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RESUMEN

Una cantidad significativa de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS),
ocurren todos los afios en el mundo, causando serios problemas a la salud de la
poblacién y en algunos casos, la muerte. Por este motivo, la inocuidad alimentaria, resulta
ser un concepto clave en establecimientos donde se almacenan, preparan y distribuyen

alimentos, como los restaurantes.

El objetivo principal de esta investigacion, es determinar el impacto del nivel educacional,
la capacitacion en inocuidad alimentaria y las caracteristicas culinarias de las
preparaciones, junto con el precio, en la implementacion de buenas practicas de
fabricacion (BPF). Razon por la cual, se recopilaron datos, aplicando una lista de
verifiacion de BPF y pruebas a manipuladores de alimentos, para medir su nivel de
capacitacion en 70 restaurantes de la comuna de Santiago y comunas aledafas.

Los resultados indican, que, un 41,4% de los restaurantes inspeccionados, reprobaron la
lista de verificacion de BPF y el promedio de cumplimiento entre los 70 restaurantes fue
un 67,7%. EIl nivel educacional de los manipuladores, muestra que un 45%, presenta
educacién superior incompleta y el promedio de notas obtenidas entre todos los

manipuladores fue un 5,6.

En los factores condicionantes que influyen en la implementacion de BPF, se descarta el
nivel de capacitacion de los manipuladores y el nivel educacional, ya que no se encontré
una correlacion entre estas variables, (indice de correlacion: 0,05 y 0,108,
respectivamente). Respecto al precio del plato, se encontraron diferencias significativas
entre los restaurantes que aprobaron y no aprobaron la lista de verificacion (valor p:
0,0047). En cuanto a la incidencia de las preparaciones culinarias en la implementacion
de las BPF, restaurantes de comida mexicana, tiene un mayor nivel de cumplimiento,
presentando diferencias significativas con comida arabe (valor p: 0,02) y comida peruana
(valor p: 0,03). Finalmente, se determin6 que los manipuladores de comida chilena son

los que tienen menor nivel de capacitacion.

Vi



SUMMARY

A significant amount of foodborne diseases (ETA), occur every year in the world, causing
serious problems to the health of the population and in some cases, death. For this
reason, food safety is a key concept in establishments where food is stored, prepared and

distributed, such as restaurants.

The main objective of this research is to determine the impact of the educational level, the
training in food safety and the culinary characteristics of the preparations, together with
the price in the implementation of GMP. For this reason, data was collected, applying a
list of GMP verification and tests to food handlers, to measure their level of training in 70

restaurants in the commune of Santiago and nearby municipalities.

The results indicate that 41, 4% of the restaurants inspected, failed the GMP checklist and
the average of compliance among the 70 restaurants was 67.7%. The educational level
of the manipulators indicates that 45%, have incomplete higher education and the average

of scores among all manipulators was 5.6.

In the conditioning factors that influence the implementation of GMP, the level of training
of the manipulators and the educational level are discarded, since no correlation was
found between these variables,(correlation index: 0,05 and 0,108, respectively).
Regarding the price of the dish, significant differences were found between the
restaurants that approved and did not approve the checklist (p-value: 0.0047). Regarding
the incidence of culinary preparations in the implementation of GMP, mexican restaurants
have a higher level of compliance and present significant differences with arabic food (p-
value: 0, 02) and peruvian food (p-value: 0, 03. Finally, it was determined that chilean food
handlers have the lowest level of training.

vii



1. INTRODUCCION’

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs), constituyen uno de los
problemas de salud publica de mayor importancia a nivel mundial, ya que ocasionan una
alta morbilidad y mortalidad (Alerte et al.,, 2011). Estas enfermedades afectan
principalmente a poblaciones de bajos ingresos, mujeres embarazadas y ancianos,
provocando como consecuencia pérdidas econémicas y altos costos en salud (Aburto et
al., 2012). La importancia de la inocuidad alimentaria, radica en la prevencion de estas
enfermedades y es un concepto clave, ya sea en la industria productora de alimentos y
en establecimientos donde se almacenan, preparan y distribuyen alimentos, como los
restaurantes (Jarvis et al., 2014). Para lograr obtener alimentos inocuos en dichos
establecimientos, es necesario promover una cultura de inocuidad alimentaria y asi
garantizar que todos los alimentos que se preparen no causaran dafio a la poblacion
(Powell et al., 2011). La cultura de inocuidad alimentaria en dichos establecimientos,
debiese ser impulsada desde el gerente o administrador del establecimiento hacia sus
trabajadores y mantenerlos en constante capacitacion y supervision, sin embargo, pese
a los esfuerzos por educar en este tema, las enfermedades transmitidas por los alimentos
en restaurantes, siguen ocurriendo (Sun et al., 2012). Por este motivo, hay ciertas
condiciones higiénicas que todos los entes relacionados a esta area debiesen cumplir,
incluidos los restaurantes. Estas condiciones basicas de higiene que adoptan los
establecimientos alimentarios, se conocen como programas de pre-requisitos y en ellos
encontramos las buenas préacticas de fabricacion (BPF), conocidas también como buenas
practicas de manufactura (BPM). Si bien es cierto que al establecer estas buenas
practicas de fabricacion, en cierta medida estamos ayudando a producir alimentos
inocuos, se debe hacer un constante trabajo de supervisién y verificacion de que las
buenas précticas se estén llevando a cabo, tal como fueron propuestas (Choi et al., 2016).
En nuestro pais se han reportado muchos brotes de ETAs en restaurantes, los que
ocupan el segundo lugar de ocurrencia de este tipo de enfermedades (Olea y Fuentes,
2012). Considerandolos peligros de las ETAs, sobre todo en poblaciones vulnerables,

como ancianos, nifios y personas inmuno-comprometidas, es esencial la prevencion y



educacion a la poblacion (MMWR, 2010), especialmente de aquellos, que estan en
contacto dia a dia con los alimentos, como es el caso de los manipuladores de alimentos
y duefios o administradores de restaurantes o servicios de alimentacion, los que deben

velar por la inocuidad de los platos ofrecidos a sus clientes (Seaman y Eves, 2010).

Por este motivo es necesario investigar los factores que inciden en la implementacion de
las BPF en restaurantes y asi poder intervenir en estos establecimientos, mejorar sus
niveles de higiene, promover una cultura de inocuidad y por ende, ayudar a prevenir ETAs
(Choudhury et al., 2011).

Este estudio se realizara en restaurantes de la comuna de Santiago y sectores aledafios,
por ser la capital de la Regién Metropolitana, por la gran cantidad de poblacién que tiene
y por el alto nUmero de restaurantes que posee, los que difieren en precios y en tipos de
preparaciones culinarias ofrecidas a sus clientes. Mediante la aplicacion de listas de
verificacion de BPF, se podran evaluar las condiciones higiénicas en las que se
encuentran los restaurantes y a traves de una prueba, conocer el nivel educacional y
conocimiento en inocuidad que poseen los manipuladores de alimentos y como esto

influye en la implementacion de las BPF.



2. MARCO TEORICO

2.1 INOCUIDAD ALIMENTARIA

Se entiende por inocuidad alimentaria, como la garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor, cuando se preparen y/o consuman de acuerdo al uso previsto (ISO
22000, 2005). Pese a su clara definicion y amplio uso en el rubro de los alimentos,
abordar este tema es bastante complejo, debido a las consecuencias que la falta de
inocuidad alimentaria puede traer a la poblacion (Powell et al., 2011). En literatura
encontramos mucha informacion acerca de la inocuidad de los alimentos e innumerables
campafas y esfuerzos para educar a la poblacién y especialmente a las personas que
tienen contacto directo con los alimentos sobre este tema, sin embargo las enfermedades
transmitidas por alimentos siguen siendo un tépico de importancia para la salud publica
(Sun et al., 2012).

Muchos fallos en la inocuidad alimentaria han captado la atencién publica en la dltima
década, lo que resulta en desconfianza y confusién por parte de la poblacién hacia la
industria de los alimentos y sus reguladores. (Onyango et al., 2007). Ejemplos de estos
fallos hay varios, como el ocurrido con la cepa de Escherichia coli 0157:H7, que causo6
la muerte de 6 personas y 40 enfermaron, debido a que consumieron hamburguesas
contaminadas provenientes de la cadena de comida rapida “Jack in the box“ en los
Estados Unidos de Norte América, lo que aumentd la atencion en la inocuidad de los
alimentos (Powell et al., 2011). Debido a casos como estos, la adopcién de conductas
favorables en la manipulacion de alimentos, sigue siendo un gran reto para los
productores de alimentos, procesadores, distribuidores, minoristas y servicios de
alimentacion, con el fin de evitar brotes de enfermedades transmitidas por alimentos
(ETASs) y darle seguridad a la poblacién sobre lo que estan consumiendo (Powell et al.,
2011).



Con respecto a los servicios de alimentacion, incluidos los restaurantes, la inocuidad
alimentaria es fundamental, debido al alto nimero de comidas servidas dia a dia y al
aumento afio tras afio de brotes de enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS),

las que se reportan en todo el mundo (Jones y Angulo, 2006).

Los peligros para la inocuidad alimentaria y que favorecen la aparicion de ETAs pueden
ser biolégicos, fisicos o quimicos, pero el origen bioloégico proporcionado por los
microorganismos presenta, el mayor riesgo para la salud (Desmarchelier, 2014). En los
paises desarrollados comunmente se reportan brotes de patégenos entéricos, como
Salmonella entérica no tifoidea y Campylobacter spp y también por enterotoxinas
estafilocécicas; Clostridium perfringens, Escherichia coli patdogena (particularmente
patdgenos enterohemorragicos), Bacillus cereus, Vibrio parahaemolyticus y toxinas
marinas (CDC, 2010). Los brotes ocasionados por estas enfermedades dependen de
varios factores entre los que se destaca, una inadecuada higiene del personal que
manipula los alimentos (Campos et al., 2009). Otros peligros para la inocuidad de los
alimentos varian dependiendo de las caracteristicas locales, epidemiologia, presencia de
animales y plantas téxicas. Por otro lado los peligros fisicos como; piedras, metales,
plasticos, insectos, huesos y semillas, entre otros, tienen una mayor probabilidad de ser
detectados en los alimentos vendidos en los mercados y los puestos callejeros en

comparacion con los alimentos envasados (Desmarchelier, 2014).

Diversos estudios en las manos de manipuladores de alimentos en servicios de
alimentacion, han demostrado que poseen micro organismos que actian como vectores
de enfermedades transmitidas por alimentos y que junto la falta de higiene personal, una
manipulacion inadecuada de los alimentos y factores como la temperatura durante la
preparacién y conservacion de los alimentos, gatillan problemas relacionados a la
inocuidad alimentaria (Greig et al., 2007).

En nuestro pais, se considera que en la poblacion existe una baja cultura de inocuidad
en los manipuladores de alimentos, incluyendo tanto al nivel comercial como el

domiciliario (Olea y Fuentes, 2012). Esto no difiere de lo reportado por la literatura



cientifica, donde se plantea un incremento importante de estas deficiencias en los ultimos
afos, poniendo de manifiesto la necesidad de mejorar las politicas alimentarias, desde la
preparacion hasta la prohibicion de algunos alimentos en establecimientos comerciales
(Sun et al., 2012).

2.2. IMPACTO EPIDEMIOLOGICO, ECONOMICO Y SOCIAL DE LAS ETAs

Se considera a las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs), como una
importante carga de enfermedad en el mundo (Olea y Fuentes, 2012). La Organizacion
Mundial de la Salud (OMS) asegura que en paises menos desarrollados, las ETAs son la
mayor causa de enfermedad y muertes, lo que es significativamente relacionado a
poblaciones con un nivel socioecondmico menor (OMS, 2007). En paises desarrollados,
las ETAs son responsables de altos niveles de pérdida de productividad, altos costos
asociados al uso de los servicios de salud y altos costos asociados a la implementacion
y monitoreo en politicas de inocuidad de los alimentos (Aburto et al., 2012).

En el dltimo tiempo, se ha detectado un considerable aumento de las ETAs en
restaurantes, lo que puede deberse a que se come con mayor frecuencia fuera del hogar
y hay un mayor niumero de establecimientos que ofrecen alimentos (Olea y Fuentes,
2012). La OMS estima que 1 de cada 10 personas en el mundo (600 millones en total),
sufren alguna ETA, luego de ingerir un alimento contaminado y 420.00 personas mueren
al afio, como consecuencia de alguna ETA (OMS, 2016).

La susceptibilidad del consumidor es un factor de riesgo importante para el desarrollo de
las ETAs. Las personas mas vulnerables, son las inmuno-deprimidas, ancianos y nifios,
los que podrian enfrentar graves consecuencias para su salud, si presentaran una
enfermedad transmitida por los alimentos (MMWR, 2010). Por ejemplo, entre los 17.468
casos confirmados de infeccién entérica por un laboratorio en los Estados Unidos de

Norte América, la incidencia reportada fue mayor entre los nifios menores de 4 afios y



personas hospitalizadas y la tasa de letalidad fue més alta en las personas mayores de
50 afios (MMWR, 2010).

En Chile, un estudio realizado entre el afio 2005 y 2010, donde se analizaron diversos
brotes de ETASs, se concluyé que el 36,2% de las ETAs ocurren en el hogar y dentro de
las causas el 15,45% corresponde a mariscos, el 15,1% corresponde a pescado y el
13,5% corresponde a platos rapidos (Alerte et al., 2011). Ademas, se detecté que las
comunas con mayor incidencia de brotes, fueron; Quilicura (7,3 %), Las Condes (7,2 %),
Santiago (6,4 %) y La Florida (5,1%), donde el mayor riesgo lo presento el grupo etario
entre 15y 44 afios representando un 54,1% de los brotes detectados (Alerte et al., 2011).
El mayor agente etiolégico causante de las ETAs notificadas es Salmonella spp con un
20.9 % de brotes.

De acuerdo al boletin de vigilancia de ETAs emitido por el Ministerio de Salud (MINSAL,
2016), de la cantidad de brotes, la Regidon Metropolitana presenta la mayor cantidad de
brotes en el pais, con 155 brotes, seguido de Valparaiso y Biobio con 85 y 65 brotes
respectivamente. Segun el analisis de los alimentos, el 43,2% de los alimentos
sospechosos involucrados en brotes de ETAs corresponden a comidas y platos
preparados. Le siguen los pescados y productos de la pesca con un 30,4% y en tercer
lugar se encuentran los huevos y ovoproductos con un 7,6%. En menor porcentaje, se
ubican otro tipo de alimentos como carnes y productos carneos (6,1%), salsas y aderezos
(3,3%) y productos de panaderia y pasteleria (3%) (MINSAL, 2016). En cuanto a los
lugares de consumo de alimentos, se observa que el 54,8% del total de brotes ETAs
confirmados, tienen su origen en el hogar o domicilio particular. En segundo lugar se
encuentran los restaurantes con un 18,5% y en tercer lugar los casinos, clubes sociales
y cocinerias con un 9,2% (MINSAL, 2016). Estos datos, nos indican que los restaurantes
son una importante y preocupante fuente de ETAs y el llamado a prevenir las
enfermedades a través de buenas practicas de manipulacion de alimentos es

fundamental.



2.3. BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

Para manejar la inocuidad alimentaria, es necesario darle un enfoque preventivo, donde
el control de los peligros y puntos criticos (HACCP), ha sido elegido por muchas
autoridades como base para garantizar la inocuidad en los alimentos (Desmarchelier,
2014). Sin embargo el éxito de los programas de inocuidad de los alimentos depende de
las condiciones higiénicas béasicas, los que se conocen como programas de pre requisitos
(FAO, 2003). Dentro de los programas de pre requisitos, se encuentran las buenas
practicas de fabricacion (BPF). Las BPF también se conocen como Buenas Practicas de
Elaboracion (BPE), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Buenas Préacticas de
Produccion (BPP) o del inglés Good Manufacturing Practice (GMP). Segun Jarvis et al.,
(2014), se entiende por buenas practicas de manufactura (BPM) a los requerimientos de
todas las actividades asociadas a la produccion, fabricacion y distribucion de los
alimentos. En la norma Chilena NCh2861, se establecen como buenas practicas de
fabricacion y se describen, como “directrices que definen las acciones de manejo y
manipulacion, con el propdsito de asegurar las condiciones favorables para la produccion

de alimentos inocuos” (INN, 2011).

