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RESUMEN

En el presente trabajo se evalué la presencia de coliformes en la carne bovina
expendida en 4 diferentes mercados de la ciudad de Guayaquil, recolectando 4
distintas muestras en diferentes locales de cada mercado con 4 repeticiones.
Para determinar la presencia o ausencia de la misma se tomé en cuenta la
norma INEN 1529-7:2013 Control Microbiolégico de los alimentos.
Determinacion de microorganismos coliformes por la técnica de recuento de
colonias, con la variante de las Laminas 3M™ Petrifilm™ Coliformes Totales,
dando como resultado la presencia de la bacteria en la carne bovina cuyo
resultado no es aceptable dentro de los parametros de la normas INEN
1346:1985-11. Este microorganismo nos indica el grado de higiene que se tiene
en cada uno de los locales, razon por la cual las autoridades pertinentes deben
de tomar las medidas necesarias para garantizar al consumidor un producto

inocuo y acto para el consumo humanao.

Palabras Claves: Carne, coliformes, inocuidad, ETAS, higiene

ABSTRACT

In this study the presence of coliforms in beef expended in 4 different markets of
the city of Guayaquil was assessed by collecting four different samples in
different locations in each market with 4 replications. To determine the presence
or absence of it was taken into account INEN standard 1529-7: 2013
Microbiological Control of food. Determination of coliform organisms by colony
count technique, with the variant Plates 3M ™ Petrifilm ™ Total Coliforms,
resulting in the presence of bacteria in the bovine meat but acceptable within the
parameters of the INEN standard 1346:1985-11. This organism indicates the
level of hygiene that is in each of the premises, which is why the relevant
authorities should take the necessary measures to ensure a safe product to the

consumer and act for human consumption.

Keywords: Meat, coliforms, safety, ETAS, hygiene
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1. - INTRODUCCION

La carne bovina y sus derivados son considerados como un alimento de
primera necesidad para el consumo humano, por su alto contenido nutricional

en proteinas, minerales y micronutrientes.

El consumo de carne a nivel mundial no solo depende del incremento de la
poblacién sino también de las condiciones sociales, politicas, econdémicas,
climaticas y creencias religiosas que existen en cada pais o region. Segun la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO), la demanda mundial de carne se prevé que aumente en un 70% para
alimentar a una poblacion que se estima alcance a 9600 millones de personas
hasta el afio 2050.

Segun el ultimo censo realizado por el Instituto Nacional de estadisticas y
Censos (INEC) en el 2012, en el Ecuador existian 5,2 millones de cabezas de
ganado bovino, siendo el consumo per capita de carne promedio de 13,80 kg al
afno 2011.

La comercializacion de la carne se realiza a través de los centros de
faenamiento, los mercados, supermercados, tiendas de abastos, ferias libres, y
lugares que lamentablemente no cumplen con las normas INEN establecidas

con respecto a la higiene y refrigerado correcto de la carne.

Pero, para que esta carne llegue en buenas condiciones sanitarias para el
consumo, nhecesita ser manipulada adecuadamente, utilizando técnicas

apropiadas, tanto en su obtencion, transportacién y comercializacion.

Esta situacion influye en el aparecimiento de Enfermedades Transmitidas por
los alimentos (ETASs), encontrandose las coliformes dentro de los principales

factores de contaminacion, que deben ser medidas constantemente en la



produccion carnica. Este microorganismo tiene la posibilidad de producir
diarreas agudas infecciosas, que se produce por el consumo de carne cruda o

mal cocida.

El presente proyecto de investigacion se enfocé en la determinacion de la
presencia o ausencia de coliformes en la carne bovina que se comercializa a

nivel de mercados municipales de la ciudad de Guayaquil.



Planteamiento del problema

En el Ecuador, la comercializacién de carne bovina es realizada por empresas o
negocios publicos, privados que de una u otra forma tratan de mantener los
estandares de higiene y salubridad, pero, para que esto sea posible es
necesario que exista control en toda la cadena, hasta que el producto llegue al
consumidor, e incluso depende del tratamiento que este Ultimo realice sobre
este alimento. Por ello es posible que existan malas practicas de manipulacién
en el proceso de comercializacion, ocasionando contaminacion microbiana
especialmente de coliformes, lo cual desemboca en el aparecimiento de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s) producidas por consumo de
carne contaminada y que no ha sido adecuadamente preparada y cocida, lo
cual redundaria en problemas de salud Publica, con el perjuicio econémico y

social de los consumidores.

Las practicas de manipulacion que se realizan desde el faenamiento del ganado
bovino hasta que la carne llega al consumo humano atraviesan por muchos
procesos que frecuentemente no son tomados con la importancia que merecen,
como por ejemplo el transporte, donde no se utiliza la refrigeracion, o si las
personas que realizan la carga tienen la vestimenta adecuada para este tipo de
trabajo o los materiales que se utilizan no estan debidamente desinfectados asi
como, quienes expenden la carne en los mercados no lo hacen con la debida

higiene.

Las Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) constituyen un problema
a nivel mundial para la salud ya que es muy facil que el hombre pueda adquirir

muchas enfermedades por alimentos contaminados, en el caso de la carne,
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ésta se contamina por microorganismos del ambiente circundante incluyendo
los presentes en los materiales que se encuentran en contacto con la misma,

como por ejemplo los coliformes.

Los coliformes son micro- organismos vivos que no solo se encuentran en el
intestino grueso y el colon de los humanos y de los animales de sangre caliente
sino también pueden estar presentes en el suelo, semillas y vegetales que en
cantidades pequeias producen la flora bacteriana intestinal normal pero en
cantidades elevadas producen enfermedades como infecciones intestinales

siendo la mas frecuentes las diarreas agudas infecciosas.

Por lo que en la presente investigacion se realiz6 los diversos conteos de
Unidades Formadoras de Colonias/ gr de carne bovina muestreada de aquella
que se comercializa en los distintos mercados Municipales de la ciudad de
Guayaquil, comparando los resultados con los requisitos de la Norma INEN
1346:1985-11.



Justificacion

La calidad de la carne que es el parametro mas importante para el consumidor,
puede verse afectada por numerosos factores, por o que conseguir un mayor
grado de homogeneidad en los productos, es una de las mayores
preocupaciones en la industria carnica. Esto requiere un estudio de las
caracteristicas de cada producto y de los procesos que afectan a la calidad y a

la tenderizacion de la carne (Sierra, 2010)

Por esta razén se hace necesario conocer el estado microbioldgico en cuanto al
conteo de Unidades formadoras de colonias (UFC) por gramo de muestra de las
carnes bovinas que se expenden en los mercados Municipales de la ciudad de
Guayaquil, para comunicar al ente regulador y de esta manera realizar los

correctivos necesarios, para evitar el riesgo de que se produzcan ETA’s.

Se realiz6 un programa de muestreo en los mercados Municipales de la ciudad
de Guayaquil, cuyas muestras fueron sometidas a un proceso de conteo de
coliformes de las UFC/gr y comparamos estos resultados con los requisitos de
la Norma INEN.1346 1985-11.



OBJETIVO GENERAL

e Determinar la presencia de coliformes en la carne bovina

comercializada en los mercados municipales de la ciudad de Guayaquil.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un plan de muestreo de la carne bovina que se comercializa en
los mercados Municipales de la ciudad de Guayaquil.

e Aplicar las técnicas de diluciones y siembra de bacterias, de las muestras
obtenidas e incubarlas de acuerdo a la norma INEN 1529-7 Control
Microbioldgico de los alimentos. Determinacion de los microorganismos
coliformes por la técnica de recuento de colonias.

e Determinar la presencia de coliformes en las muestras de estudio.

e Realizar el conteo de coliformes de las placas obtenidas.

e Comparar los resultados con la norma INEN 1346:1985-11
Hipotesis Nula

El conteo de las unidades formadoras de colonias (UFC) de coliformes por gr
de carne bovina comercializada en los mercados Municipales de la ciudad de
Guayaquil no cumple con las normativas establecidas por el INEN 1346:1985-
11.

Hipotesis Alternativa

El conteo de las Unidades Formadoras de Colonias (UFC) de coliformes por gr
de carne bovina comercializada en los mercados Municipales de la ciudad de

Guayaquil cumple con las normativas establecidas por el INEN 1346:1985-11.



2.- REVISION DE LITERATURA

2.1 Definicion de carne bovina.

El Codex Alimentarius define la carne como “todas las partes de un
animal que han sido dictaminadas como inocuas y aptas para el

consumo humano o se destinan para este fin” (FAO, 2014)

Salazar Medina, L. (2009) y Hernandez (2002), llama carne a todo
componente o derivado animal, fresco transformado, que por su valor
nutritivo y comestible es utilizado por el hombre para alimentarse o

satisfacer su gusto.

El INEN (2013) segun la norma NTE INEN 1217:2006 Primera revision
2006-01 que la carne es un tejido muscular estriado en fase posterior a
su rigidez cadavérica (post-rigor), comestible, sano y limpio de animales
de abasto que mediante la inspeccion veterinaria oficial antes y después

del faenamiento son declarados aptos para consumo humano.
2.2 Composicion de la carne bovina.

La carne esta compuesta de tejido muscular, conjuntivo, adiposo y
nervioso; estos tejidos se convierten en carne mediante procesos
bioquimicos vy fisicos posteriores al sacrificio (post mortem); por lo que, el
término musculo no es equivalente de carne, aunque se encuentra
constituido en su mayoria por este tejido Jerez (2008 Citado por Torres
Beltran, Anayeli 2013).



Espinoza (2014) manifiesta que la carne a mas de ser un importante
alimento para la ingesta de proteina aporta micronutrientes basicos para

una adecuada nutricion.

La carne esté constituida aproximadamente por un 75% de agua, 19% de
proteina, 3.5% de sustancias no proteicas solubles y un 2.5% de grasa

Lopez y Casp (2004 Citado por Torres Beltran, Anayeli 2013).

Segun (Marchetti, 2014) la composicion de la carne varia con la edad,
sexo, especie, genotipo y estado nutricional del animal del cual proviene.
En un mismo animal, la funcién y ubicacién anatomica del musculo
también influyen en la relacion de sus componentes. Sin embargo su
composicién es relativamente constante para una amplia variedad de
animales, notdndose una variacion apreciable en el contenido lipidico. La
composicién promedio de carne magra de vacunos bien alimentados se

muestra en la Tabla 1.

Tabla 1. Composicion promedio de carne vacuna magra.

Componente Proporcion
(g/100g9)
Agua* 75.0
Proteinas 18.0
Grasa* 3.0
Cenizas 1.5
Glucégeno 1.0

*El contenido de grasa mas agua suele ser relativamente constante lo

que implica que son inversamente proporcionales uno al otro.



2.3 Calidad de la carne bovina.

Calidad es una palabra usada por casi todos aquellos que producen algo.
Sin embargo calidad no siempre posee el mismo significado. Por un lado
puede significar que se trata de un producto que cumple con ciertas
especificaciones, también puede significar que se trata de un producto
que de una u otra forma es mejor que otro similar, incluso a veces se

aplica el término solo para justificar un precio elevado. (Bautista, 2010)

Para la norma ISO 9000, la calidad es definida como “El conjunto de
propiedades y caracteristicas de un producto o servicio que le confiere la
aptitud para satisfacer necesidades de los usuarios declaradas como
implicitas”, confiriéndose al producto un grado de aceptacion y precio
frente a los consumidores, aspecto que representa ventajas competitivas
en el mercado, Desde el punto de vista de los productos

agroalimentarios, segun la FAO (2004). (Torres Beltran, 2013)

En el 2012 Grigioni & Paschetta define a la calidad como la capacidad
de un bien o servicio de satisfacer las necesidades actuales y potenciales
de un usuario. Establecida en esos términos, la calidad es definida en
funcién de la percepcion de quien evalla ese bien o servicio. Segun el
economista Sylvander B. y col. (1992) esto la diferenciaria de la
definicibn de caracteristica. Esta Uultima es medible mediante

instrumentos. Por ejemplo peso, espesor, color, resistencia al corte, etc.

La calidad puede considerarse como una caracteristica compleja de los
alimentos que determina su valor o aceptabilidad para los consumidores:
en este sentido, es fundamental que cuando se habla de productos de
calidad, pensar en quiénes seran los usuarios del producto y cuales son
las necesidades especificas y siempre cambiante que se espera

satisfacer. (Torres Beltran, 2013)



Segun (Torres Beltran, 2013) en la carne bovina se identifican tres tipos

de calidad:

La higiénico-sanitaria (inocuidad).- asegura que la carne a consumir
no presente riesgo para la salud humana; es decir, ausencia de

contaminantes.

