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INTRODUCCION

Al meiorar €l nivel de vida de la poblacion
se ha incrementado la utilizacion de comedores
colectivos por un amplio nimero de personas. En la
actualidad, un gran porcentaje de la poblacion escolar
realiza la comida principal en su centro de ensefianza
(Campos y als., 2003). Actualmente la produccion
aimentaria es muy compleja. Las materias primas
proceden de diversos paises y los alimentos se
procesan siguiendo técnicas muy variados. Se han
puesto de manifiesto, en los Ultimos afios, muchos
problemas de seguridad aimentaria que han
alcanzado gran publicidad, la variante de la
enfermedad de Creutzfeldt-Jacob, diversas toxi-
infecciones alimentarias, contaminacién de alimentos
con sustancias quimicas, el uso de aditivos en exceso,
la controversia europea sobre los alimentos
modificados genéticamente, etc. (Forsythe, 2003).
Esta preocupacion de la sociedad por los alimentos
que se consideran ‘seguros’ se magnifica en los
comedores utilizados por la poblacion escolar.

En e campo de la saud publica, los
comedores de centros escolares presentan una
especial importancia por ser utilizados por un grupo
de poblacion tipificado como colectivo vulnerable
(Aranceta, 1995). En e marco docente donde se
ubican estos comedores los aportes alimentarios
deben cubrir cuidadosamente las necesidades
cuantitativas de energia y nutrientes; su estructura
cualitativa debe estar en sintonia con las actuales
orientaciones para la promocion de la salud y al
mismo tiempo, deben contribuir a la educacion
nutricional de los nifios y jovenes. Para que este
esguema sea operativo es necesario coordinar los

diferentes elementos que integran el comedor escolar:
el menu, € utillgje, €l recinto de cocinay €l recinto
del comedor, y por supuesto la atencién al usuario.
Los responsables del servicio de cocinay comedor
desempefian un papel fundamental en este entramado
(Aranceta, 1992; Arancetay Pérez-Rodrigo 1996).

En los comedores escolares es indispensable
gque se preste especial atencion a las condiciones
higiénico-sanitarias no solo a los productos
alimenticios que se elaboran, sino a sus instal aciones
y a estado sanitario del persona manipulador, ya que
las fuentes de contaminacion de los alimentos por
microorganismos son diversas, la propia materia
prima, a través del agua, aire, durante el proceso de
elaboracién por la maquinaria utilizada, por las
superficies, por €l personal manipulador, Asi, entre
los principales factores que pueden contribuir a una
infeccion o toxiinfeccién alimentaria encontramos:
Compra del aimento contaminado, refrigeracion
inadecuada, descongelacion incorrecta, manteni-
miento de productos elaborados por debajo de +65°C,
mezcla de alimentos crudos con alimentos cocinados,
cocciones incorrectas, contaminacion  cruzada,
recalentamiento por debgjo de +65°C, periodo de
tiempo superior a una hora desde la finalizacion de la
coccion hasta su consumo, manteniendo los
alimentos de forma inadecuada, utilizacién de las
sobras, limpieza deficiente del equipamiento y los
utensilios, personas infectadas que manipulan los
aimentosy/o recipientes (CESNID, 1999) .

Segln Forsythe (2003) la mayoria de las
toxiinfecciones  aimentarias pueden  evitarse
aplicando los principios basicos de higiene en toda la
cadena alimentaria. Ello puede conseguirse con
formacion y entrenamiento de los manipuladores y
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consumidores en las précticas de obtencion de
alimentos seguros; inspeccion de locales para
comprobar que se siguen las précticas de higiene
recomendadas para estas dependencias e insta-
laciones y andlisis microbiol égicos para establecer la
presencia o ausencia de bacterias patégenas y toxinas
transmitidas por |os alimentos.

