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RESUMEN

La investigacion comprende un estudio fisicoquimico, mediante el analisis de muestras distintas de pan que se expenden
en establecimientos en la ciudad de Ambato, para reflejar la incidencia de coliformes totales, mohos y levaduras que se
desarrollan de forma nociva en las preparaciones de panificacion. Se emplearon los tipos de investigacion cualitativa y
cuantitativa para recopilar la informacion necesaria y los antecedentes que sustentaron el proceso investigativo, por el al-
cance de la investigacion se emplearon los tipos exploratoria, descriptiva y explicativa, se aplicaron los métodos tedricos
del conocimiento analitico-sintético, histérico-légico, inductivo-deductivo y métodos del nivel empirico: preexperimental a
través del andlisis documental. La importancia del estudio se enfocd en la incidencia de coliformes totales en el pan listo
para el consumo humano, que radica en la finalidad de realizar estudios de laboratorio en dicho producto, y asi determinar
la presencia de estos agentes patdgenos que son los responsables de generar brotes de enfermedades gastrointestinales
que afectan a los consumidores frecuentes, donde se pudo establecer un indicador de los patégenos y los sintomas mas
recurrentes que se lograron determinar una vez concluido el estudio. La finalidad de este tema de investigacion fue promo-
ver la aplicacion de las buenas préacticas de manufactura (BPM) en todo el proceso de produccion del pan, para de esta
manera evitar una proliferacion de dichos patdgenos, y asegurar que los panificadores apliquen calidad y sanidad tanto en
el proceso como en el producto final, destacando la relevancia del tema enfocado en la gastronomia, sanidad y de salud.

Palabras clave: Coliformes, Mohos, Levaduras, incidencia en el pan, enfermedades gastrointestinales, calidad del pan.

ABSTRACT

The research includes a physicochemical study, through the analysis of different samples of bread sold in establishments in
the city of Ambato, to reflect the incidence of total coliforms, molds and yeasts that develop in a harmful way in bakery prepa-
rations. The types of qualitative and quantitative research were used to gather the necessary information and the background
that supported the research process, due to the scope of the research the exploratory, descriptive, and explanatory types
were used, the theoretical methods of analytical-synthetic, historical-logical, inductive-deductive knowledge and methods of
the empirical level were applied: pre-experimental through documentary analysis. The importance of the study was focused
on the incidence of total coliforms in bread ready for human consumption, which lies in the purpose of conducting laboratory
studies in this product, and thus determine the presence of these pathogens that are responsible for generating outbreaks
of gastrointestinal diseases that affect frequent consumers, where it was possible to establish an indicator of pathogens and
the most recurrent symptoms that were determined once the study was completed. The purpose of this research topic was to
promote the application of good manufacturing practices (GMP) throughout the bread production process, in order to avoid
the proliferation of these pathogens, and to ensure that bakers apply quality and sanitation both in the process and in the final
product, highlighting the relevance of the topic focused on gastronomy, sanitation and health.

Keywords: Coliforms, molds, yeasts, incidence in bread, gastrointestinal diseases, bread quality.
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INTRODUCCION

En un estudio realizado en Colombia donde se afirma que,
“las enfermedades de transmision alimentaria constituyen
un grave problema de salud publica a nivel mundial; entre
sus causas mas frecuentes se encuentran los patégenos
bacterianos, los cuales generan desde sintomas gastroin-
testinales hasta complicaciones que pueden conducir a la
muerte. En esta revision se describen estudios sobre de-
teccion de patégenos bacterianos en diferentes alimentos
en Colombia publicados entre 2010 y 2013, y se presenta
informacion acerca de las caracteristicas y prevalencia de
los microorganismos encontrados, alimentos implicados y
caracterizacion de los aislados’ (Soto, et al. 2016)

Con base en este documento se respalda la intencion de
investigar e identificar los tipos de patdégenos presentes
en variedades de pan destinados para el consumo huma-
no, de esta manera se podra observar la incidencia mas
notable de agentes patdgenos que se estan presentes
en dicho producto alimenticio y, ademas, determinar qué
tipo de reacciones y enfermedades transmitidas por ali-
mentos son las mas frecuentes (Piovani, et al., 2017).

