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RESUMEN

En el area de servicio de alimentos es importante priorizar, reconocer y trabajar bajo los principios
de sanidad e higiene en una etapa importante como es preescolar, asegurando un crecimiento y
desarrollo. Objetivo: Evaluar el nivel de cumplimiento en calidad higiénica y dietética del servicio
de alimentos en comedores de jardines de nifios. Métodos: Estudio descriptivo-transversal,
muestreo a conveniencia, 2 jardines de nifos (Comedor 1 (C1) y comedor 2 (C2)), aplicando a
colaboradores la verificacion de: 1. Buenas Practicas (238.75 esperados) 2. Higiene (246.25), 3.
Del area (227.5) y 4. Calidad dietética del menu (227.5) aplicado a administrativos y directivos;
donde: si cumple 2112 puntos cuentan con los criterios para un servicio de calidad. Resultados:
Puntuacion por area Verificaciéon C1 vs C2: 32 vs 32 ptos, V2 64 vs 46 ptos, V3 18 vs 16 ptos,
V4 18 vs 6 ptos. Ambos comedores cumplen con la Buenas Practicas en la calidad higiénica y
dietética (C1 54% 134 ptos vs C2 40% 100 ptos), sin embargo, al hacer analisis por punto de
verificacién encontramos que ambos comedores cumplen en V2 86% vs 62%; las demas areas
no se cumplen. Conclusion: Es de suma importancia evaluar la calidad higiene y dietética ya que
al no contar con el conocimiento suficiente del manejo de un servicio de alimentos pueden
comprometer la salud de los infantes porque en esa etapa son especialmente vulnerables a las
enfermedades transmitidas por alimentos, corriendo asi un riesgo mayor de provocar
toxiinfecciones, proliferacion de microorganismos, contaminaciones cruzadas y deficiencias
dietéticas.
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ABSTRACT

In the area of food service it is important to prioritize, recognize and work under the principles of
sanitation and hygiene in an important stage such as preschool, ensuring growth and
development. Objective: To evaluate the level of compliance in hygienic and dietetic quality of
food service in kindergarten canteens. Methods: Descriptive-cross-sectional study, convenience
sampling, 2 kindergartens (Dining room 1 (C1) and dining room 2 (C2)), applying to collaborators
the verification of: 1. Good Practices (238.75 expected) 2. Hygiene (246.25), 3. of the area (227.5)
and 4. dietary quality of the menu (227.5) applied to administrative and managerial staff; where:
if they meet 2112 points they have the criteria for a quality service Results: Score by area
Verification C1 vs C2: 32 vs 32 points, V2 64 vs 46 points, V3 18 vs 16 points, V4 18 vs 6 points.
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Both canteens comply with the Good Practices in hygienic and dietary quality (C1 54% 134 points
vs C2 40% 100 points), however, when analyzing by verification point, we found that both
canteens comply in V2 86% vs 62%; the other areas are not complied with. Conclusion: It is of
utmost importance to evaluate the hygienic and dietary quality since not having sufficient
knowledge of food service management can compromise the health of infants because at that
stage, they are especially vulnerable to foodborne diseases, thus running a greater risk of causing
toxicosis, proliferation of microorganisms, cross-contamination and dietary deficiencies.
Keywords: Menu, Food Service, Quality, Dietetics, Preschools.

1. INTRODUCCION

La alimentacion en una etapa tan importante de desarrollo para el hombre como lo es preescolar,
debe ser correcta para asegurar un crecimiento y desarrollo pleno para el infante. El servicio de
alimentos en instituciones preescolares es limitado y poco controlado debido al escaso impacto
que tiene en la sociedad por el corto conocimiento que se tiene y se difunde sobre las
consecuencias de una malnutricibn y mal manejo de la sanidad e higiene para esta etapa
(Sanipatin et al. 2019).

La etapa preescolar y la nifez se cumple un rol fundamental en el desarrollo de las capacidades
fisicas y cognitivas, es un periodo de tiempo donde el desarrollo aumenta de manera significativa,
que por consecuencia genera un aumento de estatura y peso, por lo cual es importante una
correcta seleccion de alimentos que ayuden a cumplir con las necesidades dietéticas del infante
y asi mismo el control higiénico evita futuras complicaciones en la salud del mismo, asi como los
habitos alimentarios que nacen en la familia, porque es alli donde se comparten los procesos de
alimentacion, la cultura alimentaria y estilos de vida, dando importancia a su vez al conocimiento
de los padres hacia una correcta alimentacion (Yanedsy & Da Silva 2019).

