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RESUMEN:

“Evaluacion Periodica del Nivel de Implementacion de las Buenas Practicas de Fabricacion

en Restaurantes de Comida Tipica Chilena en la Comuna de Santiago, RM — Chile.”

Una de las normativas nacionales obligatorias para poder asegurar las apropiadas
condiciones en la produccion de alimentos inocuos son las Buenas Practicas de
Fabricacién (BPF) entendidas como los requerimientos o exigencias basicas que se
deben cumplir en las actividades llevadas a cabo en la produccion, fabricacion y
distribucién de los alimentos. Este estudio tiene como objetivo principal evaluar la
implementacion y duracién de las Buenas Practicas de Manufactura (BPF) en diferentes
restaurantes de comida tipica Chilena de la comuna de Santiago, para esto se desarrollo
una lista de verificacion que mostro si el establecimiento implementa o no las BPF, y en
caso de ser necesario, una lista de sugerencias para el mejoramiento de las condiciones
de produccion de los diferentes alimentos; mostrando resultados importantes como; un
50% de cumplimiento y 50% no cumplimiento de la lista de verificacién en la primera
inspeccion y un 10% de cumplimiento y 90% de no cumplimiento de dicha lista en los
establecimientos evaluados después de la lista de sugerencias (segunda inspeccion) a
su vez, se mostro que el parametro con el menor porcentaje de cumplimiento fue
capacitacion; corroborando resultados en estudios realizados anteriormente en Chile.
Por lo que se evidencio la falta de capacitacion en los manipuladores de alimentos, el
poco compromiso de los administradores en la implementacion de las BPF vy la
necesidad de que el estado encuentre soluciones a corto plazo poniendo en marcha

regulaciones mas estrictas y constantes.



ABSTRACT:

“Periodic Evaluation of the Level of Implementation of Good Manufacturing Practices in

Chilean Typical Food Restaurants in Downtown Santiago, Metropolitan Region — Chile.”

One of the national regulations to ensure the appropriate conditions in the production of
safe food is the Good Manufacturing Practices (GMP) understood as the operational

requirements necessary to enable a food business to produce food safely.

This study has as its main objective to evaluate the implementation and duration of Good
Manufacturing Practices in different restaurants of typical Chilean food of the Santiago’s
commune. A checklist was developed that showed if the establishment implements or not
GMP, if necessary, a list of suggestions for improving the production conditions of
different foods; A 50% of the restaurants compliance with the tested and the other 50%
non-compliance with the checklist in the first inspection; for the second inspection 10%
of compliance and 90% non-compliance was observed in these establishments, in
addition, the parameter with the least percentage of fulfillment was training corroborating
results in previous studies in Chile. As evidenced by the lack of training in food handlers,
the low commitment of managers in the implementation of GMP and obligation of the

state to find short-term solutions by implementing stricter and constant regulations.



1. INTRODUCCION

La alimentacidn es un aspecto importante en el ser humano, gracias a que
permite cumplir con las necesidades de crecimiento, obtencion de energia y
buena salud, por esta razon los alimentos son claves en crecimiento y desarrollo
de todas las etapas de una persona, por lo tanto hay que tener en cuenta que en
las ultimas décadas la inocuidad de los alimentos ha jugado un papel importante
a nivel mundial debido al aumento de las Enfermedades Transmitidas por los
Alimentos (ETAs) llevando a la creacidon y modificacion continua de las

normativas nacionales e internacionales (1).

Actualmente la FAO establece que la inocuidad de los alimentos es un tema
fundamental de salud publica a nivel mundial (1), para entender mejor el termino
segun La Real Academia de la Lengua Espafiola se define la inocuidad como
cualidad de inocuo es decir que no cause dafio, por esto todas las personas,
independientemente del pais, tienen el derecho de acceso a alimentos inocuos
lo que quiere decir que se garantiza que no causaran dafio a su salud en el

momento de su preparacion o consumo dependiendo del uso previsto (2).

La inocuidad de los alimentos es enlazada a los peligros fisicos, quimicos o

biolégicos que puedan afectar en la salud del comprador, la mayoria de las veces



este concepto es confundido con calidad, donde este ultimo incluye una completa
gama de propiedades que influyen en el valor o aceptabilidad por parte del cliente
donde encontramos las caracteristicas sensoriales del alimento como color,

textura, olor entre otros, las caracteristicas nutricionales y métodos de produccion

(3).

2. MARCO TEORICO

Las enfermedades transmitidas por alimentos también conocidas como ETAs son
denominadas asi porque el vehiculo que traslada los microorganismos dafiinos o
sustancias toxicas es el alimento, produciendo enfermedades a quien lo consume
(4). Por otro lado, dichas enfermedades pueden producir brotes que se generan
en el momento en que dos o mas individuos que al consumir agua o alimentos
contaminados provenientes de un mismo origen, muestran una enfermedad
similar después de ingerirlos (5). Al respecto, las ETA pueden clasificarse de
acuerdo con su origen en infecciones o intoxicaciones (6). Las Infecciones, son
el resultado de consumir alimentos que poseen microorganismos Vivos
patdogenos tales como hongos, bacterias, virus y sus toxinas, por ejemplo:
Salmonelosis, listeriosis, Toxoplasmosis etc. (6), mientras que las intoxicaciones,

son el resultado de consumir alimentos que poseen sustancias quimicas o



radioactivas y toxinas de origen biolégico como por ejemplo alimentos

contaminados con plaguicidas, nitritos entre otros (6).

2.1 Las enfermedades transmitidas por alimentos y su impacto a nivel

mundial

Mundialmente las ETAs son un problema que abarca los ambitos de caracter
social, tecnologico, econdmico, cultural y politico y por lo tanto es necesario su
estudio a su vez es un problema que se repite considerablemente en los paises
subdesarrollados y gracias a esto es necesario que las autoridades e
instituciones del gobierno actuen disefiando y desarrollando planes de
prevencion y vigilancia continua con el objetivo de evitar o corregir situaciones
que pueden ser muy peligrosas y que pueden afectar adversamente la salud de
la poblacién (7). Al respecto, las ETAs hoy en dia constituyen el problema de
salud publica mas extendido en todo el mundo, y al mismo tiempo, influyen
negativamente en la economia nacional de los paises afectados y empresas
directamente relacionadas con el area de alimentos (8); a su vez afecta
directamente las familias de los involucrados por los altos gastos en salud
incluyendo desde los gastos hospitalarios, tratamientos de las diferentes

enfermedades, entre otros (9,10).



Un mal por el que las poblaciones mas susceptibles del planeta (ancianos, nifos,
inmunocomprometidos entre otros) y la gran cantidad de personas que hoy en
dia estan sometidas a los altos niveles de pobreza e insalubridad, componen las
“dianas” principales de un importante fendbmeno que ocasiona alrededor de 1,5
billones de diarreas y mas de tres millones de muertes anuales aproximadamente
donde existen mas de 250 patdgenos afectan por medio de las comidas y bebidas
contaminadas (11), de los cuales mas o menos el 30 % de las enfermedades
infecciosas emergentes en los ultimos afios son generadas por microorganismos

que se transmiten a través de productos comestibles (12).

Una de las principales causas de mortalidad en los paises latinoamericanos
tenemos las enfermedades diarreicas como la enteritis, donde del 70% a 80%
son generadas por el consumo de alimentos y agua no aptos para dicho fin
(13,14). A pesar de estos altos porcentajes e incluyendo que las ETAs son
consideradas un problema de salud publica que va en aumento, la mayoria de
estos paises no posee un sistema de vigilancia y control necesario para su
estudio y prevenciéon mostrando que estos datos son un triste reflejo de la realidad
alimenticia (15). Por otra parte, hablando un poco de los paises industrializados
se tienen cifras donde mas del 30% de la poblacion es afectada por las ETAs,
afos atras el Consejo de la Ciencia y Tecnologia Agricola estableciéo que en

Estados Unidos las infecciones causadas por microorganismos patdgenos en



alimentos afectaban entre el 6.5 has los 33 millones de ciudadanos de los cuales
la tasa de mortalidad era de 9.000 personas/afio (16). Para corroborar dicha
informacion también se muestra que, en un estudio realizado por Mead, et al. en
1999 mostraron resultados donde paises desarrollados arrojaban cifras anuales
de 76 millones de casos de ETA, de los cuales llevaban a la hospitalizacion de
350.000 afectados y muerte de alrededor de 5.000 personas (17). Actualmente
diferentes estudios muestran una pequefa mejoria en el fendmeno analizado, de
forma anual: 48 millones de casos; 128.000 - 228.744 hospitalizaciones y 2.612

— 3.000 muertes aproximadamente (18).

