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RESUMEN. El objetivo del presente trabajo ha sido determinar la 
calidad microbiològica de los alimentos servidos en comedores de 
empresas privadas. Se analizó un total de 620 muestras de alimentos 
en los que se determinó recuento de aerobios mesófilos (AM), mohos 
y levaduras, Escherichia coli y Staphylococcus aureus e investiga­
ción de Salmonella; se realizó el análisis microbiològico del agua, de 
los equipos, utensilios, ambientes, superficies, y personal. Se dan los 
resultados de los análisis realizados; en general se observa una 
elevada contaminación por E. coli. En vegetales crudos 76,2%, en 
cocidos 15,2%, en carnes de res y cerdo 15,9%, en aves 16,7%, en 
pescados 11,8%, en postres 27,3%, en equipos y utensilios 57,9%, en 
superficies y ambientes 53,6% y en operarios 21,9%. Estos resulta­
dos se evaluaron de acuerdo a criterios o límites de aceptación 
fijados. Los resultados obtenidos permiten concluirque estos alimen­
tos deben estar sujetos a controles microbiológicos continuos y se 
considera que siguen siendo un factor de riesgo tanto el personal 
como las superficies y equipos.
Palabras clave: Calidad microbiològica, servicios de alimentación, 
alimentos.

SUMMARY. Assessment of foods microbiological quality in 
food-sevice establishments. The aim of this study was to evaluate 
foods microbiological quality in food-serviceestablishments. A total 
of 620 food samples were obtained from four establishments and 
analyzed for aerobic mesophilic (AM), yeasts, moulds, 
Staphylococcus aureus and Escherichia coli counts and the presence 
of Salmonella spp. Drinking water, equipment, surfaces, environment 
and food handlers were also sampled. E. coli was found in raw 
vegetables (76,2%), cooked vegetables (15,2%), beef and pork 
( 15,9%), poultry (16,7%), fish (11,8%), desserts (27,3%), equipments 
(57,9%), surfaces and environment (53,6%) and in 21,9% of food 
handlers. Survey results were compared with the recommended 
maximum microbial levels. Our results demonstrate the need for the 
adoption of more effective hygienic measures in this kind of esta­
blishment in order to avoid any risk to consumers.
Key words: Microbiological quality, food-services, foods.

IN T R O D U C C IO N

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) han 
sido consideradas com o un grave problema de salud pública a 
escala mundial, donde los alimentos se reconocen com o el 
vector principal de las enfermedades entéricas agudas. En el 
continente americano las ETA figuran entre las primeras cinco 
causas de muerte en los menores de 5 años, con una incidencia 
promedio anual de cuatro episodios diarreicos anuales por 
niño (1), Cada año aumenta el número de personas afectadas 
por ETA, causadas por la ingestión de alimentos mal procesa­
dos o pobremente manipulados o preparados (2,3). De acuer­
do al Informe Trimestral del Ministerio de Sanidad y Asisten­
cia Social de Venezuela (4), durante el año 1997 se detectaron 
en el ámbito nacional un total de 55 brotes de ETA, los cuales 
involucraron un total de 1604 casos. Las ETA se ponen de 
manifiesto por diversos síntomas en los que se pueden incluir 
vómitos, diarrea, có licos, dolores intestinales, fiebre y 
postración. Se considera por lo  tanto que la mayoría de los 
alimentos son peligros potenciales para el consumidor, cuan-

do no se siguen las buenas prácticas de fabricación y por lo 
tanto no hay una manipulación adecuada de los alimentos en 
las diversas operaciones que se realizan previas al servido de 
los mismos.

En Venezuela, en la última década, se ha incrementado el 
número de comedores en las empresas, lo cual ha conllevado 
a que otras compañías sean las que realicen la fabricación de 
los alimentos en las cocinas de los diferentes comedores o en 
otros sitios. Las empresas establecidas en nuestro país que 
llevan a cabo el servicio de comidas varían en tamaño y 
alcance. Pueden ser consideradas pequeñas fábricas o estable­
cimientos que sirven comidas por encargo y funcionan de 
forma similar a la producción de alimentos en cadena, hasta 
pequeñas unidades similares a cocinas caseras. El servicio 
masivo de alimentos preparados qué están contaminados, 
conlleva no sólo a problemas de salud pública, sino que 
también se puede producir un impacto socioeconóm ico, ya 
que la actividad laboral puede verse reducida si se presenta un 
brote de enfermedades en los comedores donde se preste el 
servicio y además el prestigio de la empresa puede verse



