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Resumen.

Mediante un estudio de campo, descriptivo correlacional de corte transversal, se evalud la adecuacion nutricional
y la calidad higiénico-sanitaria del almuerzo servido en los servicios de alimentacion universitarios, La Liria y
Los Chorros, de la Universidad de Los Andes, Mérida, Venezuela, durante el mes de abril del 2013. Se
seleccionaron al azar 16 bandejas, 8 por cada servicio; se pesaron los alimentos contentivos; se registré la
cantidad de ingredientes de las preparaciones; se calculd la cantidad de macronutrientes y se comparé con la
Formula Dietética Institucional mediante un porcentaje de adecuacion. Se tomaron muestras de la sopa, proteina 'y
acompafiante/ensalada de dichas bandejas, las cuales se evaluaron aplicandose ciertos criterios sanitarios. Los
datos fueron analizados utilizando los estadisticos t Student y Chi cuadrado. La nomenclatura de la alimentacion
servida resultd hipocal6rica, hipoprotéica, sin adecuacion nutricional. La presencia de indicadores higiénico-
sanitarios se observd en el servicio de alimentacion La Liria (39.13%) y Los Chorros (17.39%), coliformes,
aerobios mesofilos en ambos servicios y E. Coli solo en La Liria. Los alimentos del almuerzo servidos, de los
servicios de alimentacion evaluados, no presentaron adecuacion nutricional y, desde el punto de vista higiénico-
sanitario, fueron en su mayoria insatisfactorios, principalmente el plato acompafante/ensalada.

Palabras Claves: servicios de alimentacion, adecuacion nutricional, calidad higiénico-sanitaria, coliformes,
aerobios mesofilos, E. coli.

Abstract.
Nutritional adequacy and hygienic-sanitary quality of food in the food services of the University of The
Andes, Nucleus Merida.

Through a descriptive correlational cross-section study, we assessed the nutritional adequacy and hygienic-
sanitary quality on the lunch served at the University food services, La Liria and Los Chorros, of the University of
The Andes, Mérida, Venezuela, during April 2013. Sixteen trays were randomly selected, eight for each service;
we weighed the foods contained in the trays registered the amount of ingredients in each preparation. Then we
calculated the amount of macronutrients and compared it with institutional dietetic formula through a percentage
of adequacy. Samples were taken from the soup, protein and companion/salad of those trays, and were evaluated
applying health criteria. The data were analyzed using the statistical Student t and Chi square. The nomenclature
of the served food turned out low-calories, hypoproteic, and without nutritional adequacy. The presence of
hygienic-sanitary indicators was observed in the La Liria service (39.13%) and Los Chorros (17.39%), coliforms,
aerobic mesophyll in both food services and Escherichia coli only in La Liria. The foods evaluated in the service,
had no nutritional adequacy, from the point of view of hygiene, were mostly unsatisfactory, mainly the
companion/salad plate.

Keywords: food services, nutritional adequacy, hygienic and sanitary quality, coliforms, aerobic mesophilic
bacteria, Escherichia coli.

INTRODUCCION.

El estado nutricional y los habitos alimentarios de cada
individuo en la edad adulta dependen principalmente
de la alimentacion en la adolescencia (Larrafiaga et al.
1997). Segin algunos autores, la poblacion
universitaria esta sujeta a una serie de cambios en su
estilo de vida, influenciados por factores psicoldgicos,
sociales, culturales y econdmicos, dichos cambios
pueden vulnerar los habitos alimentarios de sus
hogares y, de esta manera, afectar el estado nutricional
y salud de dicha poblacién (Guias Alimentarias para la

poblacion Colombiana, 2000 citado por Vargas et al.
2008). De alli la importancia de los servicios de
alimentacion  universitarios ~ (comedores)  para
garantizar los requerimientos nutricionales, mantener
un estado nutricional 6ptimo, para una buena salud y
bienestar en general.

En algunos casos las modas, la publicidad, el deseo de
pertenecer a un grupo social y el deseo de ser
independientes, pueden provocar conflictos
emocionales en los adolescentes y/o estudiantes
susceptibles, desencadenando una serie de habitos
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como la anorexia, la bulimia, comer de manera
impulsiva, adicciones como el alcoholismo, la
drogadiccién, el tabaquismo. Todos factores descritos
en la literatura que pueden inducir en las personas a
consumir alimentos no recomendables, desmejorando
su estado nutricional y dificultando el proceso
digestivo debido a la disminucién de la funcién de los
organos del cuerpo, incluyendo al cerebro (Cervera et
al. 2013).

