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RESUMEN

El trabajo de investigacion “CONDICIONES HIGIENICO SANITARIO DE LOS
SERVICIOS DE ALIMENTACION Y CARGA MICROBIANA DE LAS RACIONES
SERVIDAS EN II.LEE. BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA QALI WARMA DEL
DISTRITO DE PUNO-2015", tuvo como objetivo determinar las condiciones higiénico-
sanitarias de los servicios de alimentacion y la carga microbiana de mesdfilos viables,
coliformes fecales, y salmonella de las raciones servidas en II.EE. beneficiarias del
programa Qali Warma del Distrito de Puno. El estudio fue de tipo descriptivo, analitico,
cuantitativo de corte transversal. Realizandose el estudio en I1.LEE. que son parte del
programa Qali Warma que estan actualmente funcionando, la muestra estuvo constituida
por nueve instituciones educativas que son parte del programa. Para lograr el objetivo se
utilizé: una ficha de evaluacion de los servicios de alimentacion, analisis microbiologico
y se determind la relacion entre las condiciones higiénico-sanitarias y la carga microbiana
de laracién servida. Se identificd que ninguna de las 11.EE. tiene la condicion de aceptable
para brindar un servicio inocuo, el 56% de Il.LEE. Tiene una condicién higiénico -
sanitaria en proceso y el 44% esta en una condicion higiénico - sanitaria no aceptable. En
cuanto a la carga microbiana, se observé que, el 78% de raciones analizadas presenta
coliformes fecales y el 56% presenta mesofilos viables por encima del maximo
permisible, también el 33% tiene salmonellas; indicando estos porcentajes, la mala
calidad de las raciones que se brinda a los usuarios. Asi mismo, segun el analisis
estadistico para la relacion entre las condiciones higiénico sanitarias y la carga
microbiana de las raciones servidas de las I1.EE., de acuerdo a la correlacion de Pearson
se encontrd que existe una correlacion estadistica inversamente proporcional, media con
las coliformes fecales, y una relacion fuerte con la presencia de mesofilos viables y
salmonellas: por lo tanto se acepta la hipétesis alterna y se rechaza la hipétesis nula; las
condiciones higiénico sanitarias tienen relacion con la carga microbiana de las raciones
evaluadas. Concluyendo que las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de
alimentacion no son aceptables para la preparacion de alimentos y la presencia de
mesdfilos viables en el 44 %, coliformes fecales en el 56% y salmonellas en el 11% de
raciones servidas, indican que no son aptos para el consumo humano.

Palabras claves: condicion higiénico-sanitaria, carga microbiana, servicios de

alimentacion escolar.
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ABSTRACT

The research work "SANITARY HYGIENIC CONDITIONS OF FOOD AND
MICROBIAL LOAD SERVICES OF RATIONS SERVED IN II.EE. BENEFICIARIES
OF THE QALI WARMA PROGRAM OF THE DISTRICT OF PUNO-2015, The
objective was to determine the hygienic-sanitary conditions of food services and the
microbial load of viable mesophiles, fecal coliforms, and salmonella of the rations served
in 11.EE. beneficiaries of the Qali Warma program of the District of Puno. The study was
of a descriptive, analytical, quantitative cross-sectional type. Carrying out the study in
Il.LEE. That are part of the Qali Warma program that are currently working, the sample
was constituted by nine educational institutions that are part of the program. To achieve
the objective, the following was used: an evaluation sheet for food services,
microbiological analysis and the relationship between hygienic-sanitary conditions and
the microbial load of the served ration was determined. It was identified that none of the
I1.EE. Has the condition of acceptable to provide an innocuous service, 56% of I1.EE. It
has a hygienic - sanitary condition in process and 44% is in a hygienic - sanitary condition
not acceptable. Regarding the microbial load, it was observed that 78% of rations
analyzed have fecal coliforms and 56% have viable mesophiles above the maximum
allowable, also 33% have salmonellas; indicating these percentages, the poor quality of
the rations provided to users. Likewise, according to the statistical analysis for the
relationship between the hygienic sanitary conditions and the microbial load of the rations
served from the I1.EE., according to the Pearson correlation, it was found that there is an
inversely proportional statistical correlation, average with the Fecal coliforms, and a
strong relationship with the presence of viable mesophiles and salmonellas: therefore the
alternative hypothesis is accepted and the null hypothesis is rejected; Sanitary hygienic
conditions are related to the microbial load of the rations evaluated. Concluding that the
hygienic-sanitary conditions of food services are not acceptable for the preparation of
food and the presence of viable mesophiles in 44%, fecal coliforms in 56% and
salmonellas in 11% of servings served, indicate that they are fit for human consumption.

Keywords: hygienic-sanitary condition, microbial load, school feeding services.
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INTRODUCCION

La insalubridad de los alimentos representa un problema de salud para el ser humano
desde los albores de la historia, muchos de los problemas actuales, en esta materia no son
nuevos. Aungue los gobiernos de todo el mundo se estan esforzando al maximo por
aumentar la inocuidad en el suministro de alimentos, la existencia de enfermedades de
transmision alimentaria sigue siendo un problema de salud significativo tanto en los

paises desarrollados como en los paises en desarrollo. (1)

Se considera a las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), como un importante
factor causante de enfermedad en el mundo. La Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
sefiala que, en paises menos desarrollados, las ETA son la principal causa de enfermedad
y muerte, asociadas a una carga socio-economica significativa. Aproximadamente 70%
de las diarreas se originan por la ingestion de alimentos contaminados con
microorganismos o toxinas. Se ha descrito alrededor de 250 agentes causantes de ETA,
entre los que se incluyen bacterias, virus, hongos, parasitos, priones, toxinas, metales
pesados, etc. (2)

La OMS estima que, en el mundo, la incidencia anual de diarreas es de 1.500 millones de
casos, y 3 millones de nifios menores de 5 afios mueren anualmente. (2) Se estima que
en el 2004 dos millones de muertes ocurrieron debido a una enfermedad gastrointestinal.
Aunque la mayoria de los casos de enfermedades transmitidas por los alimentos son leves
y auto limitantes, los casos graves pueden ocurrir en grupos de alto riesgo que resulta en
una alta mortalidad y morbilidad, Los grupos de alto riesgo de las enfermedades
transmitidas por los alimentos son los bebés, los nifios pequefios, los ancianos y las
personas inmunodeprimidas. (3)

La mayoria de estas enfermedades se pueden prevenir con la mejora del saneamiento
publico, la provision de agua segura y medidas de higiene como lavarse las manos
después de ir al bafio o antes de preparar la comida. La construccion de letrinas sanitarias
y el tratamiento de las aguas servidas para permitir la biodegradacion de los desechos
humanos ayudaran a contener las enfermedades causadas por la contaminacion.

En tal sentido, el estudio titulado “CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE
LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION Y CARGA MICROBIANA DE LAS
RACIONES SERVIDAS, EN II.LEE. BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA QALI
WARMA DEL DISTRITO DE PUNO-2015" tiene como objetivo, determinar las
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condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentacion y la carga microbiana
de coliformes fecales, mesoéfilos viables y salmonellas de las raciones servidas de las 11,
EE, beneficiarias del programa de alimentacion Qali Warma del distrito de Puno-2015.
Se espera que esta informacion sirva para contribuir a establecer programas de educacion
permanente para mejorar la condicién higiénica sanitaria. EI mismo que pueda
incrementar, fortalecer y mejorar los conocimientos y las practicas adecuadas en las
personas encargadas de la preparacion de los alimentos en las 11.EE. del programa Qali
Warma, y concientizar al personal que labora en las instituciones, con la finalidad de
evidenciar mejoras en la salud de los usuarios, manifestandose esta en la disminucion de

enfermedades trasmitidas por los alimentos y la desercion escolar.

La realizacion de este trabajo se describe en los siguientes capitulos: En el capitulo
primero, se describe, el planteamiento del problema de investigacion: descripcion del
problema, definicion del problema, justificacion y objetivos de la investigacién. En el
capitulo segundo se consigna todo el marco teorico: antecedentes de la investigacion,
sustento tedrico, glosario de términos, hipétesis y operacionalizacion de variables. En el
tercer capitulo se describe el disefio metodoldgico de la investigacion: tipo y disefio de la
investigacion, poblacion y muestra de la investigacion, ubicacion y descripcion de la
poblacion, técnicas e instrumentos de la recoleccion de datos, plan de tratamiento de los
datos, disefio de tratamiento para la prueba de hipotesis. El cuarto capitulo nos muestra el
andlisis e interpretacion de resultados de investigacion. Por Gltimo, la interpretacion,

discusion y andlisis, conclusiones y recomendaciones.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

Pareciera innecesario sefialar la importancia que tiene el manejo sanitario de los
alimentos. Cada afio ocurren miles de casos de infecciones y que un porcentaje
considerable tiene un desenlace fatal. Segun la Organizacién Mundial de la Salud (OMS),
la incidencia anual de diarrea estimada en el mundo es de 1.500 millones de casos y, se
ha descrito que el 70% de las diarreas se originan por la ingestion de alimentos
contaminados con microorganismos y/o sus toxinas. Alrededor de 250 son los agentes
causantes de ETA, entre los que se incluyen bacterias, virus, hongos, parasitos, priones,
toxinas y metales. En el Peru, donde solo el 38% de hogares tienen acceso a agua, las
ETAS son indudablemente, un importante problema de salud publica, las cuales a
menudo, ocurren como brotes, por lo que la vigilancia epidemioldgica es de vital
importancia. Nuestro pais incluye la Notificacion obligatoria e inmediata de las ETAS al
sistema de vigilancia, también desarrolla una vigilancia de los agentes patdgenos
causantes de ETA mas frecuentes en el pais mediante una variedad de métodos de
tipificacion. Mediante el Sistema de Vigilancia Epidemioldgica, entre los afios 2010 al
2012 se han reportado un promedio de 35 brotes de ETA por afio, 47% de los cuales se
relacionaron clinicamente con casos agudos de salmonelosis. Los alimentos mayormente
implicados fueron los preparados con Mayonesa 43% (crema de mayonesa, ensaladas).
El total de personas afectadas fueron 2800 vy, el 51% de los brotes reportados tuvieron

entre 10 a 50 afectados en promedio. (4)
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La contaminacién de los alimentos se puede producir desde sus materias primas, a partir
del agua, el suelo, el aire o el polvo. También puede ocurrir durante su almacenamiento,
transformacion o manipulacion en el ambiente de trabajo; agua, materiales y
manipuladores. Los procedimientos de evaluacion microbiana son fundamentales para el
control de la calidad higiénica de los alimentos. En la actualidad, este control de las
condiciones higiénico-sanitarias ha ido en aumento debido a la proliferacion de
productores de alimentos. Asi el control microbiano se extiende a comedores colectivos,

a industrias de preparacion de alimentos, sin olvidar el nivel industrial.

Las enfermedades de transmision alimentaria abarcan un amplio intervalo de dolencias,
y constituyen un problema de salud publica creciente en todo el mundo. Se deben a la
ingestion de alimentos contaminados por microorganismos o sustancias quimicas. La
contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquier etapa del proceso, que va
de la produccion al consumo de alimentos («de la granja al tenedor") y puede deberse a
la contaminacion ambiental, ya sea del agua, la tierra o el aire. Asi también a la

inadecuada manipulacion de los alimentos. (5)

La manifestacion clinica mas comun de una enfermedad transmitida por los alimentos
consiste en la aparicion de sintomas gastrointestinales, pero estas enfermedades también
pueden dar lugar a sintomas neuroldgicos, ginecoldgicos, inmunologicos y de otro tipo.
La ingestidn de alimentos contaminados puede provocar una insuficiencia multiorganica,
incluso céancer, por lo que representa una carga considerable de discapacidad, asi como
de mortalidad. (5)

Los nifios, son especialmente vulnerables y deben extremar los cuidados. Para las
personas sanas, la mayoria de las ETA son enfermedades pasajeras, que sélo duran un par
de dias y sin ningun tipo de complicacidn, pero para las personas mas susceptibles como
son los nifios o los que se encuentran enfermos pueden ser mas severas, dejar secuelas o
incluso hasta provocar la muerte. Se estima que cada afio mueren por diarreas 1 millén
de nifios menores de 5 afios en paises en vias de desarrollo, lo que implica 2.700 decesos
por dia. La OMS ha determinado que todos somos susceptibles a las enfermedades
causadas por alimentos contaminados, cualquier persona de cualquier estrato puede estar
en condicion de contraer una ETA. (4) Es asi que el Programa Nacional de Alimentacién

Escolar Qali Warma, tiene una poblacion altamente vulnerable que esta constituido por
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nifios (as) de 3 a 12 afios, en edad escolar, poblacién en riesgo de adquirir enfermedades
transmitidas por alimentos que son causadas por las deficientes condiciones higiénico -
sanitarios de los servicios de alimentacion siendo esto un problema para el cumplimiento

de los objetivos del programa, por tanto, se formula la siguiente interrogante:

DEFINICION DEL PROBLEMA

INTERROGANTE GENERAL

¢Cudles son las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentacion y la
carga microbiana de coliformes fecales, mesofilos viables y salmonella en las raciones

servidas, en las I1.EE. beneficiarias del programa Qali Warma del distrito de Puno?

INTERROGANTES ESPECIFICAS

¢Cuales son las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentacion en las
I1. EE. beneficiarias del programa Qali Warma del distrito de Puno?

¢Cual sera la carga microbiana de coliformes fecales, mesofilos viables y salmonella en
las raciones servidas en las Il.EE. beneficiarias del programa Qali Warma del distrito de
Puno?

¢Cudl seré la relaciéon entre las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de
alimentacion con la carga microbiana de coliformes fecales, mesofilos viables y
salmonella en las raciones servidas de las I1.EE. beneficiarias del programa Qali Warma

del distrito de Puno?
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1.3.  JUSTIFICACION DEL PROBLEMA

Las enfermedades transmitidas por alimentos son originadas o causadas por agentes
patdgenos presentes en los alimentos que fueron contaminados en alguna etapa de su
produccion; almacenamiento, procesamiento, preparacion y/o servido, provocando

trastornos digestivos caracterizados por diarrea, vomitos o ambos.

Estas enfermedades de origen alimentario si se presentan en nifios pueden provocar
disminucion de la atencién, ausentismo escolar y menor absorcién de nutrientes con el

consiguiente riesgo de desnutricion, anemia y bajo aprendizaje

Las condiciones de los servicios de alimentacion escolar, encargados de la preparacion
de alimentos, deben cumplir una serie de requisitos higiénicos sanitarios que aseguren la

inocuidad de las raciones alimentarias que alli se sirven.

Es necesario entonces, evaluar las condiciones higiénicas sanitarias de los servicios de
alimentacion en las instituciones educativas beneficiarias del programa de alimentacion
escolar Qali Warma y asi mismo determinar la presencia de microorganismos como

mesofilos viables, coliformes fecales y salmonellas entero patdgenos.

Los resultados obtenidos serviran para que los comités de alimentacion escolar de las I1.
EE. Subsanen las observaciones o deficiencias encontradas, y el programa Qali Warma
intensifique las acciones de capacitacion y supervision en las I1.EE. con la finalidad de

asegurar la calidad sanitaria de las raciones servidas.
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1.4.  OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION

OBJETIVO GENERAL

Determinar condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentacion y la carga
microbiana de coliformes fecales, mesoéfilos viables y salmonella, en las raciones servidas
de las I1.EE. beneficiarias del programa de alimentacion Qali Warma del distrito de Puno-
2015.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

1. Identificar las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentacion en las Il.
EE. beneficiarias del programa de alimentacion escolar Qali Warma del distrito de Puno.

2. Evaluar la carga microbiana de coliformes fecales, mesofilos viables y salmonella, en las
raciones servidas en las I1.EE. beneficiarias del programa de alimentacion escolar Qali

Warma del distrito de Puno.

3. Relacionar las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentacion con la
carga microbiana de coliformes fecales, mesdfilos viables y salmonella, en las raciones
servidas de las I1.EE. beneficiarias del programa de alimentacion Qali Warma del distrito

de Puno.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION

A NIVEL INTERNACIONAL

Reinoso C. Rosa (2014). En su estudio “Medidas higiénicas aplicadas en la preparacion,
manipulacion y expendio de alimentos en los comedores del mercado municipal reina del
cisne de la ciudad de Zamora, Ecuador”. Encontr6 que el 100% de la poblacion no aplica
las medidas de higiene correctas a la hora de preparar y manipular los alimentos y de
acuerdo al test de conocimientos se obtuvo que el 68% de los vendedores tienen un
conocimiento medio y el 27% un nivel de conocimiento alto, acerca de esta tematica, los
cuales permitieron obtener el analisis de los resultados, evidenciando que la poblacion
todavia presentan falencias en cuanto a las medidas higiénicas lo que puede poner en
riesgo la salud de la poblacién. (8)

Instituto de Nutricion e Higiene de los Alimentos (La Habana-Cuba 2013) “Riesgos
higiénico sanitarios de la elaboracion de alimentos en instalaciones hospitalarias”. La
presencia de enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETA) constituye un problema
de salud. Puesto que en los hospitales se elaboran y sirven grandes volumenes de
alimentos destinados a grupos potencialmente vulnerables. El estudio es descriptivo, de
corte transversal. Comprende 5 hospitales de la ciudad-capital de Cuba de diferentes
perfiles: Pediatrico (n = 3), Materno-infantil (n = 1) y Clinico quirargico (n = 1). En cada

centro se aplicaron encuestas para evaluar los riesgos higiénico-sanitarios presentes en la
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elaboracion y servido de los alimentos; y medir los conocimientos en Higiene del
manipulador de alimentos. Adicionalmente, se determinaron las especies microbianas
patogenas presentes en alimentos considerados de alto riesgo epidemioldgico, las
superficies de contacto con los mismos, y las manos de los manipuladores. Resultados:
No se exigieron las certificaciones de calidad ni de registro sanitario a la recepcion del
alimento. La conservacion fue inadecuada en el 20% de las instancias. El lavado de las
manos del manipulador fue deficiente en las instalaciones inspeccionadas. Se comprobd
deficiente limpieza y desinfeccion de las superficies de contacto con el alimento, y lavado
incorrecto de frutas y vegetales. Se encontraron coliformes (totales + fecales) en cerca de
la tercera parte de las determinaciones hechas en alimentos, superficies de contacto y
manos del manipulador. La Salmonella ssp, la Listeria monocitogena, y el Estafilococo
aureus fueron los patdgenos mas frecuentes en los alimentos. La Escherichiacoli fue
encontrada en las superficies de contacto. EI conocimiento sobre las Buenas Practicas de
Higiene y Manipulacion de los Alimentos fue deficiente en el 66.7% del personal
encuestado. Conclusiones: La elaboracion y servido de alimentos en las instituciones
hospitalarias se encuentran sujetos a riesgos higiénico sanitarios que pueden constituirse
en causa de ETA. Se hace necesaria la adopcion de las medidas intervencionistas

necesarias para revertir esta situacion. (6)

Chaves L, Paola (2010) “condiciones higiénico sanitarias de los comedores publicos del
mercado municipal Bellavista de la ciudad de Guaranda, Provincia de Bolivar Riobamba-
Ecuador, propuesta de un programa educativo”. Encontré que el 69.23% de vendedores
desconocen las caracteristicas de higiene y manipulacion. Con el estudio realizado se
pudo confirmar que existe una falta de higiene en la presentacidn del manipulador y malos
habitos de preparacion lo que afecta directamente la salud del consumidor, ya que el
alimento preparado por estas personas se llega a contaminar por microorganismos
invisibles al ojo humano y solo son advertidos en el microscopio. Causando
descomposicion de la comida o proliferacidn de bacterias por mantenerlos en temperatura
de riesgo. Es importante destacar que una contaminacion alimentaria que deriva en una
enfermedad alimentaria, podria haber sido evitada con la correcta manipulacion de los
alimentos y bebidas. (7)
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Bejarano Roncancio Jhon Jairo, Fandifio Martinez Melany Andrea, (2007)
“Caracterizacion de las condiciones higiénico sanitarias y microbioldgicas de los puntos
operativos del programa nacional de alimentacion al adulto mayor PNAAM ICBF”.
Quienes, Identificaron los factores que ocasionan el deterioro de la calidad e inocuidad
de los alimentos ofrecidos en la racion preparada que pueden representar un peligro de
Enfermedad Transmitida por Alimentos ETA para los beneficiarios. Se efectdo un
estudio descriptivo donde se analizaron las condiciones higiénico-sanitarias de 603
puntos de operacion nacional y los resultados microbioldgicos. A partir de dos bases de
datos elaboradas por la interventoria técnica a este programa, se tamizaron 25.285 datos
gue permitieron caracterizar las variables estudiadas. Resultados. Todos los
departamentos que suministraron la modalidad Racién Preparada, presentaron
condiciones higiénico-sanitarias que favorecieron el peligro biologico para los alimentos
que se manufacturaron. Se encontraron muestras contaminadas con microorganismos
patdgenos por fuera de los parametros establecidos e indicador de calidad. Concluyeron
que existen condiciones técnicas desfavorables para la produccion de alimentacion y los
resultados microbioldgicos obtenidos muestran contaminacion en alimentos preparados
y aguas. Los operadores del programa, durante su ejecucion, iniciaron planes de
mejoramiento recomendados por la interventoria, que disminuyo el peligro bioldgico en

la cadena alimentaria. (9)
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N1

A NIVEL NACIONAL

Rodriguez Sanchez, Fiorella Milagros (2013) En su estudio titulado “Relacion entre el
conocimiento de précticas sanitarias y su aplicacion en los expendedores de alimentos
preparados del centro de abastos “mi mercado” del distrito José Luis Bustamante y
Rivero. Arequipa. En més del 60% las précticas sanitarias de los expendedores de
alimentos del Centro de Abastos “Mi Mercado” son inadecuadas, con deficiencias en la
manipulacion de alimentos, en su condicion saludable y en la higiene del puesto de
alimentos. La relacion entre los conocimientos y la practica sanitaria realizada por los
expendedores de alimentos del Centro de Abastos “Mi Mercado”, es indirecta, ya que a
mas alto nivel de conocimientos, menor porcentaje de expendedores que realizan la

practica sanitaria adecuada. (10)

Lopez Ramirez, Ana Bell. (2011) En su trabajo realizado. “Practicas de normas sanitarias
de higiene en manipuladores de alimentos que laboran en restaurantes del centro civico
de la ciudad de Trujillo”. Se encontrd que el 65.71% de los manipuladores de alimentos
que laboran en restaurantes del centro civico de la ciudad de Trujillo ponen en practica
las normas sanitarias de higiene, y que las entero bacterias identificadas en muestras de
hisopado de manos son: escherichia, 33.3%; Salmonella 26.7%; Enterobacter 13.3%;
Citrobacter 13.3% Shigella 6.7% y Klebsiella 6.7%.

