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INTRODUCCION

Chiapas es un estado de la repiblica mexicana ubicado en la zona sureste. Es mundialmente
reconocido por su belleza y riqueza natural, ofreciéndonos antiguas tradiciones y destinos
turisticos, también nos ofrece dentro de sus atractivos mas representativos la variedad de platillos y
bebidas tipicas de la cultura y tradicién chiapaneca, ésta es reconocida intemacionalmente por sus
variados y exquisitos platillos sin dejar de mencionar sus deliciosos antojitos. Dentro del estado
de Chiapas se encuentra la capital Tuxtla Gutiérrez, estd cuenta con una amplia vatiedad
gastronémica destacando su diversidad en platillos, bebidas yentre ellos los dulces tipicos, los cuales

son encontrados en puestos ambulantes o mercados.

Los dulces tipicos son parte importante de nuestra gastronomia sus caracteristicas sensotiales
como aroma, textura y sabotes incorporan tradiciones prehispanicas y coloniales. Actualmente siguen
siendo una tradicién, siguiendo una elaboracién de forma doméstica y artesanal en lugares
reducidos instalados en viviendas acondicionadas de acuerdo a las necesidades del proceso y de los
recursos naturales que tengan disponibles en la region. Debido a la forma de elaboracion los dulces
tipicos tienen contacto ditecto con la persona que los elabora, haciéndolos mas propensos a la
contaminacién con ciertos microorganismos. Los dulces tipicos se distinguen por su alto
contenido de nutrientes (especialmente azicares) ya pesar de que el porcentaje de humedad de los
dulces es bajo, propician condiciones favorables para el crecimiento de mohos ylevaduras, los cuales
se han descrito como los principales microorganismos en causar deterioro en tales productos

(Juarez, 2020)

En el presente trabajo de investigacion se evalué mediante encuestas la tendencia de consumo de
los dulces mas vendidos, a partirde dicha encuesta se realizé un check list basado enla NOM-
251-SSA1-2009 para aquellos puestos y establecimientos que marcaron mayor preferencia por el
consumidor, lo que permitié evaluarlas practicas de higiene, asi mismo también se determiné
la calidad microbiolégica de dulces tipicos expendidos por los puestos y establecimientos
seleccionados del mercado pablico municipal Dr. Rafael Pascasio Gamboa ubicado enla ciudad
de Tuxtla Gutiérrez con el propdsito deconocer si los mismos cumplen con la normativa oficial

mexicana que asegure un producto inocuo para la poblacién que lo consume de manera regular.



JUSTIFICACION

La poblacién mexica en la actualidad es una costumbre o una necesidad comer en las calles, cerca de
5 millones de mexicanos comen en puestos informales a diario. Ese nimero representa el 20% de la

poblacion nacional que come fuera de su casa todos los dfas. (EduPortas, 2023)

En Chiapas en la industria restaurantera se encontr6 en base a cencos 23 103 de unidades
economicas en donde se encontraron 3931 unidades formales y 19 172 unidades informales . Donde
72.4% de las unidades econoémicas fueron catalogadas como negocios fueron catalogadas como
negocios informales; comportamiento similar al presentado a nivel nacional 62.6%, segin los
resultados de los Censos Economicos 2019 n cuanto a las actividades de la industria restaurantera que
presentan mayor numero de negocios informales destacaron los restaurantes con setrvicios de
preparacion de antojitos y los restaurantes con servicios de preparacion de tacos y tortas; actividades
que en conjunto acumularon 197 681 unidades econdémicas que representé 46.7% del total de

negocios informales de la industtia restaurantera (INEGI, 2019) .

Los mercados son aquellos espacios publicos en “donde ocutren fendmenos de intercambio de
mercancia e informacion resultante del medio ecolégico, las culturas presentes, el desatrollo
econémico y tecnologico, y las caracteristicas de las plantas, animales y hongos utilizados porlos
gruposhumanos concurrentes. (Arenas, 2020), también en ellos se pueden presentar la veta de
estos productos de manera informal (negocios ambulantes), estas personas que realizan el
comercio deambulando por las calles, pudiendo llevar consigo sumercancia; aligual que también
se pueden presentar las ventas de manera semifija, siendo estas las personas que realizan el
comercio en via publica de una manera provisional, al término de la jornada de trabajo deben
retirar el mueble permitido para el ejercicio del comercio; y también se pueden encontraraquellos
que finalmente pagan el derecho de vender y laborar sus productos de manera fija, que son

aquellos que realizan el comercio estableciéndose manera fija en casetas y/o puestos. (DIAZ,

2019)

En Tuxtla Gutiérrez ambos sitios (mercado y puestos ambulantes ) forman parte del espacio
publico y funcionan bajo la institucionalidad del Ayuntamiento municipal, regidos mediante los
reglamentos de Transito y Vialidad, de Mercados Publicos, y por ultimo en atenciénal fenémeno
de la informalidad, el reglamento para el Ejercicio del Comercio en Via Puablica: Fijo, Semi-fijo

y Ambulante. (DIAZ, 2019)



En este sentido se distancian de manera importante de los supermercados y por eso mismo los
mercados publicos o puestos ambulantes de nuestro capital de Chiapas son tan diversos como el
territorio y la poblaciénen que sedistribuyen, dichas diferencias pueden tener un impacto relevante
en la calidad microbioldgica de los alimentos expendidos en ellos tal como los dulces tipicos
regionales, cuando a que estos son elaborados artesanalmente y que muchas veces estas
condiciones distan del uso adecuado de materiales asi como los estandares establecidos por la
normatividad mexicana (buenas practicas de higiene, control microbiolégico, etc.). Debido a los
puntos antes sefialados es importante evaluar el efecto que tienen en la calidad microbiolégica de

los dulces tipicos comercializados en mercados populares o tradicionales..

La inocuidad de los alimentos es una parte importante ya que garantiza la calidad y la seguridad
de los alimentos en cada etapa de la cadena alimentaria: desde la produccion hastala cosecha, en
el procesamiento, el almacenamiento, la distribucion; hasta el final dela cadena, enla preparacion

y el consumo. (OMS, 2020)

Los dulces tipos expedidos en mercado Dr. Rafael Pascacio Gamboa y los puestos ambulantes
no estan exentos a la presencia de microorganismos patdgenos o toxinas producidas por estos,
pensar que la confiterfa tradicional no soporta el crecimiento microbiano es una idea errénea, ya
que estan expuestos a la contaminacién cruzada lo que podtia provocar en el consumidor

enfermedades de transmision alimentaria. .

Como tecndlogo en alimentos la calidad de estos es una parte fundamental para lograr una
mejora en la industria alimentaria ofreciendo sobre todo alimentos inocuos y seguros que

garanticen alimentos 6ptimos para el consumo de la poblacion.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA.

En Chiapas la produccién y la elaboracion de alimentos en especial los dulces tradicionales
encontrados en Tuxtla Gutiérrez Chiapas algunas veces pueden realizarse en areas no salubres,
en los que hay altas posibilidades de estar expuestos a bacterias que pueden ser dafiinasala salud
provocando enfermedades de transmision alimentaria. Conuna estimacién anual de 600 millones
de casos de enfermedades transmitidas por alimentos, los alimentos no inocuos son una amenaza
para la salud humana y la economfa. Dichas enfermedades afectan desproporcionadamente a las
personas vulnerables y marginadas, especialmente a las mujeres y los nifios, asi como a las
poblaciones sujetasa conflictos y la migracién. Se calcula que cada afio mueren en el mundo
420.000 personas por comer alimentos contaminados. Asimismo, los nifios menores de 5 afios
representan un 40 % de la carga de morbilidad por enfermedades de transmision alimentaria,

con 125.000 muertes al afio. (OMS, 2020)

La calidad de los dulces tipicos en cuanto a caracteristicas organolépticas puede ser subjetiva,
dependiendo de factores ambientales y sociales de quien los consuma, es por eso que se propone
evidenciarla preferencia en el consumo de estos o por qué se pueden llegar a limitar a probatlos
tomando en cuenta el punto de venta del que se estan adquiriendo. Actualmente no se cuenta
con un control sanitario en donde se tenga a disposicién informacién de contaminacion
microbiolégica sobre estos dulces, sin embargo si hay una tendencia a relacionar este tipo de
ventas con enfermedades de transmision alimentaria ya sea por el lugar en donde se exhiben o
la manipulaciéon poco higiénica del vendedor; es por esto que se propone un analisis
microbiolégico tomando en cuenta el tipo de materia prima con la que se elaboran y las

caracteristicas fisicoquimicas que presenta la materia prima de la que estan hechos.

Con el objetivo de investigar y realizar analisis de inocuidad tomando muestras de dulces
tradicionales encontrados en los vendares ambulantes y puestos fijos de la zona centro, como
también se buscara la identificacién de factores significativos mediante el uso de un check list que

nos ayude reconocer porque este tipo de alimentos son vulnerables ala contaminacién microbiana.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Evaluar la calidad microbiolégica de dulces expendidos en el mercado Pascasio Gamboa de la

ciudad de Tuxtla Gutiérrez.

OBJETIVOS  ESPECIFICOS

e Conocer la preferencia y factores de consumo de los dulces tipicos expendidos en el

mercado.

e Verificar a través de un instrumento de evaluacién las buenas practicas higiénicas en los

locales y puestos ambulantes en donde se comercializan dulces tipicos.

e Determinar la calidad microbiolégica de 3 dulces tipicos marcados con mayor

preferencia.
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MARCO TEORICO

CHIAPAS

Es uno de los treinta y un estados que junto con la Ciudad de México conforman México (Figura
1).Su capital y ciudad mas poblada es Tuxtla Gutiérrez. Esta dividido en ciento veinticuatto
municipios. Chiapas es un estado del sur de México que limita con Guatemala. Sus zonas
montafiosas altas y el denso bosque tropical tienen vatios sitios atqueoldgicos mayas y pueblos
coloniales espafioles. (VAZQUEZ, 2022)La obra destaca el registto de aproximadamente 11,223
especies para el territorio chiapaneco: 4026 son plantas vasculares; 1646 corresponden a especies de
vertebrados, entre ellas, 410 peces, 109 anfibios, 227 reptiles, 694 aves y 206 mamiferos. Chiapas,

estado de la Republica Mexicana que es mundialmente reconocido por su belleza y

Figural Ubicacion geografica de Chiapas en un planisferio (PARATODOMEXICO, 2023)

riqueza natural, ofreciéndonos antiguas tradiciones y destinos turisticos, también nos ofrece
dentro de sus atractivos mas reptesentativos la variedad de platillos y bebidas tipicas de la culturay
tradicion chiapaneca, ésta es reconocida internacionalmente por sus variados y exquisitos

platillos sin dejar de mencionar sus deliciosos antojitos (ESPINOSA-MENDEZ 2021).
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BIODIVERSIDAD

Chiapas es uno de los estados mds ricos en diversidad y cultura de México (Figura 2). Es cuna de
etnias indigenas como los tzotziles, zoques, chamulas, tzeltales y lacandones El estado de Chiapas
cuenta con hermosas ciudades prehispanicas como Palenque y Bonampak, Yaxchilan y Tonina; con
un sagrado pasado maya. Sus rios, cascadas, lagunas y su selva lacandona son un privilegio nacional.
Tuxtla Gutiérrez, capital del estado, es la “cuna de la musica de marimba”. En el lugar puedes visitar
el ZOOMAT, un zooldgico donde puedes apreciar la vida silvestre de los animales de la region.

(ESPINOSA-MENDEZ)

Figura 2 Ejemplos de biodiversidad de la cultura (martinez, 2023)

CULTURA

La cultura de Chiapas difiere de las demds culturas mexicanas por el hecho de ser la que presenta
mayores raices aborigenes. Por ejemplo, las creencias religiosas de la region dan fe de que los
grupos indigenas han conservado en gran medida sus tradiciones. Muestra de esto son el culto a los
dioses ancestrales como el Sol y la Luna, y las danzas} para favorecer la agricultura, como la danza
del mafz. Asimismo, en la gastronomia se ve la influencia de los aborigenes con el uso delmaiz, de la

calabaza, de la papa y de otros cultivos tipicos de la zona. (HERNANDEZ, 2021).Al igual que la
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cultura de los demas estados de México, la de Chiapas revela la influencia de los espafioles que

entraron en contacto con los aborigenes mexicanos durante la Conquista.

