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Resumen

Este trabajo presenta la experiencia de extensién-investigacion universitaria desarrollada en comedores
escolares de Tandil, donde estudiantes, docentes e investigadoras trabajaron junto a la comunidad educativa para
fortalecer la higiene e inocuidad alimentaria. El objetivo fue evaluar y promover practicas de higiene e inocuidad
alimentaria a través de un diagnéstico microbiolégico e higiénico-sanitario, instancias participativas de devolucién
y actividades de sensibilizacion dirigidas a cocineras, auxiliares y docentes de comedores escolares. Se destaca
la practica estudiantil “Higiene e inocuidad en comedores escolares: prevenir para no enfermar”, que permitié
disefiar afiches y folletos utilizados en los comedores. Las voces de estudiantes, docentes y cocineras revelan
aprendizajes, desafios y logros compartidos, que consolidan a la extensién como un espacio de transformacién

social y académica.

Palabras clave: articulacién investigacion-extensién universitaria; comedores escolares; inocuidad alimentaria;
formacién estudiantil; practicas higiénicas, Tandil
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Higiene e inocuidade nos programas de alimentacgao
escolar em Tandil: integracao de projetos de
pesquisa com estratégias de extensao-pesquisa

Resumo

Este trabalho apresenta a experiéncia de extensdo-pesquisa universitdria desenvolvida em refeito-
rios escolares em Tandil, na qual estudantes, professores e pesquisadoras trabalharam em conjunto com
a comunidade educacional para fortalecer a higiene e a seguranca alimentar. O objetivo foi avaliar e pro-
mover praticas de higiene e seguranca alimentar por meio de uma avaliagdo microbioldgica e sanitaria,
sessOes participativas de feedback e atividades de conscientiza¢do direcionadas a cozinheiros, auxiliares e pro-
fessores nos refeitérios escolares. Destaca-se o projeto estudantil “Higiene e Seguranca em Refeitérios Esco-
lares: Preven¢do para Evitar Doengas”, que envolveu a criacdo de cartazes e folhetos utilizados nos refeitérios.
As vozes de estudantes, docentes e cozinheiras revelam aprendizagens, desafios e conquistas compar-
tilhadas, consolidando a extensdo universitaria como um espaco de transformacdo social e académica.

Palavras-chave: articulagdo entre pesquisa universitdria e extensdo, capacitacdo de estudantes, praticas de

higiene, refeitorios escolares; seguranca alimentar; Tandil

Hygiene and food safety in school feeding
programs in Tandil: integration of research
projects with university extension strategies

Abstract

This paper presents a university extension-research experience developed in school dining rooms in Tandil,
where students, teachers, and researchers worked together with the educational community to strengthen food
hygiene and safety. The objective was to evaluate and promote food hygiene and safety practices through a mi-
crobiological and hygienic-sanitary diagnosis, participatory feedback sessions, and awareness-raising activities
aimed at dining rooms cooks, support staff, and teachers. The student project “Hygiene and Safety in School
Dining Rooms: Prevention to Avoid lliness” is highlighted, which involved designing posters and brochures used
in the cafeterias. The perspectives of students, lecturers, and cooks reveal shared learning experiences, chal-
lenges, and achievements, reinforcing university extension as a space for social and academic transformation.

Keywords: food safety, hygienic practices, school dining rooms, student training Tandil, university research-
extension articulation.
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Introduccion

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son producidas por
el consumo de alimentos o agua contaminados y afectan en gran proporcién a la
poblacion infantil. En especial, infancias malnutridas pueden presentar afecciones
mas severas, las cuales puedes concluir en diarreas mortales (OMS, 2020).

Un problema fundamental de la salud publica es la inocuidad de los
alimentos y disponer de un suministro seguro de alimentos plantea importantes
desafios (OPS-OMS, 2006). Es de suma importancia el cuidado durante el proceso
de elaboracion de los alimentos, ya que en él puede llegar a comprometerse la
inocuidad, originando una ETA. Para evitar que éstas ocurran es importante que las
personas que estan en contacto con los alimentos conozcan y cumplan las normas
de higiene durante la manipulacién (Valdiviezo Lugo et al., 2006). Bacterias, virus y
parasitos microscopicos pueden propagarse por practicas no higiénicas por distintos
medios, como manos, guantes contaminados, utensilios, superficies de trabajo
sin lavar o mal desinfectadas (Simonne et al., 2019). La presencia o no de ciertos
microorganismos indicadores de calidad e inocuidad permite evaluar condiciones
higiénico-sanitarias, por ejemplo, de un establecimiento y el procedimiento de
control aplicado en la elaboracién de alimentos en el mismo.

