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Resumen

Las condiciones higiénicas sanitarias de los comedores
y quioscos institucionales de la Universidad Nacional
Auténoma de Nicaragua, Managua, UNAN-Managua,
son claves para proteger la salud de la comunidad
universitaria y tienen como objetivo evaluar las
condiciones higiénicas sanitarias, siendo parte
esencial de las acciones enmarcadas en el Programa
Universidad Saludable durante el afio 2022.

El proceso de evaluacién higiénico sanitario en los
comedores de la Universidad, estuvo acompafiado
de la realizacion de talleres desarrollados por el
personal de la Direccién de Higiene del Ministerio de
Salud (MINSA). En estos talleres, se abordaron temas
relacionados a las Buenas practicas en la manipulacién
de los alimentos, el marco juridico nacional para la
manipulacién y procesamiento de alimentos. Asi como
el proceso y requisitos basicos para iniciar el tramite de
licencia sanitaria para el procesamiento de alimentos,
registros e inscripciones sanitarias, con base en la Ley

423, Ley General de Salud y contemplado en el Decreto
432. Reglamento de Inspeccidn Sanitaria.

En este sentido, durante este afo, se realizé un Estudio
No Experimental Transversal, que consistié en un
Estudio de Inspeccién en los 28 Comedores y Quioscos
Institucionales, ubicados en los Recintos Universitarios
Rubén Dario (RURD) y Carlos Fonseca Amador
(RUCFA) de la UNAN-Managua, correspondiendo 6
locales institucionales, 2 ubicados en los Centros de
Investigacion; 12 de ellos son arrendatarios del RURD
y cuatro arrendatarios del RUCFA.

Este proceso de evaluacién higiénico sanitario,
consistid en la realizacion de una inspeccién basada
en la Normativa Técnico Sanitaria de Comedores
Institucionales del Ministerio de Salud (NTON 03 026-
10). En ella, se estudiaron las variables relacionadas
a las condiciones higiénico-sanitarias de los locales,
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condiciones del personal, materia prima, alimentos,
fumigacion, certificacidn sanitaria, entre otras.

Segun las variables estudiadas, las deficiencias
encontradas enlamayoria delos comedoresy quioscos
inspeccionados fueron la falta de proteccién en los
elementos de iluminacidn, falta de malla anti insectos,
condiciones inadecuadas en el drea de preparacion
de alimentos, tanto fisicas como en el manejo de los
alimentos y residuos sdlidos. Resultado de ello, se
realizé una evaluacidn fisica acompafiada del llenado
del Test Sanitario del Ministerio de Salud, que registra
las condiciones higiénicas sanitarias de cada local,
asi como una valoracién cuantitativa y cualitativa del
Inspector Sanitario del MINSA.

De esta manera, se dio cumplimiento al proceso
de prevencion de los riesgos de contaminacién y
deterioro de los alimentos fuentes de enfermedades
transmisibles por los mismos, a fin de optar la
acreditacion higiénica sanitaria de los comedores y
quioscos ubicados en la UNAN-Managua.

Palabras Clave

Higiénico, Sanitaria, Enfermedad, Alimento, Sanitaria.

Absbtract

The sanitary hygienic conditions of the canteens
and institutional kiosks of the National Autonomous
University of Nicaragua, Managua, UNAN-Managua,
are key to protecting the health of the university
community and their objective is to evaluate the
sanitary hygienic conditions, being an essential part of
the actions framed in the Healthy University Program
during the year 2022.

The sanitary hygienic evaluation process in the
university canteens was accompanied by workshops
developed by the staff of the Hygiene Directorate of
the Ministry of Health (MINSA). In these workshops,
issues related to good practices in food handling,
the national legal framework for food handling and
processing were addressed. As well as the process
and basic requirements to start the sanitary license
process for food processing, sanitary records and
registrations, based on Law 423, General Health
Law and contemplated in Decree 432. Regulation of
Sanitary Inspection.
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In this sense, during this year, a Transversal Non-
Experimental Study was carried out, which consisted
of an Inspection Study in the 28 Institutional Canteens
and Kiosks, located in the Rubén Dario (RURD) and
Carlos Fonseca Amador (RUCFA) University Campuses
of the UNAN-Managua, corresponding to 6 institutional
premises, 2 located in the Research Centers; 12 of them
are RURD tenants and four RUCFA tenants.

