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RESUMEN

La venta informal de alimentos constituye una actividad
ampliamente extendida en entornos urbanos y representa una
alternativa accesible para el consumo de alimentos
preparados. Sin embargo, cuando las practicas de higiene y
manipulacibn no se realizan adecuadamente, puede
convertirse en un riesgo para la salud publica debido a la

posible ocurrencia de enfermedades transmitidas por
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alimentos. El propoésito de este estudio fue evaluar las
practicas higiénicas y las condiciones de inocuidad en puestos
de venta de alimentos ubicados en un sector del municipio de
Soledad, Atlantico. Se aplicé un perfil sanitario mediante
encuestas y observacion directa, basado en los criterios
establecidos en la Resoluciéon 604 de 1993 y la Resolucion
2674 de 2013. Los datos fueron analizados mediante
estadistica descriptiva. El perfil sociodemografico evidencié
predominio de manipuladores hombres (75%) y con nivel
educativo de secundaria (62,5%). Se identificaron deficiencias
higiénico-sanitarias destacdndose el incumplimiento de
vestimenta adecuada (100%), bajo nivel de certificacion en
Buenas Practicas de Manufactura (12,5%), habitos de higiene
insuficientes (50%), manejo inadecuado de residuos sélidos
(87,5%) y presencia de animales o insectos en el entorno
(75%). Aunque se observaron practicas adecuadas en el
lavado de alimentos y el acceso a agua potable (87,5%),
persisten condiciones que pueden comprometer la inocuidad
de los alimentos, lo que indica la importancia de fortalecer la
capacitacion y la vigilancia sanitaria en la venta informal de

alimentos.

Palabras clave: Comida Callejera, Inocuidad alimentaria,

Manipulacién de alimentos, Venta Informal de Alimentos.
ABSTRACT

Informal food vending is a widespread activity in urban
environments and represents an accessible option for the
consumption of prepared foods. However, when hygiene and
food handling practices are inadequate, it can become a risk

to public health due to the possible occurrence of foodborne
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INTRODUCCION

La higiene vy

constituyen pilares

diseases. The objective of this study was to evaluate hygienic
practices and food safety conditions in food vending sites
located in a sector of the municipality of Soledad, Atlantico,
Colombia. A sanitary assessment profile was applied through
surveys and direct observation, based on the criteria
established in Resolution 604 of 1993 and Resolution 2674 of
2013. All the data were analyzed using descriptive statistics.
The sociodemographic profile showed a predominance of
male food handlers (75%) and those with a secondary
education level (62.5%). Several hygienic-sanitary
deficiencies were identified, including lack of appropriate
protective clothing (100%), low level of certification in Good
Manufacturing Practices (12.5%), insufficient hygiene habits
(50%), inadequate management of solid waste (87.5%) and
the presence of animals or insects in the environment (75%).
Although appropriate practices were observed in food washing
and access to drinking water (87.5%), some conditions persist
that may compromise food safety, which shows the need to
strengthen training and sanitary surveillance in the informal

food vending activities.

Key words: Food Handling, Food Safety, Street Food, Street
Food Vending.

inocuidad alimentaria etapas de la cadena alimentaria. En este

fundamentales para contexto, la inocuidad alimentaria se

garantizar que los alimentos ofrecidos al
publico no representen riesgos para la salud
del consumidor. La adecuada manipulacion,
preparacion y expendio de alimentos permite

prevenir la contaminacion en las diferentes

reconoce como una prioridad de salud
publica a nivel mundial, en la que las
autoridades competentes desempefian un
papel clave en el desarrollo de marcos
regulatorios y la implementacion de sistemas
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que garanticen la seguridad de los alimentos

a lo largo de la cadena alimentaria (OMS,
2024).

En el contexto de la venta informal de
alimentos, las condiciones de higiene
adquieren especial relevancia debido a que
las caracteristicas propias de este tipo de
actividad dificultan la aplicacion uniforme de
medidas de control sanitario (Rakha et al.,
2022). Esta situacion se ve agravada por las
debilidades en los procesos de control y
vigilancia de los alimentos de venta callejera,
lo que puede constituir un problema de salud
publica (Garcia-Gutiérrez, et al., 2022;.
Alvarez et al., 2020). Por otro lado, la
coexistencia de puestos moviles,
semiestacionarios y establecimientos con
areas internas de preparacion genera
escenarios heterogéneos que pueden
comprometer el cumplimiento de los
requisitos sanitarios cuando no existen
mecanismos adecuados de vigilancia y

capacitacion.

