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RESUMEN

Introduccion: Los conocimientos, las actitudes y las practicas de los trabajadores de los
comedores enclavados en los campi universitarios en temas de higiene y manipulacion de
alimentos pueden determinar la efectividad de las politicas de inocuidad alimentaria.
Obijetivo: Determinar los conocimientos, las actitudes y las practicas sobre higiene y
manipulacién de alimentos de los trabajadores de comedores de universidades de la ciudad
ecuatoriana de Quito. Locacion del estudio: Comedores y centros de expendio de alimentos
de 3 universidades de la ciudad de Quito (Ecuador). Disefio del estudio: Transversal,
analitico. Serie de estudio: Cincuenta trabajadores de uno u otro sexo, con edades entre 18
— 75 afios, que consintieron en participar y completaron los procedimientos prescritos en el
disefio de la investigacion. Métodos: Los trabajadores participantes respondieron una
encuesta de conocimientos y actitudes en temas de higiene y manipulacion de alimentos. La
encuesta se complementé con una lista de chequeo sobre practicas in situ de higiene y
manipulacion de alimentos. Resultados: Mas de la mitad de los trabajadores encuestados
presentaron conocimientos elevados en higiene y manipulacion de alimentos; y una actitud
favorable hacia los temas examinados. Igualmente, la mayoria de los trabajadores
exhibieron buenas préacticas en los temas chequeados. Conclusiones: Los conocimientos,
actitudes y préacticas en higiene y manipulacién de alimentos de los trabajadores de los
comedores universitarios son satisfactorios. Pinto Delgado JP. Conocimientos, actitudes y
précticas sobre higiene y manipulacion de alimentos de los trabajadores de los comedores
de universidades de la ciudad de Quito. RCAN Rev Cubana Aliment Nutr 2021;31(2):355-
382. RNPS: 2221. ISSN: 1561-2929.

Palabras clave: Conocimientos / Actitudes / Practicas / Manipuladores de alimentos /
Comedores universitarios / Inocuidad de los alimentos.

! Licenciada en Nutricion Humana.

Aceptado: 8 de Agosto del 2021. Recibido: 10 de Septiembre del 2021.

Jessica Pamela Pinto Delgado. Carrera de Nutricion Humana. Facultad de Enfermeria. Pontificia Universidad
Catolica del Ecuador. Quito. Ecuador.

Correo electronico: jessyk-98@hotmail.com.




Conocimientos, actitudes y practicas de manipuladores de alimentos  Rev Cubana Aliment Nutr Vol. 31, No. 2 356

INTRODUCCION

La inocuidad alimentaria se identifica
con los niveles aptos de contaminacién en
los alimentos (o, por la misma razén, la
ausencia de ésta).! Las politicas de inocuidad
alimentaria garantizan alimentos seguros en
todas las etapas de la cadena alimenticia,
desde la produccion y el procesamiento,
hasta el almacenamiento, distribucion,
preparacion 'y consumo; y con ello,
previenen la ocurrencia de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAS) y sus
efectos perniciosos en la salud de los
consumidores.?

En los ultimos afios las ETAs han
mostrado una creciente incidencia a nivel
mundial. La Organizacién Mundial de la
Salud (OMS) sefiala a las ETAs como un
grave problema a nivel mundial.? Las
ETAs representan el 25.0 % de todas las
enfermedades declaradas en todo el mundo.®
Cada afo mueren aproximadamente 2
millones de personas a causa de las ETAs.
En América Latina 77 millones de personas
refieren anualmente algin malestar Eor el
consumo de alimentos contaminados.*

En el Ecuador se reporta anualmente
una incidencia  elevada de  estas
enfermedades que se originan
fundamentalmente por el consumo de agua y
alimentos contaminados.’ Solo en el afio
2018, las enfermedades originadas por el
consumo de agua Yy alimentos contaminados
alcanzaron aproximadamente los 24,000
casos en el pais.® Segura et al. (2016)
identificaron 104 casos de intoxicacion
alimentaria en el Hospital “Teofilo Davila”
(Marchala, El Oro, Ecuador) entre Febrero
del 2012 y Abril del 2012. De estos casos, el
34.6 % eran intoxicaciones originadas por
alimentos.” De igual forma, los autores
determinaron que el 29.8 % de las
intoxicaciones encontradas eran debidas al
consumo de alimentos y/o bebidas
inocuo(a)s.’

La calidad de la materia prima, las
condiciones ambientales, la maquinaria
implementada para la preparacion de
alimentos, las normas vigentes localmente de
higiene alimentaria, y la falta de
conocimientos 'y practicas (entre otras
practicas) son elementos fundamentales en la
identificacion de los posibles factores de
riesgo en el origen y propagacion de las
contaminaciones alimentarias.®

La Administracion de Medicamentos y
Alimentos (FDA) de los Estados Unidos
(2018) menciona la existencia de cuatro
factores de riesgo que facilitan la presencia
de las ETAs, a saber: el control inapropiado
de las temperaturas de elaboracion, coccion
y refrigeracion, la incorrecta coccién, la
contaminacion de equipos y utensilios, y la
higiene del personal.’® Estos factores deben
relacionarse, a su vez, con las practicas
inadecuadas de los manipuladores vy
elaboradores de alimentos, précticas que
pueden originarse por  conocimientos
deficientes, practicas inadecuadas, 0 una
actitud inapropiada frente a estos factores.

La prevencion de las ETAs demanda la
colaboracion de todas las personas
involucradas en la trazabilidad de los
alimentos, y ello incluye desde los
productores agricolas hasta los consumidores
y su ambiente de desarrollo. El analisis e
interpretacion de toda la informacion
originada durante la cadena alimentaria
contribuye entonces como una linea de base
para las investigaciones sobre el impacto de
las intervenciones de las consecuencias de
las ETAs.

La ausencia de conocimientos (aunque
sea minimos) en higiene e inocuidad de los
alimentos, y la educacion insuficiente en
ellos, son algunos de los principales factores
que contribuyen a la contaminacion
alimentaria, y mediante ello, y a través de
ello, a la afeccion de la salud de las
personas, sobre todo en grupos vulnerables
como los nifios, los adultos mayores y las
personas inmunodeprimidas.™*™*
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Pese a que el conocimiento es
importante en la prevencion de las ETAS,
tampoco el conocimiento adecuado lo es
todo.'® Abundan los estudios que demuestran
que, si bien la practica aumenta los
conocimientos, si esta no es brindada de
manera adecuada es probable que no genere
cambios positivos en las actitudes de los
manipuladores ante la contaminacion de
alimentos.**?

La informacion sobre higiene vy
manipulacién de los alimentos en los
comedores universitarios en el Ecuador es
insuficiente. Sin embargo, Tenemaza
(2014),%* en un estudio completado en dos
comedores de la Pontificia Universidad
Catdlica del Ecuador (PUCE), sefialo la
presencia de un riesgo del 15 % de que
ocurrieran alteraciones gastrointestinales en
cada establecimiento. Los resultados
reportados proporcionaron una linea base de
investigacion para la continuidad de estudios
similares a esta temética.

Vésquez, Lozano y Garcia (2017)%
confirmaron los presupuestos expuestos en
parrafos precedentes después de encontrar
Escherichia coli y Salmonella spp en los
alimentos distribuidos en instituciones
educativas; lo que generaria riesgos de

intoxicacioén alimentaria en los
consumidores. Por tal razén, estos
investigadores ~ recomendaron  medidas

correctivas que mejoren la inocuidad de los
alimentos durante su manipulacion y
preparacion.?

A todo lo anterior se le suma la
identificacion de los adultos jévenes como
un grupo vulnerable para la ocurrencia de las
ETAs, debido a que en este rango etario se
presentan factores como la asuncion de la
responsabilidad por su propia alimentacion,
el limitado presupuesto para el consumo de
alimentos, y la falta de tiempo a la hora de
comer por los distintos horarios académicos
(entre otros).”®* Todos estos factores
pueden desregular y debilitar el sistema

Pinto Delgado

inmune de los huéspedes, y exponerlos en
consecuencia a las ETAs. 2

Con los antecedentes previamente
mencionados, lo que se espera con este
estudio es documentar los conocimientos, las
actitudes y las practicas sobre higiene y
manipulacion de alimentos de los
trabajadores de los comedores universitarios
para que, en futuras investigaciones, los
baches informativos y formativos puedan ser
subsanados, y con ello, se actue de la mejor
manera en la prevencion de las ETASs.