La musica de marimba da un toque especial a todas las celebraciones chiapanecas. Se puede
escuchar en reuniones familiares, en verbenas populares, en recepciones de personajes
importantes, enactos politicos y en fiestas del santo patrono, tanto en un bartio citadino comoen
pueblos remotos. En muchos festejos las mujeres visten el llamativo traje chiapaneco, adornado
con holanes de tul bordado con multicolores dibujos florales; es una indumentaria que solamente se

pone para ocasiones especiales, nunca se usa para la vida diarta (HERNANDEZ,2021).

GASTRONOMIA

La gastronomia de cada una de las regiones del mundo nos habla de la cultura de cada uno delos
pueblos alos que pertenece, y es que, ademas de proporcionarnos sabores deliciosos y platos unicos,
la tradicién culinaria puede hablarnos de forma indirecta sobre costumbres y estilo devida Para
entender esta importancia, es necesario comprender que comer es una de las necesidades
fisiologicas mas importantes del hombre. Asi, ya los primeros hombres de la prehistoria
configuraban su mend con todo lo que podian adquirir. No obstante, hasta que este hombre no
comenzé aasentarse y dejar de ser némada, no podemos hablar de unas costumbres gastronémicas,
que comenzaron cuando las familias debian pensar en qué cocinar para sus familias de

Importancia. (LOPEZ HERNANDEZ, 2020).

La gastronomia es también importante desde el punto de vista de la salud; y es que determinadas
tradiciones culinarias pueden estar asociadas al incremento de algunas enfermedades, o incluso
pueden ser beneficiosas para reducir otras. Por ejemplo, se ha observado que en una region de
Japon se encuentra a las personas mas longevas del planeta, siendo en parte el motivo de esta

longevidad su gastronomia de importancia.

Esta gastronomia puede hacer una vision extensa sobre la forma de vida y la evolucion en

determinadas regiones del mundo. Nos habla de la antigiedad de cada pueblo, el
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aprovechamiento de los recursos locales y los avances que han experimentado en los dltimos
afos. Asi, a través de la gastronomia podemos observar aspectos como el mestizaje y la
evolucién, como por ejemplo en la gastronomia mexicana, la cual nos permite observar como
pudieron unirse la cultura azteca con la espafiola de Importancia.Chiapas, es uno de los estados
pertenecientes al territorio mexicano, el cual es rico en historia,cultura, fiesta y tradicion; su
gastronomia peculiar no podfa quedarse atris y prueba de ello es la gran variedad de platillos que se
pueden degustar en los diferentes municipios que lo componen, ya que cambia segun la region;
haciendo hincapié¢ que algunos de sus platillos (Figura 3) lospodemos encontrar en diferentes

lugates dentro de los cuales podemos mencionar los famosos tamalitos de chipilin o el rico y

espumoso chocolate(MARTINES , 2023).

En cada uno de los municipios que conforman este estado encontramos variedad de frutos y
platillos, porlo que el sabor de ellos cambia debido al lugar donde se siembra ya que un fruto no
se da de la misma manera en el centro como en las zonas marginadas del estado como es enlos
municipios que se encuentran en la zona alta del estado. (LOPEZ HERNANDEZ, 2020).1a
gastronomia chiapaneca es de los mayores atractivos y de las mas ricas de México con unconjunto
de tradiciones culinarias, sabores, colores, texturas y aromas. Chiapas esunestadorico en cultura.
Las influencias prehispanica y espafiola han logrado un sincretismo muy patticular que es notable

en las lenguas que se hablan, sus pueblos ofiginatios, sus indumentarias

Figura 3 Gastronomia (MARTINEZ, 2023)

tradicionales, sus tradiciones religiosas, y por supuesto también su cocina. Chiapas posee una
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amplia tradicién culinaria producto de la fusion cultural después de la conquista. En ella hay una
increible variedad de sabores. La gastronomifa chiapaneca es el conjunto de alimentos y técnicas
culinarias del estado de Chiapas, al sur de México. Como la cocina del resto del pafs, es fruto del
mestizaje entre las culturas americana y europea. Sin embargo, se distingue por una notable
preservacién de su herencia indigena. Grandes regiones del estado son aptas para el pastoreo yla

cocinalorefleja en su abundante uso de la carne, especialmente la de res y la produccién dequeso.

Un plato popular muy comun es el tamal, con muchas variedades por todo el estado, como la
chanfaina. La influencia prehispanica de la cocina chiapaneca se ve reflejada en el uso de quelites
(hietbas comestibles) como el chipilin, una planta aromatica de hojas delgadas que se usa
frecuentemente en tamales y sopas, o la hoja santa, muy comun en todo el sur deMéxico. El
alimento basico por excelencia es el maiz, al igual que en toda la gastronomia mesoamericana, con el
que se elaboran numerosos platillos, bebidas como el atole o la masa para hacer tortillas. Otros
ingredientes comunes son el chile, el grano de cacao, los frijoles, el aguacate y una florcomestible
llamada cuchunuc Se consumen una amplia variedad de vegetales, como ribanos, mostaza, tomates
verdes y una variedad de hongos. La cacaoita es una semilla que se muele junto con las de calabaza
para hacer salsas. En las zonas rurales se siguen consumiendo carnes de cazacomo la de armadillo,
tepezcuintle, iguana, jabali, conejo y diversas aves autéctonas. En Chiapas prevalece el frijol negro,
generalmente cocinados sin manteca ni aceite, solo con el chile y sal.Los indigenas de Chamula

consumen ciertas variedades de frijol con todo y raices.

La comida chiapaneca posee ciertos rasgos de autenticidad, es un mosaico gastronémico
compuesto por su biodiversidad natural, donde cada lugar le imprime caracteristicas propias,
define gustos y crean habitos; vatfa en cada region; asi mismo se nutre por la diversidad de etnias mayas
y la zoque de origen olmeca que al combinarse con la cocina espafiola por la afluencia de los monjes

dominicos; resulta en una inmensa variedad de platillos de mestizaje propios del estado.
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DULCES TIPICOS

En Chiapas existe una gran variedad de dulces tradicionales. Dentro de ellos estin los «dulces de
yema» conformas de animales, flotes y frutos; gaznates, tartaras de turron y de yema (envinada),
cocadas, nuégados, chimbos, higo, copepé, mazapan dulce , de leche, empanizados de cacahuate,
contfite, anisillo, dulce de ante, melchocha, trompadas dulce , de miel virgen, acitrén (calabaza),
camote, lascajetas, los duraznos pasa, etc. También variedad de pastelitos muchos rellenos de
frutas de laregion. Para el dia de Corpus Christi se elaboran especialmente «Dulces de azdcam:
botellitas de jeréz, ramilletes de flores, animalitos de madeja de azdcar, limones rellenos de camote

y coco,

{w\ F Lt
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A

Figura 4 Ejemplos de dulces tipicos. (MARTINEZ, 2023)

Sin faltar la «mulitas» hechas de hoja de mafz cargadas de dulces. En época Navidefia son tipicas las
hojuelas tendidas, elaboradas de hatina, huevos enteros mas yemas, manteca, azucat, sal y jugo de

naranja,adornadas con aztcary canela; ylas hojuelas de Rosa también con azucarycanela encima

(RAMOS MARTINEZ, 2019).
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Tabla 1 Lista de dulces tipicos de Chiapas

color blanco.

Nombre Caracteristicas Ingredientes
Nuegado Son panquecitos fritos , | Harina jhuevos y azicar
glaseados con azucar y
decorados con mas azucar
con carmin o colorante rojo.
Es un zse465dulce frito u Harina de trigo, huevos,
. hotrneado, } :
Rosquillas de nata azucar, aceite, polvo parm
relleno de nata de leche color
hornear, canela y nata de
amarilla.
leche
Gaznate dulce de forma cilindrica, | Hatina y clara de huevo
relleno de merengue
Suspiros Dulce en forma de espiral , | Clara de huevo batida y

azucar

Yuca con dulce

La yuca es un tubérculo

preparado en como dulce

Piloncillo y canela.

Turulete

Pan en forma de rectangulo

de color café

1 kilogramos de harina de

mafz 2 barras de mantequilla
-1 taza de azicar - 4

cucharadas de canela molida

Camote horneado

consiste en hornear los
camotes sin necesidad de

agregatle azucar. Los mayores

consumidores de esta
elaboracion son los
campesinos.

Camote

Melcocha

sobre rectangulos de Jolochi
(Hoja de maiz seca), a veces
van tellenos con cacahuate en

trozos.

Panela y cacahuate y hoja de

maiz
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NUEGADOS:

Los nuégados son uno de los postres favoritos de la poblacion chiapaneca debido a su gran sabory su

sencilla preparacion ademas de que se venden a lo largo y ancho del estado.

Los nuégados son una especie de panecillos fritos elaborados a base de harina y huevos, los

cuales una vez cocidos son glaseados con azucar y decorados con mas azucar con carmin o

colorante rojo. Generalmente vienen unidos en unidades. (RAMOS MARTINEZ, 2019)

Figura 5 Nuégados (ACONSA., 2020)

GAZNASTE

El gaznate es uno de los dulces tipicos mexicanos mas ricos y antojables que vas a poder probar. Es
un , dulce de forma cilindrica, relleno de merengue, “todos los dulces llevan merengue”- pero
no es asi, el truco esta enlaforma de preparar el merengue y la manera de presentarlo. El cilindro se
forma con harina muy similar a las de los bufiuelos, esta se frie y se procede a rellenarla. El nombre
de esta delicia es debido a la triquea, si, ala triquea, pescuezo, cuello, como lo conozcas por eso el
nombre popular de gaznate. Cocadas, son el resultado de una mezcla de leche, azdcar, canela y
ralladura  de coco, ingredientes que una vez unidos en forma esférica se hornean y dan como

resultado el exquisito dulce.
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Figura 6 Gaznate (CAMACHO VERA, 2019)

CUERNITOS RELLENOS

Los cuernitos rellenos de crema pastelera se tratan de un pana forma de cuernito o cono elaborado con
la pasta hojaldre y relleno de crema pastelera. I.a crema pastelera aromatizada con vainilla, es una crema
muy utilizada en reposteria. Sus componentes basicos son; leche, huevos, azucar, harina de trigo (aunque

es muy usual reemplazar la harina comun con fécula de maiz) y vainilla.

Figura 7 Cuernitos rellenos

ALIMENTOS ARTESANALES
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Alimento artesanal centrada en el trabajo y en su finalidad dltima como actividad de sustento de vida,
se puede delimitar también por oposicion al producto alimentario de la industria capitalista moderna.
Esta postura es la asumida por algunos importantes investigadores de la cultura alimentatia como
Espeitx , quien afirma que un producto alimentario que metece el calificativo de attesanal es aquel

que ha sido elaborado mediante un proceso que se opone conceptualmente a las técnicas de

estandarizacién y de homogeneizacion de la industria alimentaria moderna.
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Desde este enfoque, la produccién artesanal de alimentos es una produccion alternativa a la
impulsada por la vision capitalista que se ajusta a los esquemas de produccién en masa, validos para
la industria (competitividad que depende de los costos de producciéon y de los mercados de
exportacion ligados a empresas transnacionales alimentarias). La elaboracion de alimentos
artesanales es una practica sociocultural en la cual los productos tienen una alta carga de valores y
creencias del procesador, carga que proviene no solo de lo individual sino de como parte deuna

construccion social. (CAMACHO VERA, 2019)

Los alimentos artesanales, tratados en ocasiones como tipicos o tradicionales, sin una distincion clara,
se asocian con un modelo alimentario diferente, al que se le relaciona con la buena salud de las
personas y con una calidad de vida distinta, aspectos por los cuales se consideran mejores para comer
que los productos industrializados similares. En respaldo a esta percepcion, algunas dietas basadas en
este tipo de alimentos han mostrado ser inherentemente benéficas para la salud humana, talesel caso
de la dieta mediterranea (pescado, aceite de oliva, vino y frutos secos)integrada en buena parte

por alimentos tradicionales. (CAMACHO VERA, 2019)

Al alimento artesanal, lo vamos a encontrar frecuentemente ligado a un territorio especifico, esto es
clato si consideramos que la geografia y el clima influyen directamente sobre las caracteristicas
primordiales de los productos de la tierra, agricolas o pecuarios, y que, en la forma de materias primas

para procesos de elaboracion de alimentos, trasladan estas particularidades al producto final.

(CAMACHO VERA, 2019)

Apteciadas desde la estética dominante, las artesanfas han sido tratadas, en muchas ocasiones, como
curiosidades que son resabio de un mundo antiguo. Catalogadas como arte ingenuo o como arte
primitivo, con un sentido despectivo y condescendiente para lo producido por el buen salvaje que esta
lejos de la modemidad. Son objetos a los que hay que sactificar y erradicar porque no forman parte de
los planes de desarrollo, u objetos de los que hay que sacar provecho como mercancias para vender

a consumidores descontentos con la produccién en setie.