Durante las Ultimas décadas, la venta
informal de alimentos ha experimentado un
crecimiento significativo en diversos paises,
asociado  principalmente a  factores
socioecondmicos como el desempleo y la
necesidad de generar ingresos (Huang et al.,

2018). Esta actividad se ha consolidado

como una alternativa de alimentacion
ampliamente utilizada por la poblacion
debido a su bajo costo, accesibilidad y rapida
disponibilidad (Bayona-Buitrago, et al., 2022;
Merifio et al., 2018). Sin embargo, diversos
estudios han documentado que los puestos
de venta informal presentan dificultades para
mantener condiciones higiénico-sanitarias
adecuadas, lo que se asocia con un mayor
riesgo de contaminacién y proliferacién
microbiana de los alimentos y con la
ocurrencia de Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETA), (Saltaren, y Rivera,
2024; Andrade et al., 2023; Salamandane et
al., 2023). De acuerdo con las estimaciones
de la Organizacion Mundial de la Salud,
cerca de 600 millones de personas
enferman cada afio a nivel mundial por
consumir alimentos contaminados (OMS,
2024). En Colombia, los reportes del Instituto
Nacional de Salud (INS), a través del
Sistema Nacional de Vigilancia en Salud
Publica Sivigila, evidencian un
comportamiento persistente de brotes de
ETA, destacandose agentes etiologicos
como Escherichia coli, Staphylococcus
aureus y Salmonella spp. (Instituto Nacional
de Salud, 2025). Este panorama resalta la
necesidad de reforzar el sistema de
vigilancia sanitaria y las estrategias de

educacion dirigidas especialmente a los
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manipuladores en escenarios de venta
informal y semiestablecida de alimentos. En
el @mbito normativo colombiano, la venta
informal de alimentos en la via publica se rige
principalmente por la Resolucién 604 de
1993 (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 1993), la cual establece los requisitos
minimos de higiene aplicables a este tipo de
actividad. No obstante, algunos puestos de
venta cuentan con cocinas internas o areas
de preparacién con infraestructura fija, lo que
implica la aplicacion de la Resolucién 2674
de 2013 (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 2013) y de lineamientos asociados a
practicas estandarizadas de higiene vy

manipulacion de alimentos.

A pesar de la existencia de normativas,
existe limitada evidencia que evalle de
manera integral las practicas de higiene e
inocuidad en sectores urbanos especificos
donde confluyen puestos de venta en via
publica y establecimientos con areas

internas de preparacion (Luna-Garcia, et al.,

MATERIALES Y METODOS

Disefio del estudio. El estudio fue
desarrollado en un sector del municipio de
Soledad, Atlantico, caracterizado por la
presencia de puestos de venta de alimentos
en modalidades informal y semiestablecidos.

Se desarrollé un estudio descriptivo de corte

Universidad de Pamplona

2024; Voitsekhivska, L., et al., 2024; Taron-
Dunoyer, et al., 2022; Parada, et al., 2020;
Pefialoza y Hernandez, 2018). Esta brecha
de informacioén dificulta la identificacion de
factores de riesgo y la formulacion de
intervenciones ajustadas a las realidades
locales. En este sentido, resulta
indispensable evaluar las condiciones
higiénico-sanitarias presentes en la venta de
alimentos con el fin de identificar los
principales riesgos asociados a la ocurrencia
de ETA y aportar informacién que contribuya
a la seguridad alimentaria. El municipio de
Soledad, Atlantico, presenta una importante
actividad de comercio informal de alimentos
en espacios publicos, lo que convierte a
estos entornos en escenarios relevantes
para la evaluaciéon de practicas de higiene e
inocuidad. Por lo anterior, el proposito de
este estudio fue evaluar las practicas
higiénicas e inocuidad en los puestos de
venta de alimentos ubicados en un sector del

municipio de Soledad, Atlantico.

transversal, cuya poblacibn  estuvo
conformada por 11 puestos de venta de
alimentos y los manipuladores que
laboraban en ellos durante el periodo de
estudio. La muestra correspondié a los

puestos de venta en funcionamiento que
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aceptaron participar voluntariamente del
estudio, un total de 8 puestos. Se informé a
los participantes sobre el propésito del
estudio y otorgaron su consentimiento
informado, garantizando la confidencialidad,
el anonimato y el uso de los datos

exclusivamente con fines de investigacion.

