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1. INTRODUCCION

La carne de pollo, comun y nutritiva en la gastronomia guatemalteca se
convierte en un grave problema cuando se manipula de manera incorrecta en
los hogares debido a la falta de conocimiento sobre los riesgos microbiolégicos
y fisicoquimicos. Las practicas de higiene inadecuadas, basadas en la
suposicion de que son similares a otros alimentos, conducen a la propagacion
de bacterias y la contaminacién cruzada, incluso amenazando la salud de grupos

vulnerables en la sociedad guatemalteca.

La investigaciobn propone abordar el problema de la manipulacion
incorrecta de la carne de pollo crudo en los hogares guatemaltecos mediante la
definicion de practicas seguras de manipulacién, identificando las mas comunes
y evaluando su riesgo microbiolégico. La importancia radica en la prevencién de

enfermedades y la promocion de préacticas culinarias seguras.

Los resultados de este estudio se utilizaran para identificar y definir
practicas de manipulacion de carne de pollo inseguras en hogares
guatemaltecos, asi como para identificar los riesgos microbiol6gicos asociados.
Se elaborara un manual de buenas practicas culinarias especifico para la
preparacion segura del pollo, lo que contribuira a reducir enfermedades
alimentarias y promover una cocina mas segura y saludable en la comunidad,

mejorando la calidad de vida de sus habitantes.

El estudio se llevara a cabo en cinco fases. La primera fase comprendera una
exploracion bibliografica para entender la seguridad de la carne de pollo crudo y

establecer practicas seguras. La segunda fase identificara las practicas actuales



en una colonia de la Ciudad de Guatemala mediante encuestas. La tercera fase
incluira la toma de muestras y analisis microbiolégicos para detectar patdogenos
en la carne de pollo. La cuarta fase involucrara la creacion de un manual de
buenas préacticas basado en la investigacion. Finalmente, la quinta fase
presentara y discutira los resultados obtenidos. El estudio es factible gracias a
un presupuesto que cubrira los gastos de materiales, analisis microbioldgicos y

otros costos relacionados.

En la propuesta de incide el primer grupo de capitulos se estableceran los
fundamentos tedricos del estudio, en el capitulo 1 se incluira una revision
bibliografica sobre la inocuidad de la carne de pollo, su composicion nutricional
y los peligros microbiolégicos. También se explicard el método de recuento de
microorganismos y se abordaran temas de seguridad alimentaria en el hogar. El
capitulo 2 se centrara en la identificacion de practicas actuales de manipulacion
de carne de pollo crudo en la colonia de estudio, describiendo el proceso de

recopilacion de informacion a través de encuestas electronicas.

En el segundo grupo de capitulos, se llevaran a cabo las investigaciones
y presentacion de resultados. El capitulo 3 detallara los procedimientos para la
determinacién de riesgos microbioldgicos en la carne de pollo crudo. En el
capitulo 4 se elaborard un manual de buenas practicas basado en los resultados
de la investigacion. En el capitulo 5 se presentaran los resultados obtenidos,
respaldados por gréficos y estadisticas, y en el capitulo 6 se discutiran en
profundidad los hallazgos, se extraeran conclusiones y se ofreceran
recomendaciones, todo en funcibn de los objetivos planteados en la

investigacion.



2.  ANTECEDENTES

En Guatemala se realizé una investigacion relacionada con el tema

tratado, a continuacion, se presenta el documento.

Segun la investigacion realizada por Mendoza (2014), titulada
Determinacién microbiolégica de la carne de pollo que se expende en el mercado
El Guarda ciudad de Guatemala, se llevé a cabo un estudio exhaustivo sobre la
carga microbiologica de la carne de pollo en dicho mercado. Se evaluaron once
expendios y se encontr6 que todos estaban altamente contaminados con
coliformes, no cumpliendo con los estandares establecidos. Ademas, el estudio
revel6 que un 55 % de los expendios supera el limite permitido de Escherichia
coli. Solo un 45 % de los expendios cumplié con los estandares establecidos
para Salmonella sp. Estos hallazgos destacan la importancia de mejorar las
practicas de manipulacién y la higiene en el mercado El Guarda para garantizar
la seguridad alimentaria de la carne de pollo.

Para complementar se muestran investigaciones relacionadas con el

tema tratado realizado en otros paises.

Habib, Harb, Hansson, Vagsholm, Osama, Adnan, Anwar, Agamy, y
Bogvist (2020), realizaron una investigacion en la cual se disefid una
herramienta de recoleccion de datos mediante cuestionarios para simular la
contaminacion cruzada de Campylobacter en la manipulacion de carne cruda de
pollo por parte de consumidores. Se probo en dos ubicaciones del Medio
Oriente, Egipto e lIrak, encuestando a 450 consumidores. Los resultados

mostraron practicas comunes como lavar el pollo antes de cocinarlo, pero



también se identificaron practicas riesgosas, como no lavarse las manos

después de tocar pollo crudo en Irak y no usar tablas de cortar separadas.

En el estudio Una evaluacion de riesgo de salmonelosis relacionada con
las comidas de pollo preparadas en los hogares de China de Zhu, Bai, Wang,
Song, Cui, Xu, Jiao, y Li (2017), se utiliz6 un modelo de evaluacién de riesgos
microbioldgicos para cuantificar el riesgo de salmonelosis en hogares de China
debido al crecimiento bacteriano y la contaminacion cruzada de comidas de pollo
preparadas. Se recopilaron datos sobre la presencia de Salmonella en carcasas
de pollo vendidas en tiendas minoristas y el manejo de carne cruda de pollo en
cocinas domesticas. Ademds, se analizaron las tasas de transferencia de
Salmonella entre objetos de cocina. Los resultados revelaron una baja
separacion de la tabla de cortar entre alimentos crudos y listos para comer, lo
gue aumentaba el riesgo de contaminacion cruzada y salmonelosis. Reducir la
contaminacion cruzada al manipular carne cruda y alimentos preparados podria

disminuir significativamente el riesgo de salmonelosis.

Taché y Carpentier (2014), realizaron una investigacion llamada Higiene
en la cocina del hogar: cambios en el comportamiento y el impacto de las
principales medidas de control de riesgos microbiolégicos, en la que analizaron
las evoluciones sociales que pueden afectar la seguridad alimentaria en el hogar
y el conocimiento de los consumidores sobre la higiene alimentaria. Se reviso la
literatura existente y se recopilaron estudios sobre medidas para controlar los
peligros microbiolégicos en la cocina doméstica. Se concluyd que las
evoluciones sociales pueden impactar negativamente la seguridad alimentaria
en el hogar. Ademas, se encontré6 que, aunque el lavado de manos es
reconocido universalmente, otras medidas no son ampliamente conocidas ni

seguidas por los consumidores. Se resalta la necesidad de investigaciones



adicionales para establecer recomendaciones relevantes para los

consumidores.

En el estudio denominado Conocimientos, percepcion del riesgo y
practicas de inocuidad de los alimentos en el hogar entre los mexicoamericanos,
escrito por Parra, Kim, Shapiro, Gravani y Bradley (2014), se examinaron las
practicas de seguridad alimentaria en el hogar de los mexicano-americanos en
los Estados Unidos. Se llevaron a cabo diez entrevistas en grupos focales en
Nueva York y Texas para obtener informacion detallada sobre estas practicas.
Posteriormente, se realiz6 una encuesta en linea a una muestra mas amplia de
mexicano-americanos que cocinan para sus familias. Los resultados mostraron
deficiencias en las préacticas de seguridad alimentaria, como descongelar
alimentos de manera inadecuada y no manejar los sobrantes de forma segura.
Ademas, se encontraron diferencias en la percepcion del riesgo y en el
cumplimiento de las practicas de seguridad alimentaria entre los mexicano-
americanos nacidos en los Estados Unidos y aquellos de origen mexicano que

viven en los Estados Unidos.

En el estudio realizado por Byrd-Bredbenner, Berning, Martin-Biggers, y
Quick, (2013), se reviso la literatura existente sobre seguridad alimentaria en el
hogar y se determin6é que a pesar de gque las enfermedades transmitidas por
alimentos son prevenibles, muchas personas en los Estados Unidos se
enferman cada afio debido a practicas inadecuadas. Se resalté la importancia
de que los profesionales de la salud conozcan las actitudes y comportamientos
de los consumidores en relacién con la seguridad alimentaria. Ademas, se
enfatiz6 la necesidad de ofrecer intervenciones personalizadas basadas en
teorias de seguridad alimentaria. Los hallazgos ayudaran a informar futuras
intervenciones y a mejorar la conciencia y las practicas de seguridad alimentaria

entre los consumidores.






3. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

3.1. Contexto general

En la gastronomia guatemalteca se encuentra el pollo en variedad de
platillos, debido a que es una de las carnes mas comunes del mercado, con alto
valor nutricional y sencillas de preparar en los hogares, lamentablemente se
desconocen los peligros microbiolégicos y fisicoquimicos que existen al
manipular de forma inadecuada la carne de pollo crudo para la preparacion de

alimentos.

3.2. Descripcion del problema

Generalmente la mala manipulacion de este alimento se debe a que las
personas creen que las practicas de higiene para un alimento u otro son las
mismas, lo que estd muy alejado de la realidad. Lavar o remojar el alimento son
ejemplo de estas practicas, que para frutas y verduras resulta un buen método,
pero para el pollo es una decisiéon que puede llegar a ser mas perjudicial que
beneficiosa, estas situaciones ocurren frecuentemente en las cocinas de los
hogares debido a la desinformacion sobre los peligros que se encuentran en los

alimentos.
3.3. Formulacion del problema
Dicha desinformacion provoca que las personas desconozcan qué

microorganismos puede tener cada alimento, qué son, como se proliferan y lo

mas importante, qué peligros representan para la salud. Es inevitable que se



comentan errores en la cocina, ya que estas practicas por lo general son
adquiridas de generaciones anteriores, las cuales estaban igual o menos
informadas que las actuales, con creencias y practicas no respaldadas por
estudios cientificos.

