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INTRODUCCION

Actualmente la higiene inadecuada en los alimentos es un factor para el desarrollo de
enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) més comun en nifios de edad escolar, causadas
por el consumo de alimentos crudos y falta de servicios.

La presente investigacion es de tipo descriptivo ya que busca analizar a la poblacion
seleccionada enfocado en nifios de 9 a 11 afios de edad y asi mismo detectar el fendmeno que
origina el problema en la falta de higiene tanto personal como alimentaria dentro de la escuela
primaria Cinco de Mayo, ubicado en el municipio de Suchiapa, Chiapas.

Hoy en dia un manual de higiene es una herramienta primordial que facilita la informacion
y la adopcién de medidas preventivas que contribuyen a la mejora de la seguridad y la salud de
las personas en los distintos campos de trabajo, en este caso, el Manual de Higiene Alimentaria y
Personal esta dirigido a los nifios en edad escolar reforzando sus conocimientos y asi crear
conciencia sobre los buenos habitos a su corta edad, asi mismo haciendo énfasis en la orientacion
de los padres reforzando estos aprendizajes en sus hogares incorporando habitos y rutinas de
higiene implementandolos en su vida diaria.

Una buena higiene es fundamental para prevenir enfermedades y ayudar a los nifios a
llevar una vida larga y saludable, sin embargo, los comportamientos higiénicos son dificil de
practicar si no se cuenta con el conocimiento y habilidades adecuadas dentro de la sociedad.

Las enfermedades transmitidas por alimentos se definen como el sindrome originado por
la ingestion de alimentos y/o agua, que contengan agentes etiologicos en cantidades suficientes,
que afecten a la salud del consumidor a nivel individual o colectivo (Secretaria de Salud, 2015).

La nifiez es la época mds peligrosa para la salud, ya que los nifios pasan gran parte del dia

en condiciones especiales y ademads la aglomeracion de nifios/as en la escuela implica atin mas
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los cuidados higiénicos. Las buenas practicas comienzan con una adecuada formacion que
permita la adquisiciéon de los conocimientos que cambien la vision hacia la mentalizacion
higiénica adecuada para producir alimentos sin riesgo.

En esta investigacion se evaluo los habitos, frecuencia y conocimiento de higiene en los
niflos por medio de la aplicacion de encuesta en los grupos de tercero, cuarto y quinto grado de la
escuela Primaria 5 de Mayo perteneciente del Municipio de Suchiapa, Chiapas, se obtuvo como
resultado que el conocimiento de los menores es deficiente sobre las técnicas de higiene y
algunas consecuencias que estos pueden llegar a provocar en el tiempo que estos se encuentran
en la escuela.

El manual es una herramienta de apoyo dirigido a nifios de edad escolar que destaca la
importancia de una buena higiene personal, la correcta manipulacion de alimentos y el correcto
lavado de manos. Es por ello que se ha propiciado el desarrollo de este manual de higiene
alimentaria, puesto que es preocupante, ya que en esta etapa es donde ellos obtienen el mayor
conocimiento tanto fisico como educativo, y asi se puede evitar enfermedades a largo plazo.

Mediante la observacion y la intervencion del manual con los nifios y nifias, se pudo
encontrar que ellos tienen una serie de interrogantes frente al tema de la higiene, para trabajar
dicho proyecto con niflos entre las edades de 8-11 afios, son nifios exploradores, con una
capacidad para aprender muy amplia, de la cual se cred el proyecto a intervenir de una manera
muy dinamica, divertida, dandole importancia y construyendo con ellos su propio aprendizaje,
Se logr6 la adquisicion paulatina de habitos y nociones que permiten mantener la salud y
prevenir enfermedades, reconocer la identidad propia, cuidar su cuerpo y el del otro, adquiriendo

habitos y normas de convivencia.
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JUSTIFICACION

La higiene tiene por objeto conservar la salud y prevenir las enfermedades, es por ello que se
deben cumplir ciertas normas o habitos de higiene tanto en la vida personal de cada quién como
en la vida familiar, en el trabajo, la escuela, la comunidad. Asi como son importantes los habitos
de higiene personal, la higiene de los alimentos es uno de los aspectos vitales para tener un buen
estado de salud. Cuando los alimentos no son manipulados adecuadamente, pueden contaminarse
y transmitir microorganismos, como bacterias, hongos y parasitos. Las enfermedades diarreicas
causan mas de la mitad de la carga mundial de las enfermedades de transmision alimentaria, con
550 millones de personas que enferman y 230.000 que mueren cada afio. Los nifios corren un
riesgo especial de padecer enfermedades diarreicas transmitidas por los alimentos: 220 millones
enferman y 96.000 mueren cada afio (Organizaciéon Mundial de la Salud, 2020).

Otra fuente de enfermedades es el manejo inadecuado de productos quimicos como los
insecticidas, herbicidas, detergentes u otros toxicos, que pueden contaminar los alimentos. Los
alimentos contaminados pueden causar enfermedades tales como: diarreas, fiebre tifoidea,
hepatitis, y colera (muy comuin en el trépico y durante las lluvias) y algunas veces,
intoxicaciones alimentarias de acuerdo al Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia
(UNICEF, 2019).

La higiene personal juega un papel importante para mantener las condiciones de limpieza y
aseo que favorezcan la salud de los nifios, es por eso que para conservar un buen estado de salud
y prevenir enfermedades, es importante desarrollar buenos hébitos de higiene personal,
ambiental, de los alimentos entre otros. Es fundamental que los habitos de higiene sean
adquiridos en esta etapa para prevenir y disminuir el contagio de infecciones, y adoptar buenos

habitos de salud para los nifios.
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La Secretaria de Educacion y el Fondo de las Naciones Unidas para la Infancia (Unicef
México, 2021), implementaran el Programa “WASHBAT” en centros educativos del estado de
Chiapas, con el que se busca reducir la incidencia de enfermedades relacionadas con el agua, a
fin de mejorar la salud y el aprendizaje de las y los estudiantes en la entidad.

Durante la etapa escolar, los nifios pasan gran parte del dia en la escuela, ya que este es un
espacio que esta disenado para que ellos se desarrollen de manera sana y divertida, conociendo
muchas personas y adquiriendo multiples aprendizajes que pueden aplicar en muchos ambitos.

La desatencion de la higiene predispone, a nivel sanitario de la comunidad, a multiples
enfermedades, fundamentalmente infecciosas, inflamatorias y parasitarias, que pueden conllevar
importantes consecuencias para la salud e incluso la muerte en los casos mas extremos. A nivel
del déficit higiénico de la boca y del cabello, se encuentran enfermedades que estan entre las de
mayor prevalencia entre la poblacion infantil, como la caries dental, la gingivitis, y la
pediculosis. En el caso de la higiene de manos, su déficit higiénico supone incluso un problema
de salud publica mundial por los millones de muertes que ocasionan las enfermedades diarreicas
que acarrea (Moreno, 2019).

La higiene alimentaria es una disciplina que trata de asegurar que los alimentos mantengan
sus cualidades organolépticas (sabor, aroma, textura...) y su inocuidad alimentaria. Es decir, que
sean seguros para la salud mediante una buena higiene de los alimentos para evitar asi diferentes
enfermedades, es el principal factor que interviene en la prevencion de enfermedades de
transmision alimentaria. Estas enfermedades son causadas por la ingesta de determinados
alimentos o agua contaminados por microorganismos o toxinas.

Con este manual dirigido a nifios escolares los orienta a mejorar el estilo de higiene

personal como alimentaria, por medio de platicas y algunas practicas sobre dichos temas y asi
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mejorar el estilo de vida de los alumnos. El contenido de este manual contiene la informacion
necesaria para llegar a su implementacion y asi obtener buenos resultados.

Es por eso que, antes de implementar dicho manual se llevo a cabo la planificacion para la
puesta en marcha de este proyecto, la seleccion de los grupos con los que se trabajara y las
actividades que se implementaran para llegar a los resultados deseados, para asi tener en cuenta
si tendra un impacto a largo o corto plazo.

Es importante promover y que el alumnado adquiera héabitos higiénicos sanos en la etapa
escolar, ya que hay mucha probabilidad de que estos héabitos contintien el resto de su vida.
Ademas, estos habitos nos pueden ayudar a tener una vida mas saludable y a la prevencion de
enfermedades. “La salud es aquello que todos saben lo que es hasta el momento que la pierde o
cuando intenta definirla”. Por ello, debemos empezar transmitiendo habitos saludables desde las
primeras etapas de los nifios en la escuela, donde los nifios tienen una mayor capacidad de

aprendizaje.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La higiene en nifios es esencial para proteger su salud, prevenir enfermedades y sentar las

bases para habitos alimentarios saludables a lo largo de la vida es por eso que el manual presenta
informacion de manera precisa y llamativa para que los alumnos aprendan a como cuidar su
salud. Es responsabilidad de los padres, cuidadores y educadores ensefiar y promover practicas
seguras en la manipulacion y consumo de alimentos.

La higiene personal es importante en todo individuo, es el conjunto practicas, técnicas y

habitos que debe seguir el individuo de manera habitual para fomentar la salud fisica, mantenerla
y prevenir las enfermedades (Martin, 2019).

Suchiapa es un municipio perteneciente al Estado de Chiapas, estd conformado por alrededor de
25, 627 habitantes y se caracteriza por sus multiples tradiciones y creencias. Este municipio
cuenta con educacion de nivel basico, media y superior. La mayoria de los habitantes del
municipio no tienen el habito adecuado de higiene por lo que se convierte en una problematica
para los niflos y adolescentes de este municipio, debido a falta de recursos e informacion de
buenos habitos que influye de manera directa en la salud de las personas.

En la escuela Primaria del Estado “5 de Mayo” ubicada en Suchiapa, Chiapas se ha
identificado una deficiente higiene tanto personal como alimentaria, por lo que es necesario
fortalecer los habitos de higiene con el propdsito de mejorar la calidad de la salud de los
estudiantes.

La higiene en nifios es esencial para proteger su salud, prevenir enfermedades y sentar las
bases para habitos alimentarios saludables a lo largo de la vida es por eso que el manual presenta

informacion de manera precisa y llamativa para que los alumnos aprendan a cémo cuidar su
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salud. Es responsabilidad de los padres, cuidadores y educadores ensefiar y promover practicas
seguras en la manipulacion y consumo de alimentos.

La higiene personal es importante en todo individuo, es el conjunto practicas, técnicas y
habitos que debe seguir el individuo de manera habitual para fomentar la salud fisica, mantenerla
y prevenir las enfermedades (Martin, 2019).

Crecer en un ambiente limpio y seguro es un derecho de todos los nifios y nifias. El acceso
a agua limpia, bafios dignos y buenas practicas de higiene no solo hace que los nifios y nifias
prosperen, sino que también les brinda un desarrollo més saludable en su vida. Los habitos de
higiene para nifios y nifias son indispensables.

Las consecuencias de una mala calidad del agua, falta de saneamiento y practicas de
higiene inseguras en los nifios y nifias pueden ser mortales, de acuerdo a lo que indica la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2019), donde mas de 700 nifios menores de 5 afios
mueren cada dia de enfermedades diarreicas debido a la falta de servicios de higiene apropiados.

Aunque siempre deben considerarse las reglas de la higiene, en cada etapa de la vida, hay
aspectos higiénicos especificos: se inicia la formacion de habitos, durante la edad escolar (de 5 a
14 afios), en la adolescencia (de 15 a 19 afos).