Segun (Lépez Garcia, 2013) la inocuidad de la carne debe ser el
resultado de estrictos planes y programas preventivos que garanticen
la sanidad de los animales y la salud publica de los consumidores y
la de todos los demas actores que intervienen en la cadena
agroalimentaria de la carne, minimicen el impacto ambiental de la
produccién y transformaciéon de este recurso alimentario y eviten la

presencia de residuos quimicos en la carne y sus derivados.

La inocuidad debe ser garantia de la carne que se ofrece a los
consumidores nacionales e internacionales sin distingo de su
condicion socio-econdmica y su capacidad de compra (L6épez Garcia,
2013).

Food and Agriculture Organization, 2005 (citado por Zurita, 2012)
manifiesta, que la higiene de los alimentos se define como “todas las
condiciones y medidas necesarias para asegurar la inocuidad e
idoneidad de los alimentos en todos los pasos de la cadena

productiva del alimento”. Indicado también por Segura (2012)

La nutricional.- se refiere al contenido y valor nutritivo de la carne
como proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales
ademas de pH, capacidad de retencibn de agua, conductividad
térmica, consistencias y otras.

La organoléptica o sensorial.- Se refiere a las caracteristicas que se
perciben por medio de los sentidos al momento de la compra o

consumo como color, olor, terneza, jugosidad, sabor y aroma.
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Segun (Alvarado Moreno, 2011) en el aspecto organoléptico influye
la terneza en gran medida, al momento de la compra influye el color

y después la jugosidad y el sabor.

La calidad higiénica es lo primero que debe tener la carne, libre de
agentes bacterianos y de residuos que constituyan un riesgo para su

consumo Gracey (1989 Citado por Torres Beltran, 2013)

2.4 Clasificacion de la carne bovina.

La clasificacion de la carne se refiere a la practica de evaluacion de la
carne en relacibn a sus atributos organolépticos de calidad, esto
dependiendo de la normatividad en cada pais, la blandura, jugosidad y
frescura de la carne se evaluan mediante una estimacion de su madurez
(6sea, adiposa y muscular) y la cantidad de grasa presente. (Alvarado
Moreno, 2011), Informacién referida en Secretaria de Fomento
Agropecuario USA (2009)

2.5 Caracteristicas de la carne bovina

Respyn (2011) manifiesta que la evaluacion de la carne comprende
varios aspectos que pueden ir desde la valoracion del animal justo antes
de entrar al sacrificio (edad, grado de finalizacion y de engrasamiento,
etc.), del tipo de canal que produce (distribucion y cantidad de grasa,
conformacién, color de la carne y de la grasa, area del ojo de la costilla,
etc.), como las caracteristicas fisico-quimicas de la misma (pH, color,
resistencia al corte, composicion nutricional, etc.) y organolépticas

(suavidad, jugosidad, aroma, etc.).
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Dentro de la composicion nutricional (caracteristicas fisico-quimicas) esta
su contenido de humedad, de proteina, de minerales y vitaminas, y su
perfil de acidos grasos. Todos estos rubros son sumamente importantes,
sin embargo, el perfil de 4cidos grasos juega un papel muy trascendental
ya que las grasas saturadas de las carnes rojas (bovinos, ovinos,
porcinos) estan relacionadas con mayor susceptibilidad a problemas
cardiovasculares en los consumidores (McGuire, M.A. and McGuire M.K.
(1999 Citado por Respyn, 2011)

Para el consumidor final, la calidad se relaciona con las caracteristicas
propias que percibe en la carne como color, textura, jugosidad y sabor
Téllez (2005 Citado por Torres Beltran, Anayeli, 2013); ademas de la
composicién quimica, donde sobresale el contenido de proteinas y el

perfil de &cidos grasos para consumidores de mayor exigencia.

2.5.1 Sabores y olores de la carne

Para (Segura Guerrero , 2012) el sabor de la carne varia segun la
coccion y condimentacion, sélo se puede apreciar esta caracteristica al

consumirla y de acuerdo al gusto de cada persona.

Segun Segura (2012), el olor de la carne de los animales de abasto

varia segun los siguientes factores:

La variedad de alimentos consumidos por las diferentes especies y la
flora intestinal de las numerosas razas de los animales de abasto se

refleja en el olor propio de la carne de cada especie.

Los machos destinados para la reproduccion (toro, marrueco, verraco),

sacrificados en reciente actividad sexual, originan carnes fuertemente
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impregnadas de un olor desagradable que las hace repugnantes y

despreciadas por el consumidor.

El olor depende principalmente de la alimentacion que recibio la res en
vida, que esta sujeta a los acidos grasos volatiles que son diferentes en

cada especie. (Segura Guerrero , 2012)

2.5.2 Coloracién de la carne.

Dentro de la apariencia fisica de la carne el color es la principal
caracteristica en que se basa el consumidor al hacer su eleccion inicial.
Clydeslade (1991 Citado por Torres Beltran, Anayeli 2013).

El consumidor ha aprendido a través de la experiencia que el color de la
carne fresca de vacuno es rojo brillante y considera inaceptable cualquier
desviacién Beriain & Lizaso, (1997 Citado por Torres Beltran, Anayeli
2013). El consumidor relaciona el color de la carne con su frescura
Huffman, (1974 Citado por Torres Beltran, Anayeli 2013).

2.6 Conservacion y almacenamiento de la carne bovina

Segun Gonzéalez (2012) las medidas de conservacién han de aplicarse
justo tras el sacrificio del animal del cual proviene, con el objetivo de
retrasar o prevenir ciertos cambios que la hacen adecuada para el

consumo o degradan alguna caracteristica de la calidad.

La carne para el consumo se obtiene después de un cierto tiempo de
almacenamiento en refrigeracién (0-5° C) conocido como maduracion,
tras el cual la carne resulta mas tierna y jugosa. La maduracion habitual
de la carne se realiza por almacenamiento en frio de la canal durante 10
a 14 dias Lopez & Casp (2004 Citado por Torres Beltran, Anayeli 2013).
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2.7 Beneficios y propiedades nutricionales de la carne bovina

La carne bovina aporta proteina de calidad a la dieta, por su alto valor
bioldgico, al poseer todos los aminoacidos que el individuo necesita y
gue es a su vez de alta digestibilidad, es decir, que se absorben en un 95
%.Frecuentemente se dice: "La Carne es dificil de digerir; se confunde
digestibilidad con el tiempo que el alimento permanece en el estbmago;
la carne bovina permanece mas tiempo, dando sensacion de saciedad,
pero sus proteinas son de alta digestibilidad. La carne Bovina es la mejor
fuente de Hierro natural la deficiencia de Hierro es la causa mas comun
de anemia nutricional en el hombre. Mas del 80% del hierro presente en
el cuerpo humano se encuentra relacionado con el soporte de la

produccién de glébulos rojos (Segura Guerrero , 2012)

Es sumamente importante para los nifios durante el crecimiento, su
deficiencia trae aparejada problemas de metabolismo y aprendizaje.
También es importante para los adolescentes y para los hombres entre
11 y 51 afios; mayor aun la necesidad de hierro en una mujer
embarazada o lactando. (Segura Guerrero , 2012)

La carne aporta proteinas de alto valor biolégico, vitaminas como las del
complejo B: Tiamina o B1, Riboflavina o B2, Pirizodina o B6, Cobalomina
o B12, Niacina, Biotina, Acido Folico, acido Pantoténico, todas ellas

escasas en otros alimentos y pequefias cantidades de vitamina A.

Aporta también potasio y el resto de los minerales se halla en forma
equilibrada: magnesio, fosforo, sodio, zinc y cobre. (Fuente: Asociacion
de Productores de Carne Bovina Argentina APROCABOA)
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2.8Enfermedades producidas por la carne bovina

La carne es un alimento susceptible a ataques de diversos tipos de
microorganismos patdgenos y alterantes que causan deterioro en
periodos relativamente cortos; por ello la industria céarnica tiene la
necesidad de disefar técnicas de conservacion que permitan aumentar la
vida util, sin alterar las caracteristicas fisicoquimicas, sensoriales y el

valor nutricional. (Vasquez Sandra, 2009)

Los alimentos son sistemas complejos de gran riqueza nutritiva y por
tanto sensible al ataque y posterior desarrollo de microorganismos
(bacterias, hongos y levaduras). En todos los alimentos hay siempre una
determinada carga microbiana, pero esta debe ser controlada y no debe
sobrepasar ciertos limites, a partir de los cuales comienza a producirse el
deterioro del producto con la consecuente pérdida de su calidad y aptitud
para el consumo. Por otra parte, existen microorganismos patdégenos que
producen enfermedades y cuya presencia es por tanto indeseable y hace

extraordinariamente peligroso su consumo. (Hernandez Miranda, 2012).

Para (Segura Guerrero , 2012) los alimentos son perecederos, por lo que
necesitan ciertas condiciones de tratamiento, conservacion 'y
manipulacion. Su principal causa de deterioro es el ataque por diferentes
tipos de microorganismos (bacterias, levaduras y mohos). Esto tiene
implicaciones econOmicas evidentes, tanto para los microempresarios
como para distribuidores y consumidores (deterioro de productos
después de su adquisicion y antes de su consumo). Se calcula qgue mas
del 20% de todos los alimentos producidos en el mundo se pierden por

accion de los microorganismos.

La calidad microbiolégica de la carne puede estudiarse a través de
microorganismos indicadores, los cuales se asocian con antecedentes

gue comprometen la calidad sanitaria de los alimentos, principalmente
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relacionados con violaciones a las buenas précticas higiénicas
Fernandez-Escartin, (2008 Citado por Pérez Montafio, 2012).

Dentro de este grupo de microorganismos se encuentran las bacterias
mesofilas aerobias (BMA), los organismos coliformes y Escherichia
coli genérica. Las BMA son un grupo muy heterogéneo de bacterias
cuyas cifras elevadas ponen de manifiesto la exposicion a fuentes de
contaminacion, las condiciones higiénicas durante el proceso de
obtencion de la carne y su calidad microbiolégica. Una poblacion
bacteriana elevada en las canales, es propia de rastros que operan con

deficientes practicas higiénicas. (Pérez Montafio, 2012).

2.8.1 Coliformes

La adhesion de bacterias patdgenas a la superficie de alimentos y equipo
representa un problema muy importante para la industria alimentaria.
Inicialmente las bacterias se adhieren débilmente (reversiblemente) y en
funcién del tiempo puede evolucionar a una adhesion irreversible Vu et
al., (2009 citado por Pérez Montafio, 2012).

La denominacion genérica Coliformes se designa a un grupo de
especies bacterianas que tienen ciertas caracteristicas bioquimicas en
comun e importancia relevante como indicadores de contaminacion del

agua y los alimentos. (Ramirez Amaya, 2012)

Segun el INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion) en la norma
INEN 1 529-6 1990-02 las bacterias coliformes (coli aerégenes) son
microorganismos en forma bacilar, gram negativas, aerobias vy
anaerobios facultativas moviles e inmoviles, no esporuladas que en
presencia de sales biliares u otros agentes selectivos equivalentes

fermentan la lactosa con produccion de acido y gas cuando se incuban a
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30+- 1°C los productos refrigerados y a 35+-1°C los productos que se
mantienen a temperatura ambiente y se utiliza el medio y método

descrito. Este grupo es utilizado como indicador de higiene.

El ndmeros elevados de coliformes son indicadores de operaciones
sanitarias objetables, mientras que la presencia de E. coli indica la
posibilidad de que ha ocurrido la contaminacion fecal y que otros
microorganismos de origen fecal incluyendo los patégenos, puedan estar
presentes Fernandez (2000, 2008 Citado por Pérez Julia 2012)

En alimentos los coliformes no se consideran indicadores de
contaminacion fecal sino solamente indicadores de calidad. (Ramirez
Amaya, 2012)

La presencia de bacterias no siempre se hace visible en los alimentos, no
siempre presentan cambios de sabor, olor, o incluso, alteraciones en su
aspecto. El objetivo de la higiene en este sentido es garantizar la
produccion y elaboracién de alimentos que sean inocuos y limpios.
(Ramirez Amaya, 2012).