A pesar de las investigaciones y nuevos descubrimientos, se sigue
llevando a cabo una mala manipulacién de la carne de pollo crudo, provocando
efectos negativos en la salud mediante la propagacién de bacterias y
contaminacion cruzada al resto de alimentos (en el peor de los casos la muerte
en grupos de alto riesgo). Y lo mas alarmante es el hecho de que estas malas

practicas siguen siendo transmitidas a las nuevas generaciones.
3.3.1. Pregunta central
Esto lleva a plantear la pregunta principal de este estudio: ¢ Cuales son
los riesgos asociados con la incorrecta manipulacion de carne de pollo crudo en
los hogares de la Colonia Santa Elena lll, zona 18 de la Ciudad de Guatemala?

3.3.2. Preguntas auxiliares

Para responder a esta interrogante se deberan contestar las siguientes

preguntas auxiliares:

o ¢,Cudles son las practicas comunes de manipulacion de carne de pollo
crudo en los hogares de una colonia de la Ciudad de Guatemala que

presentan un riesgo a la inocuidad?



o ¢, Cuales son los principales riesgos microbiologicos relacionados con la
manipulacion inadecuada de carne de pollo crudo en los hogares de una

colonia de la Ciudad de Guatemala?

o ¢, Cudl serd la estrategia para promover las practicas de seguridad
alimentaria en relacion con la manipulacion de carne de pollo crudo en los

hogares de una colonia de la Ciudad de Guatemala?

3.4. Delimitacion del problema

El area de estudio serd una colonia de la Ciudad de Guatemala ubicada

en la zona 18, de nombre Santa Elena lll.

El estudio abarcara un periodo de investigacion desde septiembre de
2023 hasta abril de 2024. Durante este tiempo, se llevaran a cabo las actividades

de investigacion, recoleccion de datos y analisis.

Este estudio utilizara un enfoque mixto de investigacion que combina
métodos cualitativos y cuantitativos. Se llevardn a cabo encuestas y entrevistas
para recopilar datos cualitativos sobre las practicas de manipulacion de carne de
pollo crudo en los hogares, asi como andlisis microbioloégicos para datos

cuantitativos sobre riesgos microbiologicos.

La falta de informacion y educacion sobre las practicas adecuadas de
manipulacion de carne de pollo crudo, combinada con la persistencia de
practicas incorrectas transmitidas de generaciéon en generacion, contribuye a la
propagacion de riesgos microbiologicos y a la falta de inocuidad alimentaria en

la colonia Santa Elena lll de la Ciudad de Guatemala.



Se espera identificar y describir las practicas comunes de manipulacion
de carne de pollo crudo en los hogares de la colonia, evaluar los riesgos
microbiolégicos asociados con estas practicas, desarrollar una estrategia
efectiva para promover la seguridad alimentaria en la manipulacién de carne de
pollo crudo y, en Ultima instancia, contribuir al conocimiento y fomentar cambios
positivos en las practicas culinarias de la comunidad, mejorando asi la calidad y

la seguridad de los alimentos en los hogares.
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4. JUSTIFICACION

En Guatemala no se han realizado andlisis de riesgos en la incorrecta
manipulacion de carne de pollo crudo en los hogares. Por dicho motivo, en esta
investigacion se identificaran las malas practicas que se llevan a cabo en las
cocinas al preparar este alimento. Ademas, se hara una revision bibliografica
para definir qué practicas presentan un riesgo, su probabilidad y severidad. Lo
cual establecera una base para definir los puntos criticos del proceso a analizar.

Luego de establecer las posibles fuentes de contaminacion, se analizaran
los peligros microbioldgicos presentes en las distintas etapas del proceso desde
el descongelado hasta la preparacion. También se definira qué procedimiento
es considerado el mas inocuo, a través de un manual que detalle la técnica mas

adecuada de manipular el pollo crudo en las cocinas de los hogares.

Un manual de buenas practicas de higiene en el hogar para la preparacion
de carne de pollo crudo beneficia a todas las personas que manejan y preparan
pollo en el entorno doméstico. Esto incluye a los miembros de la familia, quienes
pueden aprender y seguir pautas adecuadas de higiene al cocinar pollo.
También es relevante para cualquier persona que se encargue de la preparacion
de alimentos en el hogar, como empleados domeésticos o0 personas responsables
de la cocina. Ademas, se benefician los consumidores y principalmente los de
alto riesgo quienes son mas susceptibles a contraer enfermedades transmitidas

por alimentos debido a su capacidad reducida para combatir infecciones.

Esta investigacion es de importancia porque presenta herramientas utiles

para toda la poblacion en general, debido a que cubre la necesidad de educacién
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y promocion de practicas seguras en la cocina doméstica, y resalta la
importancia de fortalecer la confianza del consumidor en la seguridad
alimentaria.

La realizacion de la presente investigacion se justifica en la linea de
investigacion del disefio de sistemas de control de inocuidad en lugares donde
se preparen alimentos, una tematica fundamental dentro del contexto de la

Maestria en Ciencia y Tecnologia de los Alimentos.
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5. OBJETIVOS

5.1. General

Analizar los riesgos asociados con la incorrecta manipulaciéon de carne de
pollo crudo en los hogares de la Colonia Santa Elena lll, zona 18 de la Ciudad

de Guatemala.

5.2. Especificos

1. Definir las practicas actuales de manipulacion de carne de pollo crudo
gue presentan un riesgo a la inocuidad en los hogares de una colonia de
la Ciudad de Guatemala.

2. Identificar los principales riesgos microbiologicos derivados de la
incorrecta manipulacion de carne de pollo crudo en los hogares de una

colonia de la Ciudad de Guatemala.

3. Establecer un manual de buenas practicas de manipulacion de carne de

pollo crudo en los hogares de una colonia de la Ciudad de Guatemala.
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6. NECESIDADES A CUBRIR Y ESQUEMA DE SOLUCION

La carne de pollo crudo es un alimento frecuentemente consumido en los
hogares de Guatemala, a pesar de ser un alimento con alto valor nutricional y
bueno para la salud, requiere practicas de manipulacion complejas para evitar
gue los posibles microorganismos presentes en dicho alimento se conviertan en
un riesgo para los consumidores. Esto genera la necesidad de analizar los
riesgos presentes en las practicas actuales y definir un procedimiento que

reduzca la contaminacion en las cocinas al preparar este alimento.

Se definiran las practicas de manipulacién en una colonia de la Ciudad de
Guatemala, esto debido a que las técnicas de preparacion de alimentos en los
hogares estan basadas en costumbres de las generaciones anteriores, por lo
qgue existen variaciones en los estilos de cocina en cada hogar. Por esto, es
necesario identificar las practicas mas comunes y mediante un analisis

microbioldgico, determinar el riesgo de cada una de ellas.

Debido a la desinformacién sobre los tipos, fuentes y métodos de
propagacion de los microorganismos presentes en la carne de pollo crudo, se
definiran las practicas mas inocuas y con dicha informacién se presentara un
manual. Este manual tendra informacion fundamental, de facil acceso para los

encargados de cocina en los hogares y sencillo de comprender.
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7. MARCO TEORICO

7.1. Carne de pollo

A continuacién, se mencionan aspectos importantes a considerar para

definir las caracteristicas relevantes del alimento enfoque del estudio.

7.1.1. Generalidades

La carne de pollo es una de las principales fuentes de proteina animal
consumidas en todo el mundo. Es una fuente valiosa de nutrientes esenciales,
como proteinas de alta calidad, vitaminas del complejo B, minerales y acidos
grasos saludables (Li, Zhao, Hu, Li, Xuy Gu, 2020).

Segun estudios nutricionales de Pereira, Campagnol, Pollonio y Pollonio
(2022), la carne de pollo proporciona proteinas completas con un perfil de
aminoacidos bien equilibrado, lo que la convierte en una opcién importante para
la alimentacion humana. Ademas, es una carne magra, lo que significa que
contiene bajos niveles de grasa saturada y colesterol, lo que la convierte en una

opcién saludable para mantener la salud cardiovascular.

La industria avicola ha experimentado importantes avances en la mejora
genética de las aves de corral, lo que ha resultado en una produccion eficiente
de carne de pollo con mayor rendimiento y calidad. La seleccién de razas de
pollo para obtener caracteristicas especificas, como mayor peso corporal, mayor

proporcion de carne en relacién con la grasa y mejor textura de la carne, ha
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llevado a mejoras significativas en la calidad y disponibilidad de la carne de pollo

en el mercado (Petracci, Bianchi, Cavani, & Lavazza, 2019).

7.1.2. Descripcion de las caracteristicas y propiedades

La carne de pollo se caracteriza por su textura suave, sabor delicado y
versatilidad culinaria. Presenta diferentes cortes, como pechuga, muslos, alas y
piernas, cada uno con sus propias caracteristicas de sabor y textura. La pechuga
de pollo es conocida por su sabor suave y su bajo contenido de grasa, lo que la
convierte en una opcién popular para aquellos que buscan una opcion baja en
calorias, pero rica en proteinas. Por otro lado, los muslos y las piernas de pollo
tienen un mayor contenido de grasa y pueden ofrecer una textura mas jugosa y
sabrosa (Diaz, 2021). Ademas de los cortes tradicionales, la carne de pollo
puede ser procesada en forma de filetes, nuggets o embutidos, ampliando asi

su variedad de presentaciones y usos culinarios.

