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Presente.

Por este medio se le informa de los resultados microbiológicos de la

en el Laboratorio Microbiológico de Alimentos,

CONCLUSION: La salsa no presentó c¡'ecimiento de microorganismos, por lo que se

consumo humano. 5e exhorta a continua¡'con las buenas prácticas de manufactura en ia
Sin otro particular;

Atentamente,

--\.1'!l
r l aCi f '' a)
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muestra de salsa de adobado que fue analizada

considera que es un alimento apto para
preparación de la salsa.

Control de Alimentos y Expendios Varios

Laboratorio de Control Microbiológico de Alimentos
Programa Experienrias Docentes con la Cornunidad

Facuitad de Ciencias Quírnicas v Farmacia
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RESULTADO M¡CROBIOLCI6¡CO DE LA MUESTRA

Alimento Sa lsa No. de Muestra E 111 Recepción lellO/201,6

Descripcién Salsa de adobado pequeiia

ANALISIS

MICROBIOLÓGICOS

VALORES SEGÚN COMISION DE AET|VIDAD

COMERCIAL A 2008.

{UFC/e ó ml )

RESULTADO E INTERPRETACION

RESULTADO
RESULTADO It\¡TERPRETACION
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Coliformes totales <i000 1000-10000 >1000c <10 uFc/c SATISFACTOR¡O

APTO
Escherichio coli <70 20-100 >100 <3.0 urcle SATISFACTORIO

Staphylacoc€us aureus <1000 1000-10000 >10000 <10 UFc/e SATISFACTORIO

Mohos y levaduras <L000 1000-10000 >10000 <10 UFC|s SATISFACTORIO

S= Satisfactorio A= Aceptable l= lnsatisfactorio
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