Los nifios corren un riesgo particularmente grande y 125.000 nifios mueren cada afio por
enfermedades de transmision alimentaria, donde casi un tercio (30%) de todas las muertes por
enfermedades de transmision alimentarias se producen en nifios, pese a que los nifios de esa edad
representan solo el 9% de la poblaciéon mundial (OMS, 2019).

Es por eso que la higiene comienza desde la manipulacion de los alimentos donde se debe
tomar en cuenta un control higiénico que regule la higiene en cada uno de los alimentos que

consumimos a diario, es por ello que las practicas del habito de higiene, se fomentan desde lo
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personal de la manera mas efectiva tomando las debidas precauciones en su consumo. En el
hogar que es donde se consume la mayoria de los alimentos, la desinfeccion de la cocina, de los
utensilios, del comedor y del lugar de almacenamiento de los alimentos son fundamentales para
asegurar una alimentacion higiénica.

En México, solo el 34% de los nifios se lavan las manos. Cada afio mueren mas de 5 mil
personas en América Latina a causa de diarrea provocada por un inadecuado lavado de manos.
Lavarse las manos reduce 23% la posibilidad de contraer enfermedades mortales, de acuerdo con
Fondos de las Naciones Unidas para la Infancia (UNICEF, 2020).

La accion de lavarse las manos con agua y jabon puede ser la clave para la prevencion de
enfermedades que pueden poner en peligro la vida de millones de personas. En México, solo el
34% de los nifnos y el 60% de los adultos se lavan las manos, segiin datos de la Facultad de
Medicina de la Universidad Nacional Autonoma de México (UNAM, 2020).

Inculcar habitos de higiene alimentaria desde una edad temprana puede influir en los
habitos alimentarios a lo largo de la vida. Los nifios que aprenden la importancia de lavarse las
manos, manipular los alimentos de manera segura y consumir alimentos frescos y saludables

tienen mas probabilidades de mantener estas practicas a medida que crecen.
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OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Disefiar un manual de higiene personal y alimentaria dirigido a escolares de la escuela
primaria 5 de mayo del municipio de Suchiapa, Chiapas, como una herramienta de apoyo que
facilite la informacion y la adopcidon de medidas preventivas en esta etapa con el fin de imponer

nuevos habitos de higiene.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Implementar el manual educativo de higiene personal y alimentaria dirigido a nifios de
edad escolar por medio de pléticas y dindmicas entretenidas durante la sesion en el salon de clase
con ayuda de material didactico.

Identificar las practicas de higiene que los escolares traen de casa a través de encuestas,
observaciones y platicas de manera didactica.

Promover la higiene alimentaria y personal en los escolares a través de un programa de

orientacion.
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HIPOTESIS

La practica de buenos habitos de higiene personal en nifios y la correcta manipulacion de
alimentos en sus hogares o escuelas, no solo contribuye a la prevencion de enfermedades ligadas
al saneamiento y transmitidas por los alimentos, también les permite lograr en ellos su maximo

crecimiento y desarrollo.
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MARCO TEORICO

La presente investigacion da a conocer las recomendaciones sanitarias y enfermedades que
pueden afectar la salud, enfocada en nifios de edad escolar.

La higiene alimentaria es una disciplina que implica un conjunto de condiciones y medidas
que deben estar presentes en todas las etapas de produccion, almacenamiento, transformacion,
transporte, conservacion y cocinado doméstico del alimento, para garantizar la salubridad de los
mismos, asi también se enfoca en asegurar que los alimentos mantengan, ademds de sus
cualidades organolépticas como el sabor, aroma, textura, su inocuidad alimentaria, etc. En pocas
palabras: que sean seguros para la salud mediante una buena higiene de los alimentos. De ahi la
gran importancia sanitaria de la higiene alimentaria, especialmente para quienes manipulan los
alimentos (Eva, 2019).

Por lo cual la higiene procura la seguridad de los alimentos, para que estos se consumen a
diario en nuestros hogares, a la hora de la manipulaciéon y consumo de los mismos, estén libres
de contaminantes evitindose asi enfermedades bacterianas que se suelen alojar en nuestro

organismo.
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Figura No. 1. Casos e incidencia de las enfermedades infecciosas intestinales,
Secretaria de Salud.

Grafica 1. Casos e Incidencia* de las Enfermedades Infecciosas Intestinales;
Mexico, 2000-2020.
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Fuente: Manual De Procedimientos Estandarizados Para La Vigilancia
Epidemiolégica  De  La  Enfermedad  Diarreica  Aguda  (Eda). (2022). Secretaria  de Salud.
https://epidemiologia.salud.gob.mx/gobmx/salud/documentos/manuales/44 Manual EDA_2022.pdf

Los hébitos de higiene en los alimentos no sélo se centran en el trato que se les dan a los

alimentos ya sean verduras o carnes, asi como también se deben de centrar en la higiene de los

utensilios ya que, si no estan lavados, estos pueden ocasionar contaminacion, o bien el brote de

bacterias que pueden infectar a cualquiera de los alimentos a preparar (Moron, 2020).

Los hébitos y actitudes que se pretenden que los nifios adquieran al terminar su etapa de

primaria y le ayuden a prevenir algunas enfermedades son:

e El aseo diario, el bafio cuando es necesario; y siempre el lavado de manos especialmente

antes y después de comer, lavado de cara, cepillado de dientes, al menos, después de cada

comida.

e Ducharse después de realizar actividad fisica, evitando que el sudor se seque y produzca

enfriamientos, constipados, y olor corporal.

o Corte de uilas.
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En la escuela es importante una préctica adecuada de la higiene, ya que, a partir de esta se
previenen enfermedades y adquirimos buenos habitos de salud. Ademas, la higiene es importante
en los escolares porque a través de ella, muchos nifios y nifias se adaptan e integran socialmente
a los diversos grupos de amistad que se comienzan a formar en edades tempranas y donde la
educacion e interaccion fisica tiene una importancia fundamental.

Servicios relacionados con el agua, la higiene y la energia (ECOLAB), lider mundial en
tecnologias y servicios de agua, higiene y energia, conmemoré el Dia Mundial del Lavado de
Manos en Latinoamérica con un taller de lavado de manos en escuelas primarias, el cual muestra
la forma adecuada de hacerlo para eliminar agentes patogenos que pongan en riesgo la salud de
los nifios (ECOLAB, 2019).

Las estadisticas avalan la importancia de poner atencion a acciones pequefias que afectan
en gran medida. De acuerdo con datos del Fondo Internacional de Emergencia de las Naciones
Unidas para la Infancia (UNICEF, por sus siglas en inglés), 3.5 millones de nifios mueren cada
ano a causa de enfermedades diarreicas e infecciones respiratorias agudas; padecimientos que
afectan a otros tantos millones sin desenlaces fatales, tanto en paises en desarrollo como en
paises industrializados de igual manera, en Latinoamérica, de acuerdo con el estudio de la
Organizaciéon Mundial de la Salud, so6lo por una inadecuada higiene de manos, mueren 5,026
personas por afio a causa de diarrea, mientras que hacerlo correctamente reduce 23% el riesgo de

contraer enfermedades (OPS/OMS, 2020).
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HISTORIA DEL MUNICIPIO DE SUCHIAPA

Suchiapa es un municipio del estado de Chiapas, y se ubica al sureste de Tuxtla Gutiérrez.
En 2020, la poblacion fue Ocupa el 0.39% de la superficie del estado. Cuenta con 47 localidades
y una poblacion total de 21 045 habitantes Los rangos de edad que concentraron mayor

poblacioén fueron 5 a 9 anos (2,658 habitantes), 10 a 14 afios (2,593 habitantes) (INEGI, 2020).

En el municipio existen diversas instituciones publicas que ofrecen educacion preescolar,
primaria, secundaria y media superior. También es sede de la Universidad Politécnica de

Chiapas (Up Chiapas), una de las principales instituciones tecnologicas del estado.

Las festividades en este municipio son frecuentes, dentro de las mas destacadas se
encuentra la feria de Corpus Christi en el que se observan disfraces muy coloridos que los

nativos suelen vestir (chamulas, tigres, gigante emplumado, venado).

Cuenta con una gastronomia variada, algunos de los platillos tipicos incluyen el cochito

horneado, el tascalate (una bebida hecha a base de maiz y cacao) y tamal de chipilin.

HIGIENE ALIMENTARIA

La higiene alimentaria es una disciplina enfocada a asegurar que los alimentos
mantengan, ademas de sus cualidades organolépticas como el sabor, aroma, textura, su
inocuidad alimentaria, etc. En pocas palabras: que sean seguros para la salud mediante una
buena higiene de los alimentos. De ahi la gran importancia sanitaria de la higiene alimentaria,
especialmente para quienes manipulan los alimentos.

La Organizaciéon Mundial de la Salud (2020) define la higiene alimentaria como el
“conjunto de condiciones y medidas que deben estar presentes en todas las etapas de

produccion, almacenamiento, transformacion, transporte, conservacion y cocinado doméstico
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del alimento, para garantizar la salubridad de los alimentos.” La higiene en los alimentos es
un factor que promueve la seguridad alimentaria al momento de consumirlos, en esta se
expone el gran valor que tiene para estar sanos y prevenidos de aquellos alimentos que suelen
contaminarse y como se debe hacer uso de ello con las normas sanitarias.

La contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquiera de las etapas del
proceso de fabricacion o de distribucion, aunque la responsabilidad recae principalmente en el
productor. Sin embargo, una buena parte de las enfermedades transmitidas por los alimentos
se deben a alimentos que han sido preparados o manipulados de forma incorrecta en el hogar,
en establecimientos que sirven comida o en los mercados. No todos los manipuladores de
alimentos y consumidores entienden la importancia de adoptar practicas higiénicas basicas al
comprar, vender y preparar alimentos para proteger su salud y la de la poblacion en general
(Fude, 2021).

Los habitos de higiene en la alimentacion son simples y deben ser tratados tanto en el
hogar como en la escuela, algunos consejos y recomendaciones importantes son:

» Lavar las manos con agua y jabon antes de preparar los alimentos, antes de comer y
después de ir al bafio.
» Evitar consumir alimentos preparados en la calle o via publica, y en caso de hacerlo
observar que se cumplan con las normas minimas de higiene.
* Es igualmente importante evitar la compra y consumo de alimentos en establecimientos
que no cumplan con las normas basicas de higiene.
» Consumir alimentos bien cocidos, sobre todo el pescado y las carnes rojas y blancas, ya

que las carnes crudas pueden ser una via facil para contraer enfermedades alimentarias.
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* Es necesario lavar bien los utensilios y cualquier superficie donde se preparen alimentos,

antes y después de su manipulacion (Mairyam, 2021).

NORMAS DE HIGIENE ADECUADAS PARA LA MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ACUERDO A NOM-251

De acuerdo con la Norma Oficial Mexicana 251, que tiene por nombre Précticas de
higiene para el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, es de primordial
importancia ya que es la que establece los requisitos minimos de buenas practicas de higiene
que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y sus
materias primas para evitar su contaminacion a lo largo de su proceso. La manipulacioén de
alimentos es el proceso de preparacion de alimentos seguros para el consumo publico. Para
aplicar una manipulacion segura de los alimentos, es esencial que los manipuladores de
alimentos reciban formacion sobre higiene personal y saneamiento, sobre como cocinar y
almacenar los alimentos a las temperaturas adecuadas y sobre otras practicas seguras de
manipulacion (Lopez, 2022).

