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Introduccidn

La Organizacion Mundial de la Salud (oms), mencio-
na que la inocuidad de los alimentos es una cuestion
fundamental de salud publica, esto aplica a todos los
paises, segun la owms la inocuidad alimentaria es la au-
sencia del peligro en los alimentos que pueda dafiar la
salud del consumidor.

La seguridad alimentaria engloba un conjunto de
medidas sanitarias, las cuales se deben aplicar en todo
momento, esto va desde la produccién, almacena-
miento y preparacion de los alimentos; la seguridad
alimentaria se ha conseguido cuando garantiza la dis-
ponibilidad de alimentos, el suministro es estable e

inocuo y todas las personas lo tienen a su alcance. Por
otro lado, 1a inocuidad de los alimentos engloba ac-
ciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad
posible de los alimentos.

La existencia de enfermedades de transmision ali-
mentaria sigue siendo un problema de salud signifi-
cativo tanto en los paises desarrollados como en los
paises en desarrollo. Se ha calculado que cada afio
mueren 1,8 millones de personas como consecuencia
de enfermedades diarreicas, cuya causa puede atri-
buirse en la mayoria de los casos a la ingesta de agua o
alimentos contaminados. Una preparacion adecuada
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de los alimentos puede prevenir la mayoria de las en-
fermedades de transmision alimentaria. Mas de 200
enfermedades conocidas se transmiten a través de los
alimentos [1].

La inocuidad de un alimento es la garantia de que
no causara dano al consumidor por ello es importan-
te tener en cuenta el mantenimiento de la limpieza
durante la produccién de los alimentos, esto debe ser
desde los agricultores, fabricantes y consumidores.
Las cinco claves de la inocuidad nos dan puntos im-
portantes para mantener dicha seguridad (Tabla 1).

El mantenimiento de limpieza es base fundamental
para conseguir la inocuidad de los alimentos para ello
se debe mantener el aseo del drea de trabajo, utensi-
lios, asi como la higiene personal lavandose las manos
antes de preparar alimentos y con frecuencia durante
su preparacion, ademdas de proteger los alimentos y
las areas de cocina de insectos, plagas y otros anima-
les.

Aunque la mayoria de los microorganismos no
provoca enfermedades, los microorganismos peligro-
sos estan presentes ampliamente en el suelo, el agua,
los animales y las personas. Estos microorganismos
se encuentran en las manos, los pafios de limpieza y
los utensilios, especialmente las tablas de cortar, y el
menor contacto puede conllevar su transferencia a los
alimentos y provocar enfermedades de transmision
alimentaria [1].

En la superficie cutinea cohabitan bacterias,
hongos y parasitos que, en condiciones normales,
constituyen un complejo ecosistema en permanente
interaccion con el huésped. Este ecosistema partici-
pa activamente en la doble funcién protectora de la

piel, como barrera fisica e inmunolégica. Por lo tanto,
cuando el equilibrio del ecosistema se trastorna, se
generan consecuencias negativas que predisponen y
causan la aparicién de enfermedades.

Existen patogenos que ocasionan infecciones co-
munitarias e intrahospitalarias ocasionando el gasto
aproximado de 3000 dolares por cada infeccién no-
socomial, la adecuada higiene corta las cadenas de
transmision y es considerada como el estindar de oro
para mantener el balance adecuado de 1a salud comu-
nitaria.

El mejor método para evaluar el proceso del lava-
do de manos es la observacion directa; sin embargo, a
pesar de la difusiéon y aplicacion de la técnica adecua-
da del lavado de manos propuesto por la oMs se evi-
dencian porcentajes altos de colonizacion bacteriana,
siendo los agentes mas frecuentes los gérmenes Gram
positivos seguidos por enterobacterias. Ademads, en
las personas que practican rutinariamente el lava-
do de manos todavia puede encontrarse colonias de
agentes bacterianos.

Metodologia

El estudio consistio de 5 muestreos (Enero — Mayo
2022) los cuales se le realizo a un grupo de estudian-
tes de gastronomia dentro de una universidad publica.
El muestreo se realiz6 tanto a hombres y mujeres, am-
bos sanos los cuales estaban iniciando la preparacion
de los alimentos donde las manos ya deberian estar
limpias y el area de trabajo desinfectado. Al momento
de tomar la muestra se dio la indicacién de que no se
lavaran las manos justo antes de la toma e iban salien-
do del laboratorio grupos de 5 personas.

Aplicacién de las cinco claves para la inocuidad de los alimentos en los paises

Clave 1 Mantenimiento de limpieza
Clave 2 Uso de agua y materia prima segura
Clave 3 Separacién de alimentos crudos y cocidos
Clave 4 Control de la temperatura
Clave 5 Coccién completa
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Materiales para el muestreo de manos y super- croorganismos presentes en las muestras, para ello se

ficies inertes: elabor¢ la técnica de vertido en placa.

-Gasas estériles

-Vasos con solucion salina isotonica estéril con cinta Materiales para vertido en placa de muestras
para etiquetar de manos y superficies inertes

-Guantes -Agar cuenta estindar

-Hojas de consentimiento informado -Agar rojo bilis violeta

PROCEDIMIENTO: FIGURA 1. -Placas Petri grandes

Al finalizar el muestreo, se transportaron las muestras ~ -Micropipetas con puntas estériles de 1mL
al laboratorio donde se procedio a realizar las pruebas ~ -Mechero para area estéril
correspondientes para la determinacién de UFC y mi-  PROCEDIMIENTO (FIGURA 2).