Uno de los principales riesgos de
contaminacién de los alimentos esta en el personal
gue los manipula. Las personas actllan como puente
entre los microorganismos y los aimentos. La
contaminacion microbiana de los alimentos a través
del manipulador puede ser porque padezca alguna
enfermedad, sea portador de la misma y que actle
como intermediario entre un foco de contaminacion y
el alimento.

El personad que manipula aimentos

desempefia una funcidn importante en la tarea de
preservar la higiene de los alimentos a lo largo de la
cadena de produccion, elaboracion, almacenamiento
y servicio delos alimentos.
Una manipulacion incorrecta y la no observancia de
las medidas de higiene por su parte, pueden dar lugar
a que los microorganismos patdégenos entren en
contacto con los alimentos y, en algunos casos,
sobrevivan y se multipliquen en nimero suficiente
para causar enfermedades a consumidor.

El personal representa de manera evidente la
piedra angular en la garantia de inocuidad de los
alimentos y de hecho, ninglin esfuerzo por mejorarla
puede excluir la necesidad de administradores,
profesionales, técnicos y operarios bien capacitados,
debidamente adiestrados, motivados y con los
elementos indispensables para el desarrollo de sus
funciones. La higiene de las manos por parte de los
manipuladores, es de gran importancia porque a
menudo implica deficientes resultados en la calidad
microbiol6égica de los aimentos, presencia de
bacterias patdgenas o potencialmente patdégenas en
los alimentos y, en consecuencia, a la aparicion de
infecciones e intoxicaciones en los consumidores
(Serray col., 2001).

En Espafia la Real Decreto 202/2000 de 11
de febrero, por el que se establecen las normas
relativas a los manipuladores de alimentos, |os define
como todas aquellas personas que, por su actividad
laboral, tienen contacto directo con los alimentos
durante la preparacion, fabricacion, transformacion,
elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte,
distribucién, venta, suministro y servicio y
manipuladores de mayor riesgo, aquellos cuyas
précticas de manipulacion pueden ser determinantes
en relacion con la seguridad y salubridad de los
aimentos por elaborar y manipular comidas
preparadas para venta, suministroy servicio directo a
consumidor o a colectividades, como es el caso de los
comedores escolares.

La higiene de los alimentos debe basarse en
los resultados obtenidos a partir de un adecuado
control de la calidad de los alimentos y auxiliarse de

una correcta inspeccion que evalUe los caracteres de
salubridad, de valor nutritivo y de valor comercial de
los alimentos con el objeto de velar por la salud de
los escolares (Forsythe, 2003). Esto s6lo puede
conseguirse mediante:
Una correcta inspeccion y control de los
adimentos y sus materias primas, de los
manipuladores, de las instalaciones y equipos y
de los tratami entos tecnol égi cos.

Un adecuado sistema preventivo que evite
peligrosy alteraciones.

Una €ficaz educaciéon dimentaria del
consumi dor.

La preparacion, fabricacién, transformacion,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucion,
manipulacion y venta o suministro de productos
aimenticios se realizarén de tal forma que la higiene
de los mismos sea preservada durante su transcurso.
Las empresas del sector aimentario son las
responsables de la higiene en sus establecimientos y
deberan realizar actividades de autocontrol,
basandose en el andlisis de peligros y puntos de
control criticos.

En la actual Reglamentaciéon espafiola, e
R.D. 3484/2000, de 29 de diciembre, por € que se
establecen las normas de higiene para la elaboracion,
distribucién y comercio de comidas preparadas, y a
los efectos las comidas que se preparan en los
comedores escolares, establece que los estable-
cimientos para la colectividad, definida como
conjunto de consumidores con unas caracteristicas
similar que demandan un servicio de comidas
preparadas, tales como escuela, empresa, hospital,
residencia y medio de transporte, dispondran de
documentacion necesaria para acreditar a proveedor
inmediato de las materias primas utilizados. También
dispone que los aparatos y Utiles de trabajo destinado
aentrar en contacto con materias primas o alimentos,
deben ser fabricados con materiales resistentes a la
corrosion y féaciles de limpiar y desinfectar. Dispon-
drdn de los de equipos e instalaciones de
conservacion atemperatura regulada con la capacidad
suficiente, con sistemas de control, y de registro de
temperatura. Las zonas de elaboracion, manipulacién
y envasado dispondran de lavamanos de acciona-
miento no manual. La limpieza de las instalaciones,
equipos, recipientes y locales tendrén un sistema de
limpieza y desinfeccion basando en el andlisis de
peligros (Hobbs y Roberts, 1997; Forsythe, 2003).