El objetivo es aplicar las BPF en todas las etapas de la cadena alimentaria, de manera
de asegurar al consumidor alimentos inocuos. Es responsabilidad de la alta direccion de
una empresa del rubro alimenticio o de un restaurante o de cualquier servicio de
alimentacion colectiva, estar comprometidos a la fabricacién de alimentos inocuos y de
adoptar sistemas para asegurar que se cumplan las BPF, lo que involucra la aplicacion

de politicas, procedimientos y practicas ( Sun et al., 2012).

El principio fundamental de las BPF es proporcionar sistemas efectivos para la fabricacion
y distribucién de productos alimenticios, por personal debidamente capacitado y
calificado, dentro de un medio ambiente disefiado para fabricacion higiénica y de acuerdo
a una produccion efectiva y con procedimientos de control de calidad (Jarvis et al., 2014).
Dentro de las buenas practicas, podemos enumerar varios procesos o puntos importantes

dentro de una organizacion a considerar en su aplicacién, entre las que encontramos;



construcciones, cuestiones medio ambientales, pisos, paredes, iluminacién de las
instalaciones, drenaje, disposicion de desechos, limpieza, equipos de procesos,
ingredientes y materiales para alimentos, control de cuerpos extrafios, control de plagas,
desarrollo de nuevos productos, retirada de productos, higiene del personal, entre otros
(Jarvis et al., 2014).

A pesar de los requisitos legales para la aplicacion de buenas préacticas de higiene y
HACCP, la contaminacion cruzada sigue siendo una factor importante en brotes
producidos en restaurantes, sobre todo en los restaurantes de comida rapida (Severi et
al., 2012) y pone de manifiesto la continua importancia de buenas practicas higiénicas

con la formacion adecuada de los manipuladores de alimentos.

En nuestro pais contamos con el Reglamento Sanitario de los Alimentos (RSA), el cual
en el Decreto Supremo 977/96, establece las condiciones sanitarias basicas que deberan
integrar la produccion, importacién, elaboracion, envase, almacenamiento, distribucién y
ventas de alimentos para uso humano. La importancia de este decreto es la proteccion
de la salud y nutricion de toda la poblacion y a su vez garantizar que los alimentos que
consumimos sean inocuos. Esto aplica a todas las personas, ya sean, naturales o
juridicas, que se relacionen de alguna manera con los procesos mencionados
anteriormente y ademas involucra a los establecimientos y medios de transporte
relacionados con los alimentos. En relacion a los prerrequisito el articulo 69 del RSA,
indica: “los establecimientos de produccién, elaboracion, preservacion y envase de
alimentos deberan cumplir con las Buenas Préacticas de Fabricacion (BPF) mencionadas
en este reglamento, en forma sistematizada y auditable”, o que indica que el
establecimiento debe contar con procedimientos y registros que permitan verificar los
procesos (RSA, 2011).

2.4 RESTAURANTES Y BROTES DE ETAs ASOCIADOS

Segun el RSA, un establecimiento de alimentos corresponde a “los recintos en los cuales

se producen, elaboran, preservan, envasan, almacenan, distribuyen, expenden vy



consumen alimentos y aditivos alimentarios”( RSA, 2011). Ademas junto a los requisitos
legales asociados a un establecimiento de alimentos, la limpieza y la higiene de un
restaurante, son factores claves para una positiva evaluacion por parte de los clientes
(Aksoydan, 2007).

Como se ha mencionado, la industria alimentaria incluidos los servicios de alimentacion
colectiva y los restaurantes, han contribuido a la aparicion de nuevos brotes, debido a los
cambios en los patrones de consumo, las nuevas tecnologias de produccion,
procesamiento y nuevas fuentes de productos (Choi et al., 2016). La preparacion de
alimentos ya sea en la casa o en servicios de alimentacion es la Gltima etapa en la cadena
alimentaria y la manipulacion inocua de estos alimentos es un punto critico para evitar

enfermedades transmitidas por los alimentos (Aksoydan, 2007).

Con el paso del tiempo, ha ido aumentando, el consumo de alimentos fuera del hogar, ya
sea por comodidad o por un ritmo de vida mas agitado, lo que lleva a falta de tiempo para
cocinar en casa. Por ejemplo, en Estados Unidos de Norte América, casi la mitad de cada
dolar gastado en comida, se gasta en comida de restaurantes (Jones y Angulo, 2006).
En el afio 2007 en el mismo pais, el 40% de los 503 brotes confirmados, fueron
notificados en restaurantes y solo el 16% en casas particulares (CDC, 2010). En el Reino
Unido en el afio 2006, entre 66 brotes detectados, 58% se registraron en restaurantes y
solo 18% en los hogares (EFSA, 2009).

Actualmente, la legislaciébn chilena establece que cualquier local destinado a la
elaboracion y expendio de alimentos requiere contar con Resolucion Sanitaria que
apruebe su funcionamiento. Dicha autorizacién, es emitida por el Departamento de
Accion Sanitaria perteneciente a la Secretaria Regional Ministerial de Salud,
correspondiente al lugar geografico de funcionamiento. La importancia de que un local
cuente con este documento, es que dicho manuscrito respalda que el establecimiento
cumple en forma satisfactoria con las caracteristicas exigidas legalmente para este tipo
de actividad, por tanto garantiza que sus productos son inocuos para los consumidores

(RSA, 2011). A pesar, de la existencia de esta autorizaciéon, un estudio chileno realizado



por Olea y Fuentes, 2012, indica que los restaurantes son un lugar que provoca
cantidades apreciables de brotes de ETAs (16,3%), lo que se relaciona muchas veces
con la conservacion deficiente de los alimentos y los malos habitos higiénicos de los

manipuladores.

Un estudio realizado en Estados Unidos de Norte América a diversos establecimientos
de comida, determiné que hay varios pasos criticos que se deben tomar en cuenta para
garantizar la inocuidad alimentaria en restaurantes, tales como; el uso correcto de
termémetros, procesos documentados, instructivos de trabajo y capacitacion en higiene
personal a los manipuladores, ademas se identificé que factores como el tamafio de la
cocina y el tipo de alimento preparado, influyen en la inocuidad del alimento (Choi et al.,
2016).

Otro estudio realizado en restaurantes de tres diferentes ciudades de Europa, concluyo
que los procedimientos y las practicas de higiene de los alimentos en diferentes
establecimientos, deben mejorarse a fin de reducir las ETAs relacionadas con malas
practicas de higiene y determinaron que los escenarios mas comunes que conducen a
los brotes en restaurantes y establecimientos de comida répida y comida para llevar, son;
la combinacién de calor, malas practicas de produccion (no respetar la vida util del
alimento), contaminacion cruzada entre los ingredientes crudos y cocidos y humerosos
defectos en la preparacion de los platos que tiene que ver con inadecuadas practicas
higiénicas (Djekic et al., 2014).

De lo mencionado anteriormente, podemos entender que el mayor riesgo para la salud
humana se da cuando las condiciones de elaboracion y distribucion de los alimentos no
son las adecuadas (Djekic et al., 2014). Intoxicaciones, infecciones y situaciones de
insalubridad, son las principales causas de que este tema salga a la luz publica, lo que
muchas veces puede prevenirse a través de la entrega de adecuadas condiciones
ambientales y sanitarias, ademas de acceso a elementos basicos necesarios para todas

las personas involucradas de algun modo con la etapa productiva (Djekic et al., 2014).
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Numerosas ETAs notificadas en restaurantes, ocurren por malas préacticas de
manipulacion, como contaminacion cruzada y falta de coccion, almacenamiento
inadecuado y mala higiene de los trabajadores (Aksoydan, 2007). Por este motivo, los
manipuladores necesitan educacion sobre inocuidad alimentaria, adecuadas practicas de
manipulacion y el conocimiento de factores tan basicos como la importancia del lavado
de manos, para asi evitar la dispersion de enfermedades. Por lo tanto, la educacion de
los manipuladores de alimentos para prevenir ETAS, es un paso clave tanto para la

industria como para el gobierno (Choi et al., 2016).

2.5 IMPORTANCIA DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS EN LOS BROTES
DE ETAS

Con respecto a los manipuladores de alimentos y su influencia en la aparicion de brotes
de ETAs, se ha demostrado que existe un déficit de cultura sanitaria en los manipuladores
de alimentos, incluyendo los que realizan venta de alimentos en centros de comida
rapida, los que se han incrementado de forma importante en los ultimos afios (Buehler et
al., 2004). Estos problemas, ya han sido sefialados por otros autores, quienes insisten
que la necesidad de promover actividades de educacion sanitaria es la estrategia mas
eficiente para evitar errores en la manipulacion de alimentos, lo que constituye un trabajo

a mediano y a largo plazo (Aksoydan, 2007).

Un reciente meta-andlisis, ha demostrado que la capacitacion en inocuidad de los
alimentos, aumenta conocimientos y mejora las actitudes sobre las practicas de higiene
de manos y que el entrenamiento continuo, tiene efectos positivos en los manipuladores
de alimentos (Soon et al., 2012). Sin embargo, otros estudios encontraron que aunque
se pueda mejorar el conocimiento de los manipuladores sobre inocuidad alimentaria, esto
por si solo no garantiza la inocuidad de los alimentos, ya que es necesario aportar los
recursos necesarios para ello, como el proporcionar un ambiente de trabajo adecuado
(Clayton et al., 2002). Aparte de la capacitacion en inocuidad alimentaria otros factores,
como la edad (Martins et al., 2012), nivel educacional y experiencia laboral, pueden
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condicionar los puntajes obtenidos por los manipuladores de alimentos en pruebas de
conocimiento sobre inocuidad (Angelillo et al., 2000; Martins et al., 2012).

Otros autores sefialan, que para lograr un programa exitoso de inocuidad de los alimentos
en los restaurantes o servicios de alimentacion, se requiere el desarrollo de una cultura
de inocuidad en el personal. Los servicios de alimentacion presentan innumerables
desafios, puesto que son un negocio muy dindmico y por otro lado el nivel de educacion
del personal, que puede ir desde cocineros altamente calificados a trabajadores con
educacion minima e incluso analfabetismo, juega un rol fundamental en la

implementacion de buenas préacticas (Desmarchelier, 2014).

En cuanto a la capacitacion de los manipuladores de alimentos, segun Angelillo et al.,
(2001), existen tres factores relacionados con los manipuladores de alimentos que juegan
un rol fundamental en la aparicion de ETAs; los que incluyen el conocimiento, la actitud
y la practica. La falta de higiene y de conciencia de los manipuladores de alimentos,
asociados a su falta de conocimiento o de capacitacion, influye directamente en la
inocuidad de los alimentos que consumimos (Choudhury et al., 2011). Sin embargo, se
ha visto que por si solo el conocimiento sobre inocuidad es insuficiente para generar un
impacto en las buenas practicas de fabricacion y es necesario motivar a los
manipuladores, para generar actitudes positivas y que finalmente se reduzcan brotes de

ETAs en restaurantes (Egan et al., 2007).

Ademas, implementar una cultura sostenible de inocuidad alimentaria depende del
compromiso, el liderazgo y el apoyo de la administracion, para hacer de la inocuidad de
los alimentos un valor fundamental integrado con otras funciones empresariales (Sarter
y Sarter, 2012). En un estudi, que se llevé a cabo en gerentes de la industria alimentaria
en Inglaterra, se encontrd, que si bien la mayoria de los gerentes eran conscientes con
el tema, se requiere capacitacion continua, educacion y supervision (Seaman y Eves,
2010).
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2.6 PREPARACIONES CULINARIAS, PRECIO DEL MENU y ETAs.

Muchos factores influyen en la inocuidad de alimentos en los restaurantes, entre ellos
estan por ejemplo; la diversidad de los alimentos preparados (caracteristicas culinarias
del plato), componentes de los alimentos, volumen de alimentos manipulados, educacion
de los trabajadores, niveles de comunicacion y factores socioeconémicos, como el precio

del menu ofertado (Desmarchelier, 2014).

Poco se sabe acerca de la relacion entre el precio del menu ofertado en un restaurante y
la inocuidad alimentaria. Sin embargo, distintos autores, han sefialado que instaurar una
cultura de inocuidad alimentaria, ya sea en restaurantes o industria, debe tener prioridad
respecto a otras culturas, incluyendo la cultura de ahorrar dinero (Griffith et al., 2010). Por
lo tanto, reducir los costos a expensas de la inocuidad de los alimentos, puede ser
perjudicial para un negocio, pudiendo sufrir dafios significativos a la marca, identidad y
grandes pérdidas financieras (Griffith, 2000).

En cuanto a las preparaciones culinarias, no existe una definicion universal aceptada de
comida étnica, pero varios autores la han descrito. Segun Marletta et al., (2010), los
alimentos étnicos, se pueden definir como alimentos de paises distintos al mercado
interior, incluyendo alimentos importados que puedan contribuir a la comida tradicional
del pais anfitrion. Dentro de las caracteristicas principales de estos alimentos, descatan
que su lugar de consumo es diferente al lugar de origen y que sus caracteristicas
intrinsecas, hacen que los consumidores los perciban de manera inusual, diferente o

nuevo (Barrena et al., 2015).

Los alimentos o comidas étnicas, se estan convirtiendo en los protagonistas de las
cocinas de restaurantes en varios paises, lo que aumenta la demanda de ingredientes
especificos de las cocinas étnicas, como hierbas, especias y alimentos listos para
consumo (Fuzco et al., 2015). Pese a la alta demanda y al conocimiento que se tiene
sobre la composicion nutricional y microbiana de los alimentos étnicos, la inocuidad de
estos alimentos aun es cuestionada y pocos estudios advierten los riegos microbioldgicos

y toxicolégicos asociados a su consumo.
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Respecto a los brotes de ETAs asociados a comidas étnicas desde el 2014, se han
reportado al menos 11 importantes brotes (Fuzco et al., 2015). Por ejemplo, brotes de
salmonelosis, se han relacionado con el consumo de sushi y comida china en Brisbane
(Instituto Australiano de inocuidad Alimentaria, 2015). Reportandose también brotes de
ETAs en comida &rabe, por ejemplo en Austria, un brote de salmonella, se asoci6 al
consumo de kebab de pavo (Fuzco et al., 2015).

Las cocinas étnicas que mayormente han sido involucradas en brotes de ETAS,
corresponden a comida china y comida india, debido a una manipulacion insegura y
practicas inadecuadas de higiene, ademas se encontrd, que estos tipos de comida
presentan con mayor frecuencia trabajadores con bajo nivel socioeconémico y que

reciben menores ingresos (Gomez et al., 2013).
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3. HIPOTESIS

El nivel educacional y la capacitacion en inocuidad alimentaria, junto con las
caracteristicas culinarias y el precio de las preparaciones, son factores condicionantes
para la implementacion de las Buenas Practicas de Fabricacion (BPF) en restaurantes

de la comuna de Santiago.

4. OBJETIVOS
4.1 OBJETIVO GENERAL

Determinar el impacto del nivel educacional, la capacitacién en inocuidad alimentaria, las
caracteristicas culinarias y el precio de las preparaciones en la implementacion de las

BPF en restaurantes de la comuna de Santiago.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Evaluar el cumplimiento de las BPF en los restaurantes estudiados.

e Determinar el nivel educacional y el nivel de capacitacién en inocuidad de alimentos

de los manipuladores de alimentos de los restaurantes evaluados.

e Establecer el impacto del nivel educacional y el nivel de capacitacion de los
manipuladores de alimentos en la implementacion de las BPF.

e Evaluar si el precio de las preparaciones comercializadas en los restaurantes
estudiados tienen una relacion con la implementacion de las BPF y con el nivel de
capacitacion de los manipuladores de alimentos.

e Establecer el impacto de las caracteristicas de las preparaciones culinarias que
influyen en la implementacion de las BPF y en el nivel de capacitacion de los

manipuladores.
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5. MATERIALES Y METODOS

5.1 LUGAR Y MUESTRA POBLACIONAL

Los lugares seleccionados corresponden a restaurantes pertenecientes principalmente a
la comuna de Santiago Centro y el 10% (n=7) a comunas aledafias (Providencia,
Independencia y Recoleta). La Region Metropolitana posee aproximadamente 8 millones
de habitantes y su capital Regional, la comuna de Santiago posee aproximadamente
372.330 habitantes (INE, 2016) y se encuentra en el 3° lugar a nivel pais de incidencia
de brotes por enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs) (Olea y Fuentes,
2012). La regién Metropolitana tiene un universo de 7.000 restaurantes aproximadamente
(Encuesta tendencia gastrondémica, 2014) y para la seleccion de la muestra, se trabajé
con el 1% del universo de restaurantes pertenecientes a la comuna de Santiago y

comunas aledafias.