Sin embargo, otros factores como la crisis econémica,
la falta de disponibilidad de alimentos y la creciente
falta de interés por mantener la calidad de los servicios
de alimentacién universitarios, son los factores que
hoy dia mas preocupan y que deben alertar a los
profesionales de la nutricion, entes gubernamentales y
a los beneficiarios de dichos servicios, puesto que los
mismos pueden afectar de alguna manera la
elaboracion adecuada de los mends, el mantenimiento
de la cantidad y calidad de alimentos que se
distribuyen, asi como el sustento del balance
nutricional aportado en estos servicios. De lo contrario
podria establecerse en los beneficiarios estados de
malnutricion por déficit o por exceso; la aparicion de
enfermedades cronico-degenerativas, lo cual repercute
directamente en su rendimiento académico, afecta su
salud y el bienestar general.

También resulta preocupante que la falta de
mantenimiento de la infraestructura, materiales y
equipos, asi como de la capacitacion adecuada del
personal traiga como consecuencia la inadecuada
manipulacién higiénica de los alimentos y
consecuente contaminacién de los mismos, alterando
el equilibrio de microorganismos  presentes,
convirtiendo el alimento en un causante potencial de
enfermedades (Aranceta 2000, Montes et al. 2005).
Dichas enfermedades son conocidas como
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA),
aunque son de corta duracion y habitualmente ocurre
la recuperacion total de los pacientes, es posible que
surjan complicaciones, incluso mortales (Eley 1992,
Ruiz y Anton 2003).

Las evaluaciones periodicas sobre el balance
nutricional 'y la calidad higiénico-sanitaria o0
microbioldgica de los menus servidos en instituciones
que ofrecen alimentacién colectiva son muy
necesarias (Curtis et al. 2000), puesto que de los
resultados de estas evaluaciones pueden hacerse los
correctivos necesarios.

El presente estudio tuvo como objetivo evaluar la
adecuacion nutricional y la calidad higiénico-sanitaria
del almuerzo ofrecido en los servicios de alimentacion
universitarios, La Liria y Los Chorros, de la
Universidad de Los Andes, Mérida, Venezuela. La
presente investigacion permitird el establecimiento de
estrategias con el fin de beneficiar la salud de los
jovenes a través de una alimentacion que, siendo

agradable y ajustada a sus gustos en la medida de lo
posible, contribuya a promover su salud, evitar
diferentes enfermedades en el futuro, comer de
manera balanceada e inocua, favorecer el rendimiento
académico y mejorar su bienestar.

METODOLOGIA.

La presente es una investigacion de campo de corte
transversal, descriptivo-correlacional. El objeto de
estudio fueron los alimentos del tiempo de comida
almuerzo, en los servicios de alimentacion
universitarios, La Liria y Los Chorros, de la
Universidad de Los Andes, durante abril de 2013. Se
seleccionaron ocho dias al azar, para cada comedor, en
los que se realizaria la pesada diaria del total de
alimentos contentivos de la bandeja y para la toma de
muestras de alimentos directamente de las ollas para la
determinacion de la calidad higiénico sanitaria.

Adecuacion nutricional de los alimentos. Para evaluar
el cumplimiento de los requerimientos de energia y
macronutrientes del almuerzo, se eligieron, al azar, tres
bandejas del dia. Se pes6 cada una de las preparaciones
de alimentos presentes en la bandeja: sopa, proteico,
ensalada, acompanantes, bebida y postre, las cuales se
promediaron. Se realiz6 la pesada directa de los
alimentos segiin Menchd (1993), la cual consistié en: 1)
registrar el peso bruto, esto es, el alimento como es
traido del mercado; 2) registrar el peso neto (PN)
después de realizar las operaciones preliminares de
limpieza, pelado y cortado de todos los alimentos que
fueron utilizados en las diferentes preparaciones de los
platos del menu del dia; 3) registrar el volumen o el
peso total de la preparacion del alimento ya culminada
y antes de servir las porciones a la bandeja (PT); 4)
registrar el peso de cada uno de los platos o
preparaciones servidas en la bandeja por separado (PG),
tales como plato de entrada, plato proteico, ensalada,
acompafiante, bebida y postre. Finalmente, se
calcularon los gramos de ingredientes de la preparacion

(1P) mediante la siguiente férmula:
IP = PG+PN de cada alimento

PT
Posteriormente se calcul6 el aporte de proteinas, grasas
y carbohidratos promedio diario, utilizando la Tabla de
Composicion de los Alimentos, revision 1999; se
calculé la cantidad de energia sobre la base de: 4
kilocalorias por gramo de proteinas, 9 kilocalorias por
gramo de grasa y 4 Kkilocalorias por gramo de
carbohidratos; finalmente, se calculd el porcentaje de
adecuacién en un rango de 100 +10%, relacionando el
aporte promedio diario calculado en el paso anterior con
el requerimiento diario del tiempo de comida almuerzo
que debe aportar la institucion segin la Formula
Dietética Institucional (FDI) calculada y utilizada en los
servicios de alimentacion de la Universidad de Los




Andes, La Liria y Los Chorros, durante la realizacién
del presente estudio (tabla 1).

