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VI. INTRODUCCION

Durante los ultimos afos la salud y la alimentacién de los estudiantes ha cobrado
relevancia en el debate publico, pues en estudios locales e internacionales se han
presentado observaciones acerca de los preocupantes niveles que muestran
indicadores de sobrepeso, obesidad y las enfermedades a ellos asociadas como la

diabetes en jovenes, adultos y nifios (World Health Organization [WHO], 2008).

En México, precisamente la prevalencia de sobrepeso y obesidad en personas de
entre 12 y 19 afos se ubicd, en 2012, en el 34.1% para nifios, y en el 35.8% para
nifias, marcando una tendencia preocupante desde su medicion en el 2006
(Secretaria de Salud, 2012). Ambos problemas sobrepeso y obesidad, en particular
en la poblacion infantil, se explican como consecuencia de un desequilibrio entre la
ingesta caldrica y el gasto caldrico, y esta ampliamente reconocido que, a su vez,
esto resulta de la combinacion de multiples problemas o factores sociales y
culturales relativos a la convivencia, la actividad fisica, la planificacion, la interaccion
social, el desarrollo de los centros poblacionales, el procesamiento y el consumo de

alimentos, la publicidad, entre otros (Meléndez, 2008).

En México, aproximadamente un 20% de las micro, pequefias y medianas empresas
tiene conocimiento sobre la implementacion de practicas de inocuidad e higiene en
la preparacién, transportacién y almacenamiento de los alimentos. La mayoria de
las veces los propietarios y trabajadores de las microempresas (en este caso,
cooperativas escolares) se enfrentan con el desconocimiento en sanidad,
microbiologia y tecnologia de alimentos. Por otra parte, los establecimientos no
cuentan con la infraestructura necesaria y la capacitacion para realizar el empleo de
técnicas adecuadas propiciando contaminacion cruzaday con ello afectaciones a la
salud de quienes tienen contacto con los alimentos que se sirven en las

cooperativas escolares.



VI. MARCO TEORICO

Cooperativas escolares

Para tener un antecedente sobre las cooperativas escolares en México, es
necesario realizar una breve resefia de sus origenes, pues tienen una larga historia,
iniciativas de ellas se encuentran en la década de 1920. En aquella época se
conformé la Caja Nacional Escolar de Ahorro y Préstamo de México, que fue parte
del programa educativo de la SEP bajo la presidencia de Plutarco Elias Calles (SEP,
1926). La instancia buscaba presentar un tipo de escuela practica para ensenar el

ahorro y la cooperacion entre la poblacion escolar (Trevifio, 2014).

En una época mas reciente, a partir de la década de 1980, se pusieron en operacion
instrumentos normativos donde se asentd que las cooperativas escolares tendrian
una finalidad eminentemente educativa, al permitir la vinculacién entre teoria y
practica, y desarrollar en los educandos habitos de previsién, cooperacion, auxilio
mutuo, orden y disciplina (Trevifio, 2014). En este momento se apunta que las
cooperativas deben procurar beneficios econdmicos para la comunidad escolar,
reduciendo el precio de venta de los articulos que venden y contribuyendo
econdémicamente en la mejora de aspectos como las instalaciones educativas, entre

otros.

Inocuidad alimentaria

Como principal paso para comprender el término de inocuidad alimentaria, debemos
recordar que el Servicio Nacional de Sanidad, Inocuidad y Calidad Agroalimentaria
(SENASICA) realiza diversas actividades para que el consumidor obtenga alimentos
sanos y de calidad.

La Inocuidad se define como la caracteristica que garantiza que los alimentos que
consumimos no causan dafio a nuestra salud, es decir, que durante su produccion
se aplicaron medidas de higiene para reducir el riesgo de que los alimentos se
contaminen con:

» Residuos de plaguicidas.



» Metales pesados.

» Agentes de tipo fisico que puedan causar una lesién al momento de consumir
un alimento.

» Microorganismos como E coli, Salmonella spp o Listeria monocytogenes,
gue pueden enfermar a los humanos (SENASICA, 2016).

Las medidas preventivas que se aplican son los Sistemas de Reduccion de Riesgos
de Contaminaciéon (SRRC), las Buenas Practicas Agricolas, Pecuarias, Acuicolas y
Pesqueras y el Buen Uso y Manejo de Agroquimicos, con las que se logra que los

mexicanos disfrutemos de alimentos sanos y de calidad (SENASICA, 2016).

Legislacién vigente en términos de inocuidad alimentaria NOM-251

La ultima actualizacion de la NOM-251 fue publicada en el Diario Oficial de la
Federacion en marzo del 2010. Su objetivo principal, segun la Secretaria de Salud
de México, es dictar los requisitos minimos que deben cumplir los establecimientos
que preparan alimentos, bebidas o suplementos alimenticios en cuanto al manejo
higiénico, a fin de evitar la contaminacion cruzada durante el proceso de
preparacion.

Una de las ventajas de utilizar la NOM- 251 como herramienta para este estudio es
que facilita la inspeccidén y capacitacion dentro de las cooperativas escolares, ya
que las disposiciones son muy puntuales y facilmente medibles. Otra de ellas, es
gue puede aplicarse en toda la cadena alimentaria, desde la compra y recepcion de
materias primas hasta su consumidor final dentro de la comunidad escolar.