En una investigacion similar en México buscan determi-
nar si las superficies inertes que estan en contacto con
la preparacion de alimentos en las cafeterias de una
Universidad Publica tienen una calidad sanitaria acepta-
ble; todo esto se obtuvo mediante muestreos, las super-
ficies analizadas fueron mesas y barras, trapos de coci-
na y utensilios como: tabla para picar, cuchillos, pinzas
para pan, jarra para jugo, rodillo de madera, escurridor
para trastes, entre otros; se hizo un conteo de Bacterias
Mesofilicas Aerobias (BMA) y Coliformes Totales (CT)
(Luna-Guevara, et al., 2016).

Con la referencia tomada de este documento, se respalda
la intencidon que, a través del analisis de muestras de las
variedades de pan, realizar un conteo e identificacion de
agentes patdgenos por medio de un estudio de laborato-
rio y asi determinar la incidencia y el grado de repetitivi-
dad en las muestras que seran sometidas a la investiga-
cion documental (Torrijos, et al., 2021).

Dentro de los temas de salud mas relevantes menciona-
dos por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) se
encuentran las enfermedades de transmision alimentaria
abarcan un amplio espectro de dolencias y constituyen
un problema de salud publica creciente en todo el mun-
do. Se deben a la ingestion de alimentos contaminados
por microorganismos o sustancias quimicas. La contami-
nacion de los alimentos puede producirse en cualquier
etapa del proceso que va de la produccién al consumo
de alimentos y puede deberse a la contaminacion am-
biental, ya sea del agua, la tierra o el aire.

En un estudio realizado en Costa Rica en donde analizan
que los alimentos listos para su consumo (ALC) son ali-
mentos procesados que pueden consumirse sin ningun
tratamiento térmico adicional, lo que ha incrementado su
popularidad. El objetivo de este estudio fue determinar
la inocuidad y calidad microbiolégica de 90 ALC produ-
cidos por pequefias industrias costarricenses, con el fin
de evaluar el riesgo para la salud publica (Rodriguez, et
al., 2010).

Han existido varios proyectos relacionados con el estu-
dio bacteriolégico dentro del Ecuador uno de ellos es el
proyecto que se realizé en el Centro de Investigacion y
Valoracion para la Biodiversidad, para la investigacion se
tomaron cinco muestras de diferentes lugares del sector,
trabajando a seis diluciones (10-1 a 10-6 ml) en agua
fisiologica. Se cultivaron las muestras a una temperatura
de 35 a 37°C durante tres dias, las primeras 8 horas se
cuantifican cada 2 horas segun el tiempo habitual de con-
sumo y por lo recomendado en la norma INEN se cuan-
tificaron las Unidades Formadoras de Colonias hasta las
72 horas. De los resultados obtenidos se comprobd que
el 40% de los jugos de naranja expendidos a los alre-
dedores de la Universidad Politécnica Salesiana-Sede
Quito, Campus “El Giron” no son aptos para el consumo
humano, ya que sobrepasan los limites permisibles maxi-
mos de coliformes totales establecidos en la Normativa
Técnica Ecuatoriana INEN 2337:2008 (Calderon, et al.,
2017).

Teniendo en cuenta los datos estadisticos obtenidos en
la Gaceta Epidemioldgica del Ministerio de salud publi-
ca del Ecuador en la Ultima actualizacién de la semana
46 y 47 del afio 2019, de manera general se define qué;
Los alimentos pueden ser contaminados por bacterias
en cualquier momento de la produccion o del procesa-
miento. Los sintomas son nauseas, vomito, diarrea, dolor
y calambres abdominales vy fiebre. En el Ecuador hasta
la SE 47 se han reportado 11150 casos por intoxicacio-
nes alimentarias bacterianas. El nimero de casos ha au-
mentado debido a algunos brotes suscitados en algunas
provincias del pais durante los meses de mayo y junio.
Dichos brotes fueron causados por el consumo de ali-
mentos que tuvieron una mala manipulacién, coccion y/o
conservacion, transmitiendo las bacterias patégenas a
los consumidores (Salazar, et al., 2021).

Para desarrollar el estudio en cultivos se va a utilizar
un proceso de cultivo en placas Petri film denominado
Compact Dry, “es un procedimiento sencillo y segu-
ro de determinar y cuantificar microorganismos en pro-
ductos alimenticios, cosméticos y otras materias primas,
incluidas las farmacéuticas. Las placas cromdgenas de
Compact Dry listas para el uso son adecuadas tanto para
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los controles a realizar durante el proceso como para los
del producto final’! (Bernardes, et al., 2020)

Los estudios de laboratorio permiten recabar informacion
y se obtienen resultados valederos, por tanto, después
de analizar el procedimiento de Compact Dry, se deduce
que el mismo cumple con las caracteristicas necesarias
para aplicarlo en este estudio, ademas el tiempo de in-
cubacion de las muestras es rapido, de acuerdo al tipo
de patdbgenos que se buscan analizar, puede tardar de
18 horas hasta 7 dias, otro beneficio de este procedi-
miento de laboratorio, es su capacidad de resistencia a
la temperatura, es decir, se puede desarrollar el cultivo
en temperatura ambiente, este tiene una durabilidad de
24 meses.