Por otro lado, la Organizacién mundial de la salud (OMS) publico un informe en
el ano 2015 titulado "Estimaciones de la OMS sobre la carga mundial de
enfermedades de transmision alimentaria del 2007 al 2015", en el cual se informa
por primera vez la carga mundial que representan las ETA en humanos
producidas por bacterias, virus y protozoos, donde se incluyen 31 peligros
causantes de enfermedades en las que se tiene; 11 de enfermedades diarreicas,
7 de enfermedades invasivas, 10 helmintos y 3 productos quimicos. Para el afio
2010 estos 31 peligros causaron 600 millones de casos de ETAs y 420.000
muertes. A su vez es de resaltar que, a pesar de que los nifios menores de 5
afos representan solo el 9% de la poblacion global, el 40% de la carga de ETAs

cae sobre este grupo (19). Por otra parte, en un estudio que muestra la cruel



realidad que se vive actualmente realizado por De Venter en el 2000 se plasmo
que “Hace unas décadas las ETAs eran menos frecuentes porque los sistemas
alimentarios eran menos complejos, los productores de alimentos eran los
mismos consumidores, las poblaciones eran mas estables y los movimientos
migratorios reducidos y en los afios venideros las ETA tenderan a crecer por la
urbanizacion, los modos de vida, la modificacion de los habitos alimentarios de
los consumidores, la tendencia cada vez mas generalizada a tomar los alimentos
fuera del hogar, si bien la mundializacion del comercio alimentario, ofrece a los
consumidores mayor variedad de alimentos, también entrafia peligros para la
salud humana, porque los alimentos pueden contaminarse en el transporte de un
pais a otro y llegar a producir brotes de enfermedad sino se cuenta con métodos
estrictos y adecuados de control, lo cual plantea importantes desafios a las
autoridades de salud, responsables de establecer y controlar el cumplimiento de
las normas sobre inocuidad de los alimentos” , este es uno de los estudios que
informa y confirma la realidad dramatica de lo planteado (20), reafirmando que
las ETAs a nivel global representan una emergencia muy importante, y para
corroborar esto en el 2009 la OMS plasma diferentes ejemplos donde se muestra

lo mencionado anteriormente (21):



“Globalizacion del suministro de alimentos (En 1996/97 se produjo un gran
brote de ciclosporiasis en América del Norte debido a frambuesas importadas

de América del Sur)” (21).

“Introduccion inadvertida de patdogenos en nuevas areas geograficas (La
entrada de Vibrio cholerae en la costa sur de Estados Unidos cuando un
buque descargo sus aguas de lastre contaminadas en 1991. Anteriormente,

por un mecanismo similar, se habia introducido en América del Sur)” (21).

“Viajeros, refugiados e inmigrantes expuestos a riesgos alimentarios no
habituales (Pueden ser infectados por los alimentos contaminados por
patdégenos no comunes en sus paises. EI 90% de los casos de salmonelosis

en Suiza son importados)” (21).

“Cambio en los microorganismos (Aparicion de nuevos patogenos;
adquisicion de factores de virulencia, desarrollo de resistencia a los

antimicrobianos, habilidad para sobrevivir en medios adversos, etc.)” (21).

“Cambios en la poblacion humana (La mas susceptible se expande en el
mundo debido al envejecimiento, la malnutricion, los infectados por VIH y

otras causas de inmunodepresion)” (21).



- “Cambios en el estilo de vida (Cada vez es mayor el numero de personas que
sale a comer en restaurantes, bares o compra comidas a vendedores
ambulantes, muchos de los cuales no cumplen lo exigido por las normas de

seguridad alimentaria)” (21).

- “Cambios en las practicas de produccion agricola” (21).
- “Impacto de los agudos cambios climaticos en los diversos ecosistemas del

planeta” (21).

- “Aumento en la intrusion del hombre en los refugios naturales de vida

silvestre” (21).

2.2 Enfermedades transmitidas por alimentos en Chile

Teniendo en cuenta que las ETA, como se mostro anteriormente, es un problema
emergente de gran impacto social, en el 2012 el SEREMI e investigadores de la
Universidad Catolica dieron a conocer los resultados de un estudio realizado
desde el afio 2005 hasta el 2010 con el objetivo de analizar los brotes de ETA

notificados en la Regién Metropolitana, en el estudio se notificaron 2.806 brotes
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con un total de 12.196 personas afectadas y teniendo en cuenta que los ambitos
con mayor presencia de brotes se daba en los hogares con un 36.2%,
restaurantes con un 16.3% y supermercados con un 6.3% entre otros, por mala
manipulacion y conservacion de los alimentos; a su vez uno de los tres alimentos
involucrados eran los platos rapidos con un 4.4% y entre los principales
microorganismos estaban Salmonella spp., Shigella spp. Y Vibrio

parahaemolyticus (22).

Por otro lado, en el mismo afo (2012) el departamento de epidemiologia del
Ministerio de Salud de Chile, realizé otro estudio con el objetivo de describir
epidemiologicamente los brotes de ETA chilenos de acuerdo a la informacion
contenida en un sistema automatizado de vigilancia, donde se observaron
resultados confirmativos con respecto al estudio mencionado anteriormente, se
notificaron 5.869 brotes en total de los cuales el 54% fueron en la Region
Metropolitana con un maximo de personas involucradas de 10.151 en el afio
2009, la poblacion mas afectada fueron individuos entre los 15 y 44 anos de edad
y de estos un 97% de los casos fueron ambulatorios, un 3.2% hospitalizados y
produciendo la muerte de un 0.1%; de estos casos un 81% de los brotes no
obtuvo un diagnostico etioldgico preciso y solo un 71% del total de los brotes
determino su origen teniendo entre los dos principales el hogar con un 29.3% y

restaurantes con un 12.8%, ademas de que dichas enfermedades fueron
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atribuidas a la manipulacion del alimento y de nuevo los tres agentes
microbioldgicos fueron Salmonella spp., Shigella spp. Y Vibrio parahaemolyticus.

(23).

Para el 2015 el Ministerio de Salud de Chile lanzo la campafia “consume
alimentos seguros”, la cual tiene como objetivo principal campafa es minimizar
la ocurrencia de las enfermedades transmitidas por los alimentos, promoviendo
conductas higiénicas asociadas a la preparacion y consumo de alimentos, la
campanfa consiste en educar y reforzar las medidas de higiene y de autocuidado
en la preparacion y consumo de alimentos, necesarias para evitar la ocurrencia

este tipo de cuadros, dando las siguientes recomendaciones (24).

- Lavarse bien las manos con agua y jabon ante de comer, al preparar
alimentos, y después de ir al bafio o mudar a los lactantes (24).

- Manipular por separado los alimentos crudos (carnes, pescados, mariscos,
verduras) de los demas productos, para evitar la contaminacion cruzada (24).

- Consumir los alimentos bien cocidos, especialmente carnes, pollo, huevos,
pescados y mariscos (24).

- Comer cocidas las frutas, verduras y hortalizas que crecen a ras del suelo

(24).
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- Mantener los alimentos a temperatura segura (que los productos refrigerados
estén a menos de 5°y los platos calientes a mas de 65°) (24).

- No comer mayonesa casera (debido al huevo crudo) (24).

- Comprar y consumir alimentos solo en recintos autorizados por la Seremi de
Salud (24).

- Utilizar solo agua potable. Si no hay, hervirla al menos 3 minutos y dejar
enfriar (24).

- Aseary desinfectar los mesones y cubiertas donde se prepara alimentos (24).

- Mantener limpios bafios y cocinas (24).

2.3 Buenas Practicas de Fabricacion

En las diferentes partes del mundo se han realizado reportes sobre las ETAs y
los sistemas de vigilancia dependiendo de cada pais, pero por este ultimo es muy
dificil realizar una comparacion, sin embargo, se han recopilado datos para
realizar la comparacidon de las diferentes enfermedades transmitidas por
alimentos y las zonas donde se originan, se tiene en cuenta que a lo largo de
todo el mundo la gastroenteritis especialmente la ligada con Salmonella spp., es
una de las principales enfermedades de este tipo, mostrandose en la tabla 1 un

estimado de la presencia de este microorganismo alrededor del mundo (25).
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NUMERO ESTIMADO DE CASOS

TASA DE
POBLACION SALMONELOSIS | INCIDENCIA POR
(2006) POR ANO 100.000
HABITANTES

5.065.000

Europa 738.071.000
Caribe 40.525.000 42.000 104
Asia 3.707.089.000 86.425.000 2331
América del Sur 300.623.000 235.000 78
Centro América 215.172.000 229.000 106
Oceania 9.002.000 24.000 267
Medio Oriente 410.800.000 563.000 137

Africa 767.239.000 2.458.000 320

Tabla 1 Incidencia estimada de gastroenteritis por Salmonella no tifoidea en el mundo (25).

Por estos datos observados en la Tabla 1 y por todo lo mencionado
anteriormente, se muestra la importancia del estudio de Ila correcta
implementacion de las BPF y su duracion en el tiempo en los restaurantes.
Inicialmente se sabe que las BPF abarcan todas las practicas relacionadas con
instalaciones, limpieza y sanitizacion, control de plagas, higiene del personal,
capacitacion, materias primas y procesos y productos terminados las cuales

estan encaminadas al cumpliendo de las normas, leyes y reglamentos existentes
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en la produccion, elaboracién, manipulacion, etiquetado, almacenamiento y venta
de alimentos y de esta manera poder asegurar las condiciones primordiales y

favorables respecto a la produccién de alimentos inocuos (26).

