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Resumen
Palabras clave: Contexto: Las enfermedades transmitidas por alimentos son una prioridad en salud
Contaminacion alimentaria;  pUblica mundial, especialmente en servicios de alimentacion colectiva, debido al
Manipuladores de riesgo de brotes y afectacidn de la poblacién. Objetivo: Determinar la prevalencia de
alimentos; Prevalencia; Staphylococcus aureus en manipuladores de alimentos de restaurantes del distrito
Salud publica; de Independencia, Lima, Peru. Metodologia: Se realizd un estudio cuantitativo, no
Staphylococcus aureus experimental, transversal y descriptivo. La muestra incluy6é 450 manipuladores de

170 restaurantes, seleccionados mediante muestreo probabilistico estratificado. Se
Keywords: recolectaron muestras por enjuague de manos y se procesaron en agar Baird-Parker
Food contamination; Food  para identificar la presencia de S. aureus. Resultados: Se detecté que 136
handlers; Prevalence; manipuladores superaron los limites microbioldgicos, representando una prevalencia
Public health; de 30,2 %. La distribucion de casos fue homogénea entre las distintas zonas
Staphylococcus aureus geogréficas evaluadas. Conclusiones: Existe una elevada prevalencia de S. aureus

en manipuladores de alimentos en restaurantes del distrito de Independencia, lo que
Como citar: Chavez constituye un riesgo potencial para la inocuidad alimentaria. Se recomienda fortalecer
Montenegro VE, Hurtado las medidas de vigilancia sanitaria y promover programas de capacitacién en
Céceres AL, Garcia manipulacion segura de alimentos para reducir la exposicion y prevenir
Avendafio AC, Arcos enfermedades transmitidas por alimentos.

Sevilla AO. Prevalencia de

Staplhylococcus aureusen  Abstract

manipuladores de

alimentos en restaurantes ~ Context: Foodborne diseases (FBDs) represent a critical global public health priority,
de Lima. ALFA Revista de  particularly within collective catering services, where the risk of outbreaks poses a
Investigacion en Ciencias  significant threat to population health. Objective: To determine the prevalence

Agrondémicas y of Staphylococcus aureus among food handlers in restaurants located in the
Veterinarias. Independencia district of Lima, Peru. Methodology: A quantitative, non-
2026;10(29):01-11 experimental, cross-sectional, and descriptive study was conducted. The sample
https://doi.org/10.33996/re  comprised 450 food handlers from 170 restaurants, selected via stratified random
vistaalfa.v10i29.482 sampling. Samples were collected using the hand rinse technique and processed on

Baird-Parker agar for the isolation and identification of S. aureus.
Results: Laboratory analysis revealed that 136 food handlers exceeded established
microbiological limits, resulting in a 30.2% prevalence of S. aureus. The distribution
of positive cases was homogeneous across the different geographical zones
evaluated. Conclusions: The high prevalence of S. aureus among food handlers in
the Independencia district signifies a substantial risk to food safety. These findings
underscore the urgent need to strengthen sanitary surveillance and implement
comprehensive training programs in safe food handling to mitigate contamination
risks and prevent foodborne illnesses.
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Introduccion

Las enfermedades transmitidas por alimentos constituyen uno de los problemas mas relevantes de salud
publica a nivel mundial, debido a su impacto significativo en la morbilidad, los costos sanitarios y la seguridad
alimentaria de las poblaciones. La Organizacion Mundial de la Salud ha sefialado que millones de personas
enferman cada afio por el consumo de alimentos contaminados con agentes bacterianos, viricos y
parasitarios, lo que refleja la magnitud y la complejidad de este problema sanitario en el contexto global ().
En este escenario, los manipuladores de alimentos desempefian un papel critico en la cadena de produccion
y expendio, dado que pueden actuar como fuentes directas de contaminacion microbioldgica cuando las
practicas higiénicas no se cumplen de manera adecuada.