La calidad de la carne de pollo esta influenciada por diversos factores,
como la genética de las aves, la alimentacién, el manejo de la cria y las
condiciones de procesamiento. La composicion de acidos grasos en la carne de
pollo puede variar dependiendo de la dieta de las aves, especialmente en
relacion con la relacion entre acidos grasos saturados, monoinsaturados y
poliinsaturados. Ademas, el procesamiento y la coccion adecuada de la carne

de pollo también son factores cruciales para garantizar su calidad y seguridad.
7.1.3. Composicion nutricional
La composicion nutricional de la carne de pollo puede variar segun la

parte del pollo y el tipo de corte. Sin embargo, en general, la carne de pollo es

una fuente rica en proteinas de alta calidad, vitaminas y minerales esenciales.
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La siguiente tabla muestra la composicion nutricional promedio de la

carne de pollo por cada 100 gramos (g) de porcion comestible:

Tabla 1.

Composicion nutricional de la carne de pollo.

Nutriente Cantidad (por cada 100 g)

Proteinas 20-25¢g
Grasas totales 1-8¢g
Grasas saturadas 1-2g
Grasas trans Og
Colesterol 60-80 mg
Hierro 0.5-1.5mg
Zinc 1-2mg
Vitamina B6 0.5-0.7 mg
Vitamina B12 0.3-0.5 ug

Nota. Detalle de composicion nutricional de la carne de pollo basado en porcién de 100 gramos.
Obtenido de G. Kralik, M. Sak-Bosnar, M. Gréevi¢, & Z. Kralik (2018). Effect of Amino Acids on
Growth Performance, Carcass Characteristics, Meat Quality, and Carnosine Concentration in
Broiler Chickens. The journal of poultry science, 55(4), p. 240.
https://doi.org/10.2141/jpsa.0170083.

Es importante destacar que la composicion nutricional puede variar segun
la edad, la alimentacion y las practicas de crianza del pollo. Ademas, las
preparaciones culinarias y los métodos de coccién pueden influir en la retencion
de nutrientes y en las propiedades organolépticas de la carne de pollo (Alirezalu,
Rahimi, Hashemi & Dastar, 2020).
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La carne de pollo es reconocida como una fuente de proteinas completas,
ya que contiene todos los aminoacidos esenciales necesarios para el
crecimiento y desarrollo del cuerpo humano (Li et al., 2020). Las proteinas de la
carne de pollo son altamente digeribles y contienen una buena proporcion de
aminoacidos esenciales, lo que las hace valiosas en la dieta humana
(Jaturasitha, Srikanchai & Kreuzer, 2019).

7.2. Inocuidad en la carne de pollo

Esta seccidon se sumerge en el analisis de los distintos aspectos que
rodean la seguridad y calidad de la carne de pollo, centrandose en la
identificacion y gestion de los peligros microbiolégicos que pueden afectar su

consumao.

7.2.1. Definicién

La inocuidad alimentaria se refiere a la garantia de que los alimentos no
causen dafio al consumidor cuando se preparan y consumen de acuerdo con el
uso previsto. En el caso de la carne de pollo, la inocuidad es de suma
importancia debido a la presencia potencial de microorganismos patégenos que
pueden causar enfermedades transmitidas por alimentos (Codex Alimentarius

Commission, 2021).
7.2.2. Peligros microbiologicos
La carne de pollo puede albergar diversos microorganismos patdégenos

que representan un riesgo para la salud humana. Algunos de los principales

peligros microbiolégicos asociados a la carne de pollo incluyen Salmonella spp.,
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Campylobacter spp, Escherichia coli, Listeria monocytogenes y Staphylococcus

aureus (Gurmu, Debela & Melesse, 2020).

Estos microorganismos pueden contaminar la carne durante la
produccion, procesamiento, distribucidbn y preparacion, y su presencia

representa un riesgo significativo para la seguridad alimentaria.

7.2.2.1. Salmonella spp

La Salmonella spp es una bacteria patdgena que puede causar
enfermedades gastrointestinales graves en los seres humanos. Se ha
encontrado que las aves de corral, incluido el pollo, son una de las principales
fuentes de contaminacion por Salmonella spp (Jay-Russell, Foley, Sargeant y
Atwill, 2021).

La infeccién por Salmonella spp puede ocurrir si la carne de pollo cruda

contaminada se consume sin una coccién adecuada.

o Factores de riesgo: la contaminacion de la carne de pollo crudo con
Salmonella puede ocurrir en varias etapas de la cadena de produccion y
suministro. Los factores de riesgo asociados incluyen la presencia de
aves portadoras de Salmonella, la contaminacion cruzada durante el
sacrificio y el procesamiento, y las practicas inadecuadas de manipulacién

y almacenamiento en el hogar.
o Métodos de deteccion: la deteccion de Salmonella en carne de pollo crudo

se lleva a cabo mediante métodos microbioldgicos, como el cultivo

selectivo, la PCR (reaccion en cadena de la polimerasa) y la
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secuenciacion del ADN. Estos métodos permiten identificar la presencia

y la cepa especifica de Salmonella en la muestra.

o Medidas preventivas: la prevencion de la Salmonella en carne de pollo
crudo requiere una combinacion de medidas a lo largo de la cadena de
suministro. Algunas medidas incluyen el control y la supervision de la
crianza y el manejo de aves, el control de la higiene durante el sacrificio y
el procesamiento, el mantenimiento de la cadena de frio adecuada y la
educacion de los consumidores sobre las practicas seguras de

manipulacion y coccion de alimentos.

Figura 1.
Microscopica de la bacteria Salmonella spp

Nota. Vista microscopica de la bacteria denominada Salmonella spp. Obtenido de PLoS Biology
(2005). A Novel Data-Mining Approach Systematically Links Genes to Traits.
(https://doi.org/10.1371/journal.pbio.0030166), consultado el 21 de agosto del 2023. De dominio

publico.
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7.2.2.2. Campylobacter spp

El Campylobacter spp es otro microorganismo comunmente asociado a
la carne de pollo cruda. La contaminacion con Campylobacter spp puede ocurrir
durante la crianza de las aves y también durante el procesamiento. La ingesta
de carne de pollo cruda o insuficientemente cocida que contiene Campylobacter
spp puede resultar en enfermedades gastrointestinales, como Ila
campilobacteriosis (Ridley, Morris, Cawthraw & Ellis-Iversen, 2020).

o Factores de riesgo: la contaminacion de la carne de pollo crudo con
Campylobacter spp puede ocurrir debido a diversos factores de riesgo.
Estos incluyen la presencia de aves portadoras de Campylobacter spp,
las préacticas inadecuadas de higiene durante el sacrificio y
procesamiento, la contaminacién cruzada en la cadena de suministro y la

falta de coccion adecuada por parte de los consumidores.

o Métodos de deteccion: los métodos de deteccion de Campylobacter spp
en carne de pollo crudo incluyen técnicas microbiolégicas como el cultivo
selectivo y la PCR (reaccién en cadena de la polimerasa). Estos métodos
permiten la identificacion y caracterizacion de las especies de
Campylobacter presentes en la muestra.

o Medidas preventivas: la prevencion de la contaminacién de carne de pollo
crudo con Campylobacter spp requiere la implementacion de medidas
preventivas en todas las etapas de la cadena de produccion y consumo.
Algunas medidas incluyen el control y la mejora de las practicas de
manejo de aves, el monitoreo y cumplimiento de los estandares de

higiene en la industria avicola, la educacion de los consumidores sobre la
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importancia de la coccion adecuada y la higiene en la manipulacion de

alimentos.

Figura 2.

Vista microscopica de la bacteria Campylobacter spp

Nota. Vista microscopica de la bacteria denominada Campylobacter spp. Obtenido de Farestaie
(s.f.). Campylobacter Spp: patégeno alimentario de importancia  clinica.

(https://www.farestaie.com.ar/noticias.php?noticia=28), consultado el 21 de agosto del 2023. De

dominio publico.

7.2.2.3. Escherichia coli

Ciertas cepas de Escherichia coli, como la E. coli O157:H7, pueden
causar enfermedades transmitidas por alimentos. Aunque la contaminacion con
E. coli en la carne de pollo es menos frecuente que en la carne de res, sigue
siendo un riesgo potencial. La coccion adecuada y las practicas de higiene son
fundamentales para prevenir la infeccién por E. coli a través del consumo de

carne de pollo.
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Factores de riesgo: la contaminacion de la carne de pollo crudo con
Escherichia coli puede ocurrir debido a diversos factores de riesgo, como
la presencia de aves portadoras de la bacteria, la contaminacion cruzada
durante la produccién y el procesamiento, y las practicas inadecuadas de

manipulacion y almacenamiento en el hogar.

Métodos de deteccion: los métodos de deteccion de Escherichia coli en
carne de pollo crudo incluyen técnicas microbiolégicas como el cultivo
selectivo y la PCR (reaccion en cadena de la polimerasa). Estos métodos
permiten identificar la presencia y la cepa especifica de Escherichia coli
en la muestra (Li, Zhao, Hu, Li, Xu y Gu, 2020, 2020).

Medidas preventivas: la prevencion de la contaminacién de carne de pollo
crudo con Escherichia coli requiere la implementacién de medidas
preventivas en todas las etapas de la cadena de producciéon y consumo.
Algunas medidas incluyen la mejora de las practicas de higiene en la
produccion avicola, el control de la temperatura y la cadena de frio
durante el almacenamiento y transporte, y la educacion de los
consumidores sobre las practicas seguras de manipulacion y coccién de
alimentos (Food and Drug Administration [FDA], 2021).
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Figura 3.

Vista microscopica de la bacteria Escherichia coli

Nota. Vista microscopica de la bacteria denominada Escherichia coli. Obtenido de S. Mundasad
(2011). E. coli: ¢bacteria amiga o} enemiga? BBC News Mundo.

(https://Iwww.bbc.com/mundo/noticias/2011/06/110604 ecoli buena o mala sao), consultado

el 18 de junio de 2023. De dominio publico.