Por otra parte, en los Principios Generales del Codex Alimentarius sobre higiene
de los alimentos se plasma un base importante donde se garantiza a lo largo de
toda la cadena alimentaria, desde la produccién primara hasta que el alimento
llega al consumidor, un control eficaz de la inocuidad de los alimentos. Como
fundamento de este tema, en los principios del Codex se destacan los controles
principales de higiene en cada una de las etapas mediante la aplicacion de las
BPF y sugiere la aplicacion del sistema HACCP con el objetico de optimizar la

inocuidad alimentaria (27).

Las Buenas Practicas de Fabricacién (BPF) también llamadas “Buenas Practicas
de Elaboracién” (BPE) o las “Buenas Practicas de Manufactura” (BPM), y en
inglés “Good Manufacturing Practice” (GMP) ligadas a cualquier establecimiento
relacionado al rubro de los alimentos, incluidos los restaurantes, son definidas
segun la Norma Chilena 3235-2011 como “procedimientos necesarios para lograr
alimentos inocuos y aptos para el consumo” (28).

Del mismo modo, la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) define a las

BPF como “uno de los métodos modernos para el control de alimentos, que
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puede ser utilizado por los gobiernos e industrias”, mostrando ademas el gran
impacto que tiene su incorporacion en la industria para poder garantizar la
inocuidad de los alimentos (29). Por lo que es importante en la forma como se
documentan las BPF, sugiriendo la creacion de manuales donde se incorporan
los Procedimientos Estandarizados (POE) y los Procedimientos Estandarizados
de Sanitizacion (POES), estos ultimos mencionados son programas que definen
y describen las metodologias, instrucciones y procedimientos para realizar
adecuadamente las diferentes actividades y operaciones en cada etapa del

proceso (30)

3. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO

La aplicacidon de las buenas practicas de fabricacion (BPF) en restaurantes de
todo el mundo garantizan la inocuidad y calidad de los alimentos gracias a que
estas practicas comprenden aspectos importantes tales como la higiene y
sanitizacion aplicados en toda la cadena productiva lo que incluyen los procesos
productivos que van desde la granja hasta que el alimento llega a la mesa del

consumidor.
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Por esta razén, es muy importante el establecimiento e implementacion continua
de cada uno de los programas determinados para cada restaurante siendo
necesario tener un procedimiento que evalué y aseguré la ejecucion diaria de
dichos programas en funcién de proteger la salud del consumidor, a pesar de que
existe evidencia en la que se demuestra que varios de los locales que ofrecen
este tipo de servicio no cumplen con estas condiciones basicas para asegurar
que los alimentos ofrecidos no causaran dafo a los consumidores. Por esta
razon, este trabajo tiene como objetivo la evaluacion de la implementaciéon y
duracion de las BPM en diferentes restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago.

4. HIPOTESIS

“Existe un desconocimiento y falta de compromiso de la importancia de las
Buenas Practicas de Fabricacion por parte de los administradores de los
restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de Santiago Centro, lo que
conlleva al incumplimiento de estas y a a bajos niveles de capacitacion del

personal manipulador de alimentos de dichos establecimientos.”
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5. OBJETIVOS

5.1 Objetivo general:

Evaluar la implementacion y duracion de las Buenas Practicas de Fabricacion
(BPF) en diferentes restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago — Region Metropolitana.

5.2 Objetivos especificos:

e Evaluar el estado de implementacion de las BPF de los establecimientos
estudiados.

e Determinar si la implementacion de las BPF perdura en el tiempo en los
restaurantes evaluados.

e Determinar el porcentaje de cumplimiento de los siete parametros

evaluados en el total de los establecimientos evaluados.
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6. METODOLOGIA

6.1 Lugar y muestreo poblacional

La Regidon Metropolitana de Santiago de Chile se divide en 52 comunas como se
muestra a continuacion en el mapa politico (Figura 2). Segun la informacion
recolectada de diferentes paginas de noticias nacionales se tiene que el total de
restaurantes en la Regién Metropolitana es de aproximadamente 7.343 teniendo
20 tipos de comida diferente de los cuales 647 son de comida tipica chilena y de
estos aproximadamente 130 se ubican en la comuna de Santiago lugar escogido

para el desarrollo de este estudio.
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Figura 1 Comunas de la Regién Metropolitana de Santiago de Chile.
Tomado de: Biblioteca del Congreso Nacional https://www.bcn.cl/siit/nuestropais/region13
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6.2 Criterios de Inclusion

Todos los establecimientos tipo restaurante destinados a otorgar servicio de
alimentacion con comida tipica chilena que no dependan de otra institucion y que

se encuentren ubicados en la comuna de Santiago centro.

6.3 Criterios de Exclusion

Se excluyen todos los establecimientos tipo restaurante dedicados al servicio de

alimentacion que se encuentren dentro de instituciones de salud, educacion,

hotelero y laboral, ademas de que en su menu no proporcionen comida tipica

chilena y no se encuentren ubicados en la comuna de Santiago centro.

6.4 Tipo de estudio

Estudio exploratorio — descriptivo.

6.5 Tamano de la muestra

Teniendo en cuenta que este es un estudio exploratorio, el tamafo de la muestra

determinado 20 restaurantes de comida tipica chilena en la comuna de Santiago

de la Regidon Metropolitana.
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6.6 Etapas del Estudio

6.6.1 Se realizd una lista de verificacion teniendo en cuenta los criterios
consignados en el Reglamento Sanitario de los Alimentos de la Republica de
Chile No 977/96, y una lista de sugerencias basicas para aquellos restaurantes

que no cumplan con la lista de verificacion (ANEXOS 1y 2).

6.6.2 Se establecieron 20 preguntas de seleccidon multiple sobre higiene de
alimentos y se realiz6 una prueba de conocimiento dirigida a 2 de los

manipuladores de alimentos de cada restaurante (ANEXO 3).

6.6.3 Se realiz6 una ficha para cada restaurante la cual fue completada por el
administrador de cada establecimiento escogido obteniendo datos como (numero
de empleados, precios, tipo de comida mas vendida entre otros), ademas de la
incorporacion de un espacio para realizar la planta esquematica de las

instalaciones de cada restaurante (ANEXO 4).

6.6.4 Se determiné aleatoriamente los restaurantes de comida tipica chilena que

se evaluaran y que cumplan los criterios de inclusion mencionados

anteriormente.
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6.6.5 Se visitaron los establecimientos escogidos uno a uno solicitando fechas

para la primera visita y recoleccion de datos.

6.6.6 Se realiz6 una primera recoleccion de datos con la ayuda de la lista
verificacion e inspeccion visual del establecimiento elegido, y dependiendo del
resultado obtenido (inferior al 70% de cumplimiento de los parametros
evaluados), se dejara una lista de sugerencias para que sean aplicadas el

siguiente mes.

6.6.7 En la primera recoleccion de datos ademas se eligieron dos manipuladores
aleatoriamente para realizarles la prueba de conocimiento y se le solicito al

administrador completar la ficha del restaurante.

6.6.8 Mientras el administrador completaba la ficha con informacion del
restaurante se realiz6 un plano de las instalaciones del establecimiento

mostrando la ubicacion de la cocina, comedor, bafios entra otros (ANEXO 5).

6.6.9 Al término del tiempo establecido (1 mes) se realizd una segunda
recoleccion de datos (inspeccion visual y lista de verificacion del cumplimiento de
las BPF en los establecimientos para determinar si se tomaron en cuenta las
sugerencias entregadas y observaciones sobre las posibles mejoras) usando la

misma lista de verificacion de la primera inspeccion (ANEXO 1).
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6.6.10 Se genero el correspondiente analisis estadistico utilizando el programa
Microsoft Excel y STATA para evaluar si los parametros evaluados influyen o no
en la implementacion de las BPF, se realizaron pruebas de correlacion,
estadistica descriptiva, prueba de Mann-Whitney-Wilcoxon, histogramas,

graficos de caja y bigotes, graficos de barras, diagrama de Pareto.

6.7 Infraestructura disponible:

6.7.1 Recursos

Los recursos utilizados para el presente trabajo son;

Recursos Humanos: Tesista Ana Maria Riveros Bedoya y Docente director
Rodrigo Valenzuela.

Recursos materiales: fotocopias, impresiones, servicios de informacién
(bases de datos, revistas electronicas, libros), movilizacion, programas

estadisticas STATA.
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6.7.2 Infraestructura

Departamento de Nutricién — Facultad de Medicina, Universidad de Chile y

restaurantes evaluados de la comuna de Santiago.