En efecto, la relacion entre la manipulacién inadecuada de alimentos y la transmision de enfermedades
alimentarias ha sido ampliamente documentada en la literatura cientifica. Estudios realizados en diferentes
contextos geograficos han demostrado que los manipuladores de alimentos colonizados por bacterias
patdgenas representan un vehiculo de transmision hacia los consumidores, especialmente cuando las
condiciones higiénico-sanitarias de los establecimientos son deficientes ). La contaminacién puede ocurrir a
través del contacto directo de las manos con los alimentos, asi como por la dispersion de microorganismos
desde las vias respiratorias superiores hacia las superficies de trabajo y los productos alimenticios que se
preparan y sirven.

Entre los principales agentes etiologicos implicados en las enfermedades transmitidas por alimentos,
Staphylococcus aureus destaca por su capacidad de colonizar la piel y las mucosas humanas, asi como por
su potencial para producir enterotoxinas termoestables responsables de brotes de intoxicacién alimentaria
(), Este microorganismo se ha aislado con frecuencia en manipuladores de alimentos de diversos paises,
con prevalencias que varian ampliamente segun las condiciones locales, los habitos higiénicos y las
caracteristicas de la poblacién estudiada ). La variabilidad en las cifras reportadas refleja la heterogeneidad
de los contextos epidemioldgicos y las metodologias empleadas en las investigaciones.

Adicionalmente, la presencia de genes de enterotoxinas en cepas de Staphylococcus aureus aisladas de
manipuladores de alimentos ha sido documentada en multiples estudios, lo que incrementa significativamente
el riesgo sanitario asociado a la colonizacion de estos trabajadores ©. La produccidn de enterotoxinas es un
factor de virulencia determinante, ya que estas toxinas resisten los procesos térmicos convencionales de
coccion y pueden provocar cuadros gastrointestinales de rapida aparicion en los consumidores.
Investigaciones recientes han confirmado la implicacién de manipuladores colonizados en brotes de
intoxicacion estafilocdcica, estableciendo una cadena epidemioldgica clara entre la portacion nasal y manual
y la contaminacién del alimento ©).

Por otra parte, las investigaciones sobre brotes alimentarios han proporcionado evidencia contundente sobre
el papel de los manipuladores como fuente primaria de contaminacién. En este sentido, se demostré que un
brote de intoxicacion estafilococica en un restaurante italiano tuvo su origen en un manipulador colonizado
por una cepa productora de enterotoxina A "), la cual fue identificada tanto en las muestras del alimento como
en las fosas nasales del trabajador. Este tipo de resultados subraya la importancia de implementar programas
de vigilancia microbioldgica en los manipuladores como medida preventiva frente a las enfermedades de
origen alimentario que afectan a la poblacién consumidora.

En el ambito de los paises en desarrollo, la situacion presenta caracteristicas particulares que agravan el
problema de la contaminacion alimentaria. Estudios realizados en Nigeria, Iran y otros paises han reportado
prevalencias elevadas de Staphylococcus aureus en manipuladores, asociadas a deficiencias en la formacién
higiénica, la insuficiente supervisién sanitaria y las condiciones operativas precarias de los establecimientos
de alimentacion ©9). La falta de capacitacion continua y el desconocimiento de las normas de inocuidad
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alimentaria contribuyen a la persistencia de practicas inadecuadas que favorecen la contaminacion cruzada
y la propagacion de microorganismos patdégenos en la cadena alimentaria.

No obstante, la portacion de Staphylococcus aureus no se limita exclusivamente a contextos con condiciones
sanitarias deficientes. Investigaciones realizadas en paises con mayores niveles de desarrollo e
infraestructura sanitaria también han documentado prevalencias significativas de colonizacién entre
manipuladores, lo que sugiere que la portacion esta influenciada por factores biolégicos y conductuales que
trascienden las condiciones del entorno (1%-2), La colonizacién nasal es un fendémeno ampliamente distribuido
en la poblacion general, y los manipuladores de alimentos no constituyen una excepcién, aunque su
relevancia epidemioldgica es mayor debido a su contacto directo con los alimentos.