Se incluyeron, los restaurantes que ofrecen almuerzo (tipo menu), donde el precio del
menu se consideré una variable a evaluar. Ademas, se trabaj6é con 5 tipos de
preparaciones culinarias, correspondientes a; comida chilena, comida peruana, comida
japonesa, comida mexicana y comida arabe, considerandose 14 restaurantes por cada
tipo de preparacion culinaria. Se eligieron estos tipos de preparaciones, debido al alto
namero de restaurantes que ofrecen este tipo de comida en la comuna de Santiago y

comunas aledafias.

Los restaurantes seleccionados, se caracterizan por entregar un servicio de alimentacién
que no depende de otra institucién y por tener un tamafio entre 5 y 10 trabajadores. Se
excluyeron de la seleccién aquellos restaurantes o servicios que ofrecian comida rapida
(completos, papas fritas, sandwiches y pizzas) y las cafeterias. También se excluyeron
aguellos restaurantes ubicados dentro de establecimientos educaciones, de salud y

hoteles.
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5.1.2 DETERMINACION DEL TAMANO DE MUESTRA

En la tesis realizada por Camerati, (2016), se determindé que el n adecuado para un

estudio que contempla un universo de 7.000 restaurantes aprox. es de 70, este valor que

permite obtener significancia estadistica para el analisis de los resultados. La formula

utilizada para la obtencion del tamafio de la muestra es la siguiente:

n=

Z’pgN

(N-1)E* + Z%pq

Donde:

n: Tamafo de la muestra a utilizar

N: Universo de la poblacién = 7.000 restaurantes

Z?: Coeficiente de confiabilidad de la investigacion = 1.96 (Seguridad 95%)

E: Error muestral que puede ser determinado segun el criterio del investigador

p: Proporcién poblacional de la ocurrencia de un evento = 50 % (0.5)

g: Proporcion poblacional de la no ocurrencia de un evento (1-p)=1-0,5: 0.5

5.1.3 DISENO EXPERIMENTAL

El estudio presenta una parte cualitativa y otra parte cuantitativa, lo que se conoce en

estadistica como un estudio observacional descriptivo mixto. Para este estudio, se utilizd

el método cientifico basandose en literatura cientifica, formulando hipétesis y objetivos

de trabajo. Posteriormente, se tomaron los datos de implementacion de BPF en los

restaurantes evaluados y los resultados de las pruebas aplicadas a los manipuladores de

alimentos, para realizar la discusion y conclusiones respectivas.
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5.2 ETAPAS DEL ESTUDIO

El estudio se realiz6 en el siguiente orden:

a) Se elaboraron fichas técnicas, para recopilar datos en cada restaurante. La

ficha incluye: nombre del restaurante, tipo de preparacion culinaria y valor del
menu ofertado, entre otros datos (disponible en anexo 11.1).

b) Se comparé la lista de verificacion utilizada por el SEREMI, respecto a lo que

pide el Reglamento Sanitario de los Alimetos (RSA), para asegurar que esté
alineada de forma correcta y actual.

Se disefid un instrumenté que midiera el nivel de capacitacion de los
manipuladores de alimentos, en donde se evalud, los conocimientos, actitudes
y practicas en inocuidad alimentaria. Este instrumento incluye, datos de cada
manipulador; género, nivel educacional, entrenamiento previo, nacionalidad y

afios de experiencia.

d) Se realizdé la seleccion de los restaurantes de acuerdo al criterio antes

9)

mencionado.

Se solicitd autorizacion a los duefios o administradores de los restaurantes,
para la aplicacion de los instrumentos.

Se realizé una validacién de la prueba del nivel de capacitacion, tomando una
pequefia muestra de manipuladores (n=10). Esto con el fin de ver el tiempo
promedio que demoran en responder la prueba y si es comprendida a cabalidad
por los manipuladores.

Se programaron las visitas, para la verificacion de BPF y toma de pruebas a

los manipuladores de alimentos.

h) Se realiz6 la visita a los restaurantes, donde, en primer lugar, se complet6 la

ficha técnica del restaurante con la ayuda del administrador o encargado.
Luego, se realiz6 la inspeccion visual para la verificacion de las BPF y
posteriormente se aplicé la prueba a los manipuladores de alimentos. La visita
se realizd respetando todas las normas de higiene del lugar, utilizando

vestimenta acorde a la actividad y cofia para el cabello.
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i) Una vez recopilada toda la informacion, se realizé el procesamiento de datos y
el correspondiente analisis estadistico.

j) Discusion de resultados y obtencién de conclusiones.

5.3 DISENO DE INSTRUMENTOS

5.3.1 LISTA DE VERIFICACION DE BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION (BPF)

Con el fin de tener una efectiva labor fiscalizadora en los restaurantes, el SEREMI
Metropolitano de Salud, disefid una lista de verificacién, guia de puntos de control
relacionados con la inocuidad de los alimentos. La lista de verificacion utilizada considera
siete aspectos (parametros) fundamentales del Reglamento Sanitario de los Alimentos,
decreto 977/96 oficializado el 13/05/97(Anexo, 10.1). Cada aspecto se evalué en forma
dicotémica, con las opciones “cumple” (1 punto) y “no cumple” (0 punto). El instrumento

de evaluacion consta de 7 parametros:
1) Instalaciones

2) Limpieza y Sanitaciéon

3) Control de plagas

4) Higiene del personal

5) Capacitacién

6) Materias primas

7) Procesos y productos terminados

Los 39 partes contenidas en este instrumento tienen el mismo peso en la evaluacion. Se
consideran 5 puntos criticos (destacados con *) y un puntaje maximo de 39 puntos. Donde

la aprobacion considerd el cumplimiento de los 5 puntos criticos y lograr el 70% del
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puntaje total como minimo (28 puntos). Lista de verificacion, se encuentra disponible en

el anexo 11.2.

5.3.2 PRUEBA PARA DETERMINAR EL NIVEL DE CAPACITACION DE LOS
MANIPULADORES DE ALIMENTOS

El nivel de capacitacidon se determin6 evaluando los conocimientos, actitudes y practicas
en inocuidad alimentaria de los manipuladores de alimentos, utilizando una escala del 1,0
al 7,0 con 60% de exigencia. Para esto, se disefid un instrumento basandose en
diferentes estudios (Tannus et al. 2016, Pichler et al. 2014, Mcintyre et al. 2013). El tipo
de prueba consiste en preguntas con alternativa y de verdadero y falso (V/F), otorgadndose
1 punto por cada respuesta correcta y 0 puntos por cada respuesta incorrecta. El total de
puntos es de 50, lo que equivale a la nota 7,0. La prueba consta de 4 partes, la primera
tiene relacién con los antecedentes generales de cada manipulador: nacionalidad,
género, nivel educacional, afios de experiencia en el rubro y antecedentes de
capacitaciéon previa. La primera parte no es evaluada con nota, pero sirve como
informacion complementaria para ver la relacion con las notas obtenidas en la prueba. La
segunda parte consta de 20 preguntas de conocimiento de tipo seleccion mdltiple, la
tercera parte tiene 15 afirmaciones relacionadas con la actitud de los manipuladores
frente a la inocuidad alimentaria y la cuarta parte contiene 15 afirmaciones entorno a la
practica de los manipuladores en inocuidad alimentaria. Las dos ultimas partes, requieren
respuestas tipo verdadero/falso. La prueba es de baja complejidad e involucra

conocimientos basicos en inocuidad alimentaria.

La prueba fue administrada a 2 manipuladores de alimento por restaurante, los que fueron
elegidos de forma aleatoria y dependiendo también de su disponilidad al momento de
realizar la vista. Las dependencias del restaurante, fueron utilizadas para que los
manipuladores pudieran contestar la prueba. La prueba se entregd impresa en papel y
ademas se les facilité un lapiz en caso que fuera necesario. Antes de comenzar, se dieron

las instrucciones correspondientes para el desarrollo de la prueba, la cual fue respondida
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bajo supervision. La prueba se encuentra disponible en el anexo 11.3 del presente

documento.

5.4 ANALISIS ESTADISTICOS

La informacion recolectada se procesé en una base de datos utilizando el programa
Microsoft Excel y el software estadistico R studio. Los resultados se presentaron como
promedios, minimos, maximos, graficos de distribucioén y correlaciones. La evaluacion de
la distribucién normal de los datos se realizé mediante test Shapiro Wilk. Las pruebas de
medianas y comparativas entre las variables, se realizaron mediante Kruskal-Wallis y
Mann-Whitney. Las correlaciones se realizaron utilizando el indice de correlacion de

Spearman.

Mediante una comparacion de medianas, se determinaron diferencias significativas, en
cuanto al cumplimiento de BPF, entre los 5 tipos de preparaciones culinarias evaluadas
y también para determinar la existencia de diferencias significativas en el nivel de
capacitacion de los manipuladores de alimentos, entre los 5 tipos de preparaciones

culinarias.

Utilizando el indice de correlacion de Spearman, se realizaron las siguientes
correlaciones: correlacion entre el nivel de capacitacion de los manipuladores y el
cumplimiento de las BPF, correlacion entre el nivel de capacitacion de los manipuladores
y el nivel educacional, correlacion entre el nivel eduacional y el cumplimiento de las BPF,
correlacién entre el nivel de capacitacion y el precio del mend, correlacién entre el precio
del menu y el nivel de cumplimiento de las BPF, correlacion entre el nivel de capacitacion

y los afios de experiencia de los manipuladores de alimentos.
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6. RESULTADOS

6.1 EVALUACION DEL CUMPLIMIENTO DE LOS ASPECTOS INSPECCIONADOS
EN LA LISTA DE VERIFICACION EN LOS 70 RESTAURANTES DE LA COMUNA
DE SANTIAGO.

Del numero total de restaurantes inspeccionados (n=70), ninguno obtuvo el puntaje
maximo establecido en la lista de verificacion (39 puntos). El 58,6% (n=41), aprobd la lista
de verificacion, mientras que el 41,4% (n=29), la reprobd, encontrandose diferencias
significativas entre ambas proporciones, valor-p: 0,03 (T-test) (Anexo 11.4). También es
importante mencionar, que todos los locales inspeccionados cumplieron con los 5 puntos
criticos, establecidos segin RSA, necesarios para la aprobacion de la lista de
verificacion. En la figura 6.1, se observa la distribucion del porcentaje de cumplimiento de
los restaurantes, donde se puede destacar, que casi la mitad de los restaurantes,
equivalentes al 47,1% (n=33), obtuvieron, entre un 70% y 79% de cumplimiento en la lista
de verificacién y solo el 11,4% de los restaurantes (n=8), alcanzo el mayor porcentaje de

cumplimiento en la lista de verificacion (80% y 85%).

El promedio de cumplimiento entre los 70 restaurantes fue de un 67,7% y el restaurante
con menor porcentaje de cumplimiento, fue un restaurante de comida arabe, el que
obtuvo un 41% de cumplimiento, lo que equivale a la obtencién de 15 puntos en la lista
de verificacion. El restaurante con mayor porcentaje de cumplimiento, corresponde a un
restaurante de comida mexicana, el que obtuvo un 85% de cumplimiento, lo que equivale

a la obtencion de 32 puntos en la lista de verificacion de BPF (Tabla 6.1).
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Figura 6.1. Distribucién del porcentaje de cumplimiento de BPF en los 70 restaurantes inspeccionados,
agrupados por intervalos de cumplimiento. Shapiro-Wilk, valor-p: 0,001 (no hay distribucion normal). La
linearoja, representa el limite de aprobacién de la lista de vericacion de BPF, equivalente al 70% de

cumplimiento.

Minimo 41%
Primer cuartil 58%
Mediana 65%
Promedio 67,7%
Tercer cuartil 75%
Méaximo 85%
sd 10,8
Coeficiente de variacion 16 %

Tabla 6.1. Estadistica descriptiva del porcentaje de cumplimiento de los 70 restaurantes inspeccionados

en la comuna de Santiago.
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6.1.2. EVALUACION DEL CUMPLIMIENTO DE LOS ASPECTOS INSPECCIONADOS
EN LA LISTA DE VERIFICACION POR TIPO DE PREPARACION CULINARIA.

En promedio, el tipo de comida con mayor porcentaje de cumplimiento, fue la comida
mexicana con un cumplimiento de 72,9% y el menor promedio, se obtuvo en los
restaurantes de comida arabe, con un promedio de 63,9%. En la figura 6.1.2 A, se puede
ver el promedio de cumplimiento de BPF, obtenido en los 5 tipos de preparaciones

culinarias.

En los restaurantes de comida mexicana, el menor porcentaje de cumplimiento, fue un
61% y el mayor porcentaje, fue un 85%. En los restaurantes de comida japonesa, el
menor porcentaje de cumplimiento fue un 46% y el mayor porcentaje, fue un 84%.
Respecto a los restaurantes de comida chilena, el menor porcentaje de cumplimiento fue
un 54% y el mayor porcentaje de cumplimiento, fue un 83,3%. En los restaurantes de
comida peruana, el menor porcentaje de cumplimiento fue un 48,5% y el mayor
porcentaje de cumplimiento, fue un 81%. Finalmente en los restaurantes de comida
arabe, el menor porcentaje de cumplimiento fue un 42% y el mayor porcentaje de

cumplimiento, fue un 85 %.

En la figura 6.1.2 B, se puede observar el porcentaje de restaurantes que aprobaron y el
porcentaje de restaurantes que reprobaron la lista de verificacion, por tipo de preparacion

culinaria.
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Figura 6.1.2 A. Porcentajes promedio del cumplimiento obtenido en la lista de verificacion de BPF por tipo
de preparacion culinaria. Las barras sobre las columnas representan la desviacion estandar asociada al
promedio de cumplimiento en la inspeccion realizada a 14 restaurantes por tipo de preparacion culinaria.
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Figura 6.1.2 B Porcentaje de restaurantes que aprobaron y reprobaron la lista de verificacién, por cada tipo

de preparacion culinaria en los 70 restaurantes inspeccionados.
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6.2 EVALUACION DE CADA PARAMETRO DE LA LISTA DE VERIFICACION DE BPF
EN LOS 70 RESTAURANTES INSPECCIONADOS.

En el primer parametro correspondiente a instalaciones, solo 2 de los 70 restaurantes
evaluados, obtuvieron el puntaje maximo (16 puntos). Estos restaurantes pertenecen a
comida mexicana y comida chilena. El puntaje minimo obtenido en este parametro fue de
6 puntos, obtnido por un restaurante de comida arabe. La moda fue de 14 puntos,

equivalente a 13 restaurantes y el promedio fue de 11,9 puntos (Figura 6.1.2 A).

En el pardmetro de limpieza y sanitizacion, un total de 9 restaurantes obtuvieron el
puntaje maximo (4 puntos). El puntaje minimo en este item (1 punto), fue obtenido por 9
restaurantes, pertenecientes a los 5 tipos de prepraciones culinarias. La moda fue de 2
puntos, equivalente a 40 restaurantes y el promedio fue de 2,3 puntos (Figura 6.2.B).

En el tercer parAmetro, correspondiente a control de plagas, un total de 18 restaurantes,
pertenecientes en su mayoria a comida japonesa, obtuvieron el puntaje maximo. 16
restaurantes obtuvieron el puntaje minimo (1 punto), pertenecientes a comidas de tipo
chilena, mexicana y arabe. La moda fue de 2 puntos, equivalente a 36 restaurantes y el
promedio fue de 2 puntos (Figura 6.2.C).

En el parametro higiene del personal, 20 restaurantes obtuvieron el puntaje maximo (3
puntos), distribuidos entre todos los tipos de preparaciones culinarias. 7 restaurantes,
entre comida arabe y japonesa, obtuvieron el puntaje minimo. La moda fue de 2 puntos,

equivalente a 42 restaurantes y el promedio fue de 2,2 puntos (Figura 6.2.D).

En el parAmetro capacitacion, 8 de los 70 restaurantes evaluados, presentan puntajes en
este item, en donde, 5 restaurantes obtienen el puntaje minimo (1 punto) y solo 3
alcanzaron el puntaje maximo (2 puntos). Estos restaurantes correponden a comida
chilena, mexicana, japonesa y peruana. Ninguno de los restaurantes arabes, obtuvieron

puntaje en el item capacitacion. El promedio fue de 0,15 puntos (Figura 6.2.E).
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En el parAmetro de materias primas, solo 2 de 70 restaurantes, alcanzaron el puntaje
méaximo (5 puntos). Estos dos restaurantes corresponden a comida chilena y mexicana.
5 restaurantes alcanzaron el puntaje minimo de 1 punto. La moda fue de 3 puntos,

equivalente a 27 restaurantes y el promedio fue de 2,7 puntos (Figura 6.2 F).