Las dos normas antecesoras a esta son la NOM-120-SSA1-1994, que fue publicada
en el Diario Oficial de la Federacion en agosto de 1995 y la NOM-093-SSA1-1994,
publicada en el mismo Diario en octubre de 1995 (Arellano, 2021). Ademas de dictar
las especificaciones generales con las que deben contar todos los establecimientos
de alimentos la norma puntualiza las especificaciones sanitarias con las que deben
contar tres tipos de establecimientos: fabricas de alimentos, bebidas o suplementos

alimenticios, establecimientos de servicios de alimentos o bebidas y expendios.



Normas de higiene generales

Las presentes disposiciones establecen los requisitos minimos de buenas practicas
de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios y sus materias primas a fin de evitar su contaminacion.
Las mismas introducen las condiciones a ser cumplimentadas, entre otros aspectos,
para el almacenamiento de los productos, asi como las condiciones que deben
cumplir equipos y utensilios. La Norma también especifica los principios que rigen
el sistema HACCP.

Las NOM-251 prevee 3 grandes grupos, Yy las reglas generales que aplicaran para
todos ellos. Estas disposiciones son basicas en temas de manejo higiénico de los

alimentos.

1. Instalaciones y areas
Las instalaciones y areas donde se manipulan alimentos deben ser disefiadas para
evitar la contaminacion. Esto incluye:

> Pisos, paredes y techos faciles de limpiar.

> Puertas y ventanas con protecciones para evitar intrusiones no deseadas.

> Evitar que tuberias y cables pasen por encima de areas donde los alimentos

sin envasar estén expuestos.

2. Equipos y utensilios
Cuando se trata de equipos y utensilios, es crucial que sean faciles de limpiar y
desinfectar. A continuacion se mencionan algunos de los principales puntos a
considerar:

> Espacio suficiente alrededor de los equipos para limpiar a fondo.

> Equipos y utensilios lisos y sin roturas.

> Materiales que entren en contacto con alimentos deben ser lavables y

desinfectables.
> Evitar acumulacion de agua en equipos de refrigeracion y congelacion.
> Termometros o dispositivos de registro de temperatura en buen estado para

controlar la temperatura.



3. Red de servicios bésicos
Para garantizar la higiene, se debe prestar atencion a los servicios que se utilizan
en las cooperativas escolares tales como (NOM-251, 2010):

» Disponibilidad de agua potable y su correcto almacenamiento y distribucién.
Proteccién de cisternas o tinacos contra la contaminacion.
Separacion de las tuberias de agua no potable de las de agua potable.
Prevencion de plagas en el drenaje.
Sistemas de evacuacion de aguas residuales libres de problemas.
Ventilacion adecuada para evitar acumulacién de calor y humo.

vV V. V V V V

Bafios con medidas de higiene, iluminacion y ventilacion adecuadas.

Es importante mencionar que antes de aplicar el sistema de HACCP a cualquier
sector de la cadena alimentaria, es necesario que el sector cuente con programas,
como buenas practicas de higiene, conforme a los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos del Codex, los Cdédigos de Practicas del Codex pertinentes, y
requisitos apropiados en materia de inocuidad de los alimentos. Estos programas
previos necesarios para el sistema de HACCP, incluida la capacitacién, deben estar
firmemente establecidos y en pleno funcionamiento, y haberse verificado
adecuadamente para facilitar la aplicacién eficaz de dicho sistema. (NOM- 251
SSA, 2010) En todos los tipos de empresa del sector alimentario son necesarios el
conocimiento y el compromiso por parte de la direccion para poder aplicar un
sistema de HACCP eficaz. Tal eficacia también dependera de que la direccion y los
empleados posean el conocimiento y las aptitudes técnicas adecuados en relacion
con el sistema de HACCP (NOM- 251 SSA, 2010).

Las siguientes tablas (1 y 2) describen los principales puntos, disposiciones y
apartados de la NOM- 251 SSA, 2010.



Tabla 1 Disposiciones generales de la NOM-251-SSA1-2010.

Punto
51

5.2

5.3

5.4

5.5

5.6

5.7

5.8

5.9

Seccién
Instalaciones y

areas.

Equipo y utensilios.

Servicios.

Almacenamiento.

Operaciones.

Control de materias

primas.

Control de

envasado.

Control del agua en
contacto con los
alimentos.
Mantenimiento y

limpieza.

Descripcion

Incluye las medidas preventivas con las que deben
contar pisos, paredes y techos para evitar la
contaminacion de alimentos.

Comprende el correcto lavado y desinfectado de
estos para evitar la contaminacion.

Inspecciona que el suministro adecuado de agua,
luz y ventilacion. También la estructura higiénica
para la facil limpieza de los bafios y las estaciones
de lavado.

Indica la colocacién de materia prima de acuerdo
con su composicion (organico o quimico) en areas
frias y secas, asi como su estibacion adecuada.
Indica los limites adecuados de temperatura y
tiempo para la preparaciéon de alimentos y los
procedimientos correctos de lavado y desinfeccion
de estos.

Considera la rotacion y seleccién adecuados de
materias primas para evitar el uso de alimentos
caducados o en mal estado.

Marca las especificaciones de los envases y
embalajes para que sean adecuados para el
alimento o material a envasar y eviten la
contaminacion de estos.

Marca los limites que deben existir en el agua

potable para su uso con alimentos.

Indica los procedimientos adecuados para la

limpieza y desinfecciéon de utensilios, equipos,



5.10

5.11

5.12

5.13

5.14

Fuente: NOM 251 SSA1-2010

Control de plagas.

Manejo de residuos.

Salud e higiene del

personal.

Transporte.

Capacitacion.

bafos, superficies, etc. También los agentes de
limpieza y materiales que se deben utilizar para
dicho fin y la frecuencia con que se deben realizar
y verificar dichos procesos.

