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RESUMEN

ntroduccion: las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) ocasionan desde

sintomas leves como trastornos gastrointestinales hasta sindromes neurolégi-

cos y afecciones hepaticas y renales, que conllevan a incapacidades prolongadas

e incluso, la muerte. Objetivo: identificar los principales riesgos de contamina-
cién en la manipulacién de alimentos en un conjunto de servicios de alimentos en
seis empresas de Ciudad Juarez mediante la aplicacién de la Cédula de Verificacién
Sanitaria de la NoM-093-ssA1-1994. Metodologia: en una serie de tres visitas a cada
empresa, se recopilé informacion sobre las practicas de manipulaciéon de alimentos
usando la Cédula de Verificacion Sanitaria de la NoM-093-ss41-1994. Se ordenaron
dichos resultados por riesgo en el total de los servicios de alimentos por cada uno de
los servicios, por area general, por areas especificas en el conjunto de servicios de ali-
mentos y por la frecuencia de los riesgos especificos. Resultados: en el porcentaje total
de riesgos del conjunto de empresas y visitas realizadas, se observa que el porcentaje
de riesgos es menor al 20% del total de puntos criticos evaluados durante el estudio.
El area general con el riesgo mas elevado es la de evaluaciéon del servicio (66.7%),
mientras que el area general con menor riesgo es la de materiales, al presentar un
riesgo nulo. Conclusiones: los puntos criticos que mas riesgo presentaron fueron la
aplicacién de temperaturas correctas en los alimentos, la ausencia de materiales que
cubran los alimentos preparados listos para servir, la falta de autoevaluacién y la
mala técnica del lavado de manos.

Palabras clave: servicios de alimentos, industria maquiladora, riesgos sanitarios.

ABSTRACT

ntroduction: the food borne diseases cause mild symptoms such as gastrointes-
tinal disorders to neurological syndromes and liver and kidney damages leading
to prolonged disability and even death. Objective: to identify the major risks
of contamination in food handling in a set of six food service companies from
Ciudad Juéarez by applying the Health Certificate of Verification NoM-093-ssA1-1994.



Methodology: after three visits to each company, information on food handling prac-
tices was compiled using the Health Certificate of Verification NoM-093-ssA41-1994.
The results were ordered by total risk in food service for each of the services, general
area, specific services in all areas of food and the frequency of specific risks. Results:
the total percentage of risks is less than 20% in all critical points evaluated during
the study in overall companies. The general area with the highest percentage of risk
1s the service assessment area (66.7%). Conclusion: the critical risk points presented
were the applying of proper temperatures in food, the absence of materials covering
prepared food ready to serve, the lack of selfevaluation, and the poor hand washing
technique.

Keywords: food service, maquiladora industry, health risks.
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comedores industriales de la industria maquiladora en Ciudad Juarez, Chihua-
hua.
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1. INTRODUCCION

ebido a la gran dimensién y diversificacién alcanzadas por la industria

alimentaria, las practicas higiénicas han llegado a ser muy complejas. Las

operaciones modernas, a gran escala, han aumentado la necesidad de que

los trabajadores tomen conciencia de las practicas asépticas y de cémo con-
seguir y mantener las condiciones higiénicas necesarias. En este sentido, los trabaja-
dores que entiendan las bases l6gicas y biolégicas de estas practicas higiénicas seran
mas efectivos en estas areas (Marriott, 1999).

Actualmente, la globalizacién del comercio mundial ha causado que los sistemas
y métodos de control de calidad en la industria alimentaria sean mas eficientes y
efectivos. Mientras esta tendencia se orienta a asegurar basicamente una mejor pro-
teccidon al consumidor, también ayuda a desarrollar una base mas homogénea para el
establecimiento de acuerdos comerciales entre los paises, y al mismo tiempo mejora
la estructura internacional para resolver problemas de seguridad alimentaria y de
comercializacion del producto (Higuera-Ciapara y Noriega-Orozco, 2000).

Algunos sistemas de trabajo permiten la vigilancia cercana de los procesos de pre-
paracion de los alimentos, los cuales se enfocan en la eliminacién o disminucién de
los riesgos mediante el control de temperatura, tiempo, pH y actividad del agua en los
alimentos, asi como la higiene personal y la sanitizacién como prerrequisito para las
practicas de manufactura. Al cumplir con lo anterior, se garantiza la seguridad de los
alimentos logrando un efectivo control de problemas potenciales relacionados con los
mismos (McSwane y Linton, 2000).