This sanitary hygienic evaluation process consisted
of carrying out an inspection based on the Sanitary
Technical Regulation of Institutional Canteens of the
Ministry of Health (NTON 03 026-10). In it, the variables
related to the hygienic-sanitary conditions of the
premises, conditions of the personnel, raw material,
food, fumigation, sanitary certification, among others,
were studied.

According to the variables studied, the deficiencies
found in most of the canteens and kiosks inspected
were the lack of protection in the lighting elements,
lack of anti-insect mesh, inadequate conditions in the
food preparation area, both physical and in handling. of
food and solid waste. As a result, a physical evaluation
was carried out accompanied by the completion of the
Sanitary Test of the Ministry of Health, which records
the sanitary and hygienic conditions of each location,
as well as a quantitative and qualitative assessment by
the MINSA Sanitary Inspector.

In this way, the process of preventing the risks of
contamination and deterioration of food sources of
diseases communicable by them was fulfilled, in order
to opt for the sanitary hygienic accreditation of the
canteens and kiosks located in UNAN-Managua.

Keywords
Hygienic, Sanitary, Disease, Food, Sanitary.
InGroduccion

En el marco del Programa Universidad Saludable
y como parte de las acciones extensionistas de la
UNAN-Managua, se realizé un Estudio de Inspeccidn
en los Comedores y Quioscos Institucionales,
bajo la coordinacién de la Direccion de Extensidon
Universitaria, con el acompafiamiento del Centro
de Salud Roberto Herrera Rios (SILAIS Managua);
particularmente del Area de Epidemiologia y el Area
de Higiene y Seguridad, asi como la participacién de la
Comisidn Interinstitucional conformada por la Divisién
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de Recursos Humanos, Servicios Administrativos,
SIPDES-ATD, SITRA, Unidad de Higieney Seguridad
Ocupacional.

Eneste contexto,loslocalestienenlagestion de cumplir
con estdndares de calidad en términos sanitarios y
de higiene, que aseguren la oferta en los menus de
acuerdo alos estandares establecidos por el Ministerio
de Salud. Todo ello, con la finalidad de contribuir a la
adquisicion de hdbitos alimenticios sanos y en un
ambiente salubre, de sana convivenciay socializacién. A
fin de ofrecer un servicio de alimentacién institucional y
profesional, con alternativas alimentarias dirigidas alos
comensales, incorporando preparaciones balanceadas
y apetitosas, armdnicas en color, sabor, olor y textura.
Asi como, el contenido nutricional de ingredientes de
calidad, preparados bajo los estandares de seguridad e
higiene aprobados por las instancias correspondientes
(Herndndez, 2001, p. 114); ademds de cumplir, en la
medida de lo posible, con las caracteristicas de una
alimentacidn correcta y sabrosa.

Los comedores y quioscos institucionales, se tratan
de un servicio inclusivo, debido a que garantizan el
acceso a todos los servicios destinados a la promocién
de habitos alimentarios saludables, la prevencién
y el tratamiento de enfermedades presentes en la
comunidad universitaria -docentes, estudiantes vy
administrativos-, enfatizando en su inclusién social. A
su vez, en estos locales la disposicidon de un espacio
limpio, seguro, cdlido, confortable y disfrutable es
esencial, para que su poblacién usuaria establezca
relaciones afectivas a la hora de su alimentacién.

También estos espacios, deben propiciar el
establecimiento de una conexidn entre los y las
diferentes estudiantes, docentes y administrativos,
procedentes de los distintos departamentos del pais.
Lo que establece interacciones dando la posibilidad de
intercambios culturales e instancias de socializacién.

Por lo anterior, el objetivo de este estudio fue
evaluar las condiciones higiénicas sanitarias de los
establecimientos ubicados en la Universidad, para
asegurar el cumplimiento de los requisitos sanitarios
establecidos por el Ministerio de Salud, y que, ademas,
cumplan con las caracteristicas de una correcta
alimentacién y en su defecto realizar ajustes en los
mismos.

Pag. 77-85

El proceso dio inicio con la realizacién de talleres
desarrollados por el personal de la Direccién de
Higiene del Ministerio de Salud (MINSA), en los cuales
se abordaron temas relacionados a la Buenas Practicas
en la Manipulacién de los Alimentos, el Marco Juridico
Nacional para la Manipulacién y Procesamiento de
Alimentos, proceso y requisitos basicos para iniciar el
tramite de Licencia Sanitaria para el procesamiento
de alimentos, registros e inscripciones sanitarias, con
base enlaLey 423, Ley General de Salud y contemplado
en el Decreto 432. Reglamento de Inspeccién
Sanitaria. Luego, se dio un tiempo prudencial para
el establecimiento de condiciones e iniciar con las
inspecciones.

