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Resumen

Objetivo. Analizar las condiciones higiénico-sanitarias y la calidad microbiolégica de alimentos comercializa-
dos en establecimientos informales de un sector de Aguachica, Cesar, para identificar brechas de seguridad
sanitaria y formular acciones de capacitacién. Método. Se desarrollé un estudio descriptivo con abordaje
mixto cualitativo-cuantitativo. Se identificaron 14 establecimientos y se evaluaron cinco, en los cuales se
aplicé un instrumento de inspeccién con ocho dimensiones y se recolecté una muestra de alimento por
establecimiento para analisis mediante MacConkey Agar, Baird-Parker Agar, Plate Count Agar y ChromAgar.
Resultados. EI 60 % de los establecimientos obtuvo concepto sanitario favorable con requerimientosy el 40 %
concepto desfavorable; ninguno alcanzé la categoria favorable sin requerimientos. Las principales brechas se
relacionaron con higiene personal, almacenamiento, manipulacion, control de plagas, residuos y documenta-
cién. En el andlisis microbioldgico, la muestra M5 presentd los mayores recuentos en varios medios, mientras
que M1, M3y M4 mostraron ausencia 0 menores recuentos en algunas pruebas. Conclusiones. Los hallazgos
evidencian la necesidad de fortalecer las practicas de manipulacion, almacenamiento, saneamiento y gestion
de residuos, acompafiadas de capacitacion y vigilancia sanitaria.

Palabras clave: inocuidad de los alimentos; higiene ambiental; saneamiento; vigilancia sanitaria; enferme-
dades transmitidas por alimentos.
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Abstract

Objective. To analyze the hygienic-sanitary conditions and microbiological quality of food sold in informal
establishments in a sector of Aguachica, Cesar, in order to identify sanitary-safety gaps and formulate training
actions. Methods. A descriptive study with a mixed qualitative-quantitative approach was conducted. Fourteen
establishments were identified and five were evaluated. An inspection instrument covering eight dimensions
was applied, and one food sample per establishment was collected for analysis using MacConkey Agar,
Baird-Parker Agar, Plate Count Agar and ChromAgar. Results. Sixty percent of the establishments received
a favorable sanitary rating with requirements and 40% received an unfavorable rating; none achieved a fully
favorable rating. The main gaps concerned personal hygiene, storage, food handling, pest control, waste
management and documentation. In the microbiological assessment, sample M5 showed the highest counts
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in several media, whereas M1, M3 and M4 showed no growth or lower counts in some tests. Conclusions. The
findings indicate the need to strengthen food handling, storage, sanitation and waste-management practices,

supported by training and sanitary surveillance.

Keywords: food safety; environmental hygiene; sanitation; health surveillance; foodborne diseases.

Introduccion

La venta informal de alimentos forma parte de la
dinamica econdémica y alimentaria urbana, pero sus
condiciones de operacion pueden favorecer riesgos de
contaminacion cuando existen deficiencias en higiene,
manipulacion, almacenamiento y manejo de residuos.
La literatura sobre alimentos callejeros ha documen-
tado la relaciéon entre conocimientos, practicas higié-
nicas, condiciones ambientales y cumplimiento sanita-
rio, especialmente en contextos donde la supervisién
y los procesos de formacién son limitados (1,2).

En Colombia, la inocuidad de los alimentos se articu-
la con disposiciones sanitarias que establecen condi-
ciones para la preparacion, manipulacién, almacena-
miento y vigilancia de los alimentos (3). En este marco,
la inspeccion de establecimientos permite identificar
brechas y orientar acciones correctivas. Estudios rea-
lizados en contextos colombianos también han sefia-
lado la necesidad de fortalecer la regulacion y las
practicas de seguridad en la venta de alimentos en via
publica (4,5).

En Aguachica, Cesar, la presencia y aumento de esta-
blecimientos informales de comida en zonas de alta
circulaciéon plantea la necesidad de contar con diag-
nosticos situacionales que permitan orientar acciones
de promocion de la salud, educacién sanitaria y vigi-
lancia. Por ello, el presente trabajo sintetiza una
experiencia de evaluacion realizada en un sector de
la avenida Kennedy, integrando inspeccién sanitaria y
analisis microbiologico.

Objetivos

Objetivo general

Analizar las condiciones higiénico-sanitarias y la cali-
dad microbiolégica de alimentos comercializados en
establecimientos informales de un sector de Aguachi-

ca, Cesar, para identificar brechas de seguridad sani-
taria y formular acciones de capacitacion.

Objetivos especificos

Formular un plan de capacitacion dirigido al manejo
adecuado de los alimentos, residuos sélidos, control
de plagas y buenas practicas de manufactura para los
establecimientos informales de venta de alimentos del
municipio de Aguachica, Cesar.

Determinar la presencia de microorganismos en
muestras de alimentos de los establecimientos infor-
males del municipio de Aguachica, Cesar.

Evaluar el cumplimiento de las condiciones sanitarias
de las ventas informales de alimentos en el municipio
de Aguachica, Cesar.