MATERIAL Y METODO

Locacion del estudio: El presente
estudio se completo en 8 comedores y
centros de expendio de alimentos sitos en 3
universidades de la ciudad de Quito, a saber,
la Pontificia Universidad Cato6lica del
Ecuador (PUCE), la Escuela Politécnica
Nacional (EPN), 'y la Universidad
Politécnica Salesiana (UPS). Las
universidades difieren entre si en cuanto a la
distribucién de los comedores y centros de
expendio de alimentos: PUCE: 6 locaciones;
EPN: 1 comedor; y UPS: 1 comedor;
respectivamente.

Diseio del estudio: Transversal,
analitico.

Serie de estudio: Fueron elegibles para
participar en este estudio los trabajadores de
los comedores y centros de expendio de
alimentos de las universidades antes
enumeradas, de uno u otro sexo, con edades
entre 18 — 75 afos, que consintieron en ello
mediante la firma del acto de consentimiento
informado, y que completaron los
procedimientos prescritos en el disefio de la
investigacion.  Por  consiguiente,  se
excluyeron los trabajadores que no
consintieron en  participar y/o  no
completaron los procedimientos prescritos.
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Tabla 1. Caracteristicas demogréficas, laborales y escolares de los trabajadores de los comedores
universitarios que participaron en el estudio resefiado en este articulo. Se presentan el nimero y [entre
corchetes] el porcentaje de trabajadores incluidos en el estrato de la categoria correspondiente. También se
muestran en instancias selectas la media + desviacion estandar de la caracteristica. Leyenda: PUCE:
Pontificia Universidad Catdlica del Ecuador. EPN: Escuela Politécnica Nacional. UPS: Universidad

Politécnica Salesiana.

Caracteristica

Hallazgos

Centro de trabajo

PUCE: 31 [62.0]
EPN: 15 [30.0]
UPS: 4[ 8.0]

Sexo Masculino: 25 [50.0]
Femenino: 25 [50.0]

Edad, afios 36.1 + 8.4 afios

Edad, afios <20:4] 8.0]

21 a29: 15 [30.0]
30 a 39: 12 [24.0]
40 a 49: 10 [20.0]
50 a 59: 6 [12.0]
60a69: 2[ 4.0]
>70: 1 2.0]

Nivel de escolaridad

Primaria completada: 6 [12.0]
Secundaria incompleta: 19 [38.0]
Secundaria completada: 3 [ 6.0]
Técnica: 8 [16.0]

Universitaria incompleta: 9 [18.0]
Universitaria completada: 5 [10.0]

Posicion laboral

Chef/Cocinero: 9 [18.0]
Mesero: 4 [ 8.0]

Auxiliar de cocina: 13 [26.0]
Almacenero: 2 [ 4.0]

Otros: 22 [44.0] "

¢Realizd algun curso sobre higiene y manipulacién
de los alimentos?

Si: 44 [88.0]
No: 6 [12.0]

¢En qué momento?

Hace < 1 afio: 16 [36.36]
Entre 1 -5 afios: 23 [52.27]
Entre 6 — 10 afios: 5 [11.36]

¢Ha recibido alguna capacitacion sobre temas de
higiene y manipulacion de los alimentos en el
servicio de alimentacion donde trabaja
actualmente?

Si: 31 [62.0]
No: 19 [38.0]

1 Otros: Atencion al cliente/Cajero: 11; Despachadora: 1; Gerente/Administrador: 8; Personal de

limpieza: 1; Posillero/Lavaplatos: 1.

Fuente: Registros de la encuesta.
Tamafio de la serie: 50.
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De cada uno de los trabajadores
encuestados se obtuvo el nivel completado
de estudios como Primaria incompleta,

Primaria completada, Secundaria
incompleta, Secundaria completada,
Técnica, Universitaria incompleta, vy

Universitaria completada; el tiempo que ha
trabajado en un servicio de alimentacion (o
similar); y el puesto de trabajo que ocupa
actualmente como Chef/Cocinero, Mesero,
Auxiliar de cocina, Almacenero, u Otros.

Formacion recibida en higiene vy
manipulacion de alimentos: Se le preguntd
al trabajador si habia realizado algun curso
sobre higiene y manipulacion de los
alimentos, y en qué momento fue: Hace < 1
afio, Entre 1 — 5 afios, Entre 6 — 10 afios, y >
10 afios; y si ha recibido alguna capacitacion
sobre temas de higiene y manipulaciéon de
los alimentos en el servicio de alimentacion
donde trabaja actualmente.

Encuesta de conocimientos del
trabajador: Los conocimientos actuales del
trabajador sobre higiene y manipulaciéon de
alimentos se midieron mediante la encuesta
que se muestra en el Anexo 2 de este texto.
Brevemente, el disefio de la encuesta de
alimentos comprendié 16 preguntas con 3
opciones de respuesta y solo una ellas
correcta. La encuesta fue descrita y validada
por Torres (2017)*° mediante el juicio de 7
especialistas en Nutricion y Servicios de
alimentacion. La encuesta recorre desde los
conocimientos en inocuidad alimentaria,
contaminacion cruzada y Buenas Préacticas
de Alimentos (BPA) hasta aquellos sobre
alergias alimentarias y el control de plagas y
vectores en el lugar de elaboracion de
alimentos.

De acuerdo con la puntuacion
otorgada, el nivel de conocimientos del
trabajador en higiene y manipulacion de
alimentos fue calificado como: Alto: Entre
12 — 16 puntos; Medio: Entre 6 — 11 puntos;
y Bajo: Entre 0 — 5 puntos; respectivamente.

Pinto Delgado

Encuesta de actitudes del trabajador:
Las actitudes del trabajador hacia la higiene
y la manipulacion de alimentos se midieron
mediante la encuesta que se presenta en el
Anexo 3 de este documento. Brevemente, la
encuesta estd conformada por 10 preguntas
de respuesta politomica y ordinal, a saber:
“Totalmente de acuerdo” = 5 puntos, “De
acuerdo” = 4 puntos, “Indiferente” = 3
puntos, “En desacuerdo” = 2 puntos, y
“Totalmente en desacuerdo” = 1 punto;
respectivamente. La encuesta fue descrita 2y
validada por Garcia y Salavarria (2017)%°
mediante el juicio de 5 especialistas en
Nutricion e Ingenieria de alimentos.

Seguln la puntacién otorgada, la actitud
del trabajador hacia la higiene y la
manipulacién de los alimentos fue calificada
como: Actitud favorable: Entre 26 — 50
puntos, y Actitud desfavorable: Entre 0 — 25
puntos.

Verificacion de las practicas en
higiene y manipulacion de alimentos: Las
practicas del trabajador en higiene vy
manipulacién de  alimentos  fueron
verificadas mediante la lista que se muestra
en el Anexo 4 de este documento. La lista de
verificacion reune 27 items distribuidos en 6
rubros dedicados a la higiene personal, la
higiene y manipulacién de alimentos, el
almacenamiento de alimentos, la produccion
de alimentos, la limpieza y desinfeccion, y la
recoleccion de residuos. La lista de
verificacion de las practicas en higiene y
manipulacion de los alimentos ha sido
descrita previamente.?’

De acuerdo a la puntuacion recibida,
las préacticas del trabajador fueron calificadas
como: Nivel alto: Entre 20 — 27 puntos,
Nivel medio: 10 — 19 puntos; y Nivel bajo: 0
— 9 puntos; respectivamente.
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Tabla 2. Respuestas hechas a las preguntas formuladas a los trabajadores participantes sobre los
conocimientos actuales en higiene y manipulacion de los alimentos.