Determinacion de las caracteristicas
sociodemogréaficas de los manipuladores
de alimentos. Se caracterizaron las
variables  sociodemograficas de los
manipuladores de alimentos considerando
sexo biolégico, edad y nivel de escolaridad.
Los datos fueron recopilados mediante la
aplicacion de una encuesta estructurada
administrada a los trabajadores a través de

una entrevista.

Caracterizacion de los puestos de venta
de alimentos. Los puestos de venta de
alimentos fueron caracterizados de acuerdo
con la modalidad de venta, categorizandola
como estacionaria, semiestacionaria o mixta,
esta altima correspondiente a
establecimientos que cuentan con cocina
interna 'y una chaza movil externa.
Adicionalmente, se identificaron los tipos de
alimentos preparados y comercializados,
clasificAndolos en comidas rapidas, frituras y

otros productos.

Verificaciéon del cumplimiento de las
condiciones higiénico-sanitarias. Las
condiciones higiénico-sanitarias de los
puestos de venta y de los manipuladores
fueron evaluadas mediante la aplicacién de
un perfil sanitario elaborado con base en los
criterios establecidos en la Resolucion 604
de 1993 (Ministerio de Salud y Proteccion
Social, 1993) y la Resolucion 2674 de 2013
(Ministerio de Salud y Proteccién Social,
2013), esta Ultima para el caso de la
modalidad mixta. La informacion se obtuvo a
través de observacion directa y encuesta,
permitiendo determinar el grado del
cumplimiento. Los aspectos evaluados
incluyeron la presentacion personal del
manipulador, capacitacion en manipulacion
de alimentos, condiciones del puesto de
venta, preparacion y servida de los alimentos

y el permiso sanitario.

Anélisis estadistico. Los datos
recolectados fueron digitados y organizados
en Microsoft Excel ® y analizados mediante
estadistica descriptiva, calculando
frecuencias absolutas y relativas para cada
una de las variables evaluadas. Los
resultados se presentaron en tablas de
distribucion y representaciones gréficas para

facilitar su andlisis e interpretacion.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Perfil sociodemogréfico de los

manipuladores de alimentos

La mayoria de los manipuladores de
alimentos en los puestos de venta evaluados
son personas mayores de 40 afos, seguido
de aquellos con edades entre 18 y 25 afios,
(Tabla 1). Estos resultados son consistentes
con los reportados en otros estudios en los
cuales la edad promedio de los
manipuladores de alimentos en la via publica
tiende a estar en la  adultez
(aproximadamente de 30 a 50 afios (Ahmed
et al.,, 2021; Da Vitéria et al., 2021; Garzon
Duque et al., 2023).

Tabla 1. Perfil sociodemogréfico de los

manipuladores de alimentos

Frecuencia n*

Parametro Categoria

(%)

Edad 18-25 3(37,5)
26-40 1(12,5)

>40 4 (50)

Sexo Femenino 2 (25)

Masculino 6 (75)

Educacion Primaria 2 (25)
Secundaria 5(62,5)
Técnico 1(12,5)

Profesional 0 (0)

* n (nimero de manipuladores) = 8

El sexo predominante en este estudio fue el
masculino, aunque depende del contexto

laboral. En ventas de alimentos en la via

publica y restaurantes se observa un
predominio de hombres, mientras que en
comedores escolares 'y hospitalarios
predominan mas las mujeres (Garzén Duque
et al.,, 2023; Javed & AL-Mohaithef, 2024;
Ochoa-Agudelo etal.,, 2024; Pilamala
Rosales etal., 2023; Quilaguy & Chaves,
2020).