En el parametro correspondiente a procesos y productos terminados, 1 restaurante de
comida peruana obtuvo el puntaje minimo en este item y solo 1 restaurante obtuvo la
mayoria del puntaje, correspondiente a comida japonesa. La moda fue de 3 puntos,
equivalente a 27 restaurantes y el promedio fue de 3,4 puntos (Figura 6.2 G).
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Figura 6.2 A. Histograma de los puntajes obtenidos en el parametro instalaciones en los 70 restaurantes

inspeccionados.
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Figura 6.2 B. Histrograma de los puntajes obtenidos en el parametro limpieza y sanitizacién en los 70

restaurantes inspeccionados.
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Figura 6.2 C. Histograma de los puntajes obtenidos en el pardmetro control de plagas en los 70 restaurantes

inspeccionados.
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Figura 6.2.D. Histrogama de los puntajes obtenidos en el pardmetro higiene del personal en los 70

restaurantes inspeccionados.
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Figura 6.2 E. Histograma de los puntajes obtenidos en el pardmetro capacitacion en los 70 restaurantes

inspeccionados.
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Figura 6.2 F. Histrograma de los puntajes obtenidos en el parametro materias primas en los 70 restaurantes

inspeccionados.
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Figura 6.2 G. Histrograma de los puntajes obtenidos en el pardmetro de procesos y productos terminados

en los 70 restaurantes inspeccionados.
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6.2.1 COMPARACION DE CADA PARAMETRO DE LA LISTA DE VERIFICACION,
SEGUN PORCENTAJE OBTENIDO EN CADA TIPO DE PREPARACION CULINARIA.

Para ver diferencias, entre los 7 pardmetros de la lista de verificacion, respecto a a cada
preparacion culinaria, en primer lugar, se obtuvo un porcentaje de cumplimiento de cada
restaurante inspeccionado en cada parametro del listado. Estos resultados se pueden ver

en el anexo 11.6 de este documento.

Primero, se analizo la normalidad de los datos, utilizando Shapiro Wilk, al no presentar
distribucion normal (valor-p: 0,001), se utiliz6 el test de Kruskal-Wallis, para evaluar
diferencias entre cada tipo de preparacion culinaria. A nivel general no hay diferencias
significativas entre cada preparacion culinaria (valor-p: 0,15). En la tabla 6.2.1, se
observan los valores-p para cada parametro analizado, sin embargo, el parametro de
capacitacion no fue posible analizar, debido a que solo 8 de los 70 restaurantes

presentaron puntuacion en ese item.

Solo el item control plagas, presenta diferencias significativas (valor- p: 0,0001), por lo
gue se analizé en detalle, cada tipo de preparacion culinaria. En la tabla 6.2.1 B, se
observan las medianas de cumplimiento, para el parametro control de plagas en los 5
tipos de prepaciones culinarias. Los restaurantes de comida japonesa, tienen un mayor
nivel de cumplimiento, presentando diferencias significativas con todos los tipos de
preparaciones culinarias. Por otro lado los restaurantes de comida mexicana, presentan

diferencias significativas con los restaurantes de comida arabe y chilena.
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Parametro | Instalaciones @ Limpieza Control | Higiene Materias Procesos y Capacitacion

de personal primas productos
plagas terminados
Valor-p 0,4 0,1 0,0001 0,48 0,51 0,12 N/A

Tabla 6.2.1 A. Andlisis de diferencias significativas en los 7 parametros de la lista de verificacion.

Tipo de Comida Comida Comida Comida Comida
preparacién japonesa mexicana peruana arabe chilena
A B BC C C
Medianas
100% 67% 67% 67% 33%

Tabla 6.2.1 B. Medianas correspondientes al parametro control de plagas en los 5 tipos de preparaciones

culinarias. Letras distintas indican diferencias significativas entre cadatipo de preparacion culinaria.

6.3 CARACTERISTICAS DEMOGRAFICAS DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS EN LOS 70 RESTAURANTES EVALUADOS Y POR CADA TIPO DE
PREPARACION CULINARIA.

En cuanto a la nacionalidad de los manipuladores encuestados, el 43,6% (n= 61), tiene
nacionalidad chilena, mientras que el 56,4% (n=79), presenta nacionalidad extranjera,
donde se encuentran a 47 manipuladores de nacionalidad peruana, 20 manipuladores de

nacionalidad venezolana y 12 manipuladores de nacionalidad colombiana.

Respecto al género de los manipuladores de alimentos, un 45 % (n= 63), corresponde a
género femenino, mientras que el 55% (n=77), de los manipuladores tiene género

masculino.

En la pregunta, sobre si han recibido capacitacién en temas de inocuidad alimentaria en
algun momento de su vida, el 62,1% (n=87) de los manipuladores, respondidé que si,
mientras que el 37,9% (n=53) de los manipuladores, respondi6 que no.
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Finalmente, cuando se les consulté por sus afios de experiencia en el rubro, el 30,7%
(n=43) de los manipuladores, respondié tener 1 o menos afios de experiencia en
manipulacion de alimentos, el 25,7% (n=36), respondio tener 2 a 3 afios de experiencia,
el 18,6% (n=26), respondi6 tener 4 a 5 afios de experiencia y el 25% (n=35), respondi6

tener mas de 5 afos de experiencia.

Los gréficos que representan las caracteristicas demograficas de los manipualdores, se

encuentran en el anexo 11.5 del presente documento.

Ademas, se hizo un resumen de las caracteristicas demograficas por cada tipo de
preparacién culinaria, solo con objetivos descriptivos. En la siguiente tabla se puede

observar, un resumen de dichas caracteristicas (Tabla 6.3).

Comida Comida Comida Comida Comida
chilena peruana japonesa arabe mexicana
NACIONALIDAD
CHILENA: 17 0 16 15 13
EXTRANJERA: 11 28 12 13 15
GENERO
FEMENINO: 21 4 9 16 13
MASCULINO: 7 24 19 12 15
CAPACITACION
Sl : 13 22 19 17 16
NO: 15 6 9 11 12
ANOS DE
EXPERIENCIA
Més de 5 afios : 9 8 8 5
4 -5 afios : 5 4 8
2 -3 afos: 8 9 8
10 menos afios: 12 7 7 7 13

Tabla 6.3. Cantidad de manipuladores de alimentos, segin nacionalidad, género, capacitacién y afios de

experiencia entre los 5 tipos de preparaciones culinarias evaluadas.
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Al analizar esta tabla, se puede observar, que en los restaurantes de comida chilena, mas
de la mitad de los manipuladores, son de nacionalidad chilena, al igual que en los
restaurantes de comida japonesa, mientras que los restaurantes de comida peruana,

todos los manipuladores de alimentos son de nacionalidad extranjera.

En cuanto al género de los manipuladores, en los restaurantes de comida peruana y
japonesa, gran parte de los manipuladores, presenta género masculino, sin embargo en
los restaurantes de comida chilena, gran parte de los manipuladores, presenta género
femenino. También, se puede observar que en el item capacitacion, la mayoria los
manipuladores, pertenecientes a restaurantes de comida peruana y japonesa,
respondieron en forma positiva a la pregunta sobre capacitacion en temas de inocuidad
alimentaria, mientras que en los otros tipos de preparaciones culinarias, la cantidad de
manipuladores con entrenamiento o capacitacion previa, se distribuye de forma

homogénea.

6.3.1 RELACION ENTRE LA NACIONALIDAD DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS Y EL NIVEL DE CAPACITACION EN INOCUIDAD ALIMENTARIA.

En primer lugar, se analizé la distribucion de los datos, mediante Shapiro-Wilk (valor-
0,0011). Al no presentar distribuciébn normal, se utilizé el test de Kruskal-Wallis, para
evaluar las diferencias significativas entre cada tipo de nacionalidad (valor-p 0,153) y
también se realiz6 una comparacion de medianas, a través del test Mann-Whitney.

Las medianas del nivel de capacitacion (tabla 6.3.1), muestran diferencias significativas
entre los manipuladores de nacionalidad peruana y nacionalidad colombiana (valor-p:
0,017) y en todas las deméas combinaciones posibles, no hay diferencias significativas,
por lo que solamente se puede decir que los manipuladores de nacionalidad peruana

tienen, mayor nivel de capacitacion que los manipuladores de nacionalidad colombiana.
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Nacionalidad Nivel de capacitacién  Diferencias

Peruana 5,8 A
Chilena 57 AB
Venezolana 54 AB
Colombiana 5,2 B

Tabla 6.3.1. Medianas del nivel de capacitacion de acuerdo a la nacionalidad de los manipuladores de

alimentos. Letras distintas indican diferencias significativas entre cada nivel.

6.3.2 RELACION ENTRE EL GENERO DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS Y
EL NIVEL DE CAPACITACION EN INOCUIDAD ALIMENTARIA.

Para evaluar las diferencias, entre el nivel de capacitaciéon de los manipuladores de
género femenino y género masculino, se utilizo el test de Mann-Whitney, que considera
las medianas de cada grupo. El resultado del test, muestra una diferencia significativa
(valor-p: 0,0013), entre el nivel de capacitacion de hombres y mujeres. En la tabla 6.3.2,
se observan las medianas de ambos grupos, que indica que los manipuladores de género

masculino estan mejor capacitados que los manipuladores de género femenino.

Género Nivel de capacitacion Diferencias
Masculino 5,7 A
Femenino 53 B

Tabla 6.3.2. Medianas correspondientes al nivel de capacitacion delos manipuladores de género femenino

y género masculino (valor-p 0,0013). Letras distintas indican diferencias significativas entre cada nivel

6.3.3 RELACION ENTRE EL ENTRENAMIENTO PREVIO DE LOS MANIPULADORES
Y LA CALIFICACION OBTENIDA EN LA PRUEBA DE CONOCIMIENTOS EN
INOCUIDAD ALIMENTARIA.

Para evaluar las diferencias, entre el nivel de capacitacion de los manipuladores de

alimentos que han tenido entrenamiento previo y en lo que no han tenido entrentamiento
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previo, se utilizo el test de Mann-Whitney, que considera las medianas de cada grupo. El
resultado del test, muestra una diferencia significativa (valor-p: 0,0001) entre ambos
grupos, donde el nivel de capacitacion (calificacion obtenida en prueba) de los
manipuladores con entrenamiento previo es mayor al nivel de capacitacion de los
manipuladores que nunca han recibido capacitacion o entrenamiento. En la tabla 6.3.3

se observan las medianas para el nivel de capacitacion en ambos grupos.

Capacitacion Nivel de capacitacion Diferencias
(nota en prueba de
conocimientos)

Si 6,1 A

No 52 B

Tabla 6.3.3. Medianas correspondientes a la calificacion obtenida en la prueba aplicada a manipuladores
de alimentos capacitados y manipuladores de alimentos no capacitados en inocuidad alimentaria (valor-p:

0,0001). Letras distintas indican diferencias significativas entre cada nivel.

6.3.4 RELACION ENTRE LOS ANOS DE EXPERIENCIA DE LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS Y EL NIVEL DE CAPACITACION EN INOCUIDAD ALIMENTARIA.

Para evaluar esta relacion y considerando que ambas variables, corresponden a datos
numericos, se uso el test de correlacion de Spearman, test indicado para la correlacion
de datos no paramétricos (sin distribuciéon normal). El indice de correlacion es 0,317, lo
gue equivale a 31,7% con una significancia muy alta de 0,00007, esto quiere decir que el
error es 0,007%. Este resultado indica que ha medida que aumentan los afios de
experiencia, aumenta el nivel de capacitacion, en este caso, la calificacion obtenida, es
mayor en los manipuladores con mas afos de experiencia en el rubro. Ademas, fueron
separados en 4 niveles los aflos de experiencia de los manipuladores, como se observa
en la tabla 6.3.4. El test de Mann-Whitney aplicado, evidencia diferencias significativas,

entre el nivel de capacitacion de los manipuladores de 1 afio de experiencia y los
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manipuladores de 2 y 3 afios de experiencia (valor-p: 0,014). También hay diferencias
significativas entre los manipuladores que tienen mas de 5 afios de experiencia y los que

tienen 4 y 5 aflos de experiencia (valor-p: 0,037).

Experiencia
Hasta 1 2-3 4-5 Mas de 5 afos
ano anos anos
Minimo 2,8 4,2 3,5 4,0
ler Cuartil 4,7 5,2 51 55
(25%)
Mediana 5,2 5,8 5,8 6,1
(50%)
Promedio 5,2 5,6 5,6 5,9
3er Cuartil 5,8 6,0 6,1 6,4
(75%)
Maximo 6,8 6,7 6,7 7,0

Tabla 6.3.4 Estadistica descriptiva para el nivel de capacitacion de los manipuladores de alimentos,

dividios 4 niveles de experiencia en el rubro.

6.4 EVALUACION DEL NIVEL EDUCACIONAL Y NIVEL DE CAPACITACION DE
LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

El resultado obtenido en la prueba de conocimientos, actitudes y practicas, indica que el
promedio de notas entre los 140 manipuladores de alimentos, fue un 5,6. La menor nota
promedio fue un 3,3, perteneciente a un restaurante de comida chilena y la mayor nota

promedio fue un 6,6, perteneciente a un restaurante de comida japonesa (Tabla 6.4).

En la figura 6.4A, se observa la distribucion de las notas promedio obtenidas por los
manipuladores en los restaurantes inspeccionados. Se puede destacar que la mayoria,
obtuvo una nota promedio entre 5,0 y 5,9, correspondiente al 44,3% (n=31) del total y el
4,3% (n=3), obtuvo una nota promedio bajo 4,0. El test de normalidad aplicado (Shapiro-

Wilk), indica que distribucion de datos no es normal (valor-p: 0,0011).
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Los resultados del nivel eduacional (Figura 6.4B), indican que gran parte de los
manipuladores encuestados (45%; n=63), presentan educacién superior incompleta y el

5,7% (n=8), presenta el menor nivel de educacién, que corresponde a educacion basica.

Minimo 3,3
Primer cuartil 51
Mediana 5,8
Promedio 5,6
Tercer cuartil 6,1
Maximo 6,6
sd 0,72
Coeficiente de 13%
variacion

Tabla 6.4. Estadistica descriptiva del promedio de notas, obtenido mediante la prueba de conocimientos

aplicada a 140 manipuladores en los 70 restaurantes inspeccionados.

100,0
90,0
80,0
70,0
60,0
50,0 44,3
40,0
30,0
20,0
10,0 4,3

0,0

37,1

14,3

Porcentaje de maniupaladores

3,0-3,9 4,0-4,9 5,0-5,9 6,0-7,0
Intervalo de notas

Figura 6.4 A. Distribucion del nivel de capacitacion de los manipuladores de alimentos agrupados en intervalos, segin
la nota obtenida en la prueba de conocimientos. La escala de notas utilizada, va del 1,0 al 7,0, y se considera aprobada
la prueba con una nota igual o superior a 4,0. Shapiro-Wilk, valor-p: 0,0011 (no hay distribucién normal).
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Porcentaje de manipuladores

o w
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Basica Media Media Superior Superior
completa incompleta completa incompleta Completa

Nivel Educacional

Figura 6.4B. Distribucién del nivel educacional de los 140 manipuladores de alimentos encuestados en los

70 restaurantes inspeccionados, divididos en 5 niveles educacionales.

6.4.1 EVALUACION DEL NIVEL DE CAPACITACION DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS EN LOS 5 TIPOS DE PREPARACIONES CULINARIAS.

En cuanto al promedio de la calificacién obtenida por los manipuladores de alimentos en
los 5 tipos de preparaciones culinarias, los resultados indican que los manipuladores de
comida peruana presentan el mayor nivel de capacitacién, con una nota promedio de 5,8
y la menor nota promedio, fue obtenida en los restaurantes de comida chilena, con una
nota promedio de 4.9. En la figura 6.4.1, se observan los promedios de la calificaciéon

obtenida en la prueba para cada tipo de preparacion culinaria.
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Nota promedio
N w H wv [e)] ~

[ERY

5,84 5,76 5,71
T 5,48 4,99

PERUANA JAPONESA ARABE MEXICANA CHILENA
Tipo de preparacion culinaria

o

Figura 6.4.1. Notas promedio obtenidas por los 140 manipuladores de alimentos en los 70 restaurantes
inspeccionado por cada tipo preparacion culinaria evaluada. Las barras sobre las columnas, representan
la desviacién estdndar asociada al promedio de notas obtenido en la prueba aplicada a 28 manipuladores
de alimentos por tipo de preparacion culinaria. Los valores de desviacion estandar corresponden a: 0,4,

0,7, 0,4, 0,4 y 0,9 respectivamente.