Metodologia

Se desarrollé un estudio descriptivo con abordaje
mixto cualitativo-cuantitativo. El area de estudio co-
rrespondié a la avenida Kennedy, entre las carreras 25
y 30. Se identificaron 14 establecimientos; de acuerdo
con la disposicion de colaboracion y los criterios de
seleccion, se evaluaron cinco establecimientos y se re-
colecté una muestra de alimento por establecimiento:
M1 embutido artesanal y M2-M5 hamburguesas.

La inspeccidn se realiz6 mediante un formato adapta-
do del Acta General de Inspeccién, Vigilancia y Control
para establecimientos de preparacion de alimentos
(6). La herramienta considerd ocho dimensiones: hi-
giene personal; equipos y utensilios; almacenamiento;
manipulacion; fuentes de agua; control de plagas;
disposicién de residuos; y documentacion, con un ma-
ximo de 100 puntos. Los datos fueron procesados en
Microsoft Excel.

Para el componente microbiolégico se recolectaron
las muestras bajo condiciones controladas de alma-
cenamiento y transporte y se analizaron mediante
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Tabla 1. Resultados del diagnostico higiénico-sanitario de los establecimientos informales de alimentos evaluados en Aguachica,

Resultado reportado Brecha principal

Concepto sanitario
P rable

Higiene personal 60 % no cumple

Equipos y utensilios 85 % cumple

Almacenamiento 60 % cumple
Manipulacion 64 % cumple
Agua potable 100 % con tanques
Control de plagas 80 % con medidas preventivas
Residuos 52 % no cumple

Documentacion 50 % cumple

MacConkey Agar, Baird-Parker Agar, Plate Count Agar
y ChromAgar (7). El crecimiento se observé a 24y 48
horas. Finalmente, los hallazgos orientaron un plan
de capacitacion en seis temas: seguridad sanitaria,
equipos y utensilios, higiene personal y del entorno,
almacenamiento y manipulacién, control de plagas y
manejo de residuos (8).

Resultados

Diagnostico higiénico-sanitario

De los cinco establecimientos evaluados, tres (60 %)
obtuvieron concepto sanitario favorable con requeri-
mientosy dos (40 %) fueron clasificados como desfavo-
rables. Ninguno alcanzé la categoria favorable sin re-
querimientos. Esta distribucion muestra que, aunque
una parte de los establecimientos cumple una propor-
cién importante de los criterios, persisten brechas que
requieren acciones correctivas.

Cesar Nota. Elaboracién propia a partir de los resulta-
dos obtenidos mediante la aplicacion del instrumento
de inspeccion higiénico-sanitaria a los establecimien-
tos evaluados.

La higiene personal constituy6 una de las principales
brechas: el 60 % de los establecimientos no cumplié
los criterios evaluados, con ausencia de elementos de
proteccién, puntos adecuados para lavado de manos
y algunas practicas personales no recomendadas. En
almacenamiento, el 40 % no cumplié las condiciones
evaluadas, incluyendo separacién de alimentos, tem-
peratura y uso de recipientes apropiados.

60 % favorable con requerimientos; 40 % desfavo-

Ninguno alcanzé concepto favorable

Lavado de manos, indumentaria y practicas perso-
nales

15 % con deficiencias de limpieza/estado

40 % no cumple; temperatura y separacion

36 % con deficiencias

Material y condiciones de los tanques

Sin programa estructurado

Contenedores, segregacion y disposicion

50 % con documentacién incompleta

En control de plagas, aunque el 80 % presenté medidas
preventivas basicas, ninguno contaba con un progra-
ma estructurado. En disposicién de residuos, el trabajo
reportd incumplimientos en el 52 % de los estableci-
mientos y observé contenedores rebosados y residuos
dispuestos en la via publica. La documentacién sani-
taria también presenté una brecha, pues solo el 50 %
cumplié los requisitos evaluados.

Interpretacion

En conjunto, los resultados muestran que las condicio-
nes sanitarias no dependen de un Unico factor, sino de
la interaccién entre practicas del manipulador, infra-
estructura disponible, almacenamiento, saneamiento
y gestion administrativa. La evidencia internacional
sefiala que las intervenciones de capacitaciéon son mas
utiles cuando se acompafian de supervision y medidas
que facilitan el cumplimiento de las practicas recomen-
dadas (9,10).

Resultados microbiolégicos

El analisis microbioldgico permitié complementar la
inspeccién sanitaria con evidencia sobre la calidad
de las muestras. Los resultados se interpretaron de
acuerdo con el crecimiento observado en cada medio
y dilucion, sin extrapolar los hallazgos a la totalidad de
los establecimientos de la zona.