En relacion con la educacién, mas de la
mitad de los encuestados se encuentran en
el nivel educativo secundaria. Otros estudios
han reportado la educacion secundaria como
el nivel mas frecuente entre manipuladores,
la cual se asocia, aunque no siempre, con
mejores conocimientos y practicas de
higiene e inocuidad, ademas, la falta de
oportunidades de formacion en educacion
superior facilita la dedicacién a este tipo de
actividades del sector informal (Da Vitéria
et al., 2021; Quilaguy & Chaves, 2020).

Caracteristicas de los puestos de venta 'y

tipo de alimentos comercializados

La Tabla 2 muestra la modalidad del puesto
de venta y los alimentos comercializados. Se
evidencia un mayor predominio de puestos
de modalidad estacionaria (75%), mientras
gue las modalidades semiestacionaria y

mixta estuvieron representados por un solo
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puesto cada una (12,5%). En cuanto al tipo

de alimentos comercializados, el sector se
caracteriz6 principalmente por la venta de
comidas rapidas (87,5%) tales como perros
calientes, hamburguesas, desgranados,
salchipapas y pizzas. En menor proporcion,
se identificd la venta de frituras (12,5%),
entre las que se destacan arepas,
empanadas, papas rellenas, carimafiolas y
patacones, asi como de productos asados a

la plancha como pollo y carne.

Al analizar la relacion entre la modalidad del
puesto de venta y el tipo de alimento
expendido, se evidencié que los puestos

estacionarios concentraron principalmente la

oferta de comidas rapidas, lo que podria
asociarse con la disponibilidad de mayor
equipamiento e infraestructura para la
produccion y manipulacién de alimentos. Por
otro lado, el puesto de modalidad mixta
presenté una oferta mas diversa, ya que,
ademas de comidas rapidas, contd con
infraestructura para la venta de pollo y carne
asados a la plancha. En contraste, el Unico
puesto semiestacionario se dedicaba
exclusivamente a la venta de frituras. Cabe
sefialar que las categorias de tipo de
alimento no fueron mutuamente excluyentes,
dado que un mismo establecimiento podia

expender mas de un tipo de producto.

Tabla 2. Modalidad del puesto de venta y tipo de alimentos comercializados

Tipo de alimento*

Modalidad del n de puestos (%)
puesto P Comidas rapidas Frituras Asados y otros
n (%) n (%)
Estacionario 6 (75,0) 6 (75,0) 0 (0,0) 0 (0,0)
Semiestacionario 1(12,5) 1(12,5) 0 (0,0)
Mixto 1(12,5) 1(12,5) 0 (0,0) 1(12,5)
Total 8 (100) 7 (87,5) 1(12,5) 1(12,5)

*Las categorias “tipo de alimento” no son mutuamente excluyentes, un mismo puesto puede expender mas

de un tipo de alimento, por ello, la suma de porcentajes por tipo de alimento puede superar el 100%.

Cumplimiento de las condiciones

higiénico-sanitarias

Higiene y presentacion personal del

manipulador. Se evidencio que el 100% de

los manipuladores evaluados no utilizaba
vestimenta adecuada para la manipulacion
de alimentos, incumpliendo el uso de
delantal o camisa de color claro y gorro que

cubra totalmente el cabello (Figura 1). En
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relacion con el lavado de manos y los habitos
de aseo personal, el 50% presentd
cumplimiento parcial, evidenciandose que el
lavado de manos no se realizaba de manera
constante, sino principalmente al inicio de la
jornada laboral. Adicionalmente, el 25% de
los manipuladores portaba accesorios como
anillos, pulseras o0 aretes durante la
manipulaciéon y el 12,5% realiza conductas
no permitidas como fumar, comer, toser,
estornudar o utilizar teléfonos moviles
mientras preparaban alimentos. Estos
resultados son consistentes con lo reportado
en otros estudios, en los que se ha
documentado deficiencias en la adopcion de
practicas bésicas de higiene en contextos de
venta informal (Leal etal., 2018; Alvarez
etal, 2020; Rakha etal, 2022; Ochoa-
Agudelo et al., 2024; Ahmed et al., 2021). La
realizacién de estas conductas representa
un riesgo sanitario, considerando que
microorganismos como  Staphylococcus
aureus, Escherichia coli y Salmonella spp.
pueden encontrarse en las manos vy
superficies de contacto frecuente. En
particular, el uso de teléfonos moviles
durante la manipulacion ha sido sefialado

como una fuente de contaminacion, dado

que estos dispositivos pueden albergar
biopeliculas con microorganismos
potencialmente patdgenos (Lando etal.,

2018; Merifio et al., 2018).