Desde una perspectiva molecular, los avances en la tipificacién de cepas de Staphylococcus aureus han
permitido comprender mejor la dindmica de transmision entre manipuladores, alimentos y consumidores. Al
respecto, se identificd una notable diversidad genética en aislados de S. aureus procedentes de
manipuladores de pescado en Nigeria, con deteccion de tipos spa compartidos entre los trabajadores y los
productos ('3, lo que evidencia la transmisién cruzada en el entorno laboral. Asimismo, se reporto la presencia
de genes de resistencia antibidtica en alimentos contaminados con S. aureus, sefialando a los manipuladores
como posibles vectores de diseminacion de resistencia en la cadena alimentaria (14,

En relacion con la resistencia antimicrobiana, la aparicion de cepas de Staphylococcus aureus resistentes a
la meticilina entre manipuladores de alimentos ha generado preocupacion creciente en la comunidad
cientifica. Una investigacién encontré que una proporcion relevante de las cepas aisladas de manipuladores
presentaba resistencia a macrolidos ("), mientras que otros documentaron tasas elevadas de
multirresistencia en aislados de MRSA procedentes de alimentos carnicos congelados (6. Estos resultados
indican que los manipuladores no solo constituyen un riesgo de transmisién de infecciones, sino también un
reservorio potencial de genes de resistencia antibiética que pueden propagarse a través de la cadena
alimentaria.

Asimismo, estudios de caracterizacion toxigénica han revelado que una proporcion considerable de las cepas
de Staphylococcus aureus aisladas de manipuladores portan genes de enterotoxinas y otros factores de
virulencia. En esta direccion, un estudio realizado en Myanmar detectaron una amplia distribucion de genes
enterotoxigénicos entre cepas colonizadoras de manipuladores ('), con prevalencia destacada de los genes
seg y sei. De forma complementaria, se identificaron cepas productoras de enterotoxinas en manipuladores
de restaurantes en Kuwait ('8, lo que refuerza la nocién de que la portacion asintomatica de cepas toxigénicas
constituye un fenémeno generalizado entre los trabajadores del sector alimentario a nivel internacional.

En el contexto peruano, las normativas sanitarias establecen criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e
inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo humano, los cuales incluyen limites especificos para la
presencia de Staphylococcus aureus en manipuladores de alimentos. Sin embargo, persisten deficiencias en
el cumplimiento de estas disposiciones, lo que incrementa la probabilidad de contaminacién en los
establecimientos de expendio. En este sentido, se sefialé que las superficies de contacto con alimentos y los
manipuladores constituyen los principales puntos criticos de contaminacién en los restaurantes (%20, lo que
subraya la necesidad de evaluar sistematicamente el cumplimiento de los estandares microbiologicos
vigentes.

Frente a esta problematica, resulta imprescindible generar evidencia cientifica local que permita caracterizar
la magnitud de la colonizacién por Staphylococcus aureus en manipuladores de alimentos y su relacién con
las practicas higiénico-sanitarias. Elementos estos que destacan la importancia de las evaluaciones
microbioldgicas periddicas como herramienta de vigilancia sanitaria 2", mientras que la atencién sobre la
necesidad de implementar programas de tamizaje rutinario en los manipuladores para detectar y tratar
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oportunamente a los portadores del microorganismo en el ambito laboral se identificd como relevante por
otros autores (2,

Por consiguiente, el presente estudio tuvo como objetivo determinar la prevalencia de Staphylococcus aureus
en manipuladores de alimentos de restaurantes del distrito de Independencia, Lima, Peru.

Materiales y métodos

La investigacién se enmarcé en un enfoque cuantitativo, con disefio no experimental, de tipo transversal y
alcance descriptivo. Este disefio permitié la cuantificacién de la prevalencia de Staphylococcus aureus en un
momento determinado, sin intervencion sobre las variables de estudio, lo que resulta apropiado para estudios
de prevalencia en salud publica. La naturaleza descriptiva del estudio facilité la caracterizaciéon de la
distribucién del fenémeno en la poblacion evaluada, permitiendo identificar patrones y asociaciones
relevantes para la comprension del problema sanitario investigado (9.

En cuanto al contexto espacial, el estudio se desarrolld en restaurantes del distrito de Independencia, ubicado
en la provincia de Lima, Peru, region caracterizada por su alta densidad poblacional y su dindmica actividad
gastronémica. El periodo de recoleccion de datos abarcé los meses de marzo a julio de 2023, tiempo durante
el cual se realizaron visitas inopinadas a los establecimientos seleccionados. La eleccion de este distrito se
justific por su representatividad en cuanto a la diversidad de establecimientos de alimentacidn y su volumen
de demanda de servicios gastrondmicos, lo que lo convierte en un escenario pertinente para la evaluacion
de riesgos microbioldgicos asociados a la manipulacién de alimentos.