Indica que deben existir reportes de fumigacion y
el procedimiento y frecuencia para su realizacion.
Especifica también que se deben tener acciones
adecuadas para evitar la propagacion de plagas.
Sefala la forma adecuada para deshacerse de
residuos organicos y la manera de mantenerlos
dentro del area de produccion por un corto periodo
en caso de ser necesario.

Indica las medidas basicas que deben llevar a cabo
el personal para evitar la contaminacion de los
alimentos, como lavado de manos, vestuario
adecuado o el no trabajar con alimentos en caso
de enfermedad.

Indica la manera correcta de transportar los
alimentos de un lado a otro manteniendo las
condiciones adecuadas para evitar el surgimiento
de microorganismos o de fauna indeseable.

Indica que el personal que maneje alimentos debe
capacitarse en manejo higiénico una vez al afio y
conocer la NOM-251-SSA1-20009.

https://www.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/salud/salud.htm
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Tabla 2 Establecimiento de servicio de alimentos o bebidas.
e =
7.1 Equiposy Indica las condiciones que deben tener estos dentro de
utensilios. restaurantes, ademas de los indicados en la seccion del
mismo nombre de las disposiciones generales.
7.2 Instalacionesy Indica las condiciones que deben tener estas dentro de
servicios. restaurantes, ademas de las indicadas en la seccion del
mismo nombre de las disposiciones generales.
7.3 Control de Indica la temperatura de coccién para los carnicos, la
temperatura. temperatura a la que deben llegar los alimentos

recalentados y a la que deben servirse tanto frios como

calientes.
7.4  Control de la Habla de los procedimientos adecuados de
manipulacion. descongelacién, de manejo de hielo para comensales, y

de sobrantes de alimentos.
7.5 Limpieza. Habla de los procedimientos y frecuencia adecuados
para lavar y desinfectar loza, utensilios, trapos y jergas.
7.6  Higiene del Indica las condiciones que deben cubrir los
personal. manipuladores de alimentos dentro de restaurantes
ademas de las mencionadas en la seccion del mismo
nombre de las disposiciones generales.
Fuente: NOM 251 SSA1-2010
https://www.dof.gob.mx/normasOficiales/3980/salud/salud.htm

Contaminacion cruzada e inocuidad de los alimentos

La Organizaciéon Mundial de la Salud (OMS) tiene presente desde hace tiempo la
necesidad de concientizar a los manipuladores de alimentos sobre sus
responsabilidades respecto de la inocuidad de éstos. A principios de los afios
noventa, la OMS formul6 las Diez reglas de oro para la preparacion de alimentos
inocuos, que se tradujeron y reprodujeron ampliamente (OMS, 2007). La OMS ha

logrado presentar una serie de medidas llamadas “las 10 reglas de oro para la
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preparacion de alimentos inocuos” como una manera simplificada de hacer llegar
los principios basicos de inocuidad en la manipulacion de alimentos. Para ello, se
han desarrollado distintos manuales de operacion destinados a la capacitacion del
personal encargado de la manipulacion de alimento, los cuales, abordan la
importancia de prevenir las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), cabe
sefalar, que estas se originan por la ingestion de alimentos y/o agua contaminados
con agentes etiolégicos en cantidades tales que afectan la salud del consumidor a
nivel individual o poblacional. Los efectos de las ETA pueden ser graves y en
ocasiones mortales. Otro de los aspectos que se consideran en la manipulacién
alimentaria es la higiene, que se define como el conjunto de reglas y préacticas,
mediante las cuales, se trata de mantener al organismo en buen estado e

incrementar la comodidad social.

En ese mismo sentido, se han establecido reglas fundamentales de higiene como:
la limpieza personal, que es uno de los elementos méas importante para evitar la
propagacion de microorganismos. Otras formas de higiene personal son la limpieza
de la boca y vestimenta, ademas del uso adecuado del calzado y evitar el uso de

sustancias toxicas (alcohol y drogas).

La salud de un individuo también depende del grado de higiene de la comunidad.
Actualmente, la sociedad se preocupa por realizar un conjunto de actividades,
“técnicas sanitarias”, que mantienen la buena calidad de vida (Avila, s.f.). Estas
actividades estan asociadas con la inocuidad de los alimentos, para lo cual, es muy
importante tener en cuenta acciones dirigidas a los establecimientos que preparan
y sirven alimentos; ya que en estos lugares acuden personas de muy diversas

caracteristicas y cuya intencién es consumir alimentos inocuos.

Contaminantes ambientales
El polvo es un conjunto de particulas soélidas muy pequefas que se encuentran
disgregadas en el ambiente o depositadas sobre las superficies, que pueden ser

movidas de un lugar a otro por efectos de corriente de aire.
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Contaminantes biolégicos

Son aquellos seres vivos que normalmente se encuentran tanto en el ambiente
como en los alimentos, éstos pueden causar enfermedades y alteraciones en las
personas y los alimentos.

Es de primordial importancia estudiar los microorganismos patogenos, ya que el
saber acerca de ellos nos ayudara a crear condiciones que los eviten y por lo tanto
sabremos las formas practicas de prevencion (Avila, s.f.).

Es muy importante resaltar que las enfermedades transmitidas por los alimentos se
pueden prevenir y se transmiten por cualquier alimento o bebida. Por lo que las ETA,
normalmente son el resultado de errores cometidos en la fase final de su

produccion, en la cocina.