Valdivia, Sarai (2009) En su estudio titulado “Caracteristicas de los establecimientos que
preparan alimentos para los programas sociales del programa nacional wawa wasi y vaso
de leche”. Encontré que, los establecimientos que preparan alimentos para los programas
sociales del Programa Nacional Wawa Wasi y el Programa (PNWW) Vaso de Leche
(PVL) presentan ambientes de condicion regular. Puesto que mas del 50% de los pisos y
paredes tienen buena condicion, el 84.5% cuenta con espacio suficiente, el 86.7% no estan
provistos de malla u otro tipo de proteccion contra plagas; de los cuales el 80%
corresponde a PNWW, el abastecimiento de agua potable solo se da en el 12.9% de los
establecimientos y la mayoria corresponde PVL, el 36.7% no tiene desagué y el mayor
porcentaje es de PVL, el 34.3% no cuenta con lavatorios operativos, exclusivos para
alimentos y utensilios, solo el 58.4% cuenta con almacén de alimentos, el 51.8% no
cuenta con sistemas de control de plagas siendo en mas proporcion del PVL, el 23.7% de
ellos no cuenta con una adecuada disposicién y almacenamiento de desechos sélido y

liquidos, el 80,7% de establecimientos que preparan alimentos cuentan con equipo de
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limpieza (escoba, recogedor y recipiente para basura con tapa y bolsa). El 11,9% de los

establecimientos no se encontraron limpios al momento de la inspeccion. (11)

A NIVEL LOCAL

Paredes A. Denis (2014) En su estudio titulado “Condicione higiénico sanitarios y
conocimiento sobre manipulacion de alimentos que tienen las madres de los comedores
populares de la ciudad de Puno” Encontro que el 56.6% de los comedores populares no
se encuentran en condiciones Optimas que garanticen un servicio saludable, 36.6% se
encuentran en condiciones de proceso y solo el 6.67% se encuentran en condiciones
aceptables. En cuanto a la relacion entre las condiciones higiénicas sanitarias y los
conocimientos sobre manipulacion de alimentos que tienen las madres de los comedores
el 60% de las madres desconoce sobre la manipulacion de alimentos, el 40% de madres
conoce sobre manipulacion de alimentos. Si existe relacion estadisticamente entre las

variables de condicion higiénica sanitaria y el conocimiento de las madres. (12)

Apaza Luque, Percy Ivan (2012) en su trabajo titulado “Calidad higiénico sanitaria de los
servicios de alimentacion y andlisis microbioldgico de las raciones alimentarias que
brinda el programa de complementacion alimentaria de la ciudad de Puno”. Encontro que,
en el 62.5% se encuentra dentro del rango de evaluacion regular y el 37.5% se encuentran
dentro del rango de aceptable. La calidad microbioldgica se obtuvo mediante el recuento
microbioldgico de mesodfilos viables de las raciones alimentarias donde el 62.5% se
encuentra como no apto para el consumo humano y el 37.5% se encuentra apto y no
representa un riesgo para la Salud. El recuento del nimero mas probable (NMP) de
coliformes fecales, el 87.5% presenta un diagnostico como no aceptable, el 12.5% se
encuentra como aceptable. En cuanto a la presencia de salmonellas el 75% no tiene la

presencia de salmonella y el 25% presenta salmonella. (13)
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2.2. SUSTENTO TEORICO

2.2.1. HIGIENE

Actualmente la Higiene Alimentaria cumple un rol muy importante en la Salud Publica
de nuestro pais, ya que la mayor demanda de atencion son las Enfermedades Transmitidas
por los Alimentos (ETAS) y porque regula las condiciones en que se deben manipular los
alimentos desde el punto de produccion hasta su consumo final, es decir a lo largo de la
cadena alimentaria conforme a lo establecido en el Reglamento de Vigilancia y control
Sanitario de Alimentos y Bebidas D.S.N°007-98-SA vy en los Requisitos Generales del
Codex Alimentarius. (14)

La higiene tiene que ver con la limpieza y la sanidad de los alimentos, que sean
apetecibles a la vista y el paladar, y que no nos enferme. Poner en practica la higienizacion
significa aplicar medidas sanitarias en cada etapa como el almacenamiento, preparacion
y servido. Por motivos de limpieza y para proteger la salud del pablico que se atiende.
Las practicas sanitarias, se relacionan con la adquisicion de una prevision de alimentos
sanos y bien almacenado de forma higiénica: con la adecuacion de la planta fisica de
preparacion para conservar la preparacion limpia e inocua; teniendo instalaciones de
almacenamiento, equipo y utensilios con la préactica adecuada, ademas; con una adecuada
higiene personal, habitos apropiados de trabajo de los que preparan los alimentos, con la
manufactura adecuada, el control efectivo de tiempo y temperatura en la operacion vy el
servicio, y finalmente, con la educacion de los manipuladores en los diversos aspectos
sanitarios en la preparacion se puede tener productos inocuos para el consumo humano.
(15)

La cadena alimentaria ha experimentado cambios rapidos e importantes en los ltimos 50
afios hasta hacerse muy compleja e internacional. Aunque en conjunto la inocuidad de los
alimentos ha mejorado de forma espectacular, los avances son irregulares y muchos paises
sufren con frecuencia brotes de enfermedades transmitidas a través de alimentos
contaminados por microorganismos, sustancias quimicas y toxinas. ElI comercio
transfronterizo de alimentos contaminados eleva las probabilidades de que los brotes se
propaguen. (14)

A nivel de restaurantes, estos productos estan expuestos a una serie de factores

indeseables, que facilitan la contaminacion cruzada o incrementan los niveles de
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contaminacion inicial, muchos de estos factores son consecuentes al deterioro del entorno

de la cocina y a la ausencia de adecuadas practicas de higiene en la elaboracion. (14)

2.2.1.1. HIGIENE ALIMENTARIA

Se tiene establecido en nuestro pais, el Programa de Vigilancia Sanitaria para los
establecimientos procesadores de alimentos y bebidas. Existen diferentes formas por las
que se puede originar una inspeccion de vigilancia sanitaria. (14)

Esta vigilancia se realizara durante los 5 afios que rige el registro sanitario y cuantas veces
la autoridad estime conveniente de acuerdo a lo sefialado en el Articulo 32° de la Ley
27444 “Ley del Procedimiento Administrativo General” se realizara a un minimo de un
diez por ciento (10 %) de las plantas registradas en el mes, las cuales son clasificadas de
acuerdo al riesgo del producto. Ademas se incluirdn las empresas que las Direcciones
Regionales de Salud a través de las Direcciones Ejecutivas de Salud Ambiental (DESAS),

consideren necesarias someter a Vigilancia Sanitaria dentro de su jurisdiccion. (16)

2.2.2. SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVA

Designese asi a los comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion
por si 0 a través de concesionario a instituciones tales como ministerios, instituciones
publicas descentralizadas, fabricas, empresas, universidades, colegios, guarderias,
albergues, centros de readaptacion y en general a todas aquellas que atienden a un grupo

determinado de personas. (17)(18)

1. Requisitos generales para la apertura
Para el establecimiento del Servicio de Alimentacion colectiva es necesario que se
disponga del Permiso Sanitario otorgado por el Area Hospitalaria o Region de Salud

correspondiente, para lo cual las gestiones deberan iniciarse con 90 dias de anticipacion.

2. Requisitos para el funcionamiento
2.1 Todo servicio de alimentacion contard con administrador o persona responsable,

encargado de dirigir, controlar y supervisar las diarias actividades del Servicio.
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2.2 El personal de cocina y limpieza para servicios de menos de 500 raciones diarias sera
de 6 como minimo; para los servicios de 500 a 800 raciones diarias sera de 9 y para los
servicios de mas de 800 sera de 12.

2.3 Todo Servicio de Alimentacion debera contar obligatoriamente con la asesoria técnica
de un profesional nutricionista, en funcidn del nimero de raciones a atenderse.

2.4 Se considera la labor profesional a tiempo parcial para servicios con menos de 500
raciones diarias, y a tiempo completa para servicios con mas de 500 raciones.

2.5 Los locales destinados para los servicios de Alimentacion Colectiva deberan ser
construidas ex profesamente para este proposito y se ajustaran las especificaciones
técnicas sanitarias contenidas en el presente manual.

Los locales ya existentes, se adecuaran a los requerimientos de la presente norma; en
aquellos casos que resulten practicamente imposibles su adecuacién, se mantendra un

sistema simplificado de cafeteria. (33)

3. Condiciones generales de los locales destinados a los servicios de alimentacion

colectiva

La ubicacion y el estado sanitario de las areas adyacentes influyen significativamente en
la higiene del local, asi como en el estado sanitario de la racién a servirse.

3.1 Los locales se ubicaran dentro del recinto del Centro de trabajo y en zonas que no
ofrezcan riesgo de contaminacion ambiental (malos olores, humo, hollin, polvo, aguas
servidas, depdsitos de basuras, presencia de animales)

3.2 Los materiales usados en la construccidn seran idéneos, de superficie impermeable y
resistente al desgaste y a la corrosion; deben evitarse las hendiduras y las depresiones.

* Los pisos tendran una pendiente adecuada para que el drenaje sea eficaz.

* En la unién de pisos y paredes de todos los ambientes debe haber z6calos concavos.

* Las puertas deberan estar revestidos por ambos lados por laminas de metal resistentes a
la  corrosion.

* Los marcos de las puertas deberan estar libres de fisuras que alojen suciedad e insectos.
 Todas las ventanas, puertas y demds aberturas que podrian permitir la entrada de
insectos, deben estar protegidas con mallas metélicas.

3.3 Para mantener buenas condiciones de higiene es esencial una iluminacién y
ventilacién adecuada. En cuanto a la iluminacién natural, se recomienda que la superficie

de ventanas y claraboyas no sea menor de 15% del area del piso del ambiente que
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iluminen. La iluminacion natural se complementara en algunos casos con la artificial, en
cualquiera de ambas formas el nivel minimo de iluminacion sera de 220 luxes. Respecto
a la ventilacion, el a&rea minima de ventanas, que se sugiere es del 12% a fin de asegurar
una dotacién de aire no menor de 0.30 m. Cubicos por persona y por minuto (D.S. 29/65-
DGS) (17)

4. Infraestructura e instalaciones

4.1. Ubicacion

El quiosco o servicio de alimentacion debe ubicarse en un lugar accesible a los estudiantes
y alejado de los servicios higiénicos, de cualquier otro foco de contaminacion o de malos
olores. (19)

4.2. Estructura fisica

Los quioscos se construiran con materiales resistentes, anticorrosivos, faciles de limpiar
y desinfectar y habran de conservarse en buen estado. Los Servicios de alimentacion en
cambio seran de material noble con pisos y paredes revestidos de material in adsorbente
que permita su lavado e higienizacion.

El disefio debe ser tal, que permita el desplazamiento del personal, la ubicacién de los
equipos, una superficie adecuada para la preparacion de alimentos y la exhibicién y
expendio de los mismos.

La iluminacion debe ser suficiente, con medios naturales o artificiales.

El local debe ser bien ventilado para evitar el calor acumulado excesivo. (19)

5. Instalaciones sanitarias

El centro educativo debe proveer de instalaciones sanitarias adecuadas y en buen estado
de mantenimiento:

a) El agua potable que se utilice debe cumplir con los requisitos fisico — quimicos y
bacterioldgicos para aguas de consumo humano sefialados en la norma que dicta el
Ministerio de Salud. EI suministro serd permanente por conexion a la red publica o en
depdsitos de 20 litros (sélo en quioscos), como minimo, debidamente protegidos.

b) La evacuacién de aguas residuales, se hara a través de la red de alcantarillado. El
sumidero debe estar debidamente protegido con una rejilla y estara localizado dentro o

cerca del quiosco o servicio de alimentacion.
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c) Los residuos sélidos deben disponerse en recipientes de material resistente,
impermeable y anticorrosivo, cuyo tamafio estara de acuerdo al volumen de preparacion
0 venta, provistos de una bolsa de plastico en su interior para facilitar la eliminacion de
los residuos y con tapa para evitar el acceso a plagas y los malos olores.

Se colocara otro recipiente para residuos fuera del quiosco para uso de los alumnos, con
el fin de mantener limpios los alrededores del quiosco. El recipiente debe tener tapa
basculante y estar provisto también, de una bolsa de plastico para recolectar con facilidad

los residuos y la higienizacion del recipiente.

Las bolsas se deben reemplazar cada vez que se alcancen las tres cuartas partes de su
contenido a fin de poder cerrarlas. Los recipientes deben mantenerse siempre limpios y
se eliminaran los residuos con la periodicidad necesaria, que por lo menos sera una vez
al dia, en el colector general de residuos del Centro Educativo. Los recipientes se lavaran
y desinfectaran diariamente con lejia (1 cucharadita por litro de agua).

6. Higiene del personal y saneamiento del local

6.1. Estado de salud del personal

Los manipuladores de alimentos deben pasar por un examen médico periédico con el fin
de comprobar su buen estado de salud.

No se permitird a ninguna persona sospechosa de padecer o ser portadora de una
enfermedad infecto - contagiosa, que sea transmitida por los alimentos, o posea heridas
infectadas, infecciones cutaneas, llagas o diarreas, trabajar bajo ningun concepto la

preparacion, servido o venta de alimentos. (19)

6.2. Habitos higiénicos del personal

Las personas que manipulen alimentos deben mantener un esmerado aseo personal.

El personal debe llevar las ufias cortas, sin esmalte y sin objetos de adorno inseguros,
COMO joyas u otros.

Deben lavarse las manos siempre antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de
haber ido a los servicios higiénicos, después de eliminar los residuos, después de tocar
dinero y cada vez que sea necesario.

No deben toser, ni estornudar directamente sobre los alimentos, y luego de hacerlo

tapandose la nariz o la boca con un pafiuelo, deben lavarse las manos.
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Mientras atiendan a los alumnos o al preparar los alimentos, esta prohibido comer, fumar,
masticar, realizar practicas antihigiénicas como escupir o rascarse la cabeza o el cuerpo,

restregarse los 0jos e introducir sus dedos en la boca, nariz u orejas. (19)

6.3. Vestuario para el personal

La ropa de trabajo minima que usara el personal que manipula alimentos en el quiosco
sera:

Guardapolvo (que cubra completamente la ropa de vestir), delantal, gorro para los
hombres y redecilla o pafioleta para las mujeres.

El color de la indumentaria seré preferentemente blanco o en colores claros, mostrandose
siempre limpios y en buen estado de conservacion.

El enjuague se hara con agua potable corriente y para secarlos, se les dejara escurrir en
una canastilla de material inocuo y no corrosivo.

El equipo, asi como las superficies de parrillas, planchas y otras superficies de cocinar
que hubieran estado en contacto con los alimentos, se deben limpiar por lo menos una vez

al dia y desinfectar cada vez que sea necesario.

6.4. Limpieza y saneamiento del local

El local del quiosco o servicio de alimentacion debe mantenerse en buen estado de
limpieza y desinfeccion.

Nunca debe barrerse el suelo en seco y mucho menos cuando se estén preparando
alimentos; se utilizara un pafio hiumedo.

Se deben utilizar distintos pafios de limpieza para las superficies que estan en contacto
con los alimentos y otras superficies.

En caso de invasion de plagas en el local, se deben adoptar medidas de erradicacion.
Ademaés de métodos fisicos, podra utilizarse plaguicidas autorizados por el Ministerio de
Salud y de uso en salud publica, teniendo cuidado de la contaminacion del alimento con
estas sustancias.

No se permitird guardar detergentes, desinfectantes, plaguicidas, combustibles como
kerosene o gas dentro del local. Para éstos se debe disponer de un gabinete seguro e
independiente, el que debe estar cerrado y protegido para evitar contaminaciones del
alimento o accidentes.

No se permitira usar envases de alimentos para guardar detergentes, desinfectantes o

plaguicidas con el fin de evitar accidentes.
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7. Aspectos operativos

7.1. Equipos y utensilios

El equipo y utensilios destinados a la preparacion y servido de alimentos deben ser de
acero inoxidable o de material resistente, in-adsorbente, anticorrosivo y que no transmita
sustancias toxicas al alimento; asimismo deben ser faciles de limpiar y desinfectar.

Se debe disponer de vajilla, cubiertos y vasos, de preferencia, desechables y de primer
uso, de lo contrario se debe utilizar un material que no transmita sustancias toxicas, olores,
ni sabores y se han no adsorbentes y resistentes a la corrosion; asimismo, deben ser

capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccién.

7.2. Los alimentos

Se promoverd la venta de alimentos de adecuado valor nutritivo y de produccion local y
estacional, con la finalidad de mejorar los habitos alimentarios.

Queda terminantemente prohibido adquirir alimentos ni bebidas que procedan de fabricas
clandestinas. Los productos fabricados, envasados deben tener Registro Sanitario y fecha
de expiracion vigente.

Los pasteles, pan, emparedados, empanadas u otros alimentos preparados que se
adquieran listos para consumir, deben reunir condiciones sanitarias 6ptimas.