7.2.2.4. Listeria monocytogenes

La Listeria monocytogenes es una bacteria patdgena que puede
contaminar los alimentos y causar la listeriosis, una enfermedad grave,
especialmente en personas con sistemas inmunoldgicos debilitados. La carne
de pollo puede ser una fuente de contaminacion con Listeria monocytogenes si
no se manipula adecuadamente. Es importante garantizar una refrigeracion
adecuada y evitar la contaminacion cruzada para prevenir la infeccién por

Listeria monocytogenes a través del consumo de carne de pollo.
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Factores de riesgo: la contaminacion de la carne de pollo crudo con
Listeria puede ocurrir en diferentes etapas de la cadena de produccion y
distribucion. Los factores de riesgo asociados incluyen la presencia de
aves portadoras de Listeria, la contaminacion cruzada durante el
procesamiento y el empaquetado, y las préacticas inadecuadas de
manipulacion 'y almacenamiento en el hogar (Food and Drug
Administration, 2020).

Métodos de deteccion: los métodos de deteccion de Listeria en carne de
pollo crudo incluyen técnicas microbiolégicas como el cultivo selectivo y
la PCR (reaccién en cadena de la polimerasa). Estos métodos permiten

identificar la presencia y la cepa especifica de Listeria en la muestra.

Medidas preventivas: la prevencion de la contaminacion de carne de pollo
crudo con Listeria requiere la implementacion de medidas preventivas en
todas las etapas de la cadena de produccion y consumo. Algunas
medidas incluyen el control de la higiene en la cria y el manejo de aves,
el mantenimiento de las buenas practicas de manufactura en la industria
avicola, el almacenamiento y manipulacién adecuada en el hogar, y la
educacion de los consumidores sobre los riesgos y las practicas seguras

de manipulacién y coccion de alimentos.
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Figura 4.

Vista microscopica de la bacteria Listeria monocytogenes

Nota. Vista microscopica de la bacteria denominada Lysteria Monocytogenes. Obtenido de
News-Medical.net (2023). ¢What is Listeria? (https://www.news-medical.net/health/What-is-

Listeria.aspx ), consultado el 18 de junio de 2023. De dominio publico.

7.2.2.5. Staphylococcus aureus

El Staphylococcus aureus es una bacteria que puede encontrarse en la
piel y las fosas nasales de los seres humanos y los animales. Si se manipula de
manera incorrecta, puede contaminar los alimentos, incluida la carne de pollo, y
causar intoxicaciones alimentarias. La higiene adecuada y las practicas de
manipulacion segura son esenciales para prevenir la proliferacion de

Staphylococcus aureus en la carne de pollo (Singh, Singh & Bhardwaj, 2020).
o Factores de riesgo: la contaminacion de la carne de pollo crudo con
Staphylococcus aureus puede ocurrir debido a diversos factores de

riesgo, como la manipulacion inadecuada durante el sacrificio y
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procesamiento, la contaminacion cruzada en la cadena de suministro, y
las practicas deficientes de higiene en la preparacion y manipulacion de

alimentos en el hogar.

Métodos de deteccion: los métodos de deteccion de Staphylococcus
aureus en carne de pollo crudo incluyen técnicas microbiol6gicas como el
cultivo selectivo y la PCR (Reaccion en Cadena de la Polimerasa). Estos
métodos permiten identificar la presencia y la cepa especifica de

Staphylococcus aureus en la muestra.

Medidas preventivas: la prevencion de la contaminacion de carne de pollo
crudo con Staphylococcus aureus requiere la implementacién de medidas
preventivas en todas las etapas de la cadena de producciéon y consumo.
Algunas medidas incluyen el control de la higiene durante el sacrificio y el
procesamiento avicola, el mantenimiento de buenas practicas de
manipulacion y almacenamiento de alimentos en la industria y el hogar, y
la educacion de los consumidores sobre las practicas seguras de

manipulacion y coccién de alimentos.
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Figura 5.

Vista microscopica de la bacteria Staphylococcus aureus
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Nota. Vista microscoépica de la bacteria. Obtenido de The Editors of Encyclopaedia Britannica

(2023). staphylococcus (https://www.britannica.com/science/Staphylococcus), consultado el 18

de junio de 2023. De dominio publico.

7.3. Recuento de microorganismos mediante la dilucion en serie y

siembra en medios de cultivo selectivos

El recuento de microorganismos en la carne de pollo se puede realizar

mediante la técnica de dilucidbn en serie y siembra en medios de cultivo

selectivos. Esta técnica permite determinar la cantidad de microorganismos

presentes en una muestra, lo que es esencial para evaluar la calidad

microbioldgica de la carne y garantizar su inocuidad.
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7.3.1. Dilucion en serie

La dilucién en serie es un proceso en el que se diluye una muestra original
en una serie de tubos con medios de dilucion estériles para obtener diluciones
sucesivas. Esto facilita la obtencién de colonias aisladas en las placas de cultivo.
La dilucibn en serie es una técnica comuUnmente utilizada para contar

microorganismos presentes en la carne de pollo y otros alimentos.

Segun Zimbro, Power & Miller (2009), la dilucién en serie es una técnica
fundamental en microbiologia, ya que permite obtener concentraciones
adecuadas para el conteo de microorganismos y estimaciones de viabilidad. Se
realiza diluyendo la muestra original en pasos sucesivos hasta alcanzar

diluciones apropiadas para su analisis.

El proceso de dilucion en serie implica la transferencia precisa de
volumenes de la muestra y del diluyente en cada paso de dilucién. Es importante
realizar mezclas homogéneas y garantizar que las diluciones sean

representativas de la muestra original.

7.3.2. Explicacion del método de dilucién en serie utilizado

para contar microorganismos en una muestra

El método de dilucién en serie consiste en tomar una muestra de la carne
de pollo y diluirla en una solucién estéril, generalmente agua peptonada. Luego,
se toman alicuotas de estas diluciones y se siembran en placas de Petri con
medios de cultivo selectivos adecuados para el crecimiento de los
microorganismos de interés. La dilucion en serie permite obtener diluciones
apropiadas que facilitan el conteo de las colonias formadas por los

microorganismos presentes en la muestra (Bauer, Kirby, Sherris & Turck, 1966).
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El método de dilucidon en serie es una técnica comunmente utilizada en
microbiologia para contar microorganismos viables en una muestra. Consiste en
realizar una serie de diluciones sucesivas de la muestra original para obtener
concentraciones diluidas y viables que puedan ser facilmente contadas en

placas de agar.

El proceso de dilucion en serie implica la transferencia precisa de
volimenes de la muestra y del diluyente en cada paso de dilucion. La muestra
se diluye agregando una cantidad conocida de la misma a un volumen
determinado de diluyente estéril, como agua peptonada o solucion salina. Luego,
se mezcla adecuadamente la muestra diluida para garantizar una distribucién
homogénea de los microorganismos (American Public Health Association
[APHA], 2017).

La dilucion en serie continla tomando una alicuota de la dilucién anterior
y transfiriéndola a un nuevo tubo de dilucién con un volumen de diluyente fresco.
Este proceso se repite varias veces, generalmente de forma decimal (1:10) o
geomeétrica (1:100), creando asi una serie de diluciones sucesivas. Cada dilucion
en la serie tiene una concentracion mas baja de microorganismos que la dilucién

anterior.

Una vez obtenidas las diluciones adecuadas, se realiza la siembra de las
diluciones en placas de agar estériles apropiados para el crecimiento de los

microorganismos de interés (APHA, 2017).
Después de un periodo de incubacion, los microorganismos viables

formaran colonias individuales en las placas de agar. Estas colonias pueden ser

facilmente contadas y se utiliza una formula para determinar la cantidad de
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microorganismos presentes en la muestra original basandose en las diluciones

y el nimero de colonias obtenidas.

La técnica de dilucion en serie es ampliamente utilizada en microbiologia
debido a su capacidad para obtener diluciones apropiadas que permiten un
conteo preciso de los microorganismos en una muestra. Ademas, este método
es especialmente (til cuando la concentracion de microorganismos en la
muestra original es muy alta, ya que las diluciones sucesivas ayudan a evitar la

saturacién de las placas de agar.

En resumen, el método de dilucién en serie es una técnica esencial para
contar microorganismos viables en una muestra. Se basa en la realizaciéon de
diluciones sucesivas de la muestra original, seguida de la siembra en placas de

agar y el conteo de las colonias resultantes.

7.3.3. Medios de cultivo selectivos

Los medios de cultivo selectivos son formulaciones que contienen
componentes especificos que inhiben el crecimiento de ciertos microorganismos
y favorecen el crecimiento de otros. Estos medios se utilizan para detectar y
aislar microorganismos especificos de interés en la carne de pollo. Por ejemplo,
para la deteccién de Salmonella spp., se pueden utilizar medios como el agar
Salmonella-Shigella (SSA) o el agar XLD (xylose lysine deoxycholate) (Food and
Drug Administration, 2020).
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7.3.4. Siembra en medios de cultivo selectivos

La siembra en medios de cultivo selectivos implica la transferencia de una
alicuota de la dilucién en serie a una placa de Petri que contiene el medio de
cultivo selectivo apropiado. Se extiende la muestra sobre la superficie del medio
y se incuba a la temperatura adecuada durante un periodo de tiempo
determinado para permitir el crecimiento y la formaciéon de colonias distintivas

(International Organization for Standardization, 2019).

El recuento de microorganismos en la carne de pollo mediante la técnica
de dilucién en serie y siembra en medios de cultivo selectivos es un método
comunmente utilizado en el control de calidad y seguridad alimentaria.
Proporciona informacion importante sobre la carga microbiana y permite
identificar la presencia de microorganismos patdgenos, lo que ayuda a tomar

medidas adecuadas para garantizar la inocuidad de la carne de pollo.
7.4. Seguridad alimentaria en el hogar

A continuacién, se aborda la seguridad alimentaria en el hogar al
manipular pollo crudo, incluyendo pautas para su almacenamiento, preparacion,
coccion, prevenciéon de la contaminacion cruzada y consideraciones sobre
alérgenos.