Pregunta Respuestas observadas
Pregunta 1. ;Qué considera Usted como inocuidad alimentaria?

e Los alimentos contaminados 12 [24.0]
e La garantia de que los alimentos no causaran dafio a la salud del consumidor 21 [42.0]
cuando se preparan y/o se consumen

e Normas de higiene y manipulacién de alimentos 17 [34.0]
Pregunta 2. ;Qué es contaminacion cruzada?

e Método de limpieza mas frecuente para limpiar superficies 4 8.0]
e Es la transferencia de sustancias dafiinas, superficies, equipos contaminados, 42 [84.0]
microorganismos con otros alimentos

e Eliminacién de ciertas bacterias de los alimentos mediante la coccion 4 8.0]
Pregunta 3. ¢ Qué son Buenas Préacticas de Manipulacion de Alimentos?

e La identificacion de peligros dentro de un proceso 7 [14.0]
e Método de higiene basico 41 8.0]
e Préacticas obligatorias para asegurar la inocuidad de los alimentos 39 [78.0]
Pregunta 4. Una enfermedad de transmision por alimentos se define como:

e Una enfermedad transmitida por otra persona 1[ 2.0]
e Una enfermedad transmitida por cualquier alimento 6 [12.0]
¢ Una enfermedad transmitida por un alimento contaminado 43 [86.0]
Pregunta 5. ¢ Con qué microorganismos se pueden contaminar los alimentos durante la manipulacion?

¢ Hongos (mohos y levaduras), bacterias 41 [82.0]
e \irus 9 [18.0]
e Algas 0[ 0.0]
Pregunta 6. Algunos de los sintomas de las intoxicaciones alimentarias pueden ser:

e Nauseas y vomitos 6 [12.0]
¢ Dolor abdominal y diarreas 8 [16.0]
e Todas las respuestas son correctas 36 [72.0]

Pregunta 7. Segun el principio de almacenamiento PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir), los
alimentos se usan:

¢ En relacion con el tamafio 2[ 4.0]
e Usar primero el alimento que primero ingreso 47 [94.0]
¢ LOs que sean menos costosos 1[ 2.0]
Pregunta 8. Un manipulador de alimentos es toda aquella persona que:

e Realiza las compras para la preparacion de alimentos 1[ 2.0]
e Tiene contacto directo con los alimentos 47 [94.0]
¢ Ninguna de las anteriores 2 [ 4.0]
Pregunta 9. ¢ Qué practicas se deben realizar para mantener una buena higiene personal?

e Manos lavadas, ufias cortas, limpias y sin esmalte 9 [18.0]
e Uniforme adecuado y limpio 0[ 0.0]
e Todas son correctas 41 [82.0]

Fuente: Registros de la encuesta.
Tamafio de la serie: 50.
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Tabla 2. Respuestas hechas a las preguntas formuladas a los trabajadores participantes sobre los
conocimientos actuales en higiene y manipulacién de los alimentos (Continuacion).

Pregunta

Respuestas observadas

Pregunta 10. Desinfectar se define como:

e Proceso fisico 0 quimico que mata o inactiva agentes patdgenos

e Limpiar el area de trabajo
e Manipular alimentos contaminados

38 [76.0]
11 [22.0]
1[ 2.0]

Pregunta 11. ; Cual es la temperatura correcta (ideal) a la que se deben mantener refrigerados los

alimentos como lacteos, frutas y verduras?

e 10°C 13[26.0]
e Entre 0y 5°C 26 [52.0]
e Entre -5y 0°C 11 [22.0]
Pregunta 12. La cadena de frio se debe mantener:

e Durante todo el proceso por el que pasa el alimento: produccién, transporte, 46 [92.0]
recepcion, almacenamiento, venta al consumidor

e Este proceso no es obligatorio 2[ 4.0]
¢ Solo en el transporte del alimento 2[ 4.0]

Pregunta 13. Cuando los alimentos se encuentran en refrigeracion, por lo general los microorganismos:

e Mueren 9[18.0]
e Crecen rapido 6 [12.0]
¢ No crecen 35 [70.0]
Pregunta 14. ¢ Cudl de los siguientes alimentos comiinmente causan reacciones alérgicas?:

¢ Huevo 0[ 0.0]
e Mariscos 38 [76.0]
e Todos los anteriores 12 [24.0]
Pregunta 15. Para controlar las plagas (insectos y roedores) lo mejor es:

e Comprar insecticidas en aerosol apropiados para usarlos periédicamente en el 41 8.0]
establecimiento

o Contratar empresas de control de plagas debidamente certificadas 45 [90.0]
e No sabe 1[ 2.0]
Pregunta 16. ¢ Quién tiene mayor riesgo de enfermarse por comer un alimento contaminado?

e Un hombre de 68 afios 1] 2.0]
e Una mujer embarazada de 23 afios 1[ 2.0]
e Las dos anteriores 48 [96.0]

Fuente: Registros de la encuesta.
Tamafio de la serie: 50.

Procesamiento de los datos y analisis
estadistico-matemético de los resultados:
Los datos sociodemograficos, profesionales
y educativos del trabajador, junto con los
resultados de los 3  instrumentos
administrados, fueron anotados en los
formularios prescritos por el disefio de la
investigacion; e ingresados en un contenedor

digital construido sobre EXCEL para
OFFICE de WINDOWS (Microsoft,
Redmon, Virginia, Estados Unidos).
Completado este paso, los datos fueron
reducidos hasta estadigrafos de locacion
(media), dispersion (desviacion estandar) y
agregacion (frecuencias absolutas | relativas,
porcentajes) segun el tipo de la variable. Los
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trabajadores encuestados se distribuyeron
segun las categorias de los distintos
instrumentos  administrados  para  asi
responder a los objetivos de la presente
investigacion.

Consideraciones éticas: La
investigacion completada no prescribié el
uso de métodos invasivos. El trabajador fue
informado dentro de una entrevista cara-a-
cara con la investigadora principal sobre los
objetivos y propositos del estudio, y de la
observacion del principio de voluntariedad
en lo que respecta a la participacion del
mismo sin que ello afectara sus derechos y
privilegios laborales y profesionales. En todo
momento se asegurd la discrecion, el
anonimato y la confidencialidad en la
captacion, manipulacién y tratamiento de los
datos, en congruencia con los presupuestos
de la Declaracion de Helsinki sobre los
derechos humanos.?® En las respuestas a los
objetivos de la investigacion se emplearon
los resultados agregados segun la variable de
interés. En ningin momento se divulgaron
los datos del trabajador a terceras partes.

RESULTADOS

La serie de estudio quedd constituida
finalmente por 50 trabajadores de los
comedores y centros de expendio de
alimentos situados en las 3 universidades
incluidas en la investigacion. La Tabla 1
muestra las caracteristicas
sociodemogréficas y laborales de los
trabajadores encuestados. Los trabajadores
se distribuyeron a partes iguales entre
hombres y mujeres. La edad promedio fue de
36.1 = 8.4 afios. Las tres cuartas partes de los
trabajadores tenia edades entre 20 — 59 afios.
El 44.0 % de los trabajadores encuestados
habia completado  grados  escolares:
Primaria: 27.3 %; Secundaria: 13.6 %;
Técnica: 36.4 %; y Universitaria: 22.7 %);
respectivamente.

El 56.0 % de los trabajadores se
desempefiaba en el momento del estudio
como chefs/cocineros (32.1 % de ellos),
meseros (14.3 %); auxiliares de cocina (46.4
%); y almaceneros (7.1 %); respectivamente.
El 440 % restante desarrollaba otras
funciones dentro de los centros de expendio
de alimentos como cajeros, despachadores,
gerentes/administradores, personal de limpieza;
y lavaplatos.

El 88.0 % de los trabajadores habia

completado un curso sobre higiene vy
manipulacién de los alimentos, pero en
momentos diferentes: Hace < 1 afio: 36.4 %
de ellos; Entre 1 — 5 afios: 52.3 %; y Entre 6
— 10 aflos: 11.4 %; respectivamente. De
forma similar, las dos terceras partes de los
trabajadores recibieron actividades de
capacitacion en higiene y manipulaciéon de
los alimentos en el servicio donde trabajaba
en el momento de la encuesta.

Estado de los conocimientos del trabajador
sobre higiene y manipulacion de alimentos:

Los conocimientos corrientes del
trabajador en higiene y manipulacién de los
alimentos fueron calificados como: Nivel
Medio: 34.0 %; y Nivel Alto: 66.0 %. No se
encontraron trabajadores con conocimientos
bajos en higiene y manipulacion de los
alimentos. Los resultados  expuestos
concuerdan con los declarados por Garcia y
Salavarria (2017).?