6.5 DETERMINACION DEL IMPACTO DEL NIVEL EDUCACIONAL, NIVEL DE
CAPACITACION, TIPO DE PREPARACION CULINARIA Y PRECIO DEL MENU EN LA
IMPLEMENTACION DE LAS BPF.

6.5.1 CORRELACION ENTRE EL NIVEL DE CAPACITACION DE LOS
MANIPULADORES Y EL PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO DE LAS BPF.

Se utilizé el indice de correlacién de Spearman, para relacionar estas dos variables, nivel
de capacitacion (nota promedio obtenida por los manipuladores de alimentos en prueba
de conocimientos) y el porcentaje de cumplimiento de las BPF en los 70 restaurantes
evaluados. El indice de correlacion obtenido, fue un 0,05 (5%), con una significancia de
0,34 (34% de error). Este resultado indica que no hay una relacién entre el nivel de
conocimiento de los manipuladores y el porcentaje de cumplimiento de las BPF. Por este

motivo, estas variables seran las variables dependientes y se correlacionaran en forma
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separada con las variables independientes de este estudio (nivel educacional,
caracteristicas culinarias del plato (tipo de comida) y el precio del menu ofrecido por cada

restaurante.

6.5.2 CORRELACION ENTRE EL NIVEL EDUCACIONAL Y EL NIVEL DE
CAPACITACION DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS.

El nivel eduacional de los manipuladores se clasifico en 5 niveles: basica completa, media
incompleta, media completa, superior incompleta y superior completa y al ser el nivel
educacional un variable cualitativa, pero ordinal, se puede asociar un numero de orden
promediado entre los manipuladores. Con este numero de orden, se hiz6 una correlacion
de tipo no paramétrica, con el promedio de notas obtenido por los manipuladores. El
resultado del test de correlacién de Spearman, indica un coeficiente de 0,297 (29,7%),
con una significancia 0,006 (0,6% de error). En la tabla 6.5.2, se observa la relacion entre
el promedio de notas y cantidad de manipuladores asociados a ese promedio, por nivel

educacional.

Nivel eduacional Promedio Cantidad de

de notas manipuladores
2 : Media 53 5
incompleta
3 : Media 5 15
completa
4: Superior 5,7 38
incompleta
5: Superior 5,9 12
completa

Tabla 6.5.2 Relacion entre el nivel eduacional y nivel de capacitacién de los manipuladores de alimentos.
La columna de el medio, representa la nota obtenida por los manipuladores de alimentos y la columna de
la derecha, representa la cantidad de manipuladores asociados a ese promedio en un nivel eduacional

determinado.
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6.5.3 CORRELACION ENTRE EL NIVEL EDUCACIONAL DE LOS MANIPULADORES
Y EL PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO DE LAS BPF.

Se utilizé el indice de correlacion de Spearman, para relacionar estas dos variables, nivel
educacional y el porcentaje de cumplimiento de las BPF en los 70 restaurantes. El
coeficiente de correlacién, fue de un 0,108 (10,8%), con una significancia de 0,186. Este
resultado indica que no hay una relacién entre el nivel educacional y el porcentaje de
cumplimiento de BPF. El nivel educacional, en cambio si se correlaciona con el nivel de

capacitacion de los manipuladores, como se vi6 en el resultado anterior.

6.5.4 CORRELACION ENTRE EL PRECIO DEL PLATO Y EL NIVEL DE
CAPACITACION DE LOS MANIPULADORES.

Se utilizo el indice de correlacion de Spearman, para relacionar estas dos variables,
precio del plato (precio promedio del menu) y nivel de capacitacion de los manipuladores
en los 70 restaurantes. El resultado indica una correlaciéon de 0,086 (8,6%), con una
significancia de 0,239. Este resultado muestra, que no hay una relacion entre estas dos
variables. En la figura 6.5.4A, se puede observar la distribucién del precio promedio del
menu en intervalos, segun las notas obtenidas en la prueba de capacitacion. EI mayor
precio promedio que corresponde a $5.361, se encuentra entre las notas 5,0y 5,9 y el

menor precio promedio se encuentra entre las notas 4,0 y 4,9, correspondiente a $4.097.

Si los datos del promedio del menu se agrupan, de acuerdo a las notas obtenidas en la
prueba: 3,0 a 4,9 (grupo A) y de 5,0 a 6,6 (grupo B) y se realiza un test para ver si hay
diferencias entre ambos grupos, se obtiene un resultado estadisticamente significativo
(valor-p: 0,005), de $1.167, entre el precio promedio de grupo A y precio promedio de
grupo B (Figura 6.5.4 B).
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6.000

5.000

4.000

3.000

2.000

Precio promedio del plato

1.000

3,0-3,9

4,0-4,9

5.361

5,0-5,9

5.200

6,0-6.6

Figura 6.5.4 A. Distribucion del precio promedio del menu de los 70 restaurantes, respecto al nivel de

capacitacién de los manipuladores de alimentos, agrupados en 4 intervalos de notas.

Precio promedio del menu

6.000

5.000

4.000

3.000

2.000

1.000

4.149

Grupo A

5.281

Grupo B

Figura 6.5.4 B. Precio promedio del menu de los 70 restaurantes inspeccionados, divido en dos grupos de

acuerdo a las notas obtenidas por los manipuladores de alimentos. Grupo A: 3,0-4,9 y Grupo B: 5,0 a 6,6.

Se encuentran diferencias significativas entre ambas proporciones (valor p = 0,005).
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6.5.5 CORRELACION ENTRE EL PRECIO DEL PLATO Y EL PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO DE LAS BPF.

Se utilizé el indice de correlacion de Spearman, para relacionar estas dos variables,
precio del plato y porcentaje de cumplimiento de las BPF en los 70 restaurantes
inspeccionados. El resultado, es de 0,229 (23%), con una significancia de 0,028. Esto
indica que hay una relacion entre el precio del plato y el porcentaje de cumplimiento de
las BPF, por tanto a mayor precio del mendu, el restaurante tendria un mayor grado de
implementacion de BPF. Como la correlacion es baja, se hizo un test estadistico, de

comparacion de promedios, entre restaurantes aprobados y no aprobados.

Comparando el precio promedio de ambos grupos, se obtienen diferencias significativas

entre ambas proporciones (Figura 6.5.5).

6.000 5.566

>000 4.371
4.000

3.000

2.000

Precio promedio del menu

1.000

Aprobados No aprobados
Figura 6.5.5. Precio promedio del menu de los 70 restaurantes inspeccionados, divido en dos grupos de

acuerdo al porcentaje de los restauranes que aprobaron y aquellos que reprobaron la lista de verificacion

de BPF. Se encontraron diferencias significativas entre ambas proporciones (valor-p: 0,0047).
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6.5.6 DETERMINACION DEL IMPACTO DEL TIPO DE PREPARACION CULINARIA
(TIPO DE COMIDA) EN EL PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO DE LAS BPF.

Para determinar las diferencias entre ambas variables, se realiz6 un analisis no
paramétrico, debido a que la distribucién de datos no es normal. Para esto, se utilizd un
test similar al anova, pero en el caso no paramétrico, que en vez de comparar promedios,
busca diferencias significativas entre medianas. En la tabla 6.5.6, se pueden ver las
medianas de cada tipo de preparacién culinaria. El test aplicado para ver la significancia
del andlisis, fue el test de Kuskal-Wallis, para datos no paramétricos con una significancia
de valor-p: 0,159 (no significativo), esto indica que no hay una mayor incidencia del tipo
de preparacion culinaria en el porcentaje de implementacion de BPF. También, se realiz6
el test-U de Mann-Whitney, que es una prueba no paramétrica aplicada a dos muestras
independientes, para ver en este caso diferencias entre medianas. Los restaurantes de
comida mexicana, presentan diferencias significativas, en cuanto al porcentaje de
cumplimiento de BPF, con la comida arabe (valor-p: 0,02) y con la comida peruana (valor-
p: 0,03).

Los restaurantes de comida mexina, presentan el mayor porcentaje de cumplimiento de
BPF, sin embargo este resulta, no es estadisticamente significativo, al compararlo con la

comida chilena (valor-p: 0,08) y con la comida japonesa.

Tipo de A AB AB B B Significancia
preparacibn  mexicana japonesa chilena peruana éarabe Valor-p
culinaria
Porcentaje 73,6% 72,5% 69% 69% 66% 0,159
cumplimiento
BPF

Tabla 6.5.6. Medianas correspondientes al porcentaje de cumplimiento de BPF en cada tipo de preparacion

culinaria y significacia de test Kruskal-Wallis. Letras distintas, indican diferencias significativas éntre

los tipos de preparaciones culinarias.
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6.5.7 DETERMINACION DEL IMPACTO DEL TIPO DE PREPARACION CULINARIA
(TIPO DE COMIDA) EN EL NIVEL DE CAPACITACION DE LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS.

Para determinar las diferencias entre estas variables, se realizd un analisis no
paramétrico, debido a que la distribucion de datos no es normal. Para esto se utilizé un
test similar al anova, pero en el caso no paramétrico, que en vez de comparar promedios,
busca diferencias significativas entre medianas. En la tabla 6.5.7, se pueden ver las
medianas del nivel de capacitacion, por cada tipo de preparacion culinaria.

El test aplicado para ver la significancia del analisis, fue el test de Kruskal-Wallis, con
una significancia de valor-p: 0,04 (significativo). Los manipuladores de comida chilena,
son los que tienen un menor nivel de capacitacion con una nota mediana de 4,9. Entre el
nivel de capacitacion de los manipuladores de comida chilena y los manipuladores de
comida mexicana, hay diferencias significativas con un valor-p: 0,04 y entre los
manipuladores de comida mexicana y comida peruana, no hay diferencias significativas
con un valor-p: 0,053. En cuanto al nivel de capacitacion de los manipuladores de comida
japonesa y comida é&rabe, estos presentan un nivel de capacitacion igual a los
manipuladores de comida peruana y mexicana, ya que no muestran diferencias

significativas.

En la figura 6.5.7, se pueden apreciar las diferencias en las notas promedio, obtenidas
por los manipuladores de alimento, teniendo como resultado 14 notas promedio por
restaurante en cada una de las 5 preparaciones culinarias. El promedio de notas sigue la

misma tendencia que la mediana de las notas obtenidas.
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Tipo de A A A A B
preparacion peruana &arabe japonesa mexicana chilena Significancia
culinaria
Nivel de 6,0 6,0 5,85 5,45 4,9 0,04
capacitacion
Tabla 6.5.7 Medianas correspondientes al nivel de capacitacion de los manipuladores de alimentos, en
cada tipo de preparacion culinaria y significacia de test kruskal-wallis valor p: 0,04. Las letras distintas,
indican diferencias significativas éntre los tipos de preparacion culinaria.

Ke) —&— comida peruana
°
[} . 7
£ comida drabe
o
)
s .
2 45 - comida japonesa
L od
3 40 comida mexicana
/ =¥ comida chilena
3,5 V4
3,0

1 2 3 45 6 7 8 9 101112 13 14

Numero de manipuladores

Figura 6.5.7. Notas promedio de los manipuladores de alimentos entre los 5 tipos de preparaciones
culinarias. El eje X, representa el nUmero de manipuladores por restaurante, correspondiente a 14 notas
promedio.
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7. DISCUSION

7.1 CUMPLIMIENTO DE LOS ASPECTOS INSPECCIONADOS EN LA LISTA DE
VERIFICACION EN LOS 70 RESTAURANTES EVALUADOS.

En primer lugar, se evalué el cumplimiento de las BPF en los 70 restaurantes
inspeccionados, utilizando el instrumento del SEREMI de salud. Los resultados indican
que el 58,6% de los restaurantes (n=41), aprobd la lista de verificacion, mientras que el
41,4%, la reprobd (n= 29). Este resultado difiere de otros estudios realizados en nuestro
pais, por ejemplo, en el estudio de Camerati, (2016), un 57% de los restaurantes
inspeccionados, reprobd la lista de verificacion de BPF, encontrdndose una gran
diferencia, con el presente estudio, sin embargo, hay que aclarar que el estudio de
Camerati, (2016), no solo involucra a comunas de Santiago, sino que también al gran
Concepcidn. En otro estudio realizado por Ayala, (2013), la mayoria de los restaurantes,
equivalentes al 95,2% del total, reprobé la lista de verificacion de BPF, lo que también
difiere enormemente de los resultados obtenidos en la presente investigacion. Cabe
destacar que el estudio de Ayala, (2013), se realiz6 en establecimientos pertenecientes
a fundacion Integra, sin embargo, los resultados obtenidos entregan una pauta que nos
permite observar el nivel de cumplimiento de la implementacion de las BPF en nuestro
pais, permitiendo determinar las falencias de nuestro sistema y como poder mejorarlo.
Otro punto importante a considerar, es que en el presente estudio, todos los restaurantes

aprobaron los puntos criticos del listado, al igual que en el estudio de Camerati, (2016).

Respecto al promedio de cumplimiento general de los 70 restaurantes, este fue de un
67,7%, resultado de cumplimiento mayor que en otros estudios chilenos como el
Camerati, (2016) y Ayala, (2013), los que presentan un promedio de cumplimiento de
BPF de 64% y 63%, respectivamente, pero es menor a en un estudio realizado en Brasil,
en donde se obtuvo un promedio de cumplimiento de BPF de un 78%. En ese estudio se
evaluo la adecuacion actual de las BPF en restaurantes y establecimientos de servicio

de comida en el centro de S&o Paulo, con respecto a las regulaciones federales (Saccol
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et al., 2013). Los restaurantes evaluados se clasificaron como Grupo 1, con tasas de
adherencia entre 76% y 100%, con un promedio de cumplimiento de BPF de 78% (Saccol
et al., 2013).

Estos resultados y considerando que Brasil es un pais mucho mas grande que el nuestro,
son esperanzadores, ya que con trabajo constante y mayor compromiso de parte de la
gerencia y una mayor fiscalizacion por parte de las entidades, se podria lograr que los
restaurantes chilenos, aumenten sus niveles en implementacion de BPF y por ende

disminuir las tasas de ETAs.

7.2 EVALUACION DE CADA PARAMETRO EN LA LISTA DE VERIFICACION DE BPF
Y COMPARACION ENTRE LOS 5 TIPOS DE PREPARACIONES CULINARIAS.

Al analizar en especifico cada parametro de la lista de verificacion, el pardmetro mas débil
fue el de capacitacion, el cual, fue bajo en todos los restaurantes y solo 8 de los 70
restaurantes, correspondientes al 11,4% del total, presentaron puntuacion en este item,
y solamente 3 restaurantes alcanzaron el puntaje maximo. Esto se contradice con lo
obtenido en las notas de la prueba que mide el nivel de capacitacion, donde el promedio
entre todos los manipuladores, fue un 5,6, por lo que se esperaria un mayor porcentaje
de cumplimiento en este parametro, ya que varios estudios hablan de la importancia de
la capacitacion, para reducir factores que puedan influir en la inocuidad del producto
(Freitas et al., 2014; Adabio et al., 2016). Los bajos resultados, coinciden con el estudio
realizado por Camerati, (2016), donde el parametro capacitacion presenté un mayor

déficit de puntuacion en comparacién con los otros parametros.

Al analizar las diferencias en el porcentaje de cumplimiento de cada parametro, se
determind, que el parametro control de plagas, fue el Unico que presento diferencias
significativas entre cada tipo de preparacion culinaria. En el estudio realizado por
Camerati, (2016), este parametro también presento diferencias significativas cuando se

comparo entre regiones.
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Los restaurantes de comida japonesa, se encuentran con mayor cumplimiento en este
item y esto se debe principalmente a que mas de la mitad de los restaurantes de comida
japonesa, cumplen la totalidad del puntaje del item, presentando una mediana de
cumplimiento de 100% y un promedio de 88%, lo que implica que tienen un programa
escrito de control de plagas, junto con los registros correspondientes, ademas la empresa
encargada de dicho control se encuentra certificada y con autorizacion sanitaria y el
manejo de desechos, se realiza de manera adecuada, disminuyendo la probabilidad de
acceso Yy proliferacion de plagas. Los altos resultados presentados por los restaurantes
de comida japonesa en este pardmetro, concuerdan con un estudio realizado en Brasil,
donde se evalud6 el cumplimiento de BPF en restaurantes de Sao Paulo, resultados que
indican, que las mejores tasas de cumplimiento, fueron para el item control integrado de

vectores y plagas urbanas con un 98% (Saccol et al., 2013).