En Argentina, millones de nifios y nifias, en su mayoria pertenecientes a
sectores vulnerables, acceden a su alimentacion a través de comedores escolares,
los cuales en muchos casos constituyen la principal ingesta diaria (UNICEF, 2025).
Particularmente en Tandil, mas de 1100 nifios y nifias acceden a este servicio,
segun estimaciones del Consejo Escolar local (comunicacién personal, 2019). La
alimentacion escolar juega unrol clave en la nutricion de menores de estos sectores,
siendo una condicion esencial para una vida saludable y un correcto aprendizaje
(Diaz Langou et al., 2014).

En este contexto y en coordinacién con el Servicio de Alimentacion Escolar
(SAE) del Consejo Escolar del Partido de Tandil, desde la Facultad de Ciencias Ve-
terinarias nos propusimos comenzar a construir un puente entre el conocimiento
académicoy las necesidades reales de las instituciones educativas. El trabajo en los
comedores escolares fue un espacio privilegiado para esa articulacion: alli se unie-
ron saberes cientificos, practicas docentes y aprendizajes estudiantiles con las ex-
periencias cotidianas de cocineras, auxiliares, docentes y consejeros/as escolares.

En el marco de un proyecto de beca posdoctoral del CONICET, denomina-
do “Diagndstico microbioldgico inicial para el desarrollo de un analisis de riesgo
y caracterizacion molecular de bacterias patégenas en comedores escolares de la
region de Tandil”, nos propusimos realizar un diagndstico microbiolégico e higiénico
sanitario en comedores escolares de la ciudad. Ademas, nos planteamos, en fun-
cion de los resultados obtenidos, desarrollar actividades de extensidon orientadas a
la mejora de las practicas de manipulacion de alimentos, promoviendo la participa-
cion estudiantil en instancias de investigacion-extensién, integrando su formacion
académica con problematicas reales del territorio.

Materiales y métodos

La experiencia se desplegd en varias etapas complementarias: el diagndstico
inicial y la implementacion de actividades de extension, las cuales se detallan a
continuacion:
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Primera visita a comedores escolares

La primera etapa del presente trabajo consistié en un muestreo aleatorio
simple para la seleccién de 10 de los 23 comedores escolares del partido de Tandil,
Buenos Aires, Argentina. Entre los meses de junio y agosto de 2019 se visitaron 10
comedores escolares pertenecientes a 9 escuelas primarias y 1 escuela secundaria.
A estas instituciones asistian nifios y nifias escolarizados de entre 6 a 18 afios. Se
establecié un cronograma de visitas en coordinacion con la Comision de Trabajo del
Servicio Alimentario del Consejo Escolar de Tandil, contemplando los horarios de las
actividades desarrolladas en estos espacios.

En cada visita se realizé una evaluacion higiénico-sanitaria y se recolectaron
muestras para analisis microbioldgicos. Se elaboraron formularios para evaluar 52
indicadores relacionados con infraestructura, utensilios, manipulacion, materias
primas y alimentos (Arias Diaz et al., 1998). La informacién para completar los
mismos se recolecto a través de la observacion directa de las instalaciones y los
procesos, y a través de entrevistas. Las variables fueron categorizadas, segun el
grado de peligrosidad que representa su incumplimiento, en 1 (deficiencias leves y/o
de facil correccién), 2 (deficiencias moderadas de dificil correccién) o 3 (anomalias
estructurales y/o de dotacién importantes). Cuando los aspectos observados
cumplian con las exigencias se les asigné el valor 0.

En esta primera etapa se recolectaron 66 muestras de 10 comedores
escolares, entre ellas, muestras de aguas empleadas para elaborar alimentos y
bebidas (n=10), manos de manipuladores (n=17), superficies de mesadas (n=10),
manijas de heladeras (n=9), aire del area de trabajo (n=10) y alimentos que se estaban
elaborando al momento de la visita (n=10). Todas las muestras se recolectaron
mediante técnica aséptica y se transportaron refrigeradas al laboratorio, para ser
procesadas dentro de las 24 h posteriores al muestreo.

Con los resultados de esta primera etapa se elaboraron informes especificos
para cada institucion e informes generales de avances dirigidos a la Comisién de
Trabajo del Servicio Alimentario del Consejo Escolar de Tandil. Esto informes fueron
utilizados como insumos para la planificacion de la segunda etapa del presente
trabajo.