El segundo momento, consistié en la inspeccion
de los establecimientos a cargo de los Inspectores
del Ministerio de Salud, quienes prestaron especial
atencién a los procesos de evaluacion de las
instalaciones, evaluacién del producto, evaluacién del
equipo de fabricacién, depdsitos de residuos sdlidos,
almacenamiento, entre otros.

Como consecuencia de la visita de inspeccién, mas alla
de evaluar las condiciones sanitarias, se entregaba al
propietario del local las recomendaciones a aplicarse
en un periodo de un mes; las que se emitieron en
relacién a:

e Determinacién de los factores de riesgo de
enfermedades transmitidas por los alimentos.

e Identificacion de las posibilidades de introducir
mejoras en los establecimientos.

e Medidas emitidas en relacién al conjunto de los
procedimientos utilizados en el establecimiento
para controlar los factores de riesgo de
enfermedades transmitidas por los alimentos,
de forma que se asegure la inocuidad de los
productos.

En un tercer momento, se volvieron a visitar los
locales con el propdsito de verificar cumplimiento
de las mejoras, o tomar decisidn de cierre temporal
de los mismos. Finalmente, se dio inicio al proceso
de tramitacion de la licencia sanitaria con la entrega
de documentos y pago de certificacion a los
establecimientos.
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Desarrollo
Referentes conceptuales o marco tedrico

La Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua,
Managua (UNAN-Managua), es la Universidad del
Pueblo dedicada a brindar los servicios de Educacién
Superior con enfoque integral y responsabilidad
social, oportunidad que le permite hacer efectivo el
derecho a la salud, mediante transformaciones que
parten desde la accidn individual hasta la dimensién
global, que incluye la Inspeccién Sanitaria en los
comedores y quioscos institucionales. Accién que
se resume en el conjunto de actividades dirigidas
a la promocidn, prevencidn, tratamiento y control
sanitario del ambiente, siendo su principal objetivo
mantener las condiciones higiénico sanitarias basicas,
que garanticen el mejoramiento continuo de la salud
en la comunidad universitaria.

El Gobierno de Nicaragua, a través del Ministerio de
Salud (MINSA), hace efectivo los derechos de la salud
establecidos en la Constitucidn Politica de la Republica
de Nicaragua y las leyes respectivas; regulando y
estableciendo los distintos regimenes determinados
enlaley 423, Ley General de Salud querige aloslocales
institucionales en el Titulo V, Control Sanitario de
Productosy Servicios, Capitulo 1del Control Especificoa
los Productos, articulo 60 sobre el “Control y regulacién
Sanitaria la que hace referencia al control sanitario de
los productos y establecimientos farmacéuticos, a la
produccidn, almacenamiento, transporte, distribucién
y comercializacidon de alimentos; a los plaguicidas,
sustancias tdxicas, peligrosas y otras similares; a los
productos radiactivos y radiaciones ionizantes; a los
estupefacientes, psicotrépicos, sustancias controladas
y precursores; a los bancos de sangre, servicios de
transfusion sanguinea y control de la serologia y el
tabaco, se ejercerdn de conformidad con las leyes
especiales y sus respectivos reglamentos, que regulen
las diferentes materias relacionadas, entre las que se
destacan: La “Ley de Medicamentos y Farmacias, Ley
de Seguridad Transfuncional” y la Ley No. 224 “Ley
de Proteccién de los Derechos Humanos de los No
Fumadores”.

En este sentido, los profesionales o los directores
técnicos de establecimientos de salud, que utilicen
material natural o artificialmente radiactivo, o
aparatos disefiados que contengan dichas sustancias,
deberan regirse por la Ley de Radiaciones lonizantes.
Por ende, en cumplimiento a lo establecido en la Ley
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423, Ley General de la Salud, es necesario concebir
las definiciones de algunos términos establecidos
en la Norma Técnica Obligatoria. NTON 03 026 -10
Manipulacién de Alimentos, Requisitos sanitarios para
Manipuladores del MINSA, orientados a la inspeccidén
sanitaria en los comedores y quioscos institucionales,
que a continuacién se describen:

Area de proceso. Toda zona o lugar donde el alimento
se somete a cualquiera de sus fases de elaboracidn.

