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Introduccidn

El incumplimiento de las normas relacionadas a 1a ino-
cuidad alimentaria, por parte de los establecimientos
en donde se elaboran alimentos, a menudo conducen
a peligros quimicos, biologicos y fisicos que dan como
resultados brotes de enfermedades transmitidas por
alimentos [1]. Estos constituyen un riesgo para la sa-
lud publica en diferentes partes del mundo [2] espe-
cialmente, en los paises en vias de desarrollo y es muy
comun que los casos graves de enfermedades, estén
ligados a las malas practicas de higiene de los mani-
puladores de los procesos alimenticios [3, 4], ya que
pueden ser vectores de patégenos como los diferentes
serotipos de Salmonella [1, 5, 6] sin embargo, las acti-
vidades que realizan a lo largo de la cadena alimenta-

ria es fundamental para la obtenciéon de un producto
de calidad e inocuo [1].

Es injustificable pensar que los manipuladores de
alimentos poseen conocimientos acerca de la preven-
cion de la contaminacion, reduccion de riesgos o eli-
minacion de peligros quimicos, biologicos o fisicos de
manera inherente, ya que en su mayoria la inocuidad
alimentaria o calidad microbiolégica de los alimentos
no ha sido parte de su formacion académica [7], y
para contrarrestar estas fallas, las capacitaciones son
instrumentos adecuados para las buenas practicas de
higiene, y ademds, ayudan a mejorar los conocimien-
tos de las personas que se encuentran involucradas en
el proceso de alimentos, asi como mejorar la inocui-
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dad microbiana y la calidad de los productos termina-
dos en las PYMES [1].

La Salmonella spp, es un patégeno muy comun,
asociado especialmente a la inapropiada e incorrecta
higiene y salud del personal en la produccion de los
alimentos [1] también puede estar presente a lo largo
de la cadena de produccion de los alimentos. La con-
taminacion del producto durante la produccién y pro-
cesamiento ya sea convencional o artesanal de choco-
late asociado a este patdgeno desde 1970 [8] exponen
la necesidad de brindar educaciéon en buenas practi-
cas de higiene alimentaria para garantizar la salud de
los consumidores, asimismo, independientemente de
que las organizaciones estén o no sujetas a la legisla-
cioén nacional deben conocer los requisitos reglamen-
tarios que rige para no eludir su responsabilidad en
la cadena alimentaria y tener alguna infraccion por la
omision de éstas [7].

El objetivo de las capacitaciones para los directi-
vos y colaboradores en el tema de inocuidad alimen-
taria, basado en las buenas pricticas de higiene, es
fundamental para la concientizacion de los operado-
res, acerca de los peligros relativos al alimento y las
fuentes de contaminacion, y que va de la mano en la
diminuciéon de quejas por parte de los clientes tanto
internos como externos, y dar cumplimiento a la nor-
ma NOM-251-SSA1-2009, practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimen-
ticios en su numeral 5.14 capacitacion. Lo anterior es
muy importante para la toma de decisiones adecuadas
para producir alimentos que no dafien a la salud de los
consumidores.

Metodologia

El estudio se centro en la capacitacion, tipo exposicion
a los miembros socios de una cooperativa, productora
de chocolate artesanal que produce a pequefia esca-
la, ubicada en la Ciudad de México. Los participantes
estan implicados en la cadena de valor de la organiza-
cion, y como primera etapa se realizo un diagnostico
de las condiciones de operacion con base en una lista
de verificacion del grado de cumplimiento de la NOM-
251-SSA1-2009, practicas de higiene para el proceso
de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios del
numeral 5.14 capacitacion, como parte de la deteccion
de necesidades, en donde se observo, la deficiencia de

conocimientos del personal implicado en la cadena de
valor se propuso la capacitacion.

En la segunda etapa, se tuvo una reunion previa
para la organizacion de un plan de capacitaciéon y la
autorizacion de dicha actividad, también se conside-
r6 el tiempo de duracion, la modalidad ya que fue en
tiempo de la pandemia (COVID -9) y los requisitos
con los cuales deberian contar los participantes como:
equipo de computo, conexion a internet, disponibili-
dad de tiempo, asi como los temas a tratar en la capa-
citacion.