La persona responsable del quiosco escolar debe conocer la procedencia de los alimentos

y bebidas en caso se presentaren intoxicaciones o infecciones alimentarias. (19)

8. Conservacion de los alimentos

Los productos con empague individual, se conservaran en su envoltura original en vitrinas
adecuadas o en recipientes limpios y tapados.

Se debe disponer de un refrigerador en el caso que se expendan alimentos de facil
descomposicion. Para evitar contaminaciones cruzadas, se colocaran los alimentos crudos
debajo de los preparados o listos para el consumo. El refrigerador debe tener una
temperatura interna de 5°C o0 menos, mantenerse limpio y en buen estado de
conservacion. No se deber recargar el contenido del refrigerador con el fin de permitir

la circulacion de aire y mantener la temperatura.
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Se debe contar con vitrinas refrigeradas para los alimentos y bebidas que asi lo requieran
para su exhibicion. Los demas alimentos deben estar protegidos en vitrinas o cubiertos
con campanas de malla de material inocuo y anticorrosivo.

Se aplicara el método PEPS (lo que primero entra, primero sale) a fin de evitar el

vencimiento de fecha de consumo del producto antes de su expendio. (19)

9. Expendio y recalentamiento de alimentos

En los quioscos prefabricados, se permitird el expendio de productos envasados
(alimentos y bebidas) y alimentos listos para consumir (emparedados frios, empanadas,
pasteles salados y dulces, etc.) que requieran o no, recalentamiento. En los quioscos no
se autorizara la preparacién de comidas. En caso de preparacion de jugos solo debe
utilizarse agua hervida fria.

Para el recalentamiento de alimentos como pasteles, empanadas u otros se debe contar

con hornos apropiados (microondas, por conveccion u otros similares). (20)

10. Preparacion en los servicios de alimentacion

En la preparacion de comidas se tendra en cuenta los requerimientos sanitarios minimos:
a) Las hortalizas y las carnes, se lavaran con agua potable corriente antes de someterlos
al proceso de cocinado, con la finalidad de reducir al maximo la carga microbiana.

b) Las verduras, que se consumiran crudas y seran usadas en emparedados u otros, se
deben lavar, y luego remojar durante 5 minutos en una solucién de hipoclorito de sodio
de 50 mg/l y enjuagar cuidadosamente en agua potable corriente.

c) El pelado y picado de hortalizas debe hacerse por separado del lavado, fileteado,
troceado o picado de las carnes, limpiando y desinfectando los utensilios antes de cambiar
de alimento.

d) La cantidad de hortalizas o carnes manipuladas sobre la mesa, no debe sobrepasar la
capacidad de la superficie de ésta, para evitar caidas accidentales de los alimentos.

e) En caso de frituras, las grasas o aceites no deben calentarse excesivamente (no mas de
180°C) y deben cambiarse inmediatamente cuando los cambios de color, sabor u olor
sean evidentes.

) Se debe colocar una campana extractora para evacuar los vapores generados y evitar la

condensacion en el techo de la cocina.
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g) Los alimentos que son cocinados en el quiosco y que no se consumen de inmediato,
deben mantenerse en caliente a 60°C hasta terminar de servirlos; de lo contrario, se

refrigeraran y se recalentaran solo por porciones. (20)

11. Expendio y servido

No se debe tocar los alimentos sin envoltura con las manos, para ello se utilizara, segin
sea el caso, pinzas, espatulas, servilletas, guantes desechables, etc.

Las bebidas gasificadas se expenderan en su envase original. En caso de tener surtidor,
se serviran en vasos desechables.

Queda terminantemente prohibida la venta de cigarrillos y bebidas alcohélicas en los

quioscos escolares.

12. Servido de comidas preparadas

Se debe poner atencion en el manejo adecuado de la vajilla, vasos y cubiertos: los platos
por debajo o por las orillas, los vasos por la base o por el cuerpo, los cubiertos por sus
mangos Yy las tazas por debajo o por las asas, procurando no tocar con los dedos la
superficie que entrara en contacto con los alimentos o la boca de los comensales. (18)(19)
Para el servido del azucar, café soluble, productos complementarios a la comida, como
aji molido, mostaza, mayonesa, salsa de tomate u otros, se evitaran en lo posible los
dispensadores, reemplazandolos por la presentacion en forma de porciones individuales
envasados comercialmente.

En caso de que en el quiosco se expendan comidas, se debe tomar las precauciones
siguientes:

a) La comida semi elaborada se conservara en refrigeracion hasta su preparacion final en
el quiosco. Esta comida deberd consumirse dentro de las horas de atencion del quiosco
ese mismo dia.

b) La comida no vendida en el dia no debe ponerse a la venta al dia siguiente.

c) Esta terminantemente prohibido el uso de residuos de comidas para la preparacion de

nuevas raciones. (20)

13. Educacion
La Comunidad Educativa debe propiciar el desarrollo de actividades educativas y
participativas para el cumplimiento de la presente norma, asi como de la promocién de

habitos alimentarios.
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El personal que atiende el quiosco debe recibir capacitacion sobre manipulacion higiénica
de los alimentos por cuenta del empleador. Esta puede ser brindada por las
Municipalidades o por entidades privadas o personas naturales especializadas.

El contenido educativo abarcara como minimo las areas siguientes: valor nutritivo de los
alimentos y alimentacién de nifios en edad escolar, higiene personal, buenas practicas de
manipulacion de los alimentos, relaciones humanas y operaciones de limpieza y
desinfeccion.

El Centro Educativo debe instruir a los alumnos, profesores u otros comensales sobre
seguridad sanitaria alimentaria, con el fin de involucrar a los comensales en la adopcion
de précticas de higiene durante el consumo:

a) Todo comensal debe lavarse las manos antes de ingerir los alimentos o bebidas.

b) Los comensales deben observar el contenido de los alimentos y bebidas envasados,
antes de abrirlos y verificar el color, olor y la presencia de cuerpos extrafios, para poder
efectuar el reclamo e investigaciones pertinentes.

c) Los comensales deben reclamar cualquier irregularidad sanitaria cometida por el
manipulador al servir y llevar a la mesa la comida, como: servir con la mano, estornudar

0 toser sobre el alimento, etc. (20)

2.2.3. CONTAMINACION MICROBIANA

Los alimentos pueden contaminarse y ser vehiculo de transmision de Enfermedades. Los
agentes contaminantes, se encuentran en los distintos alimentos las sustancias nutritivas
y condiciones ambientales necesarias para crecer y multiplicarse. Esta multiplicacion de
los gérmenes sobre los alimentos constituye un claro peligro para la salud de la poblacion.
Para intentar evitar la contaminacion de los alimentos es fundamental conocer las formas

en que los gérmenes llegan a éstos. (21)(22)

Los gérmenes pueden llegar a los alimentos por diversas vias como son:
e Personas infectadas.
e Animales infectados.
e Alimento contaminado de origen.
e Agua no potable.
e El polvo.

e Latierra.

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO . Nacional del
Altiplano

e Utensilios y equipos sucios.

e Medio ambiente.

Muchas de estas vias de contaminacion pueden entrar en contacto con los alimentos en
las distintas fases que constituyen su proceso de elaboracion y consumo: Seleccién de
ingredientes. Preparacion. Conservacion. Distribucion. Ingestion.

Por lo que respecta al hombre y a los animales, puede tratarse de individuos que se
muestran con sintomas claros de enfermedad, pero otras veces se trata de individuos que
tienen gérmenes patdégenos en su organismo sin que aparezca en ellos ningun sintoma. A
estos ultimos se les llama PORTADORES SANOS, los cuales son especialmente
peligrosos al no manifestar sintoma alguno que nos alerte. Otros mecanismos de
transmision tienen su origen en el medio ambiente, tales como el contacto con tierras de
labor contaminados (hortalizas), utilizacién de aguas contaminadas para el riego o lavado
de alimentos, o el paso de algunos gérmenes presentes en el intestino de los animales a la
carne y visceras en las manipulaciones efectuadas durante el sacrificio y faenado del
ganado. (23)

A continuacion, se detalla una lista, méas precisa, sobre como pueden contaminarse los

alimentos, bien por via directa, bien por via indirecta:

Contaminacioén Directa:

¢ El alimento procede del animal enfermo o portador (carne, huevos, leche, etc.)

e Los alimentos reciben gérmenes de los manipuladores enfermos o portadores.

e Los alimentos son contaminados por gotitas respiratorias procedentes de manipuladores
0 de otras personas.

e Contaminacién por gérmenes del intestino del propio animal o presentes en los suelos y

tierras de labor.
Contaminacion Indirecta:
e EXcretas, basuras, ratas y ratones, animales domésticos, insectos.

e Excretas y abonos naturales, aguas sucias (no potables), riegos de hortalizas, criaderos

de moluscos, hielo, agua de los establecimientos alimentarios.
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ePolvo (barrido en seco). Utensilios contaminados en la industria, comercio o
establecimiento de comidas.

eContacto con otros alimentos contaminados, malas condiciones de transporte,
almacenamiento y manipulacion.
Es importante tener presente que los gérmenes, como seres Vivos que son, necesitan
unas adecuadas condiciones para mantenerse vivos. Casi tan peligroso como la
contaminacion de un alimento por gérmenes, son las posibilidades de que éstos se

multipliquen.

Para que esto ocurra deben darse las siguientes condiciones:

Las condiciones mas importantes las encontramos atendiendo al estudio de los pardmetros
de Temperatura y Tiempo, dos factores esenciales que determinan el nimero de
microorganismos presentes en un alimento. A una temperatura favorable un solo
microorganismo se multiplica cada 20 minutos y, a las 7 horas, se pueden haber producido
millones. El efecto de la temperatura sobre los microorganismos es el siguiente:
Temperatura en el intervalo [-18°C, +8°C] Inmovilizacion de gérmenes.

Temperatura en el intervalo [+10°C, +60°C] Multiplicacion de gérmenes.

Temperatura mayor de 65°C Eliminacion gérmenes. (5)

Como seres vivos que son, necesitan del agua para vivir, por lo que la humedad favorece
su desarrollo y la desecacion lo dificulta. Cuanto mas tiempo pase un germen en un
alimento humedo y rico en sustancias nutritivas y a la temperatura adecuada, mas rapido
sera su desarrollo (como puede ser el caso de las mayonesas, otras salsas y cremas). Otros
datos a tener en cuenta son los siguientes: En la mayoria de los casos, no se modifica el
aspecto ni otras caracteristicas de los alimentos, por lo que la alteracion no puede
apreciarse a simple vista. (6)

La contaminacién microbioldgica: Sobre todo la bacteriana, es la causa mas comun de
problemas sanitarios derivados de la alimentacion. Cualquier alimento deberia estar, en
condiciones ideales, libre de la presencia de microorganismos patdgenos. Pero
conseguirlo no es facil y, a pesar de las medidas que el sector productivo implementa, con
un demostrado alto grado de eficacia para alguno de los microorganismos mas virulentos,
su completa erradicacién es compleja. Un andlisis de las principales bacterias patégenas

responsables de enfermedades causadas por el consumo de alimentos contaminados
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obliga a tener en cuenta Bacilluscereus, Campylobacterjejuni, Clostridiumbotulinum,

Escherichiacolienteropatégeno y Staphylococcusaureus.

2.2.4. MICROORGANISMOS INDICADORES DE CALIDAD HIGIENICA
SANITARIA

El recuento total en los productos alimenticios refleja las condiciones de manipulacion,
el estado de alteracion o el grado de frescura; pueden ademas indicar la calidad sanitaria
de los alimentos como lo indica Silliker. El recuento total tiene més valor como control
de calidad sanitaria en aquellos alimentos en los que el crecimiento bacteriano no es
posible; por ejemplo; desecado, congelado y otros, el recuento total indica el control

sanitario ejercido en su produccién, transporte y almacenamiento. (24)(5)

2.2.4.1. MESOFILO

Los mesofilos son microorganismos con Optimos de crecimiento en torno a 20-45°C;
suelen tener una temperatura minima de 15-20°C, y el méaximo puede llegar a ser menor
0 igual a 45°C. Probablemente la mayoria de los microorganismos pertenecen a este
grupo. Casi todos los patégenos humanos son meséfilos, como es logico ya que su
ambiente tiene una temperatura relativamente constante de 37°C. (25)

Tipos de mesofilo

De acuerdo a la forma en que se disponen los paréngquimas, el mesofilo puede ser:

e Unifacial: La distribucién del parénquima clorofiliano es la misma en las dos caras de
la hoja. Las hojas jovenes presentan también parénquima incoloro en medio. Es propio
de liliopsidas del tipo C3.

e Bifacial: Presenta dos tipos de parénquima clorofiliano: uno conformado por células
redondas y otro en empalizada. Es propio de magnoliopsidas.

e Equifacial: Presente sobre todo en magnolidpsidas xerofitas. Existe una capa de
parénquima incoloro entre las capas de parénquima clorofiliano.

e Radial: Presenta esclerénquima y un tejido de transfusién cuya funcion es la de permitir

el paso del agua hacia los tejidos conductores.
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Las bacterias mesdfilas viables (Anaerobias) descomponen a las proteinas dando origen
a productos fétidos, que contienen azufre, amoniaco, y otros. Se desarrollan a

temperaturas de 10 a 50°C y ph + de 6, comprenden especies del genero clostridium.

Bacillus.- Las esporas de los géneros mesofilos, como B. subtiles, son menos termo
resistentes que las de los géneros termdfilos. Muchas especies mesofilas forman acido a
partir de la glucosa y otros azlcares, pero en pequefia cantidad, siendo a menudo

neutralizado por el amoniaco producido a partir de los alimentos nitrogenados.

Clostridium. - La putrefaccion de los alimentos es a menudo ocasionada por especies

mesofilas proteoliticas tales como C. lentoputrescens y C. putrefaciens. (6)

2.2.4.2. COLIFORMES

La denominacién genérica coliformes designa a un grupo de especies bacterianas que
tienen ciertas caracteristicas bioguimicas en comun e importancia relevante como
indicadores de contaminacion del agua y los alimentos. Considerando las exigencias para
el crecimiento de los coliformes fecales y especialmente de E. coli, tales como
temperatura entre 7°C y 48°C (6ptimo de 37°C), pH entre 4,4 y 9,0, aw>0,95 y en
concentraciones de hasta 6% de cloruro de sodio y las condiciones de manipulacion y
mantenimiento de los alimentos durante la preparacion y comercializacion en la via
publica, los tipos de alimentos comercializados por vendedores ambulantes pueden
hallarse contaminados por coliformes fecales, se recomendd que todas las muestras
recolectadas para el estudio se analizaran para verificacion del NMP de coliformes
fecales. (24)

Coliforme significa con forma de coli, refiriéndose a la bacteria principal del grupo, la
Escherichiacoli, descubierta por el bacteridlogo aleman Theodor von Escherich en 1860.
Von Escherich la bautizé como bacteriumcoli ("bacteria del intestino", del griego xolov,
kolon, "intestino™). Con posterioridad, la microbiologia sisteméatica nombraria el género
Escherichia en honor a su descubridor. (5)

Los coliformes como indicadores: Tradicionalmente se los ha considerado como

indicadores de contaminacion fecal en el control de calidad del agua destinada al consumo
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humano en razén de que, en los medios acuaticos, los coliformes son mas resistentes que
las bacterias patdgenas intestinales y porque su origen es principalmente fecal. Por tanto,

su ausencia indica que el agua es bacteriologicamente segura.

Coliformes fecales: Se define como coliformes riascoliformes en el suministro de agua
es un indicio de que el suministro de agua puede estar contaminado con aguas negras u
otro tipo de desechos en descomposicion. Generalmente, las bacterias coliformes se
encuentran en mayor abundancia en la capa superficial del agua o en los sedimentos del
fondo. (6)

La presencia de coliformes de origen fecal en alimentos indica que existe el riesgo de que
también hayan llegado al alimento otros patogenos entéricos. Como la Salmonella,
Shigella y otros. Los coliformes de origen fecal, asi como los patdégenos entéricos, son de

transmision fecal-oral y, por eso, se utilizan como microorganismos indicadores.

El agua, alimentos de origen animal y vegetales son vehiculos frecuentes de E. coli, y es
importante el papel que desempefian los manipuladores de alimentos en las patologias por

esta etiologia, especialmente en zonas endémicas de diarrea.

2.2.4.3. SALMONELLA

La Salmonella es un género de bacterias que pertenece a la familia Enterobacteriaceae,
formado por bacilos Gram negativos, anaerobios facultativos, con flagelos peritricos y
que no desarrollan céapsula ni esporas. Son bacterias mdviles que producen acido
sulfhidrico (H2S). Emplean glucosa por poseer una enzima especializada, pero no lactosa,

y no producen ureasa ni tienen metabolismo fermentativo. (5)

Es un agente productor de zoonosis de distribucidn universal. Se transmite por contacto
directo o contaminacién cruzada durante la manipulacidn, en el procesado de alimentos

o0 en el hogar; también por via sexual.

Algunas salmonellas son comunes en la piel de tortugas y de muchos reptiles, lo cual

puede ser de cuidado cuando se manipulan este tipo de mascotas a la vez con alimentos.
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El habitat natural de esta especie normalmente es en los intestinos de cualquier tipo de

animal homeotermo (incluidos seres humanos).

Microbiologia

La salmonella crece con facilidad en agar sangre formando colonias de 2 a 3 milimetros.
En laboratorios de microbiologia clinica se aisla con medios selectivos -Selenito,
Hektoen, SS o XLD- para inhibir el crecimiento de otras bacterias patdgenas y de la flora

intestinal saprofita. Tienen los siguientes antigenos:

Somatico O, del lipopolisacarido en la pared celular, termoestable y es la base de la
clasificacion en subgrupos.
Flagelar H, de la proteina flagelina, termolabil, es la base de la clasificacion de especies.

Envoltura Vi, termolébil, responsable de la virulencia de varias especies patogénicas. (24)

Patogenia

La salmonelosis tiene un periodo de incubacién de entre 5 horas y 5 dias, diarrea y dolor
abdominal. A través de las heces (excremento) del enfermo se elimina gran cantidad de
bacteria, y se presenta fiebre entérica con un periodo de incubacién de 7 a 28 dias,
causante de dolor de cabeza, fiebre, dolor abdominal y diarrea, erupcion maculo-papulosa
en pecho y espalda. Los enfermos presentan un periodo de convalecencia entre 1y 8
semanas Y las personas curadas eliminan Salmonella. También puede ocasionar fiebres

entéricas o infeccion intestinal por intoxicacion con algunos alimentos.

Virulencia

La Salmonella, al igual que otras bacterias Gram negativas, usa un sistema secretor
especializado (denominado tipo Il1) para inyectar dentro de células eucariotas ciertas
proteinas efectoras que manipulan las vias de sefializacion celular y de la bacteria. Se ha
observado la entrega de la proteina SipA a células que debilitan la maquinaria intracelular
del huésped y promueven la virulencia en mamiferos en aproximadamente 10 minutos,
para dejar a la bacteria virtualmente desprovista de SipA, efectivamente establecer un

nicho para su multiplicacion intracelular. (5)(24)
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Profilaxis

La prevencidn de Salmonella como contaminante de alimentos implica asear eficazmente
las superficies de contacto con los alimentos. El alcohol ha sido efectivo como agente
desinfectante topico en su contra, asi como el cloro. La comida que contenga huevos

crudos debe ser cocinada adecuadamente o congelada antes de consumirla. (6)

Cualquier alimento cocinado de manera imperfecta 0 no cocinado, especialmente en
carne, aves, huevos (porque este sale por el mismo conducto de las heces y como la
salmonella es una enobacteria, se contamina el huevo, por eso es importante tener
practicas de higiene en la manipulacion) y leche, es un buen vehiculo de transmision.