Por otro lado, el 25% de los manipuladores
manifestd continuar laborando mientras
presentaban alguna herida en las manos sin
el uso de guantes, mientras que el 12,5%
indico utilizar guantes. Esta situacion
representa un riesgo potencial de
contaminacién de los alimentos, ya que las
heridas en las manos pueden constituir una
fuente de microorganismos como
Staphylococcus aureus, bacteria que hace
parte de la microbiota de la piel y las vias
respiratorias de personas sanasy que puede
transmitirse a los alimentos, por lo que se
recomienda cubrirlas adecuadamente vy
utilizar guantes durante la manipulacion de
alimentos (Andrade etal., 2023; Iskandar
et al., 2025). En comparacion, Ahmed et al.
(2021) reportaron porcentajes superiores a
los observados en este estudio, sefialando
que un 70,8% de los manipuladores
continuaban trabajando aun cuando

presentaban alguna enfermedad.
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Figura 1. Cumplimiento de los criterios de higiene y presentacion personal de los manipuladores

Capacitacion en  manipulacién de
alimentos. La capacitacion del manipulador
se evalubé mediante preguntas relacionadas
con la participacion previa en cursos de
manipulacion de alimentos y la tenencia de
certificado vigente en Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). ElI 50% de los
participantes manifestdé haber recibido
formacion en manipulacion de alimentos, sin
embargo, solo el 12,5% indicé contar con
certificacion en BPM. Durante la entrevista
no se presentd evidencia documental que
respaldara  dicha certificacion. Los
manipuladores que afirmaron haber recibido
capacitacion sefialaron que esta se realizo
hace varios afios y fue impartida por
entidades que no otorgaron constancia

formal. Otros estudios reportan resultados

similares (Alvarez et al., 2020; Javed & AL-
Mohaithef, 2024; Ochoa-Agudelo etal.,
2024). En Chapinero, se reporté que el
59,6% de los vendedores informales
sefialaron haber recibido capacitacion,
mientras que el 40,4% no esti capacitado
(Quilaguy & Chaves, 2020). Estos hallazgos
evidencian una brecha en la actualizacién y
verificacion de conocimientos en los
manipuladores  evaluados, asi como
debilidades en los procesos de regulacion
por parte de las autoridades pertinentes. La
limitada exigencia regulatoria y la
supervision intermitente en la venta informal
podrian contribuir a esta situacion, afectando
la adopcion sostenida de practicas
adecuadas de higiene. Se ha reportado que
en los paises en desarrollo suelen ser
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inexistentes o deficientes las regulaciones
que rigen la venta informal de alimentos

(Koumassa et al., 2025).

Asimismo, la ausencia de procesos formales
de capacitacion puede favorecer la
realizacibn de practicas inadecuadas
durante la manipulacion de alimentos, lo que
incrementa el riesgo de comprometer la
inocuidad (Pua & Navas, 2014).

Se ha reportado que los manipuladores que
han recibido capacitacion en manejo de
alimentos presentan una asociacion
significativa con una mejor implementacion
de al menos una de las cinco claves para la
inocuidad de los alimentos establecidas por
la Organizacion Mundial de Salud (Javed &

AL-Mohaithef, 2024).

Condiciones higiénico-sanitarias  del
puesto de venta. Los mayores niveles de
cumplimiento de las condiciones higiénico-
sanitarias se registraron en el acceso a

servicios sanitarios y el abastecimiento de

agua potable (87,5% en cada caso), en los
puestos de venta modalidad estacionaria
(Figura 2), mientras que el puesto
semiestacionario no cuenta con acceso a
bafio y el recipiente de agua almacenada,
aungue se mantiene protegido, no tiene la
cantidad minima estipulada en la normativa
gue corresponde a 20 litros (Ministerio de
Salud y Proteccién Social, 1993).