Tabla 1. Formula dietética institucional.

Nutriente g/ Energia (ke
Proteinas :
Grasas .
Carbohidre {
Total : 1:

Calidad higiénico-sanitaria. Para evaluar las
caracteristicas de inocuidad, respecto al riesgo de
enfermedades de origen microbiano, particularmente
bacteriano de los alimentos servidos en los comedores
estudiados, se tomdé wuna muestra de tres
preparaciones: plato de entrada (sopa), plato proteico
(carne, pollo o pescado) y ensalada/acompafante, de
la olla de preparacion el mismo dia que se realizaba la
pesada de la bandeja. De esta manera se obtuvieron 24
muestras por cada servicio de alimentacion para un
total de 48 muestras de preparaciones de alimentos.
Sin embargo, el total de muestras estudiadas fue de
46, ya que hubo dos dias en los que el menu no
ofrecié por separado el acompafiante, es decir, el
mismo estaba unido al plato proteico (paella a la
valenciana).

Se estudid la calidad higiénico-sanitaria de las
preparaciones, sopa, proteina y acompafante/ensalada,
ya que las mismas son las mas susceptibles de ser
contaminadas por la manipulacién de sus ingredientes,
bien sea en el proceso de preparacion previa
(limpiado, pelado, cortado, sazonado y uni6n de
ingredientes), en el proceso de preparacién definitiva
(tiempo de coccidn) y/o en el proceso de emplatado
final de la bandeja. Es precisamente esa manipulacién
lo que puede conllevar a la contaminacion de los
alimentos, debido a préacticas higiénico-sanitarias mal
concebidas.

Se tomaron en cuenta los criterios microbiol6gicos de
la Norma Sanitaria - Perd NTS 071 MINSA-DIGESA
- Alimentos Elaborados (sin tratamiento térmico y con
tratamiento térmico) publicada por Garrido (2008). La
misma incluye: bacterias aerobias mesofilas;
coliformes; E. coli; S. aureus y Salmonella sp. De
estos agentes microbianos, se determinaron en forma
cuantitativa los grupos bacterianos empleados como
indicadores de calidad sanitaria o indicadores de
condiciones higiénicas: bacterias aerobias mesofilas,
coliformes, especialmente, E. coli.

De acuerdo con lo anterior se prepararon diluciones
decimales seriadas de 10™ a 10°° en agua peptonada al
0.1% de cada uno de los rubros a analizar (sopa,
proteico y ensalada/acompafiante). De cada dilucion
se sembraron placas secas rehidratables (Petrifilm)

para bacterias aerobias mesofilas y para E. coli -
coliformes. Estas se incubaron a temperaturas que
oscilaron entre 35 °C a 37 °C por 48 horas. Pasado el
periodo de incubacion, se tomaron en cuenta las
caracteristicas para aerobios mesodfilos que se referian
a colonias de color rojo, en los coliformes se tomaron
en cuenta las colonias caracteristicas de color rojo
rodeadas de burbujas de gas y las colonias de E. coli
presentaban colonias de color azul rodeadas de
burbujas de gas.

De acuerdo con las instrucciones del fabricante, se
tomaron como placas contables aquellas que
presentaron de 15-150 colonias, una vez contadas las
colonias, el resultado se multiplico por el factor de
dilucién; mientras que en aquellas placas que existieron
entre 15-150 colonias en méas de una dilucion, se
multiplicé cada una por el factor de dilucién, se sumaba
y luego se dividia entre dos, obteniendo asi el resultado
final, el cual fue comparado con la Norma Sanitaria del
Per( (Garrido 2008).