6.7.3 Instrumento

El SEREMI disefio una lista de verificacion con el fin de una efectiva labor
fiscalizadora. Dicha lista fue tomada para este estudio modificandola para

ayudar al alcance de los objetivos determinados como se muestra a

continuacion:

Listade
verificacion

Reglamento
Sanitario delos
Alimentos dela

7 parametros

143 Republicade
Chile N*977/96

Instalaciones

(Puntos Criticos)

Limpiezay
Sanitizacion

Control de plagas

Higiene del
personal

Materias Primas

Procesos y
productos
terminados

Listade
sugerencias

llustracion 1 Proceso de creacion de la lista de verificacion y sugerencias (elaboracién propia).




Cada punto establecido en los parametros se evalué en forma dicotémica,
con las opciones “cumple” (1 punto) y “no cumple” (0 punto). Los 39 aspectos
evaluados en este instrumento poseen son de igual importancia en la
evaluacion, teniendo en cuenta que se consideran 5 puntos criticos
(destacados con *). Donde la aprobacion es considerada siempre y cuando
se cumplan los 5 puntos criticos, ademas de lograr el 70% del puntaje total

como minimo (28 puntos).

Por otra parte, la prueba establecida para los manipuladores de alimentos
tiene como objetivo evaluar sus conocimientos en temas de inocuidad y
manipulacion alimentaria, esta prueba consistid en 20 preguntas de seleccion
multiple con una unica respuesta correcta por pregunta, la evaluacién se
realizé con escala de 1 a 7 siendo aprobada la prueba con una nota minima
de 4 (ANEXO 3). Finalmente se realizé una ficha para cada restaurante para
asi obtener datos descriptivos de cada establecimiento como Precio por plato,
capacidad de clientes, plato principal entre otros, incluyendo en la parte
trasera un espacio para la creacion de la planta esquematica de cada

restaurante.
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7. RESULTADOS

7.1 Evaluacion general de los parametros inspeccionados en la lista de
verificacion para los restaurantes de comida tipica chilena en la comuna

de Santiago Centro - Region Metropolitana.

Ninguno de los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de Santiago
Centro evaluados (n=20) logro obtener el puntaje maximo de la lista de
verificacion (39 puntos en total), en la primera inspeccion realizada de 20
restaurantes inspeccionados el 50% de ellos (n=10) cumplieron y el otro 50% de
ellos (n=10) no cumplieron (Figura 2 y 3) con la lista de verificacion establecida
(ANEXO 1); por otro lado, en la segunda evaluacion de los restaurantes que
recibieron la lista de sugerencias (N=10), el 10% de estos (n=11) cumplieron y el

90% de estos (n=9) no cumplieron con la lista de verificacion (Figura 2 y 3).

Ademas, todos los restaurantes evaluados, tanto antes como después,
cumplieron con los cinco puntos criticos plasmados en el primer parametro
(Instalaciones) de la lista de verificacion segun la RSA los cuales eran esenciales

para el cumplimiento.

26



RESTAURANTES DE COMIDA TIPICA CHILENA DE
LA COMUNA DE SANTIAGO CENTRO

8Cumple
@No Cumple

Porcentaje %

Despues

RESTAURANTES DE COMIDA TIPICA CHILENA DE
LA COMUNA DE SANTIAGO CENTRO

“ Cumple
mNo Cumple

Numero restauurantes
£

Antes Despues

Figura 3 Porcentajes de cumplimiento obtenidos
de los restaurantes evaluados con la lista de
verificacion antes y después de la lista de

sugerencias.

Figura 2 Numero de restaurantes evaluados que
cumplieron y no cumplieron con la lista de
verificacion antes y después de la lista de

sugerencias.

7.2 Estadistica descriptiva de los resultados obtenidos de la lista de

verificacion en la primera y segunda inspeccion.
A continuacién, se presentan los analisis descriptivos de los puntajes obtenidos
y porcentajes obtenidos (media, moda, desviacion estandar y puntajes minimos

y maximos) en la lista de verificacion antes y después de la lista de sugerencias.

Respecto a los puntajes obtenidos (T1) de la primera visita realizada a los

restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de Santiago centro — RM con
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un total de 20 restaurantes (N=20) se obtuvo una media de 25.4 con una moda
de 21 puntos la cual se presenta en 5 restaurantes (25% de los restaurantes),
siendo 20 el puntaje mas bajo obtenido por un solo restaurante (5%) en la primera
inspeccion y 32 el puntaje mas alto obtenido igualmente por un solo restaurante
(5%); (Tabla 2, Anexo 25, 26 y 27). Continuando con el analisis de los porcentajes
obtenidos en la primera inspeccion (T1) con un total de 20 restaurantes (N=20)
se obtuvo una media de 68.6% con una moda de 57% la cual se presenta en 5
restaurantes (25% de los restaurantes), siendo 54 el porcentaje mas bajo
obtenido por un solo restaurante (5%) en la primera visita y 86 el porcentaje mas
alto obtenido igualmente por un solo restaurante (5%); (Tabla 2, Anexo 28, 29 y
30).

Por otra parte, en relacién a los puntajes obtenidos (T2) de la segunda inspeccidn
a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de Santiago centro —
RM con un total de 10 restaurantes (N=10) se obtuvo una media de 22.4 con una
moda de 21 puntos la cual se presenta en 5 restaurantes (50% de los
restaurantes), siendo 20 el puntaje mas bajo obtenido por un solo restaurante
(10%) y 26 el puntaje mas alto obtenido igualmente por un solo restaurante
(10%); (Tabla 2, Anexo 31, 32 y 33). Y para el analisis de porcentajes obtenidos
en la segunda visita con un total de 10 restaurantes (N=10) se obtuvo una media
de 60.6% moda de 57% la cual se presenta en 5 restaurantes (50% de los

restaurantes), siendo 56 el porcentaje mas bajo obtenido por un solo restaurante
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(10%) y 70 el porcentaje mas alto obtenido igualmente por un solo restaurante

(10%); (Tabla 2, Anexo 34, 35y 36).

Variable

Porcentaje
Obtenido T1 68.6 20 57 54 86 10.291

Puntaje Obtenido
T1 254 20 21 20 32 3.845

Puntaje Obtenido
T2 224 10 21 20 26 2170

Porcentaje
ObtenidoT2 60.6 10 57 56 70 5.337

Tabla 2 Estadistica descriptiva de los puntajes obtenidos y porcentajes obtenidos de la primera inspeccion
(T1) y segunda inspeccién (T2) a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de Santiago

Centro - Region Metropolitana.

7.3 Comparacion de los puntajes y porcentajes obtenidos para la primera y

segunda inspeccion.

Se presenta la comparacién entre los puntajes obtenidos en la primera inspeccion
(Tiempo 1) y la segunda inspeccion (Tiempo 2), donde existe suficiente evidencia
estadistica para rechazar la hipétesis nula con una significancia del 5% (P > (z)
= 0.0347) (Tabla 3) por lo tanto el puntaje obtenido en la primera inspeccion
(Tiempo 1) no es igual al puntaje obtenido en la segunda inspeccion (Tiempo 2).

Comparacion: Puntajes obtenidos (Tiempo 1y 2).
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Variables: puntaje obtenido (Tiempo 1) y puntaje obtenido (Tiempo 2):
Probabilidad 95%
Two-sample Wilcoxon rank-sum (Mann-Whitney) test:

Tiempo Observaciones Suma de Valor
Rango Esperado
1 T

357 310

10 108 155

unadjusted variance  516.67
adjustment for ties -21.15

Adjusted variance 495,52

Ho: Puntaje-Obtenido (Tiempo 1) = Puntaje-Obtenido (Tiempo 2)
z=2111
Probabilidad > |z| = 0.0347

Tabla 3 Tabla de comparacién del puntaje obtenido en el tiempo 1 y el puntaje obtenido tiempo 2 usando la

prueba de U Mann-Whitney-Wilcoxon.

Siguiendo con la comparacién entre los porcentajes de cumplimiento en la

primera inspeccion (Tiempo 1) y la segunda inspeccién (Tiempo 2), también se

rechaza la hipétesis nula con una significancia del 5% (P > (z) = 0.0494) (Tabla

4) lo que quiere decir que el porcentaje de cumplimiento en la primera inspeccién

(Tiempo 1) no es igual al porcentaje de cumplimiento en la segunda inspeccion

(Tiempo 2).

Comparacion: Porcentajes de cumplimiento (Tiempo 1y 2).
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Variables: Porcentaje Obtenido (Tiempo 1) y Porcentaje Obtenido (Tiempo 2):
Probabilidad 95%
Two-sample Wilcoxon rank-sum (Mann-Whitney) test:

Tiempo Observaciones Suma de Valor
Rango Esperado
310
1 1 1 155

unadjusted variance  516.67
adjustment for ties -15.40

adjusted variance 501.26

Ho: Porcentaje-Obtenido (Tiempo 1) = Porcentaje-Obtenido (Tiempo 2)
z=1.965
Probabilidad > |z| = 0.0494

Tabla 4 Tabla de comparacién del porcentaje de cumplimiento en el tiempo 1y el porcentaje de cumplimiento
tiempo 2 usando la prueba de U Mann-Whitney-Wilcoxon.