La Tabla 2 muestra las respuestas
hechas a las preguntas formuladas a los
trabajadores  participantes  sobre  los
conocimientos actuales en higiene 'y
manipulacion de los alimentos.
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Tabla 3. Actitudes de los trabajadores participantes hacia la higiene y la manipulacién de los alimentos.

Preguntas

Respuestas

Pregunta 1: ;Considera Usted que el correcto lavado de
manos es fundamental para evitar una contaminacién
alimentaria?

De acuerdo: 1 [ 2.0]
Totalmente de acuerdo: 49 [98.0]

Pregunta 2: ;Considera Usted que es importante que
una persona que manipula alimentos deberia tener las
ufas cortas y limpias?

Totalmente en desacuerdo: 1 [ 2.0]
De acuerdo: 2 [ 4.0]
Totalmente de acuerdo: 47 [94.0]

Pregunta 3: ;Considera Usted que es importante el
adecuado almacenamiento de los alimentos?

Totalmente de acuerdo: 50 [100.0]

Pregunta 4: ;Consumiria Usted las frutas que estuvieron
refrigeradas en el mismo espacio junto a los almuerzos
carnicos no cocidos?

Totalmente en desacuerdo: 40 [80.0]
En desacuerdo: 6 [12.0]

Indiferente: 1 [ 2.0]

De acuerdo: 1 [ 2.0]

Totalmente de acuerdo: 2 [ 4.0]

Pregunta 5: ;Considera Usted que los productos que no
tengan fecha de elaboracion ni de vencimiento son
alimentos no seguros?

Totalmente en desacuerdo: 15 [30.0]
En desacuerdo: 3 [ 6.0]

Indiferente: 2 [ 4.0]

De acuerdo: 4 [ 8.0]

Totalmente de acuerdo: 26 [52.0]

Pregunta 6: ;Considera Usted importante no utilizar el
mismo recipiente para alimentos crudos y cocidos?

Totalmente en desacuerdo: 11 [22.0]
En desacuerdo: 2 [ 4.0]

Indiferente: 2 [ 4.0]

De acuerdo: 2 [ 4.0]

Totalmente de acuerdo: 33 [66.0]

Pregunta 7: ;Considera Usted que un alimento
contaminado y/o en mal estado podria ocasionar una
grave infeccion o incluso la muerte del consumidor?

Totalmente en desacuerdo: 2 [ 4.0]
De acuerdo: 4 [ 8.0]
Totalmente de acuerdo: 44 [88.0]

Pregunta 8: ;Considera Usted que es importante la
limpieza del establecimiento?

De acuerdo: 1 [ 2.0]
Totalmente de acuerdo: 49 [98.0]

Pregunta 9: ;Considera Usted que un alimento en mal
estado y/o contaminado no deberia ser ofrecido y puesto
en venta?

Totalmente en desacuerdo: 2 [ 4.0]
Indiferente: 1 [ 2.0]

De acuerdo: 1 [ 2.0]

Totalmente de acuerdo: 46 [92.0]

Pregunta 10: ¢Considera Usted que es responsabilidad
de los trabajadores de los establecimientos garantizar la
higiene de los alimentos?

De acuerdo: 5 [10.0]
Totalmente de acuerdo: 45 [90.0]

Fuente: Registros de la encuesta.
Tamario de la serie: 50.

Las respuestas correctas a los items
comprendidos dentro de la encuesta se
comportaron como sigue (en orden
descendente): ¢Quién tiene mayor riesgo de
enfermarse por comer un alimento
contaminado?: 96.0 %; Segun el principio
de almacenamiento PEPS (Primero en

Entrar, Primero en Salir), los alimentos se
usan: 94.0 %; Un manipulador de alimentos
es toda aquella persona que: 94.0 %; La
cadena de frio se debe mantener: 92.0 %;
Para controlar las plagas (insectos y
roedores) lo mejor es: 90.0 %; Una
enfermedad de transmision por alimentos se
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define como: 86.0 %; (Qué s
contaminacion cruzada?: 84.0 %; ¢Con qué
microorganismos se pueden contaminar los
alimentos durante la manipulacion?: 82.0
%; ¢Qué practicas se deben realizar para
mantener una buena higiene personal?: 82.0
%; ¢Qué son Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos?: 78.0 %;
Desinfectar se define como: 76.0 %; ¢Cual
de los siguientes alimentos comunmente
causan reacciones alérgicas?: 76.0 %;
Algunos de los sintomas de las
intoxicaciones alimentarias pueden ser: 72.0
%; Cuando los alimentos se encuentran en
refrigeracion, por lo general los
microorganismos: 70.0 %; ¢Cual es la
temperatura correcta (ideal) a la que se
deben mantener refrigerados los alimentos
como lacteos, frutas y verduras?: 52.0 %; y
¢Qué considera Usted como inocuidad
alimentaria?: 42.0 %; respectivamente.

Estado de las actitudes del trabajador sobre
la higiene y la manipulacién de alimentos

Las actitudes de los trabajadores
encuestados sobre la higiene y la
manipulacién de los alimentos fueron
favorables en su totalidad, por cuanto el
puntaje minimo obtenido fue de 37 puntos.
Se debe tener en cuenta que este resultado
podria ser la consecuencia de la
administracion de esta encuesta en
investigaciones previas, lo que le fue
manifestado a la investigadora por varios de
los participantes. Los resultados expuestos
concordaron con los expuestos por Torres
(2017).%

La Tabla 3 muestra las actitudes del
trabajador sobre la higiene y la manipulacion
de alimentos. Las respuestas correctas (que
comprenden las categorias “De Acuerdo” +
“Totalmente de acuerdo” o “Totalmente en
desacuerdo” + “En Desacuerdo” segun la
naturaleza de la respuesta) se comportaron
como sigue (en orden descendente):
¢Considera Usted que el correcto lavado de

manos es fundamental para evitar una
contaminacion alimentaria?: 100.0 %;
¢Considera Usted que es importante el
adecuado almacenamiento de los
alimentos?: 100.0 %; Considera Usted que
es importante la limpieza del
establecimiento?: 100.0 %; ¢Considera
Usted que es responsabilidad de los
trabajadores de los establecimientos
garantizar la higiene de los alimentos?:
100.0 %; ¢Considera Usted que es
importante que una persona que manipula
alimentos deberia tener las ufias cortas y
limpias?: 98.0 %; ¢Considera Usted que un
alimento contaminado y/o en mal estado
podria ocasionar una grave infeccion o
incluso la muerte del consumidor?: 96.0 %;
¢Considera Usted que un alimento en mal
estado y/o contaminado no deberia ser
ofrecido y puesto en venta?: 94.0 %;
¢Consumiria Usted las frutas que estuvieron
refrigeradas en el mismo espacio junto a los
almuerzos céarnicos no cocidos?: 92.0 %;
¢Considera Usted importante no utilizar el
mismo recipiente para alimentos crudos y
cocidos?: 70.0 %; y ¢Considera Usted que
los productos que no tengan fecha de
elaboracion ni de vencimiento son alimentos
no seguros?: 60.0 %; respectivamente.
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Tabla 4. Resultados de la verificacion de las practicas de higiene y manipulacion de los alimentos en los
comedores y centros de expendio de alimentos encuestados en las universidades.