La Comisién del Codex Alimentarius define la higiene de los alimentos como to-
das las condiciones y medidas necesarias para asegurar las situaciones correctas y
convenientes de aquéllos en todas las etapas de la cadena de elaboracion (Lelieveld,
Mostert y Holah, 2005). Una buena alimentacién es fundamental para preservar y
promover la salud de los individuos. Una cualidad importante de los alimentos es
su valor nutricional, pero su consumo en condiciones poco higiénicas y bajo medidas
sanitarias no controladas provoca en las personas las llamadas enfermedades trans-
mitidas por alimentos (ETa) (Higuera-Ciapara y Noriega-Orozco, 2000).

Sélo con el conocimiento de los factores que originan y condicionan la contami-
nacién de los alimentos, se puede identificar y aplicar correctamente estas medidas
(Caballero-Torres y Legomin-Fernandez, 1998). Por ello, la produccién y manipula-
cién de los alimentos debe satisfacer normas de calidad, lo cual queda configurado
por una gama de atributos que se pueden procurar desde su origen; esto es, desde la
recepcion o compra de materias primas en los servicios de alimentos hasta su servicio
y consumo.

ICB* CoLEcciON REPORTES TECNICOS DE INVESTIGACION
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En México existen normas oficiales de la Secretaria de Salud en el ambito de ma-
nipulacion de los alimentos. La NoM-093-ss41-1994 establece las caracteristicas y/o
especificaciones que los servicios deben reunir cuando puedan constituir un riesgo o
cuando se trate de la prestacion de servicios en forma generalizada para los consu-
midores. En este caso, la NoM-093-35A41-1994 incluye el cumplimiento de la normati-
vidad como parte de la gestion, propicia el desarrollo hacia una cultura de calidad y
establece parametros técnicos y operativos cuyo cumplimiento debe ser supervisado,
asi como la identificacion de errores, desviaciones y necesidades de capacitacién. Sin
embargo, es comun observar practicas que se contraponen a las medidas basicas de
higiene en los alimentos, originando dudas acerca de que la infraestructura y orga-
nizaciéon puede ser insuficiente para cubrir la supervisién y verificacién sanitarias en
todos los establecimientos que ofrecen este servicio.

La garantia que algunos métodos ofrecen para el control sanitario permite asegu-
rar el éxito en la disminucién de riesgos de brotes de ETA, tal como Caballero-Torres
et al. (2001) lo reportan, al disefiar un método de trabajo formado por el control sani-
tario del procesamiento de los alimentos, educacién sanitaria de los manipuladores,
y programas de limpieza y desinfeccién. Esto justifica ampliamente la detecciéon y
valoracién de los riesgos de contaminacién, para, con ello, poder implementar las
medidas prudentes, correctas o adecuadas a cada establecimiento.

Ciudad Juarez cuenta con caracteristicas especiales para la atraccién de mano de
obra, por lo que 40% de la poblacién en el estado de Chihuahua se concentra en Ciu-
dad Juarez, que es frontera con Estados Unidos. Ciudad Juarez tiene una poblacion
de 2 millones de habitantes, aproximadamente, de la cual se registra que 32% de ésta
procede de otras ciudades (Carlos, 2006).

Las largas jornadas de trabajo de los empleados industriales pueden llegar hasta
las 12 horas en promedio al dia, lo que implica para los trabajadores y las trabajado-
ras permanecer en sus centros de trabajo, si no todo el dia si la mayor parte del mis-
mo. Lo anterior hace que la evaluacion de los peligros sea fundamental para disenar
medidas confiables, que eliminen o mantengan bajo control tanto fuentes como me-
canismos potenciales de contaminacién. Los peligros se pueden detectar a través de
la observacion de las facilidades disponibles, las practicas de trabajo, la verificacién
a través de examenes de laboratorio o la aplicacion exhaustiva de los reglamentos
vigentes (Hernandez, Medina y Escarpin, 2004). Por lo tanto, este trabajo pretende
analizar las posibles causas de problemas sanitarios observados durante los procesos
de elaboracidon y servicio de alimentos en la industria maquiladora, que pueden afec-
tar la salud de los consumidores.

Valoracion de los riesgos sanitarios en un grupo de servicios de alimentos en la
industria maquiladora de Ciudad Judrez, Chihuahua



2. PLANTEAMIENTO

Antecedentes

n Ciudad Juarez se brindan servicios de alimentacién ampliamente distri-

buidos, que van desde las cafeterias escolares, restaurantes, servicios de

comida rapida, guarderias, albergues, asilos, hospitales y, particularmen-

te, de forma muy importante por el volumen de consumidores que implican,
los comedores industriales.