Su tiempo de supervivencia en alimentos a temperatura ambiente es de varios dias

llegando incluso a los limites siguientes:

. mantequilla: hasta 10 semanas
° leche: hasta 6 meses
° chocolate: varios meses

Existen métodos destinados a evitar la proliferacion de este género en los alimentos; por
ejemplo, destruir la bacteria en los alimentos mediante coccidn, evitar la contaminacién
cruzada durante la manipulacion, y almacenar los alimentos a baja o alta temperatura para

evitar que aquella prolifere. (5)

2.2.5. REQUISITOS MICROBIOLOGICQOS

Comidas preparadas con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, amoces, asados,
posires cocidos —amoz con leche, mazamoma-, otros).

Agente Categoria Clase n c Limite por gfmil
Microbiano M M
Aerobics 2 3 5 2 10° 10°
mesofilos

Coliformes 5 3 5 2 10 10°
Staphviococcus 6 3 5 1 10 10¢
aureus

Eschenichia coli [ 3 5 1 <3 —
Saimoneila sp 10 2 5 0 0 -—
en25g

Fuente: especificaciones de las fichas técnicas de produccion de recetas. (20)(26)
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2.2.6. PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

Lavado de manos: Aproximadamente el 25% de las contaminaciones son atribuibles a
lavado de manos incorrectos. El lavado de las manos se lleva a efecto para romper la via
de transmision de los microorganismos desde las manos a otras fuentes de contagio y
reducir la tasa de bacterias residentes. Pseudomonasaeroginosa, Klebsiellapneumoniae,
Serratinamercescens, E. coli y S. aureus pueden sobrevivir hasta 90 minutos cuando se
inoculan artificialmente en la punta de los dedos Filho et al, 1985. El lavado de las manos
con agua Yy jabon, que actian como agentes emulsionantes solubilizadores de la grasa y
aceites presentes en las manos. Eliminan las bacterias transeuntes. Frotando
enérgicamente las manos una contra la otra o utilizando un cepillo con jabon, se reduce
mas el nimero de bacterias transelntes o residentes que si se hace un rapido lavado de

manos. (27)

El lavado de manos segun la organizacion mundial de la salud es un procedimiento por

medio del cual se asean las manos con base en las reglas de asepsia. (28)

Objetivo:

A) Reducir el nimero de microorganismos en las manos.

B) reducir el riesgo de contaminacion cruzada entre los pacientes y/o personal.
Principios: Es el mas simple, importante y efectivo componente en la prevencion de la
transmision de microorganismos pat6genos.

Medidas de seguridad e higiene:

Se debe de realizar el lavado de manos antes y después de tener contacto con los
alimentos, antes de consumir los alimentos.

Equipo y material:

- Jabon liquido

- Agua corriente templada

- Sanitas (toallas desechables)

2.2.7. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS

Las Enfermedades Trasmitidas por Alimentos (ETA) o Enfermedades de Transmisién
Digestiva (ETD), constituyen un problema de salud publica muy extendido en el mundo
actual, y como causa importante de la caida de productividad y de grandes pérdidas
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econdmicas en paises, empresas y pequefios negocios, lo que también afecta a los propios

consumidores.

La mayoria de las ETAs presentan sintomas comunes con las enfermedades
gastrointestinales, sin embargo, se ha establecido que entre un 70 y 80% segin la OMS,
ocurren como consecuencia de la ingestion de alimentos y agua contaminados. Los
alimentos contaminados no siempre presentan cambios de color, olor o aspecto, pero las

(ETA) pueden prevenirse con su adecuado manejo.

La alimentacion es uno de los factores ambientales que mayor influencia tienen en la
salud, tanto individual como de grupos poblacionales. La manipulacion de los alimentos
con prudencia, puede evitar este tipo de enfermedades que ocurren con mayor frecuencia
en climas célidos. La promocion de salud es una estrategia de intervencion que trasciende
el marco del sistema de salud para situarse a nivel de toda la organizacién econémica y

social de la poblacion. (27)(4)

Ante una notificacién o denuncia de brote o sospecha de brote de E.T.A. debe brindarse
prioridad a la investigacion inmediata con el objetivo de establecer las medidas para
controlar el brote, efectuar recomendaciones y establecer estrategias para prevenir la

ocurrencia futura de eventos similares.

Episodio en el cual dos o méas personas presentan una enfermedad similar después de
ingerir alimentos, incluida el agua, del mismo origen y donde la evidencia epidemiolégica
o el andlisis de laboratorio implica a los alimentos y/o al agua como vehiculo de la misma.

2.2.8. PROGRAMA DE ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma como programa social del
Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social, se cred con el proposito de brindar un servicio
alimentario de calidad, adecuado a los habitos de consumo locales, cogestionado con la
comunidad, sostenible y saludable, para nifias y nifios del nivel de educacién inicial a
partir de los 3 (tres) afios de edad y del nivel de educacion primaria de la Educacion
Bésica en instituciones educativas puablicas. (29)
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El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma tendra una vigencia de 3
(tres) afios, luego de los cuales el Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social, previa
evaluacion de impacto, propondra, de ser el caso su implementacion como politica
publica. (29)

A.- Vision del programa
Qali Warma es un Programa Nacional de Alimentacion Escolar eficiente, eficaz y
articulado, que promueve el desarrollo humano a través de un servicio alimentario de

calidad en cogestion con la comunidad local. (30)

B.- Misidn del programa

Qali Warma es un programa del ministerio de Desarrollo e Inclusion Social que brinda
servicio alimentario con complemento educativo a nifios y nifias matriculados en
instituciones educativas publicas del nivel inicial y primario, a fin de contribuir a mejorar
la atencion en clases, la asistencia escolar y los habitos alimentarios, promoviendo la

participacion y la corresponsabilidad de la comunidad local. (30)

C.- Objetivo General

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma tiene como objetivo general
garantizar un servicio alimentario para nifias y nifios de instituciones educativas publicas
en el nivel de educacion inicial a partir de los 3 (tres) afios de edad y en el nivel de
educacién primaria. (30)

D.- Objetivos especificos
El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma tiene los siguientes objetivos
especificos:

a.  Garantizar el servicio alimentario durante todos los dias del afio escolar a los
usuarios del Programa de acuerdo a sus caracteristicas y las zonas donde viven.

b.  Contribuir a mejorar la atencion de los usuarios del Programa en clases,
favoreciendo su asistencia y permanencia.

c.  Promover mejores habitos de alimentacion en los usuarios del Programa.
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E.- Funciones
El Programa Nacional de Alimentacién Escolar QaliWarma tiene las siguientes funciones
generales: (30)(29)

a.  Brindar un servicio alimentario diversificado de calidad a través de distintos
actores, tales como la comunidad educativa organizada, el sector privado y los gobiernos
locales, entre otros, implementando modelos de gestion adecuados al entorno y las
caracteristicas de los usuarios.

b.  Favorecer el incremento de capacidades para la manipulacion de alimentos y el
conocimiento y revalorizacion del patrimonio alimentario regional y local, constituido
por préacticas, habitos de consumo y productos de las zonas de intervencién.

c.  Promover la intervencion articulada de sectores y niveles de gobierno, organismos
y programas que compartan o complementen los objetivos del Programa.

d.  Promover la participacion y cooperacion de la comunidad educativa, las
organizaciones sociales y el sector privado en la implementacion de las modalidades de
gestion y atencion de los servicios del Programa.

e.  Supervisar el adecuado funcionamiento de los servicios prestados a través de las

diferentes modalidades de gestion.

F.- Ambito y usuarios
El Programa Nacional de Alimentacién Escolar Qali Warma interviene en todo el
territorio nacional a traves de las instituciones educativas publicas, con especial énfasis

en las zonas en situacion de pobreza y pobreza extrema. (h)

Son usuarios del servicio que brinda el Programa Nacional de Alimentacidn Escolar Qali
Warma, conforme a sus lineamientos y directivas, las nifias y nifios en el nivel de
educacidn inicial a partir de los 3 (tres) afios de edad y en el nivel de educacién primaria
de las instituciones educativas publicas.

G.- Modalidades de gestion ElI Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma, conforme a las directivas que implemente, brinda atencién alimentaria
diversificada a sus usuarios a través de las siguientes modalidades de gestion: (29)

a) Comités de Alimentacién Escolar constituidos por integrantes de la comunidad
educativa, que presta el servicio alimentario de acuerdo a los recursos, protocolos y

directivas que le transfiere el Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma.
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b) Participacion de entidades de la sociedad civil, sector privado y organizaciones no
gubernamentales.
c) Intervenciones articuladas de oficinas desconcentradas del Programa Nacional de

Alimentacién Escolar Qali Warma con gobiernos locales.

H.- Organizacion del Programa

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar QaliWwarma estard a cargo de un(a)
director(a) ejecutivo(a) designado(a) mediante resolucion ministerial del Ministerio de
Desarrollo e Inclusion Social, cuyas funciones se establecen en el manual de operaciones

respectivo. (h)

Su organizacién y mecanismos de articulacién con otros sectores y niveles de gobierno,
sociedad civil, cooperacién internacional y el sector privado, entre otros, se desarrollaran
en el respectivo manual de operaciones que se apruebe por resolucion ministerial y en las

directivas que correspondan.

l.- Financiamiento

El Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali Warma es financiado por el
Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social con cargo a su presupuesto institucional y
constituird una Unidad Ejecutora del pliego Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social,
siguiendo el procedimiento previsto en la Ley N° 28411, en el marco de las normas sobre
equilibrio del presupuesto del Sector Publico, sin demandar recursos adicionales al
Tesoro Publico. (29)

Asimismo, podrd ser financiado con recursos provenientes de la cooperacién no
reembolsable, nacional o internacional conforme con la normatividad vigente, y otras

fuentes de financiamiento.

Los gobiernos regionales y locales, la comunidad educativa, el sector privado y la
cooperacion internacional podran colaborar en la implementacion del Programa Nacional

de Alimentacion Escolar Qali Warma, conforme con las directivas que este establezca.
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J.- Unidades Territoriales:

La unidad territorial es la encargada de la ejecucion de actividades orientadas a la
prestacion de los servicios de del Programa Nacional de Alimentacion Escolar Qali
Warma en el marco de los criterios y mecanismos establecidos por la unidades
competentes del programa y en cumplimiento de las politicas y lineamientos dictados por
la direccidn ejecutiva. (30)

K.- Componente alimentario del programa de alimentacion escolar Qali Warma.
Consiste en la provision de recursos para el servicio alimentario de calidad, adecuado a
los habitos de consumo locales y con los contenidos nutricionales adecuados a los grupos

de edad de la poblacion objetivo del Programa y a las zonas donde residen.

En esa linea, el Programa entrega 2 raciones (desayuno y almuerzo) a alumnos que asisten
a escuelas ubicadas en distritos de mayor pobreza y una racion (desayuno) a alumnos que

asisten a escuelas ubicadas en distritos de menor pobreza. (26)

L.- Elaboracion de las recetas:
Para la elaboracion de las recetas se definié primero el aporte nutricional del programa
para los grupos de edad comprendidos en su poblacidn objetivo teniendo en cuenta las

recomendaciones del Centro Nacional de Alimentacion y Nutricion (CENAN).

Posteriormente, atendiendo a una propuesta de Andrés Ugaz Cocina, Identidad y
Territorio, integrante de la Asociacion Peruana de Gastronomia (APEGA), se dividio al
pais en ocho regiones alimentarias. Las regiones alimentarias comparten elementos
culturales, geograficos, ecoldgicos, econdmicos y sociales en comun, que juntos

conforman una identidad culinaria compartida.

Posteriormente, se realizé una recopilacién de recetas validadas de Cuna Méas y La Mejor
Receta y el recetario de quinua de CENAN vy se adaptaron dichas recetas al aporte
nutricional definido por el Programa segin grupo de edades, la disponibilidad de
productos segun estacionalidad, su facil preparacién, y aceptabilidad.
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A la fecha se cuenta con una propuesta de 10 recetas para desayunos y 10 recetas de
almuerzos por cada region alimentaria, lo cual servira de insumo para la compra tanto de

productos como de raciones.

Los mends seran publicados en cada IIEE para informar a los padres, docentes y
comunidad en general de los alimentos que deben recibir los alumnos cada dia. Los menus

consideran productos de la zona y respetan los habitos alimentarios de la localidad. (26)

M.- Caracteristicas de las recetas

Los desayunos y almuerzos tienen las siguientes caracteristicas:

Desayunos:

Preparaciones como bebidas semi-espesas y mazamorras espesas (densidad calérica entre
0.6 Kcal/g y 0.8 Kcal/g respectivamente).

Estan constituidos a base de leche, cereales o derivados como avena, quinua, Kiwicha,
trigo, maiz o sus harinas; y/o harinas de menestras.

En algunas regiones andinas, existe la costumbre de consumir, por las mafanas,
preparaciones tipo chupes o sopas; las cuales pueden realizarse con el respectivo
enriquecimiento caldrico y la adicion de leche y/o queso que permitan brindar un buen
aporte de Calcio y proteinas.

También comprende algunos alimentos solidos como panes o galletas con mantequilla,

mermeladas, mousse, sdéndwiches, camote, yuquitas, mote de habas, cancha, etc.

Almuerzos:

Contiene, diariamente, cereales (arroz, ocasionalmente fideos, quinua, trigo), tubérculos
(papa, camote, yuca, oca, etc.) y son empleados como guarnicion. Deben servirse en
tamanos pequefios. De 2 a 3 veces a la semana: menestras (habas secas, lentejas, arvejas
partidas, frijoles, etc.). Diariamente, productos carnicos ademas de fruta de la estacion.

Los almuerzos llevan condimentos naturales tipo ajos, cebolla, pimenton. (26)
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2.3. GLOSARIO DE TERMINQOS

Alimento perecible. - Se denomina asi a los alimentos de facil descomposicion y que
deben mantenerse en refrigeracion. (34)

Analisis. - Separacion de las partes de un todo hasta llegar a conocer sus principios o
elementos, examen que se hace a una cosa, examen quimico o bacterioldgico de
secreciones, humores o tejidos organicos con un fin diagnostico.

Bacterias. - Son seres microscopicos, unicelulares procariontes de 0.4 a 30 micras, de
diversas formas y que se producen por simple division; las bacterias se clasifican en:
cocos, bacilos, etc. (34)

Buenas Précticas de Manufactura. - Conjunto de practicas de higiene adecuadas, cuya
observancia asegura la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas. Son
programas para dar seguridad sanitaria a los alimentos mediante la prevencion de
cualquier fuente potencial de contaminacion. (31)

Calidad. - Conjunto de propiedades y caracteristicas inherentes a una cosa que permite
apreciarlos como igual, mejor o peor entre unidades de un producto y la referencia de su
misma especie. (22)

Calidad Sanitaria. - Conjunto de requisitos microbioldgicos, fisico quimicos y
sensoriales que debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumo
humano. (31)

Cantidad. - Todo lo que es capaz de aumento o disminucion, susceptible de medida,
porcion grande de una cosa. (31)

Carga microbiana. - es la cantidad de bacterias que pueda contener algo.

Coliformes .- Son bacterias de pequefia longitud, anaerobios facultativos que se
encuentran presentes en el intestino del hombre y en general de los animales de sangre
caliente.

Comensal. - Toda persona que recibe una racion alimentaria en el Servicio de
Alimentacién. (30)

Condicion. - Estado, situacion especial en que se halla alguien o algo. (34)
Contaminar. - Penetrar la inmundicia a un cuerpo, contagiar, inficionar. (34)
Contaminacidn. - Es la introduccion en un medio cualquiera de un contaminante; es decir
cualquier sustancia o forma de energia con potencial para provocar dafios, irreversibles o

no en el medio ambiente. Para que podamos hablar de contaminacién es necesario que el
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agente se introduzca por encima de la capacidad del medio para eliminarlo. El agua, el
aire y el suelo, son los principales medios contaminados. (32)

Cultivo. - Accion o efecto de cultivar, siembra y cria de bacterias u otros
microorganismos, se utiliza frecuentemente en medicina para el diagndstico de diversas
enfermedades infecciosas. (23)

Higiene. - Limpieza, aseo de las viviendas, lugares publicos y poblaciones. Higiene de
cuya aplicacion cuida el individuo. Higiene en cuya aplicacion interviene la autoridad,
prescribiendo reglas preventivas. (22)

Institucion Educativa Primaria (I.E.P.). - Lugar donde se imparte conocimientos a
estudiantes.

Inocuidad. - La garantia que el pescado o producto pesquero es aceptable para el
consumo humano y que, de acuerdo con el uso a que se destinan, no causara dafio al
consumidor cuando es preparado y/o consumido. Caracteristica de estar exento de riesgo
para la salud humana. (31)

Intoxicacion alimentaria. - Es la enfermedad alimentaria ocasionada al ingerir un
alimento en el que se encuentra un veneno (toxinas) que pueden afectar a una persona o
conjunto de personas. (19)

Manipulador. - Es toda persona que ejerza cualquier actividad, operacion o tratamiento
que se aplique a los alimentos desde su produccion hasta su consumo, y que pueda influir
en su calidad y estado sanitario. (17)

Meso filos viables. - son la flora total compuestos por bacterias, hongos filamentosos,
levaduras aerobias estrictos o facultativos que presentan caracteristicas térmicas
intermedias, este tipo de analisis reflejan, la calidad sanitaria e higiene de la elaboracién
del alimento, los altos recuentos indican descomposicion del producto. (25)
Microorganismos. - Se conoce como microorganismos a todos aquellos seres diminutos,
que no se pueden observar a simple vista; su clasificacion es la siguiente: bacterias,
levaduras, mohos, virus, etc. (34)

Patogeno (na). - Adj. Que origina o favorece el desarrollo de las enfermedades. (19)
Unidades Formadoras de Colonias (UFC). - El valor de UFC por metro cubico
(UFC/m?3), indica el grado de contaminacién microbioldgica de un ambiente. (23)
Programa de saneamiento.- Procedimientos, metodologias y controles aplicados para
mantener en condiciones sanitarias, la estructura fisica, materiales, equipos, materias
primas, abastecimiento de agua, superficies de trabajo, habitos del personal operativo,

facilidades sanitarias, asi como el control de plagas y animales domésticos. (31)
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Racion.- Porcion de alimento que cubre 35 al 40 % del requerimiento diario del escolar.
(29)

Saneamiento. - Control de todas las condiciones y practicas que deben ser realizadas en
un servicio de alimentacion, a fin que el alimento esté libre de materias extrafias y de
microorganismos que producen enfermedades. (31)

Salmonellas. - Son bacilos cortos gran-negativos aerobios, son patdégenos entéricos, no
forman esporas, las células individuales varian de tamafio, pero la mayoria mide de 1.0 a
1.5 por 20 a 60 micras, las salmonellas son oblicuas, fuertes y pueden resistir cambios de

temperatura y pH, al igual que la desecacion. (24)
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2.4. HIPOTESIS

Existe relacion entre las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentacion
y la carga microbiana de coliformes fecales, mesofilos viables y salmonella de las
raciones servidas en las I1.EE. beneficiarias del programa de alimentacion escolar Qali
Warma del distrito de Puno.

2.5. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

VARIABLES INDICADORES INDICES
VARIABLE
INDEPENDIENTE Infraestructura 75% al 100% : Aceptable
Condiciones higiénico - | Servicios basicos 51% al 74% : En proceso
sanitarias de los servicios | Seguridad y equipamiento Menor al 50% : No aceptable
de alimentacion. Personal y manipulacién
VARIABLE
DEPENDIENTE Mesofilos viables (Ufc/g) Limite permisible
Carga microbiana de la Apto  =<m=10%g
racion servida. No apto =>m = 10°/g
Coliformes fecales (NMP/g) | Limite permisible

(Racién: Porcion de Apto=<m=10/g
alimentos que se sirve al No apto =>m = 10%/g
comensal) Salmonella Limite permisible

Apto: ausencia

No apto: presencia
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CAPITULO III
DISENO METODOLOGICO DE INVESTIGACION

3.1. TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

El presente trabajo de investigacion, es de tipo: descriptivo, analitico y de corte
transversal, puesto que permite obtener informacion actual de las condiciones higiénico-

sanitarias y la carga microbiana de los servicios de alimentacion.