En la tercera etapa, como requisito previo a la ca-
pacitacion, a los integrantes se les aplic6 una encuesta
de pre-evaluacion en temas de Inocuidad alimentaria,
con 19 preguntas cerradas de opcion madltiple, se les
pidio seleccionar la respuesta correcta a cada una de
las preguntas, esto con la finalidad de conocer el nivel
de conocimientos relacionada a sus actividades en la
empresa y las buenas practicas de higiene de los par-
ticipantes, y al mismo tiempo se realizo otro cuestio-
nario, con 10 preguntas abiertas, para el disefio de la
capacitacion ambos fueron enviados mediante correo
electronico y se les sugirié honestidad.

En la cuarta etapa se hizo la validacién del plan por
parte de una persona experta en el tema de capaci-
tacion en la industria de alimentos, se realizaron los
ajustes necesarios en cuanto a los temas a tratar y se
elaboraron las herramientas de ayuda.

La quinta etapa corresponde a la capacitacion que
se llevo a cabo mediante la plataforma zoom con una
duraciéon de 5 horas, se proporcionaron las directri-
ces importantes a las que se deben regir los manipu-
ladores en cuanto a los requisitos minimos aplicables
a los fabricantes de alimentos y que comercializan en
México, asi como, sus procesos de limpieza y desin-
feccion cop, controles de tiempo y temperatura en la
elaboracion del chocolate, higiene y salud del perso-
nal, lavado correcto de manos, ademads de diferenciar
entre inocuidad, calidad asi como seguridad alimenta-
ria, la cadena alimentaria, 1a proteccion de productos
alimenticios de una intencionada alteracién por agen-
tes biologicos, quimicos, fisicos o radioactivos, a las
acciones deliberada perpetradas por organizaciones
o alguna persona con el objetivo de falsear en rela-
cion con la integridad de los alimentos a fin de ob-
tener una ganancia indebida, disefio higiénico de las
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instalaciones en la industria alimentaria y su entorno
ademas de los temas relacionados a los numerales de
la NOM-251-SSA1-2009, practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimen-
ticios de la seccion de disposiciones generales y dis-
posiciones para fabricas, de esta forma se proveyo los
conocimientos necesarios para la comprension y en-
tendimiento de las acciones necesarias para su imple-
mentacion, prevenir la contaminacién a lo largo del
proceso de produccion, almacenamiento, distribu-
cion y la reduccion de los riesgos a la salud asociados
a las enfermedades transmitidas por alimentos.

A mitad de la capacitacion, se realizaron activida-
des para resolver dudas de los participantes, asi como
la solicitud de su registro de asistencia en el chat de
la plataforma, y la captura de pantalla como modo de
evidencia, posteriormente se aplicd una post—evalua-
cion para comparar los resultados antes y después de
la capacitacion, los resultados fueron analizados me-
diante estadistica descriptiva.

Resultados y discusidn
En la Figura 1, se puede observar las 6 etapas que se
consideraron en el sistema de capacitacion de los in-
tegrantes de la cooperativa productora de chocolate
artesanal, de los resultados obtenidos de la lista de
verificacion de requisitos minimos de buenas practi-
cas de higiene, se observéd que los integrantes nunca
habian llevado un curso de capacitacion en inocuidad
alimentaria, por lo tanto, no cumplian con dicho re-
quisito.

En la segunda etapa del sistema de capacitacion se
realizé la reunion en donde se propuso dar respuesta
a la problematica mediante alguna sesion de capacita-

cion, en la que los socios de la cooperativa manifesta-
ron tener la intencion de adquirir un curso relaciona-
do a inocuidad alimentaria y los temas relacionados
a éste.

En la tercera etapa del disefo del sistema de capa-
citacion como herramienta de diagnostico de la pree-
valuacion de conocimientos se aplicd una encuesta
con preguntas cerradas de las cuales los resultados
generales como se observa en la figura 2, en su mayo-
ria desconocian los tipos de peligros asociados a los
alimentos, la base fundamental de los prerrequisitos,
la diferencia entre calidad, seguridad e inocuidad ali-
mentaria, entre otros, ademas los resultados de los da-
tos descriptivos como se puede observar en la figura
3 se percibi6o que el socio 3 es quién poseia mas co-
nocimientos en el Manejo higiénico de los alimentos,
cabe sefalar que el socio 3 ha laborado en la Industria
de la restauracion con distintivo H por lo cual seria
una formacion previa y la razén posible del resulta-
do positivo, sin embargo, esta persona a pesar de que
labora dentro de la cadena de valor sus actividades
se encuentran fuera de las instalacion de elaboracion
del chocolate, en cuanto a la socia 1 y la socia 2 tienen
conocimientos por debajo del promedio, cabe sena-
lar que ellas no han tenido experiencia en alguna otra
organizacion relacionada a la industria de alimentos
y bebidas, es una de las razones que no tenian los co-
nocimientos con temas relacionados a buenas practi-
cas de higiene, algo importante a destacar es que son
personas que se encuentran en el drea de operaciones
en el establecimiento, por lo tanto, fue necesario re-
forzar, proveer de informacion y compartir la infor-
macion acerca del tema.
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Etapas de un sistema de capacitacion para la cooperativa productora de chocolate artesanal..