2.9Précticas de manipulacion de la carne bovina

Las condiciones de tratamiento de la carne merece especial atencion
debido a numerosas enfermedades y a otros agentes contaminantes que
se pueden dar en la carne antes y después del faenamiento y que se
derivan de una serie de problemas sanitarios, ya sea en el animal o de
una contaminacién secundaria a partir de los seres humanos o del medio
ambiente, por lo que resulta esencial establecer un sistema de higiene de
la carne a lo largo de todas las etapas de produccion. (Mafla Tapia |,
2008)
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Las buenas practicas de higiene y sanidad, durante la vida del animal y
en los procesos de transformacion, garantizan la obtencion de carnes

saludables y libres de enfermedades. (Segura Guerrero , 2012)

Es indispensable el lavado de manos de manera frecuente y minuciosa
con un agente de limpieza autorizado, con agua potable y con cepillo.
Debe realizarse antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de
haber hecho uso de los retretes, de haber manipulado material
contaminado y todas las veces que las manos se vuelvan un factor
contaminante. Debe haber indicadores que recuerden lavarse las manos

y un control que garantice el cumplimiento. (Segura Guerrero , 2012)

Para (Escobar Jerez, 2013) todas las personas que trabajan en contacto
directo con los animales, la carne, productos carnicos comestibles, las
superficies en contacto con los productos y los animales de empaque

deben cumplir con los siguientes requisitos:

1.- Estado de salud.- Debe acreditar su aptitud para manipular alimentos
mediante el reconocimiento médico, soportado por el fisico y clinico que

debe efectuarse como minimo una vez al afo.

2.- Capacitacion.- Deberan poner a disposicion un programa de
capacitacion continuo, cuyo contenido responda a los aspectos sanitarios
relacionados con la actividad desarrollada por este tipo de

establecimientos.

3. Practicas higiénicas y medidas de proteccion.- La planta de beneficio
esta obligada a garantizar que todo el personal interno y externo tenga
acceso a las areas de produccion, almacenamiento y despacho cumpla

con los siguientes requisitos:
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e Limpieza estricta

e Usar ropa de trabajo

e Utilizar mandil

e Lavar a diario la ropa de trabajo.

e Lavarse y desinfectarse las manos.

e Mantener el cabello recogido y cubierto.

e Mantener ufias cortas y limpias.

e No beber o comer cerca del producto carnico.
¢ No deben acostarse en lugares contaminados.

e Las personas deben atender con respeto a los compradores.

También es recomendable tener un adecuado uso de los utensilios que
se manipula en el momento de expandir carne por su contacto con
gérmenes y bacterias que podrian producir la contaminacion del producto
al estar expuesto al ambiente de los mismos. (Escobar Jerez, 2013)

Segln la norma INEN CPE INEN-CODEX 58:2013 se debe tomar en
cuenta los siguientes principios de higiene de la carne aplicables a los

establecimientos e instalaciones:

i. Los establecimientos deberan estar ubicados, disefiados y construidos
de manera que se reduzca en la mayor medida posible la contaminacion

de la carne.

ii. Las instalaciones y el equipo deberan estar disefiados, construidos y
mantenidos de manera que se reduzca en la mayor medida posible la

contaminacion de la carne.
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iii. Los establecimientos, las instalaciones y el equipo deberan estar
disefiados de manera que permitan al personal desempefiar sus

funciones en forma higiénica.

iv. Las instalaciones y el equipo que estén en contacto directo las partes
comestibles del animal y con la carne deberan estar disefiados y
construidos de manera que pueda haber una limpieza y vigilancia

eficaces de su estado de higiene.

v. Deberd disponerse de un equipo adecuado para el control de la
temperatura, la humedad y otros factores, segun convenga al sistema

especifico de elaboracién de la carne.

vi. El agua debera ser potable, excepto en los casos en que se pueda
utilizar agua de diferente calidad sin que ello cause contaminacion de la

carne.
2.10 Marco legal de la carne bovina.

Por la necesidad que existe de saber si los alimentos que consumimos,
estan dentro de los parametros de calidad que se encuentra
establecido, en el Ecuador existen ciertas normas que se deben cumplir

para una correcta distribucion y manipulacién de los productos.

Esto indica que todos los productos antes de ser comercializado deben
de ser sometidos al cumplimiento de normas o reglamentos que
garanticen al consumidor que los alimentos son aptos para el consumo

humano y que son de primera calidad.

La supervision especializada de la calidad sanitaria de todos los
productos y subproductos de origen animal, estara bajo la
responsabilidad de personal especializado en técnicas de inspeccion
sanitaria, ya sean médicos veterinarios, inspectores de salud, o cualquier

otro personal debidamente capacitado, para cumplir las labores
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relacionadas con la industria carnica, el cuidado de los animales, las
carnes, las instalaciones, la maquinaria y equipos y los utensilios de

trabajo. (Segura Guerrero , 2012)
2.11 Normas técnicas INEN para la carne bovina

En el Ecuador existe el INEN (Instituto Ecuatoriano de Normalizacion)
Organismo técnico nacional, eje principal del Sistema Ecuatoriano de la
Calidad en el pais, competente en Normalizacion, Reglamentacion
Técnica y Metrologia, que contribuye a garantizar el cumplimiento de los
derechos ciudadanos relacionados con la seguridad; la proteccién de la
vida y la salud humana, animal y vegetal; la preservacion del medio
ambiente; la proteccion del consumidor y la promocién de la cultura de la
calidad y el mejoramiento de la productividad y competitividad en la

sociedad ecuatoriana.

Entre las normas INEN que se tomaron en cuenta para esta investigacion

tenemos:

v’ Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 774:2006 Primera revision:
Carne y productos carnicos. Clasificacion.

v'"Norma Técnica Ecuatoriana INEN 1529-7 Control Microbiolégico de los
alimentos. Determinacion de los microorganismos coliformes por la
técnica de recuento de colonias.

v'"Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1346:1985-11 Carne y productos
carnicos. Carne molida. Requisitos.

v'"Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1217:2006 Primera revision:
Carne y productos carnicos. Definiciones.

v'Cédigo de Practica Ecuatoriano CPE INEN-CODEX 58:2013 CODEX
ALIMENTARIUS CAC/RCP 58/2005. Higiene para la carne. Primera

edicion.
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v'"Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 776:2013 Primera revision. Carne
y productos carnicos. Muestreo. Primera edicion.

v'"Norma Técnica Ecuatoriana Obligatoria  1529-9:1990  Control
microbiolégico de los alimentos, determinacién de la presencia o
ausencia de coliformes (utilizando medios liquidos).

v'"Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 765:2013 Primera revision: Carne
y productos carnicos. Bacterias coliformes y Echerichia coli.

v'"Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-7:2013 Primera revision:
Control microbiolégico de los alimentos. Determinacion de
microorganismos coliformes por la técnica de recuento de colonias.

v'"Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-2:2013 Primera revision:
Control microbioldgico de los alimentos. Toma, envio y preparacion de

muestras para el andlisis microbioldgico.

v Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1529-1:2013 Primera revision:
Control microbiolégico de los alimentos. Preparacion de medios de
cultivos y reactivos.

v Norma Técnica Ecuatoriana RTE INEN 056:2013 Primera revision:

Carne y productos carnicos.

2.12 Técnicas de muestreo para la carne

Todo plan de muestreo incluye un procedimiento de muestreo y los
criterios decisorios que han de aplicarse al lote, basandose en el examen
del namero prescrito de unidades de la muestra y de las unidades
analiticas subsiguientes del tamafio indicado en los métodos
determinados. Un plan de muestreo adecuadamente disefiado define la
probabilidad de deteccidon de microorganismos en un lote, pero debe

tenerse presente que ningun plan de muestreo puede asegurar la
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ausencia de un determinado organismo. Los planes de muestreo
deberan ser administrativa y econdmicamente factibles (Ramirez Amaya,
2012)

2.13 Andlisis microbioldgico (Coliformes) de la carne

Un parametro microbiolGgico consiste en las determinaciones especificas
practicadas a cada alimento, tales como, microorganismos indicadores,
microorganismos patdégenos, u otros que causen infeccion y enfermedad.
(Ramirez Amaya, 2012).

Los microorganismos indicadores o Indicador microbiolégico, son
microorganismos no patdégenos frecuentemente asociados a patdégenos,
utilizados para reflejar el riesgo de la presencia de agentes causantes de

enfermedades. (Ramirez Amaya, 2012).

Limite maximo permitido es el valor del parametro microbiolégico maximo

permitido en el alimento. (Ramirez Amaya, 2012).

El criterio microbiologico de inocuidad define la aceptabilidad de un
producto o un lote de un alimento basado en la ausencia o presencia, o
en la cantidad de microorganismos, por unidad o unidades de masa,
volumen, superficie o lote y es aplicable a productos comercializados.

(Ramirez Amaya, 2012.
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3.-METODOS Y MATERIALES
3.1 Ubicacion del ensayo

El trabajo de investigacion se realiz6 en el laboratorio de microbiologia
de la Facultad de Educacion Técnica Para el Desarrollo, de la
Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil, ubicado en la provincia
del Guayas, canton Guayaquil, parroquia Tarqui, Kilbmetro 1 % de la
Avenida Carlos Julio Arosemena (Via Daule).

3.2 Caracteristicas climaticas

Los datos climaticos del cantén Guayaquil * (Guayas) son los siguientes:

Temperatura media: 28°C
Precipitacion anual: 80%
Altitud: 3.726 msnm.
Humedad relativa: 68%

3.3 Materiales

3.3.1 Materiales de Laboratorio

e Balanzas

¢ Vasos de precipitaciéon
Pipetas

Autoclave

Estufa de esterilizacion
Incubadora

'Coordenadas Geograficas y Datos Meteoroldgicos disponibles www.visitaguayaquil.com/104.gye-34-
,2014
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Cuenta colonias

Plato agitador calentador
Cajas Petri

Fiolas

Pera

Tubos de ensayo
Gradillas

Licuadora

Mechero

Cuchillo

3.3.2 Materiales Experimental
Carne bovina comercializada en los mercados municipales

de la ciudad de Guayaquil.

3.3.3 Reactivos y Materiales
Laminas 3M™ Petrifilm™ para recuento de coliformes totales
Agua de peptona al 0.1%
Agua destilada estéril
Alcohol antiséptico

Alcohol industrial

Fosforos

Algodon

Gasa

Hielo

Hielera

Papel aluminio

Papel de empaque

Marcador

Adhesivos
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3.4 Definicion de la poblacion.

Para determinar la poblacién se tomo6 en cuenta los datos proporcionados
por la M.I.Municipalidad de Guayaquil (2014) en la cual existen en la ciudad
un total

de Guayaquil de 38 mercados municipales urbanos y 5

rurales.(Tabla 2)

Tabla 2. Mercados municipales urbanos y rurales de la ciudad de

Guayaquil.
MERCADOS DIRECCION

1 Jockey José de Antepara y Bolivia.

2 Garay Cuenca y Nicolas Segovia.

3 Gran Colombia Camilo Destruge y Guerrero
Valenzuela.

4 Caraguay Calle General Robles (Ingreso Av.
Domingo Comin).

5 Las Esclusas Av. 25 de Julio y Dr. Raul Clemente
Huerta.

6 Mascote Alcedo y Av. Del Ejército.

7 Art. Machala Av. Machala y Ayacucho.

8 Guasmo Sur Calle 2do Pasaje 12° SE y 1ler
Pasaje 56 Calle 57° SE.

9 San Gregorio Precoop. Reina del Quinche
(Guasmo Sur).

10 | Guasmo Norte Av. Chiriboga Parra y 25 de Enero
(Por el Col. Carlos Estarella).

11 | Batallén del Suburbio | Calle 28 entre Calle | y Calle J.

12 | Isla Trinitaria Av. 25 SO, Cabo Alfonso Lamina,
Sgto. Richard Burgos y 462 SO.
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MERCADOS DIRECCION

13 | Santa Teresita Maracaibo, El Oro y 31 Ava.

14 | Grau Ruiz Calle 30 y Calle H.

15 | Sauces IX Calle Dr. Antonio Parra Velasco.

16 | Sauces IV Cdla. Sauces IV Mz.F-367 Entorno
a Bloques Multifamiliares.

17 | Mercado Central Lorenzo de Garaicoa y 10 de
Agosto.

18 | Florida Av. Dr. Camilo Ponce Enriquez
(Frente Km.8 %2 Via a Daule.

19 | Correo Pedro Carbo entre Clemente Ballén
y Aguirre

20 | San Francisco Calles Dr. Enrique Ortega Moreira y
12 NE

21 | Mapasingue Oeste Calle 7°, Av. 5ta (ingreso Km 5,5
Via a Daule

22 | Bastién Popular Coop. Bastion Popular Mz. 610
Solar 12 Bloque 2

23 | Peca Km. 11,5 Via a Daule

24 | San Jacinto Coop.Juan Montalvo (Av. 37NO,
19H NO y Av. 36 NO)

25 | Portete 42 y Portete

26 | Puerto Hondo Km. 17 Via a la Costa.

27 | Paradero Turistico Km. 24 y 24.5 Via a la Costa.

28 | Mercado Norte Baquerizo Moreno y Thomas
Martinez.

29 | Art. Guayaquil. Loja y Baquerizo Moreno.