No hace mucho se comenz6 a darle importancia a la relacidon entre nutricion y los servicios
relacionados a la alimentacién, generalmente se creia que esto era aplicado solo en instituciones
hospitalarias o similares, pero ahora es comun encontrar un lugar con parte de su menu si no es
que todo, con platillos con gran aporte nutritivo, que disminuyen el uso de sustancias dafinas e
incluso dirigidos a personas con un padecimiento en particular (Tarazona Gianella, 2022).

En el area de servicio de alimentos, es importante priorizar los distintos factores que influyen en
la calidad del mismo de tal manera que se asegure su cumplimiento de forma continua, desde
los rasgos visuales y atractivos, hasta los aspectos que participan en el proceso de produccién
y elaboracion, asi ofrecer al consumidor un servicio que garantice la calidad y seguridad, para
esto es necesario realizar evaluaciones peridédicamente que permitan conocer debilidades y
fortalezas del establecimiento. (Ibarra & Jiménez 2018).

Un servicio de alimentos es intervenido por diversas personas con enfoques especificos, los
cuales buscan un fin comun de reducir los riesgos sanitarios, no se reduce solo a la
administracion si no que es fundamental incluir dentro de esta, conocimientos esenciales sobre
la alimentacion, debido a que es una necesidad basica para el ser humano y por ello es
importante mantener el producto ofrecido bajo caracteristicas que no sdlo resulten rentables, si
no que paralelo a ello, mantengan la salud del consumidor, siendo considerado también el
manipulador de alimentos una pieza fundamental en la calidad final de los productos ofrecidos
(Ibarra et al. 2021).

Otro aspecto fundamental es la higiene, que, en conjunto con la administracion, conocimientos
nutricionales y caracteristicas organolépticas, avalara la calidad tanto del producto que se ofrece,
como del servicio. La higiene proporcionara seguridad al consumidor garantizando el uso de
alimentos completamente libres de contaminacion y de igual manera una minima probabilidad de
intoxicacién ya que las consecuencias podrian ser perjudiciales, no solo para aquel que las
consume si no para quien elabora y manipula el producto (Arellano & Acosta 2020).
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Es de suma importancia trabajar bajo los principios de sanidad e higiene encargados de regular
segun las normas establecidas en el pais de residencia y estar sujetos siempre a las leyes
sanitarias. De igual manera se deben de reconocer los sujetos que intervienen en toda la cadena
de produccion, enfermedades que son transmitidas por alimentos contaminados, causas de
contaminacion, vehiculos de transmisiéon y métodos para evitarlo (Gonzalez et al. 2021).

Tanto el transporte, llegada, almacenamiento, manipulacion y preparacién del alimento tienen
que cumplir con ciertas estipulaciones para mantener los insumos en buen estado hasta el punto
de venta. Para ello es necesario trabajar bajo normas que describen los procesos a seguir paso
a paso para su cumplimiento, como la Norma NOM-251. Practicamente esta es una cadena que
en caso de que el primer eslabén no cumpla con los criterios, afectara al siguiente y asi
sucesivamente hasta tener como resultado un producto o un servicio de mala calidad (Garcia et
al. 2018).

El comedor escolar tiene una gran influencia sobre la adquisiciéon de habitos saludables para el
nifo, por lo que es importante regular todos los aspectos que interactuan con el servicio de
alimentos.

Los comedores escolares desempefian una importante funcion alimentaria en cuanto al
suministro de alimentos y la composicién de los menus, una funcién nutricional que permite
satisfacer las necesidades nutricionales de los infantes, a través de una eficiente educacion,
contribuyendo asi a la construccion de habitos alimentarios que favorezcan el desarrollo y la
promocioén de buena salud, ademas de que fortalecen la convivencia entre ellos. Para que esto
pueda llevarse a cabo de una manera eficaz, es necesario adaptar los diferentes elementos que
lo integran como lo son: el mendu, servicio que proporcionan, utensilios, lugar de cocina y lugar
del comedor, esto en torno a las necesidades de los pequenos en los jardines de nifios.