Dentro del listado de coliformes totales, segun informacion
extraida de un documento emitido por la Organizacion de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(2011), la Escherichia coli (E. coli) es una bacteria que se
encuentra en el sistema digestivo de los animales y los
seres humanos.” Ademas, “Entre las fuentes mas comu-
nes de infecciones transmitidas por los alimentos se in-
cluyen productos lacteos y jugos no pasteurizados, carne
elaborada y cocida de manera insuficiente, frutas y hor-
talizas crudas, ademas de un manejo y almacenamiento
insalubre de los alimentos preparados.

Al ser considerado como uno de los patdégenos mas fre-
cuentes cuando se analizan muestras de alimentos pre-
parados, se analiza su rango de peligrosidad y en caso
de encontrar unidades formadoras de colonias (UFC) se
determina que el producto esta contaminado y no existe
un limite permisible, es decir, el producto elaborado no es
apto para el consumo, ya que su nivel de insalubridad es
alto (Varén Vega, et al., 2021).

En sintesis, los limites microbioldgicos en los alimentos
ayudan a determinar la aceptacion de un producto listo
para el consumo y de esta manera saber si el mismo tiene
0 no la capacidad de incidir en la salud de las perso-
nas, sabiendo que, al tratarse de patdégenos provenientes
de las heces fecales, la lectura en muestras analizadas
debe denotar una ausencia total de colonias, teniendo en
cuenta que, incluso en minimas cantidades, las unidades
formadoras de colonias de Escherichia Coli, provocan en-
fermedades en las personas que hayan consumido estos
alimentos contaminados.

Segun la Ley Organica de Salud (Ecuador. Congreso
Nacional, 2006) en el capitulo 2 Al considerar a toda la
linea de produccion de alimentos como una actividad de
primera linea, el control por parte de las entidades en-
cargadas de dicha actividad debe ser mas riguroso, es
por esto que existen leyes, normativas y reglamentos que

un establecimiento debe cumplir para poder ofertar un
producto de calidad, sabiendo que, de esta manera se
cumple con estrictos controles de calidad y asi, asegurar
que la salud de las personas no sufrira afectacion alguna
(Melby, et al., 2020).

MATERIALES Y METODOS

Para cuantificar los datos obtenidos después de haber
aplicado la prueba de laboratorio compact dry, se aplico
la modalidad cuantitativa para organizar y presentar toda
la informacion donde mediante un conteo de unidades
formadoras de colonias (UFC) en los cultivos realizados
a las muestras de pan seleccionadas, se logro identificar
qué agente patdégeno tuvo mayor incidencia y por ende
mayor probabilidad de provocar algun brote de enferme-
dades consideradas enfermedades transmitidas por ali-
mentos (ETAS).

Se aplicaron los tipos de investigacion exploratoria y
descriptiva con la intencién de abrir camino entre la in-
formacién encontrada en distintos medios para respaldar
el objetivo de la investigacion, ademas, permitié detallar
las caracteristicas del problema en estudio y asi determi-
nar qué tipo de agentes patdgenos se estudiaron y cudl
prueba de laboratorio fue la mas fiel para aplicar y de esta
manera obtener resultados que apoyen el propdsito de la
investigacion.

Se aplicaron los métodos tedricos del conocimiento; ana-
litico-sintético, histérico-16gico, inductivo- deductivo, con
la finalidad de partir con toda la informacion existente,
para tomar extractos necesarios y relevantes. Asi justifi-
car la importancia y la relevancia en el desarrollo del pro-
yecto, donde se mantuvo el objetivo del estudio que fue,
determinar por medio de pruebas de laboratorio, la inci-
dencia de algun tipo de microorganismos pertenecientes
a la gama de mohos, levaduras o coliformes totales. Se
desarrollé un andlisis documental, para con base en infor-
macion obtenida de documentos legibles y provenientes
de fuentes confiables (Gémez, et al, 2017).