Es importante que las personas que estdn en contacto con los alimentos conozcan y
cumplan las normas de higiene durante su manipulacion para garantizar la seguridad de éstos.

eCocer los alimentos a temperatura suficiente (70°C) para asegurar que los
microorganismos no se reproduzcan.
e Lavarse las manos antes de manipular los alimentos. Asi como también a la hora
de ingerir.
e Mantener limpias las superficies donde se preparan los alimentos. Que usen
platos y utensilios bien lavados para almacenar, preservar, preparar, servir y comer los

alimentos.
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® Preparar los alimentos en una mesa o superficie que esté totalmente limpia. Lavar

los vegetales y frutas con agua limpia antes de pelarlos, y més si se consumen con
cascara.

Establece las buenas practicas de higiene que deben observarse por cualquier persona

fisica o moral que se dedique al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios y

sus materias primas. Esto, por supuesto, con el objetivo de evitar cualquier contaminacion que

pueda resultar en riesgos de salud para sus consumidores (Martinez, 2019).

Esta Norma Oficial Mexicana establece los requisitos minimos de buenas practicas de
higiene que deben observarse en el proceso de alimentos y bebidas a fin de evitar su

contaminacion a lo largo de su proceso, y los clasifican en los siguientes pasos:

Medidas para equipos y utensilios:

¢ Que estén instalados de forma que permita su limpieza y desinfeccion.

¢ Que sean lisos, lavables y sin roturas.

e Usar materiales que se puedan lavar y desinfectar.

e Evitar acumulacion de agua en equipos de refrigeracion y congelacion.

e Usar dispositivos de medida y registro de temperatura en buenas
condiciones y colocados en lugares accesibles para su monitoreo.

elos equipos y utensilios deben estar en buenas condiciones de
funcionamiento.

¢ Después del mantenimiento o reparacion del equipo, debe quedar limpio y

desinfectado antes de su uso.
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e Evitar la contaminacion de los productos que se procesan al lubricar los
equipos.

e Utilizar lubricantes de grado alimenticio.

e Las instalaciones, bafios, cisternas, tinacos y mobiliario deben mantenerse
adecuadamente limpios.

e Usar productos de limpieza de acuerdo con sus instrucciones.

e Las actividades de limpieza y desinfeccion deben realizarse de acuerdo
con el proceso realizado.

Medidas de Higiene Personal

e Presentarse aseado a su area de trabajo, con ropa y calzado limpios,
cabellos corto o recogido y uifias recortadas y sin esmalte

¢ No usar joyeria ni adornos en manos, cara, boca, lengua, orejas, cuello o
cabeza.

¢ No llevas plumas, lapiceros, termometros y otros objetos desprendibles en
los bolsillos superiores de la vestimenta en las areas de produccion.

e Usar proteccion que cubra totalmente cabello, barba y bigote, al igual que

ropa protectora.

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA)

Los nifios en edad escolar soportan un 40% de la carga atribuible a las enfermedades de
transmision alimentaria, que provocan cada afio 125 000 defunciones en este grupo de edad

(OMS, 2019).
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Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) constituyen un importante
problema de salud a nivel mundial. Son provocadas por el consumo de agua o alimentos
contaminados con microorganismos o parasitos, o bien por las sustancias toxicas que aquellos

producen.

La preparacion y manipulacion de los alimentos son factores clave en el desarrollo de
estas enfermedades, por lo que la actitud de los consumidores resulta muy importante para
prevenirlas (OPS, 2020).

Las ETA pueden ser intoxicaciones o infecciones:

* Infeccion transmitida por alimentos: se produce por la ingestion de alimentos que

contienen microorganismos vivos perjudiciales para la salud, como virus, bacterias y
parasitos (ej.: salmonella, virus de la hepatitis A, trichinella spiralis).

* Intoxicacion causada por alimentos: se produce por la ingestion de toxinas o

venenos que se encuentran presentes en el alimento ingerido, y que han sido

producidas por hongos o bacterias, aunque éstos ya no se hallen en el alimento (ej..

toxina botulinica, enterotoxina de Staphylococcus).

Los microorganismos peligrosos pueden llegar a los alimentos en cualquier momento,
desde que son producidos en el campo hasta que son servidos. Cuando aquéllos sobreviven y
se pueden causar enfermedades en los consumidores. La contaminacion es dificil de detectar,
ya que generalmente no se altera el sabor, el color o el aspecto de la comida (FAO/IAEA,

2022).

Las ETA constituyen un importante problema de salud publica debido al incremento en
su ocurrencia, el surgimiento de nuevas formas de transmision, la aparicion de grupos

poblacionales vulnerables, el aumento de la resistencia de los patdgenos a los compuestos
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antimicrobianos y el impacto socioecondémico que ocasionan. La incidencia de estas
enfermedades es un indicador directo de la calidad higiénico-sanitaria de los alimentos, y se
ha demostrado que la contaminacion de éstos puede ocurrir durante su procesamiento o por el
empleo de materia prima contaminada, pues algunas bacterias patdgenas para el hombre
forman parte de la flora normal de aves, cerdos y ganado.

Figura 2. Agentes etiologicos identificados por grupo de edad.
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Fuente: prevencion y Control de Enfermedades Diarreicas Agudas. (2020). Secretaria de Salud.
https://www.gob.mx/cms/uploads/attachment/file/706928/PAE_EDA_cF.pdf

El control de los microorganismos causantes de ETA, por parte tanto de las autoridades
sanitarias como de las plantas procesadoras de alimentos, depende en cierta medida del

método analitico que se utiliza para su deteccion.
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La deteccion y la investigacion de los brotes de ETA constituye uno de los principales
retos para el Sistema de Salud Publica, pues requiere obtener, de manera oportuna y eficaz,
informacion médica (datos personales, sintomas, etc.) y analisis de laboratorio de los restos de
alimentos o de las materias primas empleadas en su elaboracion e, incluso, de las manos de

las personas involucradas en la manipulacion del alimento (OPS, 2020).

FORMAS DE CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
La contaminacion alimentaria es la presencia de cualquier materia en los alimentos que
altere su calidad y que puede afectar negativamente la salud. El contaminante puede ser un
agente o condicion bioldgica, quimica o fisica, alimentos alterados y de tipo cruzada.
¢ Contaminacion bioldgica
El contaminante es un organismo vivo o sus derivados (bacteria, hongo, toxinas, priones).
¢ Contaminante quimico
implica la incorporacion al alimento de sustancias quimicas extrafias o en proporcion peligrosa.
Entre los contaminantes estan metales pesados (mercurio, plomo, arsénico), farmacos
(antibioticos, hormonas), fertilizantes y herbicidas.
¢ Contaminacion fisica
cuando se incorpora al alimento una materia extrafia. El agente contaminante puede ser cualquier
cuerpo como trozos de vidrio, plastico e incluso particulas radiactivas.
e Alimentos alterados
Alimentos que por causas naturales de indole fisica, quimica o bioldgica ha sufrido
modificaciones o deterioro en sus caracteristicas de composicion o en su valor nutritivo, la
sustitucion parcial o total de cualquiera de los componentes del producto original por otros

Inertes o extrafos.
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¢ Contaminacion cruzada

Manipulacién inadecuadamente los productos que durante su preparacion se puede
producir de forma directa o indirecta, por contacto directo entre los dos alimentos, o de manera
indirecta, a través de las manos del manipulador o mediante material de cocina. Este tipo de
contaminacion es una de las causas mas comunes de intoxicacion alimentaria, especialmente
cuando ocurre de alimentos crudos a alimentos ya elaborados (Gestema, 2021).

Figura No. 3. Vestimenta adecuada para la manipulacion de alimentos.
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Fuente: Manual para Manipuladores de Alimentos. (2022). Schmid Georgina.
https://resistencia.gob.ar/img/2022/10/Manual-para-Manipuladores-de-Alimentos_3.pdf.

INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS
La Organizacion Mundial de la Salud, interesada en disminuir los riesgos para la salud

por consumo de alimentos, ha disefiado la estrategia denominada "cinco claves para la

inocuidad de los alimentos". Dichas claves son:
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Mantenga La Limpieza
» Lavese las manos antes y después de preparar los alimentos, y a menudo durante su
preparacion.

* Lavese las manos después de ir al bafo.

* Lave y desinfecte todas las superficies y equipos que vaya a usar durante la preparacion
de los alimentos.
* Proteja los alimentos y las areas de la cocina, de insectos, mascotas y de otros animales
(guarde los alimentos en recipientes cerrados).
Separe Alimentos crudos y cocinados
* Separe siempre los alimentos crudos de los cocinados, y de los listos para comer.

» Use utensilios adecuados para manipular la carne, pollo, pescado y otros alimentos
crudos, como cuchillos y tablas de cortar.
» Conserve los alimentos en recipientes separados, para evitar contacto entre crudos y
cocidos
Cocine Completamente
* Cocine completamente los alimentos, especialmente carne, pollo, huevos y pescado. ¢
Hierva los alimentos como sopas y guisos, para asegurarse de su coccion deben alcanzar
los 70°C (58°F). Para carnes rojas y pollos cuide que la sustancia que sueltan sea clara y
no rosada. Se recomienda el uso de termometros
* Recaliente completamente la comida cocinada.
Mantenga los Alimentos a Temperaturas Seguras

* No deje alimentos cocidos a temperatura ambiente por mas de dos horas.
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» Refrigere lo mas pronto posible los alimentos cocinados y los perecederos,
preferiblemente bajo los 5°C.

* Mantenga la comida caliente (por encima de los 60°C)

* No guarde comida mucho tiempo, aunque sea en el refrigerador.

* No descongele los alimentos a temperatura ambiente. Previo a su preparacion, si estan
congelados, saquelos del congelador y paselos al refrigerador durante el tiempo necesario
para su descongelacion.

Use Agua y Materias Primas Seguras
» Use agua tratada, que resulta segura.

* Seleccione alimentos sanos y frescos.

* Para su inocuidad, elija alimentos ya procesados, tales como leche pasteurizada.
* Lave las frutas, verduras, y hortalizas, especialmente si se van a consumir crudas.

* No utilice alimentos después de su fecha de vencimiento (OMS, 2020).

ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

El almacenamiento de alimentos es un punto de control para evitar la contaminacion y

multiplicacion de los microorganismos en los alimentos, asi mismo es fundamental para

conservar la frescura y cualidades organolépticas (olor, sabor, color, textura) de los

ingredientes. También, se mantiene su calidad y se reduce el desperdicio. Basicamente esto

implica lograr las mejores condiciones de limpieza y orden posibles respetando las

condiciones de almacenamiento de cada producto. Las formas de almacenamiento son las

siguientes:

e Refrigerados: Los alimentos que por sus caracteristicas sean favorables al

crecimiento bacteriano deben conservarse en régimen frio, separando los alimentos
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crudos de los cocidos. La carne cruda, debe guardarse en un recipiente cubierto y
hermético, alejada de las carnes preparadas, para evitar contaminaciones y una posible
intoxicacion. Asimismo, es importante separar los diferentes tipos de congelados: carnes,
lacteos y postres en lugares diferentes.

e No refrigerados: Los alimentos que no necesitan un ambiente frio se deben
almacenar en lugares limpios, secos, ventilados y protegidos de la luz solar y la humedad,
ya que estos favorecen la reproduccion de bacterias y hongos, ademés deben colocarse en
estanterias de facil acceso a la limpieza, nunca en el suelo ni en contacto con las paredes.
No se debe barrer en seco, en ninguna instalaciéon donde se conserven y/o manipulen
alimentos.

e Frutas y verduras: Las verduras es ideal mantenerlas en refrigeradores hasta el
momento de su uso, a menos que sea preciso madurarlas a temperatura ambiente. Por su
parte, las frutas es conveniente guardarlas en compartimentos frescos, en cajas ventiladas

o en bolsas de plastico agujereadas (Slim, 2022).
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HIGIENE PERSONAL

Una correcta higiene es fundamental para prevenir la propagacion de enfermedades
infecciosas y ayudar a nifios y nifias a llevar una vida larga y saludable. También evita que falten

a la escuela, lo que lleva consigo que mejoren los resultados de su aprendizaje.