Técnicas de procesamiento y analisis de los datos.
Para el balance nutricional se utilizd la estadistica
descriptiva, se obtuvo promedios de energia,
proteinas, grasas y carbohidratos, que posteriormente
se compararon con lo requerido por la FDI, a través de
un porcentaje de adecuacion. La calidad higiénico-
sanitaria en los alimentos servidos, segun el servicio
de alimentacion, plato e indicador higiénico, fueron
analizados mediante el software PRIMER in
Biostatistics, utilizando para ello los estadisticos t
Student y Chi cuadrado. El nivel de significancia
estadistica se estableci6 en 0.05.

RESULTADOS.

Las formulas dietéticas obtenida de acuerdo con el
aporte alimentario, en los dias de estudio, en ambos
servicios de alimentacion, La Liria y Los Chorros, se
visualizan en las tablas 2 y 3 respectivamente.

En la tabla 4 se presenta el porcentaje de adecuacion
mediante el cual se puede observar que los sistemas
de alimentacion estudiados no cubrieron los
requerimientos nutricionales, encontrdndose en el
comedor La Liria un déficit total de energia: -32.68%);
proteinas: -9.28%; grasas: -68.00% Yy carbohidratos: -
22.17%; y en el comedor Los Chorros un déficit de
energia: -24.42%; proteinas: -16.64%; grasas: -42.97
y carbohidratos: -17.81%.

Segun la FDI, los nutrientes requeridos para el tiempo
de comida almuerzo equivalen a 1200 Kkcal/dia,
45g/dia de proteina, 36g/dia de grasa y 174g/dia de
carbohidratos (tabla 1). De esta manera, en ambos
servicios de alimentacion se encontr deficiencia de
macronutrientes por igual, tanto de las proteinas como
de los carbohidratos (tabla 4). Sin embargo, el déficit
de las grasas es mayor en el comedor La Liria en



comparacion con el de los Chorros, siendo esta
diferencia estadisticamente significativa (p=0.008).
Los alimentos y preparaciones ofrecidas en ambos
servicios de alimentacién, no presentaron balance
nutricional, siendo la nomenclatura de la alimentacion

Con respecto a la calidad higiénico-sanitaria del
almuerzo servido se encontré que en ambos comedores
predominé la presencia de platos servidos con calidad
satisfactoria, el 60.86% (14 de 23) en La Liria 'y 82.60%
(19 de 23) en Los Chorros (tabla 5). El hecho de que el

suministrada por los mismos ‘“hipocaldrica e almuerzo servido posea una calidad higiénico-sanitaria
hipoprotéica”. satisfactoria o insatisfactoria no se encontro relacionado
con el sistema de alimentacion (p >0.05), como se
observa en la tabla 5.
En la tabla 6 se observa que, en los platos
Dia Proteina Grasa g/dia *CHO Energia | servidos estudiados, el total de sopas
g/dia % g/dia % kcal presentaron una calidad higiénico-sanitaria
satisfactoria, a diferencia de los platos
1 408 195 76 82 1504 72! 833.8 | proteicos y acompafiantes/ensalada, los
2 492 224 108 11.1 1455 66. 877.0 | cuales exhibieron en diferentes porcentajes
3 278 182 117 174 976 64. 607.5 | calidad Figgénic)o-sanitaria insatisfactoria,
. 25.00% (4 de 16) y
4 342 182 129 15€ 1232 66. 746.3 | 64 280 (9 de 14) respectivamente. La
S 448 20z 73 74 1605 72. 887.4 | calidad higiénico-sanitaria se encontrd
6 529 24 121 124 139.4 63. 879.0 | relacionada con el tipo de plato servido
7 468 271 9.0 117 1057 61. 6915 | siendo los acompafantes/ensalada los mas
susceptibles a ser insatisfactorios desde el
8 29.7 12.¢ 19.7 18¢ 160.7 68. 939.2 punto de vista higiénico (p <0.01).
Promedio  40.8 202 114 12€ 1354 66  807.5 | L& fabla 7 muestra los indicadores
higiénicos-sanitarios  estudiados  de
Tabla 2. Formula dietética obtenida en La Liria. acuerdo con el plato servido y el servicio
de alimentacion. Se puede observar en esta tabla que
en ambos servicio de alimentacion, el plato mas
susceptible a presentar una calidad higiénico-sanitaria
. insatisfactoria es el
] Proteina . «CHO EMerdid | acompariante/ensalada, seguido del plato
Dia oldia % Grasa g/dia o/dia % K proteico.
cal | En el servicio de alimentacion La Liria se
1 236 14€ 261 36.2 791 489 646.2 | evidencié 85.71% (6 de 7) de primeros
2 384 15.6 143 132 1719 708 970.6 | acompafiantes insatisfactorios, todos ellos
3 522 196 27.0 232 1485 567  1046.2| Sontaminados con coliformes (85.71%), y
en menor frecuencia con E. coli y aerobios
4 379 16z 121 11€ 1684 720 9347 messfilos. En el servicio de alimentacion
5 55.0 20.2 29.3 24: 149.6 55.2 1082.6| Los Chorros se encontrd6 en menor
6 25.7 144 211 267 1045 587 7116 frecuencia la presencia de platos
7 342 13¢ 240 221 1564 63.8 9795 insatisfactorios, entre ellos igualmente los
' - ' - ' ' | mas susceptibles fueron los
8 328 14& 101 10z 1653 74.8 883.3 acompanante/ensalada con un 42.86% (3
Promedio 375 162 205321C 1430 626  906g| 9 7). estando presente el indicador
coliformes en todos ellos; en este comedor
Tabla 3. Férmula dietética obtenida en Los Chorros. no se evidencid la presencia de E. coli.
DISCUSION.

