panaderias).

3. Las condiciones higiénicas sanitarias de las panaderias evaluadas, segun la
ficha oficial de evaluacion sanitaria a puestos de alimentos y similares (MINSA 2015),

alcanzaron la calificacion nominal de “En proceso”,

6.2. Recomendaciones

1. Capacitar al personal que labora en las panaderias de la provincia de Huaura,
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en buenas practicas de higiene y manipulacion de alimentos, a fin de contribuir con la

elaboracion de productos de panificacion inocuos.

2. Exigir a la DIRESA y Municipalidades de la Provincia de Huaura, monitorear

y realizar pesquizas inopinadas en las panaderias de la provincia de Huaura.

3. Realizar campafas de saneamiento y desinfeccion en las panaderias del

Provincia de Huaura.
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https://www.senasa.gob.pe/senasa/wp-content/uploads/jer/SECCION_NOR_AGROA/DL%201062--.pdf
https://www.senasa.gob.pe/senasa/wp-content/uploads/jer/SECCION_NOR_AGROA/DL%201062--.pdf
https://www.senasa.gob.pe/senasa/wp-content/uploads/jer/SECCION_NOR_AGROA/DL%201062--.pdf
http://www.digesa.minsa.gob.pe/compial/archivos/Politica_Nacional_Inocuidad_Alimentos.pdf
http://www.digesa.minsa.gob.pe/compial/archivos/Politica_Nacional_Inocuidad_Alimentos.pdf
http://www.digesa.minsa.gob.pe/compial/archivos/Politica_Nacional_Inocuidad_Alimentos.pdf
http://www.digesa.sld.pe/compial/compial.asp
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CALIDAD MICROBILOGICA DE LOS PANES TIPO FRANCES QUE SE EXPENDEN EN LA CUIDAD DE HUACHO

PROBLEMA

OBJETIVOS

MARCO TEORICO

HIPOTESIS

VARIABLES E
INDICADORES

METODOLOGIA

Problema General

Objetivo General

¢Cual es la calidad
microbioldgica del pan
tipo francés que se
expenden en las
panaderias de la ciudad

Determinar la calidad
microbioldgica del pan
tipo francés que se
expenden en las
panaderias de la ciudad de

de Huacho? Huacho.
Problema Objetivo Especifico
Especifico

e ;Cuales son los
microorganismos
indicadores de
higiene y
patogenicidad del
pan tipo francés que
se expenden en las

e Evaluar los
microorganismos
indicadores de
higiene y
patogenicidad del pan
tipo francés que se
expenden en las

CALIDAD
MICROBIOLOGICA:

Es un concepto que viene
determinado por la interaccion
de distintos factores que estan
relacionados con la
aceptabilidad del alimento, con
el fin de asegurar que éste sea
inocuo, nutritivo, sabroso, con
una vida comercial adecuada y
a un costo razonable para el
consumidor.

PAN:

Con el nombre de pan, sin otra
denominacién, se entendera el
producto de la coccion de la
masa resultante de una mezcla
de harina de trigo, levadura de
pasta alcohodlica o de cerveza,
agua potable y sal. Si el pan se
fabrica con otra harina, se
denominara con el nombre de
la harina que se emplee.

Hipotesis General

V. Independiente:

Existe calidad
microbioldgica en el
pan francés que se
expenden en las
panaderias de la
ciudad de Huacho,
entonces no sera un
riesgo para los
consumidores.

CALIDAD
MICROBIOLOGICA

Indicadores:

Criterios
Microbiolbgico

Hipotesis V. Dependiente:
Especifica
PANES
Ho: No existe
calidad microbiolégica Indicadores:

en el pan francés que
se expenden en las
panaderias de la
ciudad de Huacho,
entonces serd un

Norma Military
Standar 105D.

TIPO DE ESTUDIO
cuasi experimental
transversal.

ENFOQUE
Cuantitativo

POBLACION:

16 panificadoras
registradas en la cuidad de
Huacho.

MUESTRA:

Las muestras seran
tomadas en el momento de
la inspeccion dentro de las
panaderias considerando
un peso de no mas de 125
gramos por muestra y el
plan de muestreo se
realizara segun lo
establecido por la Norma
Military Standar 105D.
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panaderias de la
ciudad de Huacho?
¢Cudl es la carga
microbiana de las
superficies inertes
en los
establecimientos
gue expenden pan
tipo francés en
huacho?