RESULTADOS Y DISCUSION

Para el diagnéstico en la entrevista realizada a los pro-
ductores y expendedores de pan, ubicados en el sector
del centro de la ciudad de Ambato mismos a quienes se
selecciono para la adquisicion de las muestras. En los re-
sultados de la aplicacion de las técnicas investigativas de
diagnostico se resume que el 100% de los entrevistados
afirmaron que la produccioén de pan es diaria, por lo tanto,
la oferta de producto fresco es constante, ya que el pan
es considerado como uno de los alimentos mas consumi-
dos por la sociedad iniciando dicho consumo desde los 8
meses de edad hasta la edad adulta.
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El 70% de las personas entrevistadas confirmaron ma-
nejar un proceso de limpieza y desinfeccion del area de
trabajo, antes, durante y después de la jornada laboral;
mientras el 30% restante, desconoce de un proceso co-
rrecto de desinfeccion. Entonces, este viene siendo un
indicador de una deficiente inocuidad en el proceso de
elaboracion de pan.

Con respecto a la exhibicion y venta del pan listo para el
consumo se tiene que el 80% de las personas entrevista-
das demostrd contar con perchas protegidas para exhibir
su producto para la venta mientras un pequefio numero
de entrevistados exhiben su producto en contacto directo
con el ambiente, sin ninguna medida de proteccion.

Al ser establecimientos que siempre ofertan producto
fresco hacia los consumidores, el 60% de las personas
entrevistadas dio a conocer que, cuando existe algun
producto sobrante al finalizar el dia, este es entregado
a centros donde se da cuidado a mendigos y orfanatos
de la ciudad, mientras el 40% restante, confirmo la reuti-
lizacion del pan sobrante para elaborar otro producto: la
apanadura casera.

Después de haber recopilado toda la informacion, se evi-
dencio que existen algunas falencias en algunos puntos
con respecto a la elaboracion, pero fallas mas notorias al
momento de exhibir el producto final.

Se utilizé la prueba de laboratorio compact dry que tiene
un alto grado de confiabilidad y una répida exposicion
de resultados. Una linea de pruebas especificamente
para cultivo de coliformes totales, y otra linea de prue-
bas especificas para mohos y levaduras, para determinar
mediante un conteo de colonias, la incidencia de dichos
agentes patdgenos presentes en las muestras de pan so-
metidas a estudio.

El proceso es mas sencillo que el estudio habitual donde
hay que preparar el caldo de cultivo en base agar, con el
beneficio de una mayor optimizacion de tiempo, puesto
que las pruebas vienen listas para su aplicacion en tres
pasos: Inocular la muestra, incubar por el tiempo deter-
minado segun los patdégenos que se vayan a cultivar e
interpretar el conteo de colonias presentes.

Llevar a cabo el proceso de este tipo de prueba vy al tra-
tarse de muestras de alimento sélido, se aplico los si-
guientes pasos concretos, todo ellos realizados dentro de
un laboratorio microbiolégico.

+ Toma de 10 gr de la muestra y diluir en 100 ml de agua
peptonada o agua destilada.

+ Reposo de 10 a 15 minutos.

» Inocular la muestra en la placa Petri film.

* Incubar en el caso de las dos variantes por 48 horas.

* Realizar el conteo de colonias presentes en la placa.

La ficha de observacion aplicada permitié presentar la
informacion obtenida en los resultados después de rea-
lizar las pruebas de laboratorio, de manera ordenada vy
relevante, ademas con el contenido de la misma de facil
interpretacion e interaccion para futuras investigaciones.

Se gener6 un diagrama de procesos, donde se identifico
los posibles puntos criticos de control (PCC). Al analizar
cada uno de los procesos, se determind que, durante
dos actividades correspondientes a la producciéon se
puede generar accidentalmente una contaminacion so-
bre la masa, pero al someterse a un proceso de coccion
a elevadas temperaturas, superiores a la zona de peligro
(entre 5y 60 grados centigrados) todo microorganismo
presente, muere. Entonces después de tener el producto
listo, en el proceso de exhibicion y venta, si no se aplica-
ron las medidas de seguridad como; el crear una barrera
de proteccion entre producto y ambiente, manipulacion
correcta del pan con utensilios adecuados, existe un alto
riesgo de permitir una contaminacion inminente en dicho
producto y de esta manera dar paso al crecimiento de
colonias de microorganismos patdgenos, entendiéndose
como un PCC (Figura 1).
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Figura 1. Diagrama de procesos.
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Después de haber codificado las 10 muestras recolectadas y una vez aplicadas las pruebas de laboratorio se presenta
la siguiente informacion obtenida (Tabla 1).