30 | Cerecita Cerecita

31 | Progreso Progreso

32

Varadero Data Posorja

Varadero Data Posorja
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MERCADOS DIRECCION

33 | Posorja Posorja

34 | Art. Varios Posorja Art. Varios Posorja

35 | Art. Varios Huancavilca — 6 de Marzo-Franco
Davila-Pio Montufar.

36 | Mercado Este Gomez Rendon y Chimborazo.

37 | Prosperina Precoop. La Prosperina (Mz. 29
Solar 1).

38 | Flores Av. Luis Plaza Damin y Vicente
Piedrahita

39 | Pascuales Av. Joyas de los Sachas Y Calceta.

40 | Mercado Oeste Lizardo Garcia 'y 10 de Agosto

41 | Mercado Casuarina Entrada de la 8

42 | Gomez Rendon Gbmez Rendodn y Abel Castillo.

43 | Terminal de Cdla. Montebello

Transferencia de

Viveres

*Fuente: M.l. Municipalidad de Guayaquil
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Para esta investigacion solo tomamos en cuenta los mercados urbanos en los
qgque se comercializan carne bovina quedando un total de 33 mercados

municipales, y se los clasificé en 4 estratos: norte, sur, este y oeste.

Tabla 3. Mercados ubicados en el estrato Norte de la ciudad de Guayaquil.

Numero de
estrato Nombre de mercado municipal
Norte # 1
1 Sauces IX
1 Sauces IV
1 Florida
1 San Francisco
1 Bastion Popular
1 Peca
1 San Jacinto
1 Mercado Norte
1 Art. Guayaquil.
1 Prosperina
1 Pascuales
TOTAL DE MERCADOS
ESTRATO NORTE # 1 11

29



Tabla 4. Mercados ubicados en el estrato Sur de la ciudad de Guayaquil.

Numero de
estrato Sur Nombre de mercado municipal
#2
1 Las Esclusas
1 Art. Machala
1 Guasmo Sur
1 San Gregorio
1 Guasmo Norte
1 Batallon del Suburbio
1 Isla Trinitaria
1 Santa Teresita
1 Grau Ruiz
1 Mercado Central
TOTAL DE MERCADOS 10
ESTRATO SUR # 2
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Tabla 5. Mercados ubicados en el estrato Este de la ciudad de Guayaquil.

Numero de
estrato Este Nombre de mercado municipal
#3
1 Gran Colombia
1 Caraguay
1 Mascote
1 Puerto Hondo
1 Art. Varios
1 Mercado Este
TOTAL DE MERCADOS 6
ESTRATO # 3

Tabla 6. Mercados ubicados en el estrato Oeste de la ciudad de Guayaquil.

Numero de
estrato Nombre de mercado municipal
QOeste # 4
1 Jockey
1 Garay
1 Mapasingue Oeste
1 Mercado Oeste
1 Mercado Casuarina
1 Gbomez Rendoén
TOTAL DE MERCADOS 6
ESTRATO # 4
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Tabla 7. Total de mercados Municipales de la ciudad de Guayaquil
divididos por sectores.

NUmero de Nombre de mercado .
o Cantidad
estrato municipal

#1 NORTE 11
#2 SUR 10
#3 ESTE 6
#4 OESTE 6

TOTAL DE MERCADOS 33
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3.4.1 Seleccién del tamarfio de la muestra
Tamafo de la muestra.

Para determinar el tamafio de la muestra se aplico la siguiente férmula:

NZ%pgq
n=
d2(N—1)+Z pq

N : Tamafo del universo.
Z : Grado de confianza del 95%.
Pq : Desviacion tipica o estandar de la poblacion.

d : Error muestral maximo permisible en la investigacion.

n= 33(1,96)%0,5)(0,5) =3,73
(0,5)%(33-1) + (1,96)(0,5)(0,5)

n = 4 Tamano de la muestra

Se determiné el estudio de 4 mercados municipales de la ciudad de Guayaquil.
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Para el calculo del porcentaje representativo por cada estrato se aplico la
siguiente formula:

% = (Ni / N) x 100

Ni: Numero de Mercado por estrato

N : Numero de Mercado en el universo

Estrato Norte # 1 % = (11/33) x 100
= 33,33

Estrato Sur # 2 % = (10/33) x 100
= 30,31

Estrato Este # 3 % = (6/33)x 100
=18,18

Estrato Oeste # 4 % =(6/33)x 100
=18,18

Tabla 8. Resultado del célculo del porcentaje representativo por cada

estrato
NUmero de estrato Célculo Cantidad
#1 % = (11/33) X 100 33,33=33
#2 % = (10/33) X 100 30,31= 30
#3 % = (6/33) X 100 18,18 = 18
#4 % = (6/33) X 100 18,18 = 18
TOTAL 100
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Para obtener las unidades maestrales por cada estrato se aplicd la
siguiente formula :

ni=n(Ni/N)
Ni : Namero de mercado por estrato
N : Numero de mercado en el universo
n :tamano de la muestra

ni : Niomero de mercado a muestrear por estrato

Estrato Norte # 1

ni = 4 (11/33)

ni = 1,33=1

Estrato Sur # 2

ni = 4 (10/33)

ni = 121=1
Estrato Este # 3

ni = 4 (6/33)

ni = 0,72=1
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Estrato Oeste # 4

ni = 4(6/33)

ni 0,72=1

Tabla 9. Resultado del calculo de las unidades muestrales.

Namero de Calculo Cantidad
estrato
#1 4(11/33) 1,33=1
#92 4(10/33) 121~1
#3 4(6/33) 0,72=1
#4 4(6/33) 0,72=1
TOTAL 4,00
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Para conocer la cantidad de muestras de carne que se tomaron por
mercado por cada estrato se desarrollé la siguiente formula.

__ Z%pq

dz

Z : Grado de confianza del 95%.
pq : Desviacion tipica o estandar.

d : Error muestral méximo permisible en la investigacion

_ (1,96)%(0,5)(0,5)
~ (0,50)2

=3.84=4
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3.5Esterilizacion de materiales.

De acuerdo a la norma INEN NTE INEN 776:2013 Primera revision se
esterilizé los materiales de laboratorio a una temperatura de 180°C por
una hora aproximadamente, previamente fueron envueltos en papel de
empaque. (ANEXO 7)

3.6 Preparacion de medio de cultivo

Se procedié a preparar en una fiola 1000ml de agua destilada con 20gr
de polvo de peptona, se lo colocé en el plato agitador calentador hasta
gue estuvo totalmente diluido, luego con una pipeta fue colocado 9ml de
agua de peptona en 64 tubos de ensayo y se procedié a poner en la
autoclave a 121° C por 20 minutos como se indica en la Norma INEN
NTE INEN 776:2013 Primera revision. (ANEXO 7)

3.7 Muestreo
3.7.1 Toma de muestras.

Para proceder a la toma de muestras en los mercados se procedié de
acuerdo a la Norma INEN NTE INEN 776:2013 literal 6.2.4 para
muestreo. (ANEXO 7)

Se tomé las muestras en los 4 mercados municipales de la ciudad de
Guayaquil a partir de las 6:30 am, en cada mercado se eligi6 al azar 4
distintos locales donde expenden carne bovina. Se compré 500 gr de
carne bovina, las muestras fueron recolectadas tal como los

vendedores la venden en los mercados.
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3.7.2 Traslado de la muestra.

Cada vez que las muestras fueron recolectadas eran puestas en una
hielera para mantener una temperatura adecuada Yy luego

transportadas inmediatamente al laboratorio.
3.7.3 Preparacion de la muestra

e Se procedio a cortar y pesar 10gr de muestra de carne.

e Se midié 90ml de agua de peptona y se licuo junto con los 10gr
de carne por un tiempo aproximado de 2 minutos, se coloc6 en
un vaso de precipitacion; este proceso se lo denomina (10™) y se
dej6 reposar la muestra por 2 minutos.

e Se utilizaron 4 tubos de ensayo por muestra denominados 107,
103, 10™, 10, estos ya contenian los 9 ml de agua de peptona
0.1%, se le agregd con una pipeta 1ml del licuado de la carne al
primer tubo 10, luego se procedi6 a pipetear con pipeta estéril
1ml del tubo 102y se la colocé en el segundo tubo de ensayo 10°
% procediendo de igual manera con los 2 tubos siguientes 10™ ,
10° . (ANEXO 2)

3.7.4 Recuento de Coliformes Totales con laminas 3M™

Petrifilm ™

Se procedi6 de acuerdo a la norma INEN 1529-7 Control
Microbiologico de los alimentos. Determinacibn de los
microorganismos coliformes por la técnica de recuento de
colonias, con la variacion que se utliz6 las Laminas 3M™
Petrifilm™ Coliformes Totales (3M, 2014). (ANEXO 3)

v' Se colocé la laminas 3M™ Petrifilm™ Coliformes Totales en
una superficie plana, limpia y se procedié a levantar la

pelicula transparente superior de la lamina.
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Con una pipeta estéril se procedio a coger 1ml de la dilucién
del tubo 10 y se colocé en el centro de la lamina petrifilm.
Cuidando que no se haga burbuja se procedié a bajar el film
superior de la lamina y se colocdé encima el dispensador
plastico para repartir el in6culo antes que se forme el gel.

Se esperod 2 minutos aproximadamente y se procedié a hace
paquetes de 8 laminas envueltas en papel aluminio.

Las laminas se colocaron en la incubadora boca arriba por
24 horas a 35°+ 1

Se realiz6 el recuento de colonias (ANEXO 4)

Dandonos el siguiente resultado:

Tabla 10. MUESTREO # 1 NORTE
Mercado Florida Norte

Puesto o o Hora de toma
# Repeticion | Diluciones Conteo UFC/gr| de muestra
1 N1 1 10 51 510000
2 N2 1 10™ 44 440000
N3 1 107 68 680000
3 9:30 AM
107
4 N4 1 0 0
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Tabla 11. MUESTREO # 2 NORTE

Mercado Florida Norte

Puesto o o Hora de toma
# Repeticion Diluciones Conteo UFC/gr| de muestra
1 N1 2 10 140 1400000
5 N2 2 10 4 40000
N3 2 10™ 1 10000
3 9:30 AM
4 N4 2 10 236 2360000
Tabla 12. MUESTREO # 3 NORTE
Mercado Florida Norte
Puesto o Hora de toma
# Repeticion Diluciones Conteo UFC/gr| de muestra
1 N1 3 10 12 120000
2 N2 3 10 440 4400000
3 N3 3 10 11 110000
9:30 AM
4 N4 3 10 360 3600000
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Tabla 13. MUESTREO # 4 NORTE
Mercado Florida Norte

Puesto L . . Hora de toma
# Repeticion Diluciones Conteo UFC/gr| de muestra
1 N1 4 107 380 3800000
5 N2 4 107 260 2600000
N3 4 1074 5 50000
3 9:30 AM
4 N4 4 107 240 2400000
Tabla 14. MUESTREO # 1 SUR
Mercado Batallon del Suburbio
Hora de
Puesto toma de
# Repeticion | Diluciones Conteo UFC/gr muestra
1 S1 1 107 224 2240000
5 S2 1 107 528 5280000
S3 1 1074 456 4560000
3 6:50 AM
4 S4 1 1074 252 2520000
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Tabla 15. MUESTREO # 2 SUR
Mercado Batallon del Suburbio

Hora de
Puesto toma de
# Repeticion | Diluciones Conteo UFCl/gr muestra
1 S1 2 1074 252 2520000
5 S2 2 1074 80 800000
S3 2 107 1 10000
3 7:30:am
4 S4 2 107 1 10000
Tabla 16. MUESTREO # 3 SUR
Mercado Batallon del Suburbio
Hora de
Puesto toma de
# Repeticion | Diluciones Conteo UFC/gr muestra
1 S1 3 107 420 4200000
5 S2 3 1074 520 5200000
S3 3 107 4 40000
3 7:30 AM
4 S4 3 1074 300 3000000
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Tabla 17. MUESTREO # 4 SUR
Mercado Batallon del Suburbio

Hora de
Puesto toma de
# Repeticion Conteo UFC/gr muestra
1 S1 3 10™ 380 3800000
5 S2 3 10™ 260 2600000
S3 3 10™ 5 50000
3 7:30 AM
4 S4 3 10™ 240 2400000
Tabla 18. MUESTREO # 1 ESTE
Mercado Caraguay
Hora de
toma de
Puesto # Repeticion Diluciones Conteo UFCl/gr muestra
1 El 1 107 5 50000
5 E2 1 107 21 210000
E3 1 107 132 1320000
3 7:30 AM
4 E4 1 107 228 | 2280000
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Tabla 19. MUESTREO # 2 ESTE