Segunda visita a comedores escolares

En una segunda etapa, se implementaron instancias de extension orientadas
a la sensibilizacién en torno a la inocuidad alimentaria. Entre agosto y diciembre de
2019 fue posible visitar, por segunda vez, 9 de los 10 comedores escolares incluidos
inicialmente en este estudio. Las actividades de extension fueron realizadas en cada
comedor junto a cocineras, personal auxiliar y docentes de la propia institucién, y
se estructuraron en tres momentos: (i) devolucion de los resultados microbiolégicos
obtenidos en la etapa diagndstica, presentados en formato grafico y accesible;
(ii) desarrollo de una instancia formativa mediante una presentacién audiovisual
elaborada ad hoc, basada en lineamientos del Cédigo Alimentario Argentino (CAA)
y recomendaciones de organismos nacionales; y (iii) generacion de un espacio de
intercambio participativo, donde se promovi6 la discusion de practicas cotidianas,
identificacion de problematicas especificas y construccion conjunta de estrategias
de mejora.

La propuesta de sensibilizacién se disefié en base a los lineamientos
establecidos el Art. 21 del CAA y su normativa complementaria para la capacitacién
de manipuladoras y manipuladores de alimentos (MAGyP, s.f.). Atendiendo las
particularidades de cada comedor, identificadas en la primera etapa de este estudio,
se definieron los ejes de la instancia de sensibilizacion, la estrategia metodoldgica
a emplear y una evaluacion. Como recursos didacticos se utilizaron presentaciones
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digitales, material grafico impreso y guias de buenas practicas de manipulacion de
alimentos. Estudiantes de la Licenciatura en Tecnologia de los Alimentos (LTA) de
FCV-UNCPBA, a través de un Proyecto de Extension Estudiantil “Higiene e inocuidad
en comedores escolares: prevenir para no enfermar”, diseflaron afiches, folletos
y presentaciones como recursos de apoyo en las instancias de devolucion. Los
ejes abordados fueron: las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y su
prevencion, el correcto lavado de manos, la limpieza y desinfeccion de superficies,
el orden en la heladera, la temperatura de almacenamiento de los alimentos y las
cinco claves de la inocuidad de los alimentos (MAGyP, s.f.).

Se realizé una evaluacion de la segunda etapa del proyecto a través de
encuestas y analisis microbiolégicos que permitiesen evidenciar la apropiacion
del conocimiento. Las encuestas fueron orientadas a relevar conocimientos,
percepciones y practicas vinculadas a la inocuidad alimentaria, asi como a
la valoracién de la instancia de sensibilizacion, a fin de analizar procesos de
apropiacion de contenidos y retroalimentacion de las acciones implementadas.
Eran de caracter no obligatorio, y fueron dirigidas a cocineras, personal auxiliar y
docentes de los establecimientos visitados (Anexo 1). Por otro lado, se recogieron
muestras para analisis microbiolégicos no aleatorias, sino seleccionadas en funcion
de los resultados obtenidos en la primera instancia del proyecto. En particular, se
priorizaron aquellas muestras que habian sido clasificadas como “no satisfactorias”
durante el diagndstico inicial, con el objetivo de evaluar, en esta segunda etapay tras
la devolucién de resultados y las instancias de intercambio sobre buenas practicas
de manipulacién, si dichos valores habian sido corregidos. En total, se recolectaron
24 muestras de 6 de los 10 comedores escolares incluidos inicialmente en este
estudio, provenientes de manos sin higienizar (n=6), manos higienizadas (n=12) y
superficies de tablas (n=6).

Determinaciones microbioldgicas

Se realizaron recuentos de microorganismos indicadores, tales como
mesofilos aerobios viables (MAV), mohos y levaduras (ML), coliformes totales (CT),
coliformes fecales (CF), y deteccion de Staphylococcus aureus (S. aureus) coagulasa
positivo, Escherichia coli (E. coli), Pseudomonas aeruginosa, Salmonella spp. y otros
microorganismos que podrian relacionarse con la produccién de ETA. Las unidades
formadoras de colonias (UFC) se determinaron por técnica de siembra por extensiéon
en superficie o profundidad en diferentes medios, temperaturas y periodos de
incubacion: agar de Recuento en Placa (Plate Count Agar-PCA) (Britania, Argentina)
a 37 °C por 24-48 h para MAV; agar Mohos y Levaduras (Britania, Argentina) a
temperatura ambiente durante 5 dias para ML; agar Violeta Rojo Bilis (VRB) (Britania,
Argentina) a 37 °C por 24-48 h para CT; agar VRB a 45 °C por 24-48 h para CF. Las
colonias que se diferenciaron en funcion de su aparienciay color, fueron informadas
como resultado positivo presuntivo. Las colonias de CF fueron sometidas a pruebas
bioquimicas para la identificacion de enterobacterias (pruebas de indol, rojo de
metilo, voges proskauer, citrato, triple aztcar hierro -TSI-, desaminacion de la lisina
-LIA-, fenilalanina desaminasa) (Barrow & Feltham, 1993).