Hoy en dia la gran distribucién de reposteria industrial, bebidas azucaradas, caramelos y frituras
aparentan facilitar un aporte nutrimental en la alimentacién, porque se ha esparcido la ideologia
que esta clase de productos son dirigidos exactamente al publico infante (Kéncke et al. 2021).
Hay ciertos alimentos que no son recomendables para el buen desarrollo de un nifio, se suele
confundir la alimentacién del mismo como la de un adulto, pero en menor cantidad, esto puede
causar una mal nutricion que genere problemas graves a la salud como lo son: retraso en el
crecimiento, obesidad, diabetes tipo 1, anemias, problemas gastrointestinales, entre otras. Porlo
gue es necesario el control de la calidad de alimentos utilizados en los menus y el servicio que
se proporciona (Avila et al. 2018).

OBJETIVO: Evaluar el nivel de cumplimiento en calidad higiénica y dietética del servicio de
alimentos en comedores de jardines de nifios.

3. MARCO CONCEPTUAL

La presente investigacién se aborda bajo métodos cualitativos. El servicio de comedor escolar
es una herramienta educativa basada en habitos alimenticios saludables y normas de higiene,
asi mismo contribuyen al desarrollo relacional de los infantes. Su principal objetivo es intervenir
en la educacion para la salud, la higiene y la alimentacion, asi como también los ensefia a tener
sentido de responsabilidad, combatir el ocio y fomentar la convivencia.

La calidad de estos servicios de comedores es primordial en esta etapa, y que, proporciona a los
nifios comidas de calidad nutricional e higiénica, adquisicién de buenos habitos como las normas
de comportamiento y utilizacion correcta de utensilios del comedor.

Arellano & Acosta (2020)

Avila et al. (2018)

Garcia et al. (2018)

Gonzalez et al. (2021)

Ibarra et al. (2021)

Ibarra & Jiménez (2018)
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Koncke et al. (2021)
Sanipatin et al. (2019)
Tarazona Gianella (2022).
Yanedsy & Da Silva (2019)

4. MATERIALES Y METODOS

La evaluacion se realizé a través de un estudio descriptivo-transversal, muestreo a conveniencia,
utilizando métodos cualitativos para llevar a cabo la recoleccion de datos. Se recabd informacion
sobre la infraestructura, prescripciones técnicas utilizadas, planeaciones de menus y métodos de
preparacion de alimentos.

Lo anterior se llevé a cabo a través de 4 encuestas: 1) verificacion de inspeccién de higiene con
un total de 6 preguntas que aborda todos los criterios a tomar en cuenta desde la limpieza del
equipo Y las normas de sanidad e higiene que la institucién sigue, 2) verificaciéon de inspeccion
de buenas practicas con 5 preguntas, en estas se consideraron las normas y conocimientos que
el personal colaborador conoce y lleva a cabo antes, durante y posterior al servicio, 3) verificacion
de inspeccién del area y trabajadores, contando con 5 preguntas, en esta encuesta
consideramos la condicion de la infraestructura, la division de areas y el mantenimiento del
equipo 4) evaluacion del contenido dietético de menus, en esta se realizaron 2 preguntas y se
mencionaron alimentos variados para dar a conocer la frecuencia con que utilizaban estos grupos
de alimentos a la hora de su preparacion de menus. En base a los requerimientos estipulados
para preescolares mexicanos se evalud el nivel de acercamiento a los mismos, la variedad y el
equilibrio de la dieta aplicada en el servicio en un lapso de tiempo de un mes, las tres primeras
encuestas fueron aplicadas a colaboradores: 1. Inspeccion de Higiene esperando una media de
238.75 puntos, 2. Buenas practicas (246.25), 3. Del area y trabajadores (227.5) y 4. Calidad
dietética del menu (227.5) esta aplicada a administrativos y directivos; donde: si cumple con el
punto de corte (=112) si cuenta con los criterios para un buen servicio de calidad..

5. RESULTADOS Y DISCUSION

La muestra estudiada se conformé por ocho jardines de nifios, de los cuales sélo dos contaban
con un servicio de comedor, se etiquetaron como Comedor 1 (C1) y Comedor 2 (C2), el resto se
trataba de un tipo de venta informal realizado por padres de familia.