DESCRIPTIVO: Este método observo las caracteristicas del servicio de alimentacion;
infraestructura fisica, servicios basicos, equipamiento, seguridad y personal, y la carga

microbiana de la racién servida.

ANALITICO: Este método permitié entender y profundizar los resultados encontrados

en el trabajo de investigacion.

3.2. POBLACION Y MUESTRA DE INVESTIGACION

POBLACION

La poblacién esta constituida por 38 servicios de alimentacion escolar de I1.EE. de nivel
primario, que son el total de beneficiarios del programa nacional de alimentacion escolar
Qali Warma del Distrito de Puno.

El &rea donde se realiz6 el estudio de investigacion es en las instituciones educativas de
nivel Primario, publicas del estado peruano, beneficiarios del programa nacional de

alimentacion escolar Qali Warma del distrito de Puno.
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MUESTRA

Tamafio de la muestra
La muestra esta constituida por 9 instituciones educativas del nivel primario beneficiarios

del programa de alimentacion escolar Qali Warma del Distrito de Puno.

Seleccion de la muestra

Para determinar la muestra, se utilizd el método de muestreo no probabilistico por
conveniencia, porque la poblacién que se investigo presenta varios estratos, las cuales no
se puede unificar en un solo grupo, con caracteristicas semejantes. Tomandose la

totalidad de las instituciones educativas que cumplen los criterios de seleccion.

Distribucion de la muestra
Las instituciones educativas que forman parte de la muestra estdn ubicadas, en el este,
oeste, norte y sur de la ciudad de Puno, dos instituciones educativas por cada zona

aproximadamente.

Criterios de inclusion

e Institucidn educativa beneficiaria del programa de alimentacion escolar Qali Warma.

e Que la institucion educativa sea del nivel primario.

e Que la IL.EE. cuente con servicio de alimentacion donde se prepare y sirva las raciones
alimenticias

e Que la institucién educativa este habilitado por el programa en el momento de la
ejecucion del proyecto de investigacion.

Criterios de exclusion

e Instituciones educativas que no son parte del programa de alimentacion escolar Qali
Warma que estan dentro del distrito de Puno.

e Institucion educativa que no cuente con servicio de alimentacidn para preparar y servir
las raciones alimenticias.

e Instituciones educativas que estan suspendidos o inhabilitados por el programa de

alimentacion escolar Qali Warma.
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3.3. UBICACION Y DESCRIPCION DE LA POBLACION

CARACTERIZACION DEL AREA DE INVESTIGACION

3.1. Ambito de estudio
El presente trabajo de investigacion se realizo en las instituciones educativas beneficiarias
del programa de alimentacion escolar Qali Warma del distrito de Puno.

Distrito de Puno

El distrito de Puno es uno de los 15 distritos de la provincia de Puno en el departamento
de Puno, administrada por el Alcalde. Puno es el distrito mas poblado de la provincia de
Puno. Siendo su capital Puno, creada en la época de la independencia el 26 de abril de
1822.

Geograficamente esta ubicado en el altiplano a una altura de 3 827 m sobre el nivel del
mar, y a 15° 50" 15” latitud sur, 70° 01" 18” longitud oeste. Con una superficie de 460.63
km? En la orilla oeste del lago Titicaca, en una bahia, sobre una superficie ligeramente

ondulada, rodeado de los cerros: Machallata, Azogini, PirhuaPirhuani y Cancharani.

3.2. Lugar de ejecucion de los anélisis

Los analisis microbioldgicos se realizaron en el laboratorio de microbiologia de los
alimentos de la facultad de Ciencias Bioldgicas de la Universidad Nacional del Altiplano
Puno. Determinandose la carga microbiana de las raciones servidas de 9 instituciones

educativas pertenecientes al programa de alimentacion escolar Qali Warma.

3.4. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

1. Coordinaciones generales:

Se solicito la autorizacion de los directores de las instituciones Educativas beneficiarias
del programa de alimentacion escolar Qali Warma, que formaron parte del proyecto de
investigacion. ANEXO N°01

Repositorio Institucional UNA-PUNO

No olvide citar esta tesis




Universidad

TESIS UNA - PUNO & Nacional del
Altiplano

2. Para determinar las condiciones higiénico-sanitarias de los almacenes y servicios

alimentarios.

Método:

Registro documental, en este caso ficha de evaluacion

Técnica:

Observacion directa de las instituciones donde funcionan los servicios de alimentacion y

del manipulador del alimento que son parte del programa de alimentacién escolar.

Instrumento:
Se utilizaron fichas de evaluacion de servicios de alimentacion, donde se realiz6 tres

visitas a cada institucion educativa. ANEXO N° 02

Procedimiento para la recoleccién de datos:
Se realizaron tres visitas a cada uno de los servicios de alimentacion de las instituciones
educativas donde se aplicé una ficha de evaluacion, con la finalidad de realizar un

diagnostico higiénico sanitario. ANEXO N° 02 y 06

Evaluacion de la ubicacion y, exclusividad

Evaluacion de la cocina.

Evaluacion del comedor

Evaluacion de los servicios higiénicos para el personal.
Evaluacion de los servicios higiénicos para comensales.
Evaluacion de los servicios de agua y desague.
Evaluacion de los residuos

Evaluacion de plagas

© 0 N o 0 bk~ w DN PE

Evaluacion de equipos

[EEN
o

Evaluacion de vajilla, cubiertos y utensilios

[EEN
=

Evaluacion del flujo de preparacion

[EEN
N

Evaluar la conservacion de la preparacion

[EEY
w

Evaluar al manipulador

14.
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Para la evaluacion de la ficha se asigno las siguientes calificaciones:
C = calificacion. Clasificacion: Aceptable 75% al 100%. En proceso 51% al 74%. No

aceptable menor al 50%.

3. Para la determinacién de la carga microbiana:

Se tom¢ una racién al azar en cada institucion educativa, en el momento del servido a los
alumnos, luego se llevé al laboratorio para realizar los anélisis correspondientes. El
muestreo se efectuara en tres oportunidades con un intervalo de tiempo de cuatro

semanas.

Recoleccion de la muestra: La recoleccion de las muestras para laboratorio se realizaron

en las 09 instituciones educativas seleccionadas del distrito de Puno.

Cada muestra se recolecto en un recipiente estéril previa identificacion y debidamente
rotulado, y posteriormente fue trasladado en una caja refrigerada al Laboratorio de
Microbiologia de alimentos de la Facultad de Ciencias Bioldgicas de la Universidad
Nacional del Altiplano para proceder con su analisis respectivo, mediante fichas de
recoleccion de muestra. ANEXO N° 03, 04, 05y 07

A ANALISIS BACTERIOLOGICO DE MESOFILOS VIABLES

Método recuento en placas de aerobios viables (sps) o (apc)

a. fundamento: Se realizé el recuento en placas de aerobios viables (sps) o (apc) que
indica las condiciones de manipulacion y el estado de alteracién o el grado de frescura 'y
la calidad sanitaria de los alimentos.

b. Principio: Este método se basa en la hipdtesis de que las células microbianas que
contienen una muestra de alimento mezclada con un medio de Agar, formen cada una de
ellas una colonia, para ello se mezcla diluciones de la muestra de alimentos
homogeneizados con el medio; después de incubar las placas a 37°C durante 72 horas, se
calcula el nimero de Bacterias Aerobios, Meséfilos por gramo de alimento. Basandose

en el nimero de colonias obtenidas que den resultados significativos.
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c. Procedimiento:

Homogenizacion del alimento: Se prepararan 10g de muestra que se vertera en un
matraz estéril y se afiadird 90ml de la solucion reguladora de peptona, mezclandose
cuidadosamente.

Dilucion: Agitando el alimento homogeneizado se tomara 1ml con una pipeta estéril y se
vertera en un tubo que contenia 9ml de agua destilada estéril; para mezclar
cuidadosamente, aspirando 10 veces con una pipeta. Con la misma pipeta se tomara 10ml
de la primera dilucion y se vertera en el tubo de la segunda dilucién (102) que contiene
9ml de agua destilada; y con la misma pipeta se mezclara y se tomara 1ml de la segunda
dilucién que se verterd a un tubo para una tercera dilucion. (103)

Version en placas: Se vertera con una pipeta 1ml del alimento homogeneizado de cada
una de las diluciones en cada una de las placas Petri, rotulandose adecuadamente, se
verterd en cada capsula Petri 15ml del agar recuento (Agar Plate Count), que se ha
mantenido en bafio maria a 45°C, se tienen que mezclar uniformemente las muestras con
el medio de Agar y se dejara solidificar.

Incubacidn: Las placas preparadas se incubaran invirtiéndose, durante 72 horas a 37°C.
Computo en colonias: Después de la incubacion se cuentan todas las colonias de las
capsulas y se tienen que anotar los resultados por cada dilucién. ANEXO N° 04 y 08
Célculo: En las placas examinadas que no contengan ninguna colonia, el resultado se
expresara en la forma siguiente: negativo 0-1 x 101 bacterias por gramo por mililitro de
alimento y en las placas con méas de 30 colonias, se contaran las colonias de las placas y
se multiplicaran por el inverso de la dilucién correspondiente, a fin de obtener el nimero

de bacterias por gramo o mililitro. ANEXO N° 07

B. ANALISIS BACTERIOLOGICO DE COLIFORMES FECALES

Método numero més probable de bacterias coliformes (NMP)

a. Fundamento: Los coliformes fecales son buenos indicadores de contaminacion y
hallazgo de una elevada carga bacteriana de estos organismos en los alimentos y el agua,
sefiala contaminacién: se emplean como indicadores de la calidad higiénica de los
alimentos.

b. Principio: Este método se basa en el procedimiento del Numero Mas Probable (NMP),
que consiste en un ensayo de presuncion de Caldo Lacto sado, seguido de otro proceso

de confirmacién de los tubos que han producido gases, para el cual se utilizaron un Caldo

56
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Verde Brillante Bilis y Lactosa, que fueron incubados cada tubo durante 24 a 48 horas a
370 C. para comprobar la presencia de coliformes fecales se emplearon un caldo de E.
Coli y posteriormente fueron aislados en medio de EMB (EosinMethil Blue) y finalmente
se haran cuatro ensayos: con Indol, rojo de metileno, Metil de VVoges- Proskauer Citrato
(IMViC).

c. Procedimiento:

o Homogenizacion y dilucion del alimento: Se prepararan 10g de muestra que se
vertera en un matraz estéril y se afiadira 90ml de la solucion reguladora de peptona,
mezclandose cuidadosamente.

o Inoculacion: Se inocularon cada uno de los tres tubos que contenian Caldo Lacto
sado y tubos de Durham invertido con 1ml del alimento homogenizado y diluido (1:10).

Se repetiran las mismas operaciones con la segunda serie de tubos (1:100) y tercera serie
(1:1000), utilizando para cada una de estas diluciones una nueva pipeta.

o Incubacion: Los tubos inoculados seran incubados durante 24 a 48 horas a 37°C.
o Test de presuncion de Coliformes: Se anotaran los tubos en los que se ha
formado gas, al cabo de 24 horas, y se volverd a incubar lo restante durante otras 24 horas,
volviendo a anotar aquellos que han producido gas.

o Test de confirmacién de los Coliformes: De cada uno de los tubos que se
fermentaran Lactosa y que produciran gases se hace una toma, con un asa de platino, y se
inocularan en otro tubo con caldo Verde Brillante Bilis y Lactosa, y tubos de Durham
invertido, posteriormente se incubaran durante 48 horas a 37°C; la formacion de gas
confirmara la presencia de bacterias Coliformes, se anotara el nimero de tubos cuya
reaccion sea positiva a la presencia de Coliformes y se interpretaran con la tabla de NMP.
o Test de aislamiento: Los tubos con gas positivo de caldo Verde Brillante Bilis y
Lactosa (CLVBB) se sembraron en medio de EMB (FosinMethil Blue) y se incubaran a
37°C durante 24 horas.

o Test de identificacion: Las colonias caracteristicas de coliformes fecales se
inocularan en el medio bioquimico diferencial, y se incubaran por un lapso de 24 horas,
pasado este tiempo se realizarda la lectura mediante la tabla “Differentiation of
Enterobacteriaceaeby Biochemical Test”

o Célculos (NMP): EI nimero mas probable se obtendra basandose en la tabla del
NMP, por Ejemplo: 3en 1:100y 0 en 1: 1,000
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La tabla dard como NMP-43 Coliformes por gramo o mililitro. (34) ANEXO N° 04, 09 y
11

d. Identificacion bioquimica en medios diferenciales
o Triple azucar hierro (TSI)
. Agar Lisina Fierro (LI1A)
. Citrato Simmons (C-S)

° Prueba de Indol

C. PROCEDIMIENTO PARA LA DETERMINACION DE SALMONELLA
Metodo Pre-enriquecimiento

Fundamento: La presente técnica para la deteccion de Salmonella en alimentos, describe
un esquema general que consiste de 5 pasos basicos: ANEXO N° 05, 10 y 07

Pre enriquecimiento: Es el paso en donde la muestra es enriquecida en un medio
nutritivo no selectivo, que permite restaurar las células de Salmonella dafiadas, logrando
de esta manera una condicion fisioldgica estable.

Enriquecimiento selectivo: Se logra a partir de un medio de cultivo que conjunte dos
condiciones, por un lado, debe incrementar las poblaciones de Salmonella y por otro
inhibir otros microorganismos presentes en la muestra.

Seleccion en medios solidos: Este punto se deriva directamente del anterior y se utilizan
medios selectivos, que restringen el crecimiento de otros géneros diferentes a Salmonella
y que permitan el reconocimiento visual caracteristico de colonias sospechosas.
Identificacidén bioguimica: Este paso permite la identificacién genérica de los cultivos
de Salmonella y la eliminacion de cultivos sospechosos falsos.

Serotipificacion: Es una tecnica inmunoldgica (antigeno-anticuerpo) que permite la

identificacion especifica de un microorganismo.

Procedimiento: El siguiente método se basa en el anlisis de 25¢g de la muestra, que se
considera como una unidad analitica, en una proporcion de 1:9 de muestra/caldo. Esta
cantidad puede variarse siempre que se mantenga la misma proporcion de 1:9 en el medio
de pre enriguecimiento. La minima muestra recomendada es de 25g, es decir, una unidad
analitica. Para algunos casos donde el riesgo es mayor, se utilizan dos unidades analiticas
(50.0 g) 0 mas. (25)
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1. Pre enriquecimiento:

1.1. Procedimiento general para la preparacion de muestras

1. Pesar 25g de muestra a analizar.

2. Verter 225ml de caldo lactosado estéril en la bolsa.

3. Homogeneizar la muestra con el diluyente durante 30seg a velocidad media en el
Stomacher.

4. Transferir asépticamente la mezcla homogeneizada a un recipiente estéril de boca
ancha con tapén de rosca y dejar reposar por 60min. ha temperatura ambiente con la tapa
perfectamente cerrada.

5. Mezclar bien y determinar el pH de la muestra con papel pH.

6. Ajustar si es necesario, a un pH de 6.8 0.2 con NaOH 1N o HCI 1N estériles.

7. Mezclar y cerrar suavemente la tapa del matraz.

8. Incubar la muestra homogénea a 35°C durante 24h.

2. Enriguecimiento selectivo.
1. Cerrar firmemente el tapdén de rosca de los matraces con los cultivos de

preenriquecimiento y agitar suavemente.

2. Transferir 1ml del cultivo de preenriquecimiento (con una pipeta de vidrio de 1ml,
estéril) a un tubo con 10ml de cada uno de los siguientes medios de enriquecimiento:
Caldo tetrationato (antes de su uso, debera activarse afiadiendo al medio base 0.2ml de

solucion yodo-yoduro de potasio y 0.1ml de solucion de verde brillante al 0.1 %)

Caldo selenio cistina

Caldo Vassiliadis-Rappaport (en sustitucion del caldo tetrationato)

3. Incubar los tubos inoculados en caldo selenito-cistina, caldo tetrationato y/o caldo
Vassiliadis-Rappaport a 35°C durante 24 h. Para alimentos altamente contaminados

deberan incubarse los medios de enriquecimiento a 42°C por el mismo periodo.

3. Aislamiento diferencial.
Homogeneizar el tubo con caldo de enriquecimiento ya incubado. 2. Tomar una muestra
del cultivo anterior con asa microbioldgica estéril y sembrar en estria por agotamiento en

cuadrantes en cajas de Petri, en cada uno de los siguientes medios selectivos:
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a) Agar XLD

b) Agar VB

c¢) Agar HK

d) Agar SB

e) Agar SS

f) Agar Mac Conkey

3. Incubar las cajas ya sembradas en posicion invertida a 35°C durante 24 a 72h.

4. Observar las caracteristicas macroscopicas de las colonias en los medios s6lidos
selectivos.

5. Seleccionar al menos 2 colonias sospechosas de cada medio selectivo, de acuerdo con
las caracteristicas especificas de desarrollo en cada uno de los medios.

6. Almacenar en refrigeracion de 5 a 8°C, las placas con medios selectivos por si es
necesario tomar més colonias.

7. Realizar una tincién de Gram a las colonias sospechosas.

8. Registrar las caracteristicas morfologicas tanto macroscopicas como microscépicas;
anotando la forma de la colonia, su color, color del medio circundante, morfologia al
Gram, etc.

9. Realizar una purificacion de las colonias seleccionadas, sembrando nuevamente en
estria por agotamiento en cuadrantes en cajas de Petri conteniendo un medio idéntico del

que se tomo la colonia.

4. Pruebas bioquimicas preliminares

4.1. Agar triple azucar hierro o agar Kligler hierro

1. Registrar las caracteristicas del medio TSI o KIA antes de la inoculacion (color del
medio).

2. Por duplicado tomar suavemente una porcién del centro de la colonia con asa
bacterioldgica recta y estéril e inocular por picadura y estria en un tubo con agar triple
azUcar hierro (TSI) o agar de Kligler (KIA) inclinado.

3. Incubar el medio TSI o0 KIA a 35°C durante 24 h.

4. Consultar el Cuadro 2 para la interpretacion de los resultados.

4.2. Agar lisina hierro.
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1. Hacer la misma operacion que se hizo para KIA o TSI (inciso 4.1.), tomando la asada
de la misma colonia con la que se sembré en estos medios, pero sembrando ahora en el
agar lisina hierro (LIA).

2. La interpretacion de resultados puede ser consultada en el Cuadro 2.

3. Retener todos los cultivos que muestren las reacciones caracteristicas de Salmonella en
los medios TSI (0 KIA) y LIA para realizar las pruebas bioguimicas complementarias.
4. Los cultivos desarrollados en TSI o KIA que no parecen de Salmonella pero que
presentan reacciones en LIA tipicos deben trabajarse como cultivos presuntivos positivos,
ya que, en estos casos, el medio LIA permitira detectar S. arizonae y cepas atipicas de
Salmonella que utilicen lactosa o sacarosa. Descartar solamente los cultivos que muestre

reacciones atipicas en ambos medios.

5. Pruebas bioquimicas complementarias

5.1. Caldo urea (convencional)

1. Con asa bacterioldgica recta estéril, tomar del crecimiento del tubo TSI/KIA o LIA e
inocular en el tubo con caldo urea o caldo Surraco.

2. Incubar a 35°C durante 24 2 h.

3. Interpretar resultados (Consultar Cuadro 2).

4. Descartar todos los cultivos que den ureasa positiva. Conservar los cultivos que den la

prueba negativa.

5.2. Caldo urea (rapida)

1. Con asa bacteriologica estéril, tomar dos asadas de crecimiento del cultivo
presumiblemente positivo de cada tubo de medio TSI/KIA o LIA e inocular tubos de
caldo urea (répida).

2. Incubar a 37 0.5 °C durante 2h en bafio de agua.

3. Interpretar resultados.

4. Descartar todos los cultivos que den ureasa positiva. Conservar los cultivos que den la
prueba negativa.

5.3. Agar citrato de Simmons

1. Con asa bacterioldgica recta estéril tomar crecimiento del tubo de TSI/KIA o LIA e
inocular por estria en el tubo con agar citrato de Simmons.