S. aureus fue identificado a partir de la siembra en agar Baird Parker (BP)
suplementado con emulsién de yema de huevo y telurito de potasio (Britania,
Argentina), incubacién a 37 °C por 48 h y posterior confirmacién por prueba de la
coagulasa. Salmonella spp. fue identificada a partir de la siembra en caldo Rappaport
Vassiliadis (Britania, Argentina), incubacion a 43 °C por 24 h, y en agar Salmonella-
Shigella (Britania, Argentina), incubacién a 37 °C por 24 h y posterior confirmacion
por pruebas bioquimicas (TSI y LIA). En las muestras de agua, el recuento de CT se
realizd a través de la técnica de NUmero Mas Probable (NMP) y la investigacion de
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P. aeruginosa, por siembra en agar Cetrimida (Britania, Argentina) e incubacion a 37
°C por 24-48 h. Los resultados microbiologicos se interpretaron segun lo detallado
enlaTabla 1.

Tabla 1. Criterios microbioldgicos establecidos para el andlisis de las muestras
recolectadas en el presente trabajo. MAV: mesdfilos aerobios viables; CF: coliformes
fecales; CT: coliformes totales; ML: mohos y levaduras. UFC: unidades formadoras de
colonias; NMP: nimero mds probable. @ Interpretacion basada en Griffith (2005), Little y
Sagoo, (2009), Art. 152 del CAA.

Muestras ____ cCalidad microbiolégica®
satisf . N isf. .
MAV <500 UFC/100 ml > 500 UFC/100 ml
Agua cT <3 NMP/100 ml >3 NMP/100 ml
E. coli Ausencia /100 ml Presencia /100 ml

P. aeruginosa

Ausencia /100 ml

Presencia /100 ml

CT <102 UFC/100 cm?  >102 UFC/100 cm?
Manos de cocineras

CF Ausencia /100 cm?  Presencia /100 cm?

S. aureus Ausencia /100 cm? _ Presencia /100 cm?
Superficies de VAV <10° UFC/1 , 10° UFC/1 X
mesada y manijas de 0° UFC/100 cm >10% UFC/100 cm
heladeras T <102 UFC/100cm?  >102 UFC/100 cm?
Aire MAV <102 UFC/15' >102 UFC/15'

ML <102 UEC/15' >102 UEC/15'

MAV <10° UFC/g >10° UFC/g

ML <10° UFC/g >103 UFC/g

cT <102 UFC/g /g >102 UFC/g /g
Ali

Imento CF Ausencia /10 g Presencia/10 g
E. coli Ausencia /10 g Presencia/10 g
S. aureus Ausencia /10 g Presencia/10 g

. I ia /25 ; ia /25

colonias; NMP: numero mds probable. ° Interpretacion basada en Griffith (2005), Little y
Sagoo, (2009), Art. 152 del CAA.

Resultados

Los datos obtenidos del analisis de las guias completadas en los 10 comedores
escolares mostraron, en conjunto, que las deficiencias mas frecuentes fueron las
de tipo 2, deficiencias moderadas de dificil correccién, seguidas por las del tipo 1,
deficiencias leves y/o de facil correccion. Los resultados del analisis en conjunto de
los formularios mostraron un total de 38,7% de deficiencias entre los diez comedores

(Fig. 1).

Revista Masquedés | Vol. 11 Nim. 15 | Enero-Junio 2026 6




Higiene e inocuidad en comedores escolares de Tandil: articulacién de proyec-
tos de investigacién con estrategias de extensién universitaria

Figura 1. Distribucion de las variables evaluadas en los diez comedores escolares del
partido de Tandil a través de los formularios de inspeccion higiénico-sanitaria segun la
categoria de peligrosidad.
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Entre los principales hallazgos microbiologicos se destacan:

-El123,5% de las manos de manipuladores/as de alimentos presenté recuentos
de CT no satisfactorios. En manos de cocineras de 3y 2 de los comedores se hallaron
CF (CE #1, 3y 8) y S. aureus coagulasa positivo (CE #2 y 10), respectivamente (Tabla
2).

- EI 73% de las manijas de heladeras y el 20% de las mesadas superaron los
limites microbioldgicos permitidos.

- No se detectd E. coli ni Salmonella spp. en las muestras de alimentos.

