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INTRODUCCION

Uno de los objetivos de las inspecciones sanitarias realizadas por los veterinarios a tos
establecimientos de restauracion es controlar las condiciones en que los alimentos se
almacenan, transforman, manipulan ¥ conservan para evitar su contaminacién microbiana y
que esta pueda derivar en un brote de toxiinfeceion.

Mediante la recogida periddica y sistemdtica de muestras para su andlisis microbiologico
en estos establecimientos, se realiza un control que indica en que condiciones dichos alimentos
se liberan al consume humano.

En 1a Z.B.S. de Orgiva la frecuencia de muestra de restauracidn contaminada se situa
entre et 15 y el 20 por ciento.

El presente estudio pretende caracterizar los factores que influyen en la contaminacién
microbiana de las muestras de restauracion, cuantificando el riesgo asociado a cadz uno.

Los resuitados obtenidos se aplicaran a las inspecciones sanitarias para incidir sobre dichos
riesgos.

MATERIAL Y METODOS

El presente trabajo es un estudio descriptivo longitudinal retrospective realizado sobre 182
muestras de alimentos pertenecientes al programa de restauracién de la Z.B.S. de Orgiva,

Drichas muestras se recogieron entre et 1 de enero de 1.593 y el 30 de junio de 1.994.

En ¢l acto de toma de muestras se cumplimentd un registro con 21 variables relativas a
las muestras, las cuales identificaban ¢l establecimiento donde se recogia (nombre, tipo,
deficiencia que presenta. etc), natwraleza de la muestra (contenido, tipo de alimento,
tratamiento al que ha sido sometida, ewc) y presencia o ausencia de determinados factores
relativos a la manipulacién del alimento en cuestién. Dicho cuestionario se completaba a
posteriori con el resultado del laboratorio relativo a la existencia 0 o de contaminacién y que
gérmenes estaban implicados.

Para el tratamiento informatico de los datos se utilizd el paquete estadistico de R-SIGMA
y EPI-INFO.

Para ¢l caiculo de riesgo relativo (RR) dividimos la frecuencia relativa del grupo de interés
por la del grupo de referencia. La significacion del pardimetro se estimo para un nivel de
confianza del 95%. Como test estadistico para la significacién de las diferencias en las
proporciones se utilizo el test de la chi cuadrado y chi cuadrado de tendencia.
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RESULTADOS

Se esmudio un total de 182 muesiras, de las cuvales 48 (26%) se enconimaban
contaminadas.

Segin el tipo de establecimiento la mayor frecuencia de muestras contaminadas se
presento en Hotweles (34%); los Restaurantes presentaban una frecuencia de 23%, siendo la
de los Café-bar 28% ( Gréfico 1).

Esnudiando €l tipo de producio se observo que los alimentos que presentaban una mayor
probabilidad de encontrarse contaminados eran las Sopas y los Huevos con un RR de 5.2 ¥
4.5 respectivamente. El 26% de las muestras de Came s¢ encontraban contaminadas : tan solo
el 11% de Salsas presentaban contaminacién, mostrindose como el gnipo de menor frecuencia
tomdndose por tanto como grupo de referencia (Grdfico 2).

No existen diferencias significativa en cuanto 2 la existencia de contaminacién entre
alimentos crudos y cocinados, siendo la probabilidad de presentar contaminacitén algo mayor
en los alimentos no tratados térmicamente (RR 1.25).

Por el conmrario si existe relacién estadisticamente significativa entre [a fecha de
elaboracién de alimento muestreado y la existencia de contaminacién (P<0,05). Tan solo el
13% de las muestras recogidas el mismo dfa de su elaboracién presentaban contaminacién.
Esta cifra se elevaba al 24% cuando la comida se habia elaborado un dia antes, v hasta el
34% cuando habian transcurrido dos o mas dias (Grifico 3}, El riesgo de presentar
contaminacion en las muestras elaboradas un dia antes era el doble de ias preparadas el mismo
dia, siendo el de las muestras elaborados con dos ¢ mas dias de antelacidn 3.3 veces respecto
al mismo grupo.

El 85% de las muestras contaminadas procedian de establecimientos cuyos manipuladores
de alimentos si poseifan el Camet de Manipulador; tan solo el 15% no lo poseian.