A 'lo latgo de los dltimos dos siglos, tanto la artesanfa como el arte, se ha transformado cada vez mas
en una mercancia. Esta tendencia ha sido mayor durante toda la evoluciéon del sistema mundo
capitalista. Tan es asi que, algunos autotes, proponen diferenciar al arte popular de las artesanias por
su propension a participar en procesos de comercializacion y por desarrollar “pequefias empresas
capitalistas” basadas en trabajo asalariado. Como lo afirma Novelo, es por esta forma occidental de
apreciacion dela artesania como mercancia, que se ha roto la unidadarte-vida y las “formas locales”

de valoratla. Es decir, el producto artesano se ha separado de su rol primigenio dentro del mundo de
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vida del artesano (religioso, funcional, mitico, etcétera) y se le ha dotado de un cardcter meramente

econémico dejando su valoracion a las veleidades delmercado. (CAMACHO VERA, 2019)

Sistemas alimentatios artesanales tienen como eje fundamental el sustento de la vida (econdémica, social
y cultural), entendemos que pueden formar parte importante de la construccion, reconstruccion
y defensa de los territorios. Al igual que la agricultura campesina, conla que aveces se fusiona en
términos de unidades familiares, la produccién artesanal de alimentos tienela capacidad de reafimmar
la identidad cultural y de ser la semilla dela accién colectiva. Enesesentido, este tipo de alimentos
tienen una amplia relacién con la nocidon de soberanfa alimentaria dado que no sélo contemplanlos
elementos de la seguridad alimentaria en cuanto a su calidad nutricional y cantidad sino a la

aceptacion social de la forma de produccién y adquisicion.
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Tabla 2 caracteristicas de productos artesanales

Dimensiones esenciales Caracteristicas
Producto

e LEsfuerzo colectivo de innovacion. lLas
artesanal

innovaciones que generan los cambios

iva .. . .,
Naturaleza colectiv tecnologicos son producto de la interaccion
colectiva de los artesanos durante largos

periodos de tiempo.

e Organizacién de la produccidon. La division del
trabajo es de indole familiar o de tipo maestro

aprendiz. Puede ser o no asalariado.

e Vigilancia  colectiva de la calidad.
Generalmente se tiene una apreciacion

consensuada no formal de lo que es un buen

producto.

® Trabajo vivo. ® Dequefa

® [l trabajo es escala
diferente del trabajo

Tipo de trabajo promedio social que e Baja

constituye el valor de ' .
cambio. Es untrabajo intensidad en
para la vida enun el uso de
sentidoamplio.

maquinatia y

equipo-
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IMPORTANCIA DE LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

Inocuidad de Alimentos, es garantizar que el consumo de un alimento no causari ninguna
enfermedad o dafio al consumidor. (BERGAGLIO, y otros, 2020)Un alimento es “todo
producto natural o artificial, elaborado no, que ingerido aporta al organismo humano los
nutrientes y la energfa necesaria para el desarrollo de los procesos biolégicos. La inocuidad de los
alimentos, por su parte, es definida por el Codex Allmenticio, al igual que como “la garantia de que
los alimentos nocausaran dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con

el uso al quese destinan” (MSPS, 2013).

Las personas ingerimos alimentos no solo con el fin de obtener los nutrientes y la energfa
necesatios para subsistir, sino también esperando que sean inocuos, es decir, que no generen un

problema de salud. (CORTES MUNOZ, y otros, 2020)

e Creciente complejidad de los tipos de alimentos y de su procedencia geografica.

¢ Intensificacion e industrializacién de la agricultura y de la produccién animal.

e Incremento en los viajes y el tutismo.

e (Cambios en las pautas de manipulacién de los alimentos.

* Cambios en las pautas dietéticas y las preferencias de preparacién de los
alimentos.

* Nuevos métodos de elaboraciéon de alimentos y nuevas tecnologfas alimentarias y
agricolas.

*  Modificacién de las interacciones humano/animal con potencial de transmisién de
enfermedades.

e+ Mayores exigencias publicas de proteccion de la salud

Propender por la inocuidad de los alimentos es responsabilidad comin de todos los actores

relacionados, desde la produccién hasta el consumo. (CORTES MUNOZ, y otros, 2020)
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FACTORES RIESGO

Los alimentos que tienen un riesgo de contaminacion alto y que representa un peligro para los
consumidores, deben ser manipulados, transportados, exhibidos y almacenados con condiciones de
control estrictas. También debemos ser conscientes que la contaminacion de los alimentos de alto
riesgo puede estar presente en la elaboracién de los mismos, ya que el uso de utensilios sucios,
maquinas sucias o incluso el agua utilizada para lavar, pueden incidir en que este riesgo sea mayor o

menor . (DIAZ, y otros, 2020)

Por lo cual existen ciertos factores que son clave en el desarrollo de microorganismos, como son la

temperatura, el ph, la actividad de agua y el potencial de hidrogeno. (Arenas, 2020)

5 claves de la inocuidad alimentaria
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Figura 7 Factores Riesgo (ACONSA., 2021)

TEMPERATURA

Para cada microorganismo existe una temperatura de crecimiento adecuada que hace mas facilel

crecimiento de estos. Sin embargo, se debe tener en cuenta que a temperaturas bajas el metabolismo
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celular se enlentece, lo que quiere decir que la velocidad de crecimiento de losmicroorganismos
disminuye, pero no mueren, pudiendo recuperar la capacidad de reproduccién si la temperatura
aumenta, caso contrario a las temperaturas altas, en donde los microorganismos mueren, lo que
permite utilizar técnicas como la esterilizacion por calor y no por frio. Los microorganismos que
pueden producir toxinas que causan intoxicaciones alimentarias son losmesofilos y algunos
psicotrofos, ya que sus temperaturas de crecimiento coinciden con las decuerpo humano.

(CAYCEDO, 2021)

)

segura
60 °C
49 °C

zona de peligro

15 °C
5°C

segura

Figura 8 Temperatura (CAMACHO VERA, 2019)
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PH

Las condiciones de ph del medio o en este caso de los alimentos, regula a su vez el ph de la
bacteria he influyen en el transporte de hidrogeniones a través de la membrana citoplasmatica
(CAYCEDO, 2021). El ph sitve para simplificar unas expresiones complejas de la concentracion de
iones de hidrogeno, lo que permite establecer una escala de valores para esta medida, que va de 0-14,

donde el numero intermedio es el 7 nimero que significa neutralidad.

Tabla 3 pH Optimo de bacterias involucradas en etas

BACTERIA MINIMIO OPTIMO MAXIMO
Clostridium
perfringens 5 7 2.9
Bacillus cereus 4.3 0.6 -7.0 9.3
Campylobacter spp. 5 6.5-7.5 8
Shigella spp. 4.8 9.3
Vibtio
parahaemolyticus 4.8 7.8 8.6-11
Clostridium
botulinum 4.6 9
Staphylococcus 4 7.0-8.0 9.8
aureus
Escherichia coli 4 6.0-7.0 10
Listeria 4.4 6.0-7.0
monocytogenes 9.4
Salmonella spp 3.7 7.0-7.5 9.5
Yersinia
enterocolitica 4.2 7-2 10

La mayotfa de microrganismo que se desarrollan aun pH menor a 6 se denominan acidéfilos, losque

se desarrollan a pH mayores de 8 se denominan basofilos o alcaléfilos y los que se desarrollan en un
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pH de 7 se denominan neutréfilos. Este nivel de pH es el ideal para la proliferacion de lamayorfa

de los microorganismos, aunque cada uno tiene un nivel minimo, uno éptimo y otro maximo

para su crecimiento (ACONSA., 2021).

ACTIVIDAD DE AGUA

La actividad de agua es la humedad en equilibrio de un producto, determinada por la presion
parcial del vapor de agua en su superficie. . Se expresa en valores entre 0 y 1 (donde 1setrfa el agua
pura), tras dividir la presion de vapor parcial del agua en una solucion (disolucién de una sustancia

solida en agua) entre la presién de vapor del agua en estado estandar.

El valor de actividad de agua esta relacionado también con la temperatura y el pH del producto. Ya
que, al aplicar temperatura, el agua tiene mas energfa disponible, porlo que aumenta su actividad
, excepto en algunos productos con sal cristalina o azdcar, por lo que puede favorecer las
reacciones biologicas o quimicas. Por otro lado, el pH combinado con la , puede actuar de barrera a

estas reacciones, y por lo tanto conservar mas tiempo los alimentos. (ACONSA., 2020)

POTENCIAL DE OXIDO-REDUCCION

El potencial redox es uno de los mas importantes en el control del crecimiento y desarrollo de
microorganismos, que influye directamente en el tipo de microorganismo que se pueden
presentar en el medio y el metabolismo de estos. La potencia tedox indica las relaciones de oxigeno
de los microorganismos vivosy se refiere a la capacidad de utilizar el oxigeno disponible en el
medio para vivir, sin llegar a utilizar el oxigeno molecular. En la mayoria de los alimentos es dificil
obtener la medida de potencial redox, por lo que debe controlarse el ambiente gaseoso, la temperatura
de transporte y la de almacenamiento al momento de tomar la muestra, para asi poder obtener una

muestra representativa (Avila, 2019)

ENFERMEDADES DE TRANSMISION ALIMENTARIA
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Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) constituyen el problema de salud publica
mas extendido en el mundo actual y,al mismo tiempo, una de las razones que influyen negativamente
en la economia de paisesy empresas por afectaciones enla productividad; también la familiar, por
concepto de ingresos hospitalatios y tratamientos. Un mal por el que las poblaciones mas susceptible s
del planeta, ancianos, niflos, inmunocomprometidos y las grandes mayorfas sometidas a los altos
niveles de pobreza e insalubridad, constituyenlas dianas por excelencia de un fenémeno que

ocasiona alrededor de 1,5 billones de diarreas y mas de tres millones de muertes anuales.

Mas de 200 patogenos afectan al humano a través de comidas y bebidas contaminadas, alrededor del
30 % de las enfermedades infecciosas emergentes en los ultimos 60 afios han sido provocadas por

microorganismos que se transmiten a través de productos comestibles. (Rodriguez T y col. Lab,

2105).

ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

La manipulacién correcta de los alimentos es un factor esencial para el consumo seguro de los
mismos. Debemos ser consientes que el riesgo alimentario cero no existe, sin embargo, la
aplicacion de medidas preventivas, controles de calidad y la aplicacién de buenas practicas de
manufactura e higiene (BPM y BPH) son pilares clave para reducir ese riesgo y garantizar la
seguridad alimentaria (Servantes, 2019). Tanto las caracteristicas propias de cada alimento, como los
procesos que se llevan a cabo durante su elaboracién, son las dos principales fuentes de riesgos

para su contaminacioén microbiana.

Existen alimentos que por sus caracteristicas propician el crecimiento de microorganismos
patogenos. La carne, el pescado,los huevos,laleche y sus derivados son considerados de altotiesgo
por su alto contenido proteico ,mientras que, algunos autores consideran que el nivel de actividad de
agua es un factor determinante para la proliferacion de agentes patdgenos y cualquier tratamiento que
la reduzca contribuye a la prevenciéon de enfermedades transmitidas por alimentos (Fernandez,

2021).

CAUSAS Y TIPOS DE ETAS

LLa contaminacién, en este contexto, se define comola presencia de cualquier materia anormalen el
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alimento que comprometa su calidad para el consumo humano o animal. La naturaleza de estos
contaminantes es amplia y heterogénea, tanto, que se han descrito mas de 250 tipos de ETA.
Los contaminantes pueden ser quimicos (compuestos inorganicos toxicos, antimicrobianos,
promotores del crecimiento, aditivos alimentatios téxicos, lubricantes, tintas, toxinas naturales,
desinfectantes, metales pesados, pesticidasy sustancias empleadas en agricultura que no pueden
eliminarse con un lavado, o se han sometido al mismo de forma insuficiente), fisicos (fragmentos
de vidrio, metal, madera, u otros que puedan ocasionar dafio al consumidor) o biologicos (bacterias,
parasitos, e incluso abidticos como virus y priones). Aunque mis del 50 % de estas enfermedades
tienen una etiologfa viral, la mayorfa de las hospitalizaciones y muertes se deben a una amplisima
gama de representantes bacterianos, responsables de lasdenominadas toxiinfecciones alimentarias
TIA se manifiestan poco después (horas o dias) dehaber consumido alimentos o bebidas no aptas

a ese fin por estar contaminados conmicroorganismos o sus toxinas (Rodriguez, 2105).