Una vez analizados los resultados del diagnéstico inicial se prepararon
informes para cadainstitucion y uninforme general para el Consejo Escolar. Ademas,
se realizaron instancias de sensibilizacién dirigidas a cocineras, personal auxiliar y
docentes de nueve de los diez comedores escolares visitados en la primera etapa de
este estudio. En cada establecimiento se llevé a cabo la devolucién de los resultados
obtenidos en la primera etapa, se proyecto la presentacion elaborada, y se gener6é un
espacio de intercambio de los temas abordados. El grupo de estudiantes avanzados
de la LTA disefi6 afiches, folletos (Figuras 2 y 3) y presentaciones como recursos de
apoyo en las instancias de devolucién. Ademas, particip6 activamente en la tomay
procesamiento de muestras, en el analisis de resultados y en la comunicacién de
los mismos a los actores escolares. En la Fig.4 se observan distintas instancias de
capacitacion, debate, proyeccién de videos y encuesta a cocineras, personal auxiliar
y docentes de comedores escolares de Tandil realizadas en el presente trabajo.
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Figura 2. Afiche disefiado por estudiantes de la Licenciatura en Tecnologia de los
Alimentos de FCV-UNCPBA en el marco de la actividad estudiantil de extension “Higiene e
inocuidad en comedores escolares: prevenir para no enfermar”.
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Figura 3. Folleto disefiado por estudiantes de la Licenciatura en Tecnologia de los
Alimentos de FCV-UNCPBA en el marco de la actividad estudiantil de extension “Higiene
e inocuidad en comedores escolares: prevenir para no enfermar”.
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Figura 4. Imdgenes obtenidas en las instancias de sensibilizacion en comedores

p

escolares de Tandlil.

Se pudieron realizar 21 encuestas a cocineras, personal auxiliar y docentes
de 8 de los diez comedores escolares visitados en la primera etapa de este estudio.
En la Tabla 3 se muestran los resultados y el analisis de las encuestas, en la cual
se realizaron cuatro preguntas a las personas encuestadas en relacién a los temas
conversados. En general, se registrdé un 77,4% de aciertos. En tres establecimientos
(N°5,6y9)el 100% de las personas encuestadas contesto correctamente las cuatro
preguntas, mientras que en el comedor escolar N° 7 se registré el menor porcentaje
de aciertos (41,7%). El 47,6% de las personas encuestadas poseian entre 41 y 50
anos de edad y habian completados sus estudios secundarios. Entre 2003 y 2018,
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el 71,4% realizé el curso de manipulacién de alimentos. Al 100% de las personas
encuestadas la charla le resulté util. A continuacién, se recopilan las razones
expresadas en relacion a este item:

“Porquie fue muy diddctico ver lo que no se puede ver'; “se pueden aprediar detalles que a sim-
ple vista no vemos y nos ayuda a ser mds cuidadosos con la limpieza y prevencion’; “muy daray
completa’; “es interesante’; “constructiva’; “aclaran muchas cosas buenas’ ‘porque muestra con
daridady evidencios los cuidados”.

“Aprender a lovarme las manos y a ordenar la heladera’”

“Util para el trabajo y en lo personal en la vida diaria para evitar enfermedades” “para tener cuidla-
dos extra”. “Fue interesante porque mostraron videos y ademds comunicamos nuestras inquietu-
des’; “porque se ven las problemcditicas con las que convivimos en el lugar de trabajo”.

“Porquie genera condiendia, prevendion y se puede seguiir transmitiendlo los conocimientos’; “pone
enfresco la dimension de los agentes patdgenos'; “aprendemos el cuidado de nuestro cuerpo, mo-
nos y alimentos’; “para tener una mejor condiencia de los errores que se pueden cometer y asi
mejorarios’”.

“Para completar y recuperar informacion it} “para obtener mayor informacion’; “siempre es Util
informarmos’;‘porque te interiorizas en los distintos temas”.

En la Tabla 4 figuran los recuentos de los indicadores de calidad e inocuidad
analizados en las muestras recolectadas en la segunda visita a los establecimientos,
obtenidas de las manos de los cocineros y las superficies de tablas, expresados en
unidades formadoras de colonias (UFC) por cm2. Cuatro muestras de manipuladores
(22%) sobrepasaron los limites permitidos para CT. De las 18 muestras de
manipuladores recolectadas, ninguna presentd recuentos de CF. La mayoria de
las muestras de las tablas analizadas fueron consideradas superficies limpias, a
excepcion de la tabla del establecimiento N° 8, la cual presenté un recuento de
CT por encima del limite establecido como permitido. Ninguna de las muestras
recolectadas en la segunda visita a los comedores escolares presenté E. coli ni S.
aureus coagulasa positivo.
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Tabla 4. Resultados de las determinaciones microbioldgicas realizadas a las muestras
recolectadas durante la segunda visita a ocho comedores escolares de Tandil. CF:
coliformes fecales; CT: coliformes totales; MAV: mesdfilos aerobios viables; UFC: unidades
formadoras de colonias.