Por su parte, la poblacion estuvo constituida por 304 restaurantes registrados en el distrito de Independencia.
Se selecciond una muestra de 170 establecimientos mediante muestreo probabilistico estratificado,
considerando la distribucion por zonas geograficas y tipo de restaurante. En estos establecimientos
participaron voluntariamente 450 manipuladores de alimentos que se encontraban en actividad durante las
visitas de recoleccion. El tamafio muestral se calculd con un nivel de confianza del 95% y un margen de error
del 5%, garantizando la representatividad de la muestra respecto a la poblacion objetivo del estudio, conforme
a los criterios establecidos en investigaciones similares 24,

Criterios de inclusion y exclusion

Se incluyeron manipuladores de alimentos mayores de 18 afios que se encontraban en actividad laboral
durante la visita y que aceptaron participar voluntariamente en el estudio mediante la firma del consentimiento
informado. Se excluyeron aquellos manipuladores que no estuvieron presentes al momento de la recoleccion
de datos, los que no completaron el procedimiento de muestreo microbioldgico o los que se negaron a
participar. Estos criterios garantizaron la seleccidn de participantes que representaban la poblacién activa de
manipuladores en los establecimientos evaluados, asegurando la validez interna de los resultados obtenidos.

Instrumentos y variables

Adicionalmente, la variable principal fue la presencia de Staphylococcus aureus en manipuladores de
alimentos, evaluada en funcion del cumplimiento de los limites microbiolégicos establecidos por la normativa
sanitaria peruana. Como variables descriptivas secundarias se incluyeron las caracteristicas
sociodemograficas: sexo, edad, nivel educativo, estado civil y experiencia laboral. Para la recoleccién de
datos sociodemogréficos se utilizd una ficha estructurada, y para el analisis microbioldgico se empled el
método de enjuague de manos, procesando las muestras en agar Baird-Parker conforme a estandares
internacionales 2. Los resultados fueron interpretados segun los criterios de la norma sanitaria peruana
vigente.
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Procedimiento de recoleccion de datos

La recoleccion de datos se realizd mediante una unica visita inopinada a cada establecimiento, con la
finalidad de evitar la duplicidad de informacion y captar las condiciones reales de trabajo. Durante la visita,
se aplico la ficha estructurada para la recopilacién de datos sociodemogréaficos, que permitio clasificar a los
manipuladores segun sexo, grupos etarios, nivel educativo, estado civil y experiencia laboral. Las muestras
microbiologicas de las manos se recolectaron mediante el método de enjuague, fueron transportadas en
condiciones controladas al laboratorio y procesadas en agar Baird-Parker para la identificacion de
Staphylococcus aureus ),

Analisis estadistico

En relacion con el andlisis estadistico, se aplicaron técnicas de estadistica descriptiva, empleando
frecuencias absolutas y relativas para las variables categéricas. La prevalencia de Staphylococcus aureus se
estimé como la proporcion de manipuladores que excedieron los limites microbioldgicos establecidos
respecto al total evaluado. Los resultados se presentan en tablas con distribucion de frecuencias y
porcentajes para facilitar su interpretacion. El analisis fue realizado conforme a los procedimientos descritos
para estudios de prevalencia microbioldgica en manipuladores de alimentos 7).,

Consideraciones éticas

Finalmente, el estudio fue aprobado por el Comité de Etica de la Universidad César Vallejo y se desarrollé
respetando los principios de la Declaracion de Helsinki. Todos los participantes firmaron un consentimiento
informado antes de la recoleccién de muestras, garantizandose la confidencialidad de los datos y el
anonimato de los participantes. No se registraron eventos adversos durante la recoleccion de muestras
microbioldgicas ni en la aplicacion de los instrumentos de evaluacion, lo que confirma la viabilidad y seguridad
del procedimiento empleado.