com prom etido por problem as de índole legal. Los programas 
de vigilancia realizados en otros países, han señalado en forma 
prom inente a los alim entos servidos por este tipo de em presas, 
en la epidem iología de infecciones e intoxicaciones transm i­
tidas por alim entos (5-7). Bryan (8) ha señalado los factores 
que han contribuido a los brotes de ETA y entre estos tenemos 
la refrigeración inadecuada, com binada frecuentem ente con 
la preparación de alim entos m ucho antes de ser servidos, el 
m antenim iento de los alimentos en calentadores con tem pera­
turas que perm iten el crecim iento de los microorganismos, las 
personas que m anipulan  los alim entos cocinados y el 
recalentam iento incorrecto de los alim entos previamente co­
c in ad o s. La in fo rm ac ión  d isp o n ib le  sobre la ca lidad  
m icrobiológica de los alimentos servidos en los com edores de 
em presas, no está claram ente definida, ya que existen normas 
recom endadas que pueden variar de com pañía a com pañía y 
en otras oportunidades se les exige a los concesionarios que se 
ajusten a normas internacionales establecidas, com o las de los 
servicios de com idas para la aviación.

En vista de lo antes señalado, se inició este estudio a finales 
de 1995 para analizar la calidad m icrobiológica de los alim en­
tos servidos en cuatro com edores de em presas con un número 
de com ensales diarios entre 500 y 1000, evaluarlos de acuerdo 
a lím ites de aceptación seleccionados sobre la base de estudios 
prelim inares realizados y de algunas normas recomendadas
(6), determ inar las causas de la contaminación, dar ciertas 
recom endaciones para que se establezca la aplicación del 
sistem a de análisis de riesgos y puntos críticos de control 
(HACCP) (9,10) y contribuir al establecim iento de límites 
recom endados que permitan garantizar a los comensales de 
estos com edores la calidad sanitaria de los alimentos servidos, 
con el fin de evitar problem as de salud pública.

M A T E R IA L E S  Y M E T O D O S

Se tomaron 620 m uestras al azar procedentes de cuatro 
com edores de em presas del área m etropolitana, agrupadas 
com o se señala en la Tabla 1. La selección de las muestras fue 
representativa de los diferentes menúes y consistió en vegeta­
les crudos (lechuga, repollo blanco y morado, zanahoria) y 
cocidos (papas, zanahorias, vainitas); en arroz blanco, carnes 
de res ocerdo, aves y pescado cocidos y postres. Adicionalmente 
se recolectaron muestras del agua, de los equipos, utensilios, 
superficies, am bientes y del personal.

Todas las muestras de alimentos se tomaron momentos 
antes de ser servidos; se recolectaron en bolsas plásticas 
estériles y se m antuvieron en refrigeración (2-7°C) hasta el 
mom ento de ser analizadas (1-3 horas). Se pesaron entre 150 
y 300 gramos de cada alimento. El procesamiento de las 
muestras de vegetales crudos se realizó por la técnica del 
lavado (11). El resto de las muestras fueron procesadas si­
gu iendo  las técn icas  d escrita s  en el F ood and D rug 
A dm inistration Bacteriological Analytical M anual (12), para

la realización del recuento en placas de agar de aerobios 
mesófilos, mohos y levaduras, Staphylococcus aureus y bús­
queda de Salmón ella  spp. Para la num eración de Escherichia 
coli se usó el m étodo del Núm ero M ás Probable, utilizando3 
tubos de caldo LM X  (Fluorocult®  M erck). Se realizaron 
diluciones seriadas en agua peptonada al 0 , 1 %, desde 10*1 
hasta 10'8 de acuerdo al tipo de alimento. Paralelamente se 
realizó la num eración de aerobios m esófilos, mohos y levadu­
ras utilizando placas específicas P e tr if ilm ^ ^ , en las cuales se 
sembró 1 mL de las diferentes muestras. Los resultados de los 
recuentos se expresan en unidades form adoras de colonias por 
gramo de m uestra (UFC/g). Se utilizó el medio de Rappaport- 
Vassiliadis (M erck) com o medio de enriquecim iento para 
Salm onella  y posteriorm ente, para el aislam iento, agar 
Rambach y agar Verde Brillante (BBL); para el recuento de S. 
aureus se utilizó el agarB aird-Parker(D ifco). Las muestras de 
agua se procesaron de acuerdo a la técnica del Número Más 
Probable (NM P) para cinco tubos, descrita en el Standard 
M ethods for thc Exam ination o f W ater and Wastewater(13).