Ademas, se realizé la comparaciéon de los restaurantes que no cumplieron en la
primera y segunda inspeccién, usando como variable el puntaje obtenido (Tiempo
1) y el puntaje obtenido (Tiempo 2). Observando la tabla a continuacién para los
restaurantes que no cumplieron se muestra que no existe evidencia
estadisticamente significativa para rechazar la hipétesis nula con una
significancia del 5% (P > (z) = 0.8242) (Tabla 5), por lo tanto, se dice que los
puntajes obtenidos en la primera inspeccion (Tiempo 1) son iguales a los puntajes

obtenidos en la segunda inspeccién (Tiempo 2), y que no mejoraron en su
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desempefio en la lista de verificacion para antes y después de la lista de

sugerencias.

Comparacion: Restaurantes que no cumplieron (Tiempo 1y 2).
Variables: Puntaje Obtenido (Tiempo 1) y Puntaje Obtenido (Tiempo 2):
Probabilidad 95%

Two-sample Wilcoxon rank-sum (Mann-Whitney) test:

Tiempo Observaciones Suma de Valor
-—
102.5 100
9 87.5 90

unadjusted variance  150.00
adjustment for ties -23.29

adjusted variance 126.71

Ho: Puntaje-Obtenido (Tiempo 1) = Puntaje-Obtenido (Tiempo 2)
z=0.222

Probabilidad > |z| = 0.8242

Tabla 5 Tabla de comparacion de los restaurantes que no cumplieron en el tiempo 1 y tiempo 2 usando la

prueba de U Mann-Whitney-Wilcoxon.

Igualmente, al observar la tabla a continuacion para los restaurantes que
cumplieron también se muestra que no se rechaza la hipétesis nula porque no
existe evidencia estadisticamente significativa; con una significancia del 5% (P >

(z) = 0.1481) (Tabla 6), por consiguiente, se dice que los puntajes obtenidos en

32



la primera inspeccion (Tiempo 1) son iguales a los puntajes obtenidos en la
segunda inspeccion (Tiempo 2), y se observa que un solo restaurante en la

segunda visita aprobo la lista de verificacion correspondiente.

Comparacion: Restaurantes que cumplieron (Tiempo 1y 2).

Variables: Puntaje Obtenido (Tiempo 1) y Puntaje Obtenido (Tiempo 2):
Probabilidad 95%

Two-sample Wilcoxon rank-sum (Mann-Whitney) test:

Tiempo Observaciones Suma de Valor
N S
1 10 64.5 60
2 15 6

1 o6 66

unadjusted variance 10.00
adjustment for ties -0.32

adjusted variance 9.68

Ho: Puntaje-Obtenido (Tiempo 1) = Puntaje-Obtenido (Tiempo 2)
z=1.446
Probabilidad > |z| = 0.1481

Tabla 6 Tabla de comparacion de los restaurantes que cumplieron en el tiempo 1 y tiempo 2 usando la

prueba de U Mann-Whitney-Wilcoxon.

En la tabla a continuacién del porcentaje obtenido por los restaurantes en la
primera inspeccion (tiempo 1) se muestra que se rechaza la hipétesis nula porque

existe evidencia estadisticamente significativa; con una significancia del 5% (P >
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(z) = 0.0001) (Tabla 7), por lo que se dice que el porcentaje obtenido de los
restaurantes que cumplen (tiempo 1) es diferente al porcentaje obtenido de los
restaurantes que no cumplen (tiempo 1) con la lista de verificacion

correspondiente.

Comparacion: Restaurantes en el tiempo 1 (Primera inspeccion).
Variables: Porcentaje Obtenido (Tiempo 1):

Probabilidad 95%

Two-sample Wilcoxon rank-sum (Mann-Whitney) test:

Tiempo Observaciones Suma de Valor
-—
105
1 0 1 55 105

20 210 210

unadjusted variance 175.00
adjustment for ties -1.71

adjusted variance 173.29

Ho: Porcentaje obtenido (No cumple = 0) = Porcentaje obtenido (Cumple = 1)
z=-3.798

Probabilidad > |z = 0.0001

Tabla 7 Tabla de comparacion de los porcentajes obtenidos en los restaurantes en el tiempo 1 usando la

prueba de U Mann-Whitney-Wilcoxon.

Por otra parte, para el porcentaje obtenido por los restaurantes en la segunda

inspeccion (Tiempo 2) se muestra que se no existe evidencia estadisticamente
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significativa; con una significancia del 5% (P > (z) = 0.0935) (Tabla 8), por lo que
no rechaza la hipétesis nula diciendo que el porcentaje obtenido de los
restaurantes que cumplen (tiempo 2) es igual al porcentaje obtenido de los
restaurantes que no cumplen (tiempo 2) con la lista de verificacion

correspondiente.

Comparacion: Restaurantes en el tiempo 2 (Segunda inspeccion).
Variables: Porcentaje Obtenido (Tiempo 2):

Probabilidad 95%

Two-sample Wilcoxon rank-sum (Mann-Whitney) test:

Tiempo Observaciones Suma de Valor
Rango Esperado
0 45

49.5

1 10 5.5

10 55 55
unadjusted variance 8.25
adjustment for ties -1.05
adjusted variance 7.20

Ho: Porcentaje obtenido (No cumple = 0) = Porcentaje obtenido (Cumple = 1)
z=1.677
Probabilidad > |z = 0.0935

Tabla 8 Tabla de comparacion de los porcentajes obtenidos en los restaurantes en el tiempo 2 usando la

prueba de U Mann-Whitney-Wilcoxon.
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7.4 Evaluacion del cumplimiento respecto al parametro instalaciones en el
total de los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago, en la primera y segunda inspeccion.

Del total de restaurantes evaluados en la primera visita (n=20) en el parametro
instalaciones de la primera visita, un 10% de los restaurantes obtuvieron el
puntaje maximo de evaluacion (16 puntos; n=2), a su vez un 5% alcanzo el
puntaje minimo (8 puntos; n=1), siendo 13 puntos la moda y media obtenida
(Figura 4, 8 y Tabla 9). Por otra parte, para el total de restaurantes evaluados en
la segunda visita (n=10) en el parametro instalaciones un 10% de los restaurantes
obtuvieron el puntaje maximo y el puntaje minimo de evaluacion (14 puntos y 8
puntos respectivamente; n=1), teniendo 11 puntos de moda y 11.6 de media
(Figura 5, 8 y Tabla 10).

Por otro lado, se observa que de los 20 restaurantes evaluados en la primera
inspeccion un 10% de estos obtuvieron un porcentaje maximo de 100% (n=2) y
un 5% de los restaurantes el porcentaje minimo (50%; n=1), teniendo 81% de
moda y 81.35% de media (Figura 6, 9 y Tabla 11). Finalmente, para los
porcentajes obtenidos de los 10 establecimientos evaluados en la segunda
inspeccion en el parametro instalaciones; un 10% de los restaurantes obtuvieron
el porcentaje maximo y minimo (88% y 50% respectivamente; n=1), y un 69% de

moda y 72.5% de media (Figura 7, 9 y Tabla 12).
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Histograma del puntaje obtenido en el
parametro instalaciones de la primera
visita

Frecuencia

6
3 3 3
2
HIRUIN
(N | i
1" 12 13 14 15 16

8 10
Puntaje Obtenido (T1)

Figura 4 Histograma de los puntajes obtenidos
del parametro instalaciones en la primera visita
a los restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM.

Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro instalaciones de la primera
visita

Frecuencia

50 63 69 75 81 88 94 100
Porcentaje Obtenido (T1) %

Figura 6 Histograma de los puntajes obtenidos
del parametro instalaciones en la primera visita
a los restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Histograma del puntaje obtenido en el
parametro instalaciones de la segunda
visita

Frecuencia

3 3
1 1 1 1
8 10 1" 12 13 14 15 16

Puntaje Obtenido (T2)

Figura 5 Histograma de los puntajes obtenidos
del parametro instalaciones en la segunda visita
a los restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM.

Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro instalaciones de la segunda
visita

Frecuencia

0 0

50 63 69 75 81 88 94 100
Porcentaje Obtenido (T2) %

Figura 7 Histograma de Ilos porcentajes
obtenidos del parametro instalaciones en la
segunda visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro

- RM.
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Promedio del puntaje Obtenido en
parametro Instalaciones en la primera y
segunda inspeccion

16
14

12
Antes
10 Lv1
mDespués
LS

Puntaje Obtenido

o N A O

Antes LV1 Después LS

Figura 8 Grafico del promedio de los puntajes
obtenidos del parametro instalaciones de la
primera y segunda inspeccion a los restaurantes
de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago Centro — RM.