La preparacién de comidas para los esco-
lares, bien sea en un colegio de gestion directa o
contratada, debe realizarse siempre desde la preocu-
pacion por mantener una cadena alimentaria bien
controlada, para obtener una alimentacion de la méxi -
ma calidad y seguridad. Las propiedades que carac-
terizan a un aimento de calidad son de diverso tipo:
sanitarias, organol épticas, utilizacion y nutricionales.
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El objetivo de este estudio ha sido redlizar €
andlisis de las instalaciones de preparacion de
comidas en los colegios con comedor de gestion
directa, para identificar y vaorar las caracteristicas
higiénicas de los establecimientos y de la
manipulacion y conservacion de los alimentos que
puedan ocasionar peligro para la preparacién inocua
de las comidas de | os escolares.

MATERIAL Y METODOS

Se rediza un estudio epidemioldgico
descriptivo transversal. Se inspeccionan 97
instalaciones de preparacion de comidas de colegios
publicos de Tenerife, con comedor escolar de gestién
propia.

El estudio se realiz6 durante los cursos
escol ares 1998-1999 y 1999-2000.

Sevisitael colegio y se formula una serie de
preguntas tanto a personal directivo del centro,
personal de mantenimiento, como al persona de
cocing, y se realizalainspeccion de lainstalacion y
se procede a rellenar una ficha, que aparte de los
datos de identificacién del colegio se contemplan los
siguientes apartados :

Caracteristicas generales del establecimiento
Local para cocina

Almacenamiento de materias primas
Equiposy utiles detrabajo

Practicas higiénicas

Elaboracion de comidas

Manipuladores de alimentos

En cada uno de los apartados se incluyen
una serie de items, donde se rellenara la casilla
correspondiente con un S|, si existe cumplimiento y
con NO en el caso contrario. Se ha considerado
condiciones inadecuadas o deficiencias cuando no se
cumplen los criterios del protocolo. La ficha
corresponde, con algunas modificaciones, a la del
Programa de Control de Brotes Epidémicos de origen
hidrico y aimentario de la Direccién General de
Salud Publicadd Servicio Canario de Salud (1998).

RESULTADOSY DISCUSION

Los resultados del andlisis de las
instalaciones realizado en los comedoresy cocinas de
los colegios se reflgjan en las Tablas 1 a 7. Los
cumplimientos se reflggan en la columna SI, en
nimero de colegios que cumplen el item mencionado,
y en la columna No de incumplimientos, hemos
reflejado el ndmero de establecimientos que
incumplen y €l porcentaje de incumplimientos del
total deinstalaciones analizadas.

En las caracteristicas generales del estable-
cimiento, existen un gran porcentaje de incumpli-
mientos. Los servicios higiénicos, en general estan
mal dotados, el lavamanos es manual en el 93,8% de

los colegios, falta agua caliente (15,5%) y cepillos de
ufias (18,5%) entre otros y un porcentaje importante
no se encuentra en buen estado higiénico-sanitario.
S6lo se realizan pruebas de cloro residual en el agua
de abasto en un 7,8% de los colegios. No se dispone
de taguillas para dejar el cambio de ropa sino en un
14,4% de los casos. Destacar también que un 70,1%
de los colegios no tiene protegidos los huecos de
ventilacion con rejillas antiinsectos en el comedor de
los escolares. EI mayor cumplimiento se encuentra en
que en ningun establecimiento se encuentran
animales domésticos y en las caracteristicas de los
servicios higiénicos un 93,8% posee lavamanos.