El 63% de las muestras contaminadas se encontraban en recipientes incortectos,
considerdndose como incorrectos aquelos que presentaban suciedad, eran de material no
adecuado, etc.

Estudiando el factor Temperatura de Conservacion, los alimentos conservados mediante
refrigeracion presentaban un RR de 2.6 frente al grupo de referencia (Gedfico 4).

Existe una relacién estadisticamente significativa entre la presencia de contaminacion en
las muestras ¥ la existenciz de deficiencias higiénico-sanitarias en los establecimientos de los
que proceden (P<0.05). La probabilidad de presentar contaminacion era 2,98 veces mas
frecuente en alimentos procedentes de establecimientos con deficiencias higiénico-sanitarias
que los procedentes de establecimientos correctos (Gréfico 5).

Las deficiencias mas frecuentes en establecimientos que presentaban muestras
contaminadas eran las relativas a conservacidn de alimentos y locales, con un 78 v un 69 por
ciento respectivamente (Grifico 6).

La mayoria de las muestras contaminadas lo eran por mas de un germen, siendo los mas
frecuentes Enterobactereaceas { 76% de los casos) y Aerobios mesdfilos ( 65% de los casos)
{Grdfico 7).

S6lo hubo un caso de contaminacion por Salmonela spp.. Ninguno de los alimentos
muestreados dio lugar a un proceso de toxiinfeccidn recogido como tal en los partes E.D.O..
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DISCUSION

Los brotes de toxiinfeccidn alimentaria han ido aumentando paulatinamente en los dltimos
afios, implicando cada vez a mas alimentos, aunque s¢ mantienen ciertos alimentos
{ovoproductos), como principales causantes de estos brotes '

A través de programas especificos de Educacion para la Salud y de las inspecciones
sanitarias se infenta promover préicticas adecuadas en los manipuladeres y condiciones
higiénico-sanitarias en los establecimientos que impidan el desarrollo miceobiane en ios
alimentos, evitando asi toxtinfecciones .

La toma de muestras en Restauracién es un instrumente Wdtil que nos indica en que
condiciones se encuentran los alimentos que van a ser consumidos.

El estudio y caracierizacidn de los factores implicados en estas contaminaciones si como
su riesgo es de gmn valor para proponer actuaciones sobre los manipuladores y orientar las
inspecciones sanitarias hacia los puntos con mas riesgo’.

A pesar de las labores de inspeccidn y Educacién para la Salud orientadas a los
manipuladores de alimentos, la frecuencia de muestras contaminadas en la Z.B.S, de Orpiva
en ¢l periodo estudiado presenta un ligero ascenso con respecto a otros periodos de la misma
duracidn.

No existen diferencias significativas entre los diversos tipos de establecimientos (Hoteles,
Restaurantes, Café-bar) en relacion a la aparicién de muestras contaminadas.

En este esrudio aparecen alimentos contaminados que no son los tradicionalmente
implicados en toxiinfecciones alimentarias® Ademds de los productos elaborados a base de
huevo, con un riesgo de encontrarse contaminado 4.5 veces superior a los del grupo de
referencia, encontramos que las sopas presentan un riesgo supetior (3,2) ¢, Posiblemente esto
se deba al funcionamiento de los establecimientos de restauracién de nuestra zona bdsica, que
presentan unz gran afluencia de clientes durante fings de semana y festivos. El resto de la
semana la actividad es minima, pero deben tener previsto un primer plato de rdpida
preparacién. En general, este primer plato consiste en una sopa que se elabora al principio del
fin de semana conservdndose en la cimara frigorifica. Cada dia s¢ retira un volumen
determinado, se calienta y el sobrante se vuelve a refrigerar con el resto del preparado, Tras
dos o tres dias repitiendo este proceso nos encoatramos con un 60% de muestras de sopas
contaminadas.