Las ETA pueden ocasionar lo siguiente:

» Infecciones: Aquellas que se producen al consumir alimentos con
microorganismos (bacterias, virus) y/o huevecillos de parasitos (solitaria,
triquina, etc.)

» Intoxicaciones: las cuales se presentan cuando se consumen toxinas, que
son sustancias dafinas que desechan los microorganismos en el alimento
(staphylococcus) o los venenos de las plantas (hongos venenosos) o

animales (histamina).

Es importante mencionar que no es lo mismo un alimento contaminado, que un
alimento descompuesto.

Los alimentos contaminados son aquellos que contienen sustancias dafinas o
microorganismos, que normalmente no cambian su sabor, olor, color y textura. Los
microorganismos no se ven a simple vista. Por ejemplo: las frutas y verduras que
han sido regadas con aguas negras, mariscos que crecieron en aguas
contaminadas y que pueden tener buen sabor, pero contienen los microorganismos

causantes de enfermedades, como colera y hepatitis, entre otras (Avila, s.f.).
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Los alimentos descompuestos son mas faciles de detectar porque presentan
cambios en el color, olor, sabor y textura, lo cual evitan que se consuman, ya que
se pueden identificar con los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto).

Resulta relevante conocer la diferencia entre limpieza y desinfeccion, limpiar se
refiere a quitar la mugre visible y desinfectar a aplicar una solucion (cloro, yodo, o
cualquier otro desinfectante aprobado por la secretaria de salud) a las
concentraciones y tiempos que indique el fabricante. Con esto se logra eliminar la
mayoria de los microorganismos causantes de enfermedades que puedan estar

presentes, aunque no los veamos a simple vista.

Preparar alimentos uno o mas dias antes de servirlos

Entre los 40c y los 60c se determina la zona de peligro de la temperatura (zpt) para
los alimentos. Se le llama asi, puesto que en este rango de temperatura la mayoria
de los microorganismos crecen y se multiplican rapidamente, ya que arriba de 60c
empiezan a morir y abajo de 4'c dejan de reproducirse.

No se deben preparar con demasiado tiempo de anticipacién, ya que los
microorganismos tendran mas oportunidad de reproducirse y contaminar los
alimentos. Se debe recordar que mientras mas tiempo pasen en la zpt, mas

microorganismos se tendran (Avila, 2010).

Contaminacion cruzada
La contaminacion cruzada es la transmision de sustancias dafiinas o
microorganismos a los alimentos, a través de:

» Las manos, cuando se tocan alimentos crudos y después alimentos cocidos
o listos para consumirse, sin antes lavarse las manos.

» Tablas, utensilios, cuchillos, palas, mesas, rebanadoras, molinos o cualquier
superficie en contacto con los alimentos crudos que, sin ser lavadas y
desinfectadas, sean utilizadas para alimentos cocidos o listos para servirse.

» Trapos y esponjas para la limpieza de tablas, mesas, equipo, utensilios e

inclusive manos que hayan tocado alimentos crudos, que no se lavan ni
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desinfectan y se utilicen para "limpiar" superficies de contacto con los
alimentos.

» Se debe evitar la contaminacién cruzada lavandose las manos, lavando y
desinfectando los utensilios, mesas y trapos que tengan contacto con
alimentos crudos.

Se recomienda utilizar trapos, tablas, cuchillo y utensilios diferentes para los
alimentos crudos que para los cocidos o listos para consumirse. Los trapos se

recomiendan que sean de colores claros.

Higiene personal

Es importante cumplir con las reglas de higiene personal. Recuerda que es
necesario el bafio diario, antes de iniciar las labores. Se debe mantener la ropay el
uniforme limpio, las ufias bien recortadas y sin esmalte, el cabello debe esta
recogido y cubierto completamente con una red o cofia limpia.

El lavado de manos es una de las responsabilidades mas importantes en higiene
personal, este se debe realizar con agua y jabon liquido antibacterial, cada vez que
se cambia de actividad.

No se deben utilizar joyas, anillos, aretes, collares, o reloj, ya que guardan suciedad
y microorganismos, ademas del riesgo de caer sobre los alimentos y sin darnos

cuenta.

Empleados con infecciones
Si algun empleado presenta sintomas de gripe, tos o tiene alguna infeccién en la
piel o algun problema gastrointestinal se debe reportar al supervisor y se debe

mantener alejado de la preparacion de alimentos.

Causas de contaminacion de los alimentos

Contaminacién bioldgica

Es de primordial importancia estudiar los microorganismos patégenos, ya que el
saber acerca de ellos nos ayudara a crear condiciones que los eviten y por lo tanto

sabremos las formas practicas de prevencion.
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Caracteristicas y formas de nutricion

Los microorganismos tienen un metabolismo muy activo, asimilan un gran numero
de sustancias a la vez que excretan gran cantidad de productos de desecho, de tal
forma que influyen directamente sobre el medio en que viven modificandolo
(Montafio, 2010). Su reproduccidon es rapida, por lo que su numero aumenta
aceleradamente en poco tiempo, los mcroorganismos tiene gran facilidad de
dispersién, lo que ayuda a que cualquier medio sirva de vehiculo de transporte,
practicamente se encuentran en todas partes.