7.4.1. Almacenamiento seguro del pollo crudo
El almacenamiento adecuado del pollo crudo es esencial para garantizar

la seguridad alimentaria y prevenir la proliferacion de microorganismos

patdogenos. En esta seccidbn se examinaran los riesgos asociados con un
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almacenamiento inadecuado del pollo crudo, los posibles incumplimientos y se

proporcionaran recomendaciones para su correcto almacenamiento.

Riesgos asociados con un almacenamiento inadecuado del pollo crudo:

El almacenamiento inadecuado del pollo crudo puede llevar a la
proliferacion de microorganismos patégenos, como Salmonella, Campylobacter
y Staphylococcus aureus. Estos patégenos pueden causar enfermedades
transmitidas por alimentos, como intoxicacion alimentaria, gastroenteritis y otras

infecciones bacterianas (United States Department of Agriculture, 2022).

Incumplimientos comunes en el almacenamiento del pollo crudo:

o Temperaturas inseguras: almacenar el pollo crudo a temperaturas
inadecuadas, especialmente en el rango de temperatura de peligro (40 °F
a 140 °F o0 4 °C a 60 °C), puede favorecer el crecimiento bacteriano y

aumentar el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos.

o Contaminacién cruzada: almacenar el pollo crudo junto con otros
alimentos sin separacion adecuada puede resultar en la contaminacion
cruzada, donde los patégenos presentes en el pollo crudo se transfieren
a otros alimentos, utensilios o superficies de preparacion (United States

Department of Agriculture, 2022).

Recomendaciones para el almacenamiento adecuado del pollo crudo:

o Temperatura: almacenar el pollo crudo a una temperatura segura de
refrigeracion de 40 °F (4 °C) o menos para evitar el crecimiento

bacteriano. Si se almacena por periodos prolongados, es recomendable
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utilizar el congelador a una temperatura de 0 °F (-18 °C) o menos para
mantener la calidad y seguridad del pollo (United States Department of
Agriculture, 2022).

o Envase adecuado: almacenar el pollo crudo en envases herméticos o
recipientes resistentes a las fugas para evitar la contaminacién cruzada

con otros alimentos.

o Separacion: mantener el pollo crudo separado de otros alimentos en el
refrigerador para evitar la transferencia de patégenos. Se recomienda
almacenar el pollo en la parte inferior del refrigerador, evitando que los
jugos del pollo crudo goteen sobre otros alimentos (United States
Department of Agriculture, 2022).

7.4.2. Preparacién y limpieza antes de manipular el pollo

crudo

Antes de manipular el pollo crudo, es fundamental seguir buenas
practicas de higiene. Se recomienda lavarse las manos con agua tibia y jabén
durante al menos 20 segundos antes y después de manipular el pollo crudo
(United States Department of Agriculture, 2022).

Ademas, las superficies y utensilios utilizados deben limpiarse y
desinfectarse adecuadamente para evitar la contaminacion cruzada. Se
recomienda utilizar tablas de cortar separadas para el pollo crudo y otros
alimentos, y lavar los utensilios con agua caliente y detergente después de su

uso.
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A continuacion, se detallan los pasos recomendados, para realizar una

adecuada preparacion y limpieza antes de manipular pollo crudo:

o Lavate las manos: el primer paso es lavarse las manos correctamente
antes de manipular cualquier alimento, incluido el pollo crudo. Se debe
utilizar agua tibia y jabon, frotando todas las areas de las manos,
incluyendo los dedos, las palmas, los espacios interdigitales y las

mufiecas, durante al menos 20 segundos.

o Utiliza utensilios y superficies limpias: asegurate de que los utensilios y
las superficies que estaran en contacto con el pollo crudo estén limpios y
desinfectados. Esto incluye tablas de cortar, cuchillos, platos y superficies
de trabajo. Se recomienda lavar los utensilios y superficies con agua
caliente y jabdn, enjuagarlos adecuadamente y desinfectarlos utilizando

una solucion de cloro diluido o un desinfectante adecuado.

o Evita la contaminacidén cruzada: es importante evitar la contaminacién
cruzada entre el pollo crudo y otros alimentos o superficies. Esto implica
separar el pollo crudo de otros alimentos en la nevera y durante la
preparacion. Segun el Departamento de Agricultura de los Estados
Unidos (2022), se deben utilizar tablas de cortar y utensilios separados
para el pollo crudo y otros alimentos, y evitar que los jugos del pollo crudo

entren en contacto con otros alimentos.

o Manipula el pollo crudo con cuidado: al manipular el pollo crudo, evita
tocar otros alimentos o superficies con las manos o utensilios
contaminados. Utiliza pinzas o guantes desechables para manipular el
pollo crudo y asegurate de que no haya salpicaduras de jugos del pollo

crudo en otras areas de la cocina.
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o Limpia y desinfecta después de la preparacion: después de manipular el
pollo crudo, es importante limpiar y desinfectar todas las superficies,
utensilios y areas de trabajo que hayan estado en contacto con el pollo
crudo. Lava con agua caliente y jabdn, enjuaga adecuadamente y

desinfecta segun las recomendaciones antes mencionadas.

7.4.3. Métodos de coccion del pollo crudo

El pollo crudo debe cocinarse completamente para garantizar la
destruccion de microorganismos patdgenos. Los métodos de coccién adecuados
incluyen la coccién al horno, la coccion a la parrilla, el hervido y el asado (FDA,
2021).

Se recomienda utilizar un termoémetro de alimentos para verificar que la
temperatura interna del pollo alcance al menos los 74 °C. Esto asegura que el
pollo esté cocido de manera segura y reduce el riesgo de enfermedades

transmitidas por alimentos.

A continuacién, se presenta una descripcion detallada de los tipos de

coccion del pollo:

o Asado al horno: el pollo se cocina en un horno a una temperatura
especifica durante un tiempo determinado. Esta técnica permite una

coccion uniforme y puede resultar en una piel dorada y crujiente
o Parrilla: el pollo se coloca directamente sobre una parrilla caliente y se

cocina a fuego medio-alto. Esta técnica proporciona un sabor ahumado y
puede generar marcas de parrilla distintivas en la carne (USDA, 2022).
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o Freir: el pollo se sumerge en aceite caliente y se cocina hasta que esté
dorado y bien cocido. Esta técnica produce una textura crujiente en la piel

y puede requerir una cantidad significativa de aceite.

o Hervir: el pollo se cocina sumergiéndolo en agua hirviendo. Esta técnica
es adecuada para preparaciones como sopas, caldos o platos donde se

desea obtener carne de pollo tierna y desmenuzable.

o Estofar: el pollo se cocina a fuego lento en un liqguido aromético, como
caldo o vino, junto con otros ingredientes, como verduras. Esta técnica de

coccion lenta permite que el pollo se vuelva tierno y jugoso.

o Saltear: el pollo se cocina rapidamente en una sartén o wok caliente con
un poco de aceite. Se agrega a menudo junto con verduras y se saltea a

fuego alto para obtener una coccion rapida y un sabor caramelizado.

Recuerda que la temperatura interna del pollo debe alcanzar al menos los
165 °F (74 °C) para garantizar que esté completamente cocido y seguro para el

consumao.

7.4.4. Prevencion de la contaminacion cruzada con el pollo

crudo

La contaminacién cruzada con el pollo crudo puede ocurrir cuando los
jugos o residuos del pollo entran en contacto con otros alimentos, utensilios o
superficies. Es importante separar adecuadamente el pollo crudo de otros
alimentos en el refrigerador y durante la preparacion (Canadian Food Inspection
Agency, 2023). Se recomienda utilizar tablas de cortar y utensilios diferentes

para el pollo crudo y otros alimentos. Ademas, se deben limpiar y desinfectar las
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superficies y utensilios después de manipular el pollo crudo para prevenir la

contaminacion cruzada.

A continuacion, se detallan las medidas recomendadas, con citas en

formato APA, para prevenir la contaminacion cruzada con pollo crudo:

o Almacenamiento adecuado: el pollo crudo debe almacenarse de manera
adecuada para evitar la contaminacion de otros alimentos en el
refrigerador. Segun el Departamento de Agricultura de los Estados Unidos
(USDA, 2021), se recomienda colocar el pollo crudo en recipientes o
bolsas que eviten el goteo de sus jugos y almacenarlo en la parte inferior

del refrigerador, separado de otros alimentos.

o Separacion durante la preparacion: durante la preparacion de alimentos,
es importante separar el pollo crudo de otros alimentos para evitar la
contaminacion cruzada. Se deben de utilizar tablas de cortar y utensilios
diferentes para el pollo crudo y otros alimentos, o lavarlos con agua

caliente y jabén entre usos.

o Manipulacion adecuada: Al manipular el pollo crudo, es fundamental
seguir practicas de higiene adecuadas para evitar la contaminacién
cruzada. Es importante lavarse las manos antes y después de manipular

el pollo crudo, utilizando agua tibia y jabon durante al menos 20 segundos.

o Limpieza y desinfeccion: después de manipular el pollo crudo, se deben
limpiar y desinfectar todas las superficies, utensilios y areas de trabajo
gue hayan estado en contacto con el pollo crudo. Se recomienda lavar las

superficies con agua caliente y jabon, enjuagar adecuadamente y
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desinfectar utilizando una solucion de cloro diluido u otro desinfectante

apropiado.

o Evitar la reutilizacion de marinadas: si se utiliza una marinada para el pollo
crudo, no se debe reutilizar para otros alimentos sin cocinar. La USDA
(2021) sefiala que las marinadas que hayan estado en contacto con el
pollo crudo pueden contener bacterias dafiinas y deben desecharse para

prevenir la contaminacion cruzada.