Estos hallazgos sugieren heterogeneidad en la calidad
microbioldgica de los alimentos evaluados y refuerzan
la necesidad de controlar las etapas de manipulacién,
conservacién y preparacion. No obstante, la interpre-
tacion de microorganismos especificos debe realizarse
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Tabla 2. Resultados del analisis microbiolégico de las muestras de alimentos evaluadas

MacConkey Baird-Parker Plate Count ChromAgar

Sin crecimiento >100 en algunas diluciones

M2 -2 2 colonias en 10 150/>100
M3 Sin crecimiento -2 30 en 10; menor en otras
M4 Sin crecimiento -2 9-8 en 10; menores en otras

>300 en diluciones Sin crecimiento

>300 en diluciones -2 4 rosas + 3 blancas (10)
8y 1 endiluciones -2 11 rosas (10)

-2-3101-111en 10; 7-9en 10 Sin crecimiento

Nota. Los resultados corresponden al crecimiento observado en las diferentes muestras, medios de cultivo y diluciones evaluadas. La interpre-
tacién de microorganismos especificos requiere métodos confirmatorios y criterios microbiolégicos establecidos para cada tipo de alimento.
La muestra M5 presentd los recuentos mas elevados en los diferentes medios, con valores superiores a 300 colonias en varias diluciones de
MacConkey y Plate Count y mas de 300 colonias rosas en ChromA- -2 gar a 10. M2 también mostré crecimiento relevante en Baird-Parkery
presencia de colonias en ChromAgar. En contraste, M1 no presentd crecimiento en MacConkey ni ChromAgar, aunque mostré recuentos ele-
vados en Baird-Parker y Plate Count. M3y M4 presentaron, en general, recuentos menores en varias condiciones.

con los métodos confirmatorios y criterios microbio-
l6gicos correspondientes; por ello, los resultados se
presentan como evidencia del comportamiento de las
muestras analizadas y no como estimacion de preva-
lencia en todos los vendedores del municipio.

Plan de capacitacion

Como respuesta a las brechas identificadas, se formu-
[6 un plan de capacitacion dirigido a propietarios y
trabajadores. El plan contempla seis mdédulos: (1) se-
guridad sanitaria; (2) equipos y utensilios; (3) higiene
personal y del entorno; (4) almacenamiento y manipu-
lacién; (5) control de plagas; y (6) manejo de residuos.
Se propusieron estrategias practicas, demostraciones,
simulaciones, talleres y evaluacion de conocimientos,
con el proposito de facilitar la apropiacion de las prac-
ticas sanitarias.

Discusion

El diagnostico evidencia un escenario en el que coexis-
ten practicas adecuadas con incumplimientos relevan-
tes. El hecho de que tres de los cinco establecimientos
se ubicaran entre 60 % y 89 % de cumplimiento indica
que existen capacidades instaladas que pueden forta-
lecerse mediante acciones focalizadas. A su vez, la
presencia de dos establecimientos con cumplimiento
inferior al umbral definido en el instrumento revela la
necesidad de priorizar acompafiamiento y vigilancia.

Las deficiencias en higiene personal, almacenamiento
y manipulacién son consistentes con la literatura que
identifica el comportamiento de los manipuladores
y las condiciones de operacién como determinantes
importantes de la seguridad de los alimentos calle-

jeros (1,11). La gestién de residuos constituye otra
dimension critica porque puede favorecer plagas, con-
taminacién ambiental y deterioro de las condiciones
del entorno. En este sentido, el diagnostico debe com-
prenderse desde una perspectiva de salud publica que
articule educacion, saneamiento y vigilancia.

El componente microbiolégico aporta una dimen-
sién adicional al diagnostico. La variabilidad entre
muestras, particularmente el comportamiento de M5,
muestra que las condiciones observadas en la inspec-
cién pueden acompafiarse de diferencias en la carga
microbiana de los alimentos. Sin embargo, el tamafio
muestral reducido limita la generalizacién de los resul-
tados. Por ello, una fase posterior deberia ampliar el
numero de establecimientos y muestras, incorporar
andlisis confirmatorios y establecer criterios microbio-
|6gicos especificos para cada tipo de alimento.

Conclusiones

El estudio permitié caracterizar las principales condi-
ciones de seguridad sanitaria en cinco establecimien-
tos informales de alimentos de un sector de Aguachica.
El 60 % obtuvo concepto favorable con requerimientos
y el 40 % concepto desfavorable, sin establecimientos
clasificados como plenamente favorables. Las princi-
pales brechas se concentraron en higiene personal,
almacenamiento, manipulacion, control de plagas, re-
siduos y documentacion.

El analisis microbiolégico mostro diferencias entre las
muestras y destacé a M5 por sus mayores recuentos
en varios medios. Estos resultados complementan la
inspeccién sanitaria y respaldan la necesidad de for-
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talecer medidas preventivas durante la preparacion,
conservacion y manipulacion de alimentos.

Se formuld un plan de capacitaciéon orientado a las
brechas identificadas. Se recomienda que futuras ac-
ciones combinen formacién, seguimiento periddico,
mejora de las condiciones de saneamiento y vigilancia
sanitaria, ademas de ampliar el tamafio de muestra
para obtener evidencia mas representativa del sector
informal de alimentos en Aguachica.

Limitaciones

La evaluacion microbiolégica y sanitaria se realizé
en cinco establecimientos seleccionados por disponi-
bilidad de colaboracién, por lo que los resultados
no deben generalizarse a todos los vendedores infor-
males de Aguachica. Ademds, algunos porcentajes
corresponden a indicadores derivados de los criterios
del instrumento y no necesariamente representan
proporciones poblacionales. Estas condiciones deben
considerarse al interpretar los resultados.
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