En el caso de las bacterias encontramos aquellas perjudiciales que producen
alteracion en los alimentos; y algunas son patégenas, es decir son capaces de
producir enfermedades. Sus principales caracteristicas se refieren a que se
reproducen rapidamente por division directa. Es decir, una bacteria se divide en dos
y cada una de esas en otras dos y asi sucesivamente, en un tiempo muy corto, por
lo que en pocas horas formas colonias de millones de bacterias. Por otra parte
podemos encontrar la produccion de toxinas, donde ciertas bacterias producen
toxinas o venenos que cuando son ingeridas en los alimentos pueden causar
enfermedades. Algunas toxinas son resistentes a la temperatura, es decir, que
aungue los alimentos sean cocinados por largo tiempo, los microorganismos se
mueren, pero las toxinas no. Esto sucede principalmente cuando, después de
cocinado un alimento, se deja fuera del refrigerador por un tiempo prolongados para
gue se enfrie y en un lugar donde pueda caerle polvo o que las personas que pasan,

al hablar, toser o estornudar, lo contaminen (Montafio, 2010).

Para entender mejor como crecen y se multiplican los microorganismos, vamos a
ver qué es lo que necesita para crecer.
Al'igual que los hombres, las bacterias requieren de ciertas condiciones para crecer

como son:
Comida

Las bacterias necesitan alimento para poder crecer y reproducirse, sobre todo

aquellos que son ricos en nutrientes como el pollo, las carnes, el huevo, el pescado,
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los jamones, los productos lacteos como queso, leche y crema; y los productos de

soya.

Humedad
Para reproducirse mas facilmente, las bacterias necesitan que los alimentos
contengan un minimo contenido de agua. Mientras mas agua haya en un alimento,

mas se facilitara el crecimiento de las bacterias.

Acidez
Prefieren los alimentos que no son muy acidos o neutros (como el agua). Es
importante saber que los alimentos muy acidos como el limén y el vinagre no

permiten que los microorganismos crezcan y se multipliquen, pero no lo destruyen.

Temperatura
Entre los 40c y los 60c que, como se sabe, esta la zona de peligro de la temperatura,

debido a que en ella los microorganismos se reproducen.

Oxigeno

Las bacterias pueden necesitar o no de oxigeno o aire para crecer. Asi que se
pueden encontrar bacterias: Aerdbicas; que crecen con oxigeno y anaerobicas que
crecen solamente donde no existe oxigeno, como en los alimentos enlatados y en
los envasados al vacio y facultativas que pueden crecer con o sin oxigeno.

En resumen, lo que necesitan las bacterias para crecer, podemos recordar
facilmente con la palabra chatto (comida, humedad, acidez, temperatura, tiempo y
oxigeno), (Avila, s.f.).

Existen alimentos que reunen todas las necesidades de las bacterias, por esto se
conocen como potencialmente peligrosos, y entre estos se encuentran la papa,
huevo, aves, pescados y mariscos, productos lacteos, frijoles, carne y sus

derivados.
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En las cocinas es muy dificil manejar las condiciones de humedad, oxigeno y acidez,
por lo que debemos concentrarnos en las que si podemos controlar como tiempo y
temperatura. Por lo tanto, se debe evitar darles el tiempo necesario para
desarrollarse en la zona de peligro de la temperatura, desde que se reciben,
almacenan, descongelan, preparan, cocinan, se enfrian, recalientan y se mantienen

en servicio.

Avila (2010) propone en su manual de manejo higiénico de los alimentos que: las
enfermedades provocadas por bacterias, parasitos o virus, debes seguir las

siguientes normas:

1. Se deben mantener los alimentos tapados. Durante su almacenamiento,
conservacion, debemos cuidar el tener tapados todos los alimentos, en

recipientes limpios y desinfectados.

2. Se deben lavar y desinfectar los utensilios y equipos utilizados

inmediatamente después de usarlos.

3. Se deben lavar y desinfectar las frutas y verduras con detergente,
enjuagarlas y desinfectarlas con un producto aprobado por la secretaria de

salud, aun de que se sometan a un proceso de coccion.

4. No se deben dejar los alimentos dentro de la zona de peligro de la

temperatura. Se deben mantener en refrigeradores o mantenerlos calientes.
5. Se deben enfriar rapidamente todos los alimentos.
6. No deben permanecer mas de 4 horas dentro de la zpt.

7. Se deben verificar los alimentos enlatados. Las latas deben estar en buen

estado, sin abolladuras, golpes, abombamientos ni oxidaciones.

8. Se debe utilizar agua potable (0,2 mg/l de cloro residual). Para la
preparacién de los alimentos, lavado y desinfeccion de equipos y utensilios

de cocina es necesario usar agua potable.
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Contaminacion fisica

Este tipo de contaminacidn es causada por la presencia accidental en los alimentos
de cualquier materia extrafia, como serian pedazos de vidrio, metal, grapas, ufias,
tierra, cabello, etcétera. Se deben evitar siguiendo los siguientes consejos:

No se deben utilizar vasos de vidrio para servir el hielo, se debe utilizar cucharén o
pinzas, no se deben enfriar vasos ni botellas en el hielo en el que se va a utilizar
para consumo.

Se debe cuidar que los focos y fuentes de luz se encuentren con protecciones, ya
que si se llegan a romper, los vidrios puedan caer a los alimentos o provocar
accidentes, no se deben utilizar joyas como collares, pulseras, aretes o anillos, ya
gue se pueden caer a los alimentos, asi como atorarse y causar lesiones al utilizar
equipos como rebanadoras.

Se debe evitar que las, grapas de las bolsas o cajas caigan en los alimentos.
Cuando se abran las latas y envases de alimentos, se debe hacer con cuidado y se
debe pasar a recipientes limpios y tapados, ya que pueden caer rebabas o partes

del envase a los alimentos.

Contaminacién quimica

Este tipo de contaminacién es causada por la presencia de productos quimicos,
como los detergentes, desinfectantes o plaguicidas que se utilizan en la cocina, y
que por descuido al usarlo, o por errores en su almacenamiento, pueden contaminar
los alimentos.