¢Cudl es la carga
microbiana de las
superficies vivas en
los establecimientos
que expenden pan
tipo francés en
huacho?

¢ Cual sera el estado
sanitario en las
panaderias que
elaboran pan tipo
francés del distrito
de Huacho?

panaderias de la
ciudad de Huacho.
Determinar la
contaminacion que
existe en las
superficies inertes de
los establecimientos
gue expenden pan
tipo francés en la
ciudad de huacho.
Determinar la
contaminacion que
existe en las
superficies vivas de
los establecimientos
gue expenden pan
tipo francés en la
ciudad de huacho.
Evaluar el estado
sanitario de las
panaderias que
elaboran pan tipo
francés en la ciudad
de Huacho.

SALUD PUBLICA:

La Salud Publica es la préctica
social integrada que tiene como
sujeto y objeto de estudio, la
salud de las poblaciones
humanas y se le considera
como la ciencia encargada de
prevenir la enfermedad, la
discapacidad, prolongar la vida,
fomentar la salud fisica y
mental, mediante los esfuerzos
organizados de la comunidad,
para el saneamiento del
ambiente y desarrollo de la
maquinaria social, para afrontar
los problemas de salud y
mantener un nivel de vida
adecuado.

riesgo para los
consumidores.




ANEXO 2. Tabla Military Standar 105D

Tamano del lote | Nivel S-1 Nivel S§-2 Nivel S3 Nivel S-4 Nivel 1 Nivel II Nivel I11
2-8 A A A A A A B
9-15 A A A A B C
16-25 A A B B B 5 D
26-50 A B B C C D E
51-90 B B C 2 c E F
91-150 B C D F G
151-280 C D E E G H
281-500 c D E F H J
501-1200 C C E F G J K
1201-3200 C D E G H K L
3201-10000 c D F G J L M
10001-35000 C D F H K M N
35001-150000 D E G J L N P
150001-500000 D E G J M P Q
500001 o mas D E H K N Q R




MIL STD 105D

TABLE 1I-A

Singie sampling plans for normal inspection (Master table)

Acceplable Quality Levels {normal inspeclion}

Sample noxooo:s!oozs:[;ou{ooss 0.10] 0.15|025|040]0es| 10| 15| 25] a0 65| 10| 15 | 25
size - - — -
e :5:'.';2"’ Ac RelAc RefAc Re |Ac Re|Ac RelAc Re Ac Relfc RelAc RelAc Re|Ac RelAc Re |Ac RelAc Re|Ac Re Ac RelAc RelAc Re
tter | f
A | 2 l 1 * Y | o1 Y112
8 3 l , o1l 4 12|23
c - l | ot|l 4| W|12233a
D 8 o1 A v 1 2,233 4a|lse6
3 13 ' o1l A |y |12 233a56|78
F 20 I ' - ot A|W |12 233a5s6 78101
G a7 . | o 1 Y |12/ 2334 56 7 810111415
H 50 o1 A 1 22 3,3 4, 5 86 7 8\1011|1315[2122
) 80 ' ! | 01 ‘ \ 4 1'"2/ 2 3|3 4|5 s 7 sf1011{1a15pR122
SEEINEE SSASTEE 1 ‘
K | 125 ‘ ~ 0 1 "' 1 2|2 33 4|5 6| 7 8jio11{1815R122
t 200 ; | | t();l* "1223 3456 7 81011 /1a15(21 22
i ! |
. , j : ‘ !
M 315 ; ! o1 *,’ln 2 23'3.:!sogwsxou“uszlzz;
p— - — ‘— _— e 2 i ~-—-4:— : —e - - - .-1‘
N | soo ' =nl.‘i*i12'2’iTJJ56]78{10!!!415‘2122
. | | , .
¢ | 800 ‘Ol‘*|"12'23i34|5678!0!1!4152122] l
| | | i | | | |
Q 1250 D]1}t}l2,?3!34f56118101114152122 I! J
LT 4 | S . - e
| 3
R 2000 | A 1 2/2 33 4/5 6] 7 810111415[2122 A 111 -

Acceplance number.

