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Resumen 

Objetivo. Evaluar las condiciones higiénico-sanita-
rias de preparación y distribución de alimentos en las 
12 sedes educativas del programa  Apadrinamiento 
y Nutrición, de la Fundación Mamonal, que benefi-
cia a 1.568 niños de escasos recursos económicos. 
Además, diagnosticar posibles relaciones con brotes 
de toxi-infección de origen alimentario. Materiales y 
métodos. Se estudiaron variables relacionadas con 
el estado higiénico-sanitario de los establecimientos 
educativos, del personal manipulador de alimentos, 
como también el estado microbiológico de estos ali-
mentos; utilizando el decreto 3075 del Ministerio de 
Salud de Colombia como herramienta evaluadora. 
Resultados. Se diagnosticó un concepto sanitario a 
las instituciones educativas: establecimientos en es-
tado pendiente. Conclusión. Las malas condiciones 
higiénico-sanitarias de las diferentes entidades edu-
cativas pueden ser un comienzo para el desarrollo 
de brotes de toxi-infección; por tanto, se deben to-
mar medidas inmediatas que mejoren las conductas 
y hábitos de los manipuladores de los alimentos. 

Palabras clave: seguridad alimentaria, estado hi-
giénico-sanitario, brotes de toxi-infección, población 
infantil.

Food security in the Apadrinamiento y 
Nutriciónprogram of the Mamonal Foundation 

in Cartagena, Colombia

Abstract

Objective. To evaluate the hygiene and sanitary con-
ditions in the preparation and distribution of food in 
the 12 educative headquarters of the Apadrinamien-
to y Nutrición program of the Mamonal Foundation, 
that covers 1568 children with low economic resour-
ces. It also aims to diagnose a possible relation with 
foodborne toxi-infections. Materials and methods.  
Variables related to the hygiene and sanitary state 
of the educative centers, the staff who manpulates 
food and the microbial state of the food, were stu-
died. The 3075 decree from the Colombian Health 
Ministry was used as the evaluation tool. Results. 
A sanitary concept for the education institutions was 
diagnosed: They are in a pending status.Conclu-
sion. The bad higiene and sanitary conditions in the 
educative institutions studied can be the origin of 
toxi-infections.Therefore, immediate measurements 
must be taken to improve the conducts and habits 
food handlers have.

Key words: fod security, hygienic and sanitary state, 
toxi-infection, children. 
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Introducción

La malnutrición de niños en edad escolar pro-
duce efectos desfavorables, como dificultad 
para concentrarse, carencia de energía, dismi-
nución de la capacidad de aprendizaje, escasa 
voluntad de socialización, insuficientes resulta-
dos académicos, deserción escolar y, en gene-
ral, retraso del desarrollo1. Por lo tanto, una de 
las estrategias para subsanar esta situación es 
poner en práctica programas de alimentación 
escolar en las instituciones educativas2,3.

La Fundación Mamonal se ha propuesto dis-
minuir la deserción de los niños de escasos 
recursos y mantenerlos dentro de las aulas es-
colares, además de preocuparse por mejorar y 
mantener la salud mental y el normal desarro-
llo de los mismos, mediante el suministro de 
alimentos, a través de los restaurantes de 12 
sedes educativas de la ciudad de Cartagena-
Colombia, pertenecientes al programa Apadri-
namiento y Nutrición.

Para que este tipo de programas alcance los 
objetivos planteados, se debe garantizar, ade-
más del suministro de una buena dieta alimen-
ticia ajustada a las necesidades de los niños, 
la inocuidad de estos alimentos4-9 mediante el 
diseño de programas de vigilancia en los co-
medores escolares. Por ello, el programa de 
Apadrinamiento y Nutrición de la Fundación 
Mamonal, además de aportar los alimentos 
representados en refrigerios y almuerzos, vela 
porque su suministro no cause daño a la salud 
de los niños mediante la aparición de enferme-
dades transmitidas por tales alimentos10-18. 