El alto cumplimiento de las instalaciones, para el control de vectores urbanos y plagas,
es extremadamente importante, ya que se sabe, que hay una alta incidencia de
contaminacion de alimentos por estos agentes (Saccol et al., 2013). Por ejemplo, las
moscas, como vectores mecdanicos, pueden transferir patdbgenos al tener contacto con
piernas o partes bucales contaminadas. En un estudio, se estimé que las moscas podrian

transferir aproximadamente 0,1 mg de alimento por aterrizaje (Jesus et al., 2004).

Otro punto importante a considerar dentro de los parametros analizados, es que la mayor
frecuencia de puntaje que obtienen los restaurantes, se encuentra en los puntajes
intermedios, lo que es validado por el puntaje promedio obtenido en cada parametro. Este
resultado, explicaria la falta de registros e informacién documentada en la mayoria de los
restaurantes inspecionados, ya que una parte importante del puntaje de cada item esta
dado por afirmaciones asociadas al uso y mantenimiento de registros, siendo este tema,
uno de los mas débiles y recurrentes en los restaurantes inspeccionados en el presene
estudio. Estos resultados concuerdan con el estudio de Quintiliano et al., (2008), ya que
dentro de los parametros evaluados de la lista de verificacion de ese estudio, la mayoria
no tiene registros, dejando en claro que la irregularidad mas frecuente en los

restaurantes, era la falta de documentacion y registros. Estudios previos han demostrado
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que el problema es constante en este campo, siendo el item con mayor insuficiencias
(Buchweitz, 2001; Queiroz et al., 2000; Saccol et al., 2009 y Rodrigues et al., 2012).

7.3 CARACTERISTICAS DEMOGRAFICAS DE LOS MANIPULADORES DE
ALIMENTOS EN LOS 70 RESTAURANTES EVALUADOS Y SU RELACION CON EL
NIVEL DE CAPACITACION.

Dentro de las caracteristicas demograficas de los manipuladores de alimentos, se
destaca, que mas de la mitad de los manipuladores, equivalente al 56%, son de
nacionalidad extranjera, resultado que difiere de un estudio realizado a manipuladores de
alimentos en Malasia, donde solo el 32,1% de los manipuladores tienen nacionalidad

extranjera (Sani y Siow, 2014).

El 55% de los manipuladores, presentan género masculino, resultado que se asemeja a
lo encontrado en restaurantes de Malasia (Sani y Siow, 2014), donde se concluyé que la
mayoria de los manipuladores encuestados, pertenecientes al 73%, eran de género
masculino. Sin embargo, en un estudio realizado por Mcintyre, et al., (2013), donde se
evaluaron a manipuladores de alimentos en Canada, el género predominante con un 62%

de manipuladores, fue el género femenino.

Cuando se les consultd, por si habian recibido capacitacion en inocuidad alimentaria
alguna vez en su vida, el 62% respondié que si, lo que coincide con el buen nivel general
obtenido en la prueba de conocimientos, pero difiere de lo encontrado en el parametro
capacitacion de la lista de verificacion. Esta diferencia, se podria explicar, ya que la
pregunta es si han recibido capacitacion alguna vez, lo que no necesariamente ocurrio

en el restaurante donde trabajan actualmente.

El porcentaje de manipuladores capacitados del presente estudio (62%), se asemeja a lo
encontrado en el estudio de Tannus et al., (2016), que se realiz6 en manipuladores de
alimentos en Salvador, Brasil, que indican que el 83% de los manipuladores habia

recibido entrenamiento en inocuidad alimentaria y difiere de lo encontrados en Malasia,
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donde el 73% de los manipuladores, nunca habia recibido capacitacion en temas de
inocuidad alimentaria (Sani y Siow, 2014).

En cuanto a los afios de experiencia de los manipuladores, en el estudio de Tannus et
al., (2016), el promedio de afios de experiencia fue de 39 meses (3 afios y medio), lo que
se asemeja a lo encontrado en el presente estudio, donde la mayoria de los

manipuladores de alimentos (56,4%, n= 79), tienen menos de 4 afios de experiencia.

También, se analizo la relacién entre la nacionalidad, género, afios de experiencia y
capacitacion de los manipuladores, con la calificacion obtenida en la prueba de
conocimientos, actitudes y practicas en inocuidad alimentaria, para ver la existencia de

algun tipo de correlacion.

Respecto a la nacionalidad de los manipuladores de alimentos, solo se encontraron
diferencias significativas en el nivel de capacitacion entre los manipuladores de
nacionalidad peruana y colombiana, resultado que indica que los manipuladores de
nacionalidad peruana presentan un mejor nivel de capacitacion que los manipuladores
colombianos. También se encontraron diferencias significativas entre los manipuladores
de género masculino y género femenino, respecto al nivel de capacitacion, situando a los
manipuladores de género masculino, mejor capacitados que los manipuladores de
género femenino. Este resultado, difiere del estudio realizado por Mclintyre et al., (2013),
donde no se encontraron diferencias significativas en el nivel de capacitacion, cuando se

evaluo el género de los manipuladores.

La calificacién obtenida por los manipuladores capacitados (Me:6,1), es mayor a la
obtenida por los manipuladores que nunca han recibido entrenamiento o capacitacion en
inocuidad alimentaria (Me:5,2). Esto concuerda con el estudio realizado por Tannus et
al., (2016), donde los participantes que mostraron un buen desempefio en las pruebas
de inocuidad alimentaria, habian participado en cursos de capacitacion y la mayoria de
ellos tenia certificado. También se asemeja a lo encontrado por Mcintyre et al., (2013),
donde el puntaje promedio total de los manipuladores capacitados, fue mas alto que el
de los manipuladores no capacitados (p <0.0001).
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Segun Cavalli y Salay (2007), el nivel de la escolarizacion formal de los trabajadores, la
participacion en cursos de capacitacion, la experiencia positiva en el area profesional y
los afios de experiencia, son factores que contribuyen a mejorar la inocuidad alimentaria.
Esto explicaria la relacién entre los afios de experiencia y el nivel de capacitacion, que
se observa en el presente estudio, en donde ha medida que aumentan los afios de
experiencia en el rubro, aumenta el nivel de capacitacion, encontrdndose una correlacion
baja pero significativa (indice de correlacion 31,7%). En el estudio de Mclintyre et al.,
(2013), la edad de los manipuladores y los afios de experiencia, se asociaron con el

aumento en el nivel de conocimientos de los manipuladores de alimentos.

7.4 NIVEL EDUCACIONAL Y NIVEL DE CAPACITACION DE LOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS EN LOS 70 RESTAURANTES EVALUADOS.

El nivel de capacitacion de los 140 manipuladores encuestados en este estudio arrojé
una nota promedio de 5,6 (escala de 1,0 al 7,0) y el 40,3% de los manipuladores
obtuvieron nota entre 5,0 y 5,9. La peor nota promedio fue un 3,3, perteneciente a un
restaurante de comida chilena y la mejor nota promedio, fue un 6,6, correspondiente a un
restaurante de comida japonesa. En el estudio de Camerati, (2016), la nota promedio fue
un 4,5, calificacion que estd un punto por debajo de la nota obtenida en el presente
estudio. Sin embargo en ambos estudios coincide la mayor nota obtenida en la prueba
de conocimientos por los manipuladores de alimentos, calificacion que en ambos casos
fue un 6,6. La nota mas baja en el estudio de Camerati, (2016), fue un 1,4, mientras que

en la presente investigacion la nota promedio més baja fue un 3,3.

Es importante entender que la capacitacion y la educacion pueden ser una herramienta
efectiva, para aumentar los conocimientos sobre inocuidad alimentaria y conciencia de la
higiene en los manipuladores de alimentos y asi mejorar las practicas en inocuidad
alimentaria (Gillespie et al., 2000). Sin embargo, mas conocimiento no siempre conduce
a cambios positivos en el comportamiento relacionado a la manipulacion de alimentos
(Ansari- Lari et al., 2009; Kassa, 2001).
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Respecto al nivel de educacion en el presente estudio, la mayoria de los manipuladores
(45%, n= 63), se encuentran en nivel de educacién superior incompleta. Esto difiere del
estudio realizado por Sani y Siow, (2004), a los manipuladores de alimentos en Malasia,
donde la mayoria de los manipuladores, equivalentes al 63%, tiene nivel educacional

secundario (enseflanza media).

Como era de esperar el nivel educacional y el nivel de capacitacion, se encuentran
correlacionadas (indice de correlacion de Spearman: 30%). De este resultado se puede
discutir que la correlacion es baja pero significativa (significancia 0,006) Este resultado
es similares a lo obtenido en el estudio realizado por Mcintyre et al., (2013), a los
manipuladores de alimentos en Canadpa, donde se demostrd, que el nivel de
conocimiento de los manipuladores de alimento, fue méas alto en trabajadores
universitarios, encontrdndose diferencias estadisticamente significativas con

manipuladores que solamente tenian educacion secundaria (p <0.001).

7.5 DETERMINACION DEL IMPACTO DEL NIVEL EDUCACIONAL, NIVEL DE
CAPACITACION, TIPO DE PREPARACION CULINARIA Y PRECIO DEL MENU EN LA
IMPLEMENTACION DE LAS BPF.

Los manipuladores de alimentos juegan un rol determinante, ya que estudios indican, que
la fuente de muchos brotes de ETAS, se originan a través del incorrecto trabajo por parte
del manipulador de alimentos (Clayton, 2015). Por otra parte diversos estudios afirman,
que hay una relacién positiva entre capacitacion de los manipuladores y grado de
implementacion de las BPF, es decir, mientras mas capacitados estén los manipuladores,
mayor es el grado de cumplimiento de las BPF y las condiciones higiénicas del lugar
(Cheng et al., 2013; Freitas et al., 2014; Adabio et al., 2016; Balzareti y Marzano, 2013).

Por este motivo, se determing, si habia alguna relacion entre el nivel de capacitacion de
los manipuladores y el porcentaje de cumplimiento de las BPF. La correlacion entre estas

dos variables, fue solo de un 5%, por lo tanto, el nivel de capacitacion, no seria un factor
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condicionante para la implementacion de las BPF en restaurantes de la comuna de

Santiago.

Este resultado ratifica la importancia, de que la capacitacion por si sola no sirve, si no hay
una supervision constante y un cambio en la mentalidad de los trabajadores,
promoviendo, lo que llaman una “cultura de inocuidad” (Powell et al. 2011). Yiannas,
(2009), afirma, que se debe ir mas alla del entrenamiento tradicional, pruebas de
conocimientos e inspecciones, para mejorar el rendimiento en inocuidad alimentaria, ya
sea en comercio minorista, servicios de alimentacion o una organizacion con miles de
empleados. Lo que se requiere, es una comprension de la cultura organizacional, de
manera, que se pueda cambiar el comportamiento de los trabajadores. Mitchel et al.,
(2007), propone, que para tener éexito en el cambio de comportamiento de los
manipuladores de alimentos, se deben recopilar datos sobre sus practicas reales,
sugiriendo, que una medida confiable como apoyo al desarrollo de una cultura de
inocuidad, se puede dar a través de la observacion en tiempo real, de las practicas de

preparacion de alimentos.

Otro punto interesante, para entender la falta de correlacion, entre el nivel de capacitacion
de los manipuladores de alimentos y el porcentaje de cumplimiento de BPF, es que se
ha visto que el trabajo en restaurantes, es atractivo para trabajadores poco calificados,
los que, muchas veces reciben salarios minimos. Ademas, muchos de estos
trabajadores, pueden ser inmigrantes recién llegados al pais, con habilidades linglisticas
y culturales diferentes o también pueden ser estudiantes o personas con un trabajo
ocasional y dada su situacion laboral y el hecho de que puedan tener otras aspiraciones
para sus planes de vida a largo plazo, a veces resulta dificil motivarlos a comprometerse,

con la inocuidad y calidad de los alimentos que preparan (Choudhury et al., 2011).

El nivel educacional, al igual que el nivel de capacitacion, tampoco se correlaciona con el
porcentaje de cumplimiento de las BPF, dando como resultado, un 10,8% de correlacion,
lo que indica, que no hay relacion entre ambas variables. Sin embargo estudios han

demostrado, la relacion positiva entre el nivel de educacién de trabajadores de
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restaurantes y el grado de cumplimiento de la lista de verificacion de BPF (Tauxe, 2010;
Mcmeekin et al., 2013).

Por otro lado, respecto al precio del menu, al correlacionar, el valor del menu ofertado,
con el nivel de implementacion de las BPF, se encontré que el resultado es de un 23%,
resultado que es bajo pero significativo. Ademas, se realizd un analisis evaluando el
promedio del menu entre los restaurantes que aprobaron la lista de verificacion y los que
no aprobaron la lista de verificacion. Encontrandose una diferencia significativa de $1.195
(valor-p: 0,0047). De acuerdo a este resultado el valor del menu, si seria un factor
condicionante al momento de elegir un restaurante, con un mayor precio en su mendu,

pero que tiene un mayor nivel de implementacion de BPF.

En cuanto, al precio del mend y su relacion con el nivel de capacitacion de los
manipuladores de alimentos, al separar en dos grupos, las notas obtenidas por los
manipuladores (grupo A: 3,0-4,9; grupo B: 5,0-6,6), se obtienen dos precios promedio,
encontrdndose una diferencia de $1.264 (valor-p: 0,005), entre ambos grupos. Este
resultado, al presentar una diferencia significativa, no es menor al momento de que los
consumidores puedan elegir entre un restaurante y otro, y se podria decir, que en un
restaurante con un valor mas alto en su menda, los manipuladores de alimento tendrian
un mayor nivel de capacitacién en inocuidad alimentaria, lo que podria garantizar, que

estan consumiendo alimentos preparados bajo condiciones higiénicas favorables.

Se ha sefialado que instaurar una cultura de inocuidad alimentaria en una organizacion,
ya sea en restaurantes o cualquier servicio de alimentacion, debe tener prioridad respecto
a otras culturas, incluyendo la cultura de ahorrar dinero (Griffith et al., 2010). Reducir los
costos a expensas de la inocuidad de los alimentos, puede ser perjudicial para un negocio
(Griffith, 2000). Por este motivo, si aumentar la inocuidad, implica aumentar el costo del
plato ofertado, es un costo que los consumidores agradeceran a la hora de consumir
alimentos, en lugares con menos probabilidades de adquirir una ETAs. Al ser ésta una
variable poco estudiada y con muy poca literatura cientifica asociada, investigar este

tema en el presente estudio, da una pauta para seguir haciendo estudios a futuro.
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En cuanto al impacto del tipo de preparacion culinaria en la implementacion de las BPF,
los resultados indican que no hay una mayor incidencia del tipo de preparacion culinaria
en el porcentaje de cumplimiento de las BPF. El tipo de preparacién culinaria,
correspondiente a comida mexicana, presenta diferencias significativas con los
restaurantes de comida peruanay comida arabe. Respecto, al menor cumplimiento en el
caso de la comida arabe, se ha descrito en la literatura, algunos brotes de ETAs
asociados a este tipo de preparacion culinaria, por ejemplo en Austria, un brote de
salmonella, se asocio al consumo de kebab de pavo y en el 2014, se detect6 un brote de
salmonelosis que afect6 a 67 personas que consumieron kebab (origen &rabe) en Rusia
(The Moscov Time, 2014).

Respecto a la comida peruana, es curioso el resultado, ya que es el segundo tipo de
comida con el nivel mas bajo de cumplimiento de BPF. (Me: 69%, promedio: 64%). Sin
embargo, es mundialmente sabido, que los restaurantes de comida peruana se destacan
por su alto nivel de higiene y una excelente calidad en sus preparaciones. En un estudio
realizado a una importante cadena de restaurantes en la ciudad de Lima, el promedio de
cumplimiento de BPF, fue de 73% (Mirada y Rojas, 2015), resultado mayor al encontrado

en el presente estudio.

En cuanto al mayor cumplimiento en la lista de verificacion de BPF, que corresponde a
restaurantes de comida mexicana, se encontro una informacion relevante en la literatura,
ya que segun un extracto de retiro de alimentos, relacionados con brotes de ETAs en
Canada, Estados Unidos de Norteamérica, Australia y Europa, de un total de 80 retiros
de alimentos, la comida mexicana, solo es nombrada dos veces (Fusco et al., 2015). Esto
podria relacionarse con el hecho de que son restaurantes que presentan un buen grado
de implementacion de BPF, sin embargo, en el presente estudio, solo fueron evaluados
14 restaurantes, por loque se podrian aumentar el n a hacer mas investigaciones sobre

las condiciones higienicas de restaurantes de comida mexicana.