Tabla 1. Interpretacion de resultados para coliformes totales.

E. COLI/COLIFORMES TOTALES
Codificacién de Lectura Interpretacion S
Determinacion de
la muestra 48 H CPE INEN-CODEX CAC/GL 21 la muestra

001-PTDCA Negativo Ausencia total Limpia
002-PTPAA Negativo Ausencia total Limpia

Positivo . . .
003-PTSNA (191 UFC) Presencia de UFC (E. coli) Contaminada
004-PTLLGA Negativo Ausencia total Limpia
005-PTPDAA Positivo Presencia de UFC (E. coli) Contaminada

(7 UFC)

Positivo Presencia de UFC (E. coli) .
O06PTPRA (25 UFC) Contaminada
007-PTPESA Negativo Ausencia total Limpia
008-PTPCA Negativo Ausencia total Limpia
009-PTMCA Negativo Ausencia total Limpia
010-PTTA Negativo Ausencia total Limpia

Se evidencia una existencia de 3 muestras contaminadas con coliformes totales, especificamente con Escherichia Coli
(E. coli), dichos resultados al ser comparados con documentos extraidos de la FAO, INEN, CODEX ALIMENTARIUS,
exponen que no existen limites permisibles de E. coli, es decir debe reflejarse una ausencia total, caso contrario el ali-
mento no es apto para el consumo, puesto que, el mencionado patdégeno en pequefias cantidades, empieza a actuar
en el organismo, haciendo visibles sintomas como; fiebre, diarrea y dolor abdominal.

Entendiéndose que el ser humano al ser portador de este patégeno, por cada gramo de heces fecales, se encuentran
hasta 10 unidades formadoras de colonias de E. coli, y al existir una mala manipulacion y exhibicion del producto listo
para el consumo, este representa el principal factor para entenderse como una contaminacion biolégica, promovida
por ciertos factores como una incorrecta manipulacion ya mencionada y el factor mas relevante; una exposicion direc-
ta con el ambiente del pan listo para el consumo. Por lo tanto, las muestras 003-PTSNA, 005-PTPDAA y 006-PTPRA,
estan contaminadas y representan un riesgo para los consumidores habituales de los establecimientos de donde se
obtuvieron las muestras. Siendo el pan un producto de consumo masivo, estos resultados se vuelven un indicador mas
claro sobre el aumento de enfermedades provocadas por alimentos contaminados (Tabla 2).

Tabla 2. Interpretacion de resultados para mohos y levaduras.

MOHOS/LEVADURAS
Codificaciéon de Lectura Interpretacion Determinacién de
la muestra 48 H CPE INEN-CODEX CAC/GL 21 la muestra
001-PTDCA Negativo | Ausencia total Limpia
002-PTPAA Negativo | Ausencia total Limpia
003-PTSNA Negativo | Ausencia total Limpia
004-PTLLGA Negativo | Ausencia total Limpia
005-PTPDAA Negativo | Ausencia total Limpia
006 PTPRA Negativo | Ausencia total Limpia
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007-PTPESA Negativo | Ausencia total Limpia
008-PTPCA Negativo | Ausencia total Limpia
009-PTMCA Negativo | Ausencia total Limpia
010-PTTA Negativo | Ausencia total Limpia

Después de realizar las pruebas y obtener los resultados
con respecto al cultivo y conteo de colonias, se evidencia
que todas las muestras dan resultados negativos, enten-
diéndose que dichos hongos necesitan de un ambien-
te humedo para poder desarrollarse, es decir todas las
muestras se encuentran en el rango permitido de hume-
dad, un minimo de 0% y un maximo de 45.0%, ademas
el PH aporta a que no exista una proliferacion de dichos
hongos, por lo tanto se mantiene dentro de los limites per-
mitidos con un minimo de 4.3 y un maximo de 7.

Sabiendo que uno de los ingredientes para la elaboracion
del pan es la levadura, esta cumple su funcion de fermen-
tar la masa y muere en el proceso de coccion, entonces
al no encontrarse rastros de este hongo y al no contar
con el ambiente favorable para que este se desarrolle,
se confirma que las muestras de pan estudiadas se en-
cuentran en buen estado y en los limites permisibles con
respecto a humedad y PH, emitidas por la Norma Técnica
Ecuatoriana, especificamente NTE INEN-ISO 712y laNTE
INEN 526.