La disposicién de una cocina que cumpla un
disefio higiénico facilitara el desarrollo del aumento
de la calidad del servicio y disminuird el riesgo de
aparicién de infecciones e intoxicaciones alimentarias
y los problemas que conllevan aparejados (Hobbs y
Roberts, 1997; Lloret, 1997).

En el andlisis de las caracteristicas generales
del establecimiento, destaca la falta de dotacion de
los servicios higiénicos para realizar un adecuado la-
vado de manos, donde sblo se dispone en un 6,2% de
lavamanos no manual, porcentgje algo inferior al
encontrado por Aznar y Linares (1986) que fue de
(11,3%).

En un estudio realizado en Elda en
comedores escolares Hernandez (1988) destaca como
deficiencias mas comunes, la ausencia de lavamanos
de accionamiento no manual, jabén liquido y toallas
de un solo uso, las mismas que en nuestro estudio.
Por €l contrario, en el estudio redlizado en la
Comunidad de Madrid por Pérez-Silvay cols. (1998)
no encuentran anomalias de este tipo. En el estudio
de comedores escolares, publicos y concertados del
municipio de Oviedo, encuentran como anomalias en
este apartado la fata de malla antiinsectos en
ventanas y huecos de ventilacion, la escasa dotacién
de servicios con lavamanos de accionamiento no
manual, de toallas de un solo uso y jabon liquido y un
porcentgje importante de colegios, principamente
publicos, carecian de recipientes de residuos
herméti cos para a macenar residuos.

En el estudio realizado en comedores
escolares de Alicante (Aznar y Linares, 1988)
aparecen deficiencias en cuanto a la proteccion
antiinsectos (56,3%), en el 88% |los lavamanos son de
accionamiento manual, accesorios incorrectos en 10s
aseos (73,2%) y un 42% poseia cubos de basura sin
tapadera.

En nuestro estudio también es importante
destacar que un porcentgje importante de insta-
laciones visitadas carecen de rejillas antiinsectos en
el comedor y ventilacion adecuada en los servicios.
La mayor parte de los establecimientos no disponen
de sistema de recogida de residuos liquidos y que la
tercera parte de ellos no tienen cubos de recogida de
residuos solidos herméticos.

Con relacion a  almacenamiento de materias
primas, s6lo uno de ellos realiza un registro de las
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compras efectuadas reflejando |a fecha de caducidad
y un 16,5% de las cAmaras o aparatos refrigeradores

disponen de un termémetro de lectura exterior (Tabla
2).

Tabla 1. Caracteristicas generales del establecimiento

Caracteristicas generales del establecimiento Sl NO
Abastecimiento de agua cloradade lared municipal 97 (100%) 0
Serealizan pruebas de cloro residual al dia 7 90 (92,2%)
Tienen ajibe 141 56 (57,7%)
Existen servicios higiénicos aislados de |as dependencias 53 44 (46,4%)
Servicios higiénicos en buen estado higiénico-sanitario 4 53 (53,6%)
Servicios separados por sexos 2 75 (87,3%)
Servicios higiénicos con servicio de ducha 40 57 (58,8%)
Servicios higiénicos dotados de:
|lavamanos manual no manual 6 91 (94,8%)
jabén liquido 52 45 (46,4%)
cepillo de ufias 18 79 (81,5%)
toallas de un solo uso 26 71(73,2)
secamanos por corriente forzada de aire 11 86 (87,7%)
papeleras 26 71(73,2%)
aguacaliente 15 82 (84,5%)
Dispone de vestuarios 25 72 (74,3%)
Ventilacion adecuaday protegida en los servicios 3 64 (66,0%)
Existencia de taquillas 14 83 (85,6%0)
Recogida de residuos liquidos (aceite) 9 88 (90,7%)
Lugar separado paralaevacuacion diaria de residuos 89 8(8,3%)
Existen recipientes de cierre hermético pararesiduos solidos 63 29 (29,9%)
Contenedores en nimero suficiente y exclusivos 82 15 (15,5%)
Dispone de servicios de extraccion de vapores 85 12 (23,3%)
Huecos de ventilacién protegidos con rejillas antiinsectos en cocina Va4 20 (20,6%)
Presencia de animales domésticos en el establecimiento 97 (100%) 0
Estado higiénico-sanitario de paredes del comedor adecuado 88 9(9,3%)
Estado higiénico-sanitario de techo del comedor adecuado 92 5 (5,2%)
Estado higiénico-sanitario de suelo del comedor adecuado 9% 1(1%)
Servicio en bandejas en comedor 78 19 (19,6%)
Huecos de ventilacion protegidos con rejillas antiinsectos en comedor 29 68 (70,1%)