Apartado Préctica objeto de verificacion Resultados
Higiene personal Presenta un aparente estado de salud (sin heridas, sin sintomas de Si: 48 [96.0]
enfermedad) No: 2 [ 4.0]
Utiliza el uniforme limpio (sin muestra visible de suciedad) Si: 39 [78.0]
No: 11 [22.0]
Labora sin maquillajes ni perfumes intensos Si: 45 [90.0]
No: 5[10.0]
Labora sin joyeria (anillos, pulseras, cadenas, aretes reloj) Si: 44 [88.0]
No: 6 [12.0]
Posee uiias cortas, limpias, y sin esmalte Si: 42 [84.0]
No: 8 [16.0]
Tiene el cabello recogido adecuadamente con una malla Si: 30 [60.0]
No: 20 [40.0]
Higiene y Se lava las manos de manera correcta durante la preparacion de Si: 39 [78.0]
manipulacion de  alimentos No: 11 [22.0]
los alimentos Toma las medidas adecuadas al toser y/o estornudar durante la Si: 49 [98.0]
preparacion de alimentos No: 1[ 2.0]
El area de trabajo se encuentra limpia y ordenada Si: 42 [84.0]
No: 8 [16.0]
Protege los alimentos de insectos, roedores y otros animales Si: 43 [86.0]
No: 7 [14.0]
Almacenamiento  Utiliza el método PEPS para almacenar alimentos Si: 48 [96.0]
de alimentos No: 2 [ 4.0]
Los alimentos se almacenan y se rotulan de manera adecuada (con Si:2[ 8.0]
fecha y nombre) No: 46 [92.0]
Los alimentos se almacenan en contenedores y lugares apropiados Si: 36 [72.0]
No: 14 [28.0]
Almacena los alimentos crudos y cocidos por separado, y de forma Si: 47 [94.0]
adecuada No: 3[ 6.0]
Produccion de Se utilizan las tablas de picar por colores segun el tipo de alimento, y Si:0[ 0.0]
alimentos se lavan y se desinfectan correctamente después de cada uso No: 50 [100.0]
Prueba los alimentos preparados siguiendo el método adecuado Si: 37 [74.0]
No: 13 [26.0]
Conserva los alimentos en recipientes separados, para evitar contacto Si: 50 [100.0]
entre crudos y cocidos No: 0[ 0.0]

Fuente: Registros de la encuesta.
Tamafio de la serie: 50.
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Tabla 4. Resultados de la verificacion de las practicas de higiene y manipulacion de los alimentos en los
comedores y centros de expendio de alimentos encuestados en las universidades (Continuacion).

Apartado Préctica objeto de verificacion Resultados
Limpiezay Vajilla limpia y seca Si: 50 [100.0]
desinfeccion No: 0[ 0.0]
Correcta aplicacion de los productos asignados para limpieza y Si: 50 [100.0]
desinfeccion No:0[ 0.0]
Rejillas y lavaderos limpios y en buen estado Si: 50 [100.0]
No:0[ 0.0]
Cubiertos limpios y secos Si: 50 [100.0]
No:0[ 0.0]
Equipos limpios y en buen estado Si: 50 [100.0]
No: 0[ 0.0]
Mantiene los pafios y/o las esponjas de limpieza que utiliza en una Si:0[ 0.0]
solucidn desinfectante No: 50 [100.0]
Toma las fuentes y los platos por los bordes, los cubiertos por el mango, Si: 50 [100.0]
los vasos por el fondo, y las tazas por el asa No: 0[ 0.0]
Recoleccion  Vacia los basureros en el momento oportuno Si: 50 [100.0]
de residuos No:0[ 0.0]
Las bolsas de basuras son sacadas del area, y mantenidos en recipientes Si: 50 [100.0]
herméticos, fuera de la cocina No: 0[ 0.0]
Los contenedores de residuos se mantienen limpios, y ubicados lejos de Si: 46 [92.0]
la zona de preparacién de alimentos No: 4 [ 8.0]
Fuente: Registros de la encuesta.
Tamario de la serie: 50.
Estado de las practicas del trabajador en Estigarribia et  al.  (2019)*

higiene y manipulacién de alimentos

Completada la verificacion de las
practicas de higiene y manipulacion de
alimentos, éstas fueron calificadas como
“Nivel Medio”: 14.0 % y “Nivel Alto”: 86.0
%. La Tabla 4 muestra las calificaciones
asignadas a las practicas de los trabajadores
encuestados. Por su parte, la Tabla 5 muestra
las desviaciones encontradas respecto de las
practicas  esperadas en  higiene vy
manipulacién de los alimentos.

manifestaron en su investigacion que la
mayoria de los manipuladores por ellos
encuestados mostraron malas practicas sobre
higiene y manipulacién de los alimentos.
Entre las varias causas los autores
mencionaron el tiempo de permanencia en el
puesto laboral y/o la necesidad de conservar
el puesto; y todas ellas pueden influir en el
logro de practicas adecuadas y seguras de
higiene y manipulacion de alimentos.
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Tabla 5. Précticas encontradas durante la auditoria completada sobre higiene y manipulacion de los
alimentos en los comedores y centros de expendio de alimentos encuestados en las universidades.

Apartado

Préacticas observadas

Higiene personal

Presenta un aparente estado de
salud (sin heridas, sin sintomas de
enfermedad)

¢ Uno de los manipuladores se presento al puesto de trabajo con una
fractura en su brazo derecho

e Otro manipulador se presentd con un pequefio corte en uno de sus
dedos

Utiliza el uniforme limpio (sin
muestra visible de suciedad)

e Seis de los trabajadores eran administradores | gerentes de los
establecimientos y no utilizaban ningun uniforme

¢ Otros 5 manipuladores eran chefs y/o auxiliares de cocina, e
indicaron que la presencia de manchas en su uniforme fue causada
durante la preparacion de los alimentos en el momento de la encuesta

Labora sin maquillajes ni perfumes
intensos

e Cinco de los manipuladores eran mujeres que (alegando razones
estéticas) se presentaron a trabajar con el maquillaje puesto
e La mayoria de ellas eran administradoras | gerentes del comedor

Labora sin joyeria (anillos,
pulseras, cadenas, aretes reloj)

e Las mujeres incumplieron con esta practica alegando razones
estéticas

e La mayoria de ellas eran administradoras | gerentes del comedor

Posee ufias cortas, limpias, y sin
esmalte

e Las mujeres incumplieron con esta préctica alegando razones
esteticas
e La mayoria de ellas eran administradoras | gerentes del comedor

Tiene el cabello recogido
adecuadamente con una malla

¢ Lo(a)s administradore(a)s | gerentes de los diferentes comedores y
las operadore(a)s de los Coffee Cups no usaban mallas para tener el
cabello recogido en el instante de manipular los alimentos

Higiene y manipulacién de los alimentos

Se lava las manos de manera
correcta durante la preparacién de
alimentos

Toma las medidas adecuadas al
toser y/o estornudar durante la

preparacion de alimentos

El area de trabajo se encuentra

limpia y ordenada

Protege los alimentos de insectos,
roedores y otros animales

e Los trabajadores examinados no realizaban todos los pasos del
lavado correcto de manos (tal y como ha propuesto la OMS)

e Se observaron personas que manipulaban dinero u otros objetos
(como celulares) mientras tenian contacto directo con los alimentos

¢ Un participante solo realiza el aseo del lugar, pero no tiene contacto
directo con los alimentos

e Uno de los comedores habia colocado pequefias macetas de plantas
con tierra para adornar las mesas, cerca de los cubiertos para uso de
los consumidores

e Todos los manipuladores de los Coffee Cups dejan expuestas al aire
libre las fundas de leche que utilizan en la preparacion de los cafés

Fuente: Registros de la encuesta.
Tamafo de la serie: 50.
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Tabla 5. Practicas encontradas durante la auditoria completada sobre higiene y manipulacion de los
alimentos en los comedores y centros de expendio de alimentos encuestados en las universidades

(Continuacion).

Apartado

Préacticas observadas

Almacenamiento de alimentos
Utiliza el método PEPS para
almacenar alimentos

Los alimentos se almacenan y se
rotulan de manera adecuada (con
fecha y nombre)

Los alimentos se almacenan en
contenedores y lugares apropiados

Almacena los alimentos crudos y
cocidos por separado, y de forma
adecuada

e Dos manipuladoras de alimentos no tomaban en cuenta el método
PEPS en el almacenamiento de alimentos, y solo los acomodan en
el lugar de exhibicion (vitrina), sin identificar al alimento que
primero ingreso6 (o que ocupa un orden determinado)

e La mayoria de los alimentos que se ofertan no tienen una
identificacion que permita saber cuales son los primeros en ingresar
al lugar de exhibicion

¢ Un servicio de alimentacion ofertaba copas menstruales junto a
los alimentos

e Otro servicio vendia alimentos crudos (como ensaladas) junto y
encima de otros alimentos cocidos (como pasteles)

¢ Un servicio de alimentacion ofertaba copas menstruales junto a
los alimentos

e Otro servicio vendia alimentos crudos (como ensaladas) junto y
encima de otros alimentos cocidos (como pasteles)

Produccion de alimentos

Se utilizan las tablas de picar por
colores segun el tipo de alimento, y
se lavan y se desinfectan
correctamente después de cada uso