CONTAMINACION DE ALIMENTOS

Los contaminantes en alimentos son sustancias o cuerpos extrafios ajenos al mismo, que hansido
incorporados en alguna de las etapas de la cadena alimentaria: produccidn, trasformacion, transporte
o almacenamiento. Un dolor de estémago puede estar causado por una leve toxiinfeccién por
un alimento contaminado. Cuando se trata de colectivos vulnerables o los contaminantes estin
presentes en cantidades muy elevadas, pueden provocar enfermedades graves que pueden

incluso causar la muerte. (Aconsa, 2020)

Todos los alimentos son susceptibles a ser contaminados, pero segun el origen del contaminante,

existen diferentes tipos: biologicos, quimicos y fisicos.

CONTAMINACION FiSICA

Los contaminantes fisicos de los alimentos no suelen ser toxicos a menos que transporten
contaminantes biologicos o quimicos, pueden ser apteciados por el ojo humano a simple vista, tales
como ctistales, plasticos, madera, huesos, espinas, cascara, objetos personales como telojes, anillos o
pendientes, cabello o ufias. Estas son de importancia ya que pueden causar dafos alconsumidor

como cortes o atragantamiento. (Manipulador de alimentos, 2021-2022)

CONTAMINACION QUIMICA
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Este tipo de contaminantes pueden estar presentes en el alimento por una mala manipulacién o llegar
a ¢l de forma espontanea, pueden llegar a ser nocivos a corto, mediano y largo plazo. Setrata de
productos quimicos de toda indole, tales como: productos de limpieza, insecticidas, plaguicidas,
aromatizantes, metales pesados, conservadores y en algunos casos toxinas que el alimento produce

de manera natural. (Aconsa, 2020).

Dos de los contaminantes quimicos mas preocupantes son el mercurio y el arsénico, que se
presentan en los alimentos como el pescado azul de gran tamafio y el atroz, esto debido a la mala

manipulacién y la produccion de estos de manera natural en la tierra y en aguas subtetraneas.

CONTAMINACION BIOLOGICA

Suele atribuir a este origen de contaminacién en alimentos el mayor nimero de toxiinfecciones
alimentarias en el mundo, los contaminantes biologicos en alimentos son sustancias producidas por
seres vivos como son: insectos (moscas, cucarachas), roedores (ratas y ratones), aves (palomas,
gotriones, gaviotas), parasitos (gusanos, gorgojo), o microorganismos (bactetias, virus y mohos)

(Manipulador de alimentos, 2021-2022).

Algunos ejemplos de toxiinfecciones alimentarias provocadas por contaminantes biologicos son los

brotes de salmonelosis que suelen producirse los veranos por malas practicas como el

mantenimiento de alimentos de riesgo (huevos, pollo, etc.) a temperaturas inadecuadas (Aconsa,

2020)

MECANISMOS DE CONTAMINACION EN ALIMENTOS

Los alimentos pueden contaminarse muy ficilmente, sin embargo, existe 3 vias que son las mis

comunes en alimentos, y son:

CONTAMINACION CRUZADA

La contaminacién cruzada ocurre cuando un alimento limpio es contaminado por otro que nolo

esta. La contaminacién cruzada se puede dar de tres formas principales, que son:
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e De alimento a alimento: Este tipo de contaminacién cruzad se ptesenta cuando se juntan por
ejemplo verduras desinfectadas con verduras que no lo estin o came cruda con came

cocinada.

e De persona a alimento: Se da principalmente por el contacto de las manos contaminadas al

manipular los alimentos.

e De superficie a alimento: Ocurre cuando el equipo, utensilios como tablas para picar,
cuchillos, cucharas o cubiertos entran en contacto con alimentos listos para consumo
humano y estos habian sido previamente usados con alimentos crudos o sin lavar

(Chemical, 2021).

CONTAMINACION DE ORIGEN

La contaminacién se denomina primaria o de origen cuando el alimento toma contacto con un
agente contaminante, al momento de la produccion. Es muy comin en productos frescos, como

verduras y animales. (Chemical, 2021).

CONTAMINACION POR MANIPULACION DIRECTA O
ANTROPOGENICA

Este es uno de los tipos de contaminacion alimentaria mas frecuente Las situaciones que dan a una
contaminacién de este tipo son simples, pero no poco importantes y todas coinciden en unpunto:
la responsabilidad del manipulador como tal. Puesto que esta en continuo contacto conestos. Por
esa razon, se deben extremar las buenas practicas de manipulacién de alimentos para minimizarlos

riesgos lo maximo posible. (Manipulador de alimentos, 2021-2022).

INFECCIONES ALIMENTARIAS

Cuando en el alimento esta presente un patogeno que se establece y multiplica en el consumidor.
Tiene dos variantes:

a) Infecciones invasivas: Caracterizadas porque el microorganismo coloniza tejidos y

organos del afectado. Este grupo comprende virus, protozoos parasitos y bacterias como
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Salmonella, Aeromozas, Campylobacter, Shigella, Vibrio parahaemolyticus, Yesenia y

Escherichia coli enteroinvasivas.

b) Toxiinfecciones: Ocasionadas por bactetias no invasivas, pero capaces de colonizar y
multiplicarse en el tracto intestinal del hospedero, donde excretan sus toxinas, tal es el caso
de: Vibrio cholerae, Bacillus cereus (cepas productoras de enterotoxinas), Clostridium
botulinum, Clostridium perfringens y las variantes enteropatogenas de E. coli productoras

de enterotoxinas, verotoxinas, o ambas (Rodriguez, 2105).

INTOXICACIONES ALIMENTARIAS

Debido a las toxinas producidas por bacterias que se han multiplicado hasta una cierta
concentracién en el alimento, aspecto controlado por las mismas a través de un mecanismo
denominado quorum sensing (es un mecanismo de regulaciéon de la expresion genética en
respuesta a la densidad de poblacion celular). Un mayor conocimiento del fendmeno posibilitara
la adopcionde medidas futuras para el control de esta modalidad de ETA. Las intoxicaciones, en
general, se manifiestan mas rapidamente, que las infecciones alimentarias. Los microorganismos tipo
son: Clostridium botulinum, Bacillus cereus (cepas productoras de la toxina emética) y

Staphylococcus aureus(Rodriguez, 2105)

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE (BPH)

Las BPH gestionan muchas fuentes de peligros alimentarios que podrian contaminar los
productos alimenticios, por ejemplo, las personas que manipulan los alimentos durante la
cosecha, la fabricaciony la preparacion, las materias primas y otros ingredientes adquiridos através
de proveedores, la limpieza y el mantenimiento del entomno de trabajo, el almacenamiento y la
exposicion (FAO, 2011)

El desarrollo, la aplicaciéon y el mantenimiento de BPH proporciona las condiciones y las
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actividades necesarias para apoyar la produccién de alimentos inocuos y aptos para el consumo en
todas las etapas de la cadena alimentaria, desde la produccion primaria hasta la manipulacién del
producto final. Cuando se aplican de forma generalizada, contribuyen al control de los peligros

en los productos alimentarios. El conocimiento del alimento y de su proceso de produccion es

fundamental para la aplicacion eficaz de BPH (FAO, 2011).

HIGIENE EN EL MEDIO

Hay que tener en cuenta las posibles fuentes de contaminacién del medio ambiente. En
particular, la produccion primaria de alimentos no debera llevarse a cabo en zonas donde la
presencia de sustancias posiblemente peligrosas conduzca a un nivel inaceptable de tales
sustancias en los productos alimenticios (FAO, 2011). La higiene de los alimentos como “todas las
condiciones y medidas necesatias para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las
fases de la cadena alimentaria” entendiendo la cadena alimentaria desde la produccion primaria hasta
el consumidor final, y otorgando responsabilidades a todos los eslabones queparticipan en la
cadena (desde el cultivo o cria de animales, pasando por los fabricantes, elaboradores y
manipuladores hasta los consumidores finales) para asegurar que los alimentos seaninocuos y aptos

para el consumo. (CORTES MUNOZ, y otros, 2020)

MANIPULACION, ALMACENAMIENTO Y TRANSPORTE

Deberan establecerse procedimientos para seleccionar los alimentos y sus ingredientes con el fin de
separar todo material que manifiestamente no sea apto para el consumo humano, eliminar de manera
higiénica toda materia rechazada y proteger los alimentos y los ingredientes para alimentos de la
contaminacién de plagas o de contaminantes quimicos, fisicos o microbiol6gicos, asi como de otras
sustancias objetables durante la manipulacién, el almacenamiento y el transporte. Ademas, tener
cuidado en impedir, en la medida en que sea razonablemente posible, el deterioro y la

descomposicién, aplicando medidas como el control de la temperatura y la humedad y/u otros

controles (FAO, 2021).
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LIMPIEZA, MANTENIMIENTO E HIGIENE DEL PERSONAL EN
LA PRODUCCION

Debera disponer de instalaciones y procedimientos apropiados que aseguren que toda operacion
necesaria de limpieza y mantenimiento se lleve a cabo de manera eficaz; y que se mantenga un grado

apropiado de higiene personal (FAO, 2021).

LAVADO DE MANOS

La higiene de manos no es un concepto nuevo dentro de la atencién de la salud y muchos centros de
salud de todo el mundo ya tienen politicas bien establecidas y llevan a cabo programas regulares
de formacién en este ambito. Cada vez mis, se estin realizando acciones encaminadas a fortalecer
dichos programas, entre ellas la inclusion de soluciones de lavado a base de alcohol en el lugar de
atencion médica y otras relacionadas. Sin embargo, las acciones alargo plazo siguen siendo dificiles de
mantener, ymuchas instalaciones en todo el mundo atn no han comenzadoa abordarla mejora en
la higiene de las manos de forma sistematica. Esto se debe a numerosasdificultades, especialmente las
relativas a las infraestructuras y a la escasez de recursos necesatios. Asegurar una eficaz higiene de manos
es lo mis importante, que tanto una persona comun como el trabajador en salud pueden hacer para
prevenir una infeccion que podtla causar dafio y hasta derivar en la muerte. Para entender la
importancia de una buena higiene de las manos, hay que saber que estas son vehiculo portador de
patégenos desencadenantes de enfermedades tan graves como la hepatitis de tipo A, la

meningitis, y diarreas de origen infeccioso, entre otras(Sanchez, Z. y Hurtado, G. 2020).
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D 20 a 30 segundos

Deposite en la palma de la mano una dosis del producto suficiente para Frétese las palmas de las manos
cubrir toda la superficie a tratar entre s

Frétese el dorso de unamano con T Totese las paimas de las manos  Frotese el dorso de los dedos con
la palma de las otra, entrelazando  ©Nire sI, con los dedos la palma de la mano opuesta, con
los dedos y viceversa entrelazados los dedos juntos

Frote, con un movimiento de Frote, con un movimiento de

rotacion, el pulgar de una mano rotacion, hacia atras y hacia Las manos ya son seguras
atrapandolo con la palma opuesta  delante, los dedos juntos contra la

y viceversa palma opuesta

Figura 9 Técnica correcta de lavado de manos (DIAZ, 2019)
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Las ufias largas se consideran un simbolo estético femenino, pero en ellas se puede albergar ungran
nimero de bacterias, por lo que unas manos con largas ufias siempre suponen un foco mayor
de suciedad que debe ser cuidado con mas atenciéon a la hora de conseguir una buenahigiene de
las manos, y el uso de guantes a la hora de manipular alimentos con las manos, u otras situaciones
similares. LLos jabones desinfectantes para manos, utilizados de forma constante,pueden producir
sequedad en la piel y por ello es recomendable aplicar cremas hidratantes deforma diaria una vez
finalizada la jornada. Siempre hay que evitar el contacto directo de las manos cuando presentan heridas
con focos de infecciéon como aguas estancadas, metales oxidados oanimales, y en caso de que
accidentalmente suceda, es importante lavar con un jabén desinfectante para manos de forma

inmediata (Sanchez, Z. y Hurtado, G. 2020).
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HIPOTESIS

Los dulces tipicos vendidos en el mercado Dr. Rafael Pascacio Gamboa como en sus
alrededores provocan enfermedades de transmision alimentaria y no cumplen con los limites

sanitarios contemplados por la normatividad mexicana.
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METODOLOGIA

DISENO DE LA INVESTIGACION

En la siguiente investigacién es de tipo experimental de laboratorio y de estudio desctiptivo con un
enfoque cuantitativo. En la parte experimental se evaluara la calidad microbiolégica haciendo uso de
técnicas de muestreo y analisis del tamafio de muestra que resulte diferentes dulces tipicos
seleccionados a través de una encuesta aplicada a consumidores aleatorios del Mercado Dr. Rafael
Pascasio Gamboa y susalrededores, estos ultimos se tomarin como referencia para la toma de

muestras a analizat.

