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INTRODUCCION

La seguridad alimentaria
constituye un eje central en la
proteccién de la salud publica,
especialmente en espacios
universitarios donde la
poblacion estudiantil depende
de expendios de alimentos para
su alimentacion diaria (Gémez,
2017).

En este contexto, la inocuidad
alimentaria no solo se relaciona
con la ausencia de
contaminantes, sino también
con la implementacién de
sistemas de gestibn que
aseguren la calidad y
trazabilidad de los productos
(FAO, 2015; Montes, 2022).

Las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) son el
conjunto  de normas y
procedimientos que garantizan
que los alimentos se elaboren
bajo condiciones higiénicas
adecuadas, reduciendo riesgos
de contaminacioén fisica,
quimica y microbiolégica. Su
incumplimiento puede derivar
en la presencia de
microorganismos indicadores
de contaminacién fecal, como
Escherichia coli y coliformes,
que representan un riesgo

directo para la salud del
consumidor  (Bracho et al.,
2012).

Este estudio se centra en
evaluar la relaciéon entre el
cumplimiento de BPM vy los
resultados microbioldgicos
obtenidos en expendios de la
Universidad de San Carlos de
Guatemala durante el primer
trimestre de 2025, aportando
evidencia cientifica para
fortalecer los sistemas de
control y  vigilancia en
ambientes universitarios
(Cruces et al., 2021).

ANTECEDENTES

La inocuidad alimentaria es
reconocida por la FAO vy el
Codex Alimentarius como un
requisito indispensable para el
desarrollo sostenible y la salud
publica (FAO, 2015; Codex
Alimentarius, 2020). En América
Latina, los Reglamentos

Técnicos Centroamericanos
(RTCA) establecen
lineamientos especificos para la
industria alimentaria,
incluyendo la aplicacion

obligatoria de Buenas Practicas
de Manufactura (BPM) (RTCA,
2006).
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El enfoque de “Una Salud’
vincula la inocuidad de los
alimentos con la salud humana,
animal y ambiental,
reconociendo que factores
como el cambio climatico y la
resistencia antimicrobiana
influyen directamente en la
seguridad alimentaria (Montes,
2022).

En el ambito universitario, los
expendios de alimentos
representan un punto critico de
control, ya que atienden a una
poblaciéon amplia y diversa. La
experiencia del Laboratorio de
Control  Microbiolégico  de
Alimentos de la USAC ha
demostrado que la aplicacién
deficiente de BPM se traduce en
resultados microbiologicos no
conformes, lo que incrementa el
riesgo de enfermedades
transmitidas por alimentos
(ETA) (Salgado & Castro,
2007).

OBJETIVOS
Objetivo general
e Evaluar la relaciéon entre
la aplicacion de Buenas

Practicas de
Manufactura (BPM) y los
resultados

microbioldgicos

obtenidos durante el
primer trimestre del
2025 en los expendios
de alimentos en la
ciudad universitaria de la
Universidad de San
Carlos de Guatemala.

Obijetivos especificos

e Identificar la frecuencia
de microorganismos
indicadores de
contaminacion fecal, la
proporcion de no aptos y
su relacion en base a
resultados de auditorias
de evaluacion de BPM
de los expendios
durante el primer
trimestre del 2025.

e Determinar las
principales BPM no
conformes en los

expendios durante el
primer trimestre del
2025.

METODOLOGIA

La investigaciéon se desarrolld
bajo un enfoque descriptivo y
correlacional.

e Muestreo
microbiolégico: Se
recolectaron 235
muestras de alimentos
de 30 expendios de la
Ciudad Universitaria.
Las muestras fueron
analizadas mediante el
método del Numero Mas
Probable (NMP) vy
métodos rapidos
validados (Petrifilm® vy
MC-mediapad®),
siguiendo normas
internacionales (1ISO
16140, AOAC).

e Auditorias de BPM: Se
realizaron visitas de
inspeccion a 79
expendios,  aplicando
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listas de verificacion
basadas en el RTCA

67.01.33:06. Se
evaluaron aspectos
como higiene del
manipulador,
documentacion

sanitaria, control de
plagas, almacenamiento
y limpieza de
instalaciones.

e Correlacion de datos:
Los resultados
microbiologicos se
compararon con el
numero de BPM no
conformes en cada
expendio, estableciendo
relaciones entre la
calidad microbiolégica
de los alimentos y el
nivel de cumplimiento de
las practicas higiénicas.

