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RESUMEN

En el estudio de la evolucién de la calidad higieni-
co-sanitaria de comidas servidas en los comedores uni-
versitarios de la Universitat Autdbnoma de Barcelona en
el perfodo 1990-1995 se constaté que las ensaladas, en
todas sus variedades son las principales responsables
de incumplimiento de la Reglamentacién Técnico Sa-
nitaria (RTS) de Comedores Colectivos vigente (RD
2817/83), por lo que s¢ planted llevar a cabo un plan
para mejorar la calidad higiénico-sanitaria de €stas y
evaluar la eficacia de dicho plan.

Plan de mejora: 1) Formacién sobre los principios
en los que se basa el sistema de andlisis de riesgos y
control de puntos criticos en la elaboracién de las en-
saladas y su importancia en la prevencién de toxi-in-
fecciones alimentarias (R.D. 2207/95), dirigida a todo
el personal que elabora ensaladas.

2) Control periédico del cumplimiento de la utiliza-
cién de hipoclorito sédico en el lavado de hortalizas
crudas. Para la Evaluacion del plan de mejora: Se han
analizado 80 muestras, 40 con anterioridad a la im-
plantacién del plan de mejora y 40 muestras con pos-
terioridad a dicho plan.

Nuestros resultados sefialan que la aplicacién de un
sistema de mejora y control ha supuesto una mejora en
la calidad de las ensaladas servidas en los comedores
universitarios.

Palabras clave: comedores colectivos, calidad mi-
crobioldgica.

SUMMARY

Hygienic and sanitary qualities of salads served
in university restaurants

The results found in a previous study to asses the
microbiological quality of meals served in the Univer-
sitat Autdnoma de Barcelona (UAB) restaurants from
1990 to 1995 revealed that microbiological quality of all
kinds of salads were out of legislation (RTS Comedores
Colectivos RD 2817/83). Therefore, a plan to improve
the microbiological quality of the salads served in the
restaurants, and to assess the efficacy of the improve-
ment was suggested. The improvement plan consisted
in: 1) A training program addressed to the people in
charge of salads elaboration on hazard analysis and cri-
tical control points (HACCP) and its importance in pre-
vention food-borne infections.

2) Periodical controls of the use of sodium hipochlo-
ridre for washing raw vegetables.

To evaluate the efficiency of the improvement plan,
80 samples were collected and analysed: 40 samples
before the improvement plan and 40 samples after it.
The results revealed that the food safety program and its
control have improved the microbiological quality of the
salads served in the UAB restaurants.

Key words: restaurants, microbiological quality,
ready-to-eat-food.

N

2N

J

INTRODUCCION

En la Universitat Autonoma de
Barcelona se sirven mas de 4.500 mends
diarios en los ocho comedores de los que
dispone.

* Servei de Restauracié. Area de logistica i
Medi Ambient. Universitat Autdonoma de Barcelo-
na. 08913 Bellaterra (Barcelona). e-mail: Montse-
rrat. Riba@blues.uab.es

** Unitat d’Higiene i Inspeccié dels Aliments.
Facultat de Veterinaria. Universitat Autdnoma de
Barcelona. 08913 Bellaterra. (Barcelona ).

El Servicio de Restauracién es el
encargado de realizar y coordinar el
control higiénico-sanitario de las insta-
laciones y preparaciones culinarias ofer-
tadas y proporcionar formacién en dicho
dmbito. La Unidad de Higiene e
Inspeccién de los Alimentos de la
Facultad de Veterinaria es la encargada
de realizar los analisis sistemdticos de
las comidas servidas.

En el estudio de la evolucién de la
calidad higiénico-sanitaria de las comi-

das servidas en los comedores universi-
tarios en el periodo 1990-1995 (Riba-
Sicart y col., 1997) se constaté que las
comidas de consumo en frio son las

. principales responsables del incumpli-

miento de la Reglamentaciéon Técnico
Sanitaria (RTS) de comedores colecti-
vos vigente (RD 2817/83) y, en concre-
to, las ensaladas en todas sus variedades.

Nuestro objetivo ha sido llevar a cabo
un plan para mejorar la calidad higieni-
co-sanitaria de las ensaladas servidas en
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los comedores universitarios de la UAB
y evaluar la eficacia de éste. Debido a
que los estudios realizados en comedo-
res colectivos espafioles son escasos en
la bibliograffa, los resultados y conclu-
siones pueden ser de ayuda para progra-
mar futuras actuaciones.

MATERIAL Y METODO
Plan de mejora

1. Formacién sobre los principios en
los que se basa el sistema de andlisis de
riesgos y control de puntos criticos en la
elaboracién de las ensaladas y su impor-
tancia en la prevencién de toxi-infeccio-
nes alimentarias (RD 2207/95), dirigido
a todo el personal que elabora ensaladas.
Se analiz6 el diagrama de flujo que sigue
la elaboracién de las ensaladas (figu-
ra 1), asi como los puntos criticos de
control y en especial la importancia de
un lavado correcto de las manos y de los
vegetales crudos.

2. Control periédico del cumpli-
miento de la utilizacién de hipoclorito
sddico a las concentraciones necesarias
en el lavado de hortalizas crudas.

Evaluacién del plan de mejora

Se han analizado 80 muestras durante
un periodo de 8 meses. 40 muestras con
anterioridad a la implantacién del plan
de mejora y 40 muestras con posteriori-
dad a dicho plan.

A las muestras se les realizaron los
andlisis que sefiala la norma microbiol6-
gica para las preparaciones culinarias de
consumo en frio: Recuento de microor-
ganismos aerobios meséfilos totales,
recuento de microorganismos psicotro-
fos, recuento de Enterobacteriaceae
totales, recuento de E. Coli, recuento de
St. aureus enterotoxigénico, investiga-
cién de Salmonella y Shigella, y recuen-
to de CI. perfringens.