Se deben almacenar los productos quimicos tales como detergentes, desinfectantes
o desengrasantes en un lugar separado de los alimentos o utensilios de cocina.

Se deben almacenar todos aquellos productos que pueden representar un peligro
si son ingeridos, tales como los desinfectantes, plaguicidas o detergentes.
Se deben marcar claramente los productos quimicos y detergentes, especificando
su contenido e indicaciones de uso, sobre todo si se vacian a otros recipientes. En
el caso especifico de los plaguicidas, se deben mantener en un gabinete bajo llave
y se deben controlar por una persona responsable. Su aplicacion requiere licencia

sanitaria.
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El ser humano

Los seres humanos son el principal vehiculo de contaminacion de los alimentos a
través de manos, cabello, saliva, sudor, ropa sucia, al toser o estornudar; los
alimentos se contaminan, razon por la cual es muy importante seguir las normas de

higiene necesarias.

Transmisién de enfermedades

Los microbios se encuentran en el ambiente, se quedan generalmente en el cabello
y en todo el cuerpo, por eso es importante la higiene personal. Asi como mantener
perfectamente limpias las manos lavandolas con agua y jabon liquido antibacteriano
cuantas veces sea necesario. Las manos son portadoras de microbios, y aunque se
vean limpias, las llaves, el dinero y todo lo que tocan las contaminan, inclusive si la
persona toca su cara o cuerpo (Avila, s.f.).

Si las personas no se lavan las manos antes de empezar a preparar los alimentos
y después de cada interrupcién en tu trabajo, transmiten enfermedades, ya que
pueden ser portadoras de éstas, aun cuando estén sanas.

Es importante que, ademas de lavarse las manos, los individuos cumplan las reglas
de higiene personal, como bafarse diariamente, utilizar uniforme limpio, tener las
ufas cortas y limpias y cubrir completamente el cabello con una cofia, turbante o
red, para evitar que caigan cabellos a los alimentos o algun contaminante de las

manos al tocarlos.

Plagas

Los microbios viven y se transportan por medio de animales como las cucarachas,
moscas, ratas o ratones, hormigas; a éstos se les conoce como plagas, estos
animales viven y se reproducen en los lugares mas contaminados como el drenaje,
basura y tierra; es por ello que muchos microbios se pegan en sus cuerpos.

Si estan en la cocina, estos animales acarrean millones de microbios que van a
depositar en las superficies de trabajo, equipo y alimentos cualquier parte por donde
pasen y ponen en riesgo la salud (Avila, s.f.).
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Las plagas contaminan todo, ya que su saliva, patas, excremento y sus propios
parasitos contienen millones de bacterias que causan enfermedades.

Por eso es importante evitar las plagas mediante la limpieza constante, y no dejando
restos de alimentos en las areas de almacén y preparacion. Asi como cubrir todos

los alimentos y mantener los botes de basura limpios, desinfectados y bien tapados.

Alimentos crudos

Otro medio de transporte que utilizan los microbios para entrar a las cocinas son los
alimentos crudos, ya que éstos vienen contaminados de origen debido a su manejo,
y como no se pueden apreciar a simple vista, muchas veces al manipularlos con los
alimentos crudos sin el cuidado necesario, se realiza una contaminacion cruzada.
Asi, por ejemplo, la carne de res, pollo, cerdo y otros productos de origen animal,
pasan por muchos procesos antes de llegar a los manipuladores de alimentos, y en
ese trayecto, se contaminan con bacterias propias del animal, del equipo, del
personal que lo maneja, y como resultado del contacto con otras fuentes de
contaminacion como son excrementos del mismo animal, sangre y otros animales
contaminados. Los microbios presentes en las materias primas se multiplicaran
durante el transporte si la temperatura a la que se manejan los alimentos no es la
adecuada, por lo que es necesario que los alimentos crudos no contaminen a los ya
preparados, ya sea por contacto directo, o bien, por medio de las manos o equipo.
Es relevante separar los alimentos crudos de los ya preparados; asi como, lavar y
desinfectar los utensilios y superficies con los que tuvieron contacto, incluyendo las

manos, y asi evitar transmitir los microbios que estos alimentos contienen.

Practicas prohibidas en el servicio
Las personas que preparan y sirven alimentos, provocan en diversas ocasiones
algun tipo de contaminacién si no se siguen las reglas de higiene personal. Para
prevenir estas problematicas, se deben evitar las siguientes practicas en el servicio:
» Lavar las manos en la tarja para frutas, verduras, o lavar en ese espacio
utensilios de cocina, ya que se pueden contaminar entre si, asi como otros

espacios que no son destinados a la higiene personal.
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Recoger con las manos pan, bollos, mantequilla, palitos de pan o galletas; en
su lugar, utilizar pinzas, cucharas, tenedores u otros utensilios.

Poner la mesa después de limpiarla, sin antes lavarse las manos.

Probar la comida con los dedos, en su lugar utilizar una cuchara limpia cada
vez que se pruebe un alimento.

Probar la comida con la misma cuchara que se utiliza para cocinar y también
evitar introducirla en la boca.

Dejar los alimentos descubiertos. Recordar siempre cubrir todos los
alimentos para evitar que se contaminen.

Usar joyas u otros accesorios personales ya que, ademas de contaminar,
pueden ocasionar un accidente.

Olvidar lavarse las manos después de cada interrupcion, principalmente
después de ir al bafio.