Rejection number.

\{

Use first samphap pidan helow arraw. If sample size equals, or exceeds, 1ot

or batch swze,

do 100 percent inspection.

‘ Use 1iest samplhing plen above arrow

51
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ANEXO 3. FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE PANADERIAS (R.M.
1020)

FICHA PARA LA EVALUACION SANITARIA DE PAMADERIAS Y PASTELERIAS

. GENERALIDADES DE LA INSPECCION

En ko civdod 98 ..o L Sendo Ias ... horas del o ... ded mes ... ded afio ......... =
rispection D2 10 MUNICIDOEdOO D8 ..ot e e e s e . de o Region
................................................................... , efectud ung rspeccion sanitaria al estoblecimients

del rubro “panodena y pastelena” abaje mencionado a fim de verficar los condiciones sanitanas de
estobliecimients y de los productos aimenticios que elabong, en conformidad con ka Ley Gensral de
Sakud, Ley H° 24842 1o Ley de Inccuidod de ks Alimentos aprobada por Decreto Legisiative M 1062
¥ 5J regiaments, aprobado por Decreto Suprema BF 034-2008-AC, 2 Reglamento sobre Vigilancia v
Confrod Sanitaric de Alimentos y Bebedas, aproado por Decreto Supremo MP 00798 SA, v IQ

reguUiacion sanftana sobre aimentos vigente.

Il. INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

BTy =g parin e o Lo | S = S
1] T e o U
17 1§ e S (2 2 ) o (= e e | = 1

Eesporsabie del estabiec jil=yiees

Cuenta con Ceriicocion de Practicas de Higiene vigente expedido por al DIGSSA: 9 |:| r.:|:|
gt Ceoa (= o e L g T L = g e S

TS o T IS T e ecmm e emmm e ceaam e e m o e mmm e £t e £ £ At A ot e £ £ £ At et m e n




M. EVALUACION SANITARIA
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minimzEan & resgo de comtam MO CiUmoda.

N® ASFECTD A EVALUAR L8 OBSERVACIDONES
1. UBIEAEHZEIH, ESTEUCTURA E INSTALACIONES GEMERALES
1.1 | Aieiodo de fuentes ge contaminacion [basura, Fumes,
poive|
1.2 | Uso exchusivo pora g octvidad
Bdsten conexones del establecimiento con oinos
1.3 | ambientes o locales incompatibies a la produccion ge
alimentos.
14 Ambientes odecuados al volumen de produccion gue

Paredes, techos y pisos Oe matenales isos y de color
clam ge facil de impieza en buen estodo de
CONSEnacson y impics

ventilooion natunal o arfficial adecuwada g ko
capacidad y volumen de produccion.

wMinacicn adecuada para ka actividod (suficiente y
debidomente protegical.

B acceso A s mnos de proceso, almacenss, S5 HH y
oitos ambsentes se encuentra pavimentodo v esta en
buenos condiciones de mantenimiento y limpiezo.

Los ambienfes porg & proceso 5on ampios ¥ pemite 2|
flujo adecuado de personal, matenas pamas ¥ equipos
rodantes; s es no, especificor la etapa.

1.10

Los sOkas de proceso, estan cemadas vy profegido
[ventaras, puerias yio oinos aberhunas | confra & ingreso
de vectores [irsectos, noedores, aves, entre ofnosg].

En los monas de proceso, almocenss, 55HH y oimos
armbientes Exsten weones O media cana enfre pisc —
pared; si es no especifican

.12

Cuentan con Simdcen pard matenal de empagus; se
encueniran admacenodos de manera odecuoda ¥
rotukados

AGUA

21

B agua procede de la red plbica vy 2 abastecimiento
es &l odecuods [contidad) para la actividod.

En & caso oe gue & ogua no proceda oe la red
pUblico Indicar procedencio

... andiss efectuados v el
fratamierto que gsta recice
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H:-

ASFECTO A& EVALUAR

M

OESERVACIONES

23

3 confmolan e nivel de ciore ibre residud; indicar o

frecuencia oe OeTEMMINGCIINT .. oo e eeeeeeeenen

Duranfe 1a inspecoion e nivel de cloro residual en el

Jgua de ko salg de proceso fus del

24

L condiciones de amacenamiento de agua son
odecuodas. Los depdsitos (cistemnas yio tangues) se
encusntran en buen estado de mantenimiento Y
impieza.

