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Resumen:

En diversos estudios se ha encontrado que la prevalencia e incidencia de desnutricidon
e inseguridad alimentaria en poblacion migrante se incrementa en su paso por
Meéxico. Para abordar esta problematica se ha disefiado un manual sobre
conservacion de alimentos para el albergue Casa de Atenciéon a Desamparados A.C.
Se caracterizé el servicio de alimentos, se elabor6é el manual basado en normas
nacionales e internacionales, se aplicé el manual junto con videos complementarios
y se evaluaron los conocimientos finales. Se observaron avances en los
conocimientos y cumplimiento de normas por lo que el proyecto demostré eficacia y
se recomienda su aplicacion en otros albergues.

Abstract

Various studies have found that the prevalence and incidence of malnutrition and food
insecurity among migrant populations increases as they pass through Mexico. To
address this issue, a food preservation manual was designed for the Casa de Atencién
a Desamparados A.C.shelter. The food service was characterized, the manual was
developed based on national and international standards, the manual was applied
along with complementary videos, and the final knowledge was evaluated. Advances
in knowledge and compliance with standards are observed, demonstrating the
project’s effectiveness and the implementation in other shelters is recommended.
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Planteamiento del problema:
En Hermosillo se entrevistaron a 166

Desarrollar una propuesta de un plan
de conservacion de alimentos para

personas migrantes, se menciona que
tres meses antes de salir de su lugar de
origen 86.7% ya tenian algun nivel de
inseguridad alimentaria, de los que
60% era |IA moderada y severa. Esta
cifra aumenté a 98.9% durante el
transito por México, en donde la mayor
proporcién (78.3%) ha dejado de comer
por todo un dia en el pais y 86.8% tuvo
sensacion de sed, pero no tomd agua
(Montes-Micker, et-al. 2024).

Objetivo general

Casa de Atencion a Desamparados
A.C.

Objetivos especificos:

1. Caracterizar el servicio de
alimentos

2. Disenar el manual de
conservacion de alimentos

3. Aplicar el manual

4. Evaluar los
finales

conocimientos

Justificacion:



Este proyecto permitira contribuir a
disminuir las mermas de los alimentos
en el servicio de alimentos, debido a
que sus insumos provienen de
donaciones de banco de alimentos y
otras empresas. Con ello se espera
disminuir la inseguridad alimentaria de
los migrantes, ya que 3.2 y 3.0% del
grupo padecen de desnutricion aguda y
16.5 y 17.9% padecen desnutricion
cronica. (Ramirez & Reynaga. 2019).

Marco teérico:

Se define como migrante “[...] toda
persona que se traslada fuera de su
lugar de residencia habitual, ya sea
dentro de un pais o a través de una
frontera internacional, de manera
temporal o permanente, y por diversas
razones” (OIM ONU migracion, 2024).
En 2023 733.4 millones de personas
padecieron de bajo consumo de
alimentos a nivel extremo y durante
COVID-19 la prevalencia de
inseguridad alimentaria subi6 un 30.8%
y 86.6% sufrié de sed (Montes-Micker,
et al. 2024)

El consumo de alimentos durante el
transito se dificulta por la corta vida util
de alimentos no ultraprocesados y esto
puede alterar los alimentos de manera
fisica, quimica y/o bioquimicos o
microbiologicos. (Alapont Gutiérrez,
2020).

Metodologia:

Para la realizacion de este proyecto
primero se caracterizé el servicio de
alimentos del albergue, se recolectaron
los datos sobre los diversos alimentos
que les llegaban a lo largo de 5 meses
asi como los equipos y utensilios con lo
que contaba el albergue.
Posteriormente se realizd una
entrevista con el personal para
identificar los conocimientos iniciales y
poder definir el contenido del manual.
Después de la recoleccion de estos
datos se busco la informacién para el
contenido del manual utilizando fuentes

bibliograficas como Normas Oficiales
Mexicanas, Codex  Alimentarius,
legislaciones internacionales, informes
de gobierno y articulos de
investigacion; una vez realizado el
manual y ser verificado este fue
aplicado en el albergue y fue entregado
junto a 4 videos que complementan el
contenido del manual y se resolvieron
dudas sobre el contenido. Por ultimo se
aplicé un cuestionario de
conocimientos finales con informacién
que contiene el manual.

Aspectos éticos:

Cadigo de Etica del Nutriélogo, articulo
37: “El nutridlogo debe ser respetuoso
de las tradiciones, costumbres y cultura
de los diversos grupos que conforman
a la nacion mexicana”.

Resultados:

Durante las visitas para la
caracterizacion  del servicio de
alimentos se identific6 que los
alimentos que siempre les son
entregados son arroz y frijoles; otros
alimentos que se brindan con
frecuencia son pastas, latas de atun y
sardinas y fruta en almibar; asi mismo
se identific6 que el servicio de
alimentos cuenta con alacena, parrilla,
microondas, licuadora, tarja vy
refrigerador.