Limpieza. La eliminacién de tierra, residuos de
alimentos, suciedad, grasa u otras materias objetables.

Contaminante. Cualquier agente bioldgico o quimico,
materia extrafia u otras sustancias no afiadidas
intencionalmente a los alimentos y que puedan
comprometerlainocuidad o la aptitud de los alimentos.

Contaminacién. La introduccién o presencia de un
contaminante en los alimentos o en el medio ambiente
alimentario.

Desinfeccion. La reduccion del numero de
microorganismos presentes en el medio ambiente, por
medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un
nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del
alimento.

Higiene. Sistemas de principios y reglas que ayudan a
conservar la salud y prevenir las enfermedades.

Higiene de los alimentos. Todas las condiciones y
medidas necesarias para asegurar la inocuidad y la
aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena
alimentaria.

Riesgo. Un agente bioldgico, quimico o fisico presente
en el alimento, o bien la condicién en que éste se halla,
que puede causar un efecto adverso para la salud.

Manipulador de alimento. Toda persona que manipule
directamente materia prima e insumos, alimentos
envasados o no envasados, equipo Yy utensilios
utilizados para los alimentos, o superficies que entren
en contacto con los alimentos y que se espera, por
tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los
alimentos.

Sistema de HACCP. Sistema que permite identificar,
evaluar y controlar peligros significativos para la
inocuidad de los alimentos (Pp. 3 y.4).
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En este contexto, segln la Organizacién Mundial de
la Salud (OMS, 2016), la Enfermedad de Trasmisién
Alimentaria (ETA) se ha definido como “una
enfermedad de caracter infeccioso o téxico, causadas
por agentes (fisico, quimicos o bioldgicos) que
penetran al organismo usando como vehiculo un
alimento”, es decir, por el consumo de alimentos o de
agua contaminada” (p. 17).

Es importante indicar que un “alimento contaminado”
es aquel que contiene microorganismos como
bacterias, hongos, parasitos, virus o toxinas producidas
por los microorganismos. Un alimento también puede
estar contaminado por la presencia de sustancias
extrafias (tierra, madera y virutas) o contaminantes
quimicos, tales como: detergentes, insecticidas o
plaguicidas. El consumo de alimentos contaminados
puede causar dos tipos de enfermedades: infecciones
o intoxicaciones alimentarias.

En sintesis, si el trastorno lo origina un microorganismo
ingerido con el alimento, se trata de una infeccidn.
Por ejemplo, causan infecciones las bacterias como
la Salmonella, presente en huevos, carnes, pollos,
l[dcteos, vegetales crudos y frutas cortadas o peladas.
Ademads, se puede sufrir de una infeccién provocada
por parasitosis, la que es una enfermedad producida
por protozoarios y lombrices intestinales.

Pero, si el trastorno lo origina una toxina producida por
un microorganismo o productos quimicos presentes
en el alimento, entonces, se dice que ocurre una
intoxicacion. Por ejemplo, causan intoxicaciones las
toxinas producidas por bacterias como el estafilococo
dorado, que puede estar presente en heridas de la
piel, en lesiones cutdneas (granitos), en la nariz o en
nuestra garganta. También se puede sufririntoxicacién
al consumir productos como mariscos que han sido
recolectados en aguas contaminadas por marea roja.

Lo anterior, fundamenta la importancia de que los
locales prestadores de servicios de alimentacion
colectiva, requieren mantener una mejora continua
de sus recursos y procesos. Asi como, administrar
sus servicios con la calidad total que requiere todo
ser humano, donde el aspecto esencial para el
cumplimiento de los objetivos depende del grado de
compromiso de los duefios del local, en la disposicién
de realizar una reestructuracion estratégica de su
administracién y modelo de gestidn de la calidad en el
servicio de alimentacién.
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Material y Metodo

Elestudiofuerealizado conlassiguientes caracteristicas
metodoldgicas:

Tipo de Disefio

En lainvestigacidn se realizé el disefio no experimental
de tipo transversa, ya que se aplicd una visita a los
comedores y quioscos de la UNAN-Managua, para ver
el grado de higiene en dichos locales.