Prueba los alimentos preparados
siguiendo el método adecuado

¢ La mayoria de los trabajadores no poseia tablas de diferentes
colores para cada tipo de alimentos

e Los trabajadores restantes no utilizan tablas de picar, puesto que
se limitan a ofertar, distribuir y vender alimentos listos para
consumir

e Los trabajadores venden alimentos que ya han sido preparados,
empaquetados y listos para consumir

Limpieza y desinfeccion

Mantiene los pafios y/o las
esponjas de limpieza que utiliza en
una solucion desinfectante

e Los trabajadores encuestados no conservaban los pafios y/o
esponjas de limpieza en solucién desinfectante

Recoleccion de residuos

Los contenedores de residuos se
mantienen limpios, y ubicados
lejos de la zona de preparacion de
alimentos

e Dos establecimientos de Coffee Cups son de pequefio tamafio, y
en ellos los basureros estan muy cerca de donde se preparan los
alimentos

Fuente: Registros de la encuesta.
Tamafio de la serie: 50.
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DISCUSION

La presente  investigacion  ha
documentado los  conocimientos, las
actitudes 'y las practicas de los
manipuladores de alimentos de comedores y
lugares de expendio y comercializacion de 3
universidades de la ciudad de Quito en temas
relativos a la higiene y la manipulacion de
alimentos. Se comprobaron conocimientos
elevados en higiene y manipulacion de los
alimentos en mas de la mitad de los
trabajadores examinados. Tales resultados
coinciden con los reportados por Carvalho et
al. (2017),® quienes reportaron una tasa de
67.1 % de conocimientos elevados en
higiene de los alimentos. Por el contrario,
Hanson et al. (2016)**  obtuvieron
conocimientos elevados en solo en el 46.0 %
de la poblacion encuestada. Las tasas
menores de conocimientos adecuados se
observaron en items como la correcta
identificacion de los sintomas de
intoxicacion alimentaria:*! si bien muchos
identificaron (correctamente) a la diarrea
como un sintoma de ETA, éstos no tuvieron
en cuenta también a los mareos, la fatiga, o
la parélisis. De igual manera, se observaron
conocimientos insuficientes en lo tocante al
reconocimiento de alérgenos alimenticios
como posibles causas de ETAs.' En el
presente estudio se observaron resultados
similares en los dos items antes
mencionados, y las respuestas obtenidas
fueron menos de la mitad. Tales hallazgos
inquietan a los investigadores, debido a que
se ignoran peligros y riesgos para la salud de
los consumidores cuando de otra manera
pudieran suprimirse mediante la adopcion de
las medidas requeridas.

Estigarribia et al. (2019)*° obtuvieron
resultados muy diferentes de los discutidos
mas arriba, puesto que todos los encuestados
refirieron conocimientos inadecuados en
higiene 'y manipulacion de alimentos
después de administrar la encuesta descrita
en este estudio. Solo se logré una

Pinto Delgado

coincidencia en el item relativo a aquellos
alimentos que causa comunmente reacciones
alérgicas, y tampoco fue satisfactoria por
cuanto la tasa de respuestas correctas en este
item alcanzo el 24.0 % de los entrevistados.

Osaili et al. (2018)* también
encontraron  una tasa elevada de
conocimientos inadecuados en higiene y
manipulacion de alimentos entre
trabajadores de comedores y sitios de
expendio de comidas en universidades de
Jordania. En la citada investigacion
participaron 520 trabajadores de 79
establecimientos  localizados en 27
universidades del pais arabe.** La
calificacibn promedio recibida por los
encuestados fue del 67.1 %.%? Los items de
la encuesta de conocimientos que recibieron
los puntajes mas elevados fueron “Higiene
personal”, “Patdgenos transmitidos por los
alimentos, y sintomas relacionados Yy
enfermedades”, y “Prevencion y tratamiento
de la contaminacion cruzada®.** Por el
contrario, los aspectos de la encuesta con los
puntajes mas bajos fueron los dedicados a
“Problemas de salud que afectan la
seguridad alimentaria” y “Almacenamiento,
descongelamiento, coccion %/
recalentamiento seguros de los alimentos”. 2
De forma interesante, el conocimiento del
trabajador en temas de higiene vy
manipulacion de alimentos dependié del
sexo, la edad, el salario mensual, la
escolaridad, los afos de experiencia y la
participacion en programas de entrenamiento
en seguridad alimentaria.®* Similarmente, el
conocimiento de los encuestados en higiene
y manipulacion de los alimentos fue menor
que el de los nutricionistas.*

La segunda parte de la investigacion se
dedico a documentar las actitudes de los
trabajadores de los comedores universitarios
en los temas examinados de higiene y
manipulacién de alimentos. Fue satisfactorio
comprobar que las actitudes del trabajador
fueron favorables, y que estos resultados
concordaron con los descritos por Garcia y
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Salavarria (2017).° Asi, el 87.6 % de los
manipuladores exhibieron actitudes
favorables, y el 745 % refiri6 estar
“Totalmente de acuerdo” en aquellos items
dedicados a la higiene de los alimentos.
Fadaei (2015)* obtuvo una tasa del 92.9 %
de actitudes correctas hacia la higiene y la
manipulacién de alimentos, estimado similar
al descrito en este estudio. También se
comprobd concordancia en el item dedicado
especificamente  al  requerimiento  de
mantener los alimentos crudos separados de
los cocidos, cuando se logré un 70.9 % de
aceptacion.

La mayoria de los estudios publicados
demuestran actitudes favorables de los
trabajadores de los centros de expendio y
consumo de alimentos sobre la higiene y la
manipulacién de alimentos. Son escasas las
investigaciones que reportan actitudes
negativas hacia la higiene y la manipulacion
de alimentos, y éstas suelen ser anticuadas,
como la reportada por Bas et al. (2006),** en
la que se obtuvo una tasa de actitud
favorable de solo un 44.0 %. Sin embargo, y
a pesar del “tamafio” del estimado, ello no
implica un resultado desfavorable por cuanto
refleja que (aproximadamente) la mitad de
los trabajadores estudiados exhibe actitudes
favorables hacia los items examinados. No
obstante, el resultado reportado por Bas et
al. (2006)** fue el mas “pequefio” que se
encontro en la literatura consultada.

Finalmente, la investigacion expuso las
practicas  corrientes de  higiene vy
manipulacién de los alimentos que los
trabajadores de los comedores
inspeccionados desarrollan en sus puestos
laborales. La investigacion revelé un nivel
elevado de préacticas por la mayor parte de
los participantes. Tales resultados coinciden
con los obtenidos por Suryani et al. (2019),%*
lo que indicé que la mayoria de los
manipuladores se comportan de forma
segura durante la elaboracion y preparacion
de los alimentos. Ademas, tanto el estudio de
Suryani et al. (2019)® como el presente

fueron similares en las calificaciones de los
items dedicados al uso de uniforme limpio,
la presencia de ufias limpias y cortas, el no
uso de anillos y otros articulos de joyeria, y
la ausencia de heridas abiertas en las manos.

Otros autores han reportado practicas
inadecuadas de higiene y manipulacion de
alimentos en comedores y centros de
expendio de alimentos localizados en
universidades. Osimani et al. (2018)%*
reportaron los resultados de una auditoria de
higiene y manipulacion de alimentos de 7
puntos que se completd en un comedor
universitario que sirve 1,200 comidas
diarias. ~ Se  documentaron  practicas
inadecuadas en las temperaturas de
conservacion de los alimentos, la ropa de los
trabajadores, v la higiene personal.®

Hanson et al. (2016)** han mencionado
lo importante que son las préacticas
adecuadas sobre la higiene y la manipulacién
de alimentos en la prevencion de ETASs.
Asimismo, los resultados de Hanson et al.
(2016)** refutan los hallazgos reflejados en
la presente investigacion cuando
demostraron practicas inadecuadas en el 48.0
% de los manipuladores encuestados. La
practica de cocinar y/o servir alimentos
cuando el estado de salud del manipulador
no es el adecuado fue la que registro el
porcentaje mas bajo (7.2 %). En
comparacion, el porcentaje alcanzado en esta
practica en este estudio fue del 96.0 %. Las
causas de esta discrepancia pudieran ser
varias. En el instante de la observacion, la
mayoria de los manipuladores encuestados
en la presente investigacion no presentaron
signos y/o sintomas de enfermedad alguna
como serian las nauseas, los vémitos, y
manifestaciones gripales, por mencionar
algunos. En su lugar, un trabajador solo
exhibid6 un pequefio corte en el dedo,
mientras que otro presentd una fractura de
brazo. Seria recomendable la realizacion de
visitas periédicas a los centros de
elaboracion y expendio de alimentos para
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una mejor documentacion de las practicas de
salud de los manipuladores de alimentos.