Finalmente y respecto al tipo de preparacion culinaria y su incidencia en nivel de

conocimiento de los manipuladores, se determin6 que los manipuladores de restaurantes
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de comida chilena, son los que tienen un menor nivel de conocimiento. Considerando que
mas de la mitad de los manipuladores en los restaurantes de comida chilena son de
nacionalidad chilena, este resultado, podria estar relacionado con la baja cultura de
inocuidad, que se ha descrito en los manipuladores de alimentos de nuestro pais,
incluyendo tanto al nivel comercial como el domiciliario (Olea y Fuentes, 2012). Ese
resultado, hace urgente la necesidad de implementar mejoras en las politicas de

inocuidad en nuestro pais.
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8. CONCLUSIONES

El estudio realizado en 70 restaurantes del Gran Santiago, que presentan 5 diferentes
tipos de preparaciones culinarias y donde se encuestaron a 140 manipuladores de

alimentos, presenta las siguientes conclusiones:

e EI 58,6% de los restaurantes inspeccionados aprueba la lista de verificacion de
BPF, mientras que el 41,4% la reprueba.

e El promedio de cumplimiento de la lista de verificacion de BPF entre los 70

restaurantes inspeccionados, fue de un 67,7%.

e El restaurante con menor porcentaje de cumplimiento, fue un restaurante de
comida arabe, que obtuvo un 41% de cumplimiento y el restaurante con mayor
porcentaje de cumplimiento, fue un restaurante de comida mexicana, el cual

obtuvo un 85 % de cumplimiento.

e EIl parametro mas deficiente dentro de la lista de verificacion, es el parametro de
capacitacion, donde solo 8 de los 70 restaurantes, obtuvieron puntajes en ese

item.

e La mayoria de los manipuladores de alimentos involucrados en este estudio, son
de género masculino, nacionalidad extranjera, han recibido capacitacion en
inocuidad alimentaria y en gran parte tienen menos de 4 afios de experiencia en

el rubro.

e El nivel educacional de los manipuladores, indica que la mayoria de los

encuestados pertenecientes al 45% de total, presentan educacion superior
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incompleta y el promedio de notas obtenido entre todos los manipuladores, fue un
5,6.

Respecto a a hipotesis propuesta en esta investigacion, se puede concluir lo siguiente:

e Dentro los factores condicionantes que influyen en la implementacion de BPF, se
descarta el nivel de capacitacion de los manipuladores, ya que no se encontro una
correlacion entre estos datos (indice de correlacion 0,05). Si, se encontré una
correlacion baja, pero significativa entre el nivel de educacion y el nivel de
capacitacion de los manipuladores de alimentos (indice de correlacion 0,297), pero
no se encontrod relacion entre el nivel educacional y el porcentaje de cumplimiento
de las BPF (indice de correlacion: 0,108).

e Respecto al precio del plato, se encontraron diferencias significativas, entre los
restaurantes que aprobaron y no aprobaron la lista de verificacion (valor-p: 0,0047)
y entre el nivel de capacitacion de los manipuladores, divididos en dos grupos de
notas: 3,3 a 4,9y 5,0 a 6,6 (valor- p 0,005).

e Respecto a la indicencia de las preparaciones culinarias en la implementacion de
las BPF, la comida mexicana, tiene un mayor cumplimiento en implementacion de
BPF, presentando diferencias significativas, con la comida arabe (valor p: 0,02) y
con la comida peruana (valor p: 0,03), sin embargo no presenta diferencias
estadisticas con la comida japonesa y chilena.

e En el analisis del tipo de preparacion culinaria y su relaciébn con el nivel de
capacitacion, se determind que los manipuladores de comida chilena son los que

tienen menor nivel de capacitacion.

e Con estos antecedentes, se rechaza en forma parcial la hipétesis de este estudio,
ya que solo el precio del plato se presenta como un factor condicionante en la

implementacion de buenas practicas de fabricacion.
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9. PROYECCIONES DEL ESTUDIO

Aumentar el nimero de restaurantes por cada tipo de preparacion culinaria, para
tener resultados mas determinantes, en cuanto a la incidencia del tipo de

preparacion culinaria en la implementacién de BPF.

Indagar mas a fondo en el tema del precio, ya que resultd ser un factor
condicionante en la implementacion de BPF y se cuenta con muy poca literatura

al respecto.

Proponer un plan de entrenamiento y capacitacion a los administradores o duefios
de restaurantes, para que sea implementado en sus trabajadores. Un plan que
tenga continuidad, monitoreo y supervisidn constante, de manera que se pueda
adoptar una cultura de inocuidad en los manipuladores de alimento y asi poder
lograr un cambio real en la mentalidad y que lleve a un mayor nivel de
implementacion de BPF y por ende permita, reducir brotes de ETAs en nuestro

pais.
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11. ANEXOS

Anexo 11.1 Ficha informativa de cada restaurante.

A continuacion, se muestra la ficha usada para la recoleccion de los datos generales,

mas relevantes de cada restaurante.

Ficha técnica del restaurante

Antecedentes generales del restaurante a evaluar:

Nombre del Restaurante:

Ubicacion:

Tipo de comida:

Valor del menu:

N° de manipuladores de alimentos:
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Anexo 11.2 Lista de verificacion de buenas précticas de fabricacién acorde al

Reglamento Sanitario de los Alimentos.

A continuacion, se muestra la lista de verificacion de las BPF, basada en el
Reglamento Sanitario de los alimentos de la Republica de Chile N° 977/96, la cual
fue evaluada en los 70 restaurantes seleccionados, donde son considerados 7
puntos fundamentales (instalaciones, limpieza y sanitizacion, control de plagas,
higiene del personal, capacitacion, materias primas y procesos y productos
terminados) los cuales son necesarios para asegurar la higiene y el control de los
alimentos en un servicio de alimentacion.

La aplicacion de esta lista considera como criterios de evaluacion el cumplimiento
de los parametros, dandole 1 punto y el no cumplimiento dandole 0 punto, ademas
de las observaciones en cada uno de los parametros evaluados. En esta lista a su
vez, se consideran cinco puntos criticos (destacados con *) y un puntaje maximo
de 39 puntos. Donde la aprobacion considera el cumplimiento de los cinco puntos

criticos y lograr el 70% del puntaje total como minimo (28 puntos).
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Instalaciones

Parametro

Cumple

No cumple

Observaciones

Los pisos y paredes se
encuentran en buen estado de
conservacion, son de materiales
impermeables, lisos, no
absorbentes, lavables y
atéxicos. No tendran grietas y
seran faciles de limpiar. Segun
el caso, se les dara una
pendiente suficiente para que
los liquidos escurran hacia las
bocas de los desagues.
(Art.25)

Los cielos y estructuras
elevadas se encuentran en buen
estado de conservacion, de
manera de reducir al minimo la
acumulacién de suciedad y de
condensacion, asi como el
desprendimiento de particulas.
(Art. 25)

Las ventanas y otras aberturas
deberan construirse de manera
que se evite la acumulaciéon de
suciedad, y las que se abran
deberan estar provistas de
protecciones contra vectores. Las
protecciones deberan ser
removibles para facilitar su
limpieza y buena conservacion.
Los alféizares de las ventanas
deberan estar construidos con
pendiente para evitar que se
usen como estantes. ( Art.25)

Todas las demas estructuras
auxiliares estan situadas de
manera que no son causa de
contaminacién y en buen
estado de conservacion. (Art.
25)
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Las superficies de trabajo y los
equipos que entran en contacto
directo con los alimentos se
encuentran en buen estado de
conservacion. (Art. 25)

Los sistemas de evacuacion de
aguas residuales se encuentran
en buen estado de
funcionamiento.(Art. 31)

Acredita registros de las
mantenciones preventivas de
las instalaciones, equipos y
utensilios. (Art. 69, 25)

8*

Abastecimiento de agua potable
de red publica pozo particular
(con sistema de potabilizacion,
con autorizacion sanitaria y
acreditando controles de cloro
libre residual) (Art 27).

El sistema de distribucion de
agua y en caso de existir
almacenamiento, cuenta(n) con
instalaciones disefiadas y
mantenidas de manera de
prevenir la contaminacion.
(Art.27)

10

Los vestuarios y servicios
higiénicos del personal se
encuentran sin conexion directa
con las zonas de preparacion
de alimentos y en condiciones
de higiene y operacion. (Art. 32)

11

Existe ventilaciéon adecuada
para evitar el calor excesivo, la
condensacion de vapor de agua
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y la acumulacién de polvo y
para eliminar el aire
contaminado. (Art. 35)

12

La iluminacién es adecuada.
(Art. 34)

13

Los equipos de iluminacion
suspendidos sobre el material
alimentario estan protegidas
para evitar la contaminacion de
alimento en caso de rotura. (Art.
34)

14

Existe un lugar independiente
de las zonas de elaboracion o
almacenamiento de alimentos,
destinado a la disposicién de
desechos y materiales no
comestibles. (Ej. Detergentes,
sanitizantes, alimentos de
descarte). (Art. 36, 51)

15

Se adoptan las medidas
necesarias para la disposicién
adecuada y retiro oportuno de
los desechos, de manera que
no se acumulen en las zonas
de manipulacion de alimentos,
ni constituyan focos de
contaminacion. (Art. 17)

16

Los equipos de frio cuentan con
sistema de control de
temperatura y sus
correspondientes registros.

(Art. 37, 69)
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2. Limpieza y sanitizacion

Parametro

Cumple

No Cumple

Observaciones

17

Existe un programa de limpieza y
sanitizacion y sus registros
correspondientes.

(Art. 55, 56, 60, 69)

18

Los registros generados son
coherentes con lo especificado en el
programa. (Art. 69)

19

Se adoptan las medidas necesarias
para evitar la contaminacién de los
equipos después de limpiarse y
desinfectarse (Art 42)

20

Los productos quimicos que puedan
representar un riesgo para la salud se
mantienen separados de las areas de
manipulacion de alimentos. (Art. 50, 51)

3. Control de plagas

Parametro

Cumple

No cumple

Observaciones

21

Existe un programa escrito de
control de plagas y cuenta con los
registros correspondientes. (Art. 47,
69)

22

Los desechos se disponen de forma
de impedir el acceso y proliferacion
de plagas. (Art. 40)
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23

La empresa a cargo del programa
de aplicacion de agentes quimicos o
biolégicos para el control de plagas
cuenta con Autorizacion sanitaria.
(Art. 48)

4. Higiene del personal

Parametro

Cumple

No cumple

Observaciones

24

Existe un programa de higiene del
personal y sus registros
correspondientes. (Art. 55, 56, 60,
69)

25

Se adoptan las medidas necesarias
para evitar que el personal enfermo
0 gue se sospeche que padece de
una enfermedad que pueda
transmitirse por los alimentos
trabaje en las zonas de
manipulacién alimentos.(Art. 52, 53)

26

Los manipuladores mantienen
adecuada limpieza personal y ropa
acorde a sus funciones. (Art.56)

5. Capacitacion

Parametro

Cumple

No cumple

Observaciones

27

Existe un programa escrito y con
sus registros correspondientes de
capacitacion del personal en
materia de manipulacion higiénica
de los alimentos e higiene
personal. (Art. 52, 69)
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28

Existe un programa escrito de
capacitacion del personal de aseo
en técnicas de limpieza y sus
registros correspondientes. (Art.
41, 69)

6. Materias primas

Parametro

Cumple

No cumple

Observaciones

29

Las materias primas utilizadas
provienen de establecimientos
autorizados y debidamente
rotuladas y/o identificadas. (Art. 61,
96)

30

El hielo, utilizado para la
elaboracion de los alimentos o que
tome contacto con ellos se fabrica
con agua potable, se trata,
manipula, almacena y utiliza
protegiéndolo de la contaminacion.
(Art. 28)

31

Existen registros de controles de
las materias primas (caracteristicas
organolépticas, temperatura,
condiciones de envase, etc.). (Art.
61, 69)

32

Se cuenta con las especificaciones
escritas para cada materia prima.
(Condiciones de almacenamiento,
duracion, uso, etc.)

33

Las materias primas se almacenan
en condiciones que evitan su
deterioro y contaminacién
(envases, temperatura, humedad,
etc.). (Art.62)
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7. Procesos y Productos terminados

Parametro

Cumple

No cumple

Observaciones

34

El flujo del personal,
vehiculos y de materias
primas en las distintas etapas
del proceso, es ordenado y
conocido por todos los que
participan en la elaboracion,
para evitar contaminacion
cruzada.

(Art. 63)

35

Se cuenta con
procedimientos escritos de
los procesos (formulacion del
producto, flujos de operacion,
procesos productivos). (Art.
3, 11, 63, 66, 69, 132)

36

Los productos se almacenan
en condiciones que eviten su
deterioro y contaminacién
(envases, temperatura,
humedad, etc.). (Art.11, 67)

37

La distribucion de los
productos terminados se
realiza en vehiculos
autorizados, limpios y en
buen estado. (Art. 11, 68)

38

Para envasar los productos
se utilizan materiales
adecuadas, los cuales son
mantenidos en condiciones
gue eviten su contaminacion.
(Art. 11, 123)

39

Los productos se etiquetan

de acuerdo a las exigencias
reglamentarias. (Art. 107 al

121)
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Puntaje obtenido:
Puntaje Maximo: 39 puntos

% de aprobacion final:

Anexo 11.3 Prueba de Conocimientos, Actitudes vy Practicas en inocuidad alimentaria

A continuacion se muestra la prueba aplicada a los manipuladores de alimentos. El tipo
de prueba consiste en preguntas con alternativa y de verdadero y falso (V/F), otorgandose
1 punto por cada respuesta correcta y O puntos por cada respuesta incorrecta. El total de
puntos es de 50, lo que equivale a la nota 7,0.

La prueba consta de 4 partes, la primera tiene relacion con los antecedentes generales
de cada manipulador: Nacionalidad, Género, Nivel Educacional, Afios de experiencia en
el rubro y antecedentes de capacitacion previa. La primera parte no es evaluada con nota,
pero sirve como informacion complementaria. La segunda parte consta de 20 preguntas
de conocimiento de tipo seleccion mudltiple, la tercera parte tiene 15 afirmaciones
relacionadas con la actitud de los manipuladores frente a la inocuidad alimentaria y la
cuarta parte contiene 15 afirmaciones entorno a la practica de los manipuladores en

inocuidad alimentaria. Las dos ultimas partes, requieren respuestas tipo verdadero/falso.
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| Parte: ANTECEDENTES GENERALES

*Completar la siguiente informacion. Marcar con una X cuando corresponda.

1. Género:

Femenino | Masculino
2. Nacionalidad:
3. Nivel Educacional:
Ensefianza | Ensefianza | Ensefianza | Ensefianza | Ensefianza | Ensefianza
basica basica media media superior superior
completa |incompleta | completa |incompleta|completa |incompleta

5. Afos de experiencia como manipulador de alimento:

6. ¢ Ha recibido capacitacién en temas de inocuidad alimentaria?

Si | No

| Parte: CONOCIMIENTOS EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

A continuacion se presenta una lista de 20 preguntas de conocimientos sobre inocuidad
alimentaria, en donde debe marcar en un circulo la alternativa que usted considere
correcta, recuerde que solo debe marcar una alternativa.

1) ¢En cual de las siguientes situaciones, se debe realizar el lavado de manos para
reducir el riesgo de contaminacion de los alimentos?
a) Antes de entrar en contacto con los alimentos
b) Después de ir al bafio
c) Alinicio de cada jornada laboral
d) Todas las anteriores
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2)

3)

En relacion al uso de guantes para manipular alimentos, ¢Cudndo deben

utilizarse?

a) Solamente al manipular alimentos crudos

b) Solamente al manipular productos marinos

c) No es necesario el uso de guantes, siempre gue se haya lavado correctamente
las manos.

d) Solamente al manipular alimentos de origen animal

¢, Cual de estos alimentos no necesita estar refrigerado para conservarse en buen
estado?

a) Yogurt

b) Atun en lata

c) Ensalada de frutas

d) Fideos con salsa de tomate

¢, Qué personas tienen mayor riesgo de contraer una enfermedad transmitida por
los alimentos?

Adultos sanos

Adolecentes sanos

Ancianos y mujeres embarazadas
AyC

¢, Qué es la contaminacién cruzada?