Tipo de Estudio

Segun los objetivos especificos planteados en
la investigacion sobre la higiene en los locales
instruccionales se realizaron varias visitas que son
descriptivas. Dentro de las vistas descriptivas se
determiné el nivel de salubridad, las medidas de
higiene, condiciones sanitarias e higiene que se
mantiene en los comedores y quioscos de la UNAN-
Managua.

Tipo de Muestra

En el estudio se visitaron 28 establecimientos
(universo) de la universidad a nivel de Managua. Se
realizd por etapas, las que se desarrollarony ejecutaron
paulatinamente conelacompafiamientodeinspectores
del Ministerio de Salud de Nicaragua (MINSA) y una
Comisidn Universitaria, la que estuvo conformada por:
la Direccidn de Extensidn Universitaria, el Sindicato
de Trabajadores Docentes SIPDES ATD, Sindicato
de Trabajadores Administrativos SITRA, Comisidn
mixta de Higiene y Seguridad del Trabajo, Divisién de
Recursos Humanos y Servicios Administrativos.

Poblacién y Tamafio

La presente investigacion se llevé a cabo en un
universo total de 28 establecimientos (comedores
y quioscos) de la UNAN-Managua; clasificdndose en
institucionales, arrendatarios RURD, arrendatarios
RUCFAy Centros de Investigacion.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion
durante las visitas a los locales

El instrumento utilizado en este estudio para la
recoleccion de datos, fue el llenado del formato
sanitario del Ministerio de Salud. El que fue aplicado en
las instalaciones de la Universidad durante el afio 2022,
utilizando como técnicas la observacidn, la entrevista
al propietario del local y la solicitud de documentos
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representativos del local. Para la distribucién aleatoria
de los horarios y locales donde se aplicd el instrumento
de investigacion, se realizd una programacion en
coordinacién con la Unidad de Higiene y Seguridad
Laboral de la Universidad.

Descripcion del proceso de inspeccién sanitaria

Los 28 comedores y quioscos de la UNAN - Managua
fueron evaluados en términos de condiciones higiénico-
sanitarias, riesgos potenciales en la preparacién de
alimentos, supervisidon estructura fisica, manejo de
residuos sdlidos, almacenamiento de los alimentos,
certificacién de salud del personal y la obtencidn de la
licencia sanitaria para operar legalmente.

¢El proceso de inspeccidn sanitaria de los comedores
y quioscos en los Recintos Universitarios y Centros de
Investigacion de la UNAN-Managua, se realizé con el
desarrollo de actividades en el marco del Programa
Universidad Saludable. Con el fin de mejorar las
condiciones higiénico sanitarias de estos locales
que estdn al servicio de la comunidad universitaria.
Ademds, de optar la licencia sanitaria que es otorgada
por el Ministerio de Salud.

Apartir del mes de abril del 2021, se dio inicio al proceso
de inspeccién con las reuniones de coordinacién y
planificacién, en la que participaron representantes
del Ministerio Salud (MINSA) y representantes de una
Comisién conformada por la UNAN-Managua.

En el mes de octubre 2021, hubo un segundo
momento, en el que se continud con los talleres
de sensibilizacién y capacitacion dirigidos a los
administradores, duefios y personal que labora en los
comedores y quioscos. Esta actividad fue coordinada
desde la Direccién de Extensién Universitaria con el
acompafiamiento de la Divisién de Recursos Humanos,
Servicios Administrativos, SIPDES-ATD, SITRA, Unidad
de Higiene y Seguridad Ocupacional. Estos talleres
fueron desarrollados por el personal de la Direccién de
Higiene del Ministerio de Salud (MINSA), en los que se
abordaron temas relacionados a la Buenas Practicas
en la Manipulacién de los Alimentos, el Marco Juridico
Nacional para la Manipulacién y Procesamiento de
Alimentos, proceso y requisitos basicos para iniciar el
tramite de Licencia Sanitaria para el procesamiento
de alimentos, registros e inscripciones sanitarias,
con base en la Ley 423 Ley General de Salud y
contemplado en los diversos reglamentos nacionales
de salud. Posteriormente, a la fase de capacitaciones

Elizabeth Castillo Villagra y Maritza Pallavicini Campos

COMPROMISO SOCIAL. Revista de la UNAN-Managua, Extension Universibaria,

N° 9, Ano 05. Vol 9 Ene-Jun. 2023.

se dio un tiempo prudencial de varios meses para
el establecimiento de condiciones e iniciar con las
inspecciones.