Asimismo, la limpieza general del area de
trabajo y de las zonas adyacentes alcanzé
un cumplimiento del 62,5%, no obstante, en
algunos casos se evidencié condiciones de
desorganizacion y deficiencias de higiene en
el entorno. Estas condiciones pueden
favorecer la aparicion de ETA a causa de la
contaminaciébn de los alimentos con
microorganismos patdégenos. Garzén Duque
et. al (2023) reportaron una menor
prevalencia de intoxicaciones alimentarias
en puestos de trabajo de venta informal de

alimentos aseados y organizados.
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Figura 2. Cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias del puesto de venta

Con relacibn a los aspectos de la
infraestructura y las superficies de trabajo,
estos presentaron menores niveles de
cumplimiento. La infraestructura de los
puestos construidos con material sélido y
resistente  registraron un 37,5% de
cumplimiento, mientras que las superficies
de trabajo y preparacion de alimentos con
material sanitario alcanzaron un 25%. Se
observG que algunos puestos no
presentaban un adecuado estado de
conservacion  estructural, y que las
superficies del area de trabajo consistian de
baldosas y mesas de madera, materiales
que pueden dificultar los procesos de
limpieza y desinfeccibn cuando no se
encuentran en ¢ptimas condiciones, ademas

de favorecer la formacion de nichos

microbianos (Merifio et al., 2018). En cuanto
al puesto de modalidad mixta, la evaluacion
de las instalaciones de la cocina evidencio
deficiencias en su disefio y construccion, ya
gue permitia la entrada de plagas y no
contaba con areas separadas de recibo y
preparacion de alimentos. Aunque el
establecimiento dispone de bafio dotado con
papel higiénico, jabon desinfectante y papel
desechable para el secado de manos, se
identificaron deficiencias en el sistema de
manejo de residuos solidos, en particular, se
observo la presencia de un Unico contenedor
para todos los residuos, el cual carecia de
tapa y estaba ubicado contiguo al area de

manipulacién de alimentos.

Por otro lado, ningun puesto cumplié

completamente con el criterio normativo
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relacionado con el manejo de residuos
solidos. El 87,5% presenté cumplimiento
parcial, dado que, aunque los recipientes se
encontraban en buen estado, carecian de
tapa o estaban ubicados cerca del area de
manipulacién de alimentos, condicién que
podria favorecer la contaminacion cruzada.
Se observo, ademas, la presencia de perros
en las areas cercanas, asi como insectos en
el 75% de los puestos evaluados. Esto es
consistente con los resultados reportados
por Navas-Guzman et. al (2024), quienes
documentaron que el 81,8% de los puestos
evaluados presentaban contenedores de
basura sin tapa y en condiciones deficientes
de higiene, promoviendo la presencia de
plagas. Asimismo, evidenciaron presencia
de perros y gatos en el 100% de los puestos.
En conjunto, estos hallazgos sugieren que
las deficiencias en el manejo de residuos y el
control de la fauna constituyen factores
criticos que pueden comprometer la
inocuidad de los alimentos que se expenden

en las ventas informales.

Practicas de preparacion y servida de
alimentos. La Figura 3 presenta el nivel de
cumplimiento de los criterios relacionados
con la preparacion y servido de alimentos. La
recepcion de insumos alcanz6 un 62,5% de
cumplimiento, evidencidndose que, aunque

la mayoria recibe los ingredientes en

Universidad de Pamplona

condiciones aceptables, existen debilidades
en el control del entorno durante la
recepcion, en la proteccion frente a
contaminacién ambiental y en el uso de

recipientes adecuados de material sanitario.

En relacién con la condicion sanitaria de los
utensilios, solo el 37,5% cumpli6 con el
criterio normativo. Se observaron
deficiencias asociadas principalmente al
deterioro o mal estado de los utensilios, o al
uso de materiales que dificultan su adecuada
limpieza y desinfeccién, como tablas de picar
de madera, lo cual puede constituir una

fuente de contaminacion de los alimentos.

El lavado de alimentos con agua potable
registr6 uno de los mayores niveles de
cumplimiento (87,5%) con un 12,5% de
incumplimiento. Este resultado sugiere que
la mayoria de los manipuladores reconocen
la importancia del lavado previo de materias
primas, especialmente en productos de
consumo crudo, como hortalizas y verduras.
De manera similar, el almacenamiento
adecuado de alimentos alcanz6 un 87,5% de
cumplimiento, correspondiente a los puestos

de venta de modalidad estacionaria y mixta.