Con base a las encuestas citadas anteriormente los resultados fueron los siguientes:

Segun los valores establecidos, el puntaje esperado era de 224, obteniendo asi 132 puntos por
parte del comedor 1y 100 correspondientes al comedor 2.

Tabla 1.
Evaluacion Puntuacion | Puntuacion % Interpretacion
esperada
Inspeccion de la 32 62 51% 238.75 N/C
higiene
Inspeccion de buenas 64 74 86% 246.25 S/IC
practicas
Area de trabajo 18 44 40% >27.5 N/C
durante el servicio
Evaluacion dietética 18 44 40% 227.5 N/C
Total 132 224 54%

Fuente: elaboracion propia.
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Se realizaron cuatro encuestas para evaluar los principales aspectos que componen un comedor
institucional. Como se muestra en la tabla 1, el comedor 1 obtuvo 32 puntos en la inspeccion de
la higiene de un total de 62, en base a la media establecida se interpreta que este comedor no
cumplié con los criterios suficientes. En inspeccién de buenas practicas obtuvo 64 puntos de un
total de 74, superando la media establecida (S/C). En el Area de trabajo durante el servicio obtuvo
18 puntos de un total de 44 (N/C) y en evaluacion dietética obtuvo 18 puntos de un total de 44
(N/C). En total obtuvo 132 puntos de los 224 esperados, teniendo como resultado final que solo
cumplioé con 1 de las 4 inspecciones realizadas.

Tabla 2.
Evaluacion Puntuacion | Puntuacion % Interpretacion
esperada
Inspeccion de la 32 62 51% >38.75 N/C
higiene
Inspeccion de buenas 46 74 62% 246.25 S/C
practicas
Area de trabajo 16 44 36% >27.5 N/C
durante el servicio
Evaluacion dietética 6 44 13% 227.5 N/C
Total 100 224 40%

Fuente: elaboracion propia.

Como resultado de la tabla 2, el comedor 2 obtuvo 32 puntos en la inspeccion de la higiene de
un total de 62, en base a la media establecida se interpreta que este comedor no cumplié con los
criterios suficientes. En inspeccion de buenas practicas obtuvo 46 puntos de un total de 74,
superando la media establecida (S/C). En el Area de trabajo durante el servicio obtuvo 16 puntos
de un total de 44 (N/C) y en evaluacion dietética obtuvo 6 puntos de un total de 44 (N/C). En
total obtuvo 100 puntos de los 224 esperados, teniendo como resultado final que solo cumplié
con 1 de las 4 inspecciones realizadas.

6. CONCLUSIONES

La evaluacion tenia como objetivo determinar el nivel de calidad en comedores de jardines de
nifos, segun los métodos cualitativos realizados, las instituciones cumplen con ciertos criterios
de forma efectiva mientras que en otros presentan deficiencias.

Se pudo observar ademas que estas instituciones no cuentan con el apoyo necesario ya sea
gubernamental u organizacional, para las capacitaciones y evaluaciones necesarias para el buen
manejo de un servicio de este tipo, por lo que se les obliga a actuar bajo sus propios criterios y
conocimientos del area.

Es necesario un énfasis en correccion tanto del area de elaboracion de menus como en las
practicas y conocimientos de las personas que estén expuestas a manipular los alimentos y
utensilios para evitar dichas enfermedades, todo esto con la finalidad de ofrecer una alimentacién
correcta y balanceada que garantice las necesidades de nutrimentales y energéticas en el nifio
ya que segun el autor Amador Yanedsy, durante la etapa de preescolar es cuando se fijan los
habitos alimentarios y si no se establecen correctamente, repercutira en la etapa adulta.

Por ello, es de suma importancia evaluar la calidad de higiene y dietética ya que al no contar con
el conocimiento suficiente del manejo de un servicio de alimentos pueden comprometer la salud
de los infantes porque en esa etapa son especialmente vulnerables a las enfermedades
transmitidas por alimentos, corriendo asi un riesgo mayor de provocar toxinfecciones,
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proliferacion de microorganismos, contaminaciones cruzadas y deficiencias dietéticas, ademas,
evitaremos los trastornos nutricionales, la anemia, el sobrepeso o la obesidad.
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