Materiales y métodos

Con el objeto de emitir un diagnóstico acerca 
del aseguramiento de la calidad e inocuidad 
de los alimentos suministrados en los almuer-
zos y refrigerios del programa de la Fundación 
Mamonal como complementación nutricional, 
se definieron las siguientes etapas metodoló-
gicas19-21:

Visita preliminar a comedores estudianti-
les. Inicialmente se realizaron visitas de fami-
liarización por parte de los investigadores a las 
instituciones apadrinadas por el programa; se 
llevaron a cabo entrevistas a directivos y ma-
nipuladores de alimentos de los comedores 
escolares; se utilizó como fuente de recolec-
ción de información, una encuesta dirigida, 
para indagar el grado de conocimiento de es-
tos funcionarios sobre el funcionamiento del 
programa de Apadrinamiento y Nutrición que 
la Fundación Mamonal imparte en dichos esta-
blecimientos educativos.

Evaluación higiénico-sanitaria de los co-
medores estudiantiles. Se utilizó como ins-
trumento de recolección de información una 
cartilla de observación, llamada perfil sanitario, 
que contiene los diferentes aspectos a evaluar 
según lo estipula el decreto 3075 de 1997 del 
Ministerio de Salud de Colombia en su capítu-
lo VIII22. Además, se hicieron entrevistas a los 
manipuladores de alimentos de estas entida-
des con el fin de corroborar lo observado. Se 
evaluaron aspectos pertenecientes a etapas 
de la producción, manufactura, preparación, al-

Segurança alimentaria do programa 
Apadrinhamento e Nutrição, da fundação 

mamonal em cartagena-colômbia

Resumo 

Objetivo. Avaliar as condições higiénica-sanitárias 
de preparação e distribuição de alimentos nas 12 
sedes educativas do programa Apadrinhamento e 
Nutrição, da Fundação Mamonal, que beneficia a 
1.568 meninos de escassos recursos econômicos. 
Além, diagnosticar possíveis relações com surtos de 
toxi-infecção de origem alimentaria. Materiais e mé-
todos. Estudaram-se variáveis relacionadas com o 
estado higiénico-sanitário dos estabelecimentos 
educativos, do pessoal manipulador de alimentos, 

como também o estado microbiológico destes ali-
mentos; utilizando o decreto 3075 do Ministério de 
Saúde da Colômbia como ferramenta avaliadora. 
Resultados. Diagnosticou-se um conceito sanitá-
rio às instituições educativas: estabelecimentos em 
estado pendente. Conclusão. As más condições 
higiénica-sanitárias das diferentes entidades educa-
tivas podem ser um começo para o desenvolvimen-
to de surtos de toxi-infecção; por tanto, devem-se to-
mar medidas imediatas que melhorem as condutas 
e hábitos dos manipuladores dos alimentos. 

Palavras Importantes: segurança alimentaria, es-
tado higiénico-sanitário, surtos de toxi-infecção, po-
pulação infantil.
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macenamiento, transporte, distribución y venta 
de los alimentos consumidos por la población 
escolar. Lo que implicó: 

	Verificar el cumplimiento de los requisitos •	
mínimos de infraestructura física y sani-
taria que deben cumplir las edificaciones 
escolares. 

	Examinar el plan de saneamiento básico de •	
cada uno de los establecimientos que ha-
cen parte del programa de Apadrinamiento 
y Nutrición de la Fundación Mamonal. Dicho 
plan debería dar a conocer sus objetivos, 
así como el programa de limpieza y desin-
fección; contener tanto el funcionamiento 
del suministro de agua, como el plan de de-
sechos sólidos y control de plagas, además 
de los procedimientos requeridos para dis-
minuir los riesgos de contaminación de los 
alimentos suministrados a los niños. 

	Dialogar con el personal manipulador de •	
alimentos para conocer si estos contaban 
con certificados de capacitación y de tipo 
médico que los acreditaran como personas 
aptas para realizar dicha labor. Estos docu-
mentos son imprescindibles para cumplir 
con las buenas prácticas de manufactura.