Las ETA han sido consideradas como un grave problema de salud publica a escala
mundial, donde los alimentos se reconocen como el vector principal de las enfermeda-
des entéricas agudas. En el continente americano, las ETA figuran entre las primeras
cinco causas de muerte en menores de 5 anos, con una incidencia promedio anual de
cuatro episodios diarreicos anuales por nifio (Pérez et al., 2005). Cada afio aumenta
el numero de personas afectadas por ETA causado por la ingestién de alimentos mal
procesados o pobremente manipulados o preparados. De acuerdo al Informe Trimes-
tral del Ministerio de Sanidad y Asistencia Social de Venezuela, durante el anio 1997
se detect6 en el ambito nacional un total de 55 brotes de ETA, los cuales involucra-
ron 1604 casos. Las ETA se ponen de manifiesto por diversos sintomas: vomitos, dia-
rrea, colicos, dolores intestinales, fiebre y postracion. Por lo tanto, se considera que
la mayoria de los alimentos son peligros potenciales para el consumidor cuando no
se siguen las buenas practicas de fabricacion y, por ende, no hay una manipulacién
adecuada de los alimentos en las diversas operaciones que se llevan a cabo previas al
servido de los mismos (De Curtis, Olgamar y De Castro, 2000).

En un estudio efectuado acerca de la calidad microbiolégica de alimentos servidos
en comedores de empresas privadas en Venezuela, se analizé un total de 620 mues-
tras de alimentos en los que se determind un recuento de aerobios mesofilos, mohos y
levaduras, Escherichia coli 'y Staphylococcus aureus e investigacion de salmonella; se
realizo el analisis microbiolégico del agua, equipos, utensilios, ambientes, superficies
y personal. Se dan los resultados de los andalisis efectuados. En general, se observa
una elevada contaminacién por Escherichia coli en vegetales crudos (76.2%), vege-
tales cocidos (15.2%), carnes de res y cerdo (15.9%), aves (16.7%), pescados (11.8%),
postres (27.3%), equipos y utensilios (57.9%), superficies y ambientes (53.6%) y en
operarios (21.9%). Los resultados obtenidos se evaluaron de acuerdo a criterios o li-
mites de aceptacion fijados y permiten concluir que los alimentos deben estar sujetos
a controles microbiolégicos continuos; ademas, se considera que siguen siendo un
factor de riesgo, tanto el personal como las superficies y equipos (De Curtis, Olgamar
y De Castro, 2000).

ICB* CoLEcciON REPORTES TECNICOS DE INVESTIGACION

11



12

En un estudio llevado a cabo en estancias infantiles del Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar de Bucaramanga, Colombia, donde el objetivo del estudio consis-
t16 en identificar los problemas sanitarios existentes en los 61 servicios de alimen-
tacion, que fueran originados por manipuladores de alimentos estando en la planta
fisica, se tuvo como posibles causas de contaminacion el recalentamiento inadecuado,
la refrigeraciéon insuficiente y la preparacién de alimentos varias horas antes de su
servicio.

La informacién disponible revela que la mayoria de las ETA, se presenta como re-
sultado de una inadecuada manipulacién de los alimentos por personas mal capacita-
das y por falta de higiene en el servicio. Los resultados arrojados por el estudio mos-
traron que 100% de los encuestados no utiliza uniforme completo cuando manipula
los alimentos, 44.3% no cumple con las normas de higiene relativas al cuidado de las
unas, 66.5% realiza un procedimiento inadecuado del lavado de manos y 95% hace un
secado inadecuado de las manos.

En cuanto a las variables relacionadas con el comportamiento personal, se en-
contrd que 86.9% de los manipuladores emplea utensilios para probar los alimentos,
mientras que 24.6% de las veces, los alimentos se dejan destapados una vez prepa-
rados. Los resultados presentados en este estudio muestran marcadas deficiencias
higiénicas sanitarias en los servicios de alimentacién de los hogares infantiles. En
consecuencia, es necesario efectuar un control sanitario estricto y permanente por
parte de las autoridades competentes, asi como implementar los programas del plan
de saneamiento basico y la capacitacion de buenas practicas de manufactura de to-
das las personas involucradas en el proceso de manipulacion de alimentos, a fin de
que puedan garantizar la inocuidad y calidad de los mismos para proteger la salud y
bienestar de la poblacién infantil (Vazquez de Plata, Gémez de Avellaneda y Gamboa
Delgado, 2007).