Es importante seguir siempre las pautas y regulaciones especificas de las
autoridades sanitarias y reguladoras locales para garantizar una adecuada

prevencion de la contaminacion cruzada con pollo crudo.

7.4.5. Alérgenos y precauciones adicionales

El pollo crudo puede contener alérgenos, como proteinas de pollo, que
pueden causar reacciones alérgicas en personas sensibles. Es esencial leer las
etiquetas de los productos y tener precaucion al preparar y manipular alimentos
que contengan pollo crudo para evitar la exposicion a alérgenos (Food Allergy
Research & Education, 2021).

Ademas, es importante tener en cuenta las precauciones adicionales para
evitar la contaminacion cruzada con otros alérgenos comunes, como los frutos

secos o el gluten, si se preparan alimentos que contengan pollo crudo.

o Proteinas de pollo: la carne de pollo crudo contiene proteinas especificas
gue pueden desencadenar alergias en algunas personas. La alergia al
pollo es relativamente rara, pero se han reportado casos de reacciones

alérgicas a las proteinas presentes en la carne de pollo.
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o Alergia cruzada con otras aves: algunas personas alérgicas al pollo
también pueden presentar alergias cruzadas con otras aves, como el
pavo o el pato. Esto se debe a la similitud en las proteinas presentes en

estas aves.

En resumen, la seguridad alimentaria en el hogar es crucial al manipular
y preparar pollo crudo. El almacenamiento adecuado, la higiene personal, la
coccion completa, la prevencién de la contaminacion cruzada y la consideracion
de posibles alérgenos son medidas fundamentales para garantizar la seguridad

de los alimentos y prevenir enfermedades transmitidas por alimentos.

42



8. HIPOTESIS DE INVESTIGACION

Debido a la naturaleza de la investigacion, no aplica el planteamiento de
una hipotesis para la presente investigacion.
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10. METODOLOGIA

10.1. Caracteristicas del estudio

El presente estudio es de tipo cuantitativo con un alcance descriptivo,
dado que considera la realizacion de un andlisis de riesgos de la incorrecta
manipulacion de carne de pollo crudo en hogares de la Colonia Santa Elena lll,
zona 18 de la Ciudad de Guatemala, considerando condiciones actuales y

proponiendo un método adecuado para la manipulacién de dicho alimento.

10.2. Unidades de analisis

Se realizara un disefio de tipo experimental transeccional descriptivo, ya
gue se hara una identificacion de las practicas de manipulacién de carne de pollo
crudo mas utilizadas en los hogares, se definiran puntos de medicién para un
analisis microbiolégico con el fin de determinar los agentes patdgenos
presentes, dejando un manual de buenas practicas de manipulaciéon de dicho

alimento.

10.3. Variables

En la tabla 2 se presenta la descripcién de las variables que seran

evaluadas en el presente estudio.
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Tabla 2.

Variables en estudio

Variable

Definicién tedrica

Definicion operativa

Poblacion (N)

Una poblacion incluye a todos los
miembros de un grupo especifico, y
cada miembro de este grupo debe

tener una caracteristica en comun

Total, de hogares donde se prepara
carne de pollo crudo en la colonia
Santa Elena Ill, zona 18 de la

Ciudad de Guatemala (hogares).

Muestra

(n)

que es de interés para el

investigador.

Es un grupo seleccionado de Porcentaje significativo de la
individuos, objetos o0 eventos poblacion determinada (hogares).

tomados de la poblacién para

determinar ciertas caracteristicas
acerca de la poblacién sin tener que
investigar a cada uno de sus

miembros

En este caso tomara como muestra

el 70 % de la poblacion.

Porcentaje de

respuesta

El porcentaje de respuesta se refiere
a la proporcion, expresada en
términos porcentuales, de individuos
0 entidades que seleccionan o
manifiestan una respuesta especifica
en relacion con el total de individuos
0 entidades encuestados 0

estudiados.

Para calcular el porcentaje de
respuesta de una opcién especifica
en una encuesta se utilizard la
ecuacion: Porcentaje de respuesta=
(nimero de respuestas
especificas/nimero de respuestas

validas) *100 %

Area

muestreada

Tamafio y ubicacion del area que se
va a hisopar para el procedimiento de

recuento de UFC.

Comunmente se usa una plantilla de
un tamafio definido (por ejemplo, 10
cm x 10 cm) para estandarizar el

area.
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Continuacion de la tabla 2.

Variable

Definicién tedrica

Definicidn operativa

Diluciones
decimales

seriadas.

Técnica utilizada en microbiologia
para diluir una solucién de manera
sistematica con el objetivo de reducir
la concentracion de microorganismos
en una muestra a un nivel en el que
puedan ser contados o analizados de

manera efectiva.

En este proceso, una pequefia
cantidad de la muestra (por ejemplo,
1 mL) se diluye en un volumen
especifico (por lo general, 9 mL) de
un diluyente estéril, como Caldo
Peptona Agua. Este proceso
produce una dilucion 1:10. Luego, el
proceso se repite utilizando 1 mL de
la dilucién anterior y afiadiendolo a 9
mL de diluyente fresco, produciendo
una dilucién 1:100. Al repetir este
proceso varias veces, se obtiene
una serie de diluciones, que podria
1:10, 1:100, 1:1,000,

1:10,000, y asi sucesivamente.

incluir

Temperatura

de incubacién

Proceso de mantener las muestras
microbianas en condiciones 6ptimas
de temperatura para permitir el
crecimiento y/o la  actividad
metabdlica de los microorganismos

de interés.

Se debe incubar las placas en
condiciones adecuadas para cada
patégeno, generalmente a 37 °C
(excepto Campylobacter a 42 °C en
microaerofilia). Realizado en

laboratorio.

Unidades
Formadoras de
Colonia
(nGmero de

colonias)

Se determina mediante el recuento
en placa, cuenta del namero visible
de colonias que se desarrollan en esa

placa.

Numero de colonias contadas en la

placa incubada (UFC).

Nota. Variables a medir en el presente estudio. Elaboracion propia, realizado en Word.
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10.4. Fases de estudio

o Fase 1: exploracion bibliografica

Se hara una exploracion sobre los conceptos generales de la inocuidad
de la carne de pollo crudo, definiendo los procesos méas inocuos para su
preparacion, desde el proceso de almacenamiento, descongelacion vy
manipulacion. Ademas, se estableceran las condiciones necesarias a realizar
para un recuento de UFC satisfactorio en las zonas evaluadas. Por ultimo, se
definirén las practicas de manipulacion bibliograficamente méas aceptadas como
inocuas, las cuales seran recopiladas y plasmadas en una infografia con fines

de ensefanza.

o Fase 2: identificacion de practicas actuales de manipulacion de carne de

pollo crudo

Inicialmente se delimitara el area de estudio en funcién a la seccién
geografica que sea mas conveniente y que cumpla con el titulo planteado en la
investigacion. Se debe definir la poblacion total con la que se va a trabajar,
cuantificar el nimero de casas, pero mas importante, el nimero total de
personas que preparan los alimentos en casa, excluyendo todas aquellas que

no consuman o preparen el alimento a estudiar (carne de pollo).
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Figura 6.

Delimitacion de la zona de estudio, Colonia Santa Elena Ill zona 18

Nota. Mapa de la colonia Santa Elena Ill ubicada en zona 18 de la Ciudad de Guatemala, con
perimetro de 1,470.48 m y area de 113,456.5 m2. Elaboracién propia, realizado con Google
Earth.

A continuacion, se presenta la Tabla 3 en la que se puede apreciar el

listado con la nomenclatura (avenida-calle- nUmero de casa) para la poblacion
definida.
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Tabla 3.

Identificacion de la poblacién

No. Direccién/ldentificacion
1 29-17-41
N

Nota. Identificacién de la poblacién del estudio. Elaboracién propia, realizado con Excel.

Luego de establecer la poblacion, se debera definir una muestra, esta
serd seleccionada de forma aleatoria mediante el programa Excel, el cual
seleccionara una muestra del 70 % de la poblacion y se obtendra un listado con

los nUmeros de casa que se deben encuestar.

A continuacion, se presenta la tabla 4, la cual contiene la muestra definida

aleatoriamente.

Tabla 4.
Identificacion de la muestra

No. Direccion/ldentificacion
X 28-12-40
y.
n:(0.7 * N)

Nota. Identificacién de la muestra del estudio. Elaboracion propia, realizado con Excel.
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Al tener una muestra definida se encuestara a los responsables de la
preparacion de carne de pollo crudo en los hogares. Se presenta a continuacion

la encuesta a realizar.

Figura 7.

Encuesta sobre préacticas de manipulacion de carne de pollo crudo

Nota. Cédigo QR de la encuesta sobre Préacticas de manipulacién de carne de pollo crudo en
hogares. Elaboracién propia, realizado con Google Forms.

La encuesta se realizara mediante un dispositivo electronico en el que las

personas llenardn sus datos y estos se registraran en una base de datos para

su posterior analisis.

A continuacion, se presenta la tabla 5 en la que se detalla el ordenamiento

de los datos recolectados a través de las encuestas.
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Tabla 5.

Analisis de datos obtenidos de las encuestas realizadas

Categoria Variable No. de Porcentaje de

respuestas respuesta (%)

Pregunta 1. Almacenamiento refrigerado (en el

Almacenamiento refrigerador).

Almacenamiento congelado (en el

congelador).

Almacenamiento al ambiente (fuera

de refrigeracion).

Pregunta 2. Descongelacion en refrigerador.

Descongelacion  Descongelacién al ambiente (fuera

del refrigerador).