Para las familias, una buena higiene significa evitar enfermedades y gastar menos en
atencion de la salud. En algunos contextos, también puede reforzar el estatus social de la familia

y ayudar a las personas a mantener la confianza en si mismas.

Sin embargo, los comportamientos higiénicos importantes son dificiles de practicar si no se
dispone de conocimientos y habilidades adecuadas, del apoyo de la comunidad y de la
conviccidon de que el comportamiento personal puede realmente marcar la diferencia (Unicef,

2022).

La higiene tiene por objeto conservar la salud y prevenir las enfermedades, es por ello que
se deben cumplir ciertas normas o habitos de higiene tanto en la vida personal de cada quién

como en la vida familiar, en el trabajo, la escuela, la comunidad.

Muchos nifios de todo el mundo viven en condiciones que dificultan el mantenimiento de
una buena higiene. En hogares, escuelas y centros de salud donde los suelos son de tierra, no hay
agua para lavarse las manos e incluso las familias comparten espacios con animales domésticos,
mantener la higiene puede ser un reto. Ademas, a menudo se considera que la practica de una
higiene adecuada es responsabilidad de la mujer, una idea que aumenta su carga relacionada con
el cuidado del hogar.

Es necesario que los nifios aprendan buenos habitos de higiene, tanto en la casa como en la

escuela. Los papas son responsables de ensefiar con el ejemplo para qué los nifios puedan
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entender la importancia de estos habitos y los puedan seguir en su vida adulta. Los nifios que
tienen buenos habitos de higiene evitan padecer muchas enfermedades en muchos casos y se
fomenta el bienestar integral del nifio, asi como sus relaciones interpersonales (la buena higiene
ayuda a que el nifio se relacione mejor con los demas) (UNICEF, 2022).

Algunas de las principales recomendaciones de higiene personal para la infancia son las
siguientes:

el avado de manos y ufias. Las manos son una de las partes del cuerpo que mas
infecciones transmite. Es por eso que se hace necesario ensefiarle a los mas pequefios a lavarlas
con agua y jabon varias veces al dia. Esto especialmente antes y después de las comidas, de ir al
bafio o de estar en la calle.

Figura No. 4. Lavado de manos (OPS ).
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Duchas o baios diarios. Esto permitira que el pequeno aprenda a lavar muy bien cada parte
de su cuerpo. Les dara autonomia y autoconocimiento.

Mantener limpias las orejas y oidos. Pueden hacerlo mientras se bafian. Esto cuidando de
secar bien con la toalla los pliegues de la oreja y la parte de atras.

Limpieza de pies. El correcto lavado de esta parte del cuerpo también es fundamental. A
través de ellos se entra en contacto con gérmenes y hongos. Es importante secarlos
adecuadamente.

Cepillar los dientes. Gracias a este habito se previene la aparicion de caries, mal aliento y
otras muchas enfermedades. Es importante que se haga después de cada comida.

Cuidado e higiene en el WC. Otro aprendizaje clave sobre este tema es saber como limpiar
adecuadamente los genitales. Esto a través del uso de papel higiénico y toallitas. Ademas,

debe haber claridad en la necesidad de lavar las manos al finalizar (OMS, 2021).
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LIMPIEZA Y DESINFECCION

Para prevenir la propagacion de infecciones, se debe limpiar y desinfectar con regularidad

las superficies y los objetos que se tocan con frecuencia.

Normalmente, la limpieza involucra el uso de aguay de alguna sustancia limpiadora, o
bien de la accion mecanica de algin objeto sobre la superficie de aquello que se desea limpiar
(Arca, 2019).

existen dos métodos de limpieza, que son:

e Limpieza manual, la que se lleva a cabo con la fuerza de las manos, empleando cepillos o
cualquier otro instrumento sobre la superficie que deseamos limpiar.

e Limpieza por remojo, en la que se sumerge aquello que se desea limpiar en un recipiente
lleno de agua y/o detergentes, y se deja ahi dentro durante un periodo de tiempo.

La desinfeccion consiste en la reduccion del nimero de microorganismos viables en una
superficie. En ese sentido, las sustancias desinfectantes permiten reducir la contaminacion
microbiana de modo eficaz.

se utilizan dos métodos de desinfeccion:

¢ [os métodos fisicos de desinfeccion incluyen el calor himedo/seco, filtracion, radiacion
ultravioleta (UV) y descargas eléctricas.

e Los métodos quimicos, estdn asociados a agentes quimicos. Estas sustancias tienen
actividad antiséptica, desinfectante o conservante. Ademads, son caracterizadas por diferencias

significativas en términos de estructura, caracteristicas y espectro de accion.
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VENTAJAS Y DESVENTAJAS DE UNA BUENA PRACTICA DE HIGIENE

Ayuda a prevenir enfermedades que ponen en riesgo nuestra salud y nos mantiene sanos.
Es por ello que siempre se debe tener una buena higiene. Algunas de las ventajas y desventajas
de tener una buena higiene son:

ventajas

e Mantiene la piel libre de infecciones.

¢ Elimina gérmenes.

¢ Es bueno para su salud.

¢ Ayuda a sentirse seguro de uno mismo.

desventajas

¢ No se refuerza el sistema de identificacion y anticuerpos naturales.

e La higiene excesiva puede debilitar el sistema defensivo.

¢ puede generar irritacion de mucosas.

EFECTOS SECUNDARIOS DE UNA HIGIENE PERSONAL DEFICIENTE

Los buenos habitos de higiene personal estan directamente relacionados con menos
enfermedades y mejor salud. Sin embargo, los malos habitos de higiene personal pueden
provocar algunos efectos secundarios menores, como el olor corporal y la piel grasosa.

También pueden conducir a problemas mas serios o incluso graves. Se pueden prevenir

otras afecciones o minimizar el riesgo practicando una buena higiene personal, por ejemplo:

o sarna
° Piojos ptbicos

® Piojos de la cabeza
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Piojos del cuerpo

Diarrea

Pie de atleta

® Tifa

Oxiuros (lombrices intestinales)

Por ello es importante la sanidad en el manejo de los alimentos, como lavarse las manos:
antes de preparar alimentos, después de ir al bafio, después de manejar alimentos que no estén
cocidos especialmente carnes rojas, aves y pescado, después de limpiarse la nariz, toser o
estornudar, antes y después de asistir a una persona enferma y después de haber estado en

contacto con basura (Salud, 2019).

HIGIENE: EL IMPACTO DE LA FAMILIA

La familia es el principal ente a partir del cual el nifio adquirird aprendizajes y patrones de
conducta que poco a poco ira incorporandolos en su vida, la higiene y cuidado. En la infancia
tiene especial interés pues de las normas impartidas en el nifio dependera el futuro del mismo, si
el aporte es apropiado constituye un factor determinante para conseguir un comportamiento con

reglas de urbanidad integras que favorezcan al crecimiento y desarrollo adecuado del nifio.

El desarrollo integral de los nifios estd influenciado por el medio donde se desarrollen, la
educacion es una fuente importante de conocimientos, mediante ella podran adquirir habitos que
influenciaran en su formacion, comportamiento y personalidad. El nifio asimila lo que observa si

se inculca desde pequefias normas de vida serd mas facil lo que aprende para que se haga
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costumbre y cuando crezca no tendra problemas sino mas bien formaré parte de su vida diaria, lo

hara con entusiasmo y se sentira feliz.

La calidad de vida es una tarea rigurosa que debe desarrollarse desde los primeros afos, si
desde pequefios se les ensefia a mantenerse presentables y practicar habitos de higiene, permitira
construirlos en costumbres que faciliten su ejecucion y practica cotidiana. Cuidado de higiene en

la preparacion de alimentos:

e La preparacion de los alimentos en la vivienda, también requieren cuidados especiales
por parte de las personas implicadas.

e La limpieza empieza por las personas que van a manipular los alimentos, y en orden de
prioridad sigue la cocina con sus estantes, alacenas, electrodomésticos, recipientes y loza. Estos

cuidados garantizan que los alimentos estén libres de contaminacion (Cobaleda, 2021).

Es importante tener en cuenta que durante la etapa escolar se forjan los habitos
alimenticios que tendran los nifios y jovenes en el futuro. Los padres junto con las instituciones
educativas juegan un papel fundamental en la educacion de los nifios en habitos de alimentacion
inteligente y saludable. Una adecuada nutricion favorece la capacidad de aprendizaje y el
desarrollo cognitivo de los estudiantes. La OMS recomienda una dieta equilibrada que no
sobrepase el gasto calorico, para evitar un aumento malsano de peso. Se debe limitar el consumo
de grasas, azlcar y sal, y se debe aumentar el consumo de frutas, vegetales y legumbres. Este
grupo de alimentos contiene vitaminas, minerales y antioxidantes indispensables para una buena

nutricion en nifios y jévenes en edad escolar.
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Los nifios corren un riesgo particularmente grande y 125.000 nifios mueren cada afio por
enfermedades de transmision alimentaria, donde casi un tercio (30%) de todas las muertes por
enfermedades de transmision alimentarias se producen en nifios menores de 5 afos, pese a que
los nifios de esa edad representan solo el 9% de la poblaciéon mundial (OMS, 2019).

Por tanto, la higiene no so6lo se ocupa del estudio de las relaciones del hombre con el medio
exterior, también explica las condiciones sanitarias a fin de evitar o disminuir la influencia
desfavorable sobre la salud a causa de la carencia de la practica de la misma. Ella no solo
procura el normal y regular desarrollo del individuo y de la colectividad desde los puntos de vista
fisico y psiquico, sino también crea el ambiente adecuado para facilitar ese desarrollo, como
también objetivar la inocuidad de los alimentos.

Es por eso que la higiene comienza desde la manipulacion de los alimentos donde se debe
tomar en cuenta un control higiénico que regule la higiene en cada uno de los alimentos que
consumimos a diario, es por ello que las practicas del habito de higiene, se fomentan desde lo
personal de la manera mas efectiva tomando las debidas precauciones en su consumo. En el
hogar que es donde se consume la mayoria de los alimentos, la desinfeccion de la cocina, de los
utensilios, del comedor y del lugar de almacenamiento de los alimentos son fundamentales para
asegurar una alimentacion higiénica (Instituto dyn, 2018).

Para Delgado y Tercedor, definen a la higiene corporal como el conjunto de cuidados que
necesita nuestro cuerpo para aumentar su vitalidad y mantenerse en un estado saludable.
Igualmente, la higiene corporal es una practica basica que permite reducir de manera importante
las infecciones causadas por microorganismos patdgenos, disminuyendo especialmente las

contaminaciones entre individuos.
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Sin embargo, no es correcto pensar que todos los virus, bacterias y hongos son
microorganismos agresivos e invasores del cuerpo humano. Por lo tanto, la higiene corporal debe
ser una higiene equilibrada: debe reducir las contaminaciones de organismos patdogenos entre
individuos y respetar al mismo tiempo las floras microbiolégicas que nos rodean, asi como
aquellas que alojamos en nuestro interior.