En 1998, Caballero Torres et al. publicaron los resultados de un estudio llevado a
cabo en 253 establecimientos que procesan y ofertan productos alimenticios de alto
riesgo epidemiolégico, para valorar la presencia de posibles causas de problemas sa-
nitarios, encontrando que los principales problemas de riesgo fueron el insuficiente
lavado de manos y el mantenimiento de alimentos a temperaturas inadecuadas, y
de manera importante se encontraron en los controladores de las actividades ali-
mentarias una mayor frecuencia de deficiencias por el desconocimiento de aspectos
técnicos y la falta de seleccién de etapas importantes para el control. De igual forma,
se detectaron como problemas principales los originados por los consumidores al oca-
sionar derrames de alimentos y sus conversaciones sobre los productos alimenticios
ofertados.

Caballero-Torres et al. (2001) desarrollaron otro estudio en el que, mediante un
método de trabajo formado por el control sanitario del procesamiento de alimentos,

Valoracion de los riesgos sanitarios en un grupo de servicios de alimentos en la
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educacién sanitaria de los manejadores y programas de limpieza y desinfeccién, con
el propésito de garantizar la proteccién sanitaria de los turistas, lograron eliminar el
reporte de brotes de ETA y mejorar el estado higiénico-sanitario de las instalaciones
estudiadas.

En la publicacién de la Food and Drug Administration, la Food Safety and Inspec-
tion Service y el U. S. Department of Agricultura en la revista Healthy People (2010),
se comenta que la industria de los alimentos emplea un gran nimero de personas y
que el inapropiado control de temperaturas, practicas inadecuadas de coccién, defi-
ciente higiene personal, equipos contaminados y alimentos no seguros, pueden es-
tar asociados con ETA en establecimientos con servicios de alimentos, por lo que el
reto para los trabajadores es mejorar sus practicas en la preparacién de los mismos
(McSwane y Linton 2000).

Algunos sistemas de trabajo permiten la vigilancia cercana de los procesos de pre-
paracién de los alimentos, enfocandose en la eliminacién o disminucién de los riesgos
mediante el control de temperatura, tiempo, pH y actividad del agua en los alimen-
tos, asi como la higiene personal y sanitizacién como prerrequisito para las practicas
de manufactura, con lo cual se garantiza la seguridad de los alimentos logrando un
efectivo control de problemas potenciales relacionados con éstos (McSwane y Linton,
2000).

Debido a la importancia que la inocuidad de los alimentos entrana para la salud
publica, se procurd determinar la calidad de los alimentos que los usuarios de los
comedores comunitarios del conurbano de Buenos Aires, Argentina, consumen. Se
trata de un estudio descriptivo, cuyo universo lo conformaron tres municipios con
indices medianos y altos de pobreza, de los que se extrajo al azar una muestra de 52
comedores. La informacion se recolecté desde abril de 1994 hasta abril de 1995 por
medio de encuestas, observaciones directas y analisis microbiolégicos del agua y de
los alimentos servidos. Los analisis del agua y los alimentos se ajustaron, respectiva-
mente, a las recomendaciones del Codigo Alimentario Argentino y de la Comision In-
ternacional de Especificaciones Microbioldgicas para Alimentos (Arango et al., 1997).

La presencia de bacterias en los alimentos analizados senala que habia problemas
de higiene en el proceso de preparacién y manipulaciéon de los mismos o bien, una
coccién insuficiente de éstos. La inspeccion de los comedores resultd apropiada, a fin
de determinar si la higiene era adecuada, porque los resultados no satisfactorios de
las comidas coincidieron con la calificacién de la higiene como mala. Los alimentos
preparados y servidos sin criterios de control microbiolégico representan para la sa-
lud publica posibles riesgos, que es necesario conocer y prevenir. Por lo tanto, esta
investigacién se llevo a cabo con el proposito de determinar la calidad microbiolégica
de los alimentos que los usuarios de los comedores comunitarios del conurbano de
Buenos Aires, Argentina, consumen (Arango et al., 1997).

ICB* CoLEcciON REPORTES TECNICOS DE INVESTIGACION
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En el estudio efectuado por Campos Diaz et al. (2003) en servicios de alimentos de
los comedores escolares de Tenerife, Espafa, durante los cursos escolares de 1998-
1999 y 1999-2000, se consider6 indispensable que se preste especial atencién a las
condiciones higiénico-sanitarias no sélo a los productos alimenticios que se elaboran,
sino a sus instalaciones y al estado sanitario del personal manipulador, ya que las
fuentes de contaminacién de los alimentos por microorganismos son diversas; asimis-
mo, la propia materia prima, el agua, el aire, el proceso de elaboracién por la maqui-
naria utilizada, las superficies y el personal manipulador.