Comedores Recuentos (UFC/100 cm?)
Muestra

escolares MAV CT CF
| Mano higienizada - <1 <1
Mano higienizada - 108 <1

Mano higienizada - 36 <1

) Mano higienizada - 216 <1
Mano higienizada - 36 <1

Mano higienizada - 540 <1

Mano no higienizada - <1 <1

4 Mano higienizada - 24 <1
Tabla 113 5 -

Mano no higienizada - <1 <1

5 Mano higienizada - <1 <1
Tabla 11 <1 -

Mano no higienizada - 12%* <1

6 Mano higienizada - <1 <1
Tabla 12 <1 -

Mano no higienizada - <1 <1

7 Mano higienizada - <1 <1
Tabla 19 1 -

Mano no higienizada - 6 <1

8 Mano higienizada - <1 <1
Tabla 662 228 -

Mano no higienizada - 540* <1

9 Mano higienizada - 12 <1
Tabla <l <1 -

Discusién

En el presente trabajo se propuso investigar la inocuidad de los alimentos
elaborados en comedores escolares del partido de Tandil, con el fin de dirigir
estrategias de prevencion tendientes a garantizar la salud de nifios y nifias que
asisten a estas instituciones. Los resultados obtenidos por medio de formularios de
diagndstico higiénico-sanitario fueron complementados con analisis microbioldgicos
de aguas, manos de cocineras, superficies de mesadas, manijas de heladeras,
ambientes y alimentos de cada comedor escolar, con el fin de conocer el grado
de contaminacién, analizar las causas de dicha contaminacion y proponer medidas
para mejorar la situacién sanitaria de estos establecimientos. Con esta informacion
se elaboraron informes especificos para cada institucion e informes generales de
avances dirigidos a la Comision de Trabajo de Servicio Alimentario del Consejo
Escolar de la ciudad. Posteriormente, se disefié e implement6 una instancia de
sensibilizacion dirigida al personal de estos establecimientos; la cual se evalu6 a
través de encuestas y nuevos analisis microbiolégicos.

Los resultados obtenidos del analisis en conjunto de los formularios
mostraron un total de 38,7% de deficiencias. En otros trabajos se vinculan estos tipos
de fallas con la falta de suministros de limpieza y problemas estructurales de los
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edificios, lo que imposibilita que haya un adecuado plan de sanitizacion (Arias Diaz
et al., 1998; Campos Diaz et al., 2003). En el presente trabajo, esto se evidencié en
los resultados microbioldgicos de las muestras de superficies de mesada y manijas
de heladera recolectadas durante la primera visita a comedores escolares, donde
el 30 y 77%, respectivamente, sobrepaso los limites microbiologicos establecidos
como permitidos. De la misma manera, el 35% de las muestras de las manos de
las cocineras excedio dichos limites establecidos (Tabla 3). A su vez, los aspectos
mencionados anteriormente podrian vincularse con que la mayor parte de las
cocineras, al momento de la primera visita no poseian libreta sanitaria ni habian
realizado el curso de manipulacién de alimentos. Si bien ambas condiciones no eran
obligatorias para actores involucrados en la alimentacion escolar, la capacitacion
en inocuidad de alimentos es indispensable para reducir el riesgo de ETA (CONAL,
2019). Cabe mencionar que, a partir de 2019, durante el desarrollo experimental de
este trabajo, el Art. 21 del CAA dispone que todas las personas que estan en contacto
con alimentos, en las diversas etapas de la cadena productiva, deben contar con
un carnet de “Manipulador/a de Alimentos” expedido por la autoridad sanitaria
competente. Por otra parte, en la mayoria de los establecimientos se observo que
no se respetaba un orden adecuado de los productos dentro de las heladeras y
los congeladores. En algunos casos esto se debia a las escasas dimensiones de los
mismos y al formato en que se recibian las materias primas.