Mercado Caraguay

Hora de
toma de
Puesto # Repeticion | Diluciones Conteo UFC/gr muestra
1 El 2 107 236| 2360000
5 E2 2 107 24 2400000
E3 2 10 68 680000
3 6:40:AM
4 E4 2 10 234| 2340000
Tabla 20. MUESTREO # 3 ESTE
Mercado Caraguay
Hora de
toma de
Puesto # Repeticion | Diluciones Conteo UFCl/gr muestra
1 El 3 10 48 480000
9 E2 3 10 600| 6000000
E3 3 107 500 5000000
3 6:40 AM
4 E4 3 107 26 260000
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21. MUESTREO # 4 ESTE
Mercado Caraguay

Hora de
toma de
Puesto # Repeticion | Diluciones Conteo UFCl/gr muestra
1 El 3 10 560| 5600000
2 E2 3 10 320 3200000
E3 3 107 29 290000
3 6:40 AM
4 E4 3 107 94 940000
Tabla 22. MUESTREO # 1 OESTE
Mercado Mapasingue Oeste
Hora de toma de
Puesto # Repeticion | Diluciones Conteo | UFC/gr muestra
1 o1 1 107 137 | 1370000
5 02 1 107 84| 840000
1075
03 1 10 53| 530000
3 9:15 AM
4 o4 1 107 88 880000
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Tabla 23. MUESTREO # 2 OESTE

Mercado Mapasingue Oeste

Hora de toma de

Puesto # Repeticion | Diluciones Conteo | UFC/gr muestra
1 o1 2 10™ 384 3840000
5 02 2 107 320 ( 3200000
1 -4
3 03 2 0 109| 1090000 9:15 AM
4 04 2 10™ 3 30000
Tabla 24. MUESTREO # 3 OESTE
Mercado Mapasingue Oeste
Hora de toma de
Puesto # Repeticion | Diluciones Conteo | UFC/gr muestra
1 o1 3 107 0 0
2 02 3 107 460 4600000
1 -4
3 03 3 0 87| 870000 9:15 AM
4 04 3 107 47 470000
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Tabla 25. MUESTREO # 4 OESTE

Mercado Mapasingue Oeste

Hora de toma de
Puesto # Repeticion | Diluciones Conteo | UFC/gr muestra
1 01 4 10™ 4 40000
2 02 4 10 93| 930000
10
3 03 4 65| 650000 9:15 AM
4 04 4 10 9 90000

3.8Disefio experimental

El disefio que se

azar, con 4 tratamientos y 4 repeticiones

3.9 Andlisis de varianza

implement6 es el estratificado completamente al

El formato de anélisis de la varianza se muestra a continuacion:

ANDEVA

F.de V.

Tratamientos
Error

Total
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Para este analisis estadistico se sacO el promedio de las

por mercado obteniendo el siguiente resultado:

PROMEDIOS POR MERCADO

repeticiones

Mercado 1 2 3 4

Mercado Norte 543333.33 510000 1382500 1762500

Mercado Sur 3177500 833125 2547500 1762500

Mercado Este 537500 966250 2886250 2331250

Mercado Oeste 740000 2034375 1862500 410625

ANALISIS DE VARIANZA
Valor critico

Fv s¢ gl M F p - Valor para F
Tratamientos 2,74318E+12 3 9,14394E+11 1,14 (NS) 0,3738 3,4902
Error 9,65982E+12 12 8,04985E+11
Total 1,2403E+13 15

PRUEBA DE DUNCAN

Error : 804985029146,7013 gl :12

Tratamientos Medias n EE
2 1085937,5 4 448604,79
1 1249583,33 4
4 1566718,75 4
3 2169687,5 4

INTERPRETACION: En el ANDEVA observamos que F calculada (1,14)
es menor que la F de la tabla (3,4902) al 5% y 1% de probabilidad. Por

lo tanto se acepta Ho (Hipétesis nula) y se rechaza Ha (Hipétesis

alternativa), y concluimos diciendo que este analisis estadistico que

como resultado no es significativo.
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3.10 Manejo del experimento

Para este proyecto se utilizd carne bovina expendida en 4 diferentes
puestos de 4 mercados (norte, sur, este y oeste) de la ciudad de

Guayaquil.

3.11 Variables

Se utilizé la siguiente variable:

1.- Conteo de Numero de Unidades Formadoras de Colonias (UFC) de

coliformes por gr de carne.
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4 RESULTADOS Y DISCUSIONES

El resultado obtenido en este analisis lo comparamos con los requisitos

microbiologicos del reglamento establecido en la  Norma Técnica
Ecuatoriana RTE INEN 1346:1985 que nos indica que la presencia de

coliformes debe de ser 000 000 UFC/gr (ANEXO 5).

PROMEDIO TOTAL POR MERCADO

Repeticion | Repeticion | Repeticion | Repeticion
1 2 3 4
Mercado Norte 5.433.333 510.000 | 1.382.500| 1.762.500
Mercado Sur 3.177.500 833.125 | 2.547.500| 1.762.500
Mercado Este 537.500 966.250 | 2.886.250 | 2.331.250
Mercado Oeste 740.000 | 2.034.375| 1.862.500 410.625
Promedio Total de Coliforme
3500000
3000000
2500000
M Norte
2000000
W Sur
1500000 - Este
1000000 [ M Qeste
500000 —
0
1 2 3 a

En los resultados totales obtenidos por mercado encontramos que en el
primer muestreo el mercado Florida Norte tiene el indice mas elevado de

contaminacion de coliformes con un total de 5.433.333 UFC/g y el
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mercado Este (Caraguay) tiene el menor indice de contaminacién con un
total de 537.500 UFC/g.

En el segundo muestreo el mercado Mapasingue Oeste presenta un mayor
namero de UFC/g. con 2.034.375 siendo el mercado de Florida Norte el que
tiene una menor cantidad con 510.000 UFC/g.

En el tercer muestreo el mercado Este Caraguay tiene un total de 2.886.250
UFC/g. teniendo el indice mas alto, pero el resultado menor lo obtuvo el
mercado de Florida norte con 1.382.500 UFC/g, en el cuarto muestreo el
mercado Este de la Caraguay tiene 2.331.250 UFC/g. y el mercado
Mapasingue Oeste tiene un bajo nivel con 410.625 UFC/g.

Con este andlisis tenemos como resultado que no se esta manipulando de
manera correcta la carne en los mercados, ni se estd cumpliendo con las
normas establecidas por el INEN NTE INEN 1346:1985-11 y CPE INEN-
CODEX 58:2013 CODEX ALIMENTARIUS CAC/RCP 58/2005, para lograr
la venta de un producto inocuo y de buena calidad se debe de seguir las
normas de higiene que son muy necesaria para que el consumidor compre
una carne apta para el consumo humano. Las autoridades deben de brindar
a los expendedores de carne programas de capacitacion para mejorar no
solo la presentacion personal, la atencion al publico, pero sobre todo una

correcta manipulacién del producto.
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5 CONCLUSIONES

En esta investigacion se realizo el plan de muestreo que se utilizé para los
mercados Municipales de la ciudad de Guayaquil, dando como resultado el
estudio en 4 diferentes mercados con 4 locales de expendio en cada uno
con 4 repeticiones.

Para realizar las diluciones, la siembra y la incubacién que se utilizé en este
muestreo fueron acorde a las normas establecidas por el INEN 1529-7
Control Microbiologico de los alimentos. Determinacion de los

microorganismos coliformes por la técnica de recuento de colonias.

Se confirmd la presencia de coliformes en la carne bovina en los mercados

estudiados.

En el conteo que se realiz6 de coliformes de las placas obtenidas se
encontré un alto indice de contaminacién en la carne bovina expendida en

los mercados.

Esta investigacion nos dio como resultado que en los mercados municipales
no se esta cumpliendo con las normas de salubridad establecidas por el
INEN. Codigo de Practica Ecuatoriano CPE INEN-CODEX 58:2013 CODEX
ALIMENTARIUS CAC/RCP 58/2005. Higiene para la carne. Primera
edicién, y norma INEN 1346:1985-11, que nos indica que la presencia de

coliformes en la carne tiene que ser 000 000 UFC/g.
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6 RECOMENDACIONES

e La salud de los seres humanos es un factor muy importante,
motivo por el cual las autoridades pertinentes de salud deben de
tener un mayor control sanitario de lo que se expende no
solamente en los mercados sino desde el lugar de faenamiento de
los animales y el transporte.

e Cada local de ventas deben de tener un frigorifico para la carne,
para asi poder mantenerla a una temperatura adecuada y evitar
gue esta se contamine.

e La persona encargada de la manipulacion del dinero no debe ser
la misma que vende la carne ya que como sabemos este es un
foco infeccioso.

e El vendedor debe respetar las normas de higiene y utilizar mandil,
gorro, lavarse bien las manos y utilizar los utensilios limpios para
dar no solo una buena imagen sino también evita que sus
productos se contaminen.

e Las autoridades deben de realizar controles permanentes e
investigaciones para saber en qué estado se esta vendiendo los

productos.
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ANEXOS



ANEXO 1

PREPARACION DE MEDIO DE CULTIVO

Pesado de 20 gr de peptona
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1000 ml de agua destilada se le afiadié 20gr de peptona y se colocé
en el agitador calentador hasta que disuelva.

Llenado de tubos de ensayo con 9 ml de agua de peptona.

Colocacion de los tubos de ensayo y el agua de peptona en la
autoclave a 121°por 20 minutos.
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ANEXO 2

PREPARACION DE LA MUESTRA
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Se procedi6 a licuar por 2 minutos los 10 gramos de carne con los 90 ml de
agua de peptona y se dej6 reposar por 2 minutos mas.

Pesar 10 gramos de carne
bovina

+90 ml de agua de peptona

Licuar por 2 minutos

Iml Iml Iml Iml
) 2
Tubos con

9ml de
_{ Aguade
peptona

o’ "/ o L

102 10 10* 10°

Reposo por 2 minutos

62




ANEXO 3

RECUENTO DE COLIFORMES TOTALES CON LAMINAS 3M™ Petrifilm™

IMn
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IMn Inte MR Cion

*Fuente (3M, 2014)

Colocacion de las Laminas 3M™ Petrifilm™ en una superficie plana.
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Con una pipeta estéril se colocé en el centro de la lamina 1ml del inoculo

Se procedio a bajar el film superior de la ldmina cuidando que no se haga
burbujas.
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Se colocé encima de la lamina el dispensador para esparcir el inoculo y para
que no quede burbujas, se dejé reposar por 2 minutos. Se hizo paquetes de 8

unidades envueltos en papel aluminio y se coloco en la incubadora por 24 horas
a 35%% 2.

ANEXO 4

RECUENTO DE COLONIAS COLIFORMES TOTALES
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Recuento de lamina del tercer muestreo mercado municipal Oeste total
de colonias 39.
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Recuento de lamina 107* del tercer muestreo mercado municipal Oeste
total de colonias 87.
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Recuento de lamina 107 del tercer muestreo mercado municipal Este
Local 2, total de colonias 25, en este caso que el resultado es muy
numeroso se procedid a contar 1 cuadrante de la lamina y se lo multiplica
por 20 dando un total de 500 colonias.
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Recuento de ldamina 10™* del Segundo muestreo mercado municipal Oeste
Local 4, total de colonias 3.
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Recuento de ldmina del Primer muestreo mercado municipal Norte Local
4, total de colonias 0.
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ANEXO 5

[INEN]

AL 03.02411

CDU 637.5
N CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. INEN 1346
. mmriam CARNE MOLIDA. Jo8591
cua REQUISITOS.
1. OBJETO

1.1 Esia norma establece los requisiios que debe cumplir la came molida y/o empaquetada

2.1 Carne molida (o picada).

2. TERMINOLOGIA

procedimientos mecanicos y sin aditivo alguno

3. REQUISITOS DEL PRODUCTO

Es la carne apta para el consumo humano, dividida finamente por

3.1 Designaciones. La carne molida se designara con el nombre de carme molida o came picada.

3.2 Requisitos generales

3.2.1 La carne molida debe presentar el color, olor y sabor caracteristicos del producto, y debe estar

exenta de cualquier color, clor, sabor y consistencia anormal.

3.2.2 El producto no debe presentar alteraciones causadas por microorganismos o cualquier agente

biolbgico, fisico o quimico, ademas, debe estar exento de materias extrafias.

3.2.3 Deben utilizarse envolturas que no afecten las caracteristicas del producto ni la salud del consumidor.

324 lodo el equipo que se ponga en contacto con las materias primas y el producto

semielaborado, debe estar limpio.

3.3 Requisitos de fabricacion

3.3.1 La carne molida debe elaborarse con carnes en perfecto estado de conservacion, provenientes

de animales sanos, sacrificados bajo control sanitario, procurando utilizar medios mecanicos en los

procesos de elaboracién.