Es cuando los microorganismos son transferidos de una superficie a otra 0 de un
alimento a otro.

Es cuando los insumos de limpieza, se desinfectan antes de tocar una superficie.
Es cuando los alimentos cocinados no se refrigeran oportunamente.

Es cuando los microorganismos son transferidos exclusivamente de un alimento a
otro.

¢, COmo se pueden prevenir las enfermedades transmitidas por los alimentos?

Con buenas practicas de fabricacién en lugares donde se preparan alimentos

Solamente con la buena higiene del personal

Con buenas practicas de fabricacion e higiene de los manipuladores de alimentos
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d) Ninguna de las anteriores.

7) ¢Cuales son los pasos que debe contener el procedimiento de lavado de manos?

a) Lavarse las manos con agua fria, aplicar jabdn, enjuagarse las manos y secarselas
con una toalla de género.

b) Lavarse las manos con agua tibia, aplicarse jabon, frotarse las manos y antebrazos
vigorosamente al menos por 20 segundos, enjuagarse las manos y antebrazo y
secarse las manos.

c) Aplicar antiséptico en las manos, enjuagarlas y secarlas.

d) Lavarse las manos con agua bien helada, no es necesario el jabén, luego secar
con una toalla.

8) ¢Cudl de las siguientes condiciones evita el crecimiento de la mayoria de los
microorganismos en la comida?

a) Un pH neutro a ligeramente alcalino

b) Temperaturas de refrigeracion menor a 5°C
c¢) Condiciones ambientales de humedad

d) Alimentos que contengan proteinas

9. ¢ Cuédl de las siguientes situaciones, usted considera como una buena practica de de
higiene en restaurantes?

a) Establecer un calendario de limpieza y desinfeccién
b) Eliminar los desechos de la zona de manipulacién, solo al término de la jornada.
c) Control de plagas, siempre que sea necesario.

d AyC

10 ¢Cudl de los siguientes manipuladores de alimentos tiene menor probabilidad de
contaminar un alimento?

a) Aquel que tiene ufias largas y limpias
b) Aquel que tiene ufias cortas y limpias
c) Aquel que tiene unas pintadas

d) Aquel que use anillos en sus dedos.

11) ¢ Qué se debe hacer con un manipulador de alimentos que llega con nauseas, dolor
de estbmago y dolor de cabeza a trabajar?
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a)

b)
c)
d)

Permitir que siga su jornada laboral normal y si se siente peor durante el dia,
enviarlo para la casa.

Darle un medicamento y pedirle que siga su jornada con normalidad.

Indicarle que no olvide la mascarilla y que siga sus actividades normales

Pedirle que se devuelva a su casa, que vaya al médico y haga reposo hasta que

mejore.

12) Un manipulador de alimentos usaba guantes desechables mientras cortaba filetes de

pollo

crudo para preparar un sandwich. Cuando termino, siguié con los guantes

desechables puestos mientras manipulaba la lechuga y el tomate para el sdndwich. ¢ Cual

fue el

a)
b)
c)

d)
13) U

error del manipulador?

No se lavd las manos, ni se puso guantes nuevos, después de manipular carne
cruda y antes de manipular las verduras para preparar el sandwich.

No cometi6é ningun error, ya que el pollo crudo no posee tantos microorganismos
dafinos para el ser humano.

El manipulador no cometié ningun error ya que ocupara otro cuchillo para cortar
las verduras.

AyC

n empleado deja de cocinar para ir al bafio. Primero debe:

a) Lavarse las manos

b) Quitarse la mascarilla

c) Quitarse el delantal y guardarlo en el espacio apropiado

d) Sacarse los guantes y la mascarilla, el delantal no tiene importancia si se quiere
ir al bafo.

14) ¢En qué tipo de alimentos se encuentra principalmente la bacteria Salmonella:

a)
b)
c)
d)

Jamoén envasado
Aves vy Huevo
Ensalada de tomate
Pescados y maricos

15) ¢ Cual es la temperatura éptima de crecimiento para los microorganismos?

a)
b)
c)
d)

0°Cy5°C

-20°Ca 10 °C
5°Ca75°C

Ninguna de las anteriores.
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16) ¢ Cual seria un ejemplo de contaminacion fisica de un alimento?

a) Astillas de madera en el alimento
b) Una bacteria en el alimento

c) Restos de pesticida en el alimento
dByC

17) Con respecto a las enfermedades transmitidas por alimentos es correcto decir que:

a) Las frutas y verduras, bien lavadas, no presentan ningun riesgo de enfermedad para
el consumidor

b) La probabilidad de que se origine una enfermedad transmitida por alimentos, depende
del tipo de alimento, temperatura de almacenamiento, higiene del manipulador, entre
otros factores.

c) Los alimentos con bajo nivel de procesamiento como la miel, no presentan ningun
riesgo de enfermedad para el consumidor.

d) Todas las anteriores

18) ¢Qué alimentos se asocian con mayor frecuencia a brotes de ETAs (enfermedades
transmitidas por alimentos) en nuestro pais?

a) Frutas y verduras
b) Helados

c) Pescados y mariscos

d) Frutos secos

19) Un manipulador de alimentos, acaba de cortar carne de vacuno cruda sobre una tabla
de cortar y ahora tiene que usar la misma tabla para cortar verduras ¢ Qué debe hacer el
empleado con la tabla antes de cortar las verduras?

a) Lavar, enjuagar y sanitizar la tabla de cortar

b) Enjuagarla con agua muy caliente
c) Darle vuelta y utilizar el otro lado

d) No existe mayor peligro, asi que puede seguir usando la tabla sin necesidad de lavarla.

20) Respecto a la higiene personal del manipulador de alimentos es incorrecto afirmar
que:

a) Ellavado de manos al manipular alimentos no es necesario, si se utilizan guantes
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b) La higiene personal es uno de los factores que incide en la aparicion de
enfermedades transmitidas por alimentos

c) El pelo amarrado y las ufias cortas en el caso de las mujeres es una practica
importante para reducir las enfermedades transmitidas por alimentos

d AyB

Il Parte: ACTITUD HACIA LA INOCUIDAD ALIMENTARIA

*A continuacion se presenta una lista de 15 afirmaciones relacionadas con su actitud
hacia la inocuidad alimentaria, en donde debe responder una V si usted considera la
afirmacion verdadera o una F si usted considera la afirmacion falsa.

Afirmacion VoF

1) EI manejo adecuado de los |V
alimentos es una parte esencial
de mi responsabilidad en el
trabajo.

2) Seguir con el mismo | F
comportamiento  durante el
manejo de alimentos cuando sé
gue lo que estoy haciendo es
incorrecto, favorece la produccién
de alimentos inocuos.

3) Para mi es esencial mantener un | V
alto grado de higiene personal
mientras trabajo.

4) El estado de salud de un |V
empleado debe ser evaluado
antes de su admision a un puesto
de trabajo, que estara en
contacto con la manipulacion de
alimentos.

5) La capacitacion en higiene de los | V
alimentos para los manipuladores
es un tema importante para
reducir el riesgo de
contaminacion de los alimentos.

6) Los manipuladores de alimentos | F
con heridas, moretones o

84



lesiones en las manos pueden
manipular alimentos.

7) Los alimentos vencidos no deben
consumirse, incluso si no hay
cambios en su olor y sabor.

8) Los alimentos descongelados no
deben volver a congelarse.

9) Es sumamente importante en mi
trabajo, el lavado correcto de
manos, siguiendo todos los
pasos, para reducir la
contaminacion de los alimentos.

10) Mantener limpias las superficies
de la cocina, no es necesario
para conseguir alimentos inocuos

11)Es peligroso dejar los alimentos
cocinados fuera del refrigerador
por mas de 2 h, porque la
temperatura ambiente es propicia
para el crecimiento de
microorganismos.

12)Consumir alimentos o bebidas
dentro de las aéreas de
procesamiento de alimentos, no
interfiere con la inocuidad del
producto.

13)No hay riesgo de enfermarse por
comer verduras y frutas sin lavar.

14)Si un alimento (Listo para
consumir) cae al suelo por un
corto tiempo es  seguro
comérselo.

15) Solo mi jefe es el encargado de
velar por que mis compafieros
tengan buenas practicas
higiénicas en la manipulacion de
alimentos.
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IV Parte: PRACTICAS EN INOCUIDAD ALIMENTARIA

A continuacion se presenta una lista de 15 afirmaciones relacionadas con su practica en
aspectos relacionados con inocuidad alimentaria, usted debe responder una V si usted

considera la afirmacién verdadera o una F si usted considera la afirmacién falsa

Afirmacioén

VoF

1)

Desinfecto los cuchillos y las
tablas de cortar adecuadamente
para evitar la contaminacion
cruzada.

2)

Utilizo el mismo pafio de cocina
para limpiar muchos lugares.

3)

Me lavo las manos antes vy
después del usar guantes.

4)

Lavarse las manos después de
manipular la basura, no es
necesario si uso guantes.

5)

Después de toser y estornudar,
debo lavarme las manos aunque
esté usando guantes.

6)

Considero que es importante
para evitar la contaminacién de
los alimentos, usar una cofia para
el cabello mientras trabajo.

7

Siempre que voy a manipular
alimentos quito mis anillos,
collares, reloj, aros etc.

8)

Utilizo utensilios y tablas de cortar
separados para preparar los
alimentos crudos y cocidos

9)

Lavarse las manos antes de
ponerse los guantes es una
practica innecesaria.
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10)Usar las uias cortas y limpias es
una buena préctica para producir
alimentos inocuos.

11)Luego de lavarme las manos, las
debo secar utilizando mi ropa de
trabajo.

12)Hablar con mis compaferos de
trabajo mientras manipulamos
alimentos, no interfiere con la
inocuidad, siempre que usemos
mascarilla

13)Compruebo la temperatura de los
refrigeradores donde se
almacenan alimentos al menos
una vez al dia.

14)Cada vez que salgo de mi area de
trabajo, hacia el bafio o en mi
hora de colacion, me saco mi
uniforme de trabajo, dejandolo en
la zona apropiada.

15) Lavo las frutas y verduras con
agua potable antes de preparar
los alimentos.

Puntaje obtenido:
Puntaje Maximo: 50 puntos

87



Anexo 11.4 Porcentaje de restaurantes que aprobaron y no aprobaron la lista de

verificaciéon de BPF

100
90
80
70

58,6
60
50
40

30

Porcentaje de restaurantes

20
10

Aprobados No aprobados

Figura 11.4 Porcentaje de restaurantes que aprobaron la lista de verificacion de BPF
(58,6 %, n= 41) y porcentaje de restaurantes que reprobaron la lista de verificacion de
BPF (41,4 %, n=29). Valor-p: 0,03 (Diferencias significativas entre ambas proporciones).
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Anexo 11.5 Caracteristicas demograficas de los manipuladores de alimentos en los 70
restaurantes inspeccionados

B Femenino MW Masculino

B chilena Hperuana Hvenezolana € colombiana

Figura 11.5 A. Nacionalidad de los ] ’ )
manipuladores de alimentos. El 43% tiene Figura 11.5 B. Género de los manipuladores de
nacionalidad chilena y 57%, tiene alimentos. El 45% presenta género femenino y el
nacionalidad extranajera (9% nacionalidad 55%, presenta género masculino.

colombiana, 14% venezonala y el 34%

mSi mNo Hmas de 5 afos W4-5 afios M 2-3 afios m 1 afio o menos
Figura 11.5 C. Capacitacién de los Figura 11.5.D Afios de experiencia de los
manipuladores de alimentos. El 62% ha 140 manipuladores de alimentos dividido en 4
recibido capacitacion alguna vez en su vida y niveles.

el 38 %, nunca ha recibido capacitacion en
inocuidad alimentaria.
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Anexo 11.6. Porcentajes de cumplimiento obtenidos en cada parametro de la lista de
verificacion

En la siguiente tabla, se pueden observar los porcentajes de cumplimiento obtenidos en
los 7 parametros que componen la lista de verificacion de BPF, por cada tipo de
preparacion culinaria, en los 70 restaurantes inspeccionados.

Procesos y

Limpiezay |Control de |Higiene del Materias productos

Tipo_Comida | Instalaciones | Sanitizacion | Plagas personal Capacitacion | primas terminados
peruana 94% 50% 100% 67% 0% 50% 80%
peruana 56% 50% 67% 67% 0% 40% 50%
peruana 88% 25% 67% 0% 0% 80% 75%
peruana 69% 0% 0% 67% 0% 50% 67%
peruana 94% 50% 67% 67% 0% 60% 67%
peruana 88% 25% 100% 67% 0% 50% 75%
peruana 63% 50% 67% 33% 0% 50% 33%
peruana 50% 25% 67% 67% 0% 25% 67%
peruana 88% 25% 67% 67% 0% 60% 75%
peruana 81% 50% 67% 100% 0% 60% 50%
peruana 75% 100% 67% 100% 50% 80% 100%
peruana 81% 0% 67% 100% 100% 50% 100%
peruana 81% 50% 67% 67% 100% 80% 75%
peruana 56% 25% 67% 100% 0% 40% 75%
Japonesa 88% 50% 100% 67% 0% 50% 75%
Japonesa 88% 50% 100% 67% 0% 50% 75%
Japonesa 88% 50% 100% 67% 0% 50% 80%
Japonesa 69% 50% 100% 33% 0% 75% 100%
Japonesa 69% 0% 67% 67% 0% 50% 80%
Japonesa 50% 0% 67% 33% 0% 50% 80%
Japonesa 94% 50% 100% 67% 50% 75% 67%
Japonesa 94% 100% 67% 67% 0% 80% 100%
Japonesa 88% 100% 67% 67% 0% 50% 67%
Japonesa 69% 100% 100% 67% 0% 50% 80%
Japonesa 88% 50% 100% 100% 0% 75% 67%
Japonesa 81% 50% 100% 67% 0% 80% 100%
Japonesa 56% 50% 67% 67% 0% 50% 75%
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Japonesa 81% 50% 100% 67% 50% 60% 100%
arabe 44% 25% 33% 67% 0% 60% 80%
arabe 69% 0% 67% 33% 0% 60% 80%
arabe 56% 50% 67% 100% 0% 50% 80%
arabe 56% 50% 67% 100% 0% 50% 50%
arabe 75% 100% 67% 100% 0% 75% 75%
arabe 63% 50% 67% 67% 0% 50% 75%
arabe 38% 33% 33% 67% 0% 50% 75%
arabe 88% 50% 33% 67% 0% 60% 100%
arabe 81% 0% 67% 100% 0% 80% 83%
arabe 69% 50% 67% 67% 0% 50% 75%
arabe 88% 50% 33% 67% 0% 60% 100%
arabe 88% 75% 33% 100% 0% 50% 100%
arabe 88% 100% 67% 67% 0% 50% 67%
arabe 94% 50% 33% 33% 0% 100% 100%
chilena 73% 50% 33% 67% 0% 60% 75%
chilena 75% 25% 67% 67% 0% 80% 75%
chilena 63% 25% 33% 67% 0% 60% 75%
chilena 50% 50% 100% 67% 0% 60% 75%
chilena 69% 0% 67% 67% 0% 60% 83%
chilena 81% 75% 100% 67% 0% 60% 75%
chilena 88% 50% 33% 67% 0% 60% 100%
chilena 81% 50% 33% 67% 0% 60% 100%
chilena 88% 50% 33% 67% 0% 74% 100%
chilena 69% 50% 33% 67% 0% 25% 75%
chilena 88% 75% 33% 100% 50% 25% 100%
chilena 94% 100% 33% 100% 0% 80% 100%
chilena 100% 75% 33% 67% 0% 80% 75%
chilena 94% 50% 33% 100% 0% 100% 75%
mexicana 94% 50% 67% 67% 0% 60% 67%
mexicana 81% 100% 67% 100% 0% 50% 75%
mexicana 88% 50% 100% 100% 0% 100% 75%
mexicana 88% 100% 100% 100% 0% 50% 75%
mexicana 88% 50% 67% 67% 0% 60% 75%
mexicana 81% 50% 100% 67% 50% 75% 80%
mexicana 94% 100% 67% 100% 0% 80% 100%
mexicana 69% 50% 33% 67% 0% 25% 75%
mexicana 81% 50% 100% 67% 100% 80% 100%
mexicana 81% 50% 33% 67% 0% 50% 75%
mexicana 100% 50% 33% 67% 0% 50% 75%
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mexicana 69% 50% 67% 67% 0% 50% 75%
mexicana 50% 50% 67% 67% 0% 75% 80%
mexicana 94% 50% 100% 67% 0% 80% 75%
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