25

Se wiizo o mismo calidgod de oguwa paa el
procesamientc de alimentos  (inlcuido  higiens de
equipcs y  uiensiics] que pora o impiemmm  del
estoblecimisnto.

26

Cuentan con un piam 98 monifores de 0 calidod
sanitania de agua que uilizan. [verficar cumplimisnto
por medio de kos regisiros de contnol de cloro y analifico
fiico guimico y microbiciogico  segun cronogramao
estabiecido]

DESAGUE ¥ RESIDUOS SOUDOS

Cuermta con un sistema de evacuacion de oguas
residuales a la red pubiica operativo

Los puntos de evaocuocion de aguas residuales s= halkan
protegidos y permiiten & fiujs sin producir aniego o
remoae.

33

Cuentan con un procedimiento de manejo oe resouss
soiidos, donde se indigue la frecuencia de recojo.
horarios, ruias de ewocuacion, fransporte y disposicion
final de los residucs soidos generodos.

34

Las salas de process Cuentan con confensedonss pan
a disposicion de residuos soigos en coda Ionag, ¥ se
encusntran profeqidos en odecuadas condiciones de
mianteninien fo v impieen.

35

Badste unm confenedor pincipal para & acopic de
residucs  sOidos en  adecuodads condiciones  de
mantenimisnto e higiene, tapado y ubicado lejos de ios
aombientes de produccion.

nicar frecuenscio 08 Moo e

3

Los ambienfes 52 encusntian liores oo matenaies ¢
equipcs en desuso, ajencs a la actividad.
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SERVICIOS HIGIENICOS ¥ VESTUARIO PARA EL PERSONAL

4.1

Los sshih estan opergfives ¥ k3 relocion de aparatos

sanifarics &5 adecuada con respecto al numero de

pesonal vy génerc [hombres v mujerssi: mancar o

closervado:

«De 1 g % pers: 1 inodors, 1 uninano, 2 kovatono, 1
ducha

« D 10 g 24 pers? nodons, ] oinanic, 4 laeatonoss,2
ducha

= D2 25 g 47 pers. 3 incdorcs, 2 winanc, 5 kovatonos, 3
dughas

» W35 de 50 pers: 1 unidaod odicional por caoda 30
DSOS

H:-

AZFECTO & EVALUAR

[ L)

DEZERVACIOMNES

Los :E‘-"-.I-...ID:. FIQI‘"ID&E cuentan con un -QDEHF‘ETE da
"II-GIEF‘IIDDI'E-'"I pard & kvado, secado y desinfeccion de
MKJINCE.

4.3

La venfiocion de os 55.HH. es adecuada W FHE'I'I'I"'ITE ia
EeVaCUaCion de oiones Y nurmedad sin qL.E ello gensre
'1E'5QD de confaminacion chuzoda hacia ks ambiente
aooe Se I'I'IE"IJ:I.JIJ"I alimentos.

4.4

Los vestuanos y duchas 52 encueninan seporados de los
servicios higiénicos, con nomero adecuado de casillers
Yy eshan en buen estodo de mantenimisnto v Empisza.

FROGEAMA DE HIGIEME Y SANEAMMIENTO

5.1

Cuenian o un Fmgr...mﬂ de HIQEF‘E 'i. :-GF‘E'..."'IEF' L=
ociuaimodo. Indicor fecha de o Ufima  revision

B Prosggrama incluye procedimientos de:
LUmpieza vy desinfeccion oe ambientss, equipos v
utersiios.

53

Los regisinos de k3 higienizacion de ombientes, equipos
y utersiios se encuentran al dia.

g4

Cuenman conh un Programa de  manferimiento
preventive de eguipss & incluye &  Croncgrams
respectivo. Los negisinos se encuentran al dia.