Manipular los alimentos cuando las personas tengan algin padecimiento
como gripa, infecciones o malestares estomacales o de la piel; para que los
supervisores los ubiquen en un area en la que no manipulen alimentos y no
exista riesgo de ETA.

Comer o fumar, beber o masticar chicle durante la preparacién de los
alimentos.

Secar las manos en el mandil, ropa o trapos de cocina.

Tocar con los dedos las partes de cubiertos y utensilios que tendran contacto
con la boca del comensal o con la comida (vasos, popotes, tazas, platos,

etc.).

Limpiezay desinfeccion

Es fundamental recordar que el agua es uno de los principales vehiculos de

contaminacion de los alimentos. Por eso es muy importante verificar que en la

cocina el agua sea potable, ya que de lo contrario puede tener microorganismos

que causen enfermedades.

Por eso, y de acuerdo a lo establecido por la normatividad vigente, se debe contar

con un sistema de agua potable para consumo humano cuya capacidad sea
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suficiente para cubrir sus demandas, ademas el agua del establecimiento debera
contar con un minimo de 0,2 mg/l (ppm) de cloro residual, el cual se puede verificar
con un equipo checador de cloro, se debe llevar un registro diario de las lecturas
realizadas, para tener la seguridad que el agua que utilizamos para todas las
actividades ya sea: cocinar, preparar agua, lavar trastes, lavarnos las manos, sea
potable, el establecimiento es responsable de dar mantenimiento adecuado al
equipo de potabilizacion de agua con que se cuente, como filtros, cisternas, tinacos,

etc. Y conservar los registros de mantenimiento.

VIIl.  OBJETIVOS

Objetivo general
Colaborar con acciones educativas que coadyuven en los lineamientos generales
de expendio de alimentos y bebidas y cooperativas escolares en las escuelas del

sistema educativo nacional con énfasis en la calidad e inocuidad de los alimentos.

Objetivos especificos

Participar en la generacién y adecuacién de fichas educativas para la materia
educativa vida saludable de escuelas de educacion bésica.

Orientar al personal encargado de las cooperativas escolares de nivel basico en la

implementacion de practicas correctas de higiene e inocuidad de los alimentos.

IX. METODOLOGIA UTILIZADA

En este trabajo fue utilizado el método de revision bibliografica, para recopilar
informacion relacionada con las buenas practicas en el manejo de los alimentos. Se
realizd6 una busqueda sistematica en bases de datos académicas, incluyendo
SciELO, DeCS, Redalyc, PubMed, Elsevier, Scopus, Ademas de revistas indexadas
como BMC Public Health, Manuales practicos de manejo Higienico de Aliementos,
la legislacion vigente, y otras relevantes al tema.

Se utilizaron combinaciones de palabras como: “alimentos” “inocuidad”, “ETA”,

LE 11

“Coopertaivas Escolares” “Educacion Basica”, “servicio de alimentos”.
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Criterios de Inclusién
» Publicaciones entre 2010 y 2024.
» Articulos enfocados al manejo de alimentos y buenas practicas en la

preparacion de alimentos, politicas publicas en las cooperativas escolares.

Criterios de exclusién
» Trabajos sin acceso al texto completo.
» Este estudio se desarroll6 bajo los principios integridad académica,
respetando los derechos de autor y las normas de citado (formato APA).

X. ACTIVIDADES
Cronograma de actividades .

Tabla 1. Actividades realizadas.

Mes Semana v Actividades realizadas
1 v' Sesioén para la organizacion y
(13 al 17 de febrero). asignacion de actividades por
realizar.
v Capacitacion “Aprende con
Reyhan.

v habitos y estilos de vida saludable.

v Capacitacién en el uso de la

2 plataforma Diagndstico de Estado
Febrero (20 al 24 de febrero) Nutricional y requerimientos de
2023. Energia (Anexo 1).
3 v' Capacitacion calculo de
(27 de febrero al 03 cuestionarios Actividad Fisica.
de marzo). v/ Calculo de Cuestionarios

Recordatorio 24 hrs. Actividad
fisica (Anexo 2).

Marzo 4 v’ Célculo de Cuestionarios
2023. (06 al 10 de marzo). Recordatorio 24 hrs. Actividad
fisica.
5 v Célculo de Cuestionarios
(13 al 17 de marzo). Recordatorio 24 hrs. Actividad
fisica.
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5
(13 al 17 de marzo).

Elaboracion de base de datos
sobre los alumnos de las Escuela
Secundarias participantes.

6
(20 al 24 de marzo).

Reunion para asignacion de
nuevas actividades.

Recepcion y descarga de fichas
Educativas Aprende con Reyhan
(Anexo 3).

Reunion capacitacion para a la

'\Z/lggéo edicion de fichas educativas.
' Recepcioén y descarga de
imagenes Aprende con Reyhan.
7 Elaboracion de plantilla para fichas
(27 al 31 de marzo). Educativas.
Blsqueda bibliografica para
actualizacion de fichas Educativas.
8 Busqueda bibliogréafica para
(03 al 07 de abril). actualizacion de fichas Educativas.
9 Edicion y actualizacion de fichas
(10 al 14 de abril). Educativas (Anexo 3).
10 Edicion y actualizacion de fichas
(17 al 21 de abril). Educativas (Anexo 3).
Abril 11 Edicion y actualizacion de fichas
2023. (24 al 28 de abril). Educativas (Anexo 3).

12

(02 al 05 de mayo).

Edicion y actualizacion de fichas
Educativas (Anexo 3).

13
(8 al 12 de mayo).

Busqueda bibliografica sobre
Manejo Higiénico de los alimentos.