En caso de haber presentado un conteo de colonias sea
en hongos o levaduras, especificamente en alimentos,
este se asocia con la aparicion de una capa verdosa so-
bre el alimento, entendiéndose como un producto dafa-
do, provocando aversion en los consumidores. En este
caso las muestras analizadas no reflejaron ningun con-
teo por lo tanto existe una ausencia total de este tipo de
hongos.

Los resultados de la investigacion respaldan el objetivo
inicial, que buscd determinar la presencia de este tipo
de agentes patdgenos y con esto demostrar que el pan
listo para el consumo humano tiene relacion con aumen-
to de casos de enfermedades transmitidas por alimentos
(Bobrow-Strain, 2008), datos que reposan en los informes
del Ministerio de salud publica del Ecuador.

Relacionando los resultados obtenidos con los resultados
de investigaciones similares donde demostraron que los
alimentos que tienen contacto directo con el ambiente,
sSON propensos a generar colonias de microorganismos,
entonces se entiende que algunas de las muestras es-
tudiadas y que reflejaron un conteo de colonias forma-
doras, no solo tuvieron una inadecuada manipulacion
sino que se evidencia una contaminacion aerébica, pues-
to que mas estudios demostraron que en el ambiente

aparecieron microparticulas fecales y las mismas termi-
nan contaminando todo tipo de alimento que no tenga
una barrera de proteccion.

El pan, al ser uno de los alimentos més solicitados en el
dia a dia y consumidos por personas que comprenden
un rango de edades mas variado y extenso, tiene una
mayor probabilidad de que el producto que esta conta-
minado llegue a mas consumidores y de esta manera el
brote de ETAS se intensifica. Teniendo en cuenta que un
buen porcentaje de la poblacion cuando presenta sin-
tomas relacionados con enfermedades provocadas por
alimentos contaminados, optan por visitar los centros de
salud que pertenecen al Ministerio de Salud Publica del
Ecuador, los mismos llevan registro y son publicados en
la Gaceta epidemiolodgica del Ministerio de Salud Publica
de Ecuador. Con estos datos se puede encontrar una re-
lacion con respecto al aumento de dichos casos.

Un dato relevante observado en el proceso afirma que
durante el proceso de elaboracion de pan no aparece
ningun factor que genere incidencia con la contaminacion
observada en las muestras que dieron positivo, es decir
en esta parte del proceso las BPM se cumplen teniendo
un producto limpio. Entonces, el problema se hace noto-
rio al momento de la manipulacion y exhibicion del pan
listo para el consumo, puesto que este se encuentra en
contacto directo con el ambiente, confirmando de esta
manera el riesgo que la falta de cuidado en este punto se
genera, convirtiéndose asi, en un punto critico de control.

De esta manera, se deja una linea abierta a préximas in-
vestigaciones y proyectos que busquen aplicar medidas
correctivas a problematicas donde se englobe en un mis-
mo contexto la incorrecta manipulacion, el riesgo e inci-
dencia en la salud de los seres humanos que puede tener
un alimento listo para el consumo que esté contaminado
con microorganismos provenientes de las heces fecales
(Stachler, et al., 2017).

CONCLUSIONES

Después de haber culminado con el proceso de estudio
que concluye que, todo tipo de alimentos listos para el
consumo humano deben contar con todas las medidas
de proteccion, sabiendo que en la actualidad las ETAS
estan en aumento, es responsabilidad de los productores
y expendedores, velar por la salud de las personas ofre-
ciendo siempre un producto inocuo.
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Se llega a la conclusion de que el pan, asi como todo tipo
de alimento listo para el consumo que ha tenido una mala
manipulacion y exposicion, se convierte en una fuente de
crecimiento y proliferacion de microorganismos, por tan-
to se evidencia un escaso control de las entidades que
regulan este tipo de procesos, ademas, de un escaso
manejo y aplicacion de las BPM por parte de los produc-
tores, entonces, mientras la probleméatica se mantenga, la
salud de los consumidores se expone a un riesgo que va
en crecimiento.

Se concluye que, como profesionales gastrondmicos,
todo tipo de producto y servicio, deben ser un sinénimo
de calidad e inocuidad, por tanto, trabajar con respon-
sabilidad ética, debe siempre ser uno de los principales
objetivos, ademaés orientar a productores artesanales a
tecnificar sus procesos y a cumplir con todas las norma-
tivas vigentes, aportando a la creacion de proyectos que
ayuden a erradicar todas las falencias existentes en el
mundo gastronémico.
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