A partir de abril del 2022, se dio inicio al proceso de
inspeccion; en este esfuerzo se inspeccionaron tres
locales,momentoenelquealdnnoseestabacumpliendo
con los requisitos que se habian dado a conocer en
la jornada de capacitacidn a cargo del Ministerio de
Salud. Este hecho originé establecer una coordinacién
con la Oficina de Servicios Administrativos para la
realizacién de las visitas a cada uno de los locales, con
la finalidad de sensibilizar y hacer el llamado a asegurar
el cumplimiento de los requisitos esenciales indicados
por el Ministerio de Salud, para que cuando se dieran
las visitas, en los meses de septiembre y octubre 2022,
se tuviera cumplido el objetivo de haber cumplido con
las condiciones higiénico sanitarias bdsicas de estos
locales y, de esta manera, garantizar el mejoramiento
continuo de una universidad comprometida con el
pueblo nicaragiiense.

La inspeccidn sanitaria consistid en dar cumplimiento
a las normativas de higiene del MINSA basada en una
perspectiva integral, estableciendo las regulaciones
sanitarias que han de cumplir todos aquellos
establecimientos  procesadores,  expendedores,
distribuidores y almacenadores de alimentos. Con la
finalidad de garantizar alimentos inocuos ala poblacién
y modificar aquellas actividades de cualquier tipo
que, dada su naturaleza, pudiesen afectar a la salud
de la poblacién y que son susceptibles de una accidén
preventiva.

En este sentido, la educacién acerca de los buenos
habitos de salud, particularmente los relacionados
con la higiene y la manipulacién de alimentos, es parte
esencial de la lucha contra las enfermedades, dado
que un gran nimero de enfermedades transmitidas
por los alimentos pueden evitarse siguiendo las
normas establecidas por el Ministerio de Salud
para la produccidon, recoleccién, almacenamiento,
preparacién y consumo de los alimentos.

Durante el proceso de inspeccidn sanitaria se realizé:

e La valoracién de las condiciones de higiene de
los locales de alimentacién de la universidad, con
la finalidad de otorgarles la Licencia Sanitaria del
Ministerio de Salud.
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e El apoyo a los duefios de los locales, para
implementar acciones de mejora fisico - sanitaria
que aseguren la oferta de alimentos y bebidas
saludable.

Para dar inicio al tercer momento del proceso
de inspeccidn en los comedores y quioscos de la
Universidad, se procedié a realizar una reunién de
coordinacidén entre la UNAN-Managua y el Ministerio
de Salud, con el objetivo de programar las visitas de
inspeccion. Para ello, se conformaron dos equipos de
acompafiamiento en las inspecciones y se visitaron los
28 locales ubicados en el RURD, CIES, CIRA y RUCFA.

Posteriormente, se siguid el procedimiento de
llenado de fichas de evaluacidn en base a los criterios
establecidos en las normas sanitarias de Nicaragua, y
en los procedimientos y técnicas que se utilizan en el
manejo y preparacion de los alimentos. El criterio de
valoracién con un puntaje de menos de 81 puntos,
fue considerado como incumplimiento del local
los requisitos previstos en el instrumento para optar
a la licencia sanitaria. A partir de la valoracion de los
82 puntos a mads, se clasificaba como aceptacién
de cumplimiento a los requisitos establecidos en la
normativa de salud.

Encasodeencontrarseanomaliasdurantelainspeccion,
se brindaron las recomendaciones pertinentes en un
plazo de uno a dos meses. Todo ello, para proceder
a cumplir con lo establecido en las normas sanitarias
sobre higiene y manipulacién de alimentos nacionales.

Pag. 77-85

Analisis y discusion de resulGados

Grafico 1: Clasificacidn de los locales institucionales

Clasificacion de Locales

= Institucionales ® Centros de Investigacidn

= Arrendatarios RUCFA Arrendatarios RURD

Fuente: Elaboracién propia

Con base en los resultados arrojados por el estudio,
los puntajes promedios alcanzados por el total de
comedores institucionales fueron de 83 puntos;
siendo el puntaje minimo aprobado por el MINSA de
82 puntos. Lo que representa un riesgo para la salud,
con incumplimientos a los requisitos establecidos en
las normativas sanitarias; lo que implicé establecer
recomendaciones a todos aquellos establecimientos
que no reunian las condiciones higiénico sanitarias.