Puntaje Obtenido Instalaciones (T1)

Media

Moda

Error tipico

Rango

Maximo
N

\ Minimo

Tabla 9 Estadistica descriptiva del puntaje
obtenido (T1) del parametro instalaciones en la
primera visita a los restaurantes de comida tipica
chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.

Promedio del Porcentaje en el parametro
Instalaciones en la primera y segunda
inspeccién

mAntes

60 LV1

mDespués
LS

% de cumplimiento
[4))
o

Antes LV1 Después LS

Figura 9 Grafico del promedio de los porcentajes
obtenidos del parametro instalaciones de la
primera y segunda inspeccion a los restaurantes
de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago Centro - RM

Puntaje Obtenido Instalaciones (T2)
Media 11.6

Moda 11

Error tipico 0.562
Rango 6

Minimo 8
Maximo 14
N 10

Tabla 10 Estadistica descriptiva del puntaje
obtenido (T2) del parametro instalaciones en la
segunda visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.
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Porcentaje Obtenido Instalaciones (T1) Porcentaje Obtenido Instalaciones (T2)

Media Media
Moda Moda

Error tipico Error tipico

Rango Rango
Minimo Minimo
Maximo Maximo

N N

Tabla 11 Estadistica descriptiva del porcentaje Tabla 12 Estadistica descriptiva de del
obtenido (T1) del parémetro instalaciones en la porcentaje  obtenido (T2) del parametro
primera visita a los restaurantes de comida tipica instalaciones en la segunda visita a los
chilena de la comuna de Santiago Centro — RM. restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro - RM.

7.5 Evaluacion del cumplimiento respecto al parametro limpieza y
sanitizacion en el total de los restaurantes de comida tipica chilena de

la comuna de Santiago, en la primera y segunda inspeccion.

Para el parametro limpieza y sanitizacion, del total de restaurantes evaluados en
la primera visita (n=20), un 15% de los restaurantes obtuvieron el puntaje maximo
de evaluacion (4 puntos; n=3), a su vez un 5% alcanz6 el puntaje minimo (0
puntos; n=1), siendo 2 puntos la moda y 2.3 puntos la media obtenida (Figura 10,
14 y Tabla 13). Por otro lado, para el total de restaurantes evaluados en la

segunda visita (n=10) en el parametro limpieza y sanitizacién, un 70% de los
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restaurantes obtuvieron el puntaje maximo y el 10% de los restaurantes el puntaje

minimo de evaluacién (2 puntos; n=7 y 0 puntos; n=1 respectivamente), teniendo

2 puntos de moda y 1.6 puntos de media (Figura 11, 14 y Tabla 14).

Continuando con el porcentaje obtenido en las dos inspecciones del parametro

limpieza y sanitizacion, se observa que de los 20 restaurantes evaluados en la

primera visita un 15% obtuvo un porcentaje maximo de 100% (n=3) y un 5% de

los restaurantes el porcentaje minimo (0%; n=1), teniendo 50% de moda y 57.7%

de media (Figura 12, 15 y Tabla 15). Por ultimo, para los porcentajes obtenidos

de los 10 establecimientos evaluados en la segunda inspeccion en el parametro

limpieza y sanitizacion; un 70% de los restaurantes obtuvieron el porcentaje

maximo ademas un 10% de porcentaje minimo (50%; n=7 y 0%; n=1

respectivamente), y un 50% de moda y 40% de media (Figura 13, 15y Tabla 16).

Histograma del puntaje obtenido en el
parametro limpieza y sanitizacion de la
primera visita

10

Frecuencia

4
2
1
N A
0 1 2 3

Puntaje obtenido (T1)

Jk-b)

Figura 10 Histograma de los puntajes
obtenidos del parametro limpieza y sanitizacion
en la primera visita a los restaurantes de comida

tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

RM.

Histograma del puntaje obtenido en el
parametro limpieza y sanitizacion de la
segunda visita

Frecuencia

Puntaje obtenido (T2)

1
0 0
' |

0 1 2 3 4

Figura 11 Histograma de los puntajes obtenidos

del parédmetro limpieza y sanitizacién en la

segunda visita a los restaurantes de comida

tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

RM.
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Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro limpieza y sanitizacion de la
primera visita

Frecuencia
S

0 25 50 75 100
Porcentaje Obtenido (T1) %

Figura 12 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parametro limpieza y sanitizacion
en la primera visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro

- RM.

Promedio del puntaje Obtenido en
parametro limpieza y sanitizacion en la
primera y segunda inspeccién

= Antes LV
mDespués
I LS
1
0

Antes LV Después LS

Puntaje obtenido
N

Figura 14 Grafico del promedio de los puntajes
obtenidos del parametro limpieza y sanitizacion
de la primera y segunda inspeccién a los
restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM

Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro instalaciones de la segunda
visita

Frecuencia

0 0

0 25 50 75 100
Porcentaje Obtenido (T2) %

Figura 13 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parametro limpieza y sanitizacion
en la sequnda visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro

- RM.

Promedio del Porcentaje en el parametro
limpieza y sanitizacion en la primera y
segunda inspeccion
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Figura 15 Grafico del promedio de los
porcentajes obtenidos del parametro limpieza y
sanitizacion de la primera y segunda inspeccion
a los restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM.
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Puntaje Obtenido limpieza y
sanitizacién (T1)

Media

Moda
Error tipico

Rango

Minimo

Maximo

N

Tabla 13 Estadistica descriptiva de los puntajes
obtenidos (T1) del parametro limpieza y
sanitizacion en la primera visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM.

Porcentaje Obtenido limpieza y
sanitizacién (T1)
Media
Moda

Error tipico

\ Rango
\ Minimo
Méaximo

\ N

Tabla 15 Estadistica descriptiva del porcentaje
obtenido (T1) del parametro limpieza y
sanitizacion en la primera visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM.

Puntaje Obtenido limpieza y
sanitizacion (T2)
Media \
Moda
Error tipico
Rango |

Minimo
Maximo

i

Tabla 14 Estadistica descriptiva de los puntajes
obtenidos (T2) del parametro limpieza y
sanitizacion en la segunda visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM.

Porcentaje Obtenido limpieza y
sanitizacién (T2)
Media
Moda

Error tipico
Rango
Minimo
Maximo

N

Tabla 16 Estadistica descriptiva de del
porcentaje obtenido (T2) del parametro limpieza
y sanitizaciébn en la segunda visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM.
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7.6 Evaluacion del cumplimiento respecto al parametro control de plagas
en el total de los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago, en la primera y segunda inspeccion.

Del total de restaurantes evaluados en la primera visita (n=20) en el parametro
control de plagas, un 20% de los restaurantes obtuvieron el puntaje maximo de
evaluacion (3 puntos; n=4), a su vez un 70% alcanzé el puntaje minimo (1 punto;
n=14), siendo 1 punto la moda y 1.5 puntos la media (Figura 16, 20 y Tabla 17).
Por otra parte, para el total de restaurantes evaluados en la segunda visita (n=10)
en el parametro control de plagas, un 10% de los restaurantes obtuvieron el
puntaje maximo (3 puntos; n=1) y un 70% de los establecimientos el puntaje
minimo de evaluacion (1 puntos; n=7), teniendo 1 punto de moda y 1.4 de media

(Figura 17, 20 y Tabla 18).

Asimismo, se establece que de los 20 restaurantes en la primera inspeccién un
20% de estos obtuvieron un porcentaje maximo de 100% (n=4) y un 70% de los
restaurantes el porcentaje minimo (33%; n=14), siendo este ultimo la moda
obtenida y 49.8% de media (Figura 18, 21 y Tabla 19). Por ultimo, para los
porcentajes obtenidos de los 10 establecimientos evaluados en el tiempo 2 en el

parametro control de plagas; un 10% de los restaurantes consiguieron el

43



porcentaje maximo (100%; n=1) y un 70% obtuvieron el porcentaje minimo (33%;

n=7), y un 33% de moda y 46.6% de media (Figura 19, 21 y Tabla 20).

Histograma del puntaje obtenido en el
parametro control de plagas de la primera
visita

2
|
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Puntaje Obtenido (T1)
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S

Figura 16 Histograma de los puntajes obtenidos
del parémetro control de plagas en la primera
visita a los restaurantes de comida tipica chilena
de la comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro control de plagas de la primera
visita
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Figura 18 Histograma de Ilos porcentajes
obtenidos del parametro control de plagas en la
primera visita a los restaurantes de comida tipica

chilena de la comuna de Santiago Centro - RM.

Histograma del puntaje obtenido en el
parametro control de plagas de la
segunda visita

Frecuencia

Puntaje Obtenido

Figura 17 Histograma de los puntajes obtenidos
del parametro control de plagas en la segunda
visita a los restaurantes de comida tipica chilena
de la comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro control de plagas de la segunda
visita
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Figura 19 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parametro control de plagas en la
segunda visita a los restaurantes de comida tipica

chilena de la comuna de Santiago Centro - RM.
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Promedio del puntaje Obtenido en el
parametro control de plagas en la primera
y segunda inspeccién

2 mAntes
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Puntaje obtenido

Antes LV Después LS

Figura 20 Grafico del promedio de los puntajes
obtenidos del parametro control de plagas de
la primera y segunda inspeccion a los
restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM.