TA BLA  1
Número de muestras procedentes de cuatro comedores de 

em presas agrupadas por tipo de alimento

C om edor V egetales 
N°

Crudos C ocidos R es/C erdo
C arnes
Aves

Arroz
Pescado

Postres

1 38 40 22 19 18 15 10
2 35 38 19 17 16 15 10
3 37 40 21 19 18 15 10
4 35 37 18 17 16 15 10

El análisis m icrobiológico de equipos, utensilios y super­
ficies se realizó mediante la técnica del hisopado; para el 
ambiente, la técnica de la exposición de placas y para el 
personal, la de impresión directa de los dedos, utilizando 
diferentes agares selectivos: agar Levine(Difco)oM acConkey 
(Difeo) y agar Baird-Parker (Difeo). Se determ inó presencia 
o ausencia de E. coli y S. aureus.

A las muestras de atún crudo se les determ inó la concen­
tración de histam ina según la técnica de la AO AC (14).

Los resultados obtenidos se interpretaron de acuerdo a los 
criterios o lím ites de aceptación señalados en la Tabla 2, 
seleccionados sobre la base de estudios prelim inares realiza­
dos y de algunas normas recom endadas (6). El análisis estadís­
tico de los resultados obtenidos se realizó utilizando los 
promedios; la significación se determinó m ediante la prueba 
de ji cuadrado (x^) utilizando el valor de p<0,0l com o límite 
de la significación. Se utilizó el análisis de regresión en los 
recuentos de aerobios m esófilos, m ohos y levaduras, para 
calcular los coeficientes de correlación.



T A B L A  2
Criterios para la evaluación microbiològica de la calidad 
de los alimentos servidos en los comedores estudiados

Microorganismo Límites

Bacterias aerobias mesófilas
(alimentos crudos) < I X IO6 UFC/g
Bacterias aerobias mesófilas
(alimentos cocidos) < I X IO4 UFC/g
Mohos < 20 UFC/g
Levaduras < 50 UFC/g
Escherichia coli (alimentos crudos) < 100 /g
Escherichia coli (alimentos cocidos ) < 3 /g
Staphylococcus a u r e u s < I X IO2 UFC/g
Salmonella Ausencia en 25 g

UFC/g: unidades formadoras de colonias por gramo de muestra. 
Límites establecidos en base a estudios preliminares y a normas 
recomendadas (6)

R ESU LTA D O S

No se encontró diferencia significati va entre la metodología 
clásica y el uso del P e tr if i lm ™  para el recuento de aerobios 
mesófilos, m ohos y levaduras (r=0 ,98 ,0.95 y 0,92 respectiva­
mente); estos resultados concuerdan con los señalados por 
Beucharty col. (15) y Ríos y col. (16).

Basándonos en los límites establecidos en el presente 
trabajo, los resultados obtenidos (Figura 1 ) indican que en las 
muestras de vegetales crudos un prom edio  de 59,4%  conte­
nían aerobios mesófilos, un 39,0% m ohos, un 60.2% levadu­
ras y un 76,2% presentaron E. co li. Las muestras con aerobios 
mesófilos, mohos y E. co li, no fueron estadísticam ente d ife­
rentes en los cuatro com edores  (p<0,01 ); hay diferencia con 
relación a las levaduras entre el com edor 1 y los com edores 3 
y 4(p< 0 ,01 ) .

En cuanto a los vegetales cocidos  (F igura  2). aunque la 
tendencia de las muestras  con m ohos y levaduras es m enor 
que en los crudos, hay un porcentaje  p rom edio  de muestras 
con aerobios mesófilos (55 ,3% ) y con E. c a li  (15,2% ). por 
enc im a de los límites antes señalados; la p resencia  de esta 
última no se jus ti f ica  ya que se trata de a lim entos cocidos.