El estudio tuvo como objetivo realizar el analisis de las instalaciones donde se
preparan los alimentos en los colegios con comedores de gestién directa, para iden-
tificar y valorar las caracteristicas higiénicas de los establecimientos, asi como de la
manipulaciéon y conservaciéon de los alimentos que pudieran ocasionar algin peligro
en la preparacién inocua de las comidas de los escolares. Los resultados indicaron
porcentajes alrededor de 99% en la limpieza adecuada de los ttiles, locales y maqui-
naria, al finalizar la jornada de trabajo, indicando que se ajustaron a los dictdmenes
indicados por la reglamentacion de higiene y manejo de los alimentos; sin embargo,
s6lo un colegio dispone de un programa de limpieza y desinfeccién establecido, donde
se reflejan por escrito las tareas a desempenar. Sélo 26.8% utiliza pafios de cocina y
s6lo 28.9% efecttia un adecuado lavado de manos.

En el estudio se encuentra que 42.3% de los colegios no lleva a cabo un adecuado
mantenimiento de las comidas preparadas, debido a que durante la preparacién de
alimentos calientes, se observa una serie de peligros como exceder de una hora la per-
manencia de éstos a temperatura ambiente, realizar una insuficiente descongelacion
que lleva a un inadecuado cocinado del alimento, usar tablas de corte y utensilios
para materias primas como carnes crudas y luego emplearlos para alimentos cocina-
dos sin un previo lavado y desinfectado, un impropio calentamiento y enfriamiento,
una capacitacién insuficiente y una manipulacién errénea por parte del personal de
cocina, entre otros (Campos Diaz et al., 2003).

Marco teorico

La Comisiéon del Codex Alimentarius define la higiene de los alimentos como to-
das las condiciones y medidas necesarias para asegurar las situaciones correctas y
convenientes de aquéllos en todas las etapas de la cadena de elaboracion (Lelieveld,
Mostert y Holah, 2005).

Existen numerosos peligros de naturaleza fisica, quimica o microbiolégica, que
pueden afectar la cadena de elaboracion de los alimentos y causar la pérdida de la
inocuidad de los mismos. La mejora sustancial de la calidad de los alimentos que la
poblacidon ingiere, se traduce en una mejor calidad de vida y en una reduccion de los
gastos en salud publica, debido a una disminucidén en la frecuencia de ETA.

Valoracion de los riesgos sanitarios en un grupo de servicios de alimentos en la
industria maquiladora de Ciudad Judrez, Chihuahua



Una buena alimentacién es fundamental para preservar y promover la salud de
los individuos. Una cualidad importante de los alimentos es su valor nutricional, pero
su consumo en condiciones poco higiénicas y bajo medidas sanitarias no controladas
provoca en las personas las llamadas Era (Higuera-Ciapara y Noriega-Orozco, 2000).

Las ETA causan principalmente trastornos en el tubo intestinal, con dolores abdo-
minales, diarrea y vomito. Estas enfermedades son causadas principalmente por la
ingestion de alimentos que contienen cantidades considerables de bacterias patoge-
nas o de productos téxicos que se generan por el crecimiento o duplicacién de éstas
(Bravo Martinez, 2002).

Las ETA constituyen un problema epidemiolégico importante, que amerita la aten-
ciéon de los servicios de salud en todos los paises del mundo (Martin-Marin, 2003;
Caballero-Torres y Legomin-Fernandez, 1998) por lo cual es necesario aplicar las
medidas mas eficientes para prevenir y lograr el control sanitario en la preparacién
de los alimentos (NOM-093-35A1-1994).

Bravo Martinez (2002) indic6 que el disefio y el mantenimiento de las instalacio-
nes son aspectos importantes en la higiene de los alimentos. Las areas mencionadas
especificamente en el Apéndice 1 de las regulaciones sobre sanidad de los alimentos
incluyen: higiene general y mantenimiento; trazado, disefio y construccién; sanita-
rios, lavabos y drenajes; provision de armarios; ventilacién e iluminacién; suelos,
paredes, techos y otras superficies, asi como los medios para el lavado de alimentos y
equipo; restos de alimentos y suministro de agua.

Las practicas que actualmente se tienen de la manipulacién de alimentos en es-
tablecimientos fijos estan controladas por la Secretaria de Salud, a través de la Nom-
093-5541-1994, cuyas disposiciones obligan a los prestadores del servicio (manipula-
dores de alimentos) a someterse a practicas correctas, tratando de garantizar que con
ello se reduzcan los factores de riesgo de ETA, que influyen durante la preparacién de
los alimentos.

Sin embargo, es comun observar practicas que se contraponen a las medidas basi-
cas de higiene de los alimentos, originando dudas acerca de que la infraestructura y
organizacion pueden ser insuficientes para cubrir la supervisién y verificacién sani-
tarias en todos los establecimientos que ofrecen este servicio.