En el amacenamiento de materias primas, es
importante resefiar el incumplimiento, en la totalidad
de los colegios, en la existencia de registros de
temperaturas facilmente visibles. Esta anomalia
también es resefiada en el estudio de Arias y cols.
(1998). Otro incumplimiento importante, ocurre en €l
98,9% de los colegios visitados, en los que los
registros de compras carecen de fecha de caducidad.

Es de destacar que todas |as materias primas
y los alimentos utilizados en la elaboracién de las
comidas presenten documentacion oficial de
procedencia, a igual que en el estudio de Arias
(1998) de 24 colegios del municipio de Oviedo.
Nurmi y Hirn (1990) afirman que solamente desde
materias primas de alta calidad pueden obtenerse
alimentos de alta calidad.

Segln Bryan (1990), unas materias primas
inicialmente contaminadas repercuten en un 9% a la

aparicion de brotes de toxiinfecciones y el
enfriamiento inadecuado de los alimentos es uno de
los factores que con mayor frecuencia se considera
responsable de los brotes de toxiinfecciones y suele
ser el mantenimiento de los alimentos a temperatura
ambiente durante periodos prolongados de tiempo la
causa fundamental en la aparicion de brotes, valor
que estima en un 56%.Las camaras frigorificas no
estdn separadas de la cocina en un 32% de los
establ ecimientos visitados.

Respecto alos equiposy (tiles de trabajo se
reflgja en la Tabla 3, como en la mayoria de los
casos son de féacil limpieza (96,9%), estan en buen
estado de conservacion (99%), son de acero
inoxidable (94,8%) y el estado de conservacion es el
correcto para € 91,7% de los colegios. Esto es
coincidente con el estudio de Ariasy cols. (1998) en
|os comedores escolares de Oviedo.
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Tabla 2. AImacenamiento de materias primas

Almacenamiento de materias primas Sl NO
Poseen documentos que garanticen el origen de las materias primas 97 (100%) 0
Registro de compras con fechas de caducidad 1 96 (99,0%)
Las materias primas estan col ocadas sobre superficies aisladas del suelo 95 2(2,1%)
Existe almacén para productos alimenticios que no requieran frio 0 7 (7,2%)
Condiciones higiénico-sanitarias adecuadas de techo del almacén 83 14 (14,4%)
Condiciones higiénico-sanitarias adecuadas de paredes del almacén 86 11 (11,4%)
Condiciones higiénico-sanitarias adecuadas de suelo del almacén 9%5 2(2,1%)
Disponen de camaras frigorificas separadas de la cocina 66 31 (32,0%)
Disponen de camaras frigorificas con termometro de lectura exterior 16 81 (72,5%)
Existen registros de temperatura colocados en lugares facilmente visibles 0 97 (100%)
Tabla 3. Equiposy utilesdetrabajo.