14

(15 al 19 de mayo).

Busqueda y seleccion de articulos
relacionado con el manejo
higiénico de los alimentos.
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16

Elaboracion de plantilla para fichas
Educativas.

Mayo (22 al 26 de mayo). Elaboracion fichas educativas
2023. Manejo higiénico de los alimentos.
17 Edicion y actualizacion de fichas
E ' A .

(02 al 06 de ducativas (Anexo 3)

Diciembre). Reunion mensual
retroalimentacion y asignacion de
actividades.

Diciembre 18 Edicion y actualizacion de fichas
- E [ A :
2024. (09 al 13 de Diciembre ducativas (Anexo 3)
). Trabajo conjunto para la Edicién y
actualizacion de fichas educativas.
19 Responsable del grupo de fichas
educativas.

(1.6_al 20 de Revision de fichas educativas de

diciembre). . ~ .
mis compafieras de equipo.
Reunién de trabajo sobre fichas
Educativas.

Diciembre 20 Edicion y actualizacion de fichas
2024. (23 al 27 de Educativas (Anexo 3).
. Revision de fichas educativas de

diciembre). . - .
mis compafieras de equipo.

Diciembre/ enero 21 Entrega de Archivos sobre fichas

2024. (30 de Diciembre al 03 Educativas.
de enero). Edicion y actualizacion de fichas
Educativas (Anexo 3).
Enero 22 Elaboracion de informe final.
2025. (06 al 10 de enero).
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XI. METAS ALCANZADAS

Se logré actualizar y editar 150 fichas Educativas que permiten transmitir
informacion sobre distintos temas enfocados a habitos saludables tales como
“‘Almuerzo saludable”, “Etiquetado”, “Vida saludable” para los estudiantes de
educacion basica (secundaria) y se logré elaborar fichas educativas acerca del
Manejo Higiénico de los alimentos en las cooperativas Escolares de nivel
secundaria, con el objetivo de capacitar al personal encargado de la preparacion y
expendio de alimentos mejorando asi, de forma importante, la higiene de los

procesos.

Xll.  RESULTADOS

Se logro editar y actualizar fichas educativas de Nivel secundaria, ademas, se logré
recopilar informacion relacionada con las buenas préacticas en el manejo higiénico
de alimentos, con el objetivo de disefiar material educativo de apoyo, dirigido al
personal que trabaja en las cooperativas escolares de Nivel Secundaria y con ello,

implementar buenas practicas en los procesos.

Xlll. DISCUSION Y CONCLUSION

El tema que se aborda es complejo, pues implica aspectos politicos, educativos y
de salud, por otra parte implica habitos y practicas arraigadas culturalmente, con el
empirismo adquirido sin el conocomiento preciso de una norma que regule estas
practicas. Sin embargo, existen antecedentes que muestran interés de mejorar los
procesos de buenas practicas en el sevicio de alimentos, dirigidos a las cooperativas
escolares, de los planteles educativos. El uso de fichas educativas representa una
forma dinamica y concreta que permite mostrar a las personas responsables de la
preparacion de alimentos las practicas adecuadas a sus necesidaes y de la
comunidad escolar. La intencion de aplicar la NOM-251 SSA a través de fichas
educativas es relevante, en la actualidad en México se debaten distintas inciativas

vinculadas al mejorar y disminuir problemas de salud publica y la investigacion
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social tiene mucho que aportar en la identificacion de problemas y de oportunidades

para su mejor disefio y puesta en marcha.

XIV. ANEXOS

Anexo 1. Plataforma aprende con Reyhan.

REYHAN
Diagndstico de Estado Nutricional y de
Requerimientos de Energia
Para acceder escriba su usuario y contrasena.

Usuario

Contrasefia

ZAun no tiene cuenta? Registrate aqui, es gratuito.

Ver Politica de privacidad y manejo de datos personales.

Derechos reservados ® 2022. Fundacién Aprende con Reyhan A.C. - Politicas de Privacidad

Anexo 2. Cuestionarios Actividad Fisica.
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Anexo 3. Fichas educativas, Secundaria.

A\

s RiO ARRONTE
S REYRAN & o e
METROPOLITANA

Secundaria

Tercer grado

Alimentacion correcta

Fecha

RiO ARRONTE
¥

uuuuuuu o

Secundaria

Tercer grado

Obesidad y diabetes

Fecha
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i s O 10
METROPOLITANA. =

Manejo Higiénico de los
alimentos

- .
y N

Son aquellos seres vivos que normalmente se encuentran
tanto en el ambiente como en los alimentos, estos pueden
causar enfermedades y alteraciones en las personas y los
alimentos.

Se incluyen dentro de los microorganismos las bacterias,
los virus, protozoos y los hongos.

- » .
BN g £y
METROPOLITANA R v

Ficha:Nutriciéon y habitos
saludables

1. Lavarte las manos en la tarja para frutas, verduras, o lavar ahi utensilios de

cocina, ya que se pueden contaminar entre si. Debes lavarte en la estacion exclusiva para
lavarte las manos dentro de tu area de trabajo.

2. Recoger con las manos pan, bollos, mantequilla, palitos de pan o galletas; debes utilizar
pinzas, cucharas, tenedores u otros utensilios.

3. Poner la mesa despues de limpiarla, sin antes lavarte las manos.

4. Probar la comida con los dedos. Recuerda utilizar una cuchara limpia cada vez que
pruebes un alimento.

5. Probar la comida con la misma cuchara que estas utilizando para cocinar,
introduciendola en la boca.
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