19.- ¢A qué se refiere con seguridad alimentaria?

18.- ¢, A que nos referimos con trazabilidad del producto?

17.- §Qué color es el sugerido para las instalaciones y los uniformes?

16.- ¢Por qué es importante la sefialética en la indusfria de alimentos?

15.- ¢A que llamanos desinfeccion?
14.- $ A que llamamos limpieza?

13.- 4Por qué es importante la separacion de los equipos entre techo, pared..

12.- ¢Cual de estos tres prerrequisitos constituyen la base fundamental para..
11.- ¢Como se encuentra constituida la piramide de la inocuidad alimentaria?
10.- ¢Qué tipo de Bacteria se encuentra con mayor frecuencia en el..

9- ¢Qué tipo de contaminacion de los alimentos tiene efectos mas..

8 - ¢ Cuales son los tipos de contaminacién que comprometen la inocuidad .
7 .- ¢,Cudles son los tipos de contaminacion que existen en los alimentos.. |

6.- ¢Que son las enfermedades transmitidas por alimentos?

5.- ¢En dénde se sitta la chocolateria en |la cadena alimentaria?

4 .- ¢Qué es la calidad de los alimentos?

3.- A que nos referimos cuando hablamos de un alimento Inocuo?

2 - ¢ En qué clasificacion entra la industria chocolatera?

1.- ¢ Quién es un manipulador de alimentos?
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En la cuarta etapa, se elabor6 un manual de capa-
citacion como se observa en la figura 4, el cual fue
enviado mediante correo electrénico con la finalidad
de que los asistentes pudieran revisarlo y consultarlo
previo a la capacitacion, asi como, en cualquier mo-
mento que los colaboradores les surja alguna duda.
La estructura del manual de capacitacion contiene el
objetivo, introduccion, asi como el desarrollo de los
temas relacionados a la inocuidad alimentaria, las dis-
posiciones generales y para fabricas de la NomM-251-
SSA1-2009, pricticas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, todos
estos adaptados a la industria del chocolate.

En la quinta etapa, se realizé la capacitacion en
donde unicamente asistieron 3 de los 5 socios, en un
total de 5 horas, es importante mencionar que los in-
tegrantes de este tipo de organizaciones de economia
social y solidaria suelen asistir de manera voluntaria a
diferencia de la economia tradicional que lo realizan
por la indicacién de alguna autoridad superior con el
Unico fin de obtencion de alguna certificacion o por la
obligacion de asistir.

Finalmente, para la sexta etapa de retroalimenta-
cion se implemento la encuesta de post-evaluacion de
preguntas cerradas, se usdé como alternativa una he-
rramienta en linea, ya que ayuda a la obtencion de re-
sultados de manera rapida y los participantes se adap-
tan de manera facil, para dar respuesta al documento
al ser las instrucciones claras y sencillas, las pregun-
tas fueron las mismas de la encuesta de pre-evalua-
cion, se tuvo la participacion de 2 de los 3 socios que
asistieron a la capacitacién dieron respuesta a dicha
actividad voluntaria, como se puede observar en la fi-
gura 5, inocuidad, calidad y seguridad alimentaria no
existe claridad, sigue causando confusién, asi como la
limpieza y desinfeccion que es la base fundamental de
los prerrequisitos. Los integrantes de la cooperativa
les cuesta trabajo diferenciar los peligros biologicos
de los quimicos, como puede observar en la figura 6,
los resultados de la encuesta post—evaluacion, la socia
1 obtuvo mayor cantidad de respuestas correctas en la
encuesta post—evaluacion y que el socio 3 disminuy6
la cantidad de respuestas correctas por lo que se intu-
ye el sesgo de memoria o recuerdo.
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19.- (A qué se refiere con seguridad alimentaria?
18- ¢A que nos referimos con trazabilidad del producto?
17.- ¢Qué color es el sugerido para las instalaciones y los uniformes?
16.- ¢,Por qué es importante la sefialética en la industria de alimentos?
15 .- ¢A que llamanos desinfeccion?
14.- ¢A que llamamos limpieza?
13.- ¢ Por qué es importante la separaciéon de los equipos entre techo,
12.- ;Cual de estos tres prerrequisitos constituyen la base..!
11.- (Cémo se encuentra constituida la pirémide de la inecuidad.
10.- ¢Qué tipo de Bacteria se encuentra con mayor frecuencia en el
9.- ¢, Qué tipo de contaminacion de los alimentos tiene efectos mas..”
8- ¢ Cuales son los tipos de contaminacion que comprometen la.
7.- ¢,Gudles son los tipos de contaminacion que existen en los. .
6.- ¢Que son las enfermedades transmitidas por alimentos?
5.- ¢ En dénde se sitta la chocolateria en la cadena alimentaria?
4.- ¢, Qué es la calidad de los alimentos?
3.- A que nos referimos cuando hablamos de un alimento Inocuo?
2.- ¢En qué clasificacion entra la industria chocolatera?