Equiposy Utilesde trabajo Sl NO

Las superficies de trabajo son de facil limpieza 94 3(51%)

Las superficies de trabajo estén en bueno estado de conservacion 9% 1(1,0%)

Las picadoras, cuchillosy demas utensilios son de acero inoxidable 92 5(52%)

El estado de conservacion delas maquinariasy utensiliosescorrecto 89 8(8,3%)

En los sistemas aimenticios los
microorganismos se fijan a las superficies y crecen
como una comunidad y forman una especie de
biopelicula (Denyer et al, 1993; Zattola y Sasahara,
1994; Forsythe, 2003). Una de las caracteristicas es
que estas células microbianas estén encajadas en una
matriz polimérica y fenotipicamente son distintas a
las que crecen en suspensién. Una de sus principales
diferencias es su mayor resistencia a los agentes
microbianos (de 10 a 100 veces) (Krysinki y cols.,
1992; Druggan y cols, 1993). Los alimentos pueden
contaminarse con bacterias alterantes y patégenas a
partir de trozos de biopeliculas desprendidas, de ahi

la necesidad de una buena desinfeccion en las
superficies de trabajo, maquinaria, etc., ya que las
biopeliculas crea graves problemas higiénicos y
pérdidas alimentarias debidas a la alteracién de
aimentos y a la persistencia de microorganismos
patdgenos en los alimentos.

Irigoyen y cols. (1992), en un estudio en
comedores colectivo, encuentran que son los
cortafiambres, estantes de camaras y termos las
superficies menos higiénicas.

En cuanto a las practicas higiénicas, los
resultados se observan en laTabla 4.
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Tabla 4. Practicas higiénicas

Practicas higiénicas Sl NO

Después de cada jornada se limpian y desinfectan:
Los Utiles % 1(1%)
L os elementos desmontables de maquinaria % 1(1%)
Loslocales 95 2(2,1%)
Existe un Programa de Limpiezay Desinfeccion 1 96 (99%)
Utilizan pafos de cocina 26 71 (73,2%)
Se realiza un adecuado lavado de manos 28 69 (71,1%)
Se realiza desinfeccion, desinsectacion y desratizacién 92 5(5,2%)
Existe amacenamiento de productos de limpieza 89 8(9,3%)
Lazonade limpieza del mengje esta separada del resto de la cocina 82 15 (16,5%)
Proceso de limpieza automética 95 2(21%)
El agua caliente paralalimpieza del mengje estd programadaen la 93 4 (4,1%)

magquina para alcanzar |os 80°C

Se encuentra porcentajes alrededor del 99%
en la limpieza adecuada de los Utiles, locales y
maquinaria & finalizar la jornada de trabajo, pero
sblo un colegio dispone de un programa de limpieza
y desinfeccién establecido, donde se reflgje por
escrito las tareas a realizar. Un 26,8% utilizan pafios
de cocinay sblo en un 28,9% se realiza un adecuado
lavado de manos. En €l estudio de Arias y cals.
(1998), un 16,6% carecen de plan de desinfeccion,
desinsectacién y desratizacion.

En d local para cocina de los colegios, la
mayor deficiencia encontrada esta en la fata de
cepillos de ufias (84,5%) en los lavamanos, donde
s6lo en un 34% son de accionamiento no manual. Un
45% carecen de cubos de basura de accionamiento
con pedal. Otra deficiencia importante es que en un
43,2% de las cocinas no existe separacion entre zonas
de manipulacién para alimentos crudos y cocinados.

En €l estudio de Arias y cols. (1998) los
mayores incumplimientos en el local para cocina se
encuentran en que no es apropiado para el uso que se
destina, carecen de campanas extractoras y existen
focos aislados de contaminacién y suciedad y falta,
en algunos casos, lavamanos de accionamiento no
manual, dotacion de toallas de un solo uso. Estos
autores afirman, que en muchas ocasiones los
comedores en los colegios publicos, a ser

normalmente de recién implantacion, por falta de
espacio fisico en los edificios, adaptaron un aula o
sala polivalente para acometer este servicio. En
muchos casos son sal as pequefias y |os nifios tienden
acomer en dos 0 més turnos con laincomodidad y el
mayor riesgo higiénico que conlleva. Muchas
anomalias son estructurales o de las instalaciones, de
solucion lenta porque depende de la dotacion
econdémica que le asigne la administracion a cada
centro.