Grafico 2: Puntaje en los Comedores Institucionales
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Fuente: Elaboracién propia.
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Condiciones Higiénico Sanitarias segtin causales e Deficiencias en practicas de preparacion vy
manipulacién segln los riesgos potenciales de
elaboracién de comidas: control de temperatura,
uniformes, habitos higiénicos, comidas testigos y
acciones correctivas.

e Deficiente proteccién en almacenamientos
¢ Insalubre edificaciones e instalaciones

e Equipoy utensilios en mal estado . (g
quipoy e Falta de exdmenes médicos al personal

e Servicios sanitarios, disposiciones generales y

. . . Las temperaturas indicaron control higiénico de
saneamiento ambiental deficiente P u g

alimentos, con mayor riesgo en reposo y pasos de
refrigeracion.

Grafico 3: Condiciones Higiénicos Sanitarias segun causales
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Fuente: Elaboracién propia

Locales con Licencia Sanitaria Conclusiones

El resultado del estudio, refleja que el 59% de los 1, En el marco del Programa Universidad Saludable

locales estdn realizando las mejoras de acuerdo a
recomendaciones hechas por el Ministerio de Salud. El
26% se encuentran en trdmites de licencia sanitaria y el
15% no cumplen con los requisitos técnicos sanitarios.

Grafico 4: Locales con Licencia Sanitaria
m Locales en tramite de

actualizacién de Licencia
Sanitaria

M Locales no aptos de Licencia
Sanitaria

Fuente: Elaboracién propia
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y como parte de las acciones extensionistas
de la UNAN-Managua, se realizé un estudio
de Inspeccidon en los Comedores y Quioscos
institucionales, bajo la coordinacién de Ila
Direccion de Extensién Universitaria con el
acompafamiento del Ministerio de Salud, asicomo
con la participacién de la Comisién Universitaria.

El objetivo de este estudio, fue evaluar
las condiciones higiénico sanitarias de los
establecimientos en la universidad, para asegurar
el cumplimiento de los requisitos sanitarios
establecidos por el Ministerio de Salud, que
ademds cumplan con las caracteristicas de una
correcta alimentaciéon y en su defecto, realizar
ajustes de los mismos.
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3. Elprocesodeinspeccidnsanitariadeloscomedores
y quioscos en los Recintos Universitarios de
Managua y Centros de Investigacion de la
UNAN-Managua, se realizé con el desarrollo de
actividades en el marco del Programa Universidad
Saludable, con el fin de mejorar las condiciones
higiénico sanitarias de estos locales que estan al
servicio de la comunidad universitaria, ademas de
optar la licencia sanitaria que es otorgada por el
Ministerio de Salud.

4. En lo general, los comedores ubicados en la
universidad cumplen parcialmente los requisitos
establecidos en la legislacidn nicaragiiense, que
aseguran las condiciones higiénicas sanitarias,
parametros y caracteristicas que deben tener
los productos preparados en los comedores y
quioscos de la UNAN -Managua.

5. Elresultado del estudio, refleja que el 26% de los 28
establecimientos alcanzaron un puntaje promedio
de 96 puntos de cumplimiento de los requisitos
sanitarios, el 59% estd en proceso de mejoras
y el 15% se encontraron en revisién para iniciar
nuevamente el proceso.

Recomendaciones

e Mantener el drea fisica limpia, los equipos en buen
estado, iluminacién y ventilacion correcta

e Higienizar las tablas de cortar y los utensilios que
hayan estado en contacto con carne o pescado
crudos

e Separar los alimentos crudos y cocinados
* Mantener los alimentos a temperatura segura
e Usaraguay materia prima segura

e El personal debe de contar con la certificacion de
salud actualizada

e Usar vestimenta apropiada para manipulador de
alimentos

e Realizar fumigaciones constantes en el drea
e (Contarconla Licencia Sanitaria actualizada

e Mantener los alimentos cubiertos o en recipientes
cerrados

Mantener cerrados los cubos de basura y tirar la
basura con regularidad

Mantener enbuen estado las zonas de preparacion
de los alimentos (reparar las grietas y los agujeros
de las paredes)

Usar cebos o insecticidas para matar los insectos
y otros animales molestos (cuidando de no
contaminar los alimentos)

Mantener los animales domésticos fuera de las
zonas de preparacion de alimentos.
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