F IG U R A  2
Presencia  de  aerobios mesófilos (AM), m ohos (M), lcvadu-
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Los resultados que se muestran en la F igura  3, indican que 
en las muestras de carnes de res/cerdo un prom edio  de 15,9% 
contenían E. c o li  por encim a del límite seleccionado; ésta 
tam bién se encontró en un prom edio  de 16,7% de muestras de 
aves y 11,8% de pescados.

F IG U R A  3
Presencia de E. c o li  por enc im a del límite establec ido en 

carnes de res/cerdo, aves y pescado

ras (L) y E. c o li (EC) en vegeta les cocidos

F IG U R A  1
Presencia de aerobios m esófilos  (A M ), m ohos (M), levadu­

ras (L) y E. c o li  (EC) en vegetales crudos
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En las muestras de atún crudo (m ater ia  prima), se encontró  
que en el 25% , la his tam ina es tuvo  presente  (entre 100 y 300 
mg/lOOg) por enc im a de los límites recom endados; la Comí-



sión Internacional de Especif icac iones M icrobiológicas para 
A lim en tos  ( IC M SF) (17) refiere que la A dm inistración A m e ­
ricana de A lim entos  y Drogas (FD A) considera un nivel de 
h is tam ina  en atún > 5 m g/100  co m o  indicativo de manejo 
inapropiado del a lim ento  y un nivel de 50 mg/lOOg com o 
riesgo. En las oportun idades en que  se sirvieron estos atunes, 
se observaron  en el 4 %  de los usuarios sín tom as asociados a 
histamina: marcos, sensación de quemazón, erupción o urticaria 
facial y sensación picante alrededor de la boca.

En el caso de las m uestras  de arroz se ev idenció  que un 
60%  tenían m ohos fuera de los límites y un 4097, aerobios 
mesófilos  y levaduras. N o se evidenc ió  E. ca li. En el 27,397 de 
los postres, se encontró  E. c a li  por enc im a de los límites 
fijados.

En la F igura  4 se indica el porcentaje  de muestras que 
presentan E. c o li  en los equipos-utensil ios,  superfic ies-am ­
bientes y en los operarios. En general, se observa  que hay una 
alta (57,997) con tam inación  por E. c o li  en los equipos y 
utensilios, y en el 53 ,6%  de las superficies y ambientes . En los 
operarios  se observó  en el 2 1,9 9c de las muestras; considera­
mos que esta  es una de las m ayores fuentes de contam inación 
en los a lim entos analizados. Se encontró  S. aureus en el 5.597 
de los operar ios  en los que se les realizó muestreo.

F IG U R A  4
Presencia  de E. c o li  en equipos-utensil ios,  superficies- 

am bientes  y operatorios

S Comedor 1 
m Comedor 2

Eq uipos- Superficies- Operarios
Utensilios ambientes

En los vegeta les  cocidos, en las carnes, aves y pescado, en 
los equ ipos-utensil ios ,  superfic ies-am bientes  y operarios las 
m ues tras  con aerobios mesófilos.  m ohos y E. c o li  no fueron 
estad ís t icam ente  d iferentes  en los cuatro  com edores  (p< 0 .01 ).

T odas  las m ues tras  de alim entos analizadas en este estu­
dio, presentaron un recuento  de S. au reu s  de < l ,0 x 10 -  U FC/ 
g. excepto  tres (p o s t re s ) que presentaron un recuento entre l .3

y 2.4 x 10^ UFC/g y se p resen tó  un caso con síntomas 
característicos de in toxicación por este microorganismo. En 
nueve de las muestras de aves ensayadas se encontró  Salmonella 
sp p \  ésta pudiera  eliminarse de los a lim entos crudos durante la 
cocción de los mism os, sin em b argo  debe  tom arse en conside­
ración que puede ser fuente de con tam inación  para las manos 
de los manipuladores y para el am bien te  en el que se preparan 
los alimentos.

En las aguas analizadas, el recuento  de coli lbrmes fecales, 
totales y E. co li. fue de <  1,8/100 mL. lo cual indica que es un 
agua apta para  el consum o hum ano,  de acuerdo  a los estándares 
microbiológicos venezolanos para agua  potable (18).