Las técnicas microbioldgicas emplea-
das fueron las recomendadas por el
Centro Nacional de Alimentacién y
Nutricién (1982).

Las muestras fueron clasificadas en
funcién de los recuentos bacterianos
presentados del siguiente modo:

Tipo A: Muestras, que cumplian en su
totalidad con la RTS vigente.

Tipo B: Muestras, que incumpliendo
en parte la RTS, no suponfan un riesgo
para la salud del consumidor, al no
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Diagrama de flujo en la elaboracién de ensaladas

detectarse la presencia de ningtin micro-
organismo patégeno.

Tipo C: Muestras, en las que se detec-
taba la presencia de microorganismos
patdgenos, pero no Salmonella-Shigella.

Tipo D: Muestras en las que se detec-
t6 la presencia de Salmonella y/o
Shigella.

También se han estudiado los resulta-
dos seglin los microorganismos aislados.

Los datos se han procesado informati-
camente, utilizando la hoja de cdlculo
Excel y la base de datos dBase III. Para
el andlisis estadistico se ha realizado una
comparacién de frecuencia utilizando
una prueba de chi cuadrado. Para ello se
ha utilizado el paquete estadistico
SPSS/PC+.

RESULTADOS Y DISCUSION

De las 40 muestras analizadas antes
del plan de mejora, s6lo 4 (10 %) cum-
plian 1a RTS vigente (tipo A) y de las 40
muestras analizadas después del plan de
mejora 11 (27,5 %) cumplian la RTS
vigente (tipo A). Entre las muestras que
incumplian la RTS vigente antes del
plan de mejora: 34 (85 %), la incum-
plian debido a flora banal (tipo B), 2
(5 %) debido a patégenos (tipo C) y nin-
guna muestra fue clasificada como del
tipo D; después del plan de mejora, 29
muestras (72,5 %) incumplian la norma-
tiva debido a la flora banal (tipo B), nin-
guna de las muestras fueron clasificadas
dentro de los tipos C y D (figura 3).

Nuestros resultados, antes del plan de
mejora, mostraron un porcentaje supe-
rior de ensaladas que no cumplia con los
limites tolerados en la RTS vigente res-
pecto a los obtenidos por otros autores.
Asf Ubach y col. (1988) detectaron un
78,4 % de muestras de comidas de con-
sumo en frio que incumplia en algin
pardmetro la RTS vigente, Moreno y
col. (1996) en bares y restaurantes un
77,2 % y los procedentes de comedores
colectivos un 69 % y Suchs y col. (1989)
en comedores escolares obtuvieron un
63,9 %. Sin embargo, es necesario des-
tacar que estos resultados no son del
todo comparables, ya que en nuestro
estudio s6lo se han analizado ensaladas,
que son las comidas de consumo en frio
de mayor riesgo microbioldgico.

Negra y col. (1994), en un estudio simi-
lar de ensaladas, encontraron que el 100 %
de las ensaladas que analizaron en 1991



100% |
80% mD
60% ¢
40% -+ B
20% oA
0% |
ANTES DESPUES

Fig. 2. Calidad microbioldgica de las ensaladas antes y después del plan de mejora. A: mues-
tras que cumplen RTS; B: incumplen la RTS. Ausencia de microorganismos patogenos; C: in-
cumplen RTS. Ausencia de Salmonella y Shigella; D: incumplen RTS. Presencia de Salmonella y
Shigella.

muestras que cumplen la RTS
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Fig. 3. Calidad microbioldgica de las ensaladas antes y después del plan de mejora. AM: ae-
robios mesdfilos; AP: aerobios psicotrdficos; ET: enterobacterias totales; EC: Escherichia coli;
SS: Salmonella y/o Shigella; SA: Staphylococcus aureus; CL: Clostridium perfringens.

incumplia en alglin pardmetro la RTS
vigente, el 91 % en 1992 y el 87 % en
1993, coincidiendo en atribuir esta
mejora de la calidad higiénico-sanitaria
de las ensaladas, al control y a la educa-
cién sanitaria de los manipuladores.

En los recuentos obtenidos se obser-
varon diferencias estadisticamente signi-
ficativas (p < 0.05) antes y después del
plan de mejora. Destacar el recuento de
aerobios mesoéfilos que pasaron de 11
(27,5 %) muestras que cumplian la RTS
antes del plan de mejora vigente a 19
(47,7 %) después del plan; los aerobios
psicotréfos que pasaron de 7 (17,5 %) a
17 (42,5 %) después del plan de mejora
y las Enterobacterias que pasaron de 8
(20 %) a 12 (30 %) después de dicho
plan (figura 4).

CONCLUSIONES

La instauracién de un control higiéni-
co-sanitario, la educacién sanitaria de
los manipuladores y el andlisis y dosifi-
cacién correcta de la concentracién de
hipoclorito sédico en el lavado de horta-
lizas crudas apunta como un punto criti-
co de control a tener en cuenta para la
mejora de la calidad bacteriolégica de
las ensaladas servidas en los comedores
universitarios, ya que tras su aplicacion
se ha observado una mejora sustancial
en la calidad microbiolégica de las ensa-
ladas.

No obstante, se debe seguir realizan-
do una formacién continuada de los
manipuladores, as{ como controles pe-
riédicos de los puntos criticos, ya que
esto nos permitird mantenernos en la
Ifnea de mejorar la calidad microbiol6gi-
ca, previniendo los riesgos derivados de
una inadecuada preparacién/elaboracion
de las comidas.
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