Puntaje Obtenido control de plagas (T1)

\ Media
\ Moda

Error tipico

Rango
Minimo

Maximo

]

Tabla 17 Estadistica descriptiva de los puntajes
obtenidos (T1) del parametro control de plagas
en la primera visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro

- RM.

Promedio del Porcentaje en el parametro
control de plagas en la primera y segunda
inspeccién
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Figura 21 Grafico del promedio de los
porcentajes obtenidos del parametro control de
plagas de la primera y segunda inspeccion a los
restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro - RM.

Puntaje Obtenido control de plagas (T2)

Media
Moda
Error tipico

Rango

Minimo

Maximo
\|

Tabla 18 Estadistica descriptiva de los puntajes
obtenidos (T2) del parametro control de plagas
en la segunda visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro

- RM.
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Porcentaje Obtenido control de plagas
(T2)

Porcentaje Obtenido control de plagas
(T1)

Media Media

Moda

Error tipico
Rango

Moda

\ Error tipico

\ Rango

Minimo
\ Maximo
‘ N

Minimo

Tabla 19 Estadistica descriptiva del porcentaje Tabla 20 Estadistica descriptiva de del
obtenido (T1) del parametro control de plagas en porcentaje obtenido (T2) del parametro control
la primera visita a los restaurantes de comida de plagas en la segunda visita a los restaurantes
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro - de comida tipica chilena de la comuna de
RM. Santiago Centro - RM.

7.7 Evaluacion del cumplimiento respecto al parametro higiene del personal
en el total de los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago, en la primera y segunda inspeccion.

Para el parametro higiene del personal de la primera lista de verificacion; del total
de restaurantes evaluados en la primera visita (n=20), un 25% de los restaurantes
obtuvieron el puntaje maximo de evaluacion (3 puntos; n=5), a su vez un 5%
alcanzo el puntaje minimo (1 puntos; n=1), siendo 2 puntos la moda y 2.2 puntos
la media obtenida (Figura 22, 26 y Tabla 21). Por otro parte, para el total de

restaurantes evaluados en la segunda visita (n=10) en el parametro higiene del
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personal, un 10% de los restaurantes lograron el puntaje maximo y el puntaje
minimo de evaluacién (3 puntos; n=1 y 1 punto; n=1 respectivamente), teniendo
2 puntos de moda y media (Figura 23, 26 y Tabla 22).

Posteriormente, en el porcentaje obtenido en las dos inspecciones del parametro
higiene del personal, se observa que de los 20 restaurantes evaluados en la
primera inspeccién un 25% obtuvo un porcentaje maximo de 100% (n=5) y un
10% de los restaurantes el porcentaje minimo 33%; (n=1), teniendo 67% de moda
y 73.55% de media (Figura 24, 27 y Tabla 23). Por ultimo, para los porcentajes
obtenidos en los 10 establecimientos evaluados en el tiempo 2; un 10% de estos
alcanz6 el porcentaje maximo y porcentaje minimo (100%; n=1y 33%; n=1

respectivamente), y un 67% de moda y 66.6% de media (Figura 25, 27 y Tabla

Histograma del puntaje obtenido en el Histograma del puntaje obtenido en el
parametro higiene del personal de la parametro higiene del personal de la
primera visita segunda visita
14
8
© ©
o o
c c
$ 5 5
o o
o 0 1 I o 0 1 1
v - v | |
0 1 2 3 0 1 2 3
Puntaje obtenido (T1) Puntaje Obtenido (T2)

Figura 22 Histograma de los puntajes obtenidos Figura 23 Histograma de los puntajes obtenidos

del parametro higiene del personal en la primera del parametro higiene del personal en la
visita a los restaurantes de comida tipica chilena segunda visita a los restaurantes de comida
de la comuna de Santiago Centro - Region tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Metropolitana. Regién Metropolitana.
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Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro higiene del personal de la
primera visita
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Figura 24 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parametro higiene del personal en
la primera visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.

Promedio del puntaje Obtenido en el
parametro higiene del personal en la
primera y segunda inspeccion
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Figura 26 Grafico del promedio de los puntajes
obtenidos del parametro higiene del personal de
la primera y segunda inspeccion a los
restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro higiene del personal de la
segunda visita

Frecuencia

0 33 67 100
Porcentaje obtenido (T2) %

Figura 25 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parametro higiene del personal en
la segunda visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.

Promedio del Porcentaje obtenido en el
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primera y segunda inspeccion
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Figura 27 Grafico del promedio de los
porcentajes obtenidos del parametro higiene del
personal de la primera y segunda inspeccion a
los restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.
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Puntaje Obtenido higiene del personal
(T1)

Media

Moda
Erro tipico
Rango
Minimo
Maximo
N

Tabla 21 Estadistica descriptiva del puntaje
obtenido (T1) del parametro higiene del personal
en la primera visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

RM.

Porcentaje Obtenido higiene del
personal (T1)
‘ Media

Moda

Error tipico

\ Rango

Minimo
| VENT
‘ N

Tabla 23 Estadistica descriptiva del porcentaje
obtenido (T2) del parametro higiene del personal
en la primera visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

RM.

Puntaje Obtenido higiene del personal
(T2)
Media \

Moda

Error tipico

Rango |

Minimo

Maximo ‘

N

Tabla 22 Estadistica descriptiva del puntaje
obtenido (T2) del parametro higiene del personal
de la segunda en la segunda visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro - RM.

Porcentaje Obtenido higiene del
personal (T2)
Media
Moda
Error tipico

Rango

Minimo

Maximo

Tabla 24 Estadistica descriptiva del porcentaje
obtenido (T2) del parametro higiene del personal
en la segunda visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro

- RM.
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7.8 Evaluacion del cumplimiento respecto al parametro capacitacion en el
total de los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago, en la primera y segunda inspeccion.

Para los restaurantes evaluados en el tiempo 1 (n=20) en el parametro
capacitacion, un 5% de los restaurantes obtuvieron el puntaje maximo de
evaluacion (1 punto; n=1), a su vez un 95% alcanzo el puntaje minimo (0 puntos;
n=19), siendo 0 puntos la moda y 0.05 puntos la media (Figura 28, 32 y Tabla
25). Por otro lado, para el total de restaurantes evaluados en la segunda visita
(n=10), el 100% de los restaurantes no obtuvo ningun punto en la evaluacion (0
puntos; n=10), teniendo 0 puntos de moda y de media (Figura 29, 32 y Tabla 26).
También, se establece que de los 20 restaurantes en el tiempo 1, un 5% de estos
obtuvieron un porcentaje maximo de 50% (n=1) y un 95% de los restaurantes el
porcentaje minimo 0% (n=19), siendo este ultimo la moda obtenida y 2.5% de
media (Figura 30, 33 y Tabla 27). Finalmente, para los porcentajes obtenidos de
los 10 establecimientos en el parametro capacitacion; el 100% de los
restaurantes obtuvo como resultado 0% llevando a una moda y una media de 0%

(Figura 31, 33 y Tabla 28).
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Histograma del puntaje obtenido en el
parametro capacitacion de la primera
visita
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Figura 28 Histograma de los puntajes obtenidos
del parametro capacitacion en la primera visita a
los restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro capacitacion de la primera
visita
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Figura 30 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parametro capacitacion en la
primera visita a los restaurantes de comida tipica
chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.

Histograma del puntaje obtenido en el
parametro capacitacion de la segunda
visita
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Figura 29 Histograma de los puntajes obtenidos
del parametro capacitacion en la segunda visita
a los restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro capacitacion de la segunda
visita
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Figura 31 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parametro capacitacion en la
segunda visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.
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parametro capacitacion en la primera 'y capacitacién en la primera y segunda
segunda inspeccion inspeccion
2 100
2 80

§ g 60 mAntes
.g 1 Antes Y v
2 Iﬁ\éspué g 40 wDespués
8 sLS o Ls
S 3
o * 20

0 0 —

Antes LV Después LS Antes LV Después LS

Figura 32 Grafico del promedio de los Figura 33 Grafico del promedio de los
puntajes obtenidos del parémetro capacitacion porcentajes obtenidos del paréametro
en la primera visita a los restaurantes de capacitacion en la segunda visita a los

comida tipica chilena de la comuna de

Santiago Centro - RM.

Puntaje Obtenido Capacitacion (T1)

Media

Error tipico

Moda

Minimo

Maximo

N

\ Rango
|
|
|

restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro - RM.