Los habitos alimentarios son comportamientos o conductas que resultan de précticas
repetidas inducidas por ideas, creencias, valores y normas de la cultura que, cuando se integran a
la vida diaria de modo sistematico, constituyen un estilo de vida. En la actualidad, mas que en
ningin otro momento de nuestra historia reciente, se requiere que los comportamientos
alimentarios promueven el adecuado crecimiento, el pleno desarrollo de cada nifio, pero también
que protejan su salud actual y futura, asi como el medio ambiente (Sanchez, 2021).

En México, solo el 34% de los nifios se lavan las manos. Cada afio mueren mas de cinco
mil personas en América Latina a causa de diarrea provocada por un inadecuado lavado de
manos. Lavarse las manos reduce 23% la posibilidad de contraer enfermedades mortales, de
acuerdo con UNICEEF.

La accion de lavarse las manos con agua y jabon puede ser la clave para la prevencion de
enfermedades que pueden poner en peligro la vida de millones de personas. En México, solo el
34% de los nifos y el 60% de los adultos se lavan las manos, segiin datos de la Facultad de
Medicina de la Universidad Nacional Autonoma de México (ECOLAB, 2019).

Las estadisticas avalan la importancia de poner atencidon a acciones pequeiias que afectan
en gran medida. De acuerdo con UNICEF, 3.5 millones de nifios mueren cada afo a causa de

enfermedades diarreicas e infecciones respiratorias agudas; padecimientos que afectan a otros
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tantos millones sin desenlaces fatales, tanto en paises en desarrollo como en paises
industrializados

De igual manera, en Latinoamérica, de acuerdo con el estudio de la Organizacion Mundial
de la Salud, solo por una inadecuada higiene de manos, mueren 5,026 personas por afo a causa
de diarrea, mientras que hacerlo correctamente reduce 23% el riesgo de contraer enfermedades.

El adecuado lavado de manos permite deshacerse de hasta 4,700 tipos de microorganismos
y bacterias que pueden estar en las manos con potencial de causar enfermedades respiratorias
como influenza, neumonia, tos ferina y bronquitis; o digestivas como gastroenteritis o
salmonella.
HIGIENE ESCOLAR

Las escuelas brindan una oportunidad unica para fomentar la buena nutricion y el
desarrollo adecuado de los nifios y los adolescentes. El entorno escolar es un lugar de aprendizaje
estructurado, donde interactian quienes influyen en las percepciones, las practicas y los hébitos
de los nifios, por una parte, y se toman decisiones y hacen elecciones sobre los alimentos, por
otra. La educacion alimentaria y nutricional en la escuela aprovecha ese entorno y crea
oportunidades de aprendizaje y experiencias que pueden moldear patrones alimentarios mas
saludables, especialmente cuando estan respaldados por un entorno alimentario saludable (FAO,

2022).

La educacion para la salud es un proceso de desarrollo del fomento de la motivacion, las
habilidades personales y la autoestima, necesarias para adoptar medidas destinadas a mejorar la
salud. La educacion para la salud incluye no solo la informacion relativa a las condiciones
sociales, econdmicas y ambientales que influyen en la salud, sino también la que se refiere a los

factores de riesgo y comportamientos de riesgo.
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La educacién para la salud designa las ocasiones de aprendizaje deliberadamente puestas
en marcha para facilitar los cambios de comportamiento en vista de alcanzar un objetivo
determinado con anticipacion. Tal proceso ayuda a los individuos y a los grupos a tomar
conciencia de los problemas que pueden constituir una amenaza a su calidad de vida y los incita

a crear y a reivindicar condiciones favorables a su salud (Vrim, 2021).

La educacion alimentaria y nutricional en la escuela consiste en estrategias educativas y
actividades de aprendizaje que, respaldadas por un entorno alimentario saludable, ayudan a los
escolares, los adolescentes y sus comunidades a mejorar su alimentacion y elecciones
alimentarias, asi como a desarrollar su capacidad para adaptarse al cambio y actuar como agentes
de cambio. La FAO promueve un enfoque que abarca a toda la escuela en relaciéon con la
educacion escolar en materia de alimentacion y nutricion, que implica activamente a todas las
personas que interactiian en el entorno escolar, a saber, los nifios, sus familias, los maestros, el
personal escolar, los agricultores locales, el personal de servicios alimentarios, los vendedores de

alimentos y los funcionarios publicos (FAO, 2022).

La higiene escolar no es otra cosa que la aplicacion de los principios y preceptos de la
higiene privada y en parte publica, a las escuelas y los alumnos que a ellas concurren, aplicacion
que responde a satisfacer las peculiares condiciones del medio en que el nifio debe pasar la
mayor parte del dia, y de la actividad que en ¢l ejercita. La educacion de los nifios no puede
revestir, en su marcha y pormenores, el mismo caracter que en la escuela, en la que, por otra
parte, surgen nuevas exigencias por virtud de la aglomeracioén es que hemos aludido, de la vida
en comun que hacen en ella nifios de condiciones distintas y clases sociales diferentes, y de la

manera como se pone en practica determinados ejercicios.
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Por lo demés, no puede desconocerse que se obtendria grandes beneficios de acomodar el
hogar doméstico al régimen que la higiene que la higiene escolar prescribe para todo lo que se
relaciona con la educacion de los alumnos. Para tener una vida sana, es necesario desarrollar
habitos y medidas de higiene general y personal, ello puede evitar en gran medida diversas
enfermedades en los nifios. La vivienda, la escuela, el aula de clases, los espacios de la
comunidad y los lugares donde se desarrollan la mayor parte de las actividades deben reunir las
condiciones minimas de higiene ambiental en cuanto al espacio, ubicacidn, infraestructura,
ventilacion, limpieza y calidad del ambiente de manera de favorecer la seguridad y prevenir
enfermedades. Algunas de las normas recomendables para la higiene ambiental en la vivienda y

en la escuela son:

e Limpieza adecuada de las diferentes areas de la vivienda, de la institucion educativa, de
la localidad o comunidad.

e Eliminacion diaria de desperdicios o basura. Ubicacion de los desperdicios o basura en
lugares apropiados y en recipientes tapados.

e Limpieza frecuente de los depositos de almacenamiento y espacios donde se coloca la
basura.

o Si no hay servicio de recoleccion de basura, ésta debe ser quemada o enterrada.

Una buena higiene solo se logra si las personas aprenden a tener habitos que propendan por
su salud y bienestar. Los habitos son aquellos comportamientos que se hacen a diario y de
manera permanente; so6lo se consideran habitos cuando se practican todos los dias (Escobar,
2020).

La escuela se constituye en un espacio fundamental para lograr inculcar habitos. Usted

como docente debera ensefiar a los nifios y a las nifias a:



47

¢ Trabajar juntos para mantener limpia la escuela y sus alrededores.

e Barrer la escuela todos los dias.

e Recoger la basura de los alrededores de la escuela (todos los nifios y nifias deberan
participar de esta actividad).

e Tener un sitio dispuesto para almacenar la basura y cada semana quemarla o enterrarla si
no pasa el carro recolector.

e Lavar los bafios (también es importante que todos los nifios y nifias participen de esta
actividad).

e Asear los salones o aulas de clase todos los dias.

Los habitos son unas pautas de comportamiento que ayudan a los nifios/as a estructurarse, a
orientarse y a formarse mejor. La adquisiciéon de los diferentes hdbitos les permite ser mas
autonomos, hace posible que tengan una convivencia positiva con los demas y son necesarios en
la adquisicion de los nuevos aprendizajes (Palma, 2021).

La practica de la higiene personal es una cuestion de responsabilidad individual que se
adquiere a través de un proceso de educacion, correspondiente a padres y profesorado, por ello
he de destacar que es un tema basico en el desarrollo de los programas de la educacion para la
salud. Cuando el nifio/a acude a la escuela presenta unos habitos de higiene, mas o menos
adquiridos en el domicilio familiar; en la escuela estos habitos han de ser reforzados o sustituidos
segun su caracter (Soto, 2018).

Para ello, en la escuela se deban dar una serie de condiciones, como son un medio
ambiente adecuado (aire, agua y suelo, etc.), unos suficientes medios materiales para seguir una
higiene personal (lavabos, retrete, papel, toallas, jabon, etc.), un ambiente favorecedor de trabajo

(iluminacidn, ausencia de ruidos, etc.), y una organizacion adecuada de las actividades escolares.
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Es por ello que se divide la higiene escolar en tres grandes grupos:

1- Higiene escolar individual: Educacion, formacion para la vida, preparar una generacion
que sepa defender su salud y que quiera poner los medios para vivir sana y hacer saludable su
vida social.

2- Higiene publica escolar: Servicios generales sanitarios, que defienden por igual a todos
los ciudadanos.

3- Higiene social escolar: Las escuelas deben ser centros de educacion y no solamente
instituciones de instruccion. La educacion supone el desenvolvimiento sistematico de la salud,
del caracter y de la inteligencia. Es la evolucion racionalmente conducida de las facultades
humanas. Es la formacion y preparacion para la vida. Hay quien supone la medicina escolar
como una inspeccion imperiosa y fiscalizadora de un médico representante de una autoridad
sanitaria, que ha de vigilar el cumplimiento de las normas de higiene en el inmueble y sobre los

escolares (Espinosa, 2019).

IMPORTANCIA DEL ENTORNO ESCOLAR EN LA ALIMENTACION DE NINAS Y NINOS

El entorno alimentario escolar son todos los espacios, la infraestructura y las condiciones
dentro y alrededor de las escuelas donde los alimentos estan disponibles, se obtienen, compran
y/o consumen. Esto incluye su contenido nutrimental, precio y la publicidad o la informacion que
recibe la comunidad educativa sobre alimentacion.

El entorno escolar moldea qué tan accesibles, deseables y convenientes son cierto tipo de
alimentos durante la estancia de las nifias, nifios y adolescentes en la escuela, para ello la
UNICEF propone cuatro acciones efectivas para prevenir el sobrepeso y la obesidad en el

entorno escolar:
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1- Empoderamiento y cambio de conductas: En alimentacion, nutricion y salud mediante
procesos educativos y capacitacion para estudiantes y comunidad educativa.

2- Aumento de la actividad fisica: Comunicando sus beneficios, e incrementando el tiempo,
el espacio y los recursos para que hacer ejercicio sea posible en las escuelas.

3- Estandares de alimentacion saludable en las escuelas: Proporcionando alimentos de alta
calidad, tanto en la alimentacion escolar (programas gubernamentales) como en las tiendas
escolares.

4- Regulaciones y lineamientos para proteger el ambiente alimentario: Incluye la promociéon
del consumo de frutas y verduras, asi como restricciones a la publicidad de alimentos no

saludables y a la venta de alimentos no saludables en las tiendas escolares (UNICEF, 2022).
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METODOLOGIA

De acuerdo con la importancia del tema y por consiguiente para la debida recoleccion y
adquisicion de datos confiables, la orientacion y promocion de técnicas adecuadas de higiene
alimentaria y personal en nifios de edad escolar del municipio de Suchiapa fue por medio de
actividades, imagenes y juegos de acuerdos al contexto e integrados en un manual. La presente
investigacion es de tipo descriptivo ya que busca analizar como es y como se manifiesta el

fenémeno con el proposito de eliminar los hechos que conforman el problema.

TIPO DE ESTUDIO

El tipo de estudio con el que se desarroll6 la investigacion es descriptivo, observacional y
correlacional.

En el estudio descriptivo se analizd la situacion de la poblacién y la situacion del fenomeno
que origina el problema en la falta de higiene en los escolares de la escuela primaria.

El estudio observacional su principal objetivo en esta investigacion es la observacion y el
registro de datos durante un periodo determinado.