	Evaluar en los comedores escolares, ade-•	
más de su sanidad locativa, los requisitos 
higiénicos para la fabricación de los ali-
mentos ofrecidos; para ello, se inspeccio-
naron los equipos y utensilios usados para 
tal fin, así como las materias primas utiliza-
das, además de las operaciones de fabri-
cación y empaque de los alimentos. De la 
misma manera, se analizaron las condicio-
nes de almacenamiento de los refrigerios y 
almuerzos, así como su transporte.

Así, se identificó el estado actual de las con-
diciones sanitarias en las  entidades objeto de 
estudio.

Evaluación microbiológica de los alimentos 
y personal manipulador. Se realizaron análi-
sis microbiológicos a los alimentos (refrigerios 
y almuerzos) y al personal manipulador. Para 
ello, se tomaron al azar alimentos elaborados, 
clasificados como de mayor riesgo y de menor 
riesgo en salud pública. En los primeros, se in-
cluyeron los alimentos listos para su consumo 
(preparados con carne de res, cerdo o aves), 

mientras que en el grupo de menor riesgo se 
ubicaron dos subgrupos: uno lo conformaron 
los jugos, y el otro, las ensaladas y verduras 
cocidas. La Escherichia Coli fue escogida 
como el microorganismo indicador de la cali-
dad microbiológica de los alimentos23-25. 

Resultados y discusión

Todos los 7 aspectos evaluados acerca del 
estado higiénico-sanitario de los comedores 
estudiantiles fueron graficados: edificación e 
instalaciones sanitarias, condiciones especí-
ficas de las áreas de elaboración, equipos y 
utensilios, personal manipulador de alimentos 
(estado de salud, educación y capacitación, 
prácticas higiénicas y medidas de protección), 
requisitos higiénicos de fabricación de los ali-
mentos, aseguramiento y control de la cali-
dad de los alimentos, y como último aspecto, 
el almacenamiento, distribución, transporte y 
comercialización de los alimentos, tal como se 
muestra en la Gráfica 1. La interpretación de 
estos resultados generó la evaluación del perfil 
sanitario de cada entidad educativa.

Los resultados que arrojaron las visitas de ins-
pección, vigilancia y control a los 12 comedores 
escolares evaluados muestran que el 98% de 
ellos fueron diagnosticados con un concepto 
sanitario en estado pendiente porque algunos 
aspectos evaluados no cumplían en su totali-
dad con los requisitos exigidos por el decreto 
3075 de 199726, lo cual puede representar un 
factor condicionante para que aparezcan las 
enfermedades transmitidas por alimentos; en 
ellos se identifican: inadecuadas prácticas de 
almacenamiento y conservación de productos, 
deficiencias sanitarias de diseño y limpieza de 
equipos y utensilios, caducidad de certificados 
de capacitación en manipulación de alimentos 
y ausencia de planes de saneamiento. El 2% 
restante correspondió a un concepto sanitario 
desfavorable, lo que significa que es necesaria 
la intervención inmediata de las autoridades de 
inspección sanitaria de la ciudad, ya que estos 
representan un peligro para la salud de los ni-
ños por no cumplir con los requisitos exigidos 
por la decreto 3075 de 199727 en especial en 
aspectos considerados de cumplimiento obli-
gatorio, es decir, el concepto sanitario fue con-
siderado inadmisible si se tienen en cuenta los 
requisitos exigidos por el Estado colombiano 
en materia de inocuidad alimentaria.
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Gráfi ca 1. Aspectos evaluados en el perfi l sanitario 
de una de las instituciones siguiendo el decreto 3075 de 1997.

Los resultados microbiológicos provenientes 
de las muestras de alimentos analizadas (tabla 
1) dieron a conocer que el 24% de ellas con-
tenían Escherichia Coli. Además, las muestras 
tomadas a los manipuladores de los alimen-
tos (tabla 2) revelaron que un 9,09% de estos 
presentaban Escherichia Coli. La aparición de 
este microorganismo puede deberse posible-
mente a la falta de higiene personal. También 
puede ser que el lugar de trabajo y/o uniformes 
estén contaminados, transmitiendo así los mi-
croorganismos al alimento. También los análi-
sis microbiológicos realizados a los manipula-
dores de los alimentos señalan que el 63,6% 
del personal presentaba Estafi lococos Aureus 
Coagulasa Positivos, lo que evidencia la falta 
de adecuadas medidas de protección personal 
por parte de los mismos. Muy probablemente 
están omitiendo el uso de gorros, tapabocas o 
no se le han hecho constantes exámenes clí-
nicos buscando la manifestación de una enfer-
medad relacionada con este microorganismo 
que vive en nuestra garganta y boca28.