CONCLUSIONES

Més de la mitad de los trabajadores
involucrados en la elaboracion y servido de
alimentos presentaron conocimientos
elevados en temas de higiene y manipulacion
de alimentos. Las actitudes de todos los
trabajadores fueron favorables respecto a los
temas de interés. La mayoria de los
manipuladores de alimentos empleados en
los comedores universitarios presentd
desempefios compatibles con practicas
adecuadas de higiene y manipulacion de
alimentos. Los resultados obtenidos en la
presente investigacion seran de gran utilidad
para mejorar la inocuidad de los alimentos y
prevenir la aparicion de ETAs.

Limitaciones del estudio

El estado corriente de las practicas de
los trabajadores de los comedores
universitarios en la higiene y manipulacién
de alimentos pudiera explicarse (en parte)
por los conocimientos adquiridos en cursos
de capacitacion y otras actividades de
educacion continuada (autoestudio incluido)
por un lado; y las actitudes hacia tales
cuestiones por el otro. Sin embargo, la
plausibilidad de los datos, y la constatacion
mayoritaria de  actitudes  favorables,
conocimientos  elevados, y  practicas
adecuadas, impidieron examinar tales
asociaciones en este estudio.

Otros investigadores han explorado
estas asociaciones entre practicas, actitudes y
conocimientos de los trabajadores en centros
de elaboracion y servido de alimentos en
higiene y manipulacién de alimentos. Fadaei
(2015)* indic6 que la posesion de
conocimientos elevados en higiene vy
manipulacién de alimentos no siempre se
traslada a actitudes positivas y cambios en
las préacticas. Por el contrario, Suryani et al.

Pinto Delgado

(2019)* refutan esta afirmacion cuando
revelaron que los manipuladores de
alimentos con actitudes deficientes en
higiene y manipulacién de alimentos estan
en riesgo de realizar précticas alimentarias
deficientes.

Estigarribia et al. (2019)* reportaron
que los conocimientos de los manipuladores
de alimentos fueron deficientes, pero las
actitudes favorables, si bien esta asociacion
fue minima (* = 0.13; p > 0.05). En
contraposicion con lo anterior, Liyana et al.
(2018)*" evidenciaron que las actitudes
positivas de los manipuladores de alimentos
redundan en una superior inocuidad
alimentaria. Iwu et al. (2017)* reportaron
asociaciones entre las actitudes y las
practicas en higiene y manipulacién de los
alimentos. Se hace notar que los autores
incluyeron en su investigacion personas
involucrados en la manipulacion de
alimentos en grandes hoteles, escuelas,
hospitales, cafeterias, restaurantes de comida
rapida, kioscos, y vendedores ambulantes de
alimentos. Por su parte, Torres (2017)%
menciono que los conocimientos elevados en
higiene y manipulacion de alimentos pueden
mejorar las actitudes de los trabajadores;
mientras que Ismail et al. (2016)* sefialaron
los conocimientos en higiene y manipulacion
de los alimentos como el factor mas
influente en el logro de Ila inocuidad
alimentaria.

Sin embargo, otros autores son mas
reticentes. Roberts et al. (2008)™ evaluaron
el impacto de programas de entrenamiento
en seguridad alimentaria en 402 trabajadores
de 31 restoranes de 3 estados del Medio
Oeste norteamericano. EIl conocimiento
global sobre los temas impartidos de higiene
y manipulacion de los alimentos, y la
adherencia a las Buenas Préacticas, se
incrementaron  significativamente después
del entrenamiento,” pero puede que el
impacto se limite solo a algunas de las
practicas examinadas.
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Futuras extensiones

Este estudio de naturaleza
primariamente descriptiva debe continuarse
en otros que abarquen un mayor numero de
centros de elaboracién, servido y consumo
de alimentos, al igual que de manipuladores,
para un cuadro mas exacto de la inocuidad
alimentaria en los comedores universitario.
Un mayor y més variado efectivo muestral
permitira  asimismo relacionar los
conocimientos, actitudes y précticas sobre
higiene y manipulacion de los alimentos con
las caracteristicas sociodemogréaficos
(género, edad, nivel educativo) y laborales
(experiencia laboral y tipo de puesto de
trabajo) del manipulador de alimentos para
identificar factores que pongan en riesgo la
inocuidad alimentaria en el comedor
universitario. También un mayor y mas
variado efectivo muestral servird para
explorar las asociaciones que sostienen entre
si los conocimientos, las actitudes y las
practicas de los trabajadores de los
comedores universitarios en higiene y
manipulaciéon de los alimentos. Las
experiencias reunidas en los comedores
universitarios podrian extenderse hacia otros
lugares de preparacién y elaboracion de
alimentos como hospitales, escuelas, bares
escolares, y las ventas ambulantes, a fin de
prevenir la aparicion de ETAs. Los
resultados que se originen de investigaciones
como las resefiadas en este ensayo deben
compartirse con entidades administrativas y
reguladoras para un mejor disefio de las
actividades de educacion y capacitacion
sobre la higiene y la manipulacién de
alimentos y la prevencion de ETAs.*
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SUMMARY

Introduction:  Knowledges, attitudes and
practices of workers in dinners and canteens
located in university campi on food hygiene and
handling issues might determine the effectiveness
of food innocuity policies. Objective: To
determine knowledges, attitudes and practices
on food hygiene and handling by workers in
dinners of universities in the Ecuadorian city of
Quito. Study location: Dinners and food delivery
centers of 3 universities in the city of Quito
(Ecuador). Study design: Cross-sectional,
analytical. Study serie: Fifty workers of either
sex, with ages between 18 — 75 years, who
consented in participate and completed the
procedures prescribed in the research design.
Methods: Participating workers responded a
survey of knowledges and attitudes in food
hygiene and handling issues. The survey was
complemented with a checklist of the in situ food
hygiene and handling practices. Results: More
than half of the surveyed workers showed high
knowledges in food hygiene and handling; and a
favorable attitude towards the examined issues.
Likewise, most of the workers exhibited adequate
practices in the checked issues. Conclusions:
Knowledges, attitudes and practices in food
hygiene and handling by workers in university
dinners are satisfactory. Pinto Delgado JP.
Knowledges, attitudes and practices in food
hygiene and handling by workers in dinners of
universities of the city of Quito. RCAN Rev
Cubana Aliment Nutr 2021;31(2):355-382.
RNPS: 2221. ISSN: 1561-2929.

Subject headings: Knowledge / Attitudes /
Practices / Food handling / University dinners /
Food innocuity.
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ANEXOS

Anexo 1. Encuesta empleada en la evaluacion de los conocimientos del manipulador en temas
selectos de higiene y manipulacion de alimentos.

En esta seccion queremos saber con mas detalles sobre los conocimientos que Usted posee
relacionados con los temas de higiene y manipulacion de alimentos.

Las siguientes preguntas son de seleccion Unica.

Por favor, marque con una X (equis) solo una opcion de respuesta.

Pregunta

Pregunta 1. ;Qué considera Usted como inocuidad alimentaria?

e Los alimentos contaminados [
e La garantia de que los alimentos no causaran dafio a la salud del [
consumidor cuando se preparan y/o se consumen

e Normas de higiene y manipulacién de alimentos [
Pregunta 2. ;Qué es contaminacion cruzada?

e Método de limpieza mas frecuente para limpiar superficies [
o Es latransferencia de sustancias dafiinas, superficies, equipos [
contaminados, microorganismos con otros alimentos

e Eliminacion de ciertas bacterias de los alimentos mediante la [
coccion

Pregunta 3. (Qué son Buenas Précticas de Manipulacion de Alimentos?

e La identificacion de peligros dentro de un proceso [
e Método de higiene basico [
e Practicas obligatorias para asegurar la inocuidad de los alimentos [

Pregunta 4. Una enfermedad de transmisién por alimentos se define como:

¢ Una enfermedad transmitida por otra persona [
e Una enfermedad transmitida por cualquier alimento [
¢ Una enfermedad transmitida por un alimento contaminado [

Pregunta 5. (Con qué microorganismos se pueden contaminar los alimentos durante la
manipulacion?