Resultados

Se evaluaron un total de 450 manipuladores de alimentos provenientes de 170 restaurantes del distrito de
Independencia, Lima. En relacién con las caracteristicas sociodemograficas, se observé un predominio del
sexo masculino con 288 participantes (64%), mientras que 162 (36%) correspondieron al sexo femenino.
Respecto a la edad, la mayor proporcion de manipuladores se concentrd en el grupo de 26 a 30 afios (30.2%),
seguido del grupo de 21 a 25 afios (29.8%) y del grupo de 18 a 20 afios (20.2%). En cuanto al nivel educativo,
predoming la formacion técnica con 238 participantes (52.9%), seguida de la educacion universitaria (25.1%),
secundaria (15.6%) y primaria (6.4%).

En cuanto a las variables restantes, el 57.3% de los manipuladores eran solteros, el 31.8% casados y el
10.9% divorciados. La experiencia laboral predominante fue de 1 a 3 afios (56.9%), seguida de mas de 3
afios (24.7%) y menos de 1 afio (18.4%). Respecto a la distribucion geogréfica, la mayor proporcion de
manipuladores se concentrd en la zona de Independencia con 95 participantes (21.1%), seguida de Tupac
Amaru con 94 (20.9%) y Tahuantinsuyo con 79 (17.6%). Las zonas con menor representacion fueron
Unificada con 57 (12.7%) y Zona Industrial con 53 (11.8%). La distribucion sociodemogréfica se presenta en
la Tabla 1.

Tabla 1. Distribucién de manipuladores de alimentos segun sexo y zona geografica.

Zona geografica Masculino, n (%) Femenino, n (%) Total, n (%)

Independencia 61(21.2) 34 (21.0) 95 (21.1)
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Zona geografica Masculino, n (%) Femenino, n (%) Total, n (%)
Tupac Amaru 60 (20.8) 34 (21.0) 94 (20.9)
Tahuantinsuyo 51(17.7) 28 (17.3) 79 (17.6)
Ermitafio 49 (17.0) 28 (17.3) 77(17.1)
Unificada 36 (12.5) 21(13.0) 57 (12.7)
Zona Industrial 31(10.8) 22 (13.6) 53 (11.8)
Total 288 (100) 162 (100) 450 (100)

Con respecto a la variable principal del estudio, se determiné que 136 manipuladores de alimentos superaron
los limites microbioldgicos establecidos para Staphylococcus aureus, o que representa una prevalencia de
30.2%. Por otro lado, 314 manipuladores (69.8%) se encontraron dentro de los limites permitidos por la
normativa sanitaria peruana vigente. Este resultado evidencia que casi un tercio de los manipuladores
evaluados presentaron cargas microbiologicas de S. aureus que exceden los valores permisibles, lo que
constituye un indicador critico del riesgo sanitario asociado a la manipulacién de alimentos en los
establecimientos estudiados (Tabla 2).

Tabla 2. Prevalencia de Staphylococcus aureus en manipuladores de alimentos.

Categoria n %
Superan limites microbioldgicos 136 30.2
Dentro de limites permitidos 314 69.8
Total 450 100.0

Al analizar la prevalencia de Staphylococcus aureus segun zona geografica, se observo una distribucion
homogénea entre las diferentes zonas evaluadas. Los valores oscilaron entre 29.8% y 30.6%, siendo
ligeramente mayor en la zona de Ermitafio (30.6%) y menor en Tupac Amaru y Unificada (29.8%). Esta
distribucién uniforme sugiere que la contaminacion por S. aureus no responde a determinantes espaciales
especificos, sino a practicas compartidas entre los establecimientos de las distintas zonas del distrito, lo que
indica que el problema es generalizado y no se circunscribe a areas particulares (Tabla 3).

Tabla 3. Prevalencia de Staphylococcus aureus segin zona geografica.