3.5

Realizon ko verfcacion de ko eficocio def programa de
nigiens W saneamienio, mediante andisis
microbiciogico e supericies, equipos y amibientes
[verficor § cuenta con un Cronograma y si este 2 esta
cumpiiends)

5.6

B ectaolecimiento et liore de insectos, roedores o
evidencios (heces, ofing, mManchas en koS paredes,
sendercs, =fc.)] en almocenss, salg de proceso y
extenornes. En caso de encontmar evidencias, ingicar el
als) areals):
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a7

Los ingresos al establecimientc cuentan con sistermnas
gue previenan & ingreso de veciores.

£a

Cuentan con un progroma de control de  plagos
operative, es decir con registros ol dia [desinfeccion,
desinsectacion, dessafizacion). indicar la frecuencia del
cortrol e Indicor = los insechicidas v
redenficidas uliizodos son automzados por 2l MINSA

)

Bl estakblecimiento tiens un plano gue senale los lugares
donde estan colocados las frompas v celbos para el
control de roedores, en el coaso de utiizados. Verdficar in
situ.

Cuentan con almacen exclusivo para productos 1oidoos
y matenales de impieza en un amkiente seporado de
los ambiente donde = manipulan alimenfos o envoses.
Los producio: estan en sus enwvases odginales
convenienternante rotulados.

APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

ASPECTO A EVALUAR

1|

OBSERVACIONES

£.1

Cuenta con manual de buenas praciicos de
manufachura [BPM]. dekidamente fimnado por los
responsalres del confrol de calidad. Indicor fecha de la
) e = T

£.2

Efectian la calbracion de eguipos e instrumentos. La
respuesta positiva implica gue cuentan con registros.
ndicar Olfima fecka: Indicar instrumentos
sujetos a calibracion

Los rateias peimas, insumos y envases son esfibados en
tarrmas [pardhuslos], anagueles o estanfes de matedal
no absoroente, cuyo nivel infericr esta a no mencs de
0,20 m del piso, a 040 m del techo, y a 0,50 m o mas
entre filas de rumos y paredes en adecuodas
condiciones de mantenimiento y impisza.

£.4

Los regisiros del almocen [Kordex) evidencion una
adecuada rotocion de inveniarics (PEFS-pamercs en
entrar, primercs en salif], las motedos prAmas e insumos
presentan fechos de vencimiento y oguella: gue
requeiren Registro Sanitaro, &ste se halla vigente.

£.5

Cuentan con wn procedimientoe de  confrol  de
provecdores, o como el registro de proveedores
actualizadeo, indicando la frecuencia en gue Ssfos son
evaluados.
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LK ]

B ingreso d g 50l 98 process cUenta cion un gabinete
de higien@zocion de manos [oguo potoble, jabon
dJednfectante y/o g desinfectante y sistema de
secado Oe manos] ¥y cazode (esponjo o felpudo
desdnfectante) cperativos.

Utilizan harina fortifcada y libre de bromato

Se obsend durante ko irspeccion la aplicozion de BPM
por parte el persondal.

Los Areqs © ambientes se encuentran adecuadaments
sefalizodos, con avisos refendos a buenas practicas de
rmanufochea (E: cbligotonedod de lovarse a5 manos,
usar unifiomme compisto, eto.|

&.10

Los operanos son exclsivos de cada drea y se
encueninan en adecuodos condicionss de gseo y
presentocion personal, uniformades [mandl/chagqueio-
pantalonoverol, catzade v goms).

&7

Reglizon wn control diaric de la higiene y de signos de
enfermmedad infectocontogicsa del pemscnal. Esto se
encuenira registrade. Indicar Uifima fecha y frecuencic
para amicos COscs:

H:-

ASFECTO A EVALUARE

[, L)

DBEZERVACIOMES

Redlizon un confrol medico completo [incuyendo
angliss cimiccs de sangre, heces y esputs] en formo
perddica:

Personal opsronioc frecuencia no mayor a &

Demdas pesonal flecuencia no mayor a 12

Este confrod &5 realizodo por un Hospital | ] Centro de

saiud | | v offo autoizodo por = MINSA [indicar]

Cuentan con regisnc:-s de copaciacion de pEEonaL

ndicar isma fecha: ..............., TEMas principales

FrECURMICIO . e emermerenen  IMICAN 5 8 prsomal gue
dicta la copacitacion es intemo y/o

d.14

Los  confrodes  esfabéecidos  son suliciemtes  pamo
evidenciar gQue |os procesos de faobfcocion se
EnCUENiTan bajo conirol.
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4135

B prodgucto final es almacenodo en harimas o eshantes
de supeficie o abscrbente Yy cumpien cono oS
requisitos descritos en el item 6.3

&4

Los produectos gue lo reguieren, 52 manfiensn g
temperaturas de refigenocion (9%C o menor] o
Ccomgelocion [-18°C).