3.3.2 La carne molida debe prepararse en presencia del interesado, salvo aquellos casos gue por la

naturaleza de los establecimientos o volumen de las operaciones sean autorizados expresamente por

la autoridad competente

3.3.3 En su elaboracion no debe utilizarse carnes 0 grasas de animales equinos, caninos, ni felinos y el molino

donde se efectiie la molienda debe lavarse dos veces al dia, por lo menos

(Confinia)
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3.3.4 La came molida debe estar exenta de sustancias conservadoras, colorantes, y cualgueer otro aditivo.

3.3.5 Bl producto no debs contener residuos de plaguicdas o sus metabalitos supenores a las tolerancias
admitidas por las reglameantaciones vigentes.

3.3.8 El producto debe estar exento de amoniaco (ver Norma INEN 789), pero puede presentar
higeros vestigios de acido sulfhidrico (ver Norma INEN 790)

3.3.7 La came molida, durante su proceso de elaboracion, debe conservarse a una temperatura no mayor de
7'C y debe mantenerse a una temperatura de refrigeracién minima de menos de 1°C y maxima de 4°C,

hasta su expendio

3.3.8 La came molida debe expenderse dentro del tiempo de 24h00, a fin de este modo garantizar la
calidad del producto y la salud del consumidor.

3.3.9 La came molda debera manipularse y transporarss de modo que este protegida contra la
contamimacion vy detenoro.

3.3.10 La came molida, ensayada de acuerdo con las normas ecuatonanas comespondientes, debe cumplir con
las especificaciones establecdas en la Tabla 1.

TABLA 1. Especificaciones de la carne molida

BREQUISITOS UNIDAD MIN MAX METODO DE ENSAYDO
Perdida por calentamiento o - 85 INEM 777
Grasa total - - 25 INEN 778
Proieina %o 18 - INEN F&1
Proieina % 18 - INEN 781
Fosforo total % - 0,22 INEN 782
pH - - 6,0 INEN 783
Cenizas % - 0,6 INEN 786

3.3.11 La came molida, ensayada de acuerdo con las normas ecuatonanas comrespondientes, debera cumphir
con los requisitcs microbiologicos establecidos en la Tabla 2.

4. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

4.1 Envasado

4.1.1 Los materizles de envoltura deberan ser idoneos y compatibles con el producio a envasarse.

(Continda)
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TABLA 2. Requisitos microbiclogicos

REQUISITOS MAX 1/g METODO DE ENSAYO
Bacterias activas 1 INEN 766
Colformes 000 000 INEN 785
Colifecales 25 INEN 785
Bacterias patdgenas neg INEN T84
Staphylococos aurcus neg INEN 768
Levaduras y mohos ney INEN 787
250

4.1.2 Ninguna came o producto camico debera aceptar la fabrica, a menos gue la came proceda de
animales sometdos a inspeccion ante y post mortero. Deben estar registrados v marcados después de haber
sido examinadaos por el Inspectaor

4.2 Rotulado

4.2.1 Los erwases o paquetes deben llievarimpreso, con caracteres legibles e indelebles, la siguiente informa-
cidn:

a)Designacion del producto,

b) Razdn sacial de la empresa fabnicante y direccion (ciudad y pais de origen)
c) Masa neta en gramos,

d) Fecha de elaboracion,

e)Forma de conservacion.

4.2.2 No deben tener leyendas de significado ambiguo, figuras que no comespondan fielmente a la naturaleza
del producto, ni descripcion de caracteristicas que no puedan comprobarse debidaments.

5. MUESTREO

5.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 776.

(Continua)
-3- 1985-060
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ANEXO 6

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 1529-7:2013

Primera revision

CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS.
DETERMINACION DE MICROORGANISMOS COLIFORMES
POR LA TECNICA DE RECUENTO DE COLONIAS

Primera edicion

MICROBIOLOGICAL CONTROL OF FOODS. DETERMINATION COLIFORM. BY THE TECHNIQUE OF COLONY COUNT

First edition

DESCRIPTORES: Microbiologia de los alimentos, ensayos, deteccion de coliformes
AL 01.05-305

CDU: 6631

ICS: 07.100.30
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CDU: 663.1

1CS: 07.100.30 et st o o i AL 01.05-305
Norma Técnica CONTROL DE MICROBIOLOGICO DE LOS ALIMENTOS NTE INEN
Ecuatoriana DETERMINACION DE MICROORGANISMOS COLIFORMES 1529-7:2013
Voluntaria POR LATECNICA DE RECUENTO DE COLONIAS Primera revision
2013-09
1. OBJETO

1.1 Este método de ensayo establece la técnica de recuento de colonias en un medio sdlido.

2. ALCANCE
2.1 Este método es indicado para productos que contienen una alta carga de coliformes y coliformes
psicrotrofos no especificos.
3. DEFINICIONES

3.1 Para efectos de esta norma, se adoptan las siguientes definiciones:

3.1.1 Coliformes. (coliaerogenes). Bacterias de forma bacilar, Gram negativas, aerobias y anaerobias
facultativas, moviles e inmdaviles, no esporuladas que forman colonias caracteristicas agar Cristal
Violeta neutro bilis (V R B) o similar cuando se incuban a 30 = 1°C los productos refrigerados ya 30 =
1°C los productos que se mantienen a temperatura ambiente y se utiliza el medio y método descrito.

Este grupo es utilizado como indicador del grado de higiene.

3.1.2 Recuento de coliformes. Es la determinacion del niumero de coliformes viables por gramo o cm®
de muestra de alimento.

4. METODO DE ENSAYO FORMA TRADICIONAL
4.1 Resumen
4.1.1 Este método utiliza la técnica del recuento en placa por siembra en profundidad en agar Cristal
Violeta-rojo neutro bilis (V R B) o similar y una temperatura de incubacion de 30 * 1°C para productos
refrigerados y 30 + 1°C para productos gque se mantienen a temperatura ambiente, por 24 + 2h.
4.2 Equipos
4.2.1 Equipo usual en un laboratorio microbiologico. En particular:
4.2.1.1 Autoclave
4.2.1.2 Incubador regulable, rango de temperatura de (25-70)°C = 1°C.
4.2.1.3 Balanza de capacidad no inferior a 2500 g y de 0,1 g de sensibilidad
4.2.1.4 pH-metro
4.3 Materiales y medios de cultivo
4.3.1 Materiales
4.3.1.1 Pipetas seroldgicas de punta ancha de 1,5 cm® y 10 cm?® graduadas en 1/10 de unidad.
4.3.1.2 Cajas Petri
4.3.1.3 Cuenta colonias

(Continta)

DESCRIPTORES: Microbiologia de los alimentos, ensayos, deteccion de coliformes.
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4.3.1.4 Frascos de boca ancha de 250 cm®, 500 cm®y 1000 cm® con tapa de rosca autoclavable.
4.3.1.5 Erlenmeyer de 500 y 100 cm?®
4.3.2 Medios de cultivo y diluyente

4.3.2.1 Agar Cristal Violeta-Rojo neutro bilis (V' R B) ver preparacion agares en la norma NTE INEN
1529-1.

4.3.2.2 Solucion peptona al 0,1% ver preparacion diluyentes en la norma NTE INEN 1529-1.

4.4 Preparacién de la muestra

4.4.1 Preparar la muestra segun uno de los procedimientos indicados en la norma NTE INEN 1529-2.
4.5 Procedimiento método por siembra en placa

4.5.1 Utilizando una sola pipeta estéril pipetear por duplicado alicuotas de 1 cm*® de cada una de las
diluciones decimales en placas Petri adecuadamente identificadas. Iniciar por la dilucion de menor
concentracion.

4.5.2 Delicadamente mezclar el indculo de siembra con el medio de cultivo imprimiendo a la placa
movimientos de vaivén, 5 veces en direccion; hacerla girar en sentido de las agujas del reloj 5 veces.
Repetir este proceso pero en sentido contrario.

4.5.3 Como control de esterilidad del medio, verter la cantidad de agar en la placa sin indculo.

4.5.4 Dejar reposar las placas para que solidifique el agar. Luego verter en la superficie otros 6 cm?® de
agar todavia fundido vy dejar solidificar.

4.5.5 Invertir las placas e incubarlas a 30°C * 1°C para productos refrigerados 35°C + 1°C para
productos que se mantienen a temperatura ambiente, por solo 24h = 2 horas.

4.5.6 Pasado el tiempo de incubacion seleccionar las placas que se presenten 30 — 150 colonias y
examinar con la luz transmitida. Contar todas las colonias de 1 — 2 mm de diametro (minimo de 0,5mm)
de color rojo amoratado rodeadas por halo rojizo.

4.5.7 Para el control de rutina en plata, en general, no es necesario realizar ensayos confirmatorios.
Pero cuando sea necesario, especialmente con productos que contengan otros azuacares que la lactosa,
proceder como a continuacion se indica.

4.5.8 Seleccionar un niumero de colonias equivalentes a la raiz cuadrada de total de las colonias tipicas

4.5.9 A cada una de estas colénias inocularlas en tubos individuales que contengan 10 cm?® de caldo
BGBL de concentracion simple y un tubo Durhan.

4.5.10 Incubar a 30°C * 1°C, para productos refrigerados y a 35°C + 1°C, para productos que se
mantienen a temperatura ambiente, durante 24h — 48 h.

4.6 Célculos

4.6.1 Si transcurridas las 48 horas hay presencia de gas en los tubos confirma la presencia de
coliformes. De aqui redactar todo el procedimiento de la norma actual, siguiendo el orden del numeral
afiadido

4.6.2 Para el calculo basarse en el numero de colonias confirmadas en relacién al nimero de colonias
sospechosas.

4.7 Informe de resultados
4.7.1 Cuando las dos placas de la dilucion elegida presentan un numero de colonias comprendido

entre 30 — 300, contar las colonias de ambas placas, sacarla media arntmética de los dos valores y
multiplicar por el respectivo factor de dilucion.

-2- 20131072
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4.7.2 Cuando las placas correspondientes a la dilucion elegida contiene un nimero de colonias algo
menos de 30 o algo mas de 300, contar todas las colonias en ambas placas y reportar como 11.2.

4.7.3 En todo caso, reportar como recuento de coliformesig 6 cm® utilizando solo dos cifras
significativas que corresponderan al 1ero y 2do digito (comenzando por la izquierda) del numero de
colonias. El redondeo de los numeros debe hacerse segun la norma NTE INEN 52 (Reglas para
redondear numeros).

4.7.4 Mayores detalles se establecen en la norma NTE INEN 1529-4 (Control microbiologico de
alimentos. Recuento microbiolégico).

5. METODO DE ENSAYO POR MEMBRANA DE FILTRACION PARA AGUAS
5.1 Resumen

5.1.1 Método de filtracion de membrana. Esta parte de la norma describe un método de referencia
(prueba estandar) para la deteccién y enumeracion de Escherichia coli y bacterias coliformes en el
agua para consumo humano. La prueba estandar se basa en la filtracion por membrana, posterior
cultivo en un medio de agar diferencial y el calculo del numero de organismos presentes en la
muestra. La prueba estandar tiene una baja selectividad. Debido a la baja selectividad, el crecimiento
bacteriano puede interferir con la enumeracion fiable de bacterias coliformes y E. coli, en caso de
existir otro tipo de flora bacteriana, debido a ello este método es adecuado solo para analisis de agua
potable.

5.2 Materiales

5.2.1 Equipo para la filtracion de membrana

5.2.2 Pinzas con puntas redondeadas

5.2.3 Almohadillas filtrantes, con un diametro minimo de 47 mm.

5.3 Preparacién de la muestra

5.3.1 Preparacion de la muestra: Para la preparacion de la muestra, la filtracion y la inoculacion en
medios de aislamiento, siga las instrucciones dadas en la NTE INEN 1529-2 (Control microbiolégico
de los alimentos. Toma, envio y preparacion de muestras para el analisis microbiologico).

5.4 Procedimiento

5.4.1 Iniciar el examen de preferencia inmediatamente después de tomar las muestras. Si las
muesiras se mantienen a temperatura ambiente (en la oscuridad, no mas de 25 ° C), este examen
debera comenzar dentro de las 6 horas después de tomar la muestra. En circunstancias
excepcionales, las muestras pueden mantenerse en 5°C + 3°C durante un maximo de 24 h antes de
el examen. Filtracion: Filtro de 100 ml (o volimenes mas altos, por ejemplo, 250 ml de agua
embotellada) de la muestra a estudiar utilizando un filiro de membrana. Coloque el filtro en el
respectivo medio de agar, asegurandose de que no quede aire atrapado debajo.

5.4.2 Incubacion y diferenciacion de prueba estandar: Después de la filtracion colocar la lamina sobre
la placa de agar lactosa TTC y se incuba a 36°C + 2°C durante 21 h+ 3 h

5.4.3 Incubacién y diferenciacion, la prueba rapida. Después de la filtracion, Colocar la membrana en
medio TSA y se incubaa 36°C £ 2°C durante 4 ha 5 h.