Descongelacién al ambiente con

inmersioén en agua.

Pregunta 3. Lavado del pollo crudo antes de

Manipulacion cocinarlo.

Utilizacién de los mismos utensilios
(cuchillos, tablas, platos, entre
otros) para la manipulacion de pollo
crudo y otros alimentos sin lavarlos

entre usos.

Lavado de manos antes de
manipular el pollo crudo.

Nota. Resultados de la encuesta sobre practicas de manipulacién de carne de pollo crudo en los

hogares. Elaboracion propia, realizado con Excel.
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Figura 8.

Proceso de definicion de poblacién, muestra y recoleccion de datos

INICIO

J

Delimitacion del area
geografica.

v

> Evaluar casa por casa del area
[ delimitada

v

NO ¢ Prepara came Sl
de pollo crudo en
su hogar?

No es parte dz la Es parte de la poblacidn
poblacion. del estudio.

J
| J ;

Definir la muestra (70%
de la poblacién)

v

Encuesta a la muestra
definida.

v

A
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Continuacioén de la figura 8.

B

v

Recopilacién de
informacién

v

Ordenamiento de datos

v

Determinacién del
porcentaje de respuesta.

Nota. Diagrama de proceso de definicion de poblacidon, muestra y recoleccién de datos de la

investigacién. Elaboracién propia, realizado con Lucidchart.
o Fase 3: determinacién de riesgos microbiolégicos.

El proceso de identificacion y cuantificacién de patbgenos comienza con
la toma de muestra de la superficie de interés usando un hisopo estéril. Dicho
hisopo se transfiere a un tubo que contiene 10 mL de caldo peptona agua (CPA)
o un diluyente similar. Luego, se hacen diluciones decimales seriadas de la
muestra original, como 1:10, 1:100, 1:1,000, entre otros. Estas muestras se
enriguecen usando caldos especificos para cada patdogeno: caldo Selenito-
Cistina para Salmonella, caldo EMB o caldo MacConkey para E. coli, y caldo
Campylobacter para Campylobacter. Posteriormente, se siembra un volumen de
cada dilucién en placas con medios especificos para cada bacteria e incubando
en condiciones adecuadas. Una vez desarrolladas las colonias, estas se

observan para identificar caracteristicas tipicas de cada patdogeno. Para la
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cuantificacion, se seleccionan placas que contengan entre 30-300 colonias vy,
usando esta informacion junto con la dilucién correspondiente, se calculan las
Unidades Formadoras de Colonias (UFC). Finalmente, los resultados se

reportan como UFC/mL para cada patdgeno identificado y cuantificado.

Figura 9.

Proceso para el analisis de riesgos microbiolégicos

INICIO

v

Usar hiscpo estéril

\ 4

Hisopar superficie de interés —— 10cm x 10cm
Transferir hisopo a tubo —> 10 mL de CPA

Preparar diluciones 1:10, 1:100,

1:1,000, etc.
¢ "Salmonella: Caldo
Selenito-Cistina", "E. coli:
BT J i —> Caldo EMB/MacConkey",
especificos "Campylobacter: Caldo
¢ Campylobacter”
Incubar segun condiciones de
cada patégeno
¢ "Salmonella: Agar XLD/BGA",
Sembrar en medios especificos —> E. coli: Agar EMB/MacConkey

"Campylobacter: Agar
Campylobacter Blood Free"

Incubar seguin condiciones de
cada patégeno

v

Observar colonias y
caracteristicas tipicas

Seleccionar placas con 30-300
colonias

v

Calcular UFC

v

Reportar UFC/mL por patégeno

v

FIN

Nota. Diagrama de flujo para el andlisis de riesgos microbiolégico. Elaboracion propia, realizado
con Lucidchart.
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A continuacion, en la tabla 6 se detallan los datos que se deben analizar

microbiolégicamente.

Tabla 6.

Datos de analisis microbioldgico en el pollo crudo

Muestra Corrida NUumero de Dilucién (mL) Unidad de
colonias, UFC colonias
formadoras por
mililitro (UFC/mL)

Método de

almacenamiento

mas utilizado.

Método de

descongelacion

mas utilizado.

Lavado del pollo

crudo antes de

cocinarlo.

Utilizacion de los

mismos

utensilios

Sin lavado de

manos antes o

W} N P W N| P W N| | WO N P W N|

después de la

manipulacion

Nota Andlisis microbiolégico de Salmonella para la determinacion de unidad formadora de
colonias con condiciones de 37° C y 24 horas de incubacién. Elaboracion propia, realizado con

Excel.
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. Fase 4: elaboracion de un manual de buenas practicas de manipulacion

de carne de pollo crudo

En base a la exploracion bibliogréafica realizada se definira un manual, en
el que se detallaran las malas practicas y las practicas de manipulacion
recomendadas por las instituciones. Este se realizard en el software Canva con
estilo trifoliar. Se mostraran los peligros determinados en la investigacion y
consejos para un manejo seguro. Todo esto de forma clara y didactica, apta para

todo publico.

o Fase 5: presentacion y discusion de resultados

En esta seccidbn se presentaran la practica de almacenamiento,
descongelacién y manipulacién de la carne de pollo crudo en un grafico de pie
para cada categoria. Ademas, se detallaran con un grafico de barras la cantidad
de unidades de colonias formadoras por mililitro para cada categoria evaluando
cada agente patdgeno. Por Ultimo, se compartira el manual que incluira las

practicas no recomendadas y las practicas inocuas para el alimento estudiado.
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11. TECNICAS DE ANALISIS DE LA INFORMACION

Este estudio empleard diversas herramientas para la recoleccion y
analisis de datos, con el propésito de llevar a cabo un andlisis exhaustivo de los
riesgos asociados a la incorrecta manipulacion de carne de pollo crudo en los
hogares de la Colonia Santa Elena lll. Las herramientas especificas utilizadas

en este disefio de investigacion son las siguientes:

o Herramientas de recoleccion de datos
o Diagrama de flujo para determinacion de la muestra
o) Tabla de recoleccion de datos de poblacion y muestra
o Cuestionario sobre préacticas de manipulacion
o Diagrama de flujo para el andlisis de riesgos microbiolégicos
o Tabla de definicion de tiempo de incubacién, temperatura y cultivo

selectivo para cada microorganismo a determinar

o Herramientas de estadistica descriptiva
o Media aritmética de los datos
o Analisis cualitativo de cuestionarios
o Matriz de riesgos (evaluar la probabilidad y el impacto)
o Gréficos estadisticos: Se emplearan graficos como histogramas y

graficos de barras para visualizar la distribucién de practicas de

manipulacion y resaltar areas de mayor riesgo.
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12. CRONOGRAMA

A continuacion, en la tabla 7 se presentan las actividades que se

realizardn durante el desarrollo de la investigacion en funciéon a sus bases

inscritas en la seccién de metodologia.

Tabla 7.

Cronograma de ejecucion

2023

2024

Actividad Octubre Noviembre

Marzo Abril

Fase 1: Exploracion bibliogréfica
Fase 2: Identificacion de practicas
actuales de manipulacion de came de

pollo crudo.
Fase 3: Determinacion de riesgos

microbiolagicos.

Fase 4: Elaboracion de un manual de
buenas practicas de manipulacion de
carne de pollo crudo.

Fase 5: Presentacion y discusion de
resultados.

Nota. Detalle del cronograma para la realizacion del proyecto de investigacién. Elaboracién

propia, realizado con Excel.
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13. FACTIBILIDAD DEL ESTUDIO

El estudio se realizara en un laboratorio, el levantamiento de datos sera

en una colonia de zona 18, Ciudad de Guatemala.

A continuacion, en la tabla 8 se presenta un detalle de los gastos que se

proyectan para la realizacion del estudio.

Tabla 8.

Gastos del estudio

Rubro Costo Observacion

Materiales Q 300.00 Pollos para recreacion de
practicas de manipulacion

Materiales para analisis Q 300.00 (Hisopos y contenedores)

microbiolégico

Papeleria Q 100.00

Andlisis microbiolégico Q 700.00 Laboratorio externo

Total Q 1,400.00

Nota. Gastos presupuestados para el estudio. Elaboracion propia, realizado con Excel.

Los gastos seran sufragados en su totalidad por el estudiante. Dado que

la cantidad es asequible, la realizacion de estudio es posible.
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Continuacioén de la figura 10.
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Ciudad de Guatemala

ExecuTrain, Ciudad de Guatemala

MARINELA DE OCCIDENTE
Guadalajara, Jalisco, México

MARINELA SURESTE Villa Hermosa,
Tabasco, México

GALLETAS LARA D.F. México

TBM Consulting México
Ciudad de Guatemala

MARINELA México D.F.
WONDER México D.F.

HASPAN Toluca Estado de México
BIMBO SANTA MARIA D.F. México

BIMBO ATZCAPOZALCO D. F. México
GALLETAS LARA D.F. México

MILPA REAL Atitalaquia Hidalgo México

PANIFICADORA EL GLOBO D.F. México

Bimbo de Centroamérica S.A.
Bimbo de Centroamérica S.A.

Bimbo de Centroamérica S.A.

Nota. Documentacion del asesor. Elaboracion propia.
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FECHA

Junio 2,018

Del 18 al 22 de septiembre del 2,017

Mayo del 2,017

Abril del 2,017

15 de julio de 2,016

Del 29-sep al 03-oct del 2,014

28 de agosto de 2,013
Del 02-nov al 28-nov del 2,012

Del 19 al 22 de junio de 2,012

23 de mayo del 2,012
23 de Marzo del 2,012

Del 26-feb al 03-mar del 2012

Octubre 2,011

Junio 2,011

Del 04 al 16 de Octubre del 2,009

Del 17 al 30 de Octubre del 2,009

Del 31-Oct al 13-Nov del 2,009

Del 20 al 22 de Octubre del 2,008

Del 29-Junio al 23-Agosto del 2,008

Junio del 2,007
Septiembre del 2,005
Septiembre del 2,005



Figura 11.