Procedimiento para muestreo de manos y areas inertes

1.- A la poblacién en estudio se le entrego un consentimiento informado y se solicitd su
lectura y firma en caso de estar de acuerdo,

2.- En la toma de muestra se usaron las medidas sanitarias correspondientes (guantes
estériles).

A

3.-5e brindd a la poblacién en estudio una gasa estéril, se les explicd que la sacardn del
envoltorio luego la humedecieran en la solucién salina isotdnica y la escurrieran.

4.-5e pldid realizar una limpleza completa de las manios.

5.-Posteriormente se procedid al depositd de la muestra en el frasco, cierre y etiquetado
con los datos correspondiente.

rE.vFInalmente se realizéd el muestreo de las dreas de trabajo de la misma manera y se1
etiquetd con los datos correspondientes.

. Diagrama de procedimiento para el muestreo de manos y superficies inertes.
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Diagrama de vertido en placa de muestras de manos y superficies inertes



Materiales para la obtencién de microorganis-
mos de las muestras de manos

- Tubos de ensaye con 10-15mL de caldo soya tripti-
caseina estriles con tapon de algodon.

- Micropipetas con puntas estériles de ImL

- Mechero para area estéril

PROCEDIMIENTO (FIGURA 3).

La lectura de resultados se realiz6 a las 24hrs de in-
cubacion, se hizo el conteo de uFc por placa de Agar
Cuenta Estandar y Rojo Bilis Violeta. A partir de 1a ob-
tencion de los microorganismos en los caldos de soya
tripticaseina, se hizo una siembra por estria cruzada
en Agar MacConkey y en Agar Sal y Manitol. Las pla-

Procedimiento
de obtencién de
microorganismos
de muestras de
manos
.

]
fe]

1.- Realizamos el
etiquetade a cada
tubo con los datos
correspondientes de
la muestra de manos,

i

tapén, agregar a cada

tubo 1mL de la

muestra y se volvié a
kl:Ell:uar.

-
2.- Quitamos @l Jumn

cas se incubaron durante 24hrs, pasado este tiempo
a partir del crecimiento y aislamiento de Agar Mac-
Conkey se les hizo pruebas bioquimicas, las cuales se
incubaron durante 24hrs y se realiz6 1a identificacion
de las bacterias.

Resultados y discusién

En los cinco muestreos que se realizaron se logro ais-
lar diferentes microorganismos de manos donde pu-
dimos notar la presencia de diferentes bacterias pato-
genas (Figura 4), las cuales presentan un grave riesgo
para los consumidores de dichos alimentos, asi como
de superficies inertes.

4.- Finalmente
metimos a incubar
por 24hrs.

-
i

3.- Repetimos lo
mismo con  cada
muestra.

Diagrama de procedimiento para la obtencién de microorganismos de muestras de manos

Microorganismos aislados en manos

L

®» Staphylococcus epidermidis ® Acinetobacter sp

s Citrobacter sp = E, coli

= Enterobacter cloacae = Enterobacter sp

= Klebsiella sp = Proteus hauseri

= Alcaligenes sp
= Enterobacter ae rogenes

= Klebsiella oxytoca

V4

Citrobacter freundii
= Enterobacter agglomerans
= Klebsiella pneumoniae

Serratia sp Staphylococcus aureus

Microorganismos aislados durante los cinco muestreos realizados en manos de los estudiantes de gastronomia,

donde se observa una prevalencia de Staphylococcus aureus
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Se tomaron un total de 62 muestreos de diferentes
areas de trabajo, de las cuales 20 de ellas no cumplen
con la NOM-093-SSA1-1994 donde menciona que no
debe de haber mas de 200 urc/cm? de superficie (Fi-
gura 5), siendo este un problema en cuanto a la prepa-
racion ya que al no haber una buena desinfeccion de
las areas de trabajo ponemos en riesgo la inocuidad
alimentaria.

El conocimiento sobre la inocuidad de los alimen-
tos es fundamental para aquellos que estan en contac-
to con los alimentos, esto debido a que se pueden pre-
sentar diferentes enfermedades que ponen en riesgo
la salud del consumidor y para ello es importante que
los alumnos en este caso de la carrera de gastrono-
mia tengan conciencia en cuanto a la limpieza de las
superficies de trabajo, de los materiales que emplean
para la produccion de dichos alimentos , asi como la
limpieza de las manos herramienta fundamental para
la preparacion; las cinco claves de la inocuidad debe-
rian ser un tema impartido para evitar la contamina-
cion de los alimentos y asi ofrecer un mejor servicio.

Conclusién

La inocuidad y la seguridad alimentaria van de la
mano debido a la importancia que presentan ambas
en cuanto a la preparacion de alimentos y sin ellas po-
nemos en riesgo la salud del consumidor. Con base a
los resultados podemos concluir que se deben llevar a
la practica las medidas de higiene necesarias para evi-
tar la contaminacion de los alimentos ya que la piel es
un entorno 4cido, arido y limitado en nutrientes, que
es renovado de forma constante. Estd compuesta por
varias capas que proporcionan un microambiente que
propicia el crecimiento de muchos microorganismos
que se han adaptado a tales condiciones. Las manos
de los humanos estin ampliamente colonizadas por
microorganismo y al no contar con limpieza tanto
personal como en el area de trabajo los cuales tienen
contando directo con los alimentos podemos encon-
trar diferentes problemas en cuanto a la salud como lo
son las enfermedades gastrointestinales e infecciones
causadas por las bacterias patégenas que se han llega-
do a aislar.

Muestreo de Superficies Inertes

m CUMPLIMIENTO DE NORMA
= FUERA DE LA NORMA

Muestreo de Superficies Inertes, donde se muestra el porcentaje de areas que se encuentran
fuera de la NOM-093-SSA1-1994
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