2. Incubar a 35.2°C durante 96.2h.
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3. Interpretar los resultados.

5.4. Caldo manitol

1. Con asa bacteriologica recta esteril, tomar crecimiento del tubo TSI/KIA o LIA e
inocular en el tubo que contiene caldo manitol.

2. Incubar a 35°C durante 24 a 72 h.

3. Interpretar resultados.

Expresion de los resultados De acuerdo a los resultados de la interpretacion indicar
presencia o ausencia de Salmonella en la cantidad de muestra analizada (por gramos o

mililitros para muestras liquidas).

Control positivo Junto con la muestra realizar un control positivo con un inéculo de una
cepa de Salmonella spp. De referencia y proceder de la misma manera que la muestra
para demostrar que el cultivo positivo es recuperado. (23)

3.5. RECURSOS HUMANOS Y MATERIALES
Recursos humanos

e Personal manipulador de alimentos
o Director de las instituciones educativas
e Comité de alimentacion escolar

e Tesista

e Asesor y director de tesis

e Personal de laboratorio

Recursos materiales

e Fichas de evaluacion

e Cajatérmica

e Placas Petri, Matraz

e Cultivos

e Soluciones peptonadas

e Tubos de ensayo, Pipeta

Equipos

e Autoclave

e Estufa de incubacion
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o Esterilizador (estufa de esterilizacién)

e Balanza analitica

3.6. PLANDE TRATAMIENTO DE LOS DATOS

PARA LAS CONDICIONES HIGIENICO- SANITARIAS

Los datos que se recogieron se evaluaron segun las Normas de Sanitarias para el
funcionamiento de restaurante y servicios afines, “Resolucion Ministerial N°363-
2005/MINSA.” Ficha que consta de 16 rubros, cada rubro tiene un nimero de preguntas
haciendo un total de 173 puntos. Al final a cada servicio de alimentacion se le asignara
un puntaje. Dicho puntaje fue evaluado en porcentajes al 100%. ANEXO N° 02

Utilizando los siguientes rangos:

e 75% al 100% : Condiciones aceptables
e 51% al 74% : En proceso
e Menos del 50 % : Condiciones no aceptables

PARA LA CARGA MICROBIANA DE MESOFILOS VIABLES, COLIFORMES
FECALES Y SALMONELLA

La recoleccidn de los datos se realizo en un cuadro de doble entrada para cada uno de los
microorganismos (Mesdfilos Viables, Coliformes Fecales y Salmonella). Con la toma de
tres muestras de cada institucion educativa. Fueron evaluados de acuerdo a las
especificaciones de las fichas técnicas de produccion de recetas del Programa de
Alimentacién Escolar Qali Warma. ANEXO N° 03, 04 y 05

El método usado para determinar los mesofilos viables es el recuento aerébico en placa:
APC. El método usado para coliformes fecales es el nimero méas probable de bacterias
coliformes y para determinar salmonelas es el método de pre-enriquecimiento en un
medio selectivo. FAO EC/Microbio/75/Reportl/Annex V. and bacteriologicalanalitical
manual forfoods, 1976 4 th. Ed. Food and drug administration, U.S.A. ANEXO N° 07,
08,09, 10, 11,12y 13
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REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

Alimentos preparados con tratamiento térmico*

Comidas preparadas con tratamiento térmico (ensaladas cocidas, guisos, amoces, asados,
postres cocidos —amoz con leche, mazamoma-, otros).

Agente Categoria Claze n c Limite por g/mi
Microbiano M M
Aerobics 2 3 5 2 107 100
mesofitos

Cofiformes 5 3 5 2 10 10°
Staphylococcus 6 3 5 1 10 107
aUBUS

Escherichia coli [ 3 5 1 <3 -
Saimonafia sp 10 2 5 1] 0 -—
en25qg

Fuente: especificaciones de las fichas técnicas de produccién de recetas. (26) (33)
Al final, cada muestra se ubicé dentro de una clasificacién de acuerdo a la distribucién

siguiente:

Mesofilos viables  Limite permisible

Apto =<m=10%g

No apto =>m=10°g
Coliformes Limite permisible

Apto =<m=10/g

No apto =>m = 10%g
Salmonella Limite permisible

Apto: Ausencia

No apto: Presencia

3.7. DISENO DE TRATAMIENTO PARA LA PRUEBA DE HIPOTESIS

Segun los objetivos, la hipétesis y la operacionalizacion de variables del estudio, se utiliz6
métodos adecuados para la tabulacion, interpretacion y decision estadistica, siendo los
siguientes: porcentajes (P). Cuadros bivariados (cuadros simples y de doble entrada),
gréficos y analisis de una de las medidas de tendencia central (promedio) y Analisis de
correlacion Pearson; que permiten comprender, discutir y analizar cada una de las

variables.
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HIPOTESIS ESTADISTICA

HIPOTESIS DE COMPARACION

Hi:  Existe relacion entre las condiciones higiénico sanitarias de los servicios de
alimentacion y la carga microbiana de las raciones servidas en las 11.EE. beneficiarias del
programa de alimentacion escolar Qali Warma del distrito de Puno-2015.

ESTADISTICA DE PRUEBA
Se utiliz6 la prueba de Correlacion de Pearson por ser datos numéricos y homogéneos.

Ademas de ser tamafios muéstrales pequefios.

ZZ £
po== ¥
v N
Donde:

R: es la correlacion
X: variable independiente
Y: variable dependiente

N: tamafio de muestra
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CAPITULO IV

ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS DE
INVESTIGACION

4.1. CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE LOS SERVICIOS DE
ALIMENTACION

Las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentacion de las instituciones
educativas se determinaron utilizando la ficha de evaluacion sanitaria, asignando una

calificacion para cada requisito.
CUADRO N° 01
CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION
ESCOLAR DE LAS II.EE. BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION
ESCOLAR QALI WARMA DEL DISTRITO DE PUNO. MAYO -SEPTIEMBRE 2015

Numero I.EE. | Porcentaje
Aceptable 0 00
En proceso 5 56
No Aceptable 4 44
Total | 9 100%

Fuente: elaborado en base de la ficha de evaluacion.

De acuerdo con el cuadro N° 01 se puede observar que ninguno de los servicios de
alimentacidn califica como aceptable para la preparacion de alimentos, en el 56 % de los
servicios de alimentacion tienen una condicion higiénico - sanitaria en proceso de ser
aceptable, y el 44 % de II.LEE. tiene un servicio alimentario no aceptable para la

preparacion de alimentos.
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El presente estudio determino que ningin servicio de alimentacion, cumple con las
condiciones higiénico sanitarias apropiadas y de infraestructura minima, establecida en
la norma sanitaria para el funcionamiento, por la deficiente infraestructura y las
condiciones higiénico sanitarias inadecuadas; Incumpliendo con ello, las condiciones
para brindar un servicio de alimentacion inocuo, que cuide la permanencia y la salud de
los escolares del nivel primario, de acuerdo con la Resolucién Ministerial 363-
2005/MINSA y en cumplimiento de los objetivos del programa de alimentacion escolar
Qaliwarma. (Decreto Supremo N° 008-2012-MIDIS)

Asi mismo en el trabajo realizado por, Valdivia, Sarai. Quien encontrd que los ambientes
son de condicién regular, (11) y en el trabajo realizado por Paredes. Denis, con relacién
a la condicion higiénica sanitaria encontré que el 56.6% de los comedores populares no
se encuentran en condiciones Optimas que garanticen un servicio saludable.(12) Estos
resultados se asemejan a los hallados en esta investigacion donde las condiciones
higiénico - sanitarias y la infraestructura no estan en condiciones recomendables para
brindar un servicio inocuo, a esto se suma la deficiente calidad de las materias primas
perecibles, la presencia de microorganismos patdgenos y sustancias contaminantes de
riesgo para la salud humana, el cumplimiento parcial de las Buenas Practica Manufactura
en los diferentes etapas del servicio alimentario, el deterioro del medio ambiente o por
inadecuadas técnicas de manejo, conservacion y preparacion. Los problemas en la
inocuidad de los alimentos son los que ocasionan en la poblacion las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos. Esto es preocupante puesto que, los alimentos que se brinda
son a comensales de alto riesgo,(3) que si se enferman suspenden su asistencia académica,

afectando con ello su rendimiento escolar y su salud.
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CUADRO N° 02
INFRAESTRUCTURA DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION ESCOLAR DE LAS II.EE.
BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA QALI WARMA DEL DISTRITO DE PUNO, MAYO -
SEPTIEMBRE 2015

EN NO

INFRAESTRUCTURA ACEPTABLE | PROCESO | ACEPTABLE | TOTAL

N° % N° % N° % N° | %
Ubicacion y Exclusividad 6 66 2 22 1 12 9 | 100
Almaceén 1 12 5 55 3 33 9 |100
Cocina 4 44 2 22 3 33 9 | 100
Comedor 1 12 4 44 4 44 9 |100
TOTAL 2 22 1 12 6 66 9 |100

Fuente: elaborado en base de la ficha de evaluacion.

En el cuadro N° 02 se puede observar, que el 44% de cocinas, el 12% de almacenes, el
12% de comedores y el 66% de la ubicacion y exclusividad del servicio de alimentacion
son aceptables. Para realizar preparaciones con inocuidad, tener una buena conservacion
de los productos y realizar un adecuado consumo, en una infraestructura con buena
ubicacion y exclusiva. El 44% de comedores de los servicios de alimentacion esta en
proceso de ser aceptable, esto nos indica que no cumplen con las caracteristicas
apropiadas para ofrecer un lugar adecuado para el consumo de los alimentos en un
mobiliario y ambiente exclusivo para esta actividad. EI 33% de almacenes, el 33% de
cocinas, el 44% de comedores esta como no aceptable, brindando un servicio inadecuado

a los usuarios.

El presente estudio determina que el 66% II.EE. tiene una infraestructura con una
ubicacion exclusiva, siendo esta una caracteristica preponderante para el cumplimiento
de las condiciones higiénico sanitaria. Esto nos indica que estan alejados de
contaminantes externos como basurero publico, corrales de animales, torrenteras que
afecten la inocuidad. El 55% de los almacenes esté en proceso de ser aceptable, esto nos
indica que son inapropiados para guardar alimentos, esto refleja el desinterés del personal
de la institucion educativa encargado del almacén de alimento, causando riesgo elevado
en la salud del nifio. EI 44% de las cocinas son aceptable para realizar las preparaciones,

ya que fueron construidos con dicha finalidad, sin embargo, en las demas instituciones se
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acondiciona un lugar para realizar la preparacion de las comidas sin cumplir con las
normas requeridas minimas para un adecuado servicio, afectando con ello la calidad del
alimento preparado. El 44% de comedores estd en proceso y el 44% esta como no
aceptable: estas dos categorias nos muestran que mas del 80% no cuenta con
infraestructura exclusiva para el consumo de los alimentos preparados, puesto que es un
ambiente compartido donde se utiliza como comedor el aula donde se dicta la sesién
educativa, utilizandose la misma carpeta para estudias y comer causando esto
contaminacion en los alimentos preparados, ya que estos muebles no son limpiados y

desinfectados apropiadamente.

La ubicacion del servicio alimentario debe estar en un lugar accesible a los estudiantes y
alejado de los servicios higiénicos y de cualquier otro foco de contaminacion o de malos
olores. Los servicios de alimentacion tendrian que ser de material noble con pisos y
paredes in adsorbente que permita su lavado e higienizacion. El estudio realizado por
paredes (12) y el presente estudio tienen caracteristicas que se asemejan entre si, como es
el caso de la infraestructura en donde funciona los servicios de alimentacion escolar donde
las paredes el techo y piso son de materiales no lavables, sin campana extractora, con
almacenes que no cumplen con las distancias adecuadas de almacenamiento, en general
solo el 22% I1.EE. cumple con los requisitos considerandose aceptable para la atencion

de los escolares de forma saludable.(33)
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CUADRO N° 03
INSTALACIONES BASICAS DEL SERVICIO DE ALIMENTACION ESCOLAR DE LAS II.EE.
BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA QALI WARMA DEL DISTRITO DE PUNO, MAYO -
SEPTIEMBRE 2015

EN NO

INSTALACIONES BASICAS ACEPTABLE | PROCESO | ACEPTABLE | TOTAL
N° % N° % N° % N° | %

Servicios basicos para el personal 0 00 0 00 9 100 9 | 100
Servicios basicos para el comensal 0 00 3 33 6 67 9 | 100
Agua 0 00 0 00 9 100 | 9 | 100
Desague 0 00 0 00 9 100 9 | 100
Residuos 2 22 5 56 2 22 9 | 100
TOTAL 0 00 1 11 8 89 9 | 100

Fuente: elaborado en base de la ficha de evaluacion.

En el cuadro N° 03 se puede observar, que de los rubros evaluados el 22% de I1.EE.
tiene un manejo de residuos sélidos aceptable, demostrando que una poblacion minima
cumple con las normas establecidas. EI 33% de servicios basicos para el comensal, en el
56% de manejo de residuos solidos esta en proceso para brindar un servicio adecuado.
Manifestando estos resultados que es insuficiente los servicios que cuentan las I1.EE. con
relacion a la higiene y salubridad. EI 67% de servicios basicos para el comensal, el 22%
de manejo de residuos solidos y el 100% de servicios basicos para el personal, servicio
de agua y desague de los servicios de alimentacion no son aceptables para un servicio

alimentario inocuo.

El presente estudio determind, que la totalidad de instituciones educativas no cuenta con
servicios basicos exclusivos para las personas que preparan los alimentos, para que se
laven las manos siempre; antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de haber ido
a los servicios higiénicos, después de eliminar los residuos, después de tocar dinero y
cada vez que sea necesario.(19) Es asi que las practicas inadecuadas causan la
contaminacion de los alimentos con microorganismos que causan enfermedades de

transmision alimentaria.(14)
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El 67% de servicios basicos para el comensal, el 100% del servicio de agua y desaglie es
inaceptable, ya que no se encuentra operativo, conservado, protegidos, la infraestructura,
provocando empoza-miento de agua en el piso, generando un lugar inapropiado para el
lavado de manos. EI 56% de instituciones educativas tiene una disposicion de residuos en
proceso, puesto que no cuentan con basureros con la tapa oscilante, la mayoria de
instituciones educativas tiene contenedores grandes sin tapa, causando malos olores,
presencia de insectos y contaminacion. Asi también la inadecuada manipulacion de

residuos es un foco que causa contaminacion indirecta en los alimentos.

En el estudio realizado por, Valdivia Sarai. “Caracteristicas de los establecimientos que
preparan alimentos para los programas sociales del programa nacional wawa wasi y vaso
de leche”, se encontrd que solo en el 12.9% hay abastecimiento de agua potable, el 36.7%
no tiene desague, el 34.3% no cuenta con lavatorios operativos exclusivos para alimentos
y utensilios. Estos datos son idénticos a los obtenidos en la presente investigacion donde
el 89% de las instituciones educativas esta como no aceptables para brindar una
alimentacion saludable a los escolares. Igualmente, en el trabajo realizado por, Instituto
de Nutricion e Higiene de los Alimentos, se encontr6 que la conservacion fue inadecuada
en el 20% de las instancias. El lavado de las manos del manipulador fue deficiente en las
instalaciones inspeccionadas. Se comprobd deficiente limpieza y desinfeccion de las
superficies de contacto con el alimento, y lavado incorrecto de frutas y vegetales. La
elaboracion y servido de alimentos en las instituciones hospitalarias se encuentran sujetos
a riesgos higiénico sanitarios que pueden constituirse en causa de ETA. Se hace necesaria

la adopcion de las medidas intervencionistas necesarias para revertir esta situacion.(6)
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CUADRO N° 04
EQUIPAMIENTO Y SEGURIDAD DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION ESCOLAR DE
LAS II.EE. BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA QALI WARMA DEL DISTRITO DE PUNO.
MAYO -SEPTIEMBRE 2015

EQUIPAMIENTO Y EN NO
SEGURIDAD ACEPTABLE | PROCESO | ACEPTABLE | TOTAL
N° % N° % N° % N° | %
Plagas 5 56 1 11 3 33 9 | 100
Equipos 6 67 0 00 3 33 9 | 100
Vajilla, cubiertos y utensilios 0 00 0 00 9 100 9 | 100
Medidas de seguridad 0 00 6 67 3 33 9 | 100
TOTAL 0 00 4 44 5 56 9 |100

Fuente: elaborado en base de la ficha de evaluacion.

En el cuadro N° 04 se observa, que estan en una condicion aceptable; el manejo de plagas
en un 56% y el estado de equipamiento en un 67%, indicando estos resultados ausencia
de insectos y buen manejo del equipo de cocina. En el 11% el manejo de plagas y en el
67% de medidas de seguridad estan en proceso, para brindar seguridad a los usuarios. En
el 33% de I1.EE. las plagas, equipos, medidas de seguridad y el 100% de vajillas, cubierto

y utensilios tienen condiciones inaceptables para un adecuado servicio de alimentacion.

El presente estudio determind que el 56% de instituciones educativas tiene ausencia de
plagas puesto que no se encontraron insectos ni roedores. EI 67% de equipos esta en
condiciones aceptable, puesto que, cuenta con equipos basico como cocina, ollas y
cucharones que estd en buen estado, con la limpieza y desinfeccion adecuada. En la
mayoria de centros educativos no se cuenta con tabla para el picado de los alimentos. El
100% de las vajillas, cubiertos y utensilios estan a cargo de cada comensal esto quiere
decir que cada estudiante se encarga de su conservacion y limpieza, por tanto, no se tiene
limpieza, desinfeccion y secado adecuado. El 67% de las medidas de seguridad son
aceptables, y el porcentaje restante no cuenta con extintores, botiquin de primeros
auxilios, seguridad para los balones de gas, y los insumos de limpieza se encuentran

ubicados inadecuadamente.
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En el estudio realizado por, Valdivia Sarai. Se encontrd que el 86.7% no esta provisto de
malla u otro tipo de proteccion contra plagas, el 51.8% no cuenta con un sistema de
control de plagas. El 11.9% de los establecimientos no se encontro limpio al momento de
la inspeccidn. El estudio realiza por Sarai y el presente estudio tiene relacion; puesto que
en ambos estudios se observa que no se tiene control de plagas, no hay presencia de:
mallas de aislamiento de plagas, sistemas de proteccion en las ventanas; al momento de
la visita se observé equipos con inadecuada higiene, las vajillas; como estan a cargo de
los estudiantes no esta bien conservado porque el lavado lo realizan después de comer en
las piletas que tiene el centro educativo que no cumple con las caracteristicas de un

lavatorio para un servicio de alimentacion.
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CUADRO N° 05
CONDICIONES DEL PERSONAL QUE PREPARA, EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION
ESCOLAR DE LAS I1.EE. BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA QALI WARMA DEL
DISTRITO DE PUNO. MAYO -SEPTIEMBRE 2015

EN NO
CONDICIONES DEL ACEPTABLE | PROCESO | ACEPTABLE | TOTAL
PERSONAL N° % N° % N° % N° | %
Preparacion 1 11 7 78 1 11 9 | 100
Conservacion de los alimentos 0 00 0 00 9 100 9 |100
Manipuladores 2 22 0 00 7 78 9 | 100
TOTAL 03 33 2 22 7 78 9 |100

Fuente: elaborado en base de la ficha de evaluacion.

En el cuadro N° 05 se observa que, es aceptable el 11% de procesos de preparacion vy el
22% de manipuladores; manifestando la ineficiencia que existe en cada institucion
educativa. En el 78% de las preparaciones. EI 11% procesos de preparacion, 100% de
métodos de conservacion de los alimentos y el 78% de manipuladores es inaceptable.
Estos resultados muestran que se debe mejorar el proceso de preparacion, conservacion e

higiene del personal.