Constancia de colegiado activo del asesor

CONSTANCIA DE COLEGIADO ACTIVO

La Infrascrita, Secretaria de la Junta Directiva del Colegio
de Ingenieros de Guatemala, hace constar que el / la

Ingeniero(a) Industrial

EXNER ALEXANDER GARCIA PEREZ

Colegiado (a) 8973 se encuentra activo (a) de conformidad con el Articulo 5,
Decreto 72-2001 del Congreso de la Republica, Ley de Colegiacién Profesional
obligatoria, hasta el dia 30/11/2023, Con fecha de Colegiacién 25/04/2008

Guatemala, 10 de agosto de 2023

Entidad Académica: Universidad de San Carlos de Guatemala Ing. Exner 4. Garcia Pérez
INGENIERO INDUSTRIAL

g b g

Silvio Antonio Orozco Castillo Monica Patricia Rodas Castro Firma y sello del colegiado
Ingeniero Civil Ingeniera Industrial
Presidente Secretaria
Junta Directiva 2021-2023 Junta Directiva 2021-2023

Entidad Receptora: 1

Esta constancia fue generada el dia 10 de agosto de 2023 y tiene vigencia de 3 verificaciones del c6digo QR.
Para los recursos que a la entidad receptora convenga debera verificar su autenticidad a través del link

- https:// cig.org.gt/ o bien al 2218-2600
Verificador: 0Oaaf823cal13599042 COLEGIO DE INGENIEROS DE GUATEMALA
ID: 99042 7. i;epldl 39-60, zona 8, PBX: (,sozj zzw—zsg:
/ email: j ¥ e

gt
‘www.cig.org.gt

Nota. Constancia de colegiado activo del asesor. Elaboracion propia.
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Figura 12.

Titulo universitario nivel licenciatura del asesor

Wa niversidad de San Carlos
p Guatemala

Por cuanin:

El Befinr

Lxner Alexander Garria Jerez

ha llenado los requisifos de ley para optar al titulo universitario de

Ingeniern Industrial

ent el grado aradémiro de Lirenriado

Por tanin:

le expide el presente Diploma que lo acredifa romo miembro de la

Farultad de Iugenieria

y lo autoriza para el pjercicia de la_ppofesién rorrespondiente ron los

honores y pregfinenciag

Bado en la ciudad de Guatemals, a los dare)
del afio dos mi i.m.
0108 - 08 - €008

Secrepurta de la Tntoersidad

Escaneado con CamScanner
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Continuacioén de la figura 12.

[ B

fid Mansita Sarazu|
ub Jole

ait. Ay e ey que of s Exnew Alexander Gavelny
—Pdves ool cu Bumen Genesad Prad 428 de cwebo,

e BeOF jaw_ LELFD ok arn k Tngeaieniay
Soduadeia ]y o pama Fiblo &l dL2dencuembre do Yoo
Mako 22,008

Cualeaals, 5_de .

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS
DE GUATEMALA
FACULTAD DE INGENIERIA

Se tomg raztn bajo el No. 4

ng
/:ﬁp,immamtm,wm
& “,"””’
it £ Frmsin Tromoivss

hace constar qua el dia __25 de Abnl de 2008

Ingeniers Industral

Exner Alexander Gardia Pérez |

NICO.

INGENIERO, nscrﬂu i
CRETARIO.

JUNTA BRECTIVA 2007-2005

s y EQLO
2 ’flﬂm nzlt’/l;"é*

08

@ Superintendencia de Administracion Tributaria
= Gerencia Regional Central

Recepcién de D ¥ Notifi .
r 31214381 mpueso cancolado 0. 2. 90. =
ganco; CCHN SAT1003_ o220 2408

Fiacha de pago: %_—
roaw. 98 [ W

Nota. Titulo a nivel licenciatura del asesor. Elaboracion propia.
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Figura 13.

Titulo universitario nivel maestria del asesor

La Universidad de San Carlos
be Guatemala

Por cuanto:

El Licenciado
Exner Alexander Gareia Pérez

cumplid con [os requisitos que las leyes universitarias establecen para
optar al Grado Aradémicn de

Maestro en Administracian
Financiera

Por tanto:

Le expide el presente Biploma gue lo acredita como miembrao de la

Facultad de Ciencias Erondmicas

u le concede el derecho de gozar de los honores y preeminencias
Ddebidos a su grado.

Dado en la ciudad de G la, a log weinti Dfas del mes de noviembre

Del afio dos mil dieciséis.

0108-03-2017

Secretario de o Universifad

Escaneado con CamScanner
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Continuacién de la figura 13.

1ol e 13D Fo e Oloy o
AT O NS aTE L iversidad da San Carlos de Guatemala
ATy e A s Universidg? OL0 REGISTRADO
2 1600 20T Ye 232991

Ne. Carre

Razén de Pago
Impuesto Sobre Titulos Unlvarsitanos

F

18 1
NG, sz_s SANDOVAL Llc. Lule F3 ¥ de Carreres Tdcnicas & nivel universiaria
UB{ER Ne - ars Fecha do pago.
i o ATy NG d fordario SAT-7100 TH01000%0 54

Nombre 0w Tihda  Msasie an Adrnisiracién Francs

Unireruda Univarsidad de San Carlos 6o Qusiomsla - Morke. Qw003
Tipo do Tt Tido d Maosre

Vélido ol encontrarse sdherido al ttulo que corresoonds o impreso en el mismo.

3 N s =/l
e g
it s w10

Nota. Titulo a nivel maestria del asesor. Elaboracion propia.
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APENDICES

Apéndice 1.
Arbol de problemas

ARBOL DE PROBLEMAS

Propagacion de Muerte a personas con
bacterias y riesgo de desnutricién, ancianos y Riesgos fisicos y/o
contaminacion cruzada. embarazadas. quimicos al que manipula o
consume el alimento

Conservacion de
costumbres inadecuadas
para la preparacion de

carne de pollo crudo.

Enfermedades provocadas
por agéntes biolégicos.

En los hogares de Guatemala se

A o

los riesgos pr
en la incorrecta manipulacién de
carne de pollo crudo .

Conceptos erréneos Costumbres y métodos

sobre las buenas de preparacion que han
practicas de higiene al sido adquiridos de

preparar alimentos. generaciones anteriores.

Desinformacién sobre tipos,
fuentes y propagacion de
peligros microbiolégicos en
los alimentos.

Nota. Arbol de problemas de la investigacion. Elaboracion propia.
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Apéndice 2.

Matriz de coherencia

Problema

Objetivos

Variables

Metodologia

Plan de accién

Pregunta principal
¢;Cuéles son los
riesgos asociados
con la incorrecta
manipulacion  de
carne de pollo

crudo en los

Objetivo general
Analizar los
riesgos
asociados con la
incorrecta
manipulaciéon de

carne de pollo

hogares de crudo en los
Guatemala? hogares de
Guatemala.

Preguntas Objetivos Se realizara la o  QOpservacion Encuestas sobre
auxiliares especificos verificacion de la directa métodos de
1. ¢Cuales son las  1.Definir las  siguiente lista: i6

¢ 9 e  Encuestas. preparacion y
practicas comunes  préacticas e Listade observacion
de  manipulacion actuales de practicas directa de los

de carne de pollo
crudo en los
hogares

guatemaltecos que

presentan un
riesgo a la
inocuidad?

manipulacion de
carne de pollo
crudo en los
hogares
guatemaltecos
gue presentan un
riesgo a la

inocuidad.

métodos mas

comunes (15 dias)
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Continuacién del apéndice 2.

Problema

Objetivos

Variables

Metodologia

Plan de accién

2. ¢Cuéles son los
principales riesgos
microbiol6gicos
relacionados con la
manipulacion
inadecuada de
carne de pollo

crudo en los

2.ldentificar los
principales
riesgos
microbiol6gico
s derivados de
la incorrecta
manipulacién

de carne de

Seleccion de la
muestra
Tamafio de la
muestra
Dilucién en serie y
siembra en medio

de cultivo.

Factor de dilucion.

Identificacion

de peligros.
(Anélisis de
laboratorio
externo)
Recuento  de
microorganismo

s mediante la

Lista de
identificacion de
peligros (3 dias)

Toma de muestras
microbiolégicas  de
las practicas mas

comunes (3 dias).

Andlisis de

hogares pollo crudo en dilucion en serie ) )
. . laboratorio (7 dias)
guatemaltecos? los hogares de ®  Medio de cultivo y siembra en
Guatemala. Temperatura y tiempo medios de Elaboracion de
de incubacion. cultivo matriz de riesgo,
] probabilidad/
selectivos. ) i
severidad. (3 dias)
Matriz de
riesgos
3.cCual sera la 3.Establecerun Se realizarala Revisién de Revisar en la
estrategia para manual de verificacion de la literatura y literatura métodos
promover las  buenas siguiente lista: regulaciones. establecidos y
practicas de practicas para e Literatura recomendaciones de
seguridad la manipulacion ientifi . Acti
g p cientifica y Elaboracién de practicas
alimentaria en segura de regulaciones. manual de inadecuadas de
relacion con la carne de pollo i i6
P e  Temperatura de buenas manipulacion (4

manipulacion  de
carne de pollo
crudo en los
hogares

guatemaltecos?

crudo en los
hogares de

Guatemala.

almacenamiento

Tiempos de

almacenamiento

Manipulacion
higiénica.
Descongelacion
segura.
Preparacion

adecuada.

practicas de

manipulacion.

dias)

Elaboracién de un
manual con el
método mas inocuo
de preparacion (15

dias)

Nota. Matriz de coherencia de la investigacion. Elaboracion propia.
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