DISENO EXPERIMENTAL

El trabajo de investigacion se dividira en tres etapas; la primera etapa se llevara a cabo en el
Mercado de Dr. Rafael Pascasio Gambo vy sus alrededotes utilizando encuestas de preferencia y
factores de consumo aleatoriamente aplicados a 100 individuos. En segunda etapa se aplico un check
list en donde se da conocer en las condiciones sanitarias en las que s encuentran expedios los dulces
tipos como puestos formales y informales (ambulantes). En tercera etapa se procedera a realizarla
evaluacién de calidad microbiolégicay se llevara cabo en el Laboratorio de microbiologfa ubicado

en el edificio de posgrado dentro de la Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas UNICACH.

POBLACION

Personas que acuden al Mercado Dr. Rafael Pascasio Gamboa y sus alrededores ubicados en la zona

centro de Tuxtla Gutiérrez, Chiapas, considerando personas consumidoras de los dulcestipicos.

TAMANO MUESTRAS

En el tamafio de muestra de la poblacién o censo de los puestos expendedores de dulces del

mercado Dr. Rafael Pascacio Gamboa, los puestos ambulantes y sus inmediaciones es de tres
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puCStOS.

Una vez que se conoce el tamafio de la poblacion o censo de los puestos expendedores en la
mercado, que es son 3 expendios de dulces tipicos se determind por medio de la siguiente

férmula el tamafio de muestra n:

N.ZZP(1 - P)

"=IN-—Dd?+ Z2P(1 - P)

Donde

P= es la probabilidad de acertar (0.5)

N= el tamafo de la poblacién a estudiar

n= el tamafo de la muestra

z= es el valor relativo al nivel de confianza para 85% (y el valor de z para 85% es de 1.44 de
acuerdo a la tabla de distribucién de frecuencias)

d= del error aceptable 15% (debe completarse 85%)

La férmula queda de la siguiente manera:

5(1.44% (0.5) (0.5) 2.592
- _— = 4
(5-1) 0.152 + 1.442 (0.5)(0.5) 0.6084
Tabla 4 Tomado de muestra
PUESTO UBICACION
1 Puesto fijo Establecimiento 3 Calle Primera Pte. Sur 453, Asamblea de barrio, El

Calvario, 29000 Tuxtla Gutiérrez, Chis.

2 Puesto ambulante | 4av.Sur Pte. En 1 av. Pte. Sur

3 Puesto ambulante | 3 av. SurPte. En1 av. Pte. Sur

4 Puesto fijo No participo
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CRITERIOS DE EXCLUSION

Sera excluidos del estudio aquellos expendios fijos y puestos vendedores de dulces que no
vendan los dulces tipicos seleccionados porla encuesta previa (Anexo 1) y que arrojaron ser los
de mayor preferencia por el publico consumidor. También se excluyeron aquellos expendios

de dulces que no desean participar del estudio
CRITERIOS DE INCLUSION

Seran incluidos en el estudio todos los expendios fijos y puestos ambulantes vendedores de
dulces, vendan los dulces tipicos seleccionados porla encuesta previa (Anexo 1) y que arrojaron

ser los de mayor preferencia por el publico consumidor .

PROCESO

ANALISIS DE LAS ENCUESTAS

El estudio cualitativo permitira conocer la preferencia en el consumo de dulces tipicos de venta
(ambulante y puestos fijos) y la incidencia de ETA’S. Para lograr lo anterior se entrevistaron a
100 personas que consumen con regularidad dulces tipicos expendidos en el Mercado Dr. Rafael
Pascio Gamboa y sus alrededores. Se aplico una encuesta semiestructurada (preguntas con
respuestas de opcion multiple y abierta), las preguntas estan dirigidas a habitos de consumo y
percepcion en las practicas de higiene. (Anexo I) en que sera analizada por medio de graficas

donde nos mostraran las tendencias de consumo que seran elegidos a conveniencia.
ANALISIS DE LISTA DE VERIFICACION O CHECK LIST

La lista de verificacionbasadaen NOM 251 SSA1 2009 permite la evaluacion de buenas practicas
sanitarias enlos que se dedicana la venta de dulces regionales seleccionados a conveniencia. Este
instrumento esta conformado por aquellas preguntas que apliquen a establecimientos fijos con
“si cumple” o “no cumple” y para efectos de obtener una calificacién numérica que permite

apreciar el grado de cumplimiento de la NOM, se considera con 17 los puntos que cumplen y
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con “0” los puntos que no se cumplen. (Anexo 2).
Rubros de la NOM tomados en consideracion:
1. Instalaciones y areas
2. Equipos y utensilios
3. Servicios
4. Almacén
5. Comportamiento del personal

6. Informacion al consumidor

ANALISIS MICROBIOLOGICO.
Transporte de materia

Para la toma, manejo y transporte de muestra se emplearon las especificaciones PROY- NOM-
109-SSA1 (Anexo 3). En cuanto a la preparacion de la muestra se llevé a cabo de acuerdo con

lo descrito en la NOM-110-SSA1-1994(Anexo4).
Muestreo

Se tomo de muestra una unidad comercial en bolsas Whirl-Pak® Bolsas con Recuadro Blanco

de 500 ml.

Preparacion de muestra

Se utiliz6 la cantidad necesaria de muestra y agua peptona para obtener una dilucién 1:10. Se
realizaron diluciones en setie de la solucién madre estéril utilizando 9 ml en 10 tubos de
ensayo, mismas en donde se distribuy6 la dilucion de la muestra en orden de mayor a menor
concentracién. Los medios de cultivo se prepararon e incubaron de acuerdo con lo indicado en

su ficha técnica
Preparacion de medios de cultivo

Para la determinacion de Salmonella spp y E. coli se emplearon técnicas analiticas descritas en

la NOM-210-SSA1-2014 utilizando medios de cultivo en placa, Agar Salmonella-Shigella y
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Agar BRV para E.coli . (Anexo 5)

MATERIALES Y EQUIPOS PARA LOS ANALISIS

Los equipos utilizados para los analisis microbiolégicos son los siguientes:

Autoclave Modelo I-77014, para la esterilizacion de los medios de cultivo Asi también se utiliza
una Incubadora de la marca Jouan Modelo- 1-27511/02, para hacer crecer los cultivos

microbiolégicos. Y por dltimo un Contador de Colonias Modelo- I-31985.

REACTIVOS

Los siguientes reactivos se utilizaron para la el analisis microbiolégicos Agar Bilis Rojo
Violeta BD Bioxon para la determinacién de Escherichia coli, Agar Sal y manitol 110 BD
Bioxon que se utiliza para la deteccion de Staphylococcus y Salmonella , Shigella BD
Bioxon para la determinacion de Salmonella de acuerdo a la Normatividad
correspondiente, Agar Mc Conkey BD Bioxon y el Agar Eosiona y Azul de metileno BD
Bioxon se utilizé aislamiento y diferenciacién de bacilos gram negativo fermentadores y

no fermentadores de lactosa .

PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

En los siguientes analisis se realizaron estudios de campo en donde nos muestras las tendencias
de consumo de la poblacién que consume dulces tipicos expedios en el mercado Dr. Rafael
Pascasio Gamboa y los puestos ambulantes en la redonda en los que encuentran expuestos a
contaminacién cruza y areas no higiénicas para el consumo humano, en que los analisis
microbiolégicos se demostrd estos productos se encuentras en condiciones no inocuas para el

consumo.

RESULTADO DE ENCUESTA REALIZADAS

Previo al muestreo se aplico una encuesta a consumidores de dulces tipicos, dicha encuesta fue
respondida por una poblaciéon de 100 personas de la ciudad de Tuxtla Gutiérrez Chiapas, esta

entrevista se llevé a cabo con los diferentes tipos de consumidores de diferentes sexos y edades de
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los que nos llevé a conocer las tendencias de consumo de los principales dulces tipicos
consumidos como también saber si el consumidor tiene conocimiento o ha presentado de las

enfermedades que son trasmitidas por la ingesta de los mismos alimentos.

Por lo consiguiente el estudio llevé a conocer expedidos en el mercado de Dr. Rafael Pascasio
Gamboa y sus alrededores también se consideraron los ingredientes y los procesos ha los que
estan expuestos (fritos u homneados). Los dulces mas consumidos son los Gaznates, Nuégados,
Cuemnitos rellenos segin los resultados de las entrevistas realizadas el 20% prefiere el cuemito de
rellenos, el 35% de la poblacién los Gaznatesy el 45% de Nuégados. (Figura 10) Asi pues el 8%

de los consumidores prefieren los gaznates y los nuégados.

B gasnate M nuegados M cuernitosrellenos

Figura 10 Tendencia de dulces consumidos
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En cuanto al tipo de puesto donde los consumidores realizan la compra de estos productos, las
encuestas aplicadas sefialan que el 65% poblacién compra en ambos negocios; dentro de la

frecuencia el 20% de esta poblacion afirmé haber comprado dulces con vendedores ambulantes el

B Ambulantes M Puestos fijos ™ Ambos

15% de la poblacién dentro del mercado (Figura 11).

Figura 11 Compra De Dulces Por Tipo De Puesto

M Frecuentemente M De vez en cuanto M Nunca
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Figura 12 Frecuencia de consumo de los dulces tipicos
En cuanto ala frecuencia de consumo de los dulces tipicos el 58% mencioné que compra con

frecuencia (figura 12); dentro de la frecuencia de consumo se dio a conocer que el 27% de la poblacion
compra de vez en cuando, mientras el 15% de esta poblacion afirmé nunca haber comprado dulces

con vendedores ambulantes.

Durante de esta entrevista se preguntd si los consumidores consideraban que estos dulces estan
elaborados de manera higiénica, en donde el 30% de la poblacién mencion6 que si y el 22% que no,
como tercera opcion, si el consumidor pensaba que estos dulces no estaban elaborados demanera
higiénica pero aun asi los consumia y sorprendentemente el 48% de esta poblacion eligié esa opcion.

Estos datos pueden ser observados en la figura 13.

W Buena higiene W Mala higiene B Mala higiene, a un asilo consume

Figura 13 Practicas de higiene

De igual forma fue de interés preguntar a la poblacion muestra si se conocia acerca de las
enfermedades de transmisién alimentaria y de ciertos tipos de malestares a partir del consumode
alimentos en puestos ambulantes; donde el 100% afirmé conocer lo que es una enfermedadde
transmision alimentaria, ademas el 100% afirmé haber sufrido algin tipo de malestar después de

consumir estos dulces. Los sintomas mas comunes fueron: diatrea mareo nauseas y vomito.

Con estos resultados se dan a conocer que la poblacion tiene conocimiento de los factores de
riesgos de la ingesta de alimentos expendidos en mercado Dr. Rafael Pascacio Gamboa 7y sus
alrededores como también se puede recalcar que a pesar de los riesgos se consume debido a la

facilidad de compra y porque se vende mas barato que en un establecimiento fijo.
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El hecho de consumir alimentos aun teniendo sospecha de que estan elaborados bajo
malas practicas de higiene y que puedan causar dafo a la salud de los consumidores deriva de un
factor cultural que se ha venido normalizando con los afios, en donde el consumidor que no
tiene acceso a alimentos de mejor calidad cree que es una consecuencia a la que esta dispuesto a
arriesgarse al comprar este tipo de alimentos por el precio bajo y disponibilidad que tiene.
(Gordillo, 2022)Por lo consiguiente estos resultados llevaron a determinar los dulces que seran

sometidos a analisis microbiologicos

RESULTADOS DE CHECK LIST

DIAGNOSTICO

En el mercado Dr. Rafael Pascasio Gamboa se aplico Check List a 1 estallamiento fijo vy dos
puestos semifijos que decidieron participar en el estudios basado en la NOM-251-8§SA1-2009
tomando en cuenta unicamente los expendios de dulces tipicos con la finalidad de conocer el
grado de cumplimiento de la norma de tal forma que puede determinar la casualidad de

encontrar muestras contaminadas .