¢ Hongos (mohos y levaduras), bacterias [
e Virus [
e Algas [
Pregunta 6. Algunos de los sintomas de las intoxicaciones alimentarias pueden ser:

o Nauseas y vomitos N
¢ Dolor abdominal y diarreas [
e Todas las respuestas son correctas [

Pregunta 7. Segun el principio de almacenamiento PEPS (Primero en Entrar, Primero en Salir), los
alimentos se usan:

e En relacion con el tamafio

e Usar primero el alimento que primero ingresé

e L0s que sean menos costosos

OOd
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Anexo 1. Encuesta empleada en la evaluacion de los conocimientos del manipulador en temas
selectos de higiene y manipulacion de alimentos (Continuacion).

Pregunta

Pregunta 8. Un manipulador de alimentos es toda aquella persona que:

e Realiza las compras para la preparacion de alimentos [
e Tiene contacto directo con los alimentos [
¢ Ninguna de las anteriores [
Pregunta 9. ;Qué practicas se deben realizar para mantener una buena higiene personal?

e Manos lavadas, ufias cortas, limpias y sin esmalte [
¢ Uniforme adecuado y limpio 0
e Todas son correctas [
Pregunta 10. Desinfectar se define como:

e Proceso fisico 0 quimico que mata o inactiva agentes patdégenos [
e Limpiar el area de trabajo [
¢ Manipular alimentos contaminados [
Pregunta 11. ; Cual es la temperatura correcta (ideal) a la que se deben mantener refrigerados los
alimentos como lacteos, frutas y verduras?

¢ 10°C O
e Entre 0y 5°C [
e Entre -5y 0°C [
Pregunta 12. La cadena de frio se debe mantener:

e Durante todo el proceso por el que pasa el alimento: produccion, [
transporte, recepcion, almacenamiento, venta al consumidor

e Este proceso no es obligatorio [
e Solo en el transporte del alimento [
Pregunta 13. Cuando los alimentos se encuentran en refrigeracion, por lo general los
microorganismos:

e Mueren [
e Crecen rapido [
e No crecen []

Pregunta 14. ; Cual de los siguientes alimentos cominmente causan reacciones alérgicas?:

¢ Huevo [
e Mariscos U
e Todos los anteriores l

Pregunta 15. Para controlar las plagas (insectos y roedores) lo mejor es:

e Comprar insecticidas en aerosol apropiados para usarlos [
periddicamente en el establecimiento

e Contratar empresas de control de plagas debidamente certificadas [
e No sabe [

Pregunta 16. ;Quién tiene mayor riesgo de enfermarse por comer un alimento contaminado?
e Un hombre de 68 afos

¢ Una mujer embarazada de 23 afos

e Las dos anteriores

oo
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Anexo 2. Encuesta empleada en la evaluacion de las actitudes de los trabajadores en temas de
higiene y manipulacion de alimentos.

En esta seccidn queremos evaluar las actitudes suyas hacia varios temas electos de higiene y manipulacién de

alimentos.
Las siguientes preguntas son de seleccion unica.

Por favor, marque con una X (equis) solo una opcion de respuesta.

Namero

Item

Calificacion de la actitud

Totalmente
de acuerdo

De acuerdo  Indiferente En Totalmente en
desacuerdo desacuerdo

¢;Considera Usted 5
que el correcto

lavado de manos es
fundamental para

evitar una

contaminacion

alimentaria?

4 3 2 1

¢ Considera Usted 5
gue es importante

gue una persona

que manipula

alimentos deberia

tener las ufias cortas

y limpias?

¢;Considera Usted 5
que es importante el
adecuado

almacenamiento de

los alimentos?

¢Consumiria Usted 5
las frutas que

estuvieron

refrigeradas en el

mismo espacio

junto a los

almuerzos carnicos

no cocidos?

¢Considera Usted 5
que los productos

gue no tengan fecha

de elaboracién ni de
vencimiento son

alimentos no

seguros?
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Anexo 2. Encuesta empleada en la evaluacion de las actitudes de los trabajadores en temas de
higiene y manipulacion de alimentos (Continuacion).

Numero Item Calificacion de la actitud
Totalmente  De acuerdo  Indiferente En Totalmente en
de acuerdo desacuerdo desacuerdo
6 ¢Considera Usted 5 4 3 2 1

importante no
utilizar el mismo
recipiente para
alimentos crudos y
cocidos?

7 ¢Considera Usted 5 4 3 2 1
que un alimento
contaminado y/o en
mal estado podria
ocasionar una grave
infeccion o incluso
la muerte del
consumidor?

8 ¢Considera Usted 5 4 3 2 1
que es importante la
limpieza del
establecimiento?

9 ¢ Considera Usted 5 4 3 2 1
que un alimento en
mal estado y/o
contaminado no
deberia ser ofrecido
y puesto en venta?

10 ¢Considera Usted 5 4 3 2 1
que es
responsabilidad de
los trabajadores de
los establecimientos
garantizar la higiene
de los alimentos?
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Anexo 3. Instrumento empleado en la auditoria de las practicas de los trabajadores en higiene y
manipulacién de alimentos.

Esta seccidn busca recopilar informacidn relacionada con las practicas que exhiben los trabajadores
durante la manipulacion de alimentos y los procesos correspondientes en las distintas areas del
restaurante universitario.

La observacion de las précticas sera hecha por el investigador principal.

Los resultados seran confidenciales.

Apartado Préctica objeto de verificacion
Higiene personal Presenta un aparente estado de salud (sin heridas, Si [
sin sintomas de enfermedad) No []
Utiliza el uniforme limpio (sin muestra visible de Si [
suciedad) No []
Labora sin maquillajes ni perfumes intensos Si [
No []
Labora sin joyeria (anillos, pulseras, cadenas, Si [
aretes reloj) No []
Posee ufias cortas, limpias, y sin esmalte Si[J
No [
Tiene el cabello recogido adecuadamente con una Si [
malla No [J
Higiene y manipulacién  Se lava las manos de manera correcta durante la Si[J
de los alimentos preparacion de alimentos No [
Toma las medidas adecuadas al toser y/o Si [
estornudar durante la preparacion de alimentos No [J
El area de trabajo se encuentra limpia y ordenada Si[J
No [
Protege los alimentos de insectos, roedores y otros Si[J
animales No []
Almacenamiento de Utiliza el método PEPS para almacenar alimentos Si[J
alimentos No [J
Los alimentos se almacenan y se rotulan de manera Si[J
adecuada (con fecha y nombre) No [J
Los alimentos se almacenan en contenedores y Si [
lugares apropiados No [J
Almacena los alimentos crudos y cocidos por Si[J
separado, y de forma adecuada No []
Produccion de Se utilizan las tablas de picar por colores segun el Si [
alimentos tipo de alimento, y se lavan y se desinfectan No [J
correctamente después de cada uso
Prueba los alimentos preparados siguiendo el Si [
método adecuado No [J
Conserva los alimentos en recipientes separados, Si [

para evitar contacto entre crudos y cocidos No [J
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Anexo 3. Instrumento empleado en la auditoria de las practicas de los trabajadores en higiene y
manipulacién de alimentos (Continuacion).

Apartado Préctica objeto de verificacion
Limpieza y desinfeccion  Vajilla limpia y seca SilJ
No []
Correcta aplicacion de los productos asignados SilJ
para limpieza y desinfeccion No [J
Rejillas y lavaderos limpios y en buen estado Si[J
No []
Cubiertos limpios y secos Si [
No [J
Equipos limpios y en buen estado Si[J
No []
Mantiene los pafios y/o las esponjas de limpieza Si[J
que utiliza en una solucion desinfectante No [J
Toma las fuentes y los platos por los bordes, los Si[J
cubiertos por el mango, los vasos por el fondo, y No []
las tazas por el asa
Recoleccidn de residuos  Vacia los basureros en el momento oportuno Si[J
No []
Las bolsas de basuras son sacadas del area, y Si [
mantenidos en recipientes herméticos, fuera de la No [
cocina
Los contenedores de residuos se mantienen Si [
limpios, y ubicados lejos de la zona de preparacion No []

de alimentos