1.- ¢Quién es un manipulador de alimentos?
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Resultados de encuesta post-evaluacién por pregunta.
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Socia 1
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12
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Socio 3

12

Resultados de post-evaluacion de conocimientos.

Por ultimo, se hicieron 8 visitas de inspeccion ob-
servacional a la cooperativa productora de chocolate
artesanal sin dar previo aviso a los integrantes, para
tener una validacion del comportamiento relacionado
a los temas de la capacitacion, en donde, como se ob-
serva en la Tabla 1 se tuvieron algunos cambios en los
habitos de los manipuladores de alimentos, sin em-
bargo, se sigue con el incumplimiento de algunos de
ellos.

Conclusién

Los resultados obtenidos después de la capacitacion,
se observa que el aprendizaje virtual no es tan efecti-
va como la presencial, la capacitacion in situ ayuda a
practicar las técnicas adecuadas para los procesos de
limpieza y desinfeccion, sin embargo, se lograron los
siguientes cambios: limpieza adecuada de equipos y el

lugar de trabajo, uso adecuado de cofia y cubrebocas,
procedimiento correcto de lavado de manos, uso de
sefalizaciones en establecimiento, separacién y res-
guardo de residuos solidos, aplicando las reglas de las
buenas pricticas de higiene lograron reducir las que-
jas de los clientes internos y externos, con este primer
acercamiento se lograron cambios significativos en la
organizacién en la forma de manipular los alimentos.

Las herramientas propuestas en este trabajo pue-
den contribuir a una capacitaciéon continua e hibrida
en el tema de inocuidad alimentaria, como apoyo en
la gestion de las buenas practicas de higiene ya que
es un elemento clave para mejorar la calidad y la ino-
cuidad en el proceso de produccion de alimentos, 1a
asistencia voluntaria de los participantes coadyuva a
la implementacion de mejoras y proteccion de los ali-
mentos.
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Resultados obtenidos después de la capacitacion

. Cambio del uso de gorro de cocina por cofias que
cubriesen todo el cabello.

. El lavado de manos se realiza al entrar al area de
operaciones, lo cual no se realizaba.

. El lavado de manos se realiza hasta el drea del
codo.

e El tiempo o duraciéon en el lavado de manos
entra en el rango de tiempo sugerido.

. Lavado frecuente de las manos posterior a
manipular algin objeto que no sea parte del
proceso.

. Se almacenan materias primas en frascos sellado.

. Uso de senalizacion en el area de operaciones.

. Uso de botes de basura con tapa tipo columpio,
con bolsa plastica e identificados.

. Cambio de cucharon de madera por acero
inoxidable en el drea de tostado.

. Se siguen procesos y procedimientos adecuados
para la limpieza y desinfeccion de los equipos.

e Las paredes se encuentran ya se encuentran
limpias y sin desprendimientos de pintura.

No se realiza el cambio de ropa de calle por
ropa de trabajo.

Se siguen usando joyas especialmente las
personas que no han tomado el curso.

Atn se tienen utensilios de madera.

No se llevan registros en el drea de tratamiento
térmico.

No se tienen identificados atn los frascos con
materia prima.

Atn se tienen utensilios de madera.

Aun no se tiene contemplado un sistema de
etiquetado. Lo cual conlleva a no tener una
fecha de caducidad y tampoco un plan de
trazabilidad implementado.
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