CHECKLIST

En los resultados obtenidos de la evaluaciéon y la aplicacion del Check list en los
establecimientos ubicado del mercado Dr. Rafael Pascacio gamboa vy sus alrededores basado
en la norma NOM-251-SSA1-2009 (Figura 14, 15,16). A continuacién se llevé acabo un
diagnoéstico realizados en los establecimientos se determino que no se encuentra con las
condiciones adecuadas para la venta de dulces tradicionales en los que cabe recalcar que las
materias primas de los establecimientos se encuentran expuestas a contaminaciones cruzadas
como también se encuentran a la venta productos de dias anteriores. Por lo consiguiente

causante de enfermedades, asi como disminucion de calidad en el producto.
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Los porcentajes presentados en las siguientes tablas indican que las instalaciones de los
establecimientos no cumplen con menos de la mitad de lo establecido enla norma NOM-251-
SSA1-2009,en lo que podemos resaltar que en los tres puestos no cumplen la mayoria de los

rublos.

Tabla 5 Resultados de porcentaje de Check List

Expendio 1 Porcentaje

Puesto 1 50%

Puesto 2 25%

Puesto 3 30%

Puesto 4 Decidi6 no participar en el estudio

En la figura 14 podemos observar el resultado de evaluacién de Check List del puesto 1, en
estos se nota que a pesar de ser un establecimiento fijo no se cuentan con las condiciones
minimas sefialadas por la norma, ya que este obtuvo solo un 10% en almacén, ya que no es un
lugar limpio lejos del polvo y la humedad puede presentarse con facilidad; el comportamiento
del personal con un 5% indico que los vendedores no utilizan guantes, mascarilla o gorro para
comercializarlos dulces y por lo general asf como despachan tocan el dinero. Cabe sefialar que
el puesto 4 contemplado en la metodologia decidié no participar del estudio, porlo que se contd
solo con 1 puesto fijo (Puestol) y 2 puestos ambulantes (Puesto 2 y Puesto 3) en la aplicacion

del Check list.
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Informacion al consumidor 0%

Comportamiento del personal _ 5%
Almacen | 10%
Servicios | 20%
Equipos | 10%
Instalaciones y areas _ 5%

0% 5% 10% 15% 20% 25%

Figura 14 Resultado de evaluacion de Check List puesto 1

En la figura 15 y 16 se puede observar que aquellos puestos ambulantes P2 y P3 tampoco
cumplen con lo marcado en la NOM- 251-SSA1-2009 y del Reglamento de Control Sanitario al
obtener 0% en rubros tanimportantes como instalacionesy areas, se pudo observar que en estos
dos puestos los dulces se encuentran expuestos a la intemperie, los que los hace susceptiblesa la
contaminacién por el aire, polvo y vectores como las moscas que pueden ayudara contribuira
una gran carga de microorganismos causantes de enfermedades gastrointestinales tales como
Escherichia Coli. También pudo observarse que al no contar con Almacen (0% para el puesto 2)
algunos dulces son colocados cerca del suelo y en lugares no adecuados como huacales que son

de facil accesibilidad al polvo y aguas negras de las areas circundantes.
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Figura 15 Resultado de evaluacion de Check List puesto 2
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Figura 16 Resultado de evaluaciéon de Check List puesto 3
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DICTAMEN

Los establecimientos estudiados no cuentan con las condiciones y registros adecuados para su
optimo funcionamiento considerados en la NOM-251-SSA1-2009 y del Reglamento de Control
Sanitario de Productos y Setvicios. En la que también se da conocer las irregularidades en las que se

presenta en el anexo 6,7.8.

RESULTADOS DE ANALISIS MICROBIOLOGICO

Para realizar la determinaciéon de los siguientes analisis. Se analizaron muestras de gaznate
cuernitos rellenos y nuégados comercializados en tres diferentes puestos (tabla 4),

obteniéndose los resultados senalados en la tabla 6.

En la Tabla 5 se observan los resultados obtenidos en la determinaciéon microbioldgica
(Salmonella, Coliformes totales y Hongos y Levaduras) de los dulces tipicos estudiados (gaznate,
cuernitos rellenos y nuégados) en expendios.

Tabla 6 Resultados de analisis microbiolégico

EXPENDIO | MUESTRA DETERMINACION / PARAMETROS DICTAMEN
RESULTADOS DE LANORMA | DENTRO FUERA
NORMA NORMA
PUESTO 1 CUERNITOS | Salmonela Presencia Ausencia X
RELLENOS Hongos 357 x10°3 300 UFC/g X
Levaduras
NUEGADOS | Salmonela Ausencia Ausencia
E. coli Sin <3 unidades X
crecimiento | de limite
maximo
Hongosy 35X103 300 UFC/g X
Levaduras
GAZNATE Salmonela Ausencia Ausencia X
E.coli 400x103 <3 unidades X
de limite
maximo
Hongosy 200x10°3 300 UFC/g X
Levaduras
PUESTO 2 Salmonela Presencia Ausencia X
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CUERNITOS | E. coli Sin <3 unidades
RELLENOS crecimiento | de limite
maximo
Hongos 260x103% | 300 UFC/g
Levaduras
NUEGADOS | Salmonela Ausencia Ausencia
E. coli Sin <3 unidades
crecimiento | de limite
maximo
Hongosy 30x10°3 300 UFC /g
Levaduras
GAZNATE Salmonela Ausencia Ausencia
E. coli 300 x 103 <3 unidades
de limite
maximo
Hongos y 260x10°3 300 UFC /g
Levaduras
PUESTO 3 CUERNITOS | Salmonela Presencia Ausencia
RELLENOS E, coli Sin <3 unidades
crecimiento | de limite
maximo
Hongos 337x10°3 300 UFC /g
Levaduras
NUEGADOS | Salmonela Ausencia Ausencia
E. coli Sin <3 unidades
crecimiento | de limite
maximo
Hongos y 43x103 300 UFC/g
Levaduras
GAZNATE Salmonela Ausencia Ausencia
E.coli 450x103 <3 unidades
de limite
maximo
Hongos y 200x10°3 300 UFC /g
Levaduras

Se pudo observar en la tabla 5 que en las muestras de los cuernitos rellenos de los puestos
P1,P2,P3 presentaron crecimiento de Salmonella spp esto es indicativo que posiblemente
durante el proceso de elaboracion, las materias primas de origen animal tales como huevo y leche

no se manejaron de manera correcta, asi mismo las condiciones de almacenamiento y manejo
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del producto no fueron las adecuadas ya que este no se encuentra refrigerado lo que puede
ocasionar el crecimiento de microorganismos patégenos que pueden transmitirse entre las
personas por via fecal-oral .En el parametro de salmonella spp en el PROY NOM 217 SSA1
2002 queindica que este tipo de microorganismo debe estarausente. La presencia de esta bacteria
indica calidad higiénica, sanitaria insuficiente y alerta sobre deficiencias en el proceso (una de las
principales fuentes de contaminacion puede ser la crema pastelera ya que uno de los principales
ingredientes son de origen animal (huevo , leche ) estos ingredientes al no contar con las
condiciones adecuadas en la , distribucion, almacenamiento o comercializacién .

La presencia de E. Coli en las muestras de gaznates, es indicativo de malas practicas malas
practicas higiénicas relacionadas con el mal lavado de manos, contacto con dinero, contacto de
aguas negras y fauna nociva. Por lo tanto, estos productos (cuernitos y gaznates) no cumplen
con las especificaciones de normatividad (PROY-NOM-217-SSA1-2002, Productos y servicios.
Productos de confiteria. Especificaciones Sanitarias. Métodos de prueba) (Anexo 9) Delo sefialado
anteriormente podemos decir que no existen diferencias entre la cantidad de bacterias coliformes de
los productos vendidos de manera formal contra de venta ambulante. Por lo tanto, se este tipo
de productos no es apto de consumo humano, ya que es de suma importancia que estos dulces
tengan una inocuidad alimentaria que valla de acuerdo con los limites microbiolégicos sefialados
enlas normas oficiales mexicanas. Estos resultados podtrian deberse ala falta de buenas practicas
higiénicas enla mayoria de los puestos de venta, dato que se corrobord previamente de acuerdo

el dictamen realizado mediante la Check List (Figura 14,15,16).

En todas las muestras de los dulces tipicos ¢ La levadura es ingredientes principales de su
elaboracion esta cumple su funcién de fermentar la masa el proceso de horneado muere por su
proceso de coccion. Este crecimiento también puede ocurrir cuando se utilizan masas acidas de
largo tiempo de fermentacion. Como también se podria considerar los ingredientes con lo que
son escarchados particularmente bien en el azdcar y, aunque el crecimiento también puede
crecer en presencia de sal. (FREIRE MUNOZ, 2021). Pero como podemos comprobar con el
Check Lits (Figura 14,15,16) los dulces tipos no se cuenta con las condiciones adecuadas de
comercio por la tanto al no estar en las condiciones adecuadas de comercio y estar expuestos a
temperaturas ambientales estos podrian ser una causantes dela fermentacion de la masa utilizada
de los dulces tipicos. cémo podemos mostrar enla tabla 5 del aislamiento de hongos y levaduras

indico crecimiento (Analytics, 2021).
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Con las pruebas anteriores no podemos asumir que los duces tipicos de venta en puestos
ambulantes y fijos se encuentran contaminada por diferentes tipos de contaminaciones cruzada,
la falta de higiene en la que se encuentran elaborados, ya que necesitarfamos un porcentaje mayor
de muestras y variedades de vendedores. Sin embargo, no porque estas pruebas no sean las
suficientes, significa que de acuerdo con los datos arrojados por investigaciones previas existan
EGI (enfermedades gastrointestinales) que causen problemas a la salud como el 70% de las
diarreas se originan por la ingestién de alimentos contaminados con microorganismos o
toxinas.De acuerdo con la estadistica 210 397 de la poblacién de todas las edades se encuentra

con infecciones intestinales por otros organismos (Chiapas,2019)
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RECOMENDACIONES Y PROPUESTA

Realizar un manual para vendedores de dulces regionales con el fin de
proporcionar un servicio libre de patégenos que pueden dafiarla salud
del consumidor.

Realizar cursos de las buenas practicas

Realizar carteles en donde se muestren de las enfermedades que pueden
provocar por las malas practicas de higiene

Reubicar los puestos que estan expuestos a la contaminacion de botes de
basura
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CONCLUSION

La venta en locales y distribucion de manera ambulante de dulces tipicos en el mercado Dr Rafael
Pascacio Gamboa presentan deficiencias en las practicas de higiene, se encuentran sometidos ala
intemperie o son manipulados directamente y al no tener servicios basicos de limpieza como agua

potable podrian presentar contaminacion fisica, quimica o microbioldgica.

La preferencia de consumo se mantiene en los dulces regionales que mas se ofrecen en los puesto
son , cuernitos rellenos, gaznates y nuégados; Dichos consumidores, en su mayoria de los
encuestados asumen que siempre se corre un riesgo al consumir alimentos vendidos de forma

ambulante, pero deciden arriesgarse por lo asequibles que son.

Las muestras de dulces regional analizada (nuégado) cumplié los limites microbiolégicos
establecidos por las normas correspondientes, sin embargo, dos de los productos (Cuernitos
rellenos y Gaznaste) presento crecimiento microbiano en la prueba de Salmonellay E. Coli, de
acuerdo con el Proyecto de norma 217-SSA1-2002 (Anexo 7) esto ratifica que debe ponerse
atencion a la evaluacién microbiolégica de dichos productos para evitar problemas de salud

publica.

De acuerdo a los resultados arrojados tanto por la Check list, como por los estudios
microbiolégicos se aceptala hipétesis planteada por este estudio, ya que la venta de dulces tipicos
en el mercado Pascasio Gamboa y sus alrededores son potenciales fuentes de enfermedades de

transmision alimentaria (ETAS).
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GLOSARIO

Gastronomia:

Conjunto de conocimientos y actividades que estin relacionados con los ingredientes, recetas y
técnicas de la culinaria, asi como con su evolucién histérica.

Dulces tipicos:

Los dulces tipicos mexicanos son patte impottante de nuestra gastronomfa, su atoma, textura y sabor
incorporan tradiciones prehispanicas y coloniales.

Inocuidad alimentaria:

Definirse como el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante la produccion,

almacenamiento, distribucion vy preparacién de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no

representen un riesgo para la salud

Factor riesgo:

Es toda circunstancia o situacion que aumenta las probabilidades de una persona de contraeruna

enfermedad o cualquier otro problema de salud.