El estudio correlacional el investigador pretende visualizar como se relaciona o vincula
diversos fendmenos entre si, o si por el contrario no existen relacion entre ellos. Los principales
de estos estudios es saber como se puede comportar una variable conociendo el comportamiento

de otra variable relacionada.

POBLACION
La presente investigacion se llevo a cabo en la Escuela primaria del Estado “5 de Mayo”
ubicada en el municipio de Suchiapa, Chiapas, con una poblacion de 375 alumnos matriculados

en el ciclo escolar actual, realizando intervencion en los meses de Mayo-julio2023.
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MUESTRA

La muestra estuvo integrada por los alumnos inscritos en tercero, cuarto y quinto grado,
con un total de 157 alumnos que representa el 41.8% de la poblacion, del periodo febrero a

octubre 2023.

MUESTREO

El muestreo fue a conveniencia ya que consistio en seleccionar a los nifios de los distintos
grupos inscritos en los grados de tercero, cuarto, y quinto grado, con la facilidad de reclutar la

mayor informacion posible.

CRITERIOS DE SELECCION DE LA MUESTRA
CRITERIOS DE INCLUSION

e Nifos y nifias que estdn inscritos en terceros, cuartos y quintos grados de la escuela
primaria 5 de mayo durante los meses Mayo-Julio 2023.

e Nifas y niflos que deseen participar en las actividades durante el periodo de la

investigacion.

CRITERIOS DE EXCLUSION

e Niflos y nifias de la Escuela Primaria 5 de Mayo que se enfermaron durante el tiempo de
las actividades realizadas

e Nifos y nifias que no deseen participar en la investigacion,

¢ Niflos y nifias que no asistan de manera regular a clases.

CRITERIOS DE ELIMINACION
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e Nifos y nifias que se dieron de baja del ciclo escolar de la escuela primaria durante el
tiempo que se realizé las actividades.
e Nifios que sus papas no les permitieron asistir a las practicas y juegos que se hicieron

durante la investigacion.

CRITERIOS DE ETICA

Para llevar a cabo la presente guia se respetaron los derechos de autor de las diversas fuentes

de consultas esto a través de citas y de referencias documentales.

VARIABLES

DEPENDIENTES

Sexo

Grado académico

INDEPENDIENTES

Pilares de la seguridad alimentaria nutricional
Accesibilidad a los servicios de higiene

Estado econdmico de las familias

INSTRUMENTOS DE RECOLECCION

El instrumento de recoleccion esta disefiado con el fin de cumplir con los objetivos
planteados en esta investigacion, haciendo el uso de encuestas o cuestionario relacionada con los
temas impartidos dentro del manual.

La encuesta es una técnica de recoleccion de datos conformado por un conjunto de

preguntas escritas que el investigador administra o aplica a la poblacion determinada, esto con el
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fin de obtener la informacion necesaria para determinar los valores o respuestas de las variables
es motivo de estudio.

Encuesta: Fue dirigida a los estudiantes para identificar sus habitos de higiene personal
alimentaria. La encuesta se conforma de una cantidad de 10 preguntas de opcion multiple y
preguntas abiertas que fue util para conocer los habitos y la frecuencia en que los nifios
realizaban sus actividades de higiene. Estas encuestas se hicieron en dos secciones diferentes, las
primeras preguntas son de higiene personal y las segundas de higiene alimentaria. Se realizo con
el fin de recabar la informacion necesaria durante el tiempo de la investigacion.

Se implementé un manual de higiene personal y alimentaria a través de un programa
educativo. El manual cuenta con imagenes, juegos didacticos, recortes, informacion y
actividades que el nifio y el investigador podran usar para un mejor razonamiento y orientacion

del tema de investigacion.

DESCRIPCION DEL ANALISIS ESTADISTICO

Los instrumentos aplicados fueron analizados a través del uso de estadistica simple con
apoyo del programa Excel, (version 2312 compilacion 16.0.17126.20132) de 64 bits. La encuesta
realizada se aplicé previa y posterior a la orientacion alimentaria, donde los resultados se
analizaron a través de estadistica descriptiva para la obtencion de las graficas que se presentan en

los resultados.
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PRESENTACION, ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

Este apartado tiene como objetivo describir y exponer los resultados recolectados durante
la aplicacion del “Manual de Higiene Alimentaria y Personal en Nifios de Edad Escolar” en la
escuela primaria 5 de Mayo, ubicada en el municipio de Suchiapa, Chiapas con una poblacion de
125 alumnos de los grupos de 3° a 5°grado durante el periodo mayo-julio 2023. En una primera
instancia, se abordaron los habitos de higiene de la poblacion estudiada, resultados de las
encuestas aplicadas.

Se da a conocer las diferencias encontradas entre la pre intervencion y la post
intervencion tras la imparticion y puesta en practica del manual antes mencionado estan
reflejadas en graficas. De esta forma se obtuvieron las diferencias que existen entre cada
intervencion. Los resultados se concentraron y clasificaron en 8 categorias, donde se pudo
observar que existen modificaciones significativas durante las intervenciones, dado que en
ambos casos se menciona que existe una minima diferencia de conocimiento por parte de los

estudiantes.
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Con respecto a los conocimientos que tienen los escolares sobre el lavado de los alimentos,
en la pre intervencion se detectd que menos del 50% no lavan los alimentos antes de consumirlos
mientras que el resto realiza el habito del lavado en los alimentos, en la post intervencion tras la
aplicacion del manual y las actividades realizadas se registr6 un impacto positivo al dar a

conocer un adecuado y los cuidados sobre el lavado de los alimentos (Figura 1).
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Los hallazgos encontrados en el presente trabajo (Pérez y Vigueras, 2019) demuestran que
el personal tiene muchas deficiencias en el manejo higiénico de los alimentos, ya que solo
obtuvieron el 35.06% de los estandares del instrumento del diagnoéstico, y el 64.94% fueron
calificados como cumplen parcialmente y no cumplen. Esto constituye un riesgo un riesgo como
lo menciona Pascual (2005) “el personal es el principal pilar de la contaminacion de los
alimentos ya que todo manipulador puede favorecer la contaminacion en cualquier etapa del
proceso productivo de los alimentos; sin embargo, esto puede evitarse a través de la capacitacion

en higiene personal y manipulacion adecuada.
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Con respecto a los conocimientos que tienen los escolares sobre las enfermedades
producidas por el mal manejo higiénico de los alimentos, en la pre intervencion se detectd que
mas de la mitad los alumnos no tienen el conocimiento previo sobre este tema, mientras que el
porcentaje restante conocen un minimo sobre el tema. En la post intervencion al haber aplicado
el manual y la informacion se obtuvo que casi el 100% de los alumnos comprenden mas acerca

del tema expuesto (Figura 2).
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La OMS sefiala que las enfermedades de transmision alimentaria son causadas por la
contaminacion de los alimentos, que se produce en cualquier etapa de la cadena de produccion,
suministro y consumo de estos. Pueden deberse a varias formas de contaminacion ambiental,
como la polucién del agua, el suelo o el aire, asi como al almacenamiento y transformacion de

alimentos insalubres (2019).
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Por lo que la poblacion de nifios con los que se realizd este trabajo de investigacion es
carente del conocimiento necesario o importante acerca de las enfermedades producidas por un
mal manejo higiénico de los alimentos.

El conocimiento que los nifios tienen sobre que son los alimentos contaminados, en la pre
intervencion la mayor parte de los alumnos conocen y tienen la idea de que son y como se ve un
alimento contaminado ya sea por su sabor, color y que pueden llegar a causar enfermedades. En
la post intervencion tras la aplicacion del manual y las actividades realizadas en la sesion los
escolares registraron un impacto positivo del 100% al predominar los conocimientos sobre el

tema impartido (Figura 3).
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Figura 3. Nivel de percepcion en los escolares a cerca de los alimentos contaminados.

Casi el tercio (30%) de todas las muertes por enfermedades de transmision alimentaria se
produce en nifios, pese a que representa solo el 9% de la poblaciéon mundial. Esta es una de las
conclusiones de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2020) en la informe estimacion de

la carga mundial de las enfermedades de transmisién alimentaria, el mas completo publicado
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hasta la fecha sobre el impacto de los alimentos contaminados en la salud y bienestar. Los
resultados obtenidos en la pre intervencion relacionado con el lavado de manos antes de
consumir los alimentos dio como resultado que el 95% de los alumnos tienen el hdbito de lavarse
las manos antes de cada comida, mientras que en la post intervencion tras la aplicacion de las
actividades acerca del tema se obtuvo un mejoramiento en estos héabitos obteniendo un 100%

como resultado positivo

(Figura 4).
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Figura 4. Habito del lavado de manos antes de consumir los alimentos.

La aplicacion del programa educativo sobre higiene de manos en nifios de cuarto grado de
la Escuela primaria Guerrillero Heroico, (Cienfuegos-Cuba), logré su proposito de elevar
significativamente los sistemas de conocimientos teoricos y practicos en los participantes.

Entre las razones declaradas por las que no se lavan las manos, los infantes sefialaron la

falta de recursos para eso y la insuficiente percepcion del riesgo que conlleva esa conducta. La
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mayoria declaré que recibian informacion al respecto en el ambiente escolar y a través de la
television.

Los resultados obtenidos a cerca de evitar que los alimentos transmitan enfermedades,
en la pre intervencion se obtuvo que una minima parte de los escolares no tienen el
conocimiento previo a cerca del tema por lo cual no llevan en practica este habito, en la
post intervencion y dando a conocer sobre el tema con ayuda del manual y haciendo las
actividades, se obtuvo un impacto positivo sobre este habito y asi poder prevenir las

enfermedades que este puede ocasionar (Figura 5).
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Asi como son importantes los hdbitos de higiene personal, la higiene de los
alimentos es uno de los aspectos vitales para tener un buen estado de salud. Cuando los
alimentos no son manipulados adecuadamente, pueden contaminarse y transmitir
microorganismos, como bacterias, hongos y parasitos, menciona la UNICEF (Fondo de las
Naciones Unidas para la Infancia, 2022) para la prevencion de enfermedades ocasionadas

por mal manejo higiénico de los alimentos en escuelas.
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Las actividades relacionadas con la Higiene y cuidados del cuerpo permiten la
consolidacion de los habitos de higiene en los nifios para lo cual es fundamental que se
tengan conocimientos acerca de su cuerpo y funciones, asi como de los héabitos que se
deben tener para su buen estado de salud.

Con respecto a los conocimientos de los estudiantes tienen sobre el lavado de manos
y las consecuencias que este puede generar, prueba que en la pre intervencion un
porcentaje muy bajo de los nifios no realizan este habito mientras que una mayor parte de
los alumnos acostumbran a realizarlo, en la post intervencion tuvo un impacto significativo

obteniendo el 100% al predominar los conocimientos sobre el tema.

100

80

60

40

20

0 [ ]

Tienen el habito  No cuentan conel Tienen el habito No cuentan con el
habito habito

M pre intervencion M pre intervencion post intervencion post intervencion

La accion de lavarse las manos con agua y jabon puede ser la clave para la
prevencion de enfermedades que pueden poner en peligro la vida de millones de personas.
En México solo el 34% de los ninos y el 60% de los adultos de lavan las manos, seglin

datos de la Facultad de Medicina de la Universidad Nacional Autonoma de México (2019).
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Ecolab lider mundial en tecnologia y servicios de agua, higiene y energia
conmemoro el dia mundial de lavado de manos en Latinoamérica con un taller del lavado
de manos en las escuelas primarias la cual muestra la forma adecuada de hacerlo para
eliminar agentes patégenos que pongan en riesgo la salud de los nifos.