En las tablas 8 y 9 se puede observar el menl de los
platos servidos y analizados en el servicio de
alimentacion La Liria y Los Chorros, respectivamente.
En ellas se destacan en negrita los valores obtenidos
del indicador higiénico-sanitario que resulté alterado.
Llama la atencion el hecho de que la E. coli se
present6 en el 100% de los purés de papa servidos y
en ningun otro plato.

Para que una alimentacion sea saludable, debe reunir
ciertas condiciones, una de ellas es la de ser balanceada
en sus nutrientes principales: proteinas, grasas y
carbohidratos, incluyendo lo referente a vitaminas y
minerales (Velazquez 2006). Para ello existen pautas
dietéticas y recomendaciones de ingesta de energia y
nutrientes, creadas sobre la base de maltiples



Tabla 4. Porcentaje de adecuacion, energia y
nutrientes, de ambos servicios de alimentacion.

Servicio de alimentacion

Energia 'y
nutrientes

Energia (kcal)

Proteina (g)
Grasa (g)
CHO (9)

R

1200.0
45.0
36.0

174.0

La Liria (N=8)
ApOIte o Adec. (%)
promedio
807.9 1144 -32.6
40.8 9.2 -9.2
114 3.9 -68.0
1354 +£24.1 -22.1

R: Requerido; N= 8; DS: Desviacion Estandar; Adec. (%): Porcentaje

de Adecuacion; p: Probabilidad. CHO: Carbohidratos.

Tabla 5. Relacion entre la calidad higiénico-sanitaria
del almuerzo servido y el servicio de alimentacion.

Servicio de

alimentacion Satisfacto Insatisfacto T

La Liria
Los Chorros
Total

Calidad higiénico-sanit:

14
19
33

9
4
13

X?=169; p

> 0.05.
1 Tabla 6.
) Relacion
4

entre la

calidad higiénico-sanitaria y el plato servido.

investigaciones. Para el caso de Venezuela, se utilizan
los Valores de Referencia de Energia y Nutrientes para

Los Chorros (N=8)

Aporte promedio
906.8

37.5
20.5

143.0
la Poblacién Venezolana (INN 2000), la cual se trata de
valores de ingesta que se consideran adecuados para
mantener un estado nutricional satisfactorio, tanto para
el individuo como para la mayoria de la poblacion.

La adecuacion nutricional encontrada en los servicio
de alimentacion evaluados, para el periodo Abril 2013,
no alcanzaron los niveles de los requerimientos

nutricionales establecidos del

t Student
DS Adec. (%) p
+154.4 -24.4 0.168
+11.2 -16.6 0.532
+7.3 -42.9  **0.008
+33.3 -17.8 0.611

tiempo de comida

almuerzo (1200 kcal), es decir, ninguno presentd
balance nutricional. Resultados similares obtuvieron
Quiles et al. (2008) y Garcia (2002) al estudiar el

Sopa

Plato

Otro (proteico+acomp)

Total

Proteico

Otro (sopa+acomp)

Total

Acomparfiante/ensalada
Otro (sopa+proteico)

Total

Satisfactorio

Calidad higiénico-sanitaria
Insatisfactorio Tot

16
17
33

12
21
33

5
28
33

13
13
4
9
13
9

4
13

X2

1¢
3C
4€ 7.65
1€
3C

4¢ 0.000z

14
3z
4 10.4!

p

<0.q

>0.0

<0.q

Tabla 7. Indicador higiénico en relacion con el plato
servido en cada servicio de alimentacion.

patrén alimentario y el perfil

nutricional de los menus
ofrecidos en algunos
comedores de Valencia,

Espafa; para estos autores los
mends no cubrian la ingesta
energética recomendada vy
presentaban un desequilibrio en
el aporte de nutrientes. Lachat
et al (2008), en Bélgica hallé
gue la comida evaluada
cumplio con las
recomendaciones basicas de la
dieta de un almuerzo caliente.