5.5 Calculos para método de membrana filtrante
5.5.1 A partir de los numeros de colonias caracteristicas contadas sobre la membrana y teniendo en
cuenta los resultados de las pruebas de confirmacion realizada, calcular el numero de E. coli,

bacterias coliformes y, si es necesario, bacterias lactosa positive presentes en 100 ml de la muestra.
(Para ambos casos).

(Continda)
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5.5.2 A partir de entonces, colocar la lamina sobre medio TBA e incubar a 44,0 °C + 0,5 © C durante
19 h a 20 h. Si se desea, los dos medios de agar se pueden combinar en una doble capa de placa.
En ese caso, colocar la membrana sobre una placa de capa recién preparada que consta de doble
TSA y TBA e incubar a 36°C + 2°C durante 4 h a 5 h seguido de incubacion a 44,0 °C + 0,5°C durante
19 ha?20 h. (Vernota 1).

5.5.3 Después de la incubacion, colocar la lamina sobre una almohadilla de filtro saturado con el
reactivo de indol e irradiar con una lampara ultravioleta durante 10 min a 30 min dependiendo del
desarrollo de color. Todas las colonias rojas en el filtro de membrana se cuentan como E. coli,. (ver
nota 2).

5.5.4 El numero de microrganismos se calcula multiplicando el nimero “n” de colonias de coliformes
por el respectivo factor de dilucién (f).

Coliformes
————— o em? =nx f (UFC)
g
(n
En donde:
n = numero de colonias tipicas.
f = factor de dilucion.

U F C =unidades formadoras de colonia.
5.6 Errores de método
5.6.1 La diferencia entre los resultados de las placas duplicados de una dilucion no debe de exceder
de 15% del valor inferior. Caso contrario repetir el ensayo.

6. INFORME DE RESULTADOS
6.1 Si las placas examinadas no contienen colonias, expresar los resultados de la siguiente forma.
Recuento estimado de coliformes (<) 1,0 multiplicado por el respectivo factor de la dilucién: ejemplo:

si en las placas correspondientes a la dilucion a la 10 ~ ' no hubo desarrollo de colonias tipicas el
recuento se expresara asi: Recuento estimado de coliformes/g 6 cm® <1,0 x 10" U.F.C. (Ver nota 3).

NOTA 1 La prolongacion del tiempo de incubacién a 44 h = 4 h puede resultar en una mayor sensibilidad de la prueba y puede
ser especialmente Gtil para las placas que no muestran colonias tipicas después de 21 h+ 3 h.

NOTA 2 reactivos disponibles comercialmente en base acuesa puede dar resultados mas claros y mas rapido sin la necesidad
de UV irradiacion.

NOTA 3 Distribucion desigual de colonias o la presencia de altos recuentos de fondo puede interferir con la diferenciacion de
los indol-positivos colonias debido a la difusion del color de las colonias adyacentes.

(Continta)
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 52 Reglas para redondear nimeros.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-1 Control microbiologico de los alimentos. Preparacion
de medios de cultivo.

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1 529-2 Control microbiologico de los alimentos. Preparacion
de muestras.
Z.2 BASES DE ESTUDIO
Norma Internacional 1SO 4832 Microbiology of food and animal feeding stuffs — Horizontal method for
the enumeration of coliforms - Colony count technigue. Ginebra, 2006.

MNorma Internacional 1SO 9308-1 Water guality -- Detection and enumeration of Escherichia coli and
coliform bacteria - Part 1. Membrane filtration method. Intemational. Ginebra, 2000.
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documento: TITULO: CONTROL MICROBIOLOGICO DE LOS Cadigo:
NTE INEN 1529-7 ALIMENTOS. DETERMINACION DE MICROORGANISMOS AL 01.05-305
Primera revisidn COLIFORMES POR LA TECNICA DE RECUENTO DE

COLONIAS

ORIGINAL: REVISION:
Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directive 1990-02-08
Oficializacidn con el Caracter de Obligatoria

por Acuerdo No. 158 de 1990-04-25
publicado en el Registro Oficial No. 433 de 1990-05-09

Fecha de iniciacion del estudio:  2012-07-30

Fechas de consulta publica: 2012-12-03 a 2013-01-02

Subcomité Técnico de:
Fecha de iniciacion: Fecha de aprobacion:
Integrantes del Subcomité:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Mediante compromiso presidencial N° 16364, el Instituto
Ecuatoniano de Normalizacion — INEN. en vista de la
necesidad urgente. resuelve actualizar el acervo normativo
en base al estado del arte v con el objetivo de atender a los
sectores prionizados asi como a todos los sectores
productivos del pais.

Para la revision de esta Norma Técnica se ha considerado
el nivel jerarquico de la normalizacidn, habiendo el INEN
realizado un analisis que ha determinado su conveniente
aplicacion en el pais.

La Norma en referencia ha sido sometida a consulta
publica por un periodo de 30 dias y por ser considerada
EMERGENTE no ha ingresado a Subcomuité Técnico.

Otros tramites: #* Esta norma en ningéin cambio en su contenido fue DESREGULARIZADA, pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segun resolucion del Consejo Directivo de 1998-01-08 vy oficializada
mediante Acuerdo Ministenial No. 235 de 1998-05-04 publicado en el Registro Oficial No. 321 de 1998-05-20.

Esta NTE INEN 1529-7:2013 (Primera revision), anula a la NTE INEN 171:1975 v reemplaza a la NTE INEN
1529-7:1990

La Subsecretaria de la Calidad del Misterio de Industrias v Productividad aprobé este proyecto de norma

Oficializada como: Voluntana Por Resolucion No. 13285 de 2013-08-13
Registro Oficial No. 83 de 2013-09-18
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Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Baquerizo Moreno E8-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: (593 2) 2 567815
Direccion General: E-Mail.direccion@inen.gob.ec
Area Técnica de Normalizacién: E-Mail:normalizacion@inen.gob.ec
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gob.ec
Area Técnica de Verificacion: E-Mail:verificacion@inen.gob.ec
Area Técnica de Servicios Tecnolégicos: E-Mail:inenlaboratorios@inen.gob.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas@inen.gob.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gob.ec
Regional Chimborazo: E-Mailiinenriobamba@inen.gob.ec
URL:www.inen.gob.ec
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ANEXO 7

Instituto Ecuatoriano de Normalizacion

Quito - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 776:2013

Primera revision

CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. MUESTREO

Primera edicion

MEAT AND MEAT PRODUCTS. SAMPLING

First edition

DESCRTPTORES: Industrias alimentarias, came, productos camicos, determinacion cantidad microorganismos aerobios mesdfilos
AL: 03.02-201

CDU: 6375

ICS: 67.120.10
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CDU: 637.5 | |; 3:\\:'

ICS: 67.120.10 m i o AL 03.02-201
Norma Técnica . NTE INEN
Ecuatoriana CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS 776:2013
Voluntaria MUESTREO Primera revision
2013-09
1. OBJETO

Esta norma establece los procedimientos para la toma de muestras de cames y productos carnicos.

2. ALCANCE

2.1 Esta norma hace diferencia entre los procedimientos de muestreo para las siguientes categorias
de productos:

2.1.1 Carne, cualquiera que sea su presentacion comercial, canal, (carcasa), media canal (media
carcasa); como también rifiones, higado, vesicula biliar, sesos, lengua y ganglios linfaticos.

2.1.2 Productos carnicos preparados o empacados como unidades individuales de cualquier tamafio.
2.2 Esta norma se aplicara a las carnes y productos carnicos utilizados para consumo interno, para
exportacion y a los productos de importacion

3. DEFINICIONES
3.1 Lote. Es una cantidad especifica de material, con caracteristicas similares o que es fabricada bajo
condiciones de produccion uniformes, que se somete a la inspeccion, como un conjunto unitario.
3.2 Muestreo. Procedimiento para obtener o construir una muestra.
3.3 Muestra. Es un grupo de unidades extraidas de un lote que sirve para obtener la informacion
necesaria que permite apreciar una o mas caracteristicas de ese lote, lo cual servira de base para
fomar una decision sobre dicho lote o sobre el proceso que lo produjo.
3.4 Unidad de muestreo. Es aquella obtenida al azar y en forma sistematica de un lote.

3.5 Muestra de laboratorio. Muestira destinada a utilizarse para un control o ensayo en el laboratorio.

3.6 Muestra para ensayo. Muestra preparada para el analisis o ensayo

4. DISPOSICIONES GENERALES

4.1 El muestreo lo realizara una persona especializada y autorizada por las partes y/o por la autoridad
competente.

Esta persona no aceptara interferencias y bajo su responsabilidad podra solicitar la ayuda de otras
personas quienes podran tomar las medidas apropiadas para prevenir cualquier contaminacion o
errores en la toma de muestra ya sea de todos los lotes, de la partida o de cada una de las muestras.

4.2 Los representantes de las partes involucradas deben estar presentes cuando el muesireo se
efectie. Si se efectila en mataderos, sera necesaria la presencia en ellos de la persona autorizada.

4.3 De la muestra obtenida, una parte debe ser destinada al fabricante o vendedaor, ofra al laboratorio
de analisis y una tercera debe reservarse para enviarla a la entidad competente, en caso de
discrepancia o litigio.

4.4 Si la muestra es enviada al laboratorio para analisis, ella debe ir acompafiada de una acta de
muestreo, firmada por el agente autorizado y deben estar presentes los representantes de las partes.
El acta de muestreo deberé incluir:

(Contindia)

DESCRIPTORES: Industrias alimentarias, came, productos camicos, determinacion cantidad microorganismos aerobios
mesdfilos.
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a) Numero de norma de referencia INEN 776,

b) Lugar y fecha de realizacion del muestreo,

c) Numero de identificacion de la muestra

d) Nombre del producto y marca comercial

e) Lugar y procedencia del producto

f)  Lugar de destino

g) Identificacion del lote

h) Masa total del lote

i)  Nombre y direccion del vendedor

i) Nombre y direccién del comprador

k) Numero de muesiras o unidades de muestreo obtenidas

I)  Numero de identificacion de los lotes de los que fueron tomadas las muestras,
m) Lugar a donde ha sido enviada la muestra ,

n) Registro sanitario y fecha de emision (en los productos sujetos a registro),
0) Observaciones gue se consideren necesarias

4.4.1 En el acta debe incluirse cualguier condicion relevante o circunstancia que pueda haber influido
en el muestreo, por ejemplo: el estado del empaque y las condiciones del medio ambiente
(temperatura y humedad atmosférica), temperatura de la mercaderia y de la muestra, método de
esterilizacion de los aparatos y recipientes de muestreo, y cualquier informacion especial relacionada
con el material muestreado.

4.5 Las muestras destinadas al laboratorio deben ser debidamente acondicionadas y enviadas
inmediatamente para ser examinadas. Ademas, deberan estar enfriadas, selladas y etiquetadas. El
sello debe ser colocado de tal manera que haga imposible remover el contenido sin destruirlo.

4.5.1 El acondicionamiento de las muestras sera adecuado, a fin de impedir cualquier alteracion del
producto, hasta que sea entregado al laboratorio para su analisis

4.5.2 La etiqueta contendra la siguiente informacion con caracteristicas indelebles:

a) naturaleza y origen del lote

b) cantidad en kilogramos, y/o nimero de unidades que constituye el lote segun el tipo de producto,

c) lugar y fecha de muestreo

d) nombre del fabricante, comprador, vendedor y transportador, de acuerdo al lugar donde se realizd
el muestreo,

e) namero de identificacion de los lotes de los gue fueron tomadas las muestras,

f) temperatura ambiental al momento del muestreo

5. REQUISITOS ESPECIFICOS DE LOS EQUIPOS Y ENVASES DE LAS MUESTRAS
5.1 Muestra para analisis quimico. Los utensilios indispensables para el muesireo en canales
(carcasa) y productos sefialados como se indica en el 2.1.1, sera; cuchillos bien afilados e
inoxidables; recipientes y tapas para depositar las muestras, los equipos y envases utilizados en el
muestreo estaran limpios, esternlizados y secos

5.2 Muestras para analisis sensorial. Los equipos y envases utilizados en el muestreo estaran
limpios y secos hechos de material tal que no transmitan ningun olor ni sabor a los Productos

5.3 Muestras para analisis bacteriologico y para otros fines

5.3.1 El equipo y recipiente de muestreo deberan ser limpios y estériles,’'

' NOTA. Para Esterilizar se recomienda

a) Esterilizacién himeda a una temperatura minima de 121 °C y por un tiempo no menor de 20 minutos,

b) Esterilizacién seca a un minimo de 170 *C, por un tiempo no menor de 1 hora, en una estufa con una eficiente circulacion
de aire, para asegurar que todas las partes del horne se mantengan a una temperatura constante.
Si ninguno de los métodos a) o b), es aplicable, y si el equipo debe usarse inmediatamente, se puede adoptar uno de los
siguientes métodos:

c) exponer al vapor a 100 °C por una hora (debiendo usarse el material el mismo dia),

d) inmersion en etanol al 96% (v/v) , y luego flamear para eliminar el alcohol

e) poner la superficie al contacto con la llama de un hidrocarburo (propano, butano) de tal modo que toda la superficie que
vaya a estar en contacto con el producto, esté en contacto con la llama
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5.3.2 Los envases seran de material resistente al agua y a las grasas y de calidad tal que resistan las
esterilizaciones sin modificar sus propiedades y cuya capacidad sea la adecuada para contener el
producto; en caso de ser frascos deberan estar bien cerrados por medio de un tapon de goma,
plastico o corcho o por una tapa rosca de metal o plastico. Los tapones se cubriran con una lamina de
material inerte antes de colocarlos en el envase, las tapas roscas tendran un aro de cierre hermético
de material inerte.