Respecto al tema de aseo personal se obtuvo en la pre-intervencion la mayoria de
nifios conocen y tienen ideas claras sobre el tema ya que todos mencionaban la importancia
y beneficios que esto conlleva, en la post intervencion con la imparticion del tema y las
actividades se obtuvo el mismo resultado con un 100% (Figura 7).
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En su proyecto educativo Programa Educativo para promover la higiene personal en
estudiantes, Parada (2011) sostiene que existe la necesidad de conocer los conocimientos,
practicas y necesidades de capacitacion, en el cual se midi6 el nivel de conocimientos de los
nifios y nifas, por lo que se determind un conocimiento bajo, de ahi la necesidad de aplicar el
Proyecto. Asimismo, refiere que se puede observar que los nifios y nifas, tenian una

predisposicion muy buena para aprender, ya que la educacion tiene la validez siempre y cuando
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se inicie a tempranas edades lo que permitié cambiar dichos hébitos y mejorar la calidad de vida
de la nifiez y la familia. Se concluyd que el proyecto educativo sobre higiene personal fue

eficiente.
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CONCLUSION
Durante la investigacion realizada en la Escuela Primaria 5 de Mayo ubicada en el

municipio de Suchiapa, Chiapas, se tuvo una poblacién de alumnos de 3° a 5° grado, mediante la
pre y post intervencion en cada uno de los grupos seleccionados, con la ayuda del uso de
cuestionario, se identifico el nivel de conocimiento que los nifios tenian antes y después de
presentarles el Manual de Higiene Personal y Alimentaria.

Es asi, como se detectd que mas de la mitad de alumnos de esta institucion contaban con
algo de conocimiento acerca de tener una buena higiene alimentaria y personal, resaltando que
llevan a cabo el lavado de manos antes de cada comida, el lavado de los alimentos antes de
consumirlos; mientras en torno a la higiene personal, manifestaron llevar a cabo el lavado de los
dientes y el aseo personal.

Los objetivos fijados fueron alcanzados dando como resultado una respuesta positiva a la
aplicacion del manual, mismo que fue puesto en marcha a través de sesiones educativas en cada
uno de los grupos elegidos para el estudio, mediante la utilizacion de técnicas como,
exposiciones, juegos y evaluaciones tedricas con el apoyo del material didactico, logrando
fomentar entre los estudiantes un mayor y certero conocimiento sobre las técnicas de higiene y
su relevancia para el cuidado de la salud y prevencion de enfermedades, observando amplia
participacion acertada de los escolares.

He aqui la importancia de ensefar a los escolares el como mantener una buena higiene
tanto personal como de los alimentos, puesto que es un proceso de formacion, de responsabilidad
del individuo a fin de que adquiera los conocimientos, las actitudes y los habitos basicos para la
prevencion y la promocion de la salud individual y colectiva, de esta manera adoptar un estilo de

vida lo mas sano posible.
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PROPUESTAS, RECOMENDACIONES Y SUGERENCIAS

Después de realizar esta investigacion se recomienda:

A los directivos.

e Capacitar al personal (docente) para fomentar una buena higiene personal y
alimentaria.

e levar a cabo platicas y actividades donde se aborden temas acerca de la
importancia que conlleva el tener una buena higiene en los alimentos.

e Implementar el uso de jabones en los bafios.

Al personal de desayunos escolares.

¢ Disminuir la venta de alimentos chatarras.
e Capacitar al personal de cafeteria para la venta de alimentos saludables y a tener
una correcta higiene en los alimentos.

¢ Ensenar a como poder balancear los alimentos.

A los alumnos.

e Llevar a cabo un correcto lavado de manos siguiendo los pasos que nos indica la
OMS (2020).
e Lavarse los dientes por lo menos tres veces al dia o después de consumir los

alimentos.

A los padres de familia.

e Inculcar a sus hijos a como tener una buena alimentacion.
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e Ensefarles como debe de ser la higiene personal.

GLOSARIO

AGENTE: un organismo (virus, rickettsia, bacteria, hongo, protozoario o helminto) que sea
capaz de producir una infeccion o una enfermedad infecciosa (Panamerican Health Organization-
Glosario, 2017).

CONTAMINACION: cambio perjudicial en las caracteristicas fisicas, quimicas o biologicas del
aire, el suelo y el agua, que puede afectar nocivamente la vida humana y la biodiversidad (Odum,
2010).

ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETA): episodio en el cual dos o
mas personas presentan la misma enfermedad, luego de ingerir alimentos del mismo origen y
donde la evidencia epidemiologica o el analisis de laboratorio implica a los alimentos o al agua
como vehiculos de la misma (Pan American Health Organization- Glosario, 2010).

HABITOS: Los habitos personales son comportamientos que se realizan de manera regular y
automatica en la vida cotidiana.

HIGIENE: es el conjunto de conocimientos y técnicas que deben aplicar los individuos

para el control de los factores que ejercen o pueden ejercer efectos nocivos sobre su salud
(Dueitias, 2001).

INOCUIDAD: caracteristica que garantiza que los alimentos que consumimos no causan dafio a
nuestra salud, es decir, que durante su produccion se aplicaron medidas de higiene

para reducir el riesgo de que los alimentos se contaminen (Servicio Nacional de Sanidad,
Inocuidad y Calidad Agroalimentaria, 2016).

MICROORGANISMO: Es un organismo unicelular o multicelular tan diminuto que no puede

ser observado a simple vista (microscopico) (National Institutes of Health, 2019).
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NUTRICION: conjunto de procesos mediante los cuales el hombre ingiere, absorbe, transforma
y utiliza las sustancias que se encuentran en los alimentos (Grande Covian,

1984).

ORGANOLEPTICAS: Las propiedades organolépticas son aquellas particularidades naturales
que poseen todos los alimentos, y que consiguen diferenciarlos unos de otros.

Estas propiedades podemos captarlas tanto a través del sentido del gusto como de la vista o el
olfato. Las principales son el color, el sabor, la textura y el aroma (Alfredo Alamo, 2018).
PATOGENO: agente o entidad bioldgica que sea capaz de provocar una infeccién o enfermedad
en un huésped (FDA, 2018)

SANIDAD: conjunto de servicios publicos orientados al cuidado de la salud de una comunidad
(Real Academia Espafiola, 2019).

SALUBRIDAD: refiere a la seguridad y calidad de los alimentos que consumimos. Es
importante que los alimentos que ingerimos sean seguros para nuestra salud y no contengan
sustancias dafiinas. La salubridad de los alimentos se puede ver afectada por factores como la

higiene, la manipulacion, el almacenamiento y la preparacion de los alimentos (FAO, 2021).
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ANEXO 1. CUESTIONARIO

PRESENTACION:
El presente cuestionario tiene como objetivo identificar el nivel de conocimiento de los

estudiantes acerca del tema a aplicar, aplicandolo en la pre y post intervencion.

(Qué tanto aprendimos?

Evaluacion

(Por qué es importante la higiene personal?

Menciona 3 pasos adecuado sobre el lavado de manos

(Cuantas veces al dia es necesario lavarnos los dientes?

(Como puedo mantener mi piel limpia y saludable?

(Cuadles son las practicas de higiene recomendadas para el cuidado diario del cuerpo?

Menciona 3 medidas de higiene de los alimentos
(Por qué es importante lavar y desinfectar los alimentos antes de consumirlos?

(Cuales son las practicas de higiene recomendadas para manipular alimentos de forma
segura?

(Cual es la forma correcta de lavar frutas y verduras para eliminar residuos de
pesticidas y microorganismos?
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Fuente: autoria propia.

ANEXO 2. MANUAL DE HIGIENE PERSONAL Y ALIMENTARIA

"> MANUAL DE
~ " HIGIENE
PERSONALY
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El presente manual se diseno con los lineamientos

establecidos por normas oficiales (Nom-043, Nom-251)
para la imparticion de actividades y platicas a los ninos
en edad escolar, con el fin de tener un adecuado manejo
de higiene personal y alimentario. De igual forma
Aronocer las enfermedades y consecuencias causadas por
C \ un incorrecto cuidado de la higiene.
J La higiene personal es importante en todo individuo, es
¢l conjunto practicas, técnicas y habitos que debe seguir
~ Jel individuo de manera habitual para fomentar la salud
L fisica, mantenerla y prevenir las enfermedades.

>

Este manual enfatiza los procedimientos de higiene que
cada unidad educativa debe desarrollar y pone en
disposicion el presente manual de higiene personal y
alimentaria, a fin de que los profesores cuenten con

pautas relacionadas con la higiene.

2
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*

Con este manual dirigido a nifos escolares se orientara a
mejorar el estilo de higiene personal como alimentaria,
por medio de platicas y algunas practicas sobre dichos
temas y asi mejorar el estilo de vida de los alumnos. Este
@ntiene la informacion necesaria para llegar a su

' 1mplementacion y asi obtener buenos resultados.

2l manual destacara la importancia que tiene una buena
{Tigiene personal, la correcta manipulacion de alimentos y

~ el correcto lavado de manos.
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a buena higiene es fundamental
prevenir la propagacion de
nfermedades infecciosas y ayudar a
niflos y nifas a llevar una vida larga
y saludable. También evita que
~>Malten a la escuela, lo que lleva

consigo que mejoren los resultados
u aprendizaje.

a las familias, una buena higiene
\signiﬁca evitar enfermedades y
gastar menos en atencion de la salud.
En algunos contextos, también
puede reforzar el estatus social de la
familia y ayudar a las personas a
thantener la confianza en si mismas.

By

Higiene personal
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salud y prevenir las enfermedades, es por
lo que se deben cumplir ciertas normas o l,/

familiar, en el trabajo, la escuela, la
comunidad

LAVADO DE MANOS

~

\Evita la transmision de microorganismos
patogenos de una persona a otra a traveés
contacto de manos o entre objetos alzados con

manos contaminadas. Adicionalmente

contribuye a la mantencion de un ambieﬁte

,é able y limpio

0N
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OCEDIMIENTO:
Abrir la llave y mojar las manos y
antebrazo

Cerrar la llave del agua 9 0O
Aplicar una medida moderada de
jabon liquido sobre una de sus manos

+ Frotar suavemente las manos, una p0.
contra la otra, enfatizando la zona-,
entre los dedos y mufiecas

e |
'\_ [~
5,
T -f‘_] =

— « Frotar suavemente de forma individual
cada uno de los dedos de sus manos,
fatizando en ambos pulgares.

njuagar las manos y antebrazos bajo

y
\ el chorro de agua. 'Y
v

« Durante el enjuague, ayude con sus
manos al desplazamiento del jabon con
un suave frote entre ambas

. Tomar un trozo de papel toalla

f desechable y seque con ella sus manos.
Desechar la toalla de papel al
interior del basuxeko
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HIGIENE BUCAL

;COMO PREVENIR LAS CARIES?
pillarse los dientes después de cada comida ¢ “’.

habito fundamental para prevenir caries,':, l -
aliento y posibles enfermedades. Por esto
ensefiarles a los nifios la importancia de lavarse los
dientes, siendo esta la manera mas efectiva para
ayudar a tener una buena salud bucal en el futuro.

OMO PREVENIR LAS CARIES?
\~ 1. Cuidando tu higiene bucal

2. Cepillando los dientes al menos 2 vecgs
al dia.

No abusar de alimentos que la producen
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ASOS PARA UN CEPILLADO

CORRECTO:

Desplaza el cepillo con
movimientos verticales de arriba
abajo. Debe abarcar la linea de la
encia, los dientes y la union entre
ellos. Y cepillar los dientes por
delante y también por detras.

