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Introduccion

La innocuidad alimentaria es un tema de interés
mundial, se identifica como uno de los objetivos
prioritarios de diferentes organismos interna-
cionales, ya que las enfermedades transmitidas
por los alimentos se encuentran entre los princi-
pales problemas de salud publica.

La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS),
estim6 en 2008, que a nivel mundial 3.3 millones
de personas fallecieron por enfermedades dia-
rréicas, asociadas al consumo de agua y alimen-
tos contaminados por la falta de higiene en la
manipulacion de los mismos.

En las personas sanas, las enfermedades
transmitidas por los alimentos (ETA) se pre-
sentan como cuadros clinicos transitorios, que
s6lo duran un par de dias y no presentan de-
masiadas complicaciones. En cambio, para la
poblaciéon vulnerable como los nifios, ancia-
nos, mujeres embarazadas, personas con in-
musopresion y los enfermos; las ETA pueden
llegar a ser muy graves, dejar secuelas o inclu-
so provocar la muerte. Las ETA tienen un alto
numero de casos nuevos, debido a la falta de
conocimiento para el manejo de los diversos
alimentos preparados, el cual es considerado
el primer factor para que se presenten. Otro
factor que influye, son las condiciones de pre-
cariedad en la que viven algunos sectores de la
poblacion, lo que limita la higiene, por ejem-
plo, la falta de acceso al agua.

Se ha reportado la presencia de bacterias
como Salmonella spp. en los operadores de ali-
mentos esto pone en evidencia que en algun mo-
mento, se pueden contaminar los alimentos si
las medidas higiénicas no son adecuadas.
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La apropiada higiene de los alimentos esta
establecida por varios factores, entre los que
destacan, la recepcion de los alimentos, el alma-
cenamiento, el manejo de productos quimicos,
la refrigeracion, la congelacion, las condiciones
del area de cocina, la preparacion de los ali-
mentos, las dreas de servicios, enfatizando en-
tre todos ellos la higiene de los manipuladores
de alimentos.

Existen diferentes lineamientos y estandares
de calidad que son exigidos hoy en los diversos
comedores', como los lineamientos de verifica-
cion de la NMX-F605-NORMEX-2004" que
requieren una recopilaciéon metddica de datos
consistentes sobre la incidencia, la eliminacion,
prevencion y reduccion de riesgos en cuanto al
manejo de alimentos preparados; con la finali-
dad de mejorar la calidad de los alimentos para
las personas que utilizan el servicio.

En relacion a ello, en la ciudad de Celaya,
Guanajuato, se realiz6 un estudio con el obje-
tivo de analizar el cumplimiento de las prac-
ticas de higiene de alimentos entre comedores
comunitarios rurales y urbanos. Posteriormen-
te, se realiz6 un estudio descriptivo en el que
se incluyeron un total de 210 comedores de
comunidades urbanas y rurales en el periodo
2013-2014. En el total de los comedores co-
munitarios fue aplicada la lista de verificacion
de la NMX-F-605-NORMEX-2004, se eva-
luaron los indicadores en los rubros de recep-
cion de alimentos, almacenamiento, manejo
de productos quimicos, refrigeracion, conge-
lacion, condiciones de del area de cocina, pre-
paracion de los alimentos, areas de servicios, y
manipulacion de alimentos. El total de comedo-
res comunitarios estudiados fue de 210, de los
cuales 61% fueron rurales y el 42% urbanos.
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En todos se evaluaron los indicadores: recep-
cion de alimentos, almacenamiento, manejo de
productos quimicos, refrigeracion, congelacion,
condiciones del area de cocina, preparacion de
los alimentos, dreas de servicios, y manipula-
ci6n de alimentos.

Utilizando la prueba de sperman, los come-
dores rurales mostraron que existe una correla-
cion significativa entre las practicas de higiene
de los alimentos y el manejo de productos qui-
micos (p <0.01), la congelacion (p <0.01), la
preparacion de alimentos (p < 0.05), el area
de servicio (p <0.01), y el manejo de basura

(p <0.01).

Los comedores urbanos mostraron que exis-
te una correlacion significativa entre las prac-
ticas de higiene de los alimentos y la recepcion
(p<0.01) y el almacén de alimentos (p <0.01),
el manejo de productos quimicos (p = 0.00), el
area de servicio (p <0.01), el manejo de basu-
ra (p <0.01), y el personal (p <0.01).

Concluyendo que las practicas de higiene es-
tan relacionadas al buen manejo de los alimentos
en cualquier tipo de comedor, destacando que el
area de servicio, el manejo de productos quimi-
cos y de basura contribuira a disminuir la presen-
cia de ETA.

Las Buenas Practicas de Higiene y Salud
son una serie de actividades y procedimientos
que permiten prevenir los riesgos de contami-
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nacion y deterioro de los productos, asi como
eliminar las bacterias capaces de producir en-
fermedades, por lo tanto todas las personas
antes de preparar o comer cualquier alimento
se deben lavar las manos con agua y jabon
adecuadamente. De esta forma se evitard in-
gerir los microorganismos que aunque no se
vean, pueden estar estan presentes. Las prac-
ticas de higiene y salud tienen gran relevancia
en el manipulador de alimentos, el cual debe
tener cuidado en su practica, de esta manera,
el lavado de manos debe ser efectuado antes
de empezar a operar alimentos, al tocar ali-
mentos crudos, superficies, bordes y antes y
después de usar el bafio.
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