No se realizaron análisis microbiológicos en 
alimentos para determinar la presencia de Es-
cherichia Coli en las Instituciones No. 11 y 12. 

No se realizaron análisis microbiológicos en 
manipuladores de alimentos para determinar la 
presencia de Escherichia Coli y Estafi lococos 
Aureus Coagulasa Positivos en la Institución 
No. 12. 

Conclusiones

Los resultados de los perfi les sanitarios y de 
los análisis microbiológicos muestran que las 
condiciones higiénico-sanitarias de las diferen-
tes instituciones educativas pueden generar 
brotes de toxi-infección a los que se exponen 
los niños benefi ciarios del programa Apadrina-
miento y Nutrición de la Fundación Mamonal; 
por tanto, se deben tomar las medidas preven-
tivas que mejoren las condiciones de salubri-
dad de estas entidades. 

Se detectó la presencia de Escherichia Coli 
tanto en muestras de alimentos (24%) como en 
sus manipuladores (9,09%). Además, en análi-
sis microbiológicos realizados a estos últimos, 
se encontraron Estafi lococos Aureus Coagu-
lasa Positivos (63,6%). Por ello, la necesidad 
de que cada uno de los comedores escolares 
implemente de manera permanente un plan de 
capacitación dirigido al personal manipulador 
de alimentos sobre normas de higiene bási-
cas, por ejemplo, cómo y con qué frecuencia 
se debe efectuar la higiene de manos, dar a 
conocer la importancia del uso de vestimenta 
apropiada: tapabocas, gorros, delantal, zapa-
tos cerrados, etc.; como también capacitarlos 
en las enfermedades que pueden transmitir a 
la población infantil (tipifi cada como población 
vulnerable) debido a sus indebidos hábitos.



65REVISTA LASALLISTA DE INVESTIGACIÓN - Vol. 8 No. 1

Tabla 1. Resultados microbiológicos en alimentos. Presencia de Escherichia Coli.

Institución Procedencia de la muestra Resultado Apto para consumo

No. 1
Bienestarina Negativo

Negativo
Sí
SíPollo

 No. 2
Jugo de naranja Negativo

Negativo
Sí
SíHuevo cocido

No. 3

Jugo de Maracuyá Negativo
Negativo

Sí
SíCarne de res

Ensalada cruda Positivo NO

No. 4

Jugo de mango Negativo
Negativo
Negativo

Sí
Sí
Sí

Tortilla de huevo
Ensalada cocida

No. 5

Jugo de piña Positivo
Positivo
Positivo

NO
NO
NO

Queso
Ensalada cruda

No. 6

Jugo de Maracuyá Negativo
Negativo
Negativo

Sí
Sí
Sí

Carne de res
Espagueti

No. 7

Jugo de corozo Negativo
Negativo

Sí
SíEnsalada cocida

Pollo Positivo NO

No. 8
Bienestarina Positivo Sí
Carne cocida Negativo NO

No. 9
Bienestarina Negativo

Negativo
Sí
SíCarne cocida

No. 10
Jugo de panela Negativo

Negativo
Sí
SíHuevo

Tabla 2. Resultados microbiológicos en manipuladores de alimentos. 
Presencia de Escherichia Coli y Estafilococos Aureus Coagulasa Positivos.

Institución Microorganismo Presencia 

No. 1
E. Coli No

NoEstafilococos Aureus Coagulasa Positivos 

 No. 2
E. Coli No

NoEstafilococos Aureus Coagulasa Positivos

No. 3
E. Coli No

Estafilococos Aureus Coagulasa Positivos No

No. 4
E. Coli No

Estafilococos Aureus Coagulasa Positivos SÍ

No. 5
E. Coli SÍ

SÍEstafilococos Aureus Coagulasa Positivos
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