Las condiciones edilicias de los establecimientos, en general, eran buenas 'y
se encontraban bien conservadas. La totalidad de los comedores contaba con un
espacio destinado a la cocina, poseian agua corriente, mesadas, cocinas, heladeras
y frizeres y, algunos, ademas, poseian depdsito de materias primas. En general, las
comidas se servian a los nifios en espacios destinados para tal fin. Por otro lado, las
cocinas no contaban con vestuarios ni bafios propios, utilizandose los de uso comun
de cada establecimiento, los cuales no poseian jabdn, papel higiénico ni toallas
descartables. Las instalaciones para lavarse las manos adecuadamente equipadas
son cruciales para prevenir las ETA; la falta de las mismas podria contribuir a la
dificultad en la practica completa del lavado de manos regular (Nik Rosmawati et
al., 2014). Las condiciones de los utensilios utilizados en los comedores escolares
fueron evaluadas a través del formulario y representaron la variable con el mayor
porcentaje de deficiencias.

Todas las muestras de aguay la mayoria de las de alimentos no sobrepasaron
los limites microbiologicos establecidos y resultaron negativas para la presencia de E.
coli, S. aureus coagulasa positivo y Salmonella spp. Las superficies inertes sin higiene
pueden originar contaminacion cruzada, durante la manipulacion y la preparacion
de los alimentos, siendo causantes de ETA (Lamela Pérez, 2019). En el presente
trabajo, un alto porcentaje de superficies inertes analizadas sobrepaso los limites
establecidos para meséfilos aerobios viables (Tabla 3). La limpieza de los elementos
de trabajo es de suma importancia para reducir la carga microbiana que pueda estar
presente y evitar una contaminacion cruzada. Las tablas de cocina se encuentran en
contacto directo con los alimentos. En los establecimientos estudiados se tomaron
muestras de tablas de madera y plasticas para identificar el grado de limpieza que
poseian. En los mismos, se identificé que sobre la misma superficie se manipulaban
alimentos crudos y/o cocidos.

Existe una correlacion directa entre la mala higiene de los manipuladores
de alimentos y el desarrollo de ETA, ya que estos pueden contaminar los alimentos
durante el desempefio de sus actividades (Nik Rosmawati et al., 2014). Los
microrganismos pueden propagarse por multiples medios, como manos sin lavar o
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guantes contaminados, superficies de preparacion, utensilios y areas de elaboracién
sin lavar o mal desinfectadas (Simonne et al., 2019). En la primera etapa del presente
trabajo, el 23,5% de las muestras de manos de manipuladores analizadas presento
recuentos de CT superiores a 100 UFC/cm?y, en cocineras de 3 establecimientos se
detectd la presencia de CF, lo cual podria interpretarse como fallas en el lavado de
manos. También se detecto S. aureus coagulasa positivo en manipuladores de dos
establecimientos (11,7%) (Tabla 2). S. aureus es un patégeno oportunista que puede
producir diversas patologias, como diarreas y vomitos, y se suele encontrar en las
vias respiratorias, piel e intestino del hombre (Hurtado et al., 2002; Argudin et al.,
2010).

En base a los resultados obtenidos en la primera etapa del presente trabajoy
con el fin de reforzar y promover practicas higiénicas de manipulacién de alimentos
que garanticen la salud de nifios y nifias que asisten a comedores escolares, se
disefiaron instancias de sensibilizacion en seguridad alimentaria para cocineras
de estas instituciones. Se registré un alto grado de aceptacién de la intervencion
realizada. A la totalidad de las personas encuestadas le resultd util la charla. En
la segunda parte de la encuesta realizada en el presente trabajo, vinculada a los
aspectos teoricos desarrollados durante la charla, se registré un alto porcentaje de
respuestas correctas (77,4%).

Al igual que en lo observado en otros trabajos (Lopez Maldonado y
Reynaga Ornelas, 2017; Anaya Argumedo y Severiche Salazar, 2020), la capacitacion
de cocineras de comedores mejora sus conocimientos en seguridad alimentaria.
Sin embargo, el aumento de conocimientos sobre practicas de manipulacion de
alimentos no implica necesariamente que estos se apliquen en la preparacion de los
mismos. Carrascoy col. (2013) observaron importantes omisiones post capacitacion
en la aplicacién de buenas practicas de manufactura durante las actividades de
rutina.

En lo que respecta a las muestras recolectadas en la segunda visita a los
comedores escolares, no se observo la presencia de S. aureus coagulasa positivo,
E. coli ni de CT, en las muestras de manos de cocineras. La ausencia de estos
microorganismos reflejaria la mejora en la aplicaciéon de buenas practicas de higiene
por parte de las manipuladoras de estos establecimientos, a pesar de que no todos
los establecimientos contaban con los insumos necesarios para realizar un correcto
lavado de manos.

