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RESUMEN

El crecimiento del consumo de comidas rapidas en ciudades como Barranquilla ha
incrementado la preocupacién por la calidad microbiolégica de estos productos,
dado su potencial para ser vehiculo de patégenos causantes de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA). Este estudio tuvo como propoésito evaluar la
calidad microbiolégica de comidas rapidas expendidas en cuatro establecimientos
de la Calle 84, mediante la identificacion de microorganismos indicadores de higiene
y patdgenos de importancia para la salud publica. Se analizaron dieciséis muestras
distribuidas en alimentos preparados (hamburguesas, perros calientes, salchipapas,
pizza, papas con tocineta y chuzo desgranado) y salsas (tartara, rosada y pifha),
utilizando técnicas microbioldgicas convencionales.

Los analisis incluyeron el recuento de Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
mohos y levaduras, y la deteccidon de Salmonella spp. Los resultados revelaron que
12 de las 16 muestras incumplieron al menos uno de los parametros microbioldgicos
definidos por la normativa vigente. Aunque Salmonella spp. estuvo ausente en todas
las muestras, lo que sugiere una coccidn inicial adecuada y materias primas
seguras, se detectaron otras alteraciones microbiolégicas significativas que
representan riesgos para la salud de los consumidores.

El hallazgo mas relevante fue la presencia de Staphylococcus aureus en
concentraciones que superaron considerablemente los limites permitidos en la
mayoria de los alimentos y salsas. Este microorganismo es un indicador directo de
manipulacion, ya que proviene principalmente de la piel y mucosas del personal
manipulador. La falta de uso de gorros, tapabocas y guantes, asi como la
manipulacion posterior a la coccion sin medidas de proteccion, se asocian con los
niveles detectados, que en algunos casos alcanzaron mas de 10* UFC/g. Ademas,
la presencia de E. coli en uno de los establecimientos con valores superiores a 10?
UFC/g indica contaminacion fecal, fallas en el lavado de manos, deficiencias en la
desinfeccion de superficies 0 contaminacién cruzada entre alimentos crudos y
cocidos.

Las salsas, especialmente las de tipo emulsionado como tartara y rosada,
presentaron altos recuentos de mohos y levaduras, lo cual evidencia fallas en la
conservacion, manejo de temperatura y almacenamiento. La practica comun de
mantener estos productos a temperatura ambiente durante varias horas favorece el
crecimiento de microorganismos alterantes y acelera el deterioro del producto. En
algunos casos, los recuentos superaron por cientos de veces el limite regulatorio
establecido para aderezos. Este patrén coincide con lo reportado en estudios
previos regionales y latinoamericanos, que destacan que las salsas son uno de los
productos mas susceptibles a contaminacién por microorganismos indicadores.

En conjunto, los resultados muestran una problematica compartida entre los
establecimientos evaluados: deficiencias en las Buenas Practicas de Manufactura
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(BPM), insuficiente control de higiene, deficiente cadena de frio, manipulacion
inadecuada después de la coccidn y ausencia de controles sistematicos de
inocuidad. Asimismo, se identifica la necesidad de reforzar practicas como el lavado
adecuado de manos, desinfeccion de utensilios, refrigeracion continua de salsas y
estricta separacion entre areas destinadas al manejo de alimentos crudos y cocidos.

Finalmente, la investigacién resalta el papel fundamental que desempefa el
profesional en microbiologia en la vigilancia sanitaria y en la identificacion de riesgos
microbioldgicos asociados al consumo de alimentos callejeros o de preparacion
rapida. Los hallazgos justifican la implementacién de programas de formacion
continua en inocuidad, auditorias sanitarias mas frecuentes y la adopcion de
sistemas de gestién como el HACCP, que permiten anticipar peligros y establecer
puntos criticos de control. La aplicacion de estas medidas contribuira a garantizar
alimentos inocuos, proteger la salud de los consumidores y fortalecer la cultura de
seguridad alimentaria en la ciudad.

Palabras clave: Comida rapida, inocuidad alimentaria, calidad microbiologica,
Staphylococcus aureus, Escherichia coli, mohos y levaduras, BPM, HACCP.

ABSTRACT

The growth in fast food consumption in cities like Barranquilla has increased
concerns about the microbiological quality of these products, given their potential to
be vehicles for pathogens that cause foodborne illnesses. This study aimed to
evaluate the microbiological quality of fast food sold at four establishments on Calle
84 by identifying microorganisms that are indicators of hygiene and pathogens of
public health importance. Sixteen samples were analyzed, including prepared foods
(hamburgers, hot dogs, salchipapas, pizza, potatoes with bacon, and chuzo
desgranado) and sauces (tartar, pink, and pineapple), using conventional
microbiological techniques.

The analyses included counting Escherichia coli, Staphylococcus aureus, molds and
yeasts, and detecting Salmonella spp. The results revealed that 12 of the 16 samples
failed to meet at least one of the microbiological parameters defined by current
regulations. Although Salmonella spp. was absent in all samples, suggesting
adequate initial cooking and safe raw materials, other significant microbiological
alterations were detected that pose risks to consumer health.

The most relevant finding was the presence of Staphylococcus aureus in
concentrations that considerably exceeded the permitted limits in most of the foods
and sauces. This microorganism is a direct indicator of unhygienic handling, as it
originates primarily from the skin and mucous membranes of food handlers. The lack
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of use of hairnets, masks, and gloves, as well as handling food after cooking without
protective measures, are associated with the detected levels, which in some cases
reached more than 10* CFU/g. Furthermore, the presence of E. coli in one of the
establishments, with values exceeding 10> CFU/g, indicates fecal contamination,
inadequate handwashing, insufficient surface disinfection, or cross-contamination
between raw and cooked foods.

Sauces, especially emulsified types such as tartar and pink sauce, showed high
counts of molds and yeasts, indicating deficiencies in preservation, temperature
control, and storage. The common practice of keeping these products at room
temperature for several hours promotes the growth of spoilage microorganisms and
accelerates product deterioration. In some cases, the counts exceeded the
regulatory limit established for dressings by hundreds of times. This pattern
coincides with that reported in previous regional and Latin American studies, which
highlight that sauces are among the products most susceptible to contamination by
indicator microorganisms.

Overall, the results reveal a shared problem among the establishments evaluated:
deficiencies in Good Manufacturing Practices (GMP), insufficient hygiene control,
inadequate cold chain maintenance, improper handling after cooking, and a lack of
systematic food safety controls. The study also identifies the need to reinforce
practices such as proper handwashing, utensil disinfection, continuous refrigeration
of sauces, and strict separation between areas designated for handling raw and
cooked foods.

Finally, the research highlights the fundamental role of microbiology professionals in
health surveillance and in identifying microbiological risks associated with the
consumption of street food or fast food. The findings justify the implementation of
ongoing training programs in food safety, more frequent health audits, and the
adoption of management systems such as HACCP, which allow for anticipating
hazards and establishing critical control points. The application of these measures
will contribute to ensuring safe food, protecting consumer health, and strengthening
the food safety culture in the city.

KeyWords: Fast food, Food safety, microbiological quality, Staphylococcus aureus,
Escherichia coli, molds and yeast, GMP, HACCP.
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