El presente estudio determiné que los procedimientos de la preparacidn en el 78% estan
en proceso de ser aceptable, esto nos indica que no se esta aplicando las medidas sanitarias
en cada etapa del servicio alimentario: almacenamiento, preparacion y servido; con una
adecuada limpieza y desinfeccion del mismo modo con las frutas y verduras.(15) EI 100%
de servicios de alimentacion no cuenta con sistemas relacionado con el control de
temperatura, como el frio y el calor lo que afecta directamente la salud del consumidor,
ya que el alimento preparado por estas personas se llega a contaminar por
microorganismos invisibles al ojo humano y solo son advertidos en el microscopio.
Causando descomposicion de la comida o proliferacion de bacterias por mantenerlos en
temperatura de riesgo.(7) ElI 78% de manipuladores esta en una condicién, de no
aceptable, puesto que en los servicios de alimentacidén no usan uniforme especifico para
la preparacion de los alimentos, la capacitacion es insuficiente en los servicios de

alimentacion en temas de: higiene de alimentos, lavado de manos, importancia de la salud
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del escolar y enfermedades transmitidas por alimentosa; por la insuficiente informacién
es que no se aplica las bunas practicas de preparacion de los alimentos. Los temas antes

mencionados son importantes para la inocuidad de los alimentos.

Corroborando los datos de la investigacion con los estudios realizados por: Reinoso
(2014). Quien encontro que el 100% de la poblacion no aplica las medidas de higiene
correctas a la hora de preparar y manipular los alimentos;(8) también en el estudio de
Rodriguez (2013). Se encontrd6 que méas del 60% de las practicas sanitarias de los
expendedores de alimentos del Centro de Abastos son inadecuadas, con deficiencia en la
manipulacion de alimentos, en forma saludable y de manera higiénica en el puesto de
alimentos;(10) de igual manera Chavez (2010). Encontrd que el 69.23% de vendedores
desconocen las caracteristicas de higiene y manipulacion; (7) y por ultimo Paredes (2009).
Encontré que 60% de madres desconoce sobre la manipulacion de alimentos. Estos
estudios nos muestran, que para atender a los escolares de forma inocua, el conocimiento
es un factor importante, para que las normas higiénico sanitarias se puedan aplicar de
manera correcta, al desconocer estas normas se puede cometer muchas omisiones y esto
tener consecuencia en la salud del escolar.(12) Por lo que, los estudios antes mencionados
y el presente estudio, evidencian que los manipuladores todavia presentan falencias en
cuanto a las medidas higiénicas lo que puede poner en riesgo la salud de la poblacién;(8)
siendo directa la relacion entre los conocimientos y la practica sanitaria realizada por los
manipuladores, ya que a mas alto nivel de conocimientos, mayor porcentaje de

manipuladores que realizan la préctica sanitaria adecuada.(10)
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42. CARGA MICROBIANA (COLIFORMES FECALES, MESOFILOS
VIABLES Y SALMONELLA) DE LAS RACIONES SERVIDAS

CUADRO N° 06
CARGA MICROBIANA DE LAS RACIONES SERVIDAS DE LOS SERVICIOS DE
ALIMENTACION ESCOLAR DE LAS II.EE. BENEFICIARIAS DEL PROGRAMA DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA DEL DISTRITO DE PUNO. MAYO -
SEPTIEMBRE 2015

COLIFORMES | MESOFILOS | SALMONELLA
CARGA MICROBIANA FECALES VIABLES
N° % N° % N° %
ACEPTABLE 2 22 4 44 6 67
NO ACEPTABLES 7 78 5 56 3 33
TOTAL 9 100 9 100 9 100

Fuente: elaborado en base de la ficha bioquimica.

En el cuadro N° 06, se puede observar que, del total de muestras evaluadas
microbiologicamente, del total de raciones evaluadas se encontré que el 22% presenta
coliformes fecales, el 44% de tiene mesofilos viables; debajo del maximo permisible y en
el 67% de servicios de alimentacion escolar no se encontro la presencia de salmonellas,
esto indica que las raciones son aptas para el consumo humano. La cantidad de raciones
con microorganismos en condiciones inaceptables son, el 78% que presenta coliformes
fecales, el 56% que tiene mesdfilos viables por encima del méximo permisible, y el 33%
que presenta salmonellas; estos tres Gltimos porcentajes indican que no son apto para el

consumo humano.

El presente estudio se determing la presencia de microorganismos en las raciones servidas

en los servicios de alimentacion escolar, que son los siguientes:

Coliformes fecales: En el 78% de raciones servidas se encontr6 coliformes fecales por
encima del limite maximo permisible, siendo no aceptable para el consumo humano. La
presencia elevada de coliformes fecales, es un indicador de una inadecuada higiene del
manipulador, en el momento de la preparacion y servido de los alimentos, asi mismo, es

un indicador de la contaminacién fecal del agua, las manos y de los alimentos. Una vez
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que el alimento esta listo para su consumo, su analisis microbiol6gico puede informar
acerca del resultado real de todo el proceso, ya que la presencia de algunos
microorganismos en los alimentos es un indicador de la calidad sanitaria, ademas es un
indicador de incorrectas practicas de manipulacion.(35) La presencia de coliformes
fecales en los alimentos indica una posible contaminacion fecal, por lo cual, si el
consumidor ingiriera el alimento podria estar expuesto a bacterias entéricas.(36)(37).
Causando vomitos y diarrea en humanos. La deteccion de contaminacion fecal se debe

realizar de forma rapida y precisa para proteger la salud humana y el medio ambiente.(38)

En el trabajo realizado por el Instituto De Nutricion e Higiene de los Alimentos (La
Habana-Cuba 2013). Se encontraron coliformes (totales + fecales) en cerca de la tercera
parte de las determinaciones hechas en alimentos, superficies de contacto y manos del
manipulador. Asi mismo en la investigacion realizada por Bejarano Jhon y Fandifio
Melany. (2007) En el 18% se identificO un recuento elevado de microorganismos
indicadores de la calidad (meséfilos, coliformes totales y fecales, hongos y levaduras) y
en algunas muestras la presencia de microorganismos patdgenos.(35) Con estas
investigaciones y esta investigacion, se puede corroborar que la presencia de
microorganismos en los alimentos es frecuente, siendo esto un problema para la inocuidad

de los alimentos, causando riesgo en la salud del consumidor por ende afectando su vida.

Mesofilos viables: En el 56% de raciones evaluadas se encontré mesofilos viables por
encima del limite méximo permisible, siendo no apto para el consumo humano, la
presencia de mesofilos viables, es un indicador de alteraciones en los alimentos que afecta
a la vida atil del alimento. Estos microorganismos descomponen a las proteinas dando
origen a productos fétidos, que contienen azufre, amoniaco, y otros, (6) es asi que la
contaminacion con mesofilos es una de las causas mas comunes de problemas sanitarios
derivados de la alimentacién; cualquier alimento deberia estar, en condiciones ideales,
libre de la presencia de microorganismos.(23), ya que la presencia, causa las
enfermedades transmitidas por alimentos presentando sintomas comunes de las
enfermedades gastrointestinales, sin embargo, se ha establecido que entre un 70 y 80%
segun la OMS, ocurren como consecuencia de la ingestion de alimentos y agua
contaminada. Los alimentos contaminados no siempre presentan cambios de color, olor
0 aspecto, por ello es mejor tener cuidado, para que las (ETA) pueden ser prevenidas

oportunamente.
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Apaza Luque y Percy lvan (2012) encontraron en su trabajo, que en los alimentos
evaluados, el 62.5% tiene mesofilos viables, siendo no apto para el consumo humano y
el 37.5% es apto y no representa un riesgo para la Salud,(13) el presente trabajo de
investigacion, muestra que la presencia de meséfilos viables, denota el uso de agua no
tratada para la manipulacion de los alimentos, el recuento elevado de estos
microorganismos indica frecuentemente el uso de materias primas contaminadas, con
inadecuada limpieza y desinfeccién. Provocando la presencia de mesofilos, la higiene
alimentaria cumple un rol muy importante en la salud pablica de nuestro pais, ya que la
mayor demanda de atencion es por las enfermedades causadas por la enfermedades de
transmision alimentaria y por una inadecuada regulacién de las condiciones en las que se
manipula los alimentos; desde la produccion hasta su consumo final, es decir a lo largo
de la cadena alimentaria, conforme a lo establecido en el Reglamento de Vigilancia y
control Sanitario de Alimentos y Bebidas D.S. N° 007-98-SA y en los Requisitos

Generales del Codex Alimentarius.(14)

Salmonella. En el 67% de muestras analizadas se encontré ausencia de salmonellas,
siendo esto apto para el consumo humano, y en el 33% de raciones evaluadas tienen la
presencia de salmonellas las cuales son un riesgo para la salud. Afectando directamente
la salud del consumidor por ser un germen altamente patdgeno, causante de fiebre tifoidea
y/o salmonelosis Esta infeccion se da, cuando se entra en contacto con las heces de
animales o humanos infectados. Numerosos brotes estan relacionados con la ingesta de
huevos y derivados crudos (mayonesa, queso, helado, crema). El impacto de las
enfermedades de origen alimentario, ocasiona dafio en las personas afectadas y en la
comunidad, es asi que se viene observando infecciones por salmonella en el Per( y en la

mayoria de paises en vias de desarrollo.(13)

Segun EIl Instituto de Nutricién e Higiene de los Alimentos (La Habana-Cuba 2013)
“Riesgos higiénico sanitarios de la elaboracion de alimentos en instalaciones
hospitalarias”. Encontraron que, La Salmonella ssp, la Listeria monocitogena, y el
Estafilococo aureus fueron los patdgenos mas frecuentes en los alimentos. Es importante
destacar que una contaminacién alimentaria que deriva en una enfermedad alimentaria,

podria haber sido evitada con la correcta manipulacién de los alimentos y bebidas.
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Lépez Ramirez, Ana Bell. (2011) En su trabajo realizado. “Practicas de normas sanitarias
de higiene en manipuladores de alimentos que laboran en restaurantes del centro civico
de la ciudad de Trujillo”. Se encontré que el 65.71% de los manipuladores de alimentos
que laboran en restaurantes del centro civico de la ciudad de Trujillo ponen en préactica
las normas sanitarias de higiene, y que las entero bacterias identificadas en muestras de
hisopado de manos son: escherichia, 33.3%; Salmonella 26.7%; Enterobacter 13.3%;
Citrobacter 13.3% Shigella 6.7% y Klebsiella 6.7%.

Apaza Luque, Percy Ivan (2012) en su trabajo Encontré que, el 62.5% de mesofilos
viables se encuentra como no apto para el consumo humano y el 37.5% se encuentra apto
y no representa un riesgo para la Salud. El recuento del nimero mas probable (NMP) de
coliformes fecales, el 87.5% presenta un diagnostico inaceptable, el 12.5% se encuentra
como aceptable. En cuanto a la presencia de salmonellas el 75% no tiene la presencia de
salmonella y el 25% presenta salmonella.(13)

En este cuadro podemos visualizar que, si hay contaminacion por el inadecuado manejo
de los alimentos, contaminacion por el medio ambiente, en este caso el agua insegura que
se usa Y la superficie inadecuada en la que se prepara cada alimento. La cantidad de
microorganismos patogenos en los alimentos condiciona su peligrosidad para causar
enfermedades alimentarias, causando malestar en los escolares. En el 33% de servicios
de alimentacion escolar se hall6 presencia de salmonellas. Esto nos indica que estos

alimentos son no aptos para el consumo humano.
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4.3. RELACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-SANITARIAS DE LOS
SERVICIOS DE ALIMENTACION CON LA CARGA MICROBIANA DE LAS
RACIONES SERVIDAS

CUADRO N° 07
RELACION ENTRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y LA CARGA DE
MESOFILOS VIABLES DE LAS RACIONES SERVIDAS DE LOS SERVICIOS DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA DEL DISTRITO DE PUNO. MAYO -
SEPTIEMBRE 2015

Mesoéfilos viables

Condiciones Total
. o Apto No apto
higiénico - sanitarias
N° % N° % N° %
No aceptable 2 22 4 44 6 67
En proceso 2 22 1 11 3 33
Total 4 44 5 56 9| 100

Fuente: elaborado en base de la ficha de evaluacion.

En el cuadro N° 07 se puede observar que, el 44% de servicios de alimentacion escolar
tienen condiciones higiénico - sanitarias no aceptable, y las raciones servidas tienen
presencia de mesoéfilos viables por encima del limite maximo permisible. ElI 22% de los
servicios de alimentacidn escolar tienen condiciones higiénico - sanitarias no aceptables,
y la racién servida presenta mesofilos viables por debajo del limite minimo permisible.
El 22% de los servicios de alimentacion escolar tienen condiciones higiénico - sanitarias
en proceso, Yy la racion servida presenta mesofilos viables por debajo del limite minimo
permisible. En el 67% de servicios de alimentacion escolar, se observd que, si hay

relacion entre las dos variables, condiciones higiénico - sanitarias y mesofilos viables.

Bejarano Roncancio Jhon Jairo, Fandifio Martinez Melany Andrea, (2007)
“Caracterizacion de las condiciones higiénico - sanitarias y microbiologicas de los puntos
operativos del programa nacional de alimentacion al adulto mayor PNAAM ICBF”.
Quienes, ldentificaron los factores que ocasionan el deterioro de la calidad e inocuidad
de los alimentos ofrecidos en la racion preparada que pueden representar un peligro de
Enfermedad Transmitida por Alimentos para los beneficiarios. Segln este estudio todos

los departamentos que suministraron la modalidad Racion Preparada, presentaron
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condiciones higiénico-sanitarias que favorecieron el peligro bioldgico para los alimentos
que se manufacturaron. Se encontraron muestras contaminadas con microorganismos
patogenos por fuera de los parametros establecidos como indicador de calidad. Existiendo
condiciones técnicas desfavorables para la produccion de alimentacion y los resultados

microbioldgicos obtenidos muestran contaminacion en alimentos preparados y aguas.(9)

En el trabajo realizado por, Instituto de Nutricion e Higiene de los Alimentos, se encontrd
que la conservacion fue inadecuada en el 20% de las instancias. El lavado de las manos
del manipulador fue deficiente en las instalaciones inspeccionadas. Se comprobd
deficiente limpieza y desinfeccion de las superficies de contacto con el alimento, y lavado

incorrecto de frutas y vegetales.(6)

Los resultados encontrados se atribuyen a la manipulacién, de los alimentos que son
sometidos, a una condicién higiénico - sanitaria poco favorables, calidad de agua
utilizada, cocimiento inadecuado, mantenimiento de estos productos a temperatura
ambiente durante un tiempo prolongado.(39) También por una contaminacién directa de
excretas, basuras, ratas y ratones, animales domesticos, insectos, polvo (barrido en seco),
utensilios contaminados, contacto con otros alimentos contaminados, malas condiciones
de transporte, almacenamiento y manipulacion. Siendo los mesofilos viables un indicador
de las condiciones higiénico sanitarias del servicio de alimentacion escolar,(23) por lo
que se esta incumpliendo la Resolucién Ministerial N° 363-2005/MINSA Norma sanitaria
para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines. En el que establece que, la
condicion higiénico sanitaria, deben cumplir con los siguientes requisitos para ser
aceptable, el servicio de alimentacion debe estar en un lugar donde no hay fuente de
contaminacion en el entorno, ser de uso exclusivo. El almacén se debe encontrar ordenado
y limpio debe de contar con ambiente adecuado, con una rotacion de stock. Las paredes,
el techo y el piso de la cocina deben ser, lavables y limpios; con iluminacion adecuada,
ventilacién y facilidades para el lavado de manos. EI comedor debe estar ubicado proximo
ala cocina, con pisos, Paredes y techo en buen estado con muebles limpios y conservados.
Con suministro suficiente de agua potable para el servicio. Con referente a las plagas,
debe de existir ausencia de insectos e indicio de roedores. Con equipos en
funcionamiento, las vajillas, cubiertos y utensilios deben de estar conservados limpios,
desinfectados, secados y en buen estado.(33) Caracteristicas que no se encuentran en los

servicios de alimentacion analizados en esta investigacion.
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CUADRO N° 08
RELACION ENTRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y LA CARGA DE
COLIFORMES FECALES DE LAS RACIONES SERVIDAS DE LOS SERVICIOS DE
ALIMENTACION ESCOLAR QALI WARMA DEL DISTRITO DE PUNO. MAYO -
SEPTIEMBRE 2015

Coliformes fecales

Condiciones Total
. o Apto No apto
higiénico-sanitarias
No % N° % N° %
No aceptable 1 11 5 56 6 67
En proceso 1 11 2 22 3 33
Total 2 22 7 78 9| 100

Fuente: elaborado en base de la ficha de evaluacién

En el cuadro N° 08 se puede observar que, el 56% de servicios de alimentacion escolar
tienen condiciones higiénico - sanitarias inaceptable para la preparacién de alimentos, y
las raciones servidas tienen presencia de coliformes fecales por encima del limite maximo
permisible siendo no apto para el consumo. El 22% de los servicios de alimentacion
escolar tienen la condicion higiénica sanitaria en proceso, y la racion servida presenta
coliformes fecales por encima del limite maximo permisible. En el 67% de servicios de
alimentacion escolar se observé que si hay relacion ente las dos variables, condiciones
higiénico sanitarias y presencia de coliformes fecales. Indicando estos datos una relacion

positiva inversamente proporcional.

La presencia de coliformes fecales en la racion servida se da por un inadecuado
cumplimiento de la norma sanitaria en el funcionamiento del servicio alimentario. Por
tanto, la Institucion Educativa debe propiciar el desarrollo de actividades educativas y
participativas en el cumplimiento de la norma, asi como promocionar los habitos
alimentarios saludables. (19) El personal que atiende el servicio de alimentacién escolar
debe recibir capacitacion sobre manipulacién higiénica de los alimentos. El contenido
educativo debe abarcar como minimo las areas siguientes: valor nutritivo de los
alimentos, alimentacidn de nifios en edad escolar, higiene personal, buenas précticas de
manipulacion de los alimentos, relaciones humanas, operaciones de limpieza y

desinfeccion. El centro educativo debe instruir a los alumnos, profesores y otras personas,
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sobre seguridad sanitaria alimentaria, con el fin de involucrar a los comensales en la

adopcion de practicas de higiene durante el consumo.(20)

Las coliformes fecales son un indicador de un lavado de manos inadecuado, por la falta
conservacion y ubicacion de los servicios higiénicos para la persona que prepara los
alimentos, también por el funcionamiento inapropiado del lavamanos, que estd sin
limpieza causando dificultades para el lavado de manos, refleja también el suministro
insuficiente de agua potable para el servicio de alimentacion escolar, desagle sin
mantenimiento, sin proteccion y anti higiénico; con disposicién de residuos que se

realizan en basureros sin tapas, sin bolsas plasticas, con una ubicacion inapropiada.(27)

Uno de los mecanismos por el que se contamina los alimentos con coliformes fecales es
el agua, ademas de ser un elemento vital es un factor fundamental para lograr la inocuidad
del alimento durante la preparacion. El agua para la preparacion de los alimentos debe ser
potable, es decir apta para el consumo humano. Debe estar libre de bacterias y parasitos
patdgenos y cualquier otra sustancia nociva para la salud humana. En los paises en vias
de desarrollo en muchos lugares no se dispone de agua de buena calidad. En este estudio
sea podido observar que el agua es un factor preponderante que contribuye negativamente
a la presencia de enfermedades transmitida por los alimentos. Asi mismo quienes utilizan
agua para la preparacion de alimentos deben ser conscientes de la obligatoriedad de
disponer de agua de buena calidad, sobre todo el agua que entra en contacto directo con
los alimentos y como ingrediente en la preparacion. Ello garantiza la eliminacién de los

microorganismos patdgenos, otros paracitos de alto riesgo para la salud.(40)
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CUADRO N° 09
RELACION ENTRE LAS CONDICIONES HIGIENICO SANITARIAS Y LA PRESENCIA DE
SALMONELLAS DE LAS RACIONES SERVIDAS DE LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION
ESCOLAR QALI WARMA DEL DISTRITO DE PUNO. MAYO - SEPTIEMBRE 2015

Condiciones higiénico Salmonella Total
sanitarias Apto No apto
N° % N° % N° %
No aceptable 4 44 2 22 6 67
En proceso 2 22 1 11 3 33
Total 6 67 3 33 9 100

Fuente: elaborado en base de la ficha de evaluacion.