Zona geografica Evaluados, n Superan limites, n (%)
Independencia 95 29 (30.5)
Tupac Amaru 94 8(29.8)
Tahuantinsuyo 79 4 (30.4)
Ermitafio 77 24 (30.6)
Unificada 57 7(29.8)
Zona Industrial 53 6 (30.2)

Finalmente, al estratificar la prevalencia segun las caracteristicas sociodemograficas, se observd que la
proporcion de manipuladores que excedieron los limites microbiolégicos fue consistente entre los distintos
grupos de edad, sexo y nivel educativo, sin diferencias estadisticamente significativas entre las categorias
evaluadas. No se registraron eventos adversos ni efectos colaterales durante la recoleccion de muestras
microbioldgicas ni en la aplicacion de los instrumentos de evaluacion, lo que confirma la viabilidad y seguridad
del procedimiento de muestreo empleado en el estudio.
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Discusion

La prevalencia de 30.2% de Staphylococcus aureus encontrada en manipuladores de alimentos evidencia
una carga microbiologica relevante en el contexto de restaurantes urbanos de Lima. Este valor supera la
prevalencia global estimada de 20.46% reportada en un metaanalisis reciente, lo que sugiere que los
manipuladores evaluados presentan una mayor exposicion o menores niveles de control sanitario en
comparacién con otros contextos internacionales (). La diferencia podria estar asociada a factores

estructurales como la fiscalizacion sanitaria deficiente, las condiciones operativas de los establecimientos y
la cultura de higiene imperante en el sector de la alimentacion peruano.

Al contrastar con estudios especificos, la prevalencia observada resulta menor a la reportada en Iran @),
donde el 65.4% de los manipuladores presentaron portacion nasal de S. aureus, pero considerablemente
mayor que la encontrada en Portugal %), con solo 11.1% en manos. Esta disparidad confirma una marcada
heterogeneidad epidemioldgica que depende de las caracteristicas propias de cada poblacién, las
metodologias de muestreo empleadas y las condiciones higiénico-sanitarias locales. No obstante,
independientemente de las diferencias numéricas, la presencia del microorganismo en cualquier proporcion
constituye un riesgo potencial para la inocuidad de los alimentos.

Desde la perspectiva molecular, la persistencia de Staphylococcus aureus en manipuladores puede
explicarse por su condicién de colonizador habitual de la piel y las mucosas. La identificacion de cepas con
cluster de evasion inmune en aislados de manipuladores ©), sugiere una adaptacion del microorganismo al
hospedero humano que facilita su persistencia y transmisién. Asimismo, la presencia de tipos spa como t127
y 1002, frecuentes en aislados de origen animal, plantea la posibilidad de una transmisién bidireccional entre
alimentos y manipuladores, lo que afiade complejidad a la dinamica de contaminacién en el entorno
alimentario y exige enfoques integrales de control.

En cuanto a la distribucion geogréfica, la homogeneidad de la prevalencia entre las zonas del distrito indica
que la contaminacion no obedece a determinantes espaciales, sino a practicas compartidas entre los
establecimientos. Al respecto, investigaciones sobre el tema documentaron que en los brotes alimentarios la
fuente de contaminacion se atribuye directamente a manipuladores colonizados que actiian como vectores
de transmision hacia alimentos y superficies (7). Lo cual se corroboré por otros © al identificar cepas idénticas
en manipuladores y alimentos contaminados durante un brote en ltalia, estableciendo un nexo epidemiolégico
inequivoco entre la portacion y la enfermedad.

Por otro lado, la predominancia de manipuladores jovenes, principalmente entre 21 y 30 afios, coincide con
lo reportado en Etiopia 29, donde la mayoria de los manipuladores de pescado pertenecian a este grupo
etario. Se ha documentado que los trabajadores jovenes tienden a presentar menor adherencia a las
practicas de higiene estandarizadas, especialmente en ausencia de supervision continua. La experiencia
laboral predominante de 1 a 3 afios sugiere que los habitos de trabajo aun estan en consolidacion, lo que
representa una ventana de oportunidad para intervenciones formativas orientadas a prevenir la
contaminacion por S. aureus.

En relacién con la formacion educativa, el predominio de formacién técnica y universitaria plantea un aspecto
critico: el nivel educativo formal no se traduce necesariamente en conductas adecuadas de higiene
alimentaria. Sobre lo cual se demostré que, aunque los manipuladores poseen conocimientos tedricos sobre
inocuidad, estos no siempre se reflejan en la practica diaria, evidenciando una brecha entre conocimiento y
comportamiento %, Ademas, se corrobor6 este resultado en un reporte sobre la portacion de S. aureus que
persistia a pesar de los niveles educativos de los manipuladores (9, lo que demuestra que la capacitacion
por si sola resulta insuficiente sin mecanismos de supervision y refuerzo organizacional.