RESULTADOS

Tabla 1

Frecuencia de microorganismos
fecales y BPM no conformes en
expendios universitarios (1er
trimestre 2025)

Total de

Numero
collormes. Coliformes Resultado

otae . fecales  ES0 del fis B
(nmpigy  (NMP/g)

HH >20000 10 NO APTO
cc 200 <10 APTO
MM 2600 <10 APTO
NN >20,000 . >20000  NOAPTO
NN >20,000 20,000 NOAPTO
P 4200 <10 APTO
ww 1100 >1100 <3 APTO
XX >20.000 <10 APTO
ee >20,000 . 30 NO APTO

Ccédigo
alimento conformes

@

ff >20,000 -_— 10 NO APTO
1" >1100 >1100 4 NO APTO
" 1160 10 NO APTO
i >20.000 <10 APTO
i >20.000 <10 APTO
mm 220,000 - <10 APTO
ss 240 53 62 NO APTO
ww >20,000 <10 APTO
X >1,100 >1,100 <3 APTO
P 42 43 36 NO APTO
vy 93 21 <3 APTO
o >20,000 10 NO APTO
z >1100 >1100 93 NO APTO
Aa 210 210 <3 APTO
Cc 110 10 NQ APTO
ce >20,000 - 70 NO APTO
Fr 120 <10 APTO
Fr >20000 180 NO APTO
Gy 1100 a3 <3 APTO
Hh 120 <10 APTO
u 830 10 NO APTO

P L L ]

tNopliecdww e
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Fuente: Laboratorio de Control
Microbiologico de Alimentos,
2025.

Tabla 2

BPM y frecuencia de no
conformidades en auditorias
(1er trimestre 2025)

Frecusncia de no conformidad Parcentaje (%)

s.08

a 284

658

0 647

2] 587

] 514

Fuente: Laboratorio de Control
Microbiologico de Alimentos,
2025.

DISCUSION

La correlacion entre BPM vy
resultados microbiologicos
confirma que la inocuidad
alimentaria depende
directamente de la disciplina en
la aplicacion de practicas
higiénicas (FAO, 2015). La
presencia de Escherichia coli y
coliformes fecales en alimentos
no aptos refleja fallas criticas en

la manipulacion,
almacenamiento y
documentacion sanitaria

(Gémez, 2017).

Incluso en alimentos
clasificados como aptos, la
deteccion de coliformes totales

sugiere riesgos latentes que
podrian derivar en brotes de
enfermedades transmitidas por
alimentos (ETA). Esto
demuestra que la clasificacion
de “apto” no siempre garantiza
inocuidad absoluta, sino que
debe complementarse con
auditorias constantes y
programas de capacitacién
(Salgado & Castro, 2007).

La falta de documentacién
sanitaria y programas de
fumigacion refleja debilidades
administrativas que repercuten
directamente en la salud del
consumidor (Bracho et al.,
2012). Asimismo, la practica de
realizar cobros mientras se
manipulan alimentos evidencia
una cultura de  higiene
insuficiente, que requiere
intervencion inmediata (Cruces
et al., 2021).

Estos hallazgos refuerzan la
necesidad de implementar
sistemas preventivos como
HACCP y POES, que permitan
identificar puntos criticos de
control y establecer medidas
correctivas oportunas (Signorini
et al., 2008). Ademas, la
capacitacion continua de
manipuladores es esencial para
garantizar que las BPM se
conviertan en habitos
permanentes y no en simples
requisitos normativos (Montes,
2022).
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CONCLUSIONES

Se evidencio relacion entre el
incumplimiento de las
Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) vy la
ineptitud microbiolégica de
los alimentos por la

presencia de
microorganismos
indicadores de

contaminacion fecal, lo que
manifiesta la importancia de
aplicar de manera estricta y
constante dichas practicas

en los procesos de
produccion,  manipulacién,
almacenamiento y
transporte.

La presencia de
microorganismos en
muestras consideradas

aptas indica que, aunque no
superan los limites de no
conformidad, existe
contaminacion fecal que
puede estar relacionada con
practicas inadecuadas vy
BPM deficientes por lo que
se evidencia la necesidad de
considerar el resultado de la
auditoria mensual aplicada
en los expendios de
alimentos en la ciudad
universitaria, sobre todo
considerando el numero de
no conformes como un factor
de riesgo.

Se encontré que las buenas
practicas de manufactura
con mayor frecuencia de
incumplimiento por parte de
los expendios, fueron
practicas clave para la

3



Universidad de San Carlos de Guatemala

n
7

aboratorio
de Control

Universidad de San Carlos de Guatemala/ Facultad de Ciencias Quimicas y Farmacia
Experiencias Docentes con la Comunidad-EDC/Laboratorio Microbiolégico de Alimentos

Noviembre 2025

garantia de inocuidad de
alimentos que se venden y
consumen dentro de la
Universidad de San Carlos
de Guatemala, relacionadas

el incremento de la
contaminacion de los
alimentos y el riesgo de

enfermedades de trasmision
por medio de los mismos.

Se identific6 que malas
practicas de manufactura
también son frecuentes en
los expendios de venta y
preparacion de alimentos
dentro de la Universidad de
San Carlos de Guatemala, y
estas también se relacionan

con el aumento de Ila
contaminacion de los
alimentos.
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