5.4 El niomero de muestras primarias debe ser representativo del lote vy se extrae de acuerdo a la
norma particular del producto.

6. PROCEDIMIENTO

6.1 Carnes o productos camicos preparados o empacados en unidades individuales de cualquier
medida (embutidos, productos enlatados y otros) o carnes y piezas que no excedan de 2 kg.

6.1.1 La muestra primaria sera una unidad individual o una pieza que no exceda de 2 kg, tomar el
namero de muestras como se indica en 6.1.

6.2 Canales o trozos de carne que excedan de 2 kg, (ejemplo: canales y cuartos de canales, flancos
de cerdo, cuartos de canales de cames frescas o congeladas, trozos de came deshuesada, etc.)

6.2.1 Tomar el numero de muestras conforme con 6. 1, estas muestras se utilizaran ya sea para
analisis no destructivos como inspeccion fisica, sensorial, analisis bacteriologico, como para analisis
quimicos y bacteriolégicos para los cuales se tomaran porciones de la muestra primaria.

6.2.2 Muestra superficial para analisis bacteriolégico para la deteccion de coliformes, salmonelas, etc.

Tomar con una pinza un trozo de algodoén en rama previamente humedo en agua esterilizada, para
luego frotar con él toda la superficie de la muestra.

6.2.3 Muestras de los masculos profundos para analisis bacteriolégico®

La muestra se tomara con el fin de determinar la causa de putrefaccion a nivel de los huesos, la
muestra se tomara de la parte de la canal que esté afectada, usando un miétomo o un taladro con
barrena en el caso de canales congeladas.®

6.2.4 Muestras para analisis fisico, quimico y bacteriolégico

Tomar porciones de cames cuya masa esté comprendida entre 500 g y 1000 g, siempre que sea
posible tomar la muestra pimana de una superficie cortada, para evitar en lo posible un deterioro de
la pieza de came.

6.2.5 Muestra de grasa para analisis fisico y quimico

La muestra se tomara con el fin de evaluar el contenido de algunos compuestos solubles en la grasa
como pesticidas, la muestra se tomara en lo posible de la grasa de rifionada.

6.3 Productos carnicos elaborados y/o procesados

Para productos carnicos elaborados y/o procesados, el muestreo se realizara al azar, por triplicado,
del lote de produccion y/o a nivel comercial; su cantidad no sera mayor de 500 g.

6.4 Productos carnicos enlatados en conserva.

Para productos carnicos enlatados en conserva, el muestreo se realizara al azar, por triplicado, del
lote de produccién, y su cantidad estara de acuerdo a la sefialada en |la Tabla 1, Tabla 2 y Tabla 3.

2 NOTA: Las muestras primarias extraidas de las canales enteras se tomaran preferentemente del extremo del cuello, si la
canal es de ovino se cortara todo el cuello incluyendo las vértebras y en las canales de cerdo se incluird ademas la cabeza

* NOTA : El material inerte usado tanto para el tapén como para el aro hermético de la tapa rosca, debe ser insoluble en la
muestra, no absorbente, resistente a los gases y no afectar el olor, sabor 0 composicién de la muestra
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Tabla 1. Productos menores o iguales a 1kg

Tamano del Lote Tamano de la muestra
Menor a 90 b
91 a 160 5
151 a 280 8
281 a 500 8
501 a 1200 13
1201 a 3200 13
3201 a 10 000 20
10 001 a 35 000 20

Tabla 2. Productos mayores a 1 kg y menores a 4.5 kg.

Tamaiio del Lote Tamarfio de la muestra
Menor a 90
91 a 150
151 a 280
281 a b00
501 a 1200
1201 a 3200
3201 a 10 000
10 001 a 35 000

(oo o|w|w

Tabla 3. Productos mayores a 4.b kg.

Tamano del Lote Tamaiio de la muestra
Menor a 90 3
91 a 150
161 a 280
281 a 500
501 a 1200
1201 a 3200
3201 a 10 000
10 001 a 35 000

Q||| W

7. ENVASADO Y EMBALADO

7.1 Carnes y productos cameos preparados y empacados como unidades individuales de cualguier
medida o cames y trozos que no excedan de 2 kg.

7.11 Si las unidades estan contenidas en envases cerrados hermétficos, no necesitan ser
reenvasadas, si las unidades estan envasadas de otra manera, envasar cada muestra primaria en un
envase adecuado, cerrar herméticamente, sellar y etiquetar como se indicaen 2 y 7.

Las torulas asépticas de algodon usadas para examen bacteriologico se guardaran en envases
esterilizados.

7.2 Almacenamiento y transporte

7.2.1 El transporte de las muestras hasta el laboratorio se hara lo mas rapidamente posible después
de tomadas las muestras y a la temperatura que se especifique para cada producto.

7.2.2 Las muestras no se expondran al sol directo durante el transporte y llegaran al laboratorio sin
deterioro y con el sello inviolado.

7.2.3 Para el caso de productos refrigerados, las muestras se transportaran a una temperatura
comprendida entre 0 y 2 °C si se espera que las muestras lleguen al laboratorio antes de las 24 h de
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efectuado el muestreo, en caso contrario congelar las muestras a temperatura igual o menor a -10 °C
siempre que no estén destinadas a analisis fisico o sensorial.

8. ROTULADO

8.1 Cuando las muestras primarias constituyen las muestras para laboratorio se sellaran y etiquetaran
individualmente, el sello se fijara de tal manera que sea imposible sacar la etiqueta o el contenido sin
violar el sello.

8.2 La calidad y tamafio de las etiquetas sera adecuado al tamafio de la muestra (por ejemplo: cartdon
ligeramente coloreado resistente al agua vy a las grasas y con un orificio reforzado).

8.3 La etiqueta se marcara en forma indeleble con toda la informacion necesaria para la identificacion
de la muestra e incluira por lo menos la informacion siguiente:

a) naturaleza y origen de la partida o lotes;

b) cantidad y numero de lotes que componen la partida;

c) cantidad y nimero de unidades de cada lote;

d) lugar y fecha del muestreo;

e) nombre del vendedor;

f) nimero y marcas de los lotes de donde se extrajeron las muestras;
g) temperatura de la muestra en el momento del muestreo

9. INFORME DE RESULTADOS

9.1 Si las muestras primarias son enviadas al laboratorio para su analisis, se deben acompafar de un
informe fiimado por la persona que realizd el muestreo y por un representante de las partes
interesadas e incluira la informacién siguiente: *

a) nombre y direccion de la institucion y de la persona que realizd el muestreo;

b) nombre y direccion del representante de las partes que presencio el muestreo o que lo autonzo;
c) lugar, fecha y hora del muestreo;

d) naturaleza y origen de la partida o lotes;

e) cantidad y numero de lotes que forman la partida;

f) marca y nimero del lote;

g) medio de transporte;

h) lugar del embarque;

i) lugar de destino;

j) fecha de llegada de la partida;

k) nombre y direccion del vendedor;

1) nombre y direccién del comprador;

m) numero y fecha del certificado;

n) método de muestreo utilizado;

0) nimero de muestras extraidas;

p) descripcion de los sellos de las muestras;

q) nimero y marcas (cédigo) de los lotes de donde se extrajeron las muestras primarias
r) masa de las muestras; y

s) destino de las muestras.

9.2 El informe incluira ademas cualquier condicion o circunstancia que pueda haber influido en el
muestreo, como por ejemplo, el estado de los envases y las condiciones que lo rodean (temperatura y
humedad atmosférica), temperatura del producto y de las muestras, método y esterilizacién de los
aparatos y de los envases de muestreo y cualquier otra informacién relacionada con el material que
se ha muestreado.

* NOTA:- Si se pueden envasar las muestras primarias juntas en uno o mas envases, no se necesita sellar y etiquetar cada
muestra primaria individualmente si estos envases se sellan y etiquetan segin 2 y 7 de esta norma.
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APENDICE Z

Z.1 DOCUMENTOS NORMATIVOS A CONSULTAR

Esta norma no requiere de otras para su aplicacion.

Z.2 BASES DE ESTUDIO

Norma Chilena Oficial, NCh1371/1.0f77. Came y productos carneos - Muestreo - Parte 1: Toma de

muestra primaria
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Documentao: TITULO: CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. MUESTREO Cadiga:

NTE INEN 776 AT 03.02-201
Primera revision

ORIGINAL: REVISION:

Fecha de iniciacion del estudio: Fecha de aprobacion anterior por Consejo Directivo 1985-05-09

Oficializacion con el Caracter de Obligatoria
por Acuerdo No. 464 de 1985-07-11
publicado en el Registro Oficial No. 242 de 1983-08-035

Fecha de miciacion del estudio: 2012-07-19

Fechas de consulta publica: 2013-01-15 a 2013-02-15

Subcomité Técnico de:
Fecha de mmiciacion: Fecha de aprobacion:
Integrantes del Subcomité:

NOMBRES: INSTITUCION REPRESENTADA:

Mediante compromiso presidencial N° 16364, el
Instituto Ecuatoriano de Normalizacion — INEN, en vista
de la necesidad urgente. resuelve actualizar el acervo
normativo en base al estado del arte ¥ con el objetivo de
atender a los sectores priorizados asi como a todos los
sectores productivos del pais.

Para la revision de esta Norma Técmica se ha

considerado el mivel jerarquico de la normalizacion
habiende el INEN realizado un analisis que ha
deternunado su conveniente aplicacion en el pais.

La Norma en referencia ha sido sometida a consulta
piblica por un periodo de 30 dias ¥ por ser considerada
EMERGENTE no ha mgresado a Subcomuté Técnico

Otros tranutes: +4 Esta norma sin mngin cambio en su contemdo fue DESREGULARIZADA. pasando de
OBLIGATORIA a VOLUNTARIA, segiin  Resolucidon de Consejo Directivo de 1998-01-08 v oficializada
mediante Acuerdo Ministerial No. 235 de 1998-05-04 publicado en el Registro Oficial No. 321 del 1998-05-
20.

Esta NTE INEN 776:2013 (Primera revision). reemplaza a la NTE INEN 776: 1983

La Subsecretaria de la Calidad del Ministerio de Industnias v Productividad aprobo este provecto de norma

Oficializada como: Voluntana Por Resolucion No. 13288 de 2013-08-13
Registro Oficial No. (S)84 de 2013-09-19

90



Instituto Ecuatoriano de Normalizacion, INEN - Baquerizo Moreno EB-29 y Av. 6 de Diciembre
Casilla 17-01-3999 - Telfs: (593 2)2 501885 al 2 501891 - Fax: (593 2) 2 567815
Direccion General: E-Mail:direccion@inen.gob.ec
Area Técnica de Normalizacidn: E-Mail:normalizacion@inen.gob.ec
Area Técnica de Certificacion: E-Mail:certificacion@inen.gob.ec
Area Técnica de Verificacion: E-Mail:verificacion@inen.gob.ec
Area Técnica de Servicios Tecnolégicos: E-Mail:inenlaboratorios@inen.gob.ec
Regional Guayas: E-Mail:inenguayas@inen.gob.ec
Regional Azuay: E-Mail:inencuenca@inen.gob.ec
Regional Chimborazo: E-Mail:inenriobamba@inen.gob.ec
URL:www.inen.gob.ec
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8.1 Cronograma de actividades
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8.2 CROQUIS DE CAMPO

Fac.
Aquitectura y
Diserfio

Fac.

Jurisprudencia

Fac.
Empresariales

Fae. Fauc . . . ,
ai--. 4 Laboratorio de Microbiologia

El'Desarrd

Fuente: http://www?2.ucsg.edu.ec/mapa-universidad.html
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