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Resumen

Introduccion: El apego a las normas oficiales sanitarias sirve para prevenir riesgos a la salud humana. Objetivo: Evaluar la calidad
higiénico-sanitaria y las buenas practicas de manufactura de alimentos (BPMA) de un comedor estudiantil en México. Materiales y
métodos: Estudio cuasiexperimental y analitico. Durante el afio 2020, se realizaron pruebas bacteriolégicas a muestras de
alimentos, agua, superficies y manos de manipuladores de alimentos, ademas de también evaluar las BPMA. Conforme a las normas
oficiales sanitarias vigentes en México, se recolectaron 57 muestras, se aislaron y se lograron identificar patégenos. Las BPMA se
valoraron en 20 manipuladores, antes y después de una intervencion educativa de 10 semanas de duracién y se utiliz6 la prueba t
con a=0,05. Resultados: Mas del 50 % de las muestras resultaron con microorganismos de riesgo para la salud, como Escherichia
coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas, Acinetobacter baumanni complex y Coliformes totales. Las evaluaciones, antes y después
de la intervencion educativa de BPMA, evidenciaron diferencias estadisticamente significativas en el numero de aciertos (p<0,05).
Conclusiones: La calidad higiénico-sanitaria del comedor analizado representd riesgo para la salud de los estudiantes, lo cual tuvo
relacion con la primera evaluacion de las BPMA entre los manipuladores, las cuales mejoraron después de la intervencion.

Palabras clave: Educacion en salud; bacteria; enterobacteriaceae. (Fuente: DeCS, Bireme).

Abstract

Introduction: Adherence to official health standards is essential to prevent human health risks. Objective: To assess the hygienic-
sanitary quality and good food manufacturing practices (GMP) in a student cafeteria in Mexico. Materials and methods: Quasi-
experimental and analytical study. During 2020, bacteriological tests were carried out on samples taken from food, water, surfaces,
and hands of food handlers. In addition, GMP were evaluated. Based on the current Mexican official health regulations, 57 samples
were collected to isolate and identify pathogens. GMP were assessed in 20 food handlers before and after a 10-week training
intervention and a test was used with «=0.05. Results: More than 50% of samples were found to have microorganisms associated
with health risks, including Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas, Acinetobacter baumanni complex and total
Coliforms. The analyses before and after the GMP training intervention showed statistically significant differences in terms of the
presence of these pathogens (p<0.05). Conclusions: The hygienic-sanitary quality of the analyzed cafeteria turned out to be a risk
for the health of students, which was related to the first assessment of GMP in food handlers. Consequently, the results improved
after the intervention.

Keywords: Health education; bacteria; enterobacteriaceae. (Source: DeCS, Bireme).

Resumo

Introducao: A adesdo as normas sanitdrias oficiais serve para prevenir riscos a saide humana. Objetivo: Avaliar a qualidade
higiénico-sanitdria e as boas praticas de fabricagdo de alimentos (BPMA) de um refeitorio estudantil no México. Materiais e
meétodos: Estudo quase-experimental e analitico. Durante 2020, foram realizados testes bacteriol6gicos em amostras de alimentos,
agua, superficies e maos de manipuladores de alimentos, além de avaliagdo de BPMA. De acordo com as normas sanitarias oficiais
em vigor no México, foram coletadas e isoladas 57 amostras e identificados patégenos. Os BPMA foram avaliados em 20
manipuladores, antes e ap6s uma intervengdo educativa de 10 semanas e foi utilizado o teste t com a=0,05. Resultados: Verificou-
se que mais de 50% das amostras continham microrganismos de risco a saude, como Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Pseudomonas, complexo Acinetobacter baumanni e Coliformes totais. As avalia¢des, antes e apds a intervenc¢do educativa BPMA,
apresentaram diferencas estatisticamente significativas no nimero de acertos (p<0,05). Conclusées: A qualidade higiénico-
sanitaria do refeitorio analisado representou um risco para a satde dos alunos, o que esteve relacionado a primeira avaliagdo do
BPMA entre os manipuladores, que melhorou apds a intervengao.

Palavras chave: Educacdo em sadde; bactérias; enterobacteriaceae. (Fonte: DeCS, Bireme).
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manipuladores), con un promedio de dos respuestas
correctas de un total de 14; no obstante, al terminar
la intervencion educativa sobre el manejo integral de
un servicio de alimentaciéon (el cual cabe resaltar
habia sido el tinico impartido al personal en toda su
historia), la evaluacién final registré un incremento
en los aciertos con una media de 12, con esto, se
obtuvo una diferencia significativa en la prueba t para
muestras relacionadas. Bajo esta evidencia, no queda
duda del efecto positivo que traen las capacitaciones
en estos centros de trabajo cuando se programan
anualmente.

Respecto a estudios relacionados con las BPMA, esta
el de Lépez et al.(17), quienes identificaron, de manera
general y mediante un curso a manipuladores de
alimentos, la necesidad de aprendizajes referentes a
las normas para el manejo de alimentos inocuos, las
practicas de limpieza y la desinfecciéon de
establecimientos, conocimientos de ETA y factores
que influyen en la calidad de los alimentos. Por su
parte, Torres-Ramirez et al(18), en su estudio
comparativo acerca de conocimientos, actitudes y
practicas en higiene y manipulacién de alimentos
entre trabajadores de dos restaurantes, llegaron a
resultados que mostraron altos conocimientos sobre
higiene y manejo de alimentos en mas de la mitad del
personal de ambos establecimientos; de igual
manera, en cuanto a las actitudes, se registraron como
“muy positivas” en mas del 90 % de los participantes;
por ultimo, también obtuvieron niveles altos en las
practicas. De acuerdo con los autores, Torres-
Ramirez et al(18), estos resultados se debieron a la
continua capacitacion que han recibido los
trabajadores de los restaurantes.

Conclusiones

De acuerdo con los resultados obtenidos en este
estudio, el servicio de alimentaciéon de la escuela
normal rural evidencié6 condiciones higiénico-
sanitarias deficientes, con una alta incidencia de
microorganismos  patdégenos transmisores de
enfermedades transmisibles, los cuales revelaron una
dudosa calidad higiénica, derivada de la falta de apego
a las normas oficiales sanitarias, asi como a la falta de
capacitaciones sobre las buenas practicas de
manufactura de alimentos al personal manipulador
del comedor.

Si bien solo se tuvo una evaluaciéon diagndstica
microbiolégica en diversas muestras del comedor,
esta fue suficiente para trazar una linea de accién
correspondiente a la implementaciéon de una
intervencion educativa referente a BPMA, lo cual,
aportdé una retribucion social a esta investigacidn; no
obstante, no fue posible llevar a cabo la evaluacion
final microbioldgica, debido a la emergencia sanitaria
de la pandemia por COVID-19, lo cual representd el
principal obstdculo para su seguimiento. En este
sentido, resulta imprescindible recomendar Ia
continuacion de otros programas de intervencién en
temas de seguridad e inocuidad de alimentos con una
frecuencia anual; realizar controles sanitarios
estrictos y seguir evaluando la situacion, una vez que
se lleven a la practica las medidas recomendadas en
la intervencién educativa efectuada en el personal del
comedor.
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