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 Los establecimientos de salud, asumen 
la responsabilidad de garantizar la 
seguridad y la calidad de los servicios 
de alimentación, tanto para los 
enfermos como para el personal y 
profesionales de salud. El acceso a una 
alimentación saludable e inocua, para 
mantener la salud y la vida es un 
derecho y se vincula al estado de 
bienestar. 



 

Son los procedimientos 
necesarios para lograr 
alimentos inocuos, saludables y 
sanos.  

(Mercosur/GMC/Res 80/96) 

 



 





 

 Evaluar las condiciones higiénico-sanitarias 
de los comedores de hospitales y la portación 
de patógenos bacterianas y virales en 
manipuladores de alimentos, de la V Región 
Sanitaria, Caaguazú (2016- 2017). 

 



1. Describir el perfil sociodemográfico de los 
manipuladores de alimentos de dichos servicios. 
 
2. Identificar la presencia de factores de riesgo para la 
aparición de brotes y casos de enfermedades 
transmitidas por alimentos (ETA) durante la 
manipulación de los alimentos en los comedores de 
hospitales del V departamento de Caaguazú y su 
relación con las variables sociodemográficas de los 
manipuladores.  

 
3. Determinar la prevalencia de portación de 
patógenos bacterianos y virales, y su caracterización 
fenotípica en manipuladores de alimentos. 

 



Tipo y periodo de estudio: estudio mixto, 
cuali cuantitativo de corte transversal, 
(cuantitativo preferencial y cualitativo a 
pequeña escala), realizado entre los meses 
de enero y diciembre de 2017.  

Población de estudio: establecimientos de 
salud y manipuladores de alimentos de 
servicios  de alimentación del V departamento 
de Caaguazú. 



 

 

o Se realizó un censo de todos los establecimientos 
de salud públicos y privados del departamento de 
Caaguazú con servicios de internación,  

 

◦ Se incluyeron a todos los establecimientos de salud 
que contaban con servicios de alimentación. 



 

 Se censaron 39 establecimientos de salud. 

 

 Se encontraron 12 establecimientos de salud 
con servicios de alimentación. 

 

 Los 12 servicios de alimentación contaban 
con 26 manipuladores. 

 

 

 



 



 

Total 12 Establecimientos de Salud 



 

 

RESULTADOS 



 Condiciones sociodemográficos de los 
manipuladores 

 

 (insertar grafico edad y sexo) 

 

 Edad: 19 a 65 años de edad (promedio de 
37,2± 14,7 años) 

  52% de los manipuladores tienen entre 19 y 
39 años. 

 



 Escolaridad predominante: 

 

 27% completaron la educación primaria  

 

 30,76% con escolaridad secundaria 
incompleta. 

 

 33 % recibieron algún tipo de capacitación en 
educación sanitaria. 

 



 38,46% con antigüedad de un año o menos 
en el servicio como manipulador de 
alimentos. 

 53,85% <1 salario mínimo (SM), promedio de 
ingreso / mensual. 

  o graficar Ingreso mensual en SM 

 

 54 % de los manipuladores tienen ingreso 
menor a 2.045.000 guaraníes. 
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 Caracteristicas de las instalaciones 
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Aplicación de las 5 
Claves de la OMS 

durante la 
manipulación de 
los alimentos.  
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Degustación apropiada de alimentos

Los equipamientos y utensilios (incluyendo tablas de
picar) están limpios y desinfectados entre usos

Se utilizan utensilios distintos para manipular
alimentos crudos y listos para comer

Los alimentos crudos y cocinados están separados



Los alimentos se cocinan hasta asegurarse 
que se cocinen bien 

100% 
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La temperatura de los alimentos refrigerados está
por debajo de 5oC.

Los refrigeradores están limpios y ordenados

La descongelación se realiza en el refrigerador

Alimentos como mayonesa, salsa de ajo se
preparan en pequeñas cantidades para limitar

exposición a temperatura peligrosa

El alimento retorna a la cocina en menos de 2
horas





Nº Bacterias Virus 

Salmonella Shigella S. aureus E. coli Adenovirus Rotavirus Norovirus Hepatitis A 

1 N N N N N N N N 

2 N N N N N N N N 

3 N N POSITIVO N N N N N 

4 N N N N N N N N 

5 N N N N N N N N 

6 N N POSITIVO N N N N N 

7 N N N N N N N N 

8 N N N N N N N N 

9 N N N N N N N N 

10 N N N N N N N N 

11 N N POSITIVO N N N N N 

12 N N N N N N N N 

13 N N POSITIVO N N N N N 

14 N N N N N N N N 

15 N N N N N N N N 

16 N N N N N N N N 

17 N N N N N N N N 

18 N N N N N N N N 

19 N N N N N N N N 

20 N N N N N N N N 

21 N N N N N N N N 

22 N N N N N N N N 

23 N N POSITIVO N N N N N 

24 N N N N N N N N 

25 N N N N N N N N 

26 N N N N N N N N 

 

S. aureus = 5/26= 19,2% 



 Conclusiones  

 Prevalencia de factores de riesgo que 
generan la aparición de brotes de ETA en 
los hospitales del Dpto de Caaguazú. 

 La portación de enfermedades en los 
manipuladores representa  un riesgo que 
atenta contra la salud de los usuarios. 

 



RECOMENDACIONES 

 

 Establecer las estrategias necesarias 
para una capacitación permanente del 
personal de cocina para el mejor 
cumplimiento de su labor y  generar 
conciencia de los riesgos para lograr 
un cambio de actitud frente al 
concepto de inocuidad. 