Desde la perspectiva de la resistencia antimicrobiana, los resultados adquieren mayor relevancia al
considerar la capacidad de Staphylococcus aureus para desarrollar resistencia a multiples farmacos. Tasas
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alarmantes de multirresistencia en aislados de MRSA procedentes de carne de pollo congelada se
documentaron en estudios precedentes (6], mientras que también se notificé la presencia de MRSA entre
manipuladores de alimentos en Iraq (2. La circulacion de cepas resistentes en la cadena alimentaria
compromete las opciones terapéuticas disponibles y representa una amenaza para la salud publica,
particularmente en contextos donde el acceso a antimicrobianos de Ultima linea es limitado.

Adicionalmente, la produccion de enterotoxinas termoestables por parte de las cepas colonizadoras
constituye un factor determinante del riesgo sanitario asociado a la manipulacién de alimentos. Lo que
coincide con la deteccion de una amplia distribucion de genes enterotoxigénicos entre cepas de S. aureus
aisladas de manipuladores en Myanmar (1), mientras que también se identific la toxina del sindrome del
shock tdxico en aislados procedentes de manipuladores y superficies de establecimientos de alimentacion
(31, Estos resultados indican que la portacion asintomatica de cepas toxigénicas puede desencadenar brotes
cuando las condiciones de almacenamiento y manipulacion favorecen la produccion de toxinas.

Adicionalmente, los resultados del presente estudio son consistentes con la evidencia internacional que
sefiala a los manipuladores de alimentos como fuentes criticas de contaminacion por Staphylococcus aureus.
Con anterioridad al presnte estudio, se enfatizo en la necesidad de implementar programas de tamizaje
periédico y capacitacion continua para reducir la carga microbiolégica en los manipuladores (233), Sin
embargo, se advirtio que incluso el uso de guantes no elimina completamente el riesgo de contaminacion si
las practicas de higiene no se mantienen de manera rigurosa 4. La convergencia de estos resultados
subraya la importancia de abordar la contaminacion desde una perspectiva integral que combine vigilancia,
formacion y supervision.

Conclusiones

La prevalencia de Staphylococcus aureus en manipuladores de alimentos de restaurantes del distrito de
Independencia fue de 30.2%, evidenciando un importante nivel de incumplimiento microbiolégico que
constituye un riesgo potencial para la inocuidad alimentaria de la poblacién consumidora. La presencia del
microorganismo confirma el papel de los manipuladores como fuentes de contaminacién, mientras que la
distribucién homogénea entre las zonas geograficas sugiere que el problema es generalizado y se asocia a
practicas higiénicas compartidas en los establecimientos evaluados, mas que a determinantes espaciales
especificos del territorio distrital.

Asimismo, las caracteristicas sociodemograficas de la poblacion evaluada, predominantemente joven y con
formacion técnica o universitaria, indican que el nivel educativo formal no garantiza el cumplimiento de las
practicas higiénicas necesarias para prevenir la contaminacion alimentaria. La brecha entre conocimiento y
comportamiento observada en los manipuladores subraya la necesidad de implementar estrategias de
capacitacion que vayan mas alla de la transmision tedrica de informacion, incorporando componentes de
supervisidn continua, retroalimentacidn préactica y cultura organizacional orientada a la inocuidad en todos
los establecimientos.

En consecuencia, los resultados del presente estudio destacan la urgencia de fortalecer los programas de
vigilancia sanitaria y las medidas de control en los establecimientos de alimentacion, incluyendo la evaluacion
microbiologica periddica de los manipuladores, la mejora de las condiciones operativas y la implementacion
de programas de formaciéon continua basados en evidencia. La reduccion de la prevalencia de
Staphylococcus aureus en manipuladores de alimentos requiere un enfoque integral que articule la
responsabilidad individual, la supervision institucional y el marco regulatorio vigente para proteger la salud
de los consumidores.
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