&7

Es probable que se produzco confamingcion cruzado
en g@iguna stopa del preceso. 5 kD respuesta es 5,
nCliCar si es pos

|| equipcs redantes o pesona

|| promimidod de S5HH a 1o sala de proceso

|| el disefio de ko sala § fluje

|| =l uso ge sustancias Wedcas [impiezn, desinfecoion,
etg)

|| disposicion e residucs solidos

|| wectores (animales, insectos, neces roedores, efc.|

4.8

Bquipos y wiersiios son focimente desmonfaies de
matenal sanitoric ¥ propics parg a octividod.

ate L e L L

&y

Equipos vy ufersiios estan en buen estado de
mantenimienio y impieza.

&.20

Superficies de mabajo lisas, fmpias ¥ en buen estado de
mantenimienio

Los elementos whlzodos como combusfibes o o

.21 | combustion, no oiginan contaminacion fisica o guimico
d kI Masas en Cocoion.
7 | ATENCION AL PUBLICO
M ASFECTD & EVALLAR HNO OBESERVACIONES
La sona de atencion al pubics pemite a crculocion
7.1 | de ios consumidones.
-5 |En & expendio aufosendcio no hay rfesgo  de
~ | contaminacion cruzoda.
Los impiementos, foles como pineds, bolonras, mesas de
75 |9Espache, dispasifive pana envases, entre ofros, eshan
en buen estode de mantenimientoc y limpieza ¥y o
dispodcion suficiente del publico.
B consumidor dispone de implementos apropiados pang
- el gutosendcio del pan, tales como pineos, poletas,
bolsas, entre oimos,
B pudico dspone de informocion sobre s
7.5 | responsatiidad de utiizor odecuadamente ko utenslics

parg el gutcsenvicic.




59

B drea de ko coja estd seporada del expendic de
7.4 |productcs, para evitar ol madmo & riesge de
contaminacion creada con el dinero.

En coso que & establecimiento cuenfe con fciclos
7.7 | para expendic a Somiclio, esfos estan mpics y en buen
gshado de corservacion.

De frotarse de un estabiecimenfo con atencion de
consume directo al pdbico cuenta con senicios
higiénicos operatives en ooecuaoo NUMENS pan cada
geners [marcar ke coservadol:

Mienos de 60 personas: 1 inodor, 1 winano, 1 kKvafoio

7 |pe 41 a 130 personas [*): 2 incdoms, 2 unnarnios,
avatono
Wi de 150 pesonas: 1 senvicio adicional por coda 100
Personas.

{¥] adicionar 1 servicio Rigienico por mimnsyaRdos

IV. DEL SISTEMA HACCP

5i la empresa cuenta con el Sistema HACCP implementado se aplicand el Acta de valdacion del Pan
HACCE sequn g “Noma Sanffaia pana ia aplicocian el Sstema HACCP en i fabricacian de aiimentos y
behidos™, aprobada por Resclucion Ministerial M 449-20046,MiIl5.A

V. OTRAS OBSERVACIOMES

V1. RECOMENDACIOMNES

VIl EL RESPOMNSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO:
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Will.  PLAZO PERENTORID

je otorga a lo empresa un plozo perenfoioc de digs Ufiles para sulbsanor las okssrvociones
formuladas en la presenie diigendcia.

I3 CIERRE DE LA INSPECCION SAMITARIA OFICIAL

Siendo las noras del dia die de se da por conciuida la inspeccion, 5=
suscrioe la presente Acta en dos gjemplares uno de los cudles es enfregado al represenfanie de la empresa.
Firmnan = Acta:

Por la Autoridad Sanitaria Representante de la empresa Responsable del control de calidad o
designado p/la empresa

Firmna Firma Frma

Momcee Fomiore Momkre

DM DK DI

N® Coleg. " Colen.