SA

La Liria

Los Chorros

Plato

Sopa
Proteico
Acomp/ensal

Sopa
Proteico
Acomp/ensal

Calidad higiénico-sanitaria insatisfactoria segun tipo de indicador

N Aerobios mesofilos

8
8
7

8
8
7

N (%)
0(0.0)
0(0.0)
1(14.2)

0 (0.0)
0 (0.0)
1(14.2)

higiénico-sanitario

Coliformes
N (%)
0 (0.0)
3(37.5)
6 (85.7)

0(0.0)
1(12.5)
3 (42.8)

E‘ (002')' Fa  Fr(%)
0(0.0) 0 00
0(0.0) 3 375
3(428) 6 857
0(0.0) 0 00
0(0.0) 1 125
0(0.0) 3 428

SA: servicio de alimentacion; Fa= Frecuencia absoluta platos
insatisfactorios; Fr= Frecuencia relativa platos insatisfactorios.

Tabla 8. Calidad higiénico-sanitaria del almuerzo
servido en La Liria segun los platos analizados.



Dia/

P bandeja

Preparacion servida

Sopa de pollo
Sopa de lentejas
Sopa de gallina

Sopa de verduras
Sopa de caraotas
Sopa de lentejas
Sopa de pescado
Chupe peruano

Sopa

CONO O WN B

Pescado tapa/perejil
Pescado dorado agridulce
Asado en salsa
demiglass/cilantro
Paella a la valenciana/cilantr
Carne guisada/cilantro
Ragu de carne
Pollo a la napolitana
Pastel de carne /salsa de
champifiones/cilantro

Proteico

0w No ok~ W NP

Yuca al cilantro

Puré de papa/cilantro

Puré de papa/cilantro

Yuca con guasacaca/cilantra

Ensalada al cesar
Ensalada rusa de
vegetales/perejil

Puré de papa/perejil

Acomp/
ensalada

o N OO0k~ wWNPE

Unidades formadoras de colonias UHF
Bacterias mesofilas Coliformes E. coli
(10% (10) (<3)
<1.0x10 <1.0x10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x10 <1.0x10 <1.0x 10
<1.0x10 <1.0x10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x10 <1.0x10 <1.0x 10
4.6 x 10° *3.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
3.0x10 <1.0x 10 <1.0x 10
2.4x10° *3.0 x 10 <1.0x10
5.2 x 10° <1.0x 10 <1.0x 10
1.1x10 *3.0 x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 *2 0x 10 <1.0x 10
8.7 x 10° *1.2 x 10° *1.1 x 10?
15x10° *4.1 x 10° *1.4x 10
2.0x10 <1.0x10 <1.0x 10
9.0 x 10* *25x10° <1.0x 10
8.8 x 10 *3.0 x 10* <1.0x 10
*1.6 x 10’ *3.2x10° *2.0x10°

El balance nutricional, no solo equivale a la energia
(kilocalorias) suministrada, ya que dicha adecuacion
depende de igual manera del equilibrio que haya entre
el aporte de proteinas, grasas y carbohidratos. Por lo
tanto,

los servicio de alimentacion universitarios evaluados en
el presente estudio, al igual que con la energia, no
alcanzaron los valores requeridos de macronutrientes,
presentando un desbalance en la alimentacion servida
para los universitarios, es decir, una alimentacion
hipocaldrica e hipoprotéica. Resultados que difieren de
los obtenidos por Campos et al. (2008), en los colegios
publicos de Tenerife, Espafia, en donde encontraron un
adecuado aporte de energia, carbohidratos y grasas pero
con un alto contenido proteico para la poblacion
escolar. Vargas et al. (2008) quienes realizaron un
estudio en la Universidad Nacional de Colombia,
destacaron que hubo una alimentacién insuficiente en
cantidad y posiblemente en calidad de nutrientes, asi
como una dieta no equilibrada. Sin embargo, Martinez
et al. 2010, para