En contraste, el puesto semiestacionario no
contaba con sistema de refrigeracion para la
conservacion de productos carnicos cocidos

utilizados en la preparacion de empanadas,
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carimafiolas y papas rellenas, condicion que
podria favorecer a la proliferacion de
microorganismos por el mantenimiento del
alimento a temperaturas en zona de peligro,
que corresponde a un rango entre 5°C y
63°C en la cual los microorganismos se
multiplican rapidamente (FAO, 2017).

La ausencia o limitacion en el acceso a
servicios publicos esenciales, como el
suministro de energia eléctrica, dificulta el
mantenimiento de la cadena de frio en
productos perecederos y preparados
(Saltaren & Rivera, 2024) incrementando el
riesgo  de deterioro y proliferacion

microbiana.

u No cumple Cumple parcialmente  ® Cumple

100

% 87,5
g 80
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utensilios y de alimentos de alimentos alimentos
superficies
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Figura 3. Cumplimiento de los criterios relacionados con la preparacién y servido de alimentos

Por otro lado, en relacion con la practica de
recalentamiento del alimento sobre la
porcibn que sera servida, el 25% de los
puestos incumplen, lo que implica el
recalentamiento de mayores volumenes o la
exposicion prolongada del alimento a
temperaturas inadecuadas. El
recalentamiento constituye un punto critico

dentro de la manipulacion de alimentos

preparados, ya que una inadecuada gestion
del tiempo y la temperatura favorece la
proliferacion de patdégenos o la supervivencia
de aquellos que no fueron eliminados en la
coccion inicial. En este sentido, se ha
sefialado la importancia de mantener un
control preciso de tiempo y temperatura,
garantizando que los alimentos cocinados se
conserven calientes a temperaturas
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superiores a 75°C, con el fin de minimizar el
riesgo  microbiolégico (Javed & AL-
Mohaithef, 2024; Iskandar et al., 2025).

En cuanto al lavado de utensilios vy
superficies, se observdé que en algunos
casos ho se realiza una limpieza vy
desinfeccion frecuente de utensilios como
las tablas de picar y los cuchillos, lo que
compromete la inocuidad del alimento
considerando que las superficies de contacto
directo con los alimentos constituyen un
punto critico para la contaminacion cruzada.
Hallazgos similares han sido documentados
en investigaciones previas (Merifio et al.,
2018; Navas Guzman et al., 2024; Rakha
etal.,, 2022). Por ultimo, se evidencié en
algunos puestos practicas de manipulacion
directa con las manos durante el servido de
alimentos, condiciéon que implica un riesgo
de salud publica sino se asegura
previamente una correcta higiene de manos

y el uso de utensilios sanitarios.

Implicaciones para la inocuidad
alimentaria en la venta informal. Los
hallazgos de este estudio sugieren que las
deficiencias observadas en practicas de
higiene, capacitacion de los manipuladores y
las condiciones higiénicas y sanitarias de los

puestos de venta pueden comprometer la

inocuidad de los alimentos en contextos de
venta informal. Estas condiciones pueden
favorecer la contaminacion de los alimentos
y aumentar el riesgo de enfermedades
transmitidas por alimentos en la poblacion

consumidora.

En este contexto, el fortalecimiento de la
inocuidad en la venta informal requiere
intervenciones coordinadas entre
manipuladores de alimentos, autoridades
locales y entidades nacionales, integrando
mejoras en las practicas individuales de
manipulacion, en las condiciones
ambientales de los puestos de venta y en los
marcos regulatorios que orientan |y
supervisan esta actividad. De esta manera,
la articulacién entre acciones educativas,
control sanitario y politicas publicas puede
contribuir a mejorar las condiciones de los
establecimientos y a reducir los posibles
riesgos para la salud relacionados al
consumo de alimentos elaborados en la via

publica.
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CONCLUSIONES

Este estudio evidencié deficiencias en
diversas practicas higiénico-sanitarias en los
puestos de venta informal de alimentos
evaluados en el municipio de Soledad,
Atlantico, particularmente en aspectos
relacionados con la higiene del manipulador,
el lavado de utensilios, las practicas durante
el servido de alimentos, el manejo de
residuos solidos y el control de factores
ambientales que pueden comprometer la

inocuidad de los alimentos y representar un
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