PH:
Medida del grado de acidez o alcalinidad de una sustancia o una solucién
Pontencion redox:

Es como se conoce a la tendencia de las especies quimicas en una reaccién redox o de un

electrodo en una celda galvanica a perder electrones

ETAS:
Enfermedades transmitidas por alimentos
Check list

Una lista de verificacion es un tipo de ayuda de trabajo que se utiliza en tareas repetitivas para

reducir el fracaso al compensar los posibles limites de la memoria y la atenciéon humana
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ANEXO

ANEXO I

Universidad de Ciencias y Artes de Chiapas
Facultad de Ciencias de la Nutricion y Alimentos
“Preferencia de dulces tipicos expendidos en el mercado Pascacio Gamboa y sus

alrededores”
1.-Edad:
2.-Sexo: Masculino Femenino
3.- ¢Consume dulces tipicos? Si No

4- ¢En que puestos suele consumir sus dulces tipicos?

5- Enliste 3 dulces tipicos de su preferencia de mayor gusto a menor.

5.- ¢Con que frecuencia compra este tipo de productos tipicos?
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a) Frecuentemente

b) De vez en cuando

¢) Nunca

6.- ¢En qué tipo de puestos compra los dulces tipicos?

a) Ambulantes en los alrededores del mercado

b) Dentro de puestos fijos dentro del mercado

¢) Ambos.

7.- ¢Con qué frecuencia compra estos dulces con vendedores ambulantes?

a) Frecuentemente
b) De vez en cuando
¢) Nunca

8.- Si respondid nunca enla pregunta anterior ;Por qué no compra este tipo deproductos?

a) Mal aspecto higiénico

b) Mala expetiencia en consumos pasados (le causo alguna enfermedad estomacal)

9.- ¢Por qué compra con vendedores ambulantes?(Puede marcar mas de unarespuesta)
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a) Practicidad

b) Precio

C) Sabor
d) Apoyar el comercio local

10.-;Considera que estos dulces estin elaborados de manera higiénica?

¢) No, pero aun asi el consumo

11.- Ha sufrido algtn tipo de malestar después de consumir dulces tipicos de ventas

ambulantes?

a) Si

b) No

12.- Si su respuesta fue sia la pregunta anterior ;Cual es el tipo de malestar que ha

manifestado por el consumo de un dulce tipico contaminado?

a) Dolor de estémago

b) Mareo
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¢) Fiebre

d) Diarrea

ANEXO II

LISTA DE VERIFICACION PARA LA EVALUACION DE BUENASPRACTICAS
SANITARIAS DE ESTABLECIMIENTO.

Lugar:

Fecha:

Establecimiento (Puesto  ambulante

numero):

Direccion:

Giro:

No, Empleados:

Evaluador:

(Nombre y Firma)

Facilitador:

(Nombre y Firma)

No. 1. INSTALACIONES Y AREAS CUMPLE
SI NO
2) ©)

1 El establecimiento cuenta con instalaciones que evitan

la contaminacién de las materias primas, alimentos,

bebidas o suplementos alimenticios.

2 | Los pisos, paredes y techos del area de produccién o

Elaboracién son de facil limpieza, sin grietas oroturas.
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Las puertas y ventanas de las areas de producciéon o
elaboracion estan provistas de protecciones paraevitar
la entrada de lluvia, fauna nociva o plagas,
excepto puertas y ventanas que se encuentran en el

area de atencion al cliente.

2. EQUIPO Y UTENSILIOS

CUMPLE

SO
2)

NO
©)

ILos equipos: (mesa, canastos, pinzas, etc.) deben estar
instalados en forma tal que el espacio entre ellos
mismos, la pared, el techo y piso, permita su limpieza y

desinfeccion. 5.2.1

El equipo y los utensilios: (mesa, canastos, pinzas, etc.)
empleados en las areas en donde se manipulen
directamente los dulces tipicos sin envasar, y que
puedan entrar en contacto con ellos, son lisos y lavables,

sin roturas5.2.2

Los materiales que puedan entrar en contacto directo
con los dulces tipicos sin envasar se deben poder lavat

y desinfectar adecuadamente.5.2.3

3. SERVICIOS

CUMPLE

SI
@)

NO
©)

Se dispone de agua potable, asi como de
instalaciones apropiadas para su almacenamiento y

distribucién.5.3.1
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Las cisternas o tinacos para almacenamiento de agua
deben estan protegidos contra la contaminacion,
corrosion y permanecer tapados. Soélo se podran abrir
para su mantenimiento, limpieza o desinfeccion y
verificacion siempre y cuando no exista riesgo de

contaminar el agua.5.3.2

Para evitar plagas provenientes del drenaje, éste cuentd
con trampas contra olores, y coladeras ocanaletas con
rejillas, las cuales deben mantenerse libres de basura, sin
estancamientos yen buen estado. Cuando los drenajesno
permitan el uso de estos dispositivos, se deberin

establecer otras medidas que cumplan con la misma

finalidad.5.3.5

10

Cuenta un sistema de evacuacion de efluentes o aguas
residuales, el cual debe estar libre de reflujos, fugas,

residuos, desechos y fauna nociva.5.3.6

11

La ventilacion evita el calor y condensacion de
vapor excesivos, asi como la acumulacién de humo y

polvo.5.3.9

12

Cuenta con iluminacién que permita la

realizacion de las operaciones de manera higiénica 5.3.11

13

Los focos y las lamparas que puedan contaminar
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios sin
envasar, en caso de rotura o estallido, deben contar
con proteccion o ser de material que impida su

astillamiento.5.3.12

4  ALMACENAMIENTO

CUMPLE

SI
@)

NO
()
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14

Las condiciones de almacenamiento sonadecuadas al
tipo de matetia prima, alimentos, bebidas o suplementos
alimenticios que se manejen. Se debe contar con
controles que prevengan la contaminacion de los

productos 5.4.1

15

El almacenamiento de detergentes y agentes de

limpieza o agentes quimicos y sustancias toxicas, se
realiza en un lugar separado y delimitado de cualquiet
area de manipulacién o almacenado de materias primas,)
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Los
recipientes, frascos, botes, bolsas de detergentes ¥
agentes de limpieza o agentes quimicos y sustanciag
toxicas, deben estar cerrados e identificados

5.4.2

16

Los dulces regionales, bolsas para empacarlos, etc., se
colocan en mesas, anaqueles, entrepafios, o sobre
cualquier superficie limpia que evite su contaminacion.

54.3

17

La estiba de productos se realiza evitando el

rompimiento y exudacién de empaques y envolturas.

545

5-COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL

CUMPLE

SI
©)

NO
©

18

Los productos a granel deben ser despachados en
forma que se evite el contacto directo con las

manos.8.3.1
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19 Si el personal que expende alimentos o bebidas sin

envasar manipula dinero, debe utilizar guante o
proteccion de plastico para evitar el contacto directo

de las manos con el dinero. 8.3.2

No. INFORMACION AL CONSUMIDOR CUMPLE

SI NO
2) ©)

20
Los productos pre envasados para venta deben

ostentar etiquetas que identifiquen al producto.8.4.1

ANEXO 3

PROY-NOM-109-SSA1-1994, Bienes y servicios. Procedimientos para la toma, manejo y transporte

demuestras de alimentos para su analisis microbioldgico.

5. Materiales:
- Frascos de boca ancha con tapa de rosca o tapon esmerilado de material esterilizable, no toxico y

de tamafo acorde con la cantidad de muestra deseada.

- Bolsas de polietileno estérles de varias medidas.

- Hieleras de poliestireno o de otro material aislante
- Papel aluminio.

- Papel estraza.

- Etiquetas autoadheribles.

- Cinta testigo.

- Marcadotes indelebles.

- Algodén.

- Cerillos o encendedor.
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- Frasco con etanol o isopropanol al 70%
- Hielo o bolsas refrige rantes.

- Bata, cubreboca, cofia y guantes estériles
8.1 Obtencién de la muestra

8.1.3 Los alimentos expuestos al aire libre y a otras contaminaciones, no requieten precauciones estrictamente

asépticas.

8.4 Consetrvacién y transpotte
8.4.1 El manejoy transporte de las muestras deberi efectuarse de tal manera que se impida su

ruptura, alteraciéon o contaminacion, evitando su exposicion a la luz solar directa

ANEXO 4

NOM-110-SSA1-1994, Bienes y servicios. Preparacion y dilucion de muestras de alimentos parasu

analisis microbiologico.

6. Reactivos y matetiales

6.1 Reactivos

6.1.1.2.2 Agua peptonada

FORMULA INGREDIENTES CANTIDADES

- Peptona 1,0 g
- Cloruro de sodio 8,5 ¢
-Agua 1,0 1

Preparacion:

Disolverlos componentes en un litro de agua. Ajustarel pHa 7 £ 0,1 con hidréxido de sodiol,0
N. Distribuir en porciones de 99, 90 y 9 ml o en cualquier volumen maltiplo de nueve segun se
requiera. EHsterilizar a 121 £ 1,0°C durante 15 minutos. Después de la esterilizacion, el pH y los

volumenes finales de la solucién de trabajo deberan seriguales a los iniciale

ANEXO 5
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Método de referencia para el aislamiento de Salmonella spp. De acuerdo con la NOM210 -SSA1-

2014, Productos y servicios. Métodos de prueba microbiol6gicos.

Determinacién de microorganismos indicadores. Determinacién de microorganismos patogenos.

Equipo

Autoclave;

- Horno que alcance 180 °C

- Incubadora capaz de operara 36 °C £ 1 °C

- Bafio de agua capaz de operara 41.5 °C = 1 °C o incubadora capaz de trabajara 41.5°C £ 1°C
- Potenciémetro

- Balanza granataria con sensibilidad de 0.1g verificada el dia de uso

- Homogeneizador peristaltico o licuadora de una o dos velocidades controladas por un redstato,

con vasos esterilizables (vidrio, aluminio o acero inoxidable)

- Equipo de filtracion con trampa.

Materiales

- Asa de platino, niquel o desechables de aproximadamente 3mm de diametro o 10mL
(microlitros)

- Pipetas graduadas o pipetas automaticas, de diferentes capacidades 10mL, 5ml, graduadas
respectivamente en divisiones de 0.5mL y 0.1mL protegidas con tapon de algodén

- Pipetas de 1mL, con graduaciones de 0.1mL

- Matraces Etlenmeyer de 500mL y/o capacidad apropiada

- Cajas Petti estétiles de vidtio o desechables de didmetro 15mm x 100mm y/o de un didmetro

mayor 2 140mm

- Cucharas, bisturies, cuchillos y pinzas;
- Tubos de ensaye de 16mm x 150mm y de 20mm x 100mm o de capacidades adecuadas
- Gradillas para tubos de ensaye

Mecheros Bunsen o Fisher
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Medios de cultivo
Agar verde brillante Agar

Salmonella Shigella
Agua peptonada amortiguada
Preparacién de muestra de manera general

La preparacién de la suspension inicial requiere 25g de la muestra en 225ml del medio de pre -

enriquecimiento (AGUA PEPTONADA), para obtener una dilucién 1:10.

En una situacion atipica y justificada, sila porcién de muestra utilizada en el ensayo es distinta a25g,

se deberd utilizar la cantidad necesatia de medio de pre-enriquecimiento para obtener una dilucién

1:10.

Pre-entiquecimiento de manera general

En caso de uso general utilizar como medio de pre-enriquecimiento agua peptonada amortiguada

incubar la dilucién inicial a 36 °C £ 1 °C por 18h * 2h.

Aislamiento e identificacién por vaciado en placa con agar vb

Empleando el agarverde brillante, Suspender 58 gdel polvo en 1 litro de agua purificada. Reposar
5 minutos. Calentar con agitacién frecuente y llevar a ebullicion para disolucién total. Distribuir en
recipientes apropiados y estetilizar en autoclave a 118-121°C durante 15 minutos. Enfriary distribuir

en placas de Petri estériles.