En la elaboracién de comidasde estos colegios
es de destacar un gran porcentaje de incumpli-
mientos. Ninguno de ellos hace uso de ovoproductos
biolégicamente estabilizados para preparar salsas o
productos que lleven huevos y no precisen de
tratamiento térmico. Por otra parte se observa que un
13,4% de los colegios elaboran cremas y natas. Un
porcentaje bajo, 20,6%, de las comidas refrigeradas
s mantienen en refrigeracién constante a
temperaturasinferioresa4°C (Tabla6).

En este apartado, también se observa un
porcentaje elevado de incumplimientos. Existen
elaboracién de cremas, mahonesas y natas. Las
verduras y hortalizas no son lavadas de forma
correcta en un 15,5% de los colegios, |0 que puede
Ilevarnos a encontrar valores de E. coli en el andlisis
microbiol 6gico de muestras.
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Tablab. Local paracocina.

Local para cocina Sl NO
Lazonadelacocinaesindependiente del resto de instalaciones A 3(31%)
Iluminacion protegida en cocina 77 20(11,6%)
Ventilacién suficiente y protegida en cocina 86 11 (11,4%)
Paredes con material es apropiados y de color claro en cocina 89 8(9,3%)
Techos con materiales apropiadosy de facil limpieza, sin vapor de condensacion 84 13(134%)
Suelos resistentes, impermeables, de fécil limpiezaen cocina 92 5(52%)
Existen zonas diferenciadas parala manipulacién de productos crudosy elaborados 55 42 (43,3%)
Dispone de agua caliente 89 8(8,3%)
Dispone de lavamanos de accionamiento no manual 33 64 (76%)
Posee |os lavamanos jabon liquido 66 31(329%)
Posee |os |avamanos cepillos de ufias 15 82(84,5%)
Dispone de toallas de un s6lo uso 84  13(13,4%)
Posee cubos de basura de accionamiento a pedal 53 44 (454%)
Evacuacion diaria de los residuos 92 5(15,2%)
Tabla 6. Elaboracion de comidas
Elaboracion de comidas Sl NO
Uso de distintos aparatos y utensilios para productos crudosy cocinados 41 56 (57,7%)
Lasverdurasy hortalizas son lavadas de forma correcta 82 15 (15,5%)
Se utilizamayonesaindustrial 81 16 (16,5%)
Se mantiene lamayonesa en refrigeracién atemperatura £ 4°C 52 45 (46,4%)
Hay elaboracién de cremas, mayonesas y natas 13 84 (86,6%)
Las comidas refrigeradas con un periodo de duracién inferior a24 horas se 20 77 (79,4%)
mantienen en refrigeracion constante atemperatura £ 8°C
Se consumen antes de las 24 horas siguientes 92 5(5,2%)
En el centro delos productos que van a ser almacenados en caliente la 56 41 (32,3%)
temperatura® 65°C hastael momento de su consumo
Se consumen antes de |as 24 horas siguientes 95 2(21%)
La conservacién de comidas congeladas o ultracongeladas se realizaen 81 16 (16,5%)
camaras atemperatura? -18°C
Ladescongelacion se realiza atemperaturade refrigeracion 63 34 (35,1%)
Guardan testigos 50 47 (48,5%)

Su presencia indica tratamiento inadecuado
y/o contaminacién posterior a tratamiento, a partir de
materias primas, equipos sucios 0 mangjo no
higiénico, o también, una multiplicacion microbiana
gue pudiera haber permitido el crecimiento de toda la
serie de microorganismos patégenos y toxigénicos
(Bdll, 2000; ICMSF, 2000).