el mismo grupo de edad escolar en un servicio de
alimentacion de Espafia, encontraron menus con un alto
contenido energético sobre la base de grasas y elevado
aporte de proteinas de origen animal. A diferencia del
estudio de Aparicio y Avila (2014) en Per(, en donde
encontraron que el aporte nutricional de energia y
macronutrientes ofrecidos en el almuerzo por un
servicio de alimentacion tipo de grasas y elevado aporte
de proteinas de origen animal. A diferencia del estudio
de Aparicio y Avila (2014) en Peri, en donde
encontraron que el aporte nutricional de energia y
macronutrientes ofrecidos en el almuerzo por un
servicio de alimentacion tipo concesionario a los
estudiantes universitarios tuvo un porcentaje de
adecuacién por encima de 110% [SIC]. Resulté claro
que los servicio de alimentacion La Liria y Los
Chorros no cubrieron los requerimientos nutricionales
en el tiempo de comida almuerzo, existiendo un
desbalance, que puede ser consecuencia del manejo
inadecuado de raciones de alimentos

Tabla 9. Calidad higiénico-sanitaria del almuerzo
servido en Los Chorros segun los platos analizados.



Dia/

P bandeja

Preparacion servida

Crema de auyama
Sopa de lentejas
Sopa de carne
Sopa de gallina
Sopa de arvejas
Sopa de lentejas
Hervido de gallina
Caraotas guisadas

Sopa

CONO O, WN B

Pastel de carne/cilantro
Pescado frito
Paella a la valenciana/cilantr
Carne guisada
Pollo en salsa de jojoto
Pescado frito
Cochino en salsa agridulce
Carne desmechada/cilantro

Proteico

CO~NO O WDN -

Ensalada de
remolacha/zanahoria/papas/cil
tro
Ensalada rusa/cilantro
Papas al vapor
Arroz amarillo
Ensalada
remolacha/papa/zanahoria/
cilantro
7 Yuca con guasacaca/perejil
8 Arroz blanco cocido

=

Acomp/
ensalada

Ok~ wdN

(o3}

Unidades formadoras de colonias UF
Bacterias mesofilos Coliformes E. coli
(10% (10) (<3)
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
4.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
8.0x 10 *4.0 x 10 <1.0x 10
1.5x 10° <1.0x 10 <1.0x 10
1.4 x 10* <1.0x 10 <1.0x 10
7.0 x 10* <1.0x 10 <1.0x 10
5.8 x 10° <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
1.1 x 10? <1.0x 10 <1.0x 10
*1.7x 10° *8.0 x 10° <1.0x 10
9.0 x 10* *3.2 x 10° <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
<1.0x 10 <1.0x 10 <1.0x 10
1.0 x 10° *2 7 x 10* <1.0x 10
6.8 x 10° <1.0x 10 <1.0x 10
5.0 x 10° <1.0x 10 <1.0x 10

estandarizadas, que no garantizan la cantidad de
alimentos adecuada para cubrir los requerimientos
establecidos por FDI, todo lo cual pudo llegar a
repercutir en la salud de los usuarios de los servicio de
alimentacion, haciéndolos susceptibles de padecer
enfermedades cronico-degenerativas o influyendo
de manera negativa sobre su desempefio académico.
Para Aranceta (2000) y Araluce (2001), los servicios
de alimentacién en centros de ensefianza adquieren
especial importancia, pues se atiende a una poblacién
tipificada como vulnerable, por lo que los aportes
alimentarios deben cubrir cuidadosamente los
requerimientos de energia y de nutrientes desde un
punto de vista cuantitativo o de balance, y desde un
punto de vista cualitativo con educacion nutricional
gue promueva habitos alimentarios saludables.

En otro orden de ideas, la garantia sanitaria de los
alimentos tiene que ser una exigencia no negociable
por

parte de los consumidores e irrenunciable por parte de
los responsables de las empresas de preparacion y
venta de comidas. Se tiene que encaminar hacia una
alimentacion de calidad desde el punto de vista
higiénico-sanitario, tanto en las materias primas que la
componen, como en su proceso de elaboracion e
incluso en su presentacion (Ruiz y Antdn 2003).

Existe un grupo de enfermedades que pueden ser
contraidas por consumir alimentos contaminados con
microrganismos patégenos, a las cuales se les
denominan toxinfecciones alimentarias. Mas del 90%
de las mismas son debidas a una inadecuada
manipulaciéon  higiénica de los  alimentos.
Aproximadamente el 77% de ellas se producen en
establecimientos de venta de comidas preparadas en
las industrias alimentarias (Gutiérrez 2006). Estas
enfermedades constituyen un problema sanitario y
social mundial por el importante nimero de afectados,
el nimero de muertes que producen y las cuantiosas
pérdidas econémicas que suponen. El sector de la
industria alimentaria, especialmente los comedores
colectivos, necesita ofrecer platos que sean bien
servidos y sean sabrosos, ademas que sean sanos, no



s6lo en su composicién cualitativa y cuantitativa, sino
libres de gérmenes y sustancias perjudiciales para la
salud (Gomez 2002).