« Para la zona de masticacion (la
¢ Yparte superior de las muelas),
\"*- realiza movimientos cortos,
horizontales, de atras a delante, o
circulares, con suavidad.

« Limpia la lengua, las mejillas
interiores y el paladar.
« Por ultimo, enjuaga la boca con

Iy

n poco de agua para eliminar los

tos de dentifrico.
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ACTIVIDADES

1. Observa las imagenes, colorea y escribe los habitos
correctos de higiene personal
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2. Responde las preguntas y colorea las imagenes.

/QUE SON LAS
CARIES?

¢COMO SE PRODUCEN
LAS CARIES?

¢COMO PUEDEN EVITAR
LAS CARIES?
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Encuentra las palabras en la sopa de letras.

jabon
agua
unas
cepillo
bano

personal
dientes
manos
cuerpo

Pmyene
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RECOMENDACIONES

¢CUANTAS VECES AL
DIA SE DEBE DE LAVAR

LAS MANOS?

1. LAVARSE LAS MANOS ANTES Y
DESPUES DE CADA COMIDA
2. LAVARSE LAS MANOS DESPUES
DE IR AL BANO
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IGIENE ALIMENTARIA

La higiene alimentaria es wuna disciplina
© enfocada a asegurar que los alimentos
mantengan sus cualidades organolépticas como
el sabor, olor y textura. La higiene de los
alimentos, es un factor que promueve Ila

seguridad  alimentaria al momento de

consumirlos, en esta se expone el gran valor
para estar sanos y prevenidos de aquellos
alimentos que suelen contaminarse. )

A o)
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MEDIDAS DE HIGIENE DE LOS
ALIMENTOS
© . Lavar y desinfectar frutas,

verduras
« Lavarse las manos con agua y
jabon antes de preparar los
alimentos

. Evitar consumir alimentos

=

preparados en la calle o via
° ublica

g Consumir alimentos bien
cocidos, sobre todo el pescado y
las carnes rojas y blancas

« Utilizar platos y utensilios
limpios

‘ \
-
J
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ENFERMEDADES TRANSMITIDA
POR ALIMENTOS

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (

constituyen un importante problema de salud a nivel
mundial. Son provocadas por el consumo de agua o
alimentos contaminados con microorganismos o
parasitos, o bien por las sustancias toxicas que aquellos

producen.

Pueden ser intoxicaciones o infecciones:

o
) ~

feccion transmitida por alimentos: se
produce por la ingestion de alimentos que S~ -

contienen microorganismos vivos perjudiciales

para la salud.

« Intoxicacion causada por alimentos: s

produce por la ingestion de toxinas o venenos

que se encuentran presentes en el alimento
© ¢ ingerido.
-
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LMACENAMIENTO DE LOS
ALIMENTOS

0'El almacenamiento de alimentos es un punto de control

para evitar la contaminacion y multiplicacion de los
microorganismos en los alimentos, asi mismo es
fundamental para conservar la frescura y cualidades
organolépticas (olor, sabor, color, textura) de los
ingredientes

Las formas de almacenamiento son las

siguientes:
1. Refrigerados: Los alimentos que 1o (4

_ - . Lo
por sus caracteristicas sean H
favorables al crecimiento bacteriano —-— B

pl=F

separando los alimentos crudos de .

deben conservarse en regimen frio,

los cocidos. —
2. No refrigerados: Los alimentos que
no necesitan un ambiente frio se
deben almacenar en lugares limpios,
secos, ventilados y protegidos de la
luz solar y la humedad, ya que estos
favorecen la reproduccion de
bacterias y hongos.
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REGLAS DE ORO DE LA OMS

La Organizacion Mundial de la Salud marca una serie
normas encaminadas a prevenir la aparicion de
enfermedades de transmision alimentaria debidas a una
deficiente manipulacion. Estas normas se conocen con el
nombre de “Reglas de Oro™.

Elegir alimentos tratados con fines higiénicos
Cocinar bien los alimentos
Consumir inmediatamente los alimentos cocinados

SO ST NS T

Guardar cuidadosamente los alimentos cocinados
Recalentar bien los alimentos cocinados

6. [Evitar el contacto entre los alimentos crudos y los
cocinados

7. Lavarse las manos a menudo

8. Mantener escrupulosamente limpias toda
superficies de la cocina

9. Mantener los alimentos fuera del alcance de insectos,

roedores y otros animales
tilizar agua Tra

©¢

-
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ORMAS DE HIGIENE ADECUADAS PARA
LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

ACUERDO A LA NOM-251:
o Dec acuerdo a las Norma

Oficial Mexicana 251, que
tiene por nombre Practicas de

higiene para el proceso de
alimentos, bebidas 0
suplementos alimenticios, es de
primordial importancia ya que
es la que establece los |
requisitos minimos de buenas

practicas de higiene que deben
observarse en el proceso de
alimentos, bebidas 0
plementos alimenticios y sus

aterias primas para evitar su
c N
J?:ontammacmt a lo largo de su

.ceso

o
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La manipulacion de alimentos es el proceso
© breparacion de alimentos seguros para el consu
publico. Para aplicar una manipulacion segura de lo
alimentos, es esencial que los manipuladores de
alimentos reciban formacion sobre higiene personal y
saneamiento, sobre como cocinar y almacenar los
alimentos a las temperaturas adecuadas y sobre otras

practicas seguras de manipulacion

.
s
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ACTIVIDADES

1.Colorea, recorta, pega y clasifica los alimentos
segun lo indicado en el cuadro

ALIMENTOS

ALIMENTOS SANOS CHATARRA




98

2.Colorea las imagenes y encierra las que
representan medidas de higiene para no
enfermarnos




3. Encuentra las palabras en la sopa de letras

AN UTU RII C 1 ONAO
M T F NAPFRESTCO
N V E R D UIRASDTC A
U F C E R E A L E S VM
R Y A G UA S I M P L E
AL I M E NTAC I O N
L P E R E B E Y B A I T
L E G UM I N O S A S O
M R N UTU R | ENTE S
F 6 D C X Q Z UF A E L

o agua simple

o alimentacion © natural

o alimentos © nutricion

o cereales o nutrientes

o salud
o fresco
o frutas o verduras

o leguminosas

99




RECOMENDACIONES

(POR QUE ES

( IMPORTANTE LA
HIGIENE EN LOS

ALIMENTOS?
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¥ ;Qué tanto aprendimos?/

S

A 4

O {
o
= A
~ : . St Zom 9 L
p ~~  (Porqueesimportante la higiene personal? p 2,
; £ -
‘
|
i Menciona 3 pasos adecuado sobre el lavado de manos
e

;Cuantas veces al dia es necesario lavarnos los dientes?

Menciona 3 medidas de higiene de los alimentos.

(Por qué es importante lavar y desinfectar los alimentos

antes de consumirlos?

Fuente: autoria propia
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ANEXO 3. OBSERVACIONES

OBSERVACION

FECHA: | 16,17y 18 de Mayo del 2023

LUGAR: | Escuela Primaria 5 de Mayo

GUIA DE OBSERVACION

1 | Observar a los alumnos si llevan a cabo el lavado de manos antes de desayunar

2 | Observar a los alumnos en su vestimenta, si llegan con la ropa limpia a la institucion

3 | Observar si los alumnos llevan alimentos saludables

4 | Observar si los bafios cuentan con jabon para lavarse las manos

5 | Observar los tipos de alimentos que venden dentro de la institucion

Fuente: autoria propia.
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ANEXO 4. PLANEACION DE ACTIVIDADES

UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y ALIMENTOS

FECHA TEMA TIEMPO ACTIVIDAD MATERIAL
16,17 Y 18 Planificacién de las 9:00 am - Programar las actividades
DE MAYO actividades 10:am que se implementaran con Hojas

DE 2023 forme a los temas

abordados, buscar maneras
faciles y didacticas para

interactuar con los

alumnos
22 DE JUNIO | Higiene personal y 9:00 am — Se realizo una sopa de Manual
2023 alimentaria 12:30 pm letra con palabras de los Proyector
temas abordados, se Hojas
realizd una representacion Colores

de las técnicas del lavado
de manos, también los

alumnos identificaron los

alimentos saludables y no

saludables y colorearon
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dichos dibujos y por
ultimo realizaron un
cuestionario con preguntas
relacionados a los temas

abordados.

23 DE JUNIO

2023

Higiene personal y

alimentaria

9:00 am —

12:30 pm

Se realizo una sopa de
letra donde incluia
palabras relacionados a los
temas abordados en el
manual, se realizd una
actividad de recortes
donde los alumnos tienen
que identificar los
alimentos saludables y no
saludables y pegarlos en el
lugar correspondiente y
por ultimo resolveran las
preguntas relacionadas al

tema

Manual
Proyector
Hojas
Tijeras

Pegamento

24 DE JUNIO

2023

Higiene personal y

alimentaria

9:00 am —

12:30 pm

Se realizo una sopa de
letra donde incluia
palabras relacionados a los

temas abordados en el

Manual
Proyector
Hojas

Tijeras
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manual, se realizd una
actividad de recortes
donde los alumnos tienen
que identificar los
alimentos saludables y no
saludables y pegarlos en el
lugar correspondiente,
también tenian que
contestar unas preguntas
relacionadas al tema de
higiene bucal donde se les
mostraba una imagen por
pregunta para que se
guiaran y por ultimo
resolvieron las preguntas

relacionadas al tema

Pegamento

01,02 DE

JULIO 2023

Recopilacion de

resultados

9.00 am —

12:30 pm

Una vez implementado el
manual y las encuestas
pudimos recopilar los
datos y observar si los
resultados fueron correctos
de acuerdo a los objetivos,

por lo que se puede

Hojas

Lapicero
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concluir que de acuerdo a
dichos resultados
obtenidos en las encuestas
separandolo en una pre-
intervencion y una post-
intervencion nos muestra
el cambio que mostraron
los alumnos en dichos
comportamientos, tanto en
la institucién como en sus

hogares.

Fuente: Autoria propia




ANEXO 5. REGLA DE LAVADO DE MANOS (OMS)

CON UN GEL A BASE DE ALCOHOL

Duracidn de este procedimiento: 20-30 sequndos \
a ;ﬁ.- i % 2 g
Depotlte en la paima de la mane una desis de producto saficlente para Frdtone las palmas e Las manos
wubrir lodas las suparficles. anire ol

W

Fritess ka palma de la mano darecha Fridess las palmas do las manos Frédese ol dovio de los dedos de
oonlrs ¢ dorso de b mand kequisnds wntre 8l, Con los dedos enirelicsdos. wna mano con L palma de ls mano
eniirelazands los dedos y whiavena. epusrsts, agamindoss los dedos,

E/%; /%E@@Z

Fubtite con un mvimbints da rotackin Friteis s punts de ios dedos de la U Wik BeCaR, Bul MInos Lo
o pulgar lequistds, trapdndsic conla mans denssha conlra la palma o4 la BRGUISE,
paima o Ly manD Gerecha i WiCERTER. mana deqakeds. bl wn

MG F FCIRLHNN § WECEVErEE,

Tener las manos limpias reduce la propagacion
de enfermedades como COVID-19

Condcelo. Propdrate. Actia.

o g, G e L

Fuente: OMS, 2021.
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ANEXO 6. EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS.

Se llevo a cabo la presentacion del manual en los grupos seleccionados, junto con ello la
realizacion de las actividades implementadas en el manual. Aplicando distintas actividades

planeadas para su edad, al igual se explicé el contenido del manual en clase con la participacion

de niflos.