En las salas de preparacion de ensaladas se
aumenta el peligro de contaminacion s los
ingredientes son manipulados con las manos, si los
vegetales se remojan en un fregadero que
previamente ha sido usado para descongelar o lavar
aves de corral, si los utensilios para el cortado no
estan lavados adecuadamente, si la temperatura de

refrigeracion no bagja de 3°C y si se hace con poca
frecuencia un lavado de manos (Bryan, 1990).

Durante la preparacion de comidas calientes
se observan una serie de peligros como exceder de
una hora de permanencia de estos platos a
temperatura ambiente, € realizar una insuficiente
descongelacion que lleva a un inadecuado cocinado
del alimento, uso de tablas de corte y utensilios para
materias primas como carnes crudas y luego usarlos
para alimentos cocinados sin un previo lavado y
desinfectado, un impropio caentamiento vy
enfriamiento y una manipulacién errénea por parte
del personal de cocina, entre otros (Forsythe, 2003).

Los calentamientos cortos de alimentos
preparados que suelen aplicarse para ponerlos a la
temperatura adecuada de consumo, no aseguran la
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destruccién de los microorganismos causantes de
infecciones e intoxicaciones aimentarias hasta
niveles no peligrosos.

En nuestro estudio se encuentra que un
42,3% de los colegios no realiza un adecuado
mantenimiento en caliente de las comidas preparadas.
Vaor smilar a encontrado por Sanchez vy
colaboradores (1992) donde en un 40% de |os centros
inspeccionados se encontraron alimentos preparados
atemperatura ambiente.

Es importante la conservacion de restos
alimenticios a la hora de investigar la existencia de
un brote (DGSP, 1998). En nuestro estudio, sélo lo
hacen un 47,5% de los centros escol ares.

Tabla 7. Manipuladores de alimentos

Manipuladores de Sl NO
alimentos
Poseen todos carné de 97 0
mani pul ador (100%)
Utilizan indumentaria 91 6
adecuada (6%)
Gorro 83 14
(14,4%)
Guantes 41 56
(57,5%
Utilizan indumentaria 89 8
adecuada de uso (8,3%)
exclusivo

Con relacién a los manipuladores de
alimentos, es e este apartado donde se encuentran
menores incumplimientos. Todos poseen el carné de
manipulador, utilizan indumentaria adecuada un 94%
y algo menos (91,7%) la hacen de uso exclusivo.
Trabajan con guantes un 42,3% y con gorro un
85,6%. (Tabla 7). Sanchez y cols. (1992), en un
estudio en establecimientos dedicados a la
preparacién de platos preparados en €l municipio de
Madrid, encuentran que un 40% de los manipuladores
trabgjan sin gorro. Forsythe (2003) indica que la
mayoria de las toxiinfecciones alimentarias pueden
evitarse aplicando los principios de higiene
alimentaria en toda la cadena alimentaria y que uno
de los puntos bésicos eslaformacidn y entrenamiento
de los manipuladores. Bryan (1990), refiere que uno
de los factores que mas tienen que ver con la
aparicion de brotes es la manipulacién de alimentos
por personas infectadas.

Como conclusiones de nuestro estudio
podemos decir, que las instalaciones destinadas a la
preparacion, conservacion y servicio de comedor de
los colegios, se encuentran en condiciones higiénico-
sanitarias deficientes ya que incumplen un amplio
ndmero de parametros.

Dada la gran cantidad de deficiencias
encontradas, y el colectivo al que van destinado, que
es de alto riesgo, es preciso elaborar un programa de
aplicacion de medidas correctoras segin la
reglamentacion vigente; basar el plan de vigilanciay
control en el sistema de andlisis de peligrosy puntos
de control critico y fomentar la educacién sanitaria de
|os manipul adores.
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