En la calidad higiénico-sanitaria del almuerzo servido
por parte de los servicio de alimentacion La Liria y
Los Chorros, se encontrd la presencia de indicadores
higiénicos-sanitarios; resultados similares obtuvieron
Pérez et al. (1998), al analizar microbioldégicamente
los alimentos elaborados en comedores colectivos de
alto riesgo en Madrid, Espafia, al observar presencia de
microrganismos mesofilos, mientras que en las
guarderias y residencias de ancianos predominaron los
indicadores de higiene deficiente en la manipulacion
de alimentos.

En el presente estudio se evidencio la presencia
frecuente de coliformes, en la mayoria de las muestras
insatisfactorias del servicio de alimentacion La Liria, y
en menor proporcién en el servicio de alimentacion
Los Chorros. Se encontr6 que el indicador E. Coli s6lo
estuvo presente en el almuerzo servido por el servicio
de alimentacion La Liria y en una menor proporcién,
los aerobios mesodfilos que estuvieron presentes en
ambos servicio de alimentacion.

Curtis et al. (2000) en su estudio realizado en los
alimentos servidos en comedores de empresas
privadas, obtuvieron una elevada contaminacién por E.
coli en los vegetales crudos, en cocidos, en carnes de
res y cerdo, en aves, en pescados, en postres, en
equipos y utensilios, en superficies y ambientes.
Campos et al. (2005) en

Tenerife, Espafia, observaron que, los alimentos
presentaron recuentos de E. coli en las ensaladas, los
complementos y los segundos platos.

Es importante destacar que, de los platos estudiados
(sopa, proteico, acompafante/ensalada), las sopas
fueron en su totalidad satisfactorios, se cree que es
debido a las altas temperaturas a la que es sometida
esta  preparacion, en comparacion con los
acompafiantes/ensaladas, preparaciones que resultaron
mas susceptibles a la contaminacion con los
indicadores de higiene (aerobios meséfilos, coliformes
y E. coli).

Los acompafantes/ensaladas que se destacan
insatisfactorios fueron puré de papa, ensalada césar,
ensalada rusa, pero en su mayoria fueron los primeros.
Tal situacion pudiera ser consecuencia de multiples
factores como: inadecuada higiene y manipulacién por
parte del trabajador, inadecuada higiene de los
utensilios durante la preparacion y en el momento del
emplatado, inadecuada limpieza en las superficies de
trabajo.  Por ello es recomendable que en las
superficies y equipos se evite el desperdicio de
alimentos en los mismos, asi como la humedad que se
deposita en hendiduras y esquinas (Gomez 2002).
Pérez et al. (2009) determinaron indicadores entéricos
en vegetales frescos (cilantro y perejil) en mercados

populares de Maracaibo, en donde encontraron que
para el 96% de los cilantros y el 90% de los perejiles
estuvieron presentes los coliformes totales y el 52% de
los perejiles presentaron recuentos elevados de E. coli.
Lo cual pudiera explicar la inadecuada limpieza de
ingredientes, utilizados como decoracion, comunmente
crudos, como perejil y cilantro, evidenciada en el
presente trabajo.

CONCLUSION.

Los servicios de alimentacion La Liria y Los Chorros
no aportaron, en el tiempo de comida almuerzo,
balance nutricional (energia, proteinas, grasas Yy
carbohidratos) acorde con los requerimientos
estipulados en la FDI de dichas instituciones.

La presencia de indicadores de calidad higiénico-
sanitaria fue mayor en el servicio de alimentacién La
Liria, sin embargo, predominé la presencia de platos
satisfactorios en ambos servicios de alimentacion.
Desde el punto de vista higiénico-sanitario, el
acompafiante/ensalada fue el plato méas susceptible de
poseer una calidad insatisfactoria, seguido del plato
proteico.

El indicador higiénico-sanitario de mayor presencia en
los platos analizados fueron los coliformes y en igual
proporcién, se presencié los aerobios mesdfilos en
ambos servicios de alimentacion. En los platos
servidos en el servicio de alimentacion La Liria se
evidencio la presencia del indicador E. coli, siendo el
puré de papa, seguido de las ensaladas, las
preparaciones con  mayor  susceptibilidad a
contaminacion higiénico-sanitaria.
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