La garantia que algunos métodos ofrecen para el control sanitario permite ase-
gurar el éxito en la disminucién de riesgos de brotes de ETa, tal como lo reportaron
Caballero-Torres et al. (2001), al disefiar un método de trabajo formado por el control
sanitario del procesamiento de alimentos, educacién sanitaria de los manipuladores
y programas de limpieza y desinfeccion. Esto justifica ampliamente la deteccion y
valoracién de los riesgos de contaminacién, para con ello poder implementar las me-
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didas prudentes, correctas o adecuadas a cada establecimiento (Caballero Torres et
al., 2001).

Para distinguir entre un producto aceptable y uno inaceptable, o entre un proceso
de elaboracién correcto y uno incorrecto, se establecen criterios microbiolégicos. Los
tipos y cantidad de microorganismos presentes en un alimento pueden ser utilizados
para indicar la calidad del alimento y, por lo tanto, si éste es seguro para consumirse.
Esta calidad es determinada por la presencia o ausencia de microorganismos paté-
genos, de sus toxinas, el nimero de patégenos y el control esperado o destruccion de
estos agentes patégenos. Al medir el nivel de microorganismos de descomposicién, se
observa la calidad microbiolégica del alimento, si es saludable consumirlo, ademas
del grado de efectividad usado para controlar o destruir dicho microorganismo de
descomposicién. Para esto y para conocer la calidad sanitaria de los alimentos, se
cuenta con un analisis microbiolégico de los mismos; para ello se emplean los lla-
mados grupos indicadores, que nos dicen el tipo de bacteria que esta contaminando
los alimentos y cuanta cantidad de dicha bacteria existe en esos momentos (Bravo
Martinez, 2002).

Para efectuar una prueba de la calidad sanitaria y microbiolégica, se cuenta con
los siguientes grupos indicadores:

* Mesofilicos aerobios. Son la cuenta bacteriana total (se reproducen en una
temperatura de 35 a 37 grados centigrados). En este grupo se cuantifican todas
las bacterias que crezcan a los 35 + 2 grados centigrados en presencia de oxige-
no y dentro de estas condiciones de crecimiento, se encuentran las bacterias de
diferentes formas y agrupaciones, ademas de las bacterias con caracteristicas
lipoliticas, proteoliticas, sacaroliticas y patdgenas. Por ello la presencia alta
de este grupo en un alimento indica la posible presencia de microorganismos
patdgenos, la baja vida de anaquel de los alimentos y las condiciones higiénicas
con las que un alimento fue manipulado.

*+ Coliformes. Se refieren a las bacterias que se denominan coliformes. Forman
un grupo que crecen con oxigeno y se alimentan de lactosa produciendo gas. De
este grupo se tienen dos divisiones (Bravo Martinez, 2002):

a) Coliformes totales. Se desarrollan a 35 + 2 grados centigrados. Este gru-
po incluye bacterias tales como Klebsiella, Enterobacter, entre otros, las
cuales no tienen necesariamente un origen intestinal, pero su presencia
en los alimentos indica deficientes practicas de sanitizacién en superficies
inertes y un mal proceso de desinfeccién en frutas, verduras y legumbres.

b) Coliformes fecales. Se desarrollan a 44.5 + 2 grados centigrados. En este
grupo se encuentra como especie principal la Escherichia coli, siendo un
organismo de origen totalmente intestinal. Su presencia en los alimentos
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indica una deficiente higiene personal y principalmente una mala o nula
practica del lavado de manos.

Por tanto, este trabajo pretende analizar las posibles causas de problemas sani-
tarios observados durante los procesos de elaboracién y servicio de alimentos, que
pueden afectar la salud de los consumidores por la presencia de ETA.

3. METODOLOGIA

El presente estudio es prospectivo y longitudinal. Se seleccionara un grupo de es-
tablecimientos con servicios de alimentos en comedores de la industria maquiladora.
Una vez seleccionadas las empresas, se solicitaran las autorizaciones necesarias a los
establecimientos para su inclusién en el estudio.

Se recopilara la informacién sobre las practicas de manipulacién de alimentos en
los establecimientos incluidos en el estudio y mediante la aplicacion de la Cédula de
Verificacion Sanitaria de la NoM-093-s541-1994, para determinar de manera cualitati-
va y cuantitativa la frecuencia observada de riesgo, identificando de esta forma aque-
llos puntos que representen un potencial riesgo en la salud de los usuarios durante la
manipulacién y/o preparacién de los alimentos.