D IS C U S IO N

Existen peligros microb io lóg icos potenciales y diversos 
riesgos asociados con el a lm acenam ien to  y preparación de los 
alimentos en estos servicios de co m id a  ( 8 , 19). L a  presenciade
E. c o li  en las muestras , nos indica que  el origen de esta 
con tam inación es variable, s iendo  la manipulación inadecua­
da la causa  más com ún  (20). Con  relación a los vegetales 
crudos, la presencia  de E. c o ñ  señala cpie el lavado y la 
posterior manipulación fueron inadecuados; también podría 
d eberse  a c o n tam in ac ión  c ru zad a  d u ran te  el tiempo de 
alm acenam iento  previo al servic io  (21).

Un m ayor porcentaje de m uestras  de carnes  de aves pre­
sentó carga m icrob iana  (72 c o li)  en com parac ión  con las de res 
o cerdo  y pescado, aunque la d iferencia  no es significativa 
(p < 0 ,0 1 ). Los resultados obten idos para  las carnes en general, 
pueden atr ibuirse a la lim pieza  y des infección  deficientes de 
los envases donde se m antienen  los a lim entos antes de ser 
servidos; en efecto, se observó  un e levado  porcentaje de los 
equipos y utensilios utilizados, con tam inad os  con  E. coli, que 
contr ibuye a desm ejo ra r  la ca lidad m icrob io lóg ica  de estos 
alimentos (22). Para todos los tipos de carnes, los niveles de 
contam inación  se incrementan  con  los adornos  para la presen­
tación de los alimentos, espec ia lm en te  si se usan vegetales 
crudos, por lo cual es recom endable  evitar esta práctica.

C onsideram os que el porcentaje observado  en los postres 
es debido a que estas m uestras  estaban conform adas por 
ensa lada  de fruta, en cuya preparac ión hay m uch a  manipula­
ción por parte del personal.

En los equipos-utensil ios y superfic ies-am bien tes  se evi­
denció un alto índice de con tam inac ión  por E. co li. Debido a 
que los aná lis is  se rea l iz a ro n  d e sp u é s  del p roceso  de 
higienización, se sugiere que no se está  real izando  una adecua­
da lim pieza  y sanitarización de los m ism os. Es importante 
señalar que ello es un factor de riesgo  que puede contribuir a 
i n c r e m e n t a r  la p r o b a b i l i d a d  de t r a n s m i s i ó n  de los 
m icroorganism os patógenos (8).

Se considera  que la calidad m icrob io lóg ica  de los alimen­
tos servidos en los cuatro  com edores  es inaceptable y debe 
mejorarse; sin em bargo  se dif iculta  deb ido  a que uno de los 
aspectos m ás  im portantes que influye sobre la calidad, el



personal, es cambiado constantem ente, bien sea por renuncia 
o por despido, por lo que se hace muy difícil el entrenamiento 
continuo del nuevo personal involucrado en la preparación y 
servicio de los alimentos.

Los criterios o lím ites microbianos que se han selecciona­
do para los alimentos que se sirven en este tipo de estableci­
miento, pudieran ser el punto de partida para mantener una 
adecuada calidad microbiológica, segura parael usuario desde 
un punto de vista de salud pública, sin que esto implique que 
no se pueda ser más exigentes, ya que en muchos casos 
depende del personal de supervisión, que dirige los procesos 
en la cadena de producción y servicio. Es por ello que consi­
deramos impostergable el establecim iento de lím ites que 
permitan garantizar a los usuarios la calidad sanitaria de los 
alimentos servidos, con el fin de evitar las enfermedades 
transmitidas por alimentos, que han constituido recientemente 
un problema de salud pública en el ámbito nacional. También 
es imprescindible que se sigan m anteniendo los controles 
microbiológicos de la calidad de los alimentos servidos en las 
empresas y la vigilancia epidem iológica de las ETA.

Debido a que en estos establecimientos no se observó la 
aplicación del sistem a de HACCP. consideram os que es 
necesario ir manejando este concepto al servicio de comidas 
e ir diseñando los diagramas de flujo del proceso de prepara­
ción (23,24), estableciendo los puntos críticos de control lo 
cual permitirá m onitorearlos con más facilidad, para tomar las 
acciones inmediatas con el fin de rectificar cualquier situación 
que se presente; para ello hay que contar con supervisores que 
estén bien entrenados y familiarizados con el sistema. Ello 
puede com plem entarse con la formación, entrenam iento y 
concienciación del personal involucrado y con su evaluación 
mediante inspecciones periódicas.
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