El componente estudiantil resulté clave para garantizar la sostenibilidad y el
impacto social de la experiencia, al mismo tiempo que potencié el aprendizaje de
futuros/as profesionales. La apropiacion de la problematica por parte de estudiantes
se tradujo en herramientas didacticas innovadoras, cercanas y comprensibles para
la comunidad, ademas de que dos de ellos desarrollaron sus tesis de grado a partir
de este proyecto (Tamburo et al., 2021; Martinez et al., 2022).

Aportes finales

La experiencia desarrollada permitié evidenciar el valor de las estrategias
de extensién universitaria basadas en el dialogo de saberes y en la articulacion con
actores del territorio. A partir de un diagnostico microbioldgico inicial, fue posible
disefiar e implementar instancias de sensibilizacion contextualizadas, orientadas a
la mejora de las practicas de manipulacion de alimentos en comedores escolares.
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Las actividades de extension favorecieron la apropiacion de conocimien-
tos en torno a la inocuidad alimentaria por parte de cocineras, personal auxiliar
y docentes, promoviendo la reflexion sobre practicas cotidianas y la identificacion
de riesgos asociados a la elaboracion de alimentos. Asimismo, los espacios de in-
tercambio generados permitieron construir estrategias de mejora ajustadas a las
realidades de cada establecimiento, evidenciando la importancia de metodologias
participativas en procesos de transferencia de conocimiento.

En este sentido, la evaluacion de las intervenciones mostré avances en los
conocimientos y practicas vinculadas a la higiene y manipulacién de alimentos, asi
como una mayor percepciéon del riesgo asociado a la contaminacion alimentaria. Es-
tos resultados dan cuenta del impacto de las acciones de extensién en la promocion
de entornos alimentarios mas seguros.

La participacién estudiantil constituyé un componente central de la experien-
cia, al favorecer la integracion entre formacion académica y problematicas reales
del territorio. La elaboracién de materiales didacticos y el desarrollo de instancias
de divulgacioén cientifica fortalecieron tanto los procesos de aprendizaje como la
apropiacion social del conocimiento, contribuyendo a la formacién de profesionales
con compromiso social.

Finalmente, este trabajo pone en evidencia la importancia de sostenery pro-
fundizar la articulacion entre investigacién y extension como estrategia para abor-
dar problematicas complejas en contextos comunitarios, reafirmando el rol de la
Universidad Publica en la generacién y transferencia de conocimiento orientado a
la mejora de la calidad de vida.
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Anexo 1. Encuesta de caracter no obligatorio disefiada en el marco del presente
trabajo de caracter no obligatorio, dirigida a cocineras, personal auxiliar y docentes

de los establecimientos visitados.

[ 1. Edad: | |
2. Nivel de estudios: Incompleto Completo
Primario
Secundario
Terciario
Universitario
3. ¢Realizé curso de manipulacion de alimentos? Sl NO
4. En caso de haber realizado el
curso, ¢cuando fue?
5. Sino realizo el curso, ¢desea realizarlo? Sl NO
6. ;En qué momento de la semana podria
realizarlo?
7. /En qué horario? |
8. ¢Le resulté util la charla de hoy?
9. ¢Por que?
10. .En qué orden lavaria sus manos? Numere [os cuadros
N i I N°: f
/ o
= | il
Secarlas bien Frotar con energia, Mojarse las manoes
N®: W Y ] N°: N
: d
Enjuagar las manos Anadir jabon Cepillar las unas
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11. ;Coémo ordenaria la comida dentro de la heladera? Una con flechas

r— — - Frutas y

@;i’l verduras

|

rT.hhH__"'u

e " - Lacteos y
bebidas

_-"'\-\.
ol |

=i

- Productos
terminados
LT
= | e
- Productos
1= 1 - | crudos

12. Una con flechas desde el termometro: las distintas zonas, la temperatura 'y
descripcién de cada zona.

C 1| S ZONADE color destruyen ae.
0 calor destruyen fas PELIGRO 4°C bacterias
g hacterias,
" 65°C
]
9 ZONA DE PELIGRO
L] 0 i
) i inlvetan Los tratamientos por
4 i aad ZONA FRIA 37°C calor destruyen las
4 atemperatura copra, " . y
9 acterias
0 #C
2 ZONA FRA
Las bacterias dejan de
multplicarse pero no Las bacterias
ks se multiplican
ZONA 65°C rapidamente
? CALIENTE
a temperatura
@ corporal
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13. Marque verdadero o falso, segun corresponda:

Las 5 claves para la inocuidad de los alimentos son:

1-

Mantener la limpieza

Separar alimentos crudos de cocidos

Cocinar completamente los alimentos
Mantener los alimentos a temperaturas seguras
Usar agua y materias primas seguras

Verdadero
Falso
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