Alimentos considerados como de alto riesgo de presentar contaminacion (salsas} son los
que en nuestro estudio observaron menor frecuencia, tomindose como grupo de referencia.

i.os alimentos que no habian sufrido tratamiento térmico presentaban una mayor
proporcidn de muestras contaminadas en relacién a los cocinados. El tratamiento térmico
reduce el riesgo de desarrollo bacteriano. Los alimentos crudos contaminados son peligrosos
en si, y por aumentar el riesgo de contaminacién
cruzada *€

Al estudiar 1a influencia de la fecha de elaboracién del alimenio en la presencia de
contaminacion encontramos una relacion directz estadisticamente significativa entre ambas. la
Contaminacion es cada vez mas frecuente conforme aumenta el tiempo que tleva elaborado
1;.‘!‘ Pmducw. lo que nos indica una deficiente conservacién y manipulacién de los alimeritos

Por el contrario ¢! hecho de no poseer carnet de manipulador de alimentos no es un factor
predisponente & la presencie de contaminacién, es mas, hasta un 85% de las muesiras
contaminadas precedfan de establecimientos cuyos manipuladores de alimentes poseian dicho
camet. Estar en posesion del camet de manipulador no aumenta la probabilidad de impedir la
contaminacidn bacteriana.
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Lz utilizacién de recipientes incorrectos aumenta 4.5 veces el riesgo de contaminacion de
alimenios.

As{ mismo una muestra refrigerada presenta una probabilidad 2,6 veces superior de
encontrarse contaminada frente & otra que no lo este °.

El hecho de encontrar un 78% de los establecimientos de restauracion con muestras
contaminadas con deficiencias relativas a la conservacién de alimentos,umido a los datos
anteriormente expuestos sobre la fecha de elaboracidn,lz utilizacién de recipientes incorrectos
y la refrigeracién de los alimentos nos lleva 2 pensar que en los establecimientos de
restauracidn de nuestra Z.B.S. existen praves deficiencias relativas a las manipulaciones y a
los ¢lementos implicados en la conservacién de alimentos.que provoca aummento del riesgo de
contaminacién de los alimentos.

Hay una relacién significativa entre la existencia de deficiencias higiénico-sanitarias y la
presencia de contaminacién’Z

Es fundamental que todos los establecimientos se adapten a la Reglamentacién Técnico-
sanitaria de Comedores Colectivos. Muchos presentan deficiencias en locales y cocinas. Pero
probablemente csas concretas deficiencias no sean las causantes directas de la comtaminacién
microbiana.

Si tras 4 afos de inspecciones sanitarias utilizando el mismo protocolo y haciendo
incidencia en los mismos punios ¢i establecimiento no se adapta a la reglamemacion, indica
una actitud pasiva de los propictarios en todo lo referente a la sanidad ¢ higiene de su
establecimieno. Esta actitud se va a manifestar a la hora de manipular y conservar
adecuadamente los alimentos, procesos que si son causa directa de la contaminacién de los
alimentos.

Las deficiencias técnico-sanitarias mas frecuentes en los establecimientos de restauracion
con muestras contaminadas eran [as relativas a la conservacion ( 78% ).

Un 60% de estos establecimientos tambien presentaban deficiencias relativas a locales.
Casi todos los estabiecimientos con deficiencias en locales también las tenfan en conservacion,
lo que refuerza el razonamiento anterior.

La presencia como gérmenes implicades de Enterobactercaceas y A. mesdfilos indican
contaminaciones por deficiente manipulacién e inadecuada conservacién ©.

CONCLUSION

La existencia de deficiencias higiénico-sanitarias en los establecimientos y la preparacidn
con excesiva antelacion de los alimentos aparecen como factores predisponentes a su
confaminacion.

Todos los factores estudiados indican deficiente manipulacidn y conservacidén de los
alimentos.

Es necesario enfocar de manera diferente la formacién de los manipuladores de los
alimentos pars evitar las contaminaciones ocasionadas por ellos.

Potenciar la vigilancia sanitaria mediante las inspecciones sobre los establecimientos de
restauracion enfocadas especialmente sobre los factores de riesgo.

Debido a las caracteristicas de fa comarca aparecen determinadas pricticas y alimentos que
favorecen la presencia de contaminacion
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GRAFICO 1.- Muestras contaminadas segun tipo de establecimiento.
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GRAFICO 3.- Muestras contaminadas segun fecha de elaboracién.
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GRAFICO 4.- Contaminacién segun temperatura de conservacion
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GRAFICO 5.- Contaminacion de las muestras segun deficiencias en los establecimientos.
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Gréfico 6.- dEFICIENCIAS EN ESTABLECIMIENTOS CON MUESTRAS CONTAMINADAS.
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GRAFICO 7.- Tipo de gérmenes.
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