Aislamiento e identificacién por vaciado en placa con Agar SS

Empleando el agar S§ suspender 60 g del polvo en 1 litto de agua purificada. Reposar 5 minutos y
mezclar hasta homogeneizar. Calentar con agitacion frecuente y llevar a ebulliciéon durante 1 minuto
para disolucién total. No esterilizar enautoclave. Enfriary distribuiren placas de Petriestériles. Ver

figura 2.0 para la técnica.
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Crecimiento esperado en Agar SS

Colonias translicidas, ocasionalmente opacas. Algunas colonias dan centro negro. Las colonias

fermentadoras de la lactosa son roja

ANEXO 6

Establecimiento: Puesto 1Mercado Dr. Rafael Pascacio gamboa

Calle Primera Pte. Sur 453, Asamblea de barrio, El Calvario, 29000 Tuxtla Gutiérrez, Chis

Evaluador: Karen Nallely Dorry Farrera
Porcentaje global de cumplimiento de establecimientos: 50%
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Puntos Anomalias Recomendaciones Fundamento Riesgo
infligidos Destacadas normativas legal destacado
2 Los pisos no se | Los pisos, paredes y | Punto 5.1.2 de
encuentran en las | techos del area de | NOM-251-
condiciones produccién o | SSA1 -2009
adecuadas elaboracion deben ser
de facil limpieza,
sin grietas o roturas
5 No se encuentran en . Punto 5.2.2 de  [Contaminacion
El equipo vy los
areas de manipulacion) - INOM-251-SSA1 - |biologica
utensilios empleados en
correcta las areas en donde 562009
manipulen
ditectamente matetias
primas, alimentos,
bebidas o suplementos
alimenticios sin
envasar, y que puedan)
entrar en contacto con
ellos, deben ser lisos |
lavables, sin roturas.
11 ILos ventiladoresno se | La ventilacién debeg Punto 5.3.9 de
encuentran en buen | evitar el  calor NOM.251-

estado

condensacién de vapof
excesivos, asi como 14
acumulacion de humo

polvo.

SSAT -2009
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13

T.os focos no s¢
encuentran

proteccion

conlamparas que

Los focos vy las
puedan
contaminar alimentos,
bebidas o suplementos
alimenticios sin envasar,
en caso de rotura o
estallido, deben contat
con protecciéon o ser de

material que impida su

astillamiento.

Punto 5.3.12
de NOM-251-
SSA1 -2009

15

No cuenta almacen de

detergentes

El almacenamiento
de detergentes y
agentes de limpieza
o agentes quimicos
y sustancias toxicas,
se debe hacer en un
lugar separado y
delimitado de
cualquier area de
manipulacién o
almacenado de
materias primas,
alimentos, bebidas
o suplementos
alimenticios. Los
recipientes, frascos,
botes, bolsas de
detergentes y

agentes de limpieza

Punto 5.4.2
NOM-SSA1-251-
2009
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o agentes quimicos
y sustancias toxicas,
deben estar
cerrados e

identificados.

El personal no Si el personal que Punto 8.3.2 de

expende alimentos o
cuenta con guantes

NOM-251-
bebidas sin envasar
para despachar SSAT -2009
manipula dinero, debe
utilizar guante o
proteccion de plastico
para evitar el contacto

directo de las manos

con el dinero

ANEXO 7
Establecimiento: Puesto ambulante 2
4av.Sur Pte. En 1 av. Pte. Sur
Evaluador: Karen Nallely Dorry Farrera
Porcentaje global de cumplimiento de establecimientos: 20%

Puntos Anomalias Recomendaciones Fundamento Riesgo
infligidos Destacadas normativas legal destacad
o
1 No cuentan conlas | Los establecimientos | Punto 5.1.1
instalaciones deben contar con | NOM-SSAI-251-
adecuadas instalaciones que | 2008
eviten la
contaminacion de las
materias primas,
alimentos, bebidas o
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suplementos

alimenticios.

Los pisos no se
encuentran en las
condiciones
adecuadas

Los pisos, paredes y
techos del 4rea de
produccién o)
elaboracion deben ser
de facil limpieza,

sin grietas o froturas

Punto 5.1.2 de
NOM-251- SSA1
-2009

Las ventanas no

cuentan con

proteccion .

Las puertas y ventanas

de las areas de
produccién o
elaboracién deben
estar provistas

de protecciones pata
evitar la entrada de
lluvia, fauna nociva o
plagas, excepto
puertas y ventanas
que se encuentran en
el area de atencion al

cliente.

Punto 5.1.3 de

NOM-251-
SSA1 -2009

Riesgo

fisico

No cuentan con

espacios para permitir

limpieza

Los equipos deben ser

instalados en forma tal
que el espacio entre
ellos mismos, la pared,

el techo y piso,

Punto 5.2.1 de

NOM-251-
SSA1 -2009
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Punto 5.2.3 NOM-
SSA1-2009

No cuentan con un area| .
Los materiales que

de lavado
puedan entrar en
contacto directo con
alimentos, bebidas,
suplementos
alimenticios o sus
materias primas, se
deben poder lavar y

desinfectar

adecuadamente.

No se cuenta con Punto 5.3.1

Debe disponerse de

instalaciones adecuadas ,
agua potable, asi como

de agua . .
&1 de instalaciones

apropiadas para su

almacenamiento y

distribucién.

Los drenajes se | Para evitar plagas Punto 5.3.5 de

encuentras expuestos | provenientes del NOM-251-
drenaje, éste debe SSA1 -2009
estar provisto de
trampas contra olores,
y coladeras o canaletas
con rejillas, las cuales
deben mantenerse
libres de basura, sin
estancamientos y

en buen estado.

77




10

No cuenta con sistema

de evacuacion de aguas

Los establecimientos
deben disponer de un
sistema de evacuacion
de efluentes o aguas
tesiduales, el cual debe
estar libre de reflujos,
fugas, residuos,

desechos y fauna nociva.

Punto 5.3.6
NOM-SSA1-251-
2009

11 Los ventiladores no se La ventilacién debe Punto 5.3.9 de
encuentran en buen evitar el calory NOM-251-SSA1 -
estado condensacién de 2009

vapor excesivos, asi
como la
acumulacion de
humo y polvo.

13 Los focos no se Los focos y las Punto 5.3.12
encuentran con limparas que puedan de NOM-
proteccién contaminar alimentos, 251.8SA1 -

bebidas o suplementos 2009

alimenticios sin
envasar, en caso de
rotura o estallido,
deben contar con
proteccion o ser de
material que impida su

astillamiento.
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14

No cuenta con

almacen

Las condiciones de
almacenamiento deben
ser adecuadas al tipo de
materia prima,
alimentos, bebidas o
suplementos
alimenticios que se
manejen. Se debe
contar con controles
que prevengan la
contaminacion de los

productos.

Punto 5.4.1
NOM-
SSA1-2009

15

No cuenta almacén

de detergentes

El almacenamiento de
detergentes y agentes
de limpieza o agentes
quimicos y sustancias
toxicas, se debe hacer
en un lugar separado y
delimitado de cualquier
area de manipulacién o
almacenado de
materias primas,
alimentos, bebidas o
suplementos
alimenticios. Los
recipientes, frascos,
botes, bolsas de
detergentes y agentes
de limpieza o agentes
quimicos y sustancias
toxicas, deben estar

cerrados e identificados

Punto 5.4.2
NOM-
SSA1-251-
2009
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16

Las bolsas de enpacadg
se encuentran colocadas

en el piso

la estiba de
productos debe
realizarse evitando
el rompimiento y
exudacion de
empaques y

envolturas.

Punto 5.4.3
NOM-SSAT1-
2009

17

(No se encuentran
colocados en orden los

productos

La estiba de
productos debe
realizarse evitando
el rompimiento y
exudacion de
empaques y

envolturas.

Punto 5.4.5
NOM-SSA1-251-
2009

20

El personal no
cuenta con guantes

para despachar

Si el personal que

expende alimentos o

bebidas sin envasar

manipula dinero, debe

utilizar guante o

proteccién de plastico

para evitar el contacto

directo de las manos

con el dinero.

Punto 8.3.2 de

NOM-251-
SSAT -2009

ANEXO 8

Establecimiento: 3 Puesto ambulante
3 av. Sur Pte. En 1 av. Pte. Sur
Evaluador: Karen Nallely Dorry Farrera
Porcentaje global de cumplimiento de establecimientos: 35%
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Puntos Anomalias Recomendaciones Fundamento Riesgo
infligidos Destacadas normativas legal destacad
o
1 No cuentan conlas | Los establecimientos | Punto 5.1.1
instalaciones deben contar con | NOM-SSAI-251-
adecuadas instalaciones que | 2008
eviten la
contaminacion de las
materias primas,
alimentos, bebidas o
suplementos
alimenticios.
2 Los pisos no se | Los pisos, paredes y | Punto 5.1.2 de

encuentran en las
condiciones

adecuadas

techos del drea de
produccién o)
elaboracion deben ser
de facil limpieza,

sin grietas o froturas

NOM-251- SSA1
-2009
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Las ventanas no Las puertas y ventanas | Punto 5.1.3 de | Riesgo

cuentan con de las areas de NOM-251- fisico
proteccion . produccién o SSA1 2009
elaboracién deben
estar provistas

de protecciones para
evitar la entrada de
lluvia, fauna nociva o
plagas, excepto
puertas y ventanas
que se encuentran en
el area de atencion al

cliente.

Punto 5.2.3 NOM-
SSA1-2009

No cuentan con un area| .
Los materiales que

de lavado
puedan entrar en
contacto directo con
alimentos, bebidas,
suplementos
alimenticios o sus
materias primas, se
deben poder lavar y

desinfectar

adecuadamente.

No se cuenta con Punto 5.3.1

Debe disponerse de

instalaciones adecuadas ,
agua potable, asi como

de agua ) .
Ch de instalaciones

apropiadas para su

almacenamiento y

distribucién.
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Los drenajes se

encuentras expuestos

Para evitar plagas

provenientes del
drenaje, éste debe
estar provisto de
trampas contra olotes,
y coladeras o canaletas
con rejillas, las cuales
deben mantenetrse
libres de basura, sin
estancamientos y

en buen estado.

Punto 5.3.5 de

NOM-251-
SSA1 -2009

10

No cuenta con sistema

de evacuacion de aguas

Los establecimientos
deben disponer de un
sistema de evacuacion
de efluentes o aguas
residuales, el cual debe
estar libre de reflujos,
fugas, residuos,

desechos y fauna nociva.

Punto 5.3.6
NOM-SSA1-251-
2009

13

Los focos no se
encuentran con

proteccion

Los focos y las
lamparas que puedan
contaminar alimentos,
bebidas o suplementos
alimenticios sin
envasar, en caso de
rotura o estallido,

deben contar con

Punto 5.3.12
de NOM-
251-SSA1 -
2009
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proteccién o ser de
material que impida su

astillamiento.

14

No cuenta con

almacen

Las condiciones de
almacenamiento deben
ser adecuadas al tipo de
materia prima,
alimentos, bebidas o
suplementos
alimenticios que se
manejen. Se debe
contar con controles
que prevengan la
contaminacion de los

productos.

Punto 5.4.1
NOM-
SSA1-2009

15

No cuenta almacén

de detergentes

El almacenamiento de
detergentes y agentes
de limpieza o agentes
quimicos y sustancias
toxicas, se debe hacer
en un lugar separado y
delimitado de cualquier
area de manipulacién o
almacenado de
materias primas,
alimentos, bebidas o
suplementos

alimenticios. Los

Punto 5.4.2
NOM-
SSA1-251-
2009
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recipientes, frascos,
botes, bolsas de
detergentes y agentes
de limpieza o agentes
quimicos y sustancias
toxicas, deben estar

cerrados e identificados

16 Las bolsas de enpacadq la estiba de Punto 5.4.3
se encuentran colocadas productos debe NOM-SSA1-
en el piso realizarse evitando 2009
el rompimiento y
exudacion de
empaques y
envolturas.
17 No se  encuentran La estiba de Punto 5.4.5
colocados en orden log productos debe NOM-SSA1-2511
productos realizarse evitando 2009
el rompimiento y
exudacion de
empaques y
envolturas.
20 Si el personal que Punto 8.3.2 de

El personal no
cuenta con guantes

para despachar

expende alimentos o
bebidas sin envasar
manipula dinero, debe
utilizar guante o
proteccién de plastico

para evitar el contacto

NOM-251-
SSA1 -2009
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directo de las manos

con el dinero.

ANEXO 9

Proy-Nom-217-Ssa1-2002, Productos Y Servicios. Productos De Confiterfa.

Especificacion Limite maximo
Coliformes totales (UFC o NMP/g) * 50
Salmonella spp/ 25 g** Ausente
E. coli (NMP/g)* <3

Especificaciones Sanitarias. Métodos De Prueba

ANEXO 10

NOM-247-S§A1-2008, Productos y servicios. Cereales y sus productos. Cereales, harinas de cereales,
sémolas o semolinas. Alimentos a base de: cetreales, semillas comestibles, de hatinas, sémolas o
semolinas o sus mezclas. Productos de panificacion. Disposiciones y especificaciones sanitarias y

nutrimentales. Métodos de prueba.

Especificacion Limite
es maximo
Mesofilicos aerobios 10 000 UFC/g
Hongos 300 UFC/g
Coliformes totales <30 UFC/g
*Salmonella spp en 25 g negativa
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