Puntaje Obtenido Capacitacion (T2)
 Meda |
Error tipico
Moda
Rango

Maximo
N

|
Minimo |
|

Tabla 25 Estadistica descriptiva de los puntajes Tabla 26 Estadistica descriptiva de los puntajes

obtenidos (T1) del parametro capacitacion en la obtenidos (T2) del parametro capacitacion en la

primera visita a los restaurantes de comida tipica segunda visita a los restaurantes de comida

chilena de la comuna de Santiago Centro - tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Region Metropolitana. Region Metropolitana.
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Porcentaje Obtenido Capacitacion (T1)

Media
Error tipico
Moda

Minimo
Maximo
N

|
|
\ Rango
|
|
|

Tabla 27 Estadistica descriptiva del porcentaje
obtenido (T1) del parametro capacitacion de la
primera lista de verificacion de los restaurantes
de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago Centro — RM.

Porcentaje Obtenido Capacitacion (T2)

Media
Error tipico
Moda
Rango
Minimo
Maximo
Cuenta

Tabla 28 Estadistica descriptiva de del
porcentaje obtenido (T2) del parametro
capacitacion de la segunda lista de verificacion
de los restaurantes de comida tipica chilena de

la comuna de Santiago Centro — RM.

7.9 Evaluacion del cumplimiento respecto al parametro materias primas en

el total de los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago, en la primera y segunda inspeccion.

En cuanto al parametro materias primas en el tiempo 1; del total de restaurantes

inspeccionados (n=20), un 5% alcanz6 el puntaje maximo de evaluacion (5

puntos; n=1), a su vez un 10% alcanzé el puntaje minimo (2 puntos; n=2), siendo

3 puntos la moda y 3.3 puntos la media obtenida (Figura 34, 38 y Tabla 29). En

la segunda visita (n=10) en el parametro materias primas, un 20% de los

restaurantes lograron el puntaje maximo y 10% de estos el puntaje minimo de
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evaluacion (4 puntos; n=2y 2 punto; n=1 respectivamente), teniendo 3 puntos de

moda y 3.1 media (Figura 35, 38 y Tabla 30).

Continuando con resultados del porcentaje obtenido en las dos inspecciones del

parametro materias primas, se observa que del total de 20 restaurantes (tiempo

1) un 5% obtuvo un porcentaje maximo de 100% (n=1) y un 10% de los

restaurantes el porcentaje minimo 40% (n=2), teniendo 60% de moda y 66% de

media (Figura 36, 39 y Tabla 31). Asi mismo, para los porcentajes obtenidos en

los 10 establecimientos de la segunda visita para parametro materias primas; un

20% de los restaurantes consiguieron el porcentaje maximo y un 10% el

porcentaje minimo (80%; n=2 y 40%; n=1 respectivamente), y un 60% de moda

y 62% de media (Figura 37, 39 y Tabla 32).

Histograma del puntaje obtenido en el
parametro materias primas de la primera
visita
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Histograma del puntaje obtenido en el
parametro materias primas de la segunda
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Figura 34 Histograma de los puntajes obtenidos
del parametro materias primas en la primera
visita a los restaurantes de comida tipica chilena

de la comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Figura 35 Histograma de los puntajes obtenidos

del parametro materias primas en la segunda

visita a los restaurantes de comida tipica chilena

de la comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.
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Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro materias primas de la primera
visita
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Figura 36 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parametro materias primas en la
primera visita a los restaurantes de comida tipica
chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.

Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro materias primas de la segunda
visita
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Figura 37 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parametro materias primas en la
segunda visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.
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Figura 38 Grafico del promedio de los puntajes
obtenidos del parametro materias primas de la
primera 'y segunda inspeccién en los
restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Figura 39 Grafico del promedio de los
porcentajes obtenidos materias primas del
personal de la primera y sequnda inspeccion en
los restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.
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Puntaje Obtenido materias primas (T1)

Media
Error tipico
Moda

Rango

Minimo

Maximo
\|

Tabla 29 Estadistica descriptiva de los puntajes
obtenidos (T1) del parametro materias primas en
la primera visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.

Porcentaje Obtenido materias primas (T1)

\ Media

\ Error tipico
\ Moda
|

|

|

Rango

Minimo

Maximo
\|

Puntaje Obtenido materias primeras (T2)

Media
Error tipico
Moda

Rango
Minimo

N

Tabla 30 Estadistica descriptiva de los puntajes
obtenidos (T2) del parametro materias primas en
la segunda visita a los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.

Porcentaje Obtenido materias primas (T2)
Media
Error tipico
Moda
Rango

Minimo

Maximo

]

Tabla 31 Estadistica descriptiva del porcentaje Tabla 32 Estadistica descriptiva de del porcentaje
obtenido (T1) del parametro materias primas en la obtenido (T2) del parametro materias primas en la
primera visita a los restaurantes de comida tipica segunda visita a los restaurantes de comida tipica
chilena de la comuna de Santiago Centro — RM. chilena de la comuna de Santiago Centro — RM.

56



7.10 Evaluacion del cumplimiento respecto al parametro procesos y
productos terminados en el total de los restaurantes de comida tipica

chilena de la comuna de Santiago, en la primera y segunda inspeccion.

En el parametro procesos y productos terminados en la primera visita (n=20), se
muestra que un 40% de los restaurantes obtuvieron el puntaje maximo de
evaluacion (4 puntos; n=8), a su vez un 5% de los establecimientos alcanzé el
puntaje minimo (2 puntos; n=5), siendo 3 puntos la moda y 3.35 la media obtenida

(Figura 40, 44 y Tabla 33).

Después, para el total de restaurantes evaluados en la segunda visita (n=10), un
30% de los restaurantes alcanzaron el puntaje maximo y el 10% de estos el
puntaje minimo de evaluacién (4 puntos; n=3 y 2 puntos; n=1 respectivamente),

teniendo 3 puntos de moda y 3.2 de media (Figura 41, 44 y Tabla 34).

Para los porcentajes obtenidos en los 20 restaurantes evaluados en la primera
inspeccion se observa que un 40% de estos obtuvieron un porcentaje maximo de
100% (n=8) y un 5% de los restaurantes el porcentaje minimo (50%; n=1),

teniendo 75% de moda y 83.75% de media (Figura 42, 45 y Tabla 35).

57



Finalmente, para los porcentajes obtenidos de los 10 establecimientos evaluados

en el tiempo 2 para el parametro procesos y productos terminados se observa

que un 30% de los restaurantes lograron un porcentaje maximo de 88% (n=3) y

un 10% de los establecimientos un porcentaje minimo de 50% (n=1) con una

moda de 75% y una media de 80% (Figura 43,45 y Tabla 36).

Histograma del puntaje obtenido en el
parametro procesos y productos
terminados de la primera visita
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Figura 40 Histograma de los puntajes obtenidos
del parametro procesos y productos terminados
en la primera visita a los restaurantes de comida

tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.

Histograma del puntaje obtenido en el
parametro procesos y productos
terminados de la segunda visita
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Figura 41 Histograma de los puntajes obtenidos

del parametro procesos y productos terminados

en la sequnda visita a los restaurantes de comida

tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.
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Histograma del porcentaje obtenido en el
parametro procesos y productos
terminados de la primera visita
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Figura 42 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parémetro procesos y productos
terminados en la primera visita a los restaurantes
de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago Centro — RM.
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Figura 44 Grafico del promedio de los puntajes
obtenidos del parémetro procesos y productos
terminados de la primera y segunda inspeccion
a los restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.
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Figura 43 Histograma de los porcentajes
obtenidos del parémetro procesos y productos
terminados en la segunda visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro - RM.
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Figura 45 Grafico del promedio de los
porcentajes obtenidos del parametro procesos y
productos terminados de la primera y segunda
inspeccion a los restaurantes de comida tipica
chilena de la comuna de Santiago Centro -

Regién Metropolitana.
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Puntaje Obtenido procesos y
productos terminados (T1)
Media
Error tipico
Moda
Rango
Minimo
Maximo
N

Tabla 33 Estadistica descriptiva de los puntajes
obtenidos (T1) del parametro procesos y
productos terminados en la primera visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Porcentaje Obtenido procesos y
productos terminados (T1)
Media
Error tipico

Moda
Rango
Minimo
Maximo

\|

Tabla 35 Estadistica descriptiva del porcentaje
obtenido (T1) del parametro procesos y
productos terminados en la primera visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Puntaje Obtenido procesos y productos
terminados (T2)

Media
Error tipico
Moda
Rango
Minimo
Maximo
\|

Tabla 34 Estadistica descriptiva de los puntajes
obtenidos (T2) del parametro procesos y
productos terminados en la segunda visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.

Porcentaje Obtenido procesos y
productos terminados (T2)

Media
Error tipico

Moda
Rango
Minimo
Maximo

\|

Tabla 36 Estadistica descriptiva de del
porcentaje obtenido (T2) del parametro procesos
y productos terminados en la segunda visita a los
restaurantes de comida tipica chilena de la
comuna de Santiago Centro - Region

Metropolitana