Evaluacion de las condiciones higiénicas

Previo a la aplicacion de la Cédula de Verificacién Sanitaria de la Nom-093-
$sA1-1994, se llevara a cabo un proceso de estandarizacion del observador para la
aplicacién de la misma, con el objetivo de evitar hacer observaciones no objetivas,
el cual consistira en aplicar la Cédula de Verificacién Sanitaria por un nimero de-
terminado de veces en un servicio de alimentos, que permita la observacién de todos
los puntos de la NoM-093-5541-1994, con la asesoria y supervisién de un instructor de
higiene en servicios de alimentos por parte de las secretarias de Salud y de Turismo.

La evaluacién se efectuara por tres veces consecutivas en cada empresa maquila-
dora en dos diferentes turnos, con la finalidad de descartar las dos primeras aplica-
ciones. Lo anterior también es para evitar sesgos en los resultados, al establecer una
mayor confianza con el personal en turno. Finalmente, se registraran las observacio-
nes negativas de algin punto de la Cédula de Verificacion Sanitaria, que no se haya
presentado en la primera, segunda o tercera visitas, respectivamente.

La Cédula de Verificacién Sanitaria de la NoM-093-ssa1-1994, se encuentra clasifi-
cada en diferentes rubros. Para el andalisis de la informacién, se dividira de la siguien-
te manera: 9 areas generales, 25 areas especificas y 150 puntos criticos de control,
donde se registrara un valor de 3 en aquellos puntos que no apliquen (NA), es decir,
los puntos no valorados en el establecimiento debido a su inexistencia en el comedor
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evaluado; de igual manera, un valor de 1 para el punto que si se cumpla y un valor de
2 para el punto que no se cumpla, lo cual sera interpretado como un factor de riesgo.

El proceso de evaluacién se llevara a cabo de manera observacional, sin intervenir
en ningun proceso ni area y sin hacer sugerencia alguna de tipo verbal. Se manejara
siempre una postura reservada en cuanto a resultados.

Analisis estadistico

Los datos seran capturados en una base de Excel version 2007. Se efectuaran los
analisis estadisticos descriptivos como frecuencias de los indicadores representados
como de riesgo, es decir, de aquellos puntos criticos que no cumplan con lo establecido
en la NOM-093-8541-1994. Se calcularan los promedios de los valores observados en
las tres visitas correspondientes. Para los analisis estadisticos se usara el paquete
estadistico spss version 16.0.

4. RESULTADOS

Los resultados que se obtuvieron del analisis de las verificaciones sanitarias efec-
tuadas en los servicios de alimentos de los comedores industriales mostraron diver-
sos aspectos a valorar, los cuales se ordenaron por riesgo del total de los servicios de
alimentos, por cada uno de los servicios de alimentos, por area general del total de los
servicios de alimentos, por areas especificas en el conjunto de servicios de alimentos
y por la frecuencia de los riesgos especificos.

En la grafica 1 se muestra el porcentaje total de riesgos en el conjunto de empresas
y visitas realizadas, donde se observa que el porcentaje de riesgos es menor a 20% del
total de puntos criticos evaluados durante el estudio.

No cumple
19.20%

Si cumple
80.80%

Grafica 1. Riesgo total de contaminacién durante la manipulacion de alimentos
en las seis empresas.

Valoracion de los riesgos sanitarios en un grupo de servicios de alimentos en la
industria maquiladora de Ciudad Juadrez, Chihuahua



En la grafica 2 se observa el comportamiento de los riesgos presentados en los ser-
vicios de alimentos de cada empresa en el total de visitas efectuadas a cada una de
ellas, encontrando que las empresas 3 y 4 presentan un mayor porcentaje de riesgo
(25.2 y 24.2%, respectivamente), mientras que la compania 1 es la que muestra un
menor porcentaje de riesgo.
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Grafica 3. Porcentaje de riesgo por area general.

La grafica 4 indica el porcentaje de puntos criticos no cumplidos por area general,
tomando en cuenta todas las empresas analizadas, excluyendo el area de transpor-
te, ya que ningun servicio de alimentos analizado contaba con esta area. Se observa
que el area general con el mayor porcentaje de riesgo es la de evaluacion del servicio
(66.7%), mientras que el area general con el menor porcentaje de riesgo es la de ma-
teriales, al presentar un riesgo nulo.

La grafica 5 muestra la variacion de riesgos que existié entre cada visita en las seis
empresas analizadas, obteniendo que la compafia nimero 5 obtuvo un incremento
del porcentaje de riesgo entre cada visita (16.3, 20.4 y 24.5%, respectivamente), mien-
tras que la empresa que registré el menor porcentaje fue la nimero 2 (15.9, 16.8 y
16.1, respectivamente).
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en las seis empresas evaluadas.

Tabla 1. Diez puntos criticos de control que presentaron mayor riesgo por

area especifica.