En el disefio del manual se identificaron
los temas necesarios de educacion
para el servicio de alimentos como se
observa en las figuras 1y 2.

Figura 1. Indice del manual parte 1
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Figura 2. indice del manual parte 2
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Figura 3. Codigo QR del manual

Posteriormente se evalué al manual
con las areas y evaluadores
mencionados en la tabla 1, del cual se
destacan los comentarios principales y
su calificacién dentro de la tabla 2. Y en

la figura 3 se puede observar el manual

terminado.

Tabla 1. Evaluadores del manual

Area Evaluador | Funcién

Contenido Mtra. Teresa | Lic. en

del manual Ceron Ingenieria de
alimentos,
profesora de
investigacion

Redaccién y | Lic. Maria Lic. en

buen uso del | Luisa Lorena | Ciencias

lenguaje Sociales,
Maestria en
Calidad de la
Educacion,
Maestria de
Grado
primaria

Disefio y Lic. Andrea Lic. Disefio y

produccion S. Produccion

publicitaria Publicitaria,
Maestria en
Finanzas

Tabla 2. Evaluacién del manual

Dominio Promedio | Comentarios

Contenido 8.5 Mencionar el por
qué no se deben
usar ollas de

cobre

Redaccion 10 La letra, dibujos e
indice son
atractivos por su

lectura

Orden del 9
contenido

El orden de los
temas es
adecuado para
comprender los
temas

Claridad 8 Es un manual

de los muy completo,
conceptos facil de leery

entender

En las entrevistas de conocimientos
iniciales se detectaron areas de
oportunidad en todos los dominios
evaluados. Al momento de la aplicacion



del manual se revisaron los temas uno
por uno y se contestaron dudas al
respecto, sobre todo en el dominio de
refrigeraciéon y congelacion. En la
evaluacion de conocimientos finales se
evaluaron 10 dominios que fueron:
higiene del personal, equipo Yy
utensilios, limpieza y desinfeccion,
recepcion de productos, orden de
almacén, acomodo del refrigerador,
tratamiento de alimentos, refrigeracion,
congelar y descongelar y productos de
limpieza con un total de 43 preguntas y
fueron respondidas en dos dias para
asegurar que la atencién del personal
del albergue al cuestionario fuera la
optima (Figura 4 y 5). Asi mismo se
realiz6 un checklist final sobre los
cambios realizados en el albergue
basado en informacién brindada en el
manual y fue comparada con el
checklist inicial para poder evaluar el
cumplimiento de las diversas Normas
Oficiales Mexicanas mencionadas en
los materiales brindados (Figura 3).

Figura 4. Porcentaje de aciertos del
cuestionario final por dominios sesion 1
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Figura 5. Porcentaje de aciertos del
cuestionario final por dominios sesion 2
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Figura 6. Porcentaje de cumplimiento
de normas antes y después de la
intervencion
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Al momento de evaluar los
conocimientos finales con el
cuestionario se observd que los
dominios con la puntuacibn maxima
fueron: equipo y utensilios, limpieza y
desinfeccion, orden de almacén vy
congelar y descongelar, mientras que
los dominios con mayor area de
oportunidad  fueron: higiene del
personal, acomodo del refrigerador y
productos de limpieza (Figuras 4 y 5);
teniendo todo esto en cuenta el
personal obtuvo un puntaje de 86.5/100
lo que clasificamos como un puntaje de
gran aceptabilidad.

Discusion:

La comparacién de cumplimiento de
normas antes y después de la
intervencidn se encontré una mejora en
los cinco dominios evaluados que
fueron: higiene del personal, limpieza y
desinfeccién, orden de almacén,
materiales y utensilios y productos de
limpieza y desechos; de estos dominios
en el que tuvo mayor porcentaje de
crecimiento fue el de orden de almacén
el cual obtuvo un 40% de incremento



en el cumplimiento y el de menor fue
productos de limpieza y desechos con
un crecimiento del 17%. Se debe tomar
en cuenta que algunos puntos a
evaluar que no eran cumplidos al inicio,
después de la intervencion se han
creado metas a corto y mediano plazo
para el cumplimiento de los aspectos
evaluados pero al no estar realizados al
momento de la evaluacion final estos
siguieron marcados como  no
cumplidos. Asi mismo un aspecto con
el que no se contaba pero ayudé al
proyecto fue la asistencia del personal
a certificaciones sobre servicio de
alimentos brindados por diversas
organizaciones.

Conclusiones y recomendaciones:

Se desarrollé una propuesta de un plan
de conservaciéon de alimentos para
Casa de Atencion a Desamparados
A.C. Aumenté el nivel de
conocimientos sobre conservacion de
alimentos y servicio de alimentos para
asi dar pie al cumplimiento de la NOM
- 251 - SSA1 - 2009, Practicas de
higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios.

Se recomienda realizar pruebas piloto
de la aplicacién de este manual a otras
instituciones.
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