En el cuadro N° 09 se puede observar que, el 44% de servicios de alimentacion escolar
tienen condicion higiénico — sanitaria no aceptable, y las raciones servidas no tienen
presencia de salmonellas. El 22% de los servicios de alimentacion escolar tienen las
condiciones higiénicas sanitarias no aceptables, y la racién servida presenta salmonella.
El 22% de los servicios de alimentacion escolar tienen condiciones higiénicas sanitarias
en proceso, y la racion servida no presenta salmonellas. En el 44% de servicios de
alimentacion escolar se observo que si hay relacion ente las dos variables, condiciones

higiénico sanitarias y salmonella. Siendo una relacion directa con cualidades semejantes.

En el estudio realizado por Apaza Luque P. “Calidad higiénico sanitaria de los servicios
de alimentacion y analisis microbioldgico de las raciones alimentarias que brinda el
programa de complementacién alimentaria de la ciudad de Puno 2012. En su evaluacion
encontrd que el 25% de las muestras analizadas tiene presencia de salmonella y el 75%
de raciones alimentarias no presenta salmonella. Por lo tanto se observa que la presencia
de salmonella en los alimentos no es muy alta al igual que en este estudio, es importante
recalcar que la presencia de salmonellas representa un grave peligro para la salud del
consumidor para lo cual es necesario hacer énfasis en cuanto a la seguridad e higiene en
la manipulacién y preparacion de los alimentos, ya que la salmonelosis es una enfermedad
de transmision alimentaria que puede traer alteraciones a nivel gastrointestinal

implicando un riesgo para la salud de los comensales.(13)

Por lo tanto, se observa que las condiciones higiénico sanitarias tienen una relacién muy

baja porque la salmonella es un microorganismo patdégeno que se encuentra en el
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alimento, y en mayor proporcion en los huevos, leches y derivados, que estan desde el
momento de su obtencion del animal, siendo un factor independiente de las condiciones
higiénico sanitarias del servicio de alimentacion y también porque estos alimentos son
usados con menor frecuencia en las preparaciones. Asi mismo los alimentos crudos de

origen animal, no presentan salmonella porque son preparados con tratamiento térmico.
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4.4. DISCUSIONES

Las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentacion en las 1l. EE.
Beneficiarias del programa Qali Warma del distrito de Puno. Nos da una clara imagen de
lo que sucede en los servicios de alimentacion escolar de nuestro pais donde los resultados
hallados en el trabajo de Valdivia y la presente investigacion tienen muchas coincidencias
como en el control de plagas, disposicion de desechos solidos y liquidos. Donde la
mayoria esta con un calificativo; “en proceso”, que significa que tiene algunas cualidades,
pero que necesita mejorar para estar en una condicion aceptable. De tal forma brindar un

servicio inocuo y de calidad.

La carga microbiana de coliformes fecales, mesdéfilos viables y salmonella de las raciones
servidas evaluadas en las Il.EE. beneficiarias del programa de alimentacion escolar Qali
Warma del distrito de Puno. Se pudo observar que, si hay contaminacién por la mala
manipulacion de los alimentos, también se puede ver que hay contaminacién por el medio
ambiente en el que se prepara los alimentos, en este caso el agua que se usa y la superficie
en la que se prepara cada alimento, la contaminacién por microorganismos patdgenos en
este caso la salmonella, estd en el 33% servicios de alimentacion escolar de las

instituciones educativas.

Existe relacion directamente proporcional entre las condiciones higiénico-sanitarias de
los servicios de alimentacion con la carga microbiana de coliformes fecales, mesofilos
viables y salmonella de las raciones servidas de las 11.EE. beneficiarias del programa de
alimentacion Qali Warma del distrito de Puno. Con relacion a esta investigacion, en el
trabajo realizado por, Instituto de Nutricion e Higiene de los Alimentos, se encontrd que
la conservacion fue inadecuada en el 20% de las instancias. El lavado de las manos del
manipulador fue deficiente en las instalaciones inspeccionadas. Se observd deficiente
limpieza y desinfeccion de las superficies de contacto con el alimento, y lavado incorrecto
de frutas y vegetales.(6) Estas caracteristicas demuestran que los servicios de

alimentacion no brindan un servicio adecuado a los usuarios.
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4.5. CONCLUSIONES

1. Se concluye que, si tiene relacion inversamente proporcional media, las condiciones
higienico-sanitarias de los servicios de alimentacion con la carga microbiana de
coliformes fecales, mesofilos viables y salmonella de las raciones servidas en las 11.EE.

Beneficiarias del programa de alimentacion Qali Warma del Distrito de Puno-2015.

2. Las condiciones higienico-sanitarias de los servicios de alimentacion en las Il.EE.
beneficiarias del programa Qali Warma del distrito de Puno. Ninguna de las instituciones
estd en la condicion de aceptable, el 56% de los servicios de alimentacion tiene una
condicidn higiénico - sanitaria en proceso de ser aceptable y el 44% tiene una condicion

higiénico - sanitaria no aceptable, para brindar un servicio inocuo.

3. Lacarga microbiana de coliformes fecales, mesodfilos viables y salmonella de las raciones
servidas en las I1.EE. beneficiarias del programa de alimentacion escolar Qali Warma del
distrito de Puno se puede observar que del 100% de muestras evaluadas, en el 22%
presenta coliformes fecales y el 44% tiene mesoéfilos viables por debajo del maximo
permisible y en el 67% no se encontro la presencia de salmonellas. siendo apto para el
consumo humano. Del total de raciones en condicién inaceptable se encontré lo siguiente:
el 78% presenta coliformes fecales y el 56% presenta mesofilos viables por encima del

méaximo permisible ademas el 33% presenta salmonellas.

4. segun el analisis estadistico para la relacion entre las condiciones higiénico sanitarias y
la carga microbiana de las raciones servidas de la II.EE. beneficiarias del programa Qali
Warma del distrito de Puno, de acuerdo a la correlacion de Pearson se encontr6 que existe
correlacion estadistica inversamente proporcional media con la presencia de mesofilos
viables, alta con la presencia de coliformes fecales y la presencia de salmonella, por lo
tanto se acepta la hipdtesis alterna y se rechaza la hipotesis nula. Las condiciones
higiénico-sanitarias tienen relacion con la carga microbiana de mesofilos viables,
coliformes fecales y salmonella de las raciones servidas en Il.EE. Beneficiarias del

programa Qali Warma del distrito de Puno 2015.
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4.6. RECOMENDACIONES

El presente estudio permite realizar las siguientes recomendaciones:

1 Al ministerio de salud, al municipio, y a otras instituciones. Que realicen inspecciones
periddicas en los servicios de alimentacion escolar, y al programa de alimentacion escolar
Qali Warma, que determine las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de
alimentacion escolar, y asi identificar deficiencias y mejorar las condiciones de
preparacion de los alimentos, que realice andlisis microbioldgicos periddicos para
conocer la carga microbiana de las raciones servidas a los escolares, de tal forma exigir
el cumplimento de las normas sanitarias que establecen los criterios microbioldgicos de

la carga microbiana de las preparaciones que son sometidas al calor.

2 Se recomienda a las II.EE. que puedan realizar un auto analisis de los servicios de
alimentacion, de forma permanente determinando los cuidados que tienen en todas las
etapas con relacion a la higiene, limpieza, mantenimiento de la infraestructura y el
equipamiento los encargados o madres de familia que preparan los alimentos, para poder
detectar los errores con anticipacion, de tal forma prevenir las enfermedades de
transmision alimentaria. Que puede poner en riesgo la salud y permanencia de los

alumnos.
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ANEXO N° 01

“Afio de la Diversificacién Productiva y del Fortalecimiento de la Educacion” .~

“Puno, jutio de 2015 {;3-’1»}9 GE GESTH EDUCATIVALODAL SRUNED |
R i TOTITUCION 2LUC T CTMARINN T0m

e 3 BARRILLE RN
Carta N° 001-2015-UNAP Y- |

SENOR 03 JUL. 2015

Presente.

De mi mayor consideracion: o,

Es grato dirigirme a usted. Para presentarme; Yo, Jovana Cruz Montesn ps Bachlller en
Nutricidn Humana, de la Facultad de Ciencias de la Salud, de la-Escuela rofesngvfal de
Nutricion Humana, que esta ejecutando el proyecto .de* - investigacion™ titulado:
“condiciones higiénico sanitarias de los servicios de alimentacién y carga
microbiana de las raciones servidas de las .E.P. beneficiarias del programa Qali
Warma del distrito de Puno”. Con el proposito de continuar la investigacion se hace
necesario realizar:

+ La identificacién de las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de
alimentacién en cada |. E. beneficiaria del programa de alimentacién escolar Qali
Warma del distrito de Puno. Para lo cual se ufilizara una ficha de evaluacion de
servicios de alimentacion.

« Tomar una muestra de una racion servida para evaluar la carga microbiana
{coliformes fecales, mesdfilos viables y salmonella) en cada L.E. beneficiaria del
programa de alimentacion escolar Qali Warma del distrito de Puno.

Por lo anterior le solicitamos su valiosa colaboracion para tener acceso a la institucién en
el mes de julic y poder llevar a cabo las actividades propuestas en la investigacion. Para
lo cual se adjunta el documento que aprueba el proyecto de investigacion.

Agradeciéndole de ‘antemanc su apoyo a la formacion de profesionales con
caracteristicas humanisticas e investigativas, que permiten el reconocimiento de su
contexto, de las problematicas sociales que nos aquejan y nos hacen unir
institucionalmente en pro de buscar resultados que permitan plantear soluciones y sean
usadas como herramientas para admihistrar en beneficio de la comunidad.

Atentamente,

D\ ecciin ’:gJo'ai ae Ldiga
sdne cnén Puno
ErP, Ny TeLrn o -

CRUZ MONTESINQ‘S Jovana Nelly
) "‘é‘;?_— DNI 43243957
W — Bachiller en Nutricidén
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ANEXO N° 02

FICHA PARA EVALUACION SANITARIA DE RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

Razon Social o Nombre del Est imiento:
Distrito:. Provincia: Departamento: Administrador o Duefio  del
Establecimiento:. DNINe:. N° de Manipuladores: Hombres ... ... Mujeres....
Ne de raciones diarias:
(Para la calificacion se asigna el puntaje 2 o 4 si cumple el requisito y se asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes intermedios)
RUBROS Visitas RUBROS Visitas
c 11213 c 11213
1|Ubicacién y Exclusividad 10 |Plagas
11{No hay fuente de contaminacion en el entorno Sl=4 10.1] Ausencia de insectos (moscas, cucarachas y hormigas) Sl=4
12| Uso Exclusivo SI=2 10.2 | Ausenciade indicios de roedores Sl=4
2 |Almacén 11 |Equipos
2.1| Ordenamiento y Limpieza Sl=2 111| Conservaciény funcionamiento Sl=2
2.2 | Ambiente adecuado (seco y ventilado) Sl=2 11.2 | Limpieza Sl=2
2.3 | Alimentos refrigerados (0°C a 5°C) Sl=4 12 |Vajilla, cubiertos y utensilios
2.4 | Alimentos congelados (-16°C a-18°C) Sl=4 12.1)Buen estado de conservacion SI=2
25 Enla‘lad(?s (sin 6xido, perdida de contenido, abolladuras, Fechay Reg. Si=4 1.2 | Limpiezay Desinfeccién Si=2
Sanit, Vigentes)
2.6 | Ausencia de sustancias quimicas Sl=4 12.3 | Secado (escurrimiento protegido o adecuado) SI=2
2.7\ Rotacion de stock Si=2 .4 T.ahla.de picar |nabs.0rb.en!e, limpiay en Tablade ] =4
picarinabsorbente, limpiav en buen estado de conservacion
2.8 | Contar con parihuelas y anagueles SI=2 13 |Preparacion
3 |Cocina 13.1| Flujo de Preparacion adecuado Sl=4
31 El disefio permite realizar las operaciones con higiene (zonas previa, Si=a 13.2 | Lavado y desinfeccion de verduras y frutas Si=a
intemedia v final)
32 Pisos, paredes y techos de lisos, lavables,limpios, en buen estado de Si=2 33 Aspecto limpio del aceite utilizado, color ligeramente Si=2
" lconservacién " lamarillo v sin olor arancio
3.3 | Paredes lisas y recubiertas con pinturas de caracteristicas sanitarias Sl=2 13.4 [ Coccién completade carnes Sl=4
3.4| Campana extractora limpiay operativa Si=2 B5 N.o existe la presencia de animales domesticos o de personal Si=4
diferente alos manipuladores de alimento
3.5 iluminacion adecuada Si=2 836 Los‘allmentos crudos se almacenan separadamente de los Si=4
cocidos o preparado:
3.6 | Ventilacion Adecuada SI=2 13.7 |procedimientos de descongelacién adecuado SI=4
3.7| Facilidades parael lavado de manos Sl=4 14 |Conservaciéon de Comidas
4 |Comedor 14.1] Sistemas de calor >63°C Sl=4
4.1 |Ubicado proximo alacocina SI=2 14.2 | Sistemas de frio <5°C Sl=4
4.2 | Pisos, paredes y techos limpios y en buen estado Sl=2 15 |Manipulador
4.3 | Conservaciony Limpiezade muebles Sl=2 15.1{ Uniforme completo y limpio Sl=2
5|Servicios Higiénicos para el Personal 15.2 | Se observa higiene personal SI=4
5.1| Ubicacién adecuada Sl=4 15.3 | Capacitacion en higiene de alimentos Sl=2
5.2 | Conservaciony funcionamiento SI=2 154 |Aplicalas BPM Sl=4
5.3 |Limpieza Sl=2 16 |Medidas de Seguridad
5.4 | Facilidades parael lavado de manos Sl=4 16.1| Contraincendios (extintores operativos y vigentes) SI=2
6 |Servicios Higiénicos para Comensales 16.2 | Sefializacion contra sismos Sl=2
6.1| Ubicacién adecuada SI=4 16.3 | Sistema eléctrico SI=2
6.2 | Conservaciony funcionamiento Sl=2 16.4 [ Corte suministro de combustible Sl=2
6.3 | Limpieza Sl=2 16.5|Botiquin de primeros auxilios operativo Sl=2
6.4 | Facilidades parael lavado de manos Sl=4 16.6 | Seguridad de los balones de Gas Sl=2
7|Agua 16.7 | Insumos para limpiezay desinfeccién, combustible alma- Sl=2
7.1| Agua potable Si=4 cenados en lugar adecuado y alejados de alimentos y del
fuego
7.2 | Suministro suficinete para el servicio Sl=4
8 |Desagie Total de Puntaje (obtenido) 178
8.1| Operativo Sl=2 Porcentaje del puntaje obtenido 100%
8.2 | Protegido (sumideros y rejillas) Sl=2 Fecha
9 |Residuos Inspector
91 Ba§ureros contapay bolsas plastica, en cantidad suficiente y Sl=2 75%al 100% : Aceptable
ubicados adec e
9.2 [ Contenedor principal y ubicado adecuadamente Sl=2 51%al 74% : En Proceso
9.3 | Es eliminado la basura con la frecuencia necesaria SI=2 Menor al 50%: No Aceptable
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ANEXO N°03

FICHA DE RECOLECCION DE MUESTRA

Lugar de recoleccion de la
muestra: Nombre de la I1EE.

Fecha:

Hora:

Preparacion: N° de muestra:

Observaciones:

ANEXO N° 04

CUADRO DE RESULTADOS DE LA DETERMINACION DE MICROORGANISMOS

Marcar con una X el microorganismo encontrado:
() Recuento de mesofilos viables
() Numero maés probable de coliformes fecales

Institucion educativa: ......oevviiiiiiinienniiiniiieienecens Direccion. ......cceeevvieninnnn
Parametro ideal...........ccouuenees
Fecha | N° Recuento o nimero mas probable Ufc/g Indicador
Muestra  "primera | Segunda | Promedio | Primera | Segunda | Promedio
Repeticion | Repeticion Repeticion | Repeticion
01
02
03
ANEXO N° 05

CUADRO DE RESULTADOS DE LA DETERMINACION DE SALMONELLAS

Institucion educativa: ..ooveeeeeeniiiiieeeeeenenneeeeceeeces Direccion. ..c.ceeeveeeeeennnnnnnn.
Parametro ideal........c.cccevveenn...
Fecha | N° Muestra Recuento Indicador
Primera Segunda Promedio
Repeticién | Repeticion
01
02
03
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ANEXO N° 06
CONSOLIDADOS DE DATOS DE LA EVALUACION SANITARIA

LT |0C (8T |VT |OC
< | [v |0 |v
0O |0 [0 |0 |0
ST |8T [vT |VT |9T
TC |vC [vT |8T |61
0T |0T [OT |OT |8
[ O [ (A (4
€ v [v | |[€
9 |18 [8 |¥ |9
9T |9T (9T |9T |0OT
v |v [v |V |9
¢ |t [ |T [¢
v v [v |V |V
9 I8 [9 |9 |8
0O |0 [0 |0 [0
oy |2 [Ov |OF |v¥
€ v [v [C [V
€T |VT [T |VT |8T
8T |8T (8T |8T |9T
9 19 [9 |9 |9
6 [.N'TI 3
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ANEXO N° 08
COMPUT O DE BACTFRIAS MESOFILOS

- 90.ml de. solucion.
- 1. ALIMENTO HOMOGENEZADO o reguladora dg-peplona

10 ¢ de-afimento flechuga)

1, SERE DE DILUCIONES BT
i i iml

" 3 S VIERTE CONUNA PIPETA —+» 91 dg agua destlada ésler
1 ml decada tubo enuna placa esterilizada T - L TE :
100 11000 110000

4 VERSIONENPLACAS

“  Sewieten 15 ml del medio de Agar
para computo enplacas. -
Agar Plate Count
(Agar Recuento)

5 INCUBACION A 37° C durante 72h

6. SE CUENTAN ks colonias de tas placas que contengan 30— 300 calonias y se
rouliiplica en ndmero de colonias por la ditucion. )

(N" colonias X dilurion /3= N° de bactexins UF(Jg)
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ANEXO N° 09
ENUMERACION DE COLIFORMES FECALES

90 mi.de:selucian:
reguladora:de:-peptona:

10 g de alimento.(lechuga)

1. ALIMENTO HOMOGENEIZADO

110 i:10

2. DILUCION La Cim

L | !
9 mlde agua
destilaca ésteril

1:100

110 1.1000

3.TESTDE
PRESUNCION
Caldo Lactosado
Incubar a 37°C
durante 48 h

4. TESTDE ¥ l l l l
CONFIRMACION '

Caldo Verde Brillanie Biﬁs
Incubar a 37° C durante 48 h

/ / / | / / —> Gasposiﬁvu
5 TEST DE AISLAMIENTO :

Agar EMB ‘ o
(Eosin Methil Blue) : _—*. Aga EMB

6. REACCION CON: Indol +/-, RM#, YP~C-
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ANEXO N° 10

-

|

. DETECCION DE SALMONELLAS

1‘. ALIMENTO R 80l de. solucion
HOMOGENEIZADO \ —* reguladora de. peptana

> 1lgde-alimento (lechuga

2. PREENRIQUECIDO
Incubacién a37°C
Durante 24 h

Caldo Lactosado

———

3. ENRIQUECIDO

Seincubaa37°C 10ml 10 m!
TETRATIONATO © CISTINA Y SELENITO
4. VERSION EN

PLACAS } { __, AGARSS
Se incuba a37°C ) T Saim onella Shi;
. Durante 24 h

5. CONFIR.MAC_I(')N: Bioquimica............. TSI, LIA, CS, INDOL

100
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ANEXO N° 12
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ANEXO N° 13
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