Grafica 5. Comportamiento de los porcentajes de riesgo durante las tres visitas

En la tabla 1 se muestra el porcentaje de riesgo de los puntos criticos que obtuvie-
ron un mayor fallo por area especifica en las seis empresas evaluadas.

Punto critico % de fallo

Se aplica la Cédula de Autoverificacion 100
Se aplica la técnica del lavado de manos correctamente 94.44
Los alimentos preparados estan cubiertos 85.71
Tarjas y llaves en buen funcionamiento con agua fria y caliente 83.33
Alimentos crudos colocados en la parte inferior del refrigerador 77.77
Alimentos listos para servir cubiertos y en la temperatura adecuada 77.77
Uniforme completo limpio y en buen estado 61.11
Alimentos almacenados en recipientes cerrados, de acuerdo a la norma 55.55
Alimentos frios, a menos de 7 grados centigrados 0 menos 55.55
Alimentos calientes, a mas de 60 grados centigrados de temperatura interna 50

Valoracion de los riesgos sanitarios en un grupo de servicios de alimentos en la
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Discusion
Los resultados del presente estudio indican que los principales riesgos de con-
taminacién en los alimentos son la técnica inadecuada del lavado de manos y las
temperaturas incorrectas de los alimentos, lo cual concuerda con el estudio efectuado

por Caballero Torres y Legomin-Fernandez (1998), en el que se observé que los prin-
cipales riesgos ocurrieron en estos dos puntos criticos.

El manejo de utensilios en el estudio de Vazquez de Plata, Gémez de Avellaneda y
Gamboa Delgado (2007) coincide con nuestro estudio en cuanto a representar un bajo
riesgo, debido a que el estudio de Vazquez de Plata, Gémez de Avellaneda y Gamboa
Delgado (2007) muestra 86.9% de cumplimiento correcto en este punto, y en el pre-
sente estudio se encontré un fallo nulo.

Existe otra similitud con nuestro estudio en el punto critico del uso del uniforme
de trabajo completo al momento de manipular los alimentos, ya que en el estudio de
Vazquez de Plata, Gémez de Avellaneda y Gamboa Delgado (2007), se observd un
fallo de 100% en este punto critico, mientras que en nuestro estudio hubo un fallo de
61.11%, considerando a éste como un riesgo elevado.

Por otra parte, nuestro estudio indicé un alto porcentaje de riesgo (77.77%) al
no mantener los alimentos preparados listos para servir cubiertos, observandose un
mayor riesgo que en el estudio de Vazquez de Plata, Gomez de Avellaneda y Gamboa
Delgado (2007) con 24.9%.

El presente estudio concuerda con el estudio llevado a cabo por Campos Diaz et al.
(2003), al observarse que la técnica del lavado de manos y el mantenimiento adecua-
do de las temperaturas en los alimentos son dos puntos criticos que presentaron un
riesgo importante en los dos estudios.

El alto porcentaje de riesgo encontrado en el control de las temperaturas y en los
alimentos descubiertos (mas de 50% de puntos criticos no cumplidos) sugiere un alto
riesgo de causar ETA, ya que el control de temperaturas adecuadas y el riesgo que los
alimentos sufren al permanecer expuestos al ambiente durante el periodo de mani-
pulacion y de exhibicién a los consumidores incrementan las posibilidades de estar en
contacto con factores de contaminacién, como lo encontrado en el estudio de McSwane
y Linton (2000).

Los factores de riesgo y fallas en aspectos técnicos probablemente se vieron afecta-
dos, debido a que los servicios de alimentos donde se llevd a cabo nuestro estudio no
realizaban o no contaban con una autoevaluacion de los puntos criticos de control que
la norma dicta (100% de no cumplimiento). Estos factores de riesgo se pueden evitar
al efectuar una vigilancia estricta en todos los procesos de preparacién involucrados
desde la recepcion hasta el consumo, como lo indican McSwane y Linton (2000).
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5. CONCLUSIONES

El porcentaje total de riesgo de contaminacion de alimentos derivado de esta inves-
tigacién fue de 19.20%, lo que indica que las medidas de higiene y control correctas en
la manipulacién de alimentos son sustancialmente mayores al riesgo. Sin embargo,
el porcentaje elevado de riesgo observado en la aplicaciéon de temperaturas correctas
en los alimentos, la ausencia de materiales que cubran los alimentos preparados
listos para servir y la mala técnica del lavado de manos, aunado a una insuficiente
autoevaluacidn, fueron los factores que mas pueden incrementar los riesgos de con-
taminacién en los alimentos de los servicios visitados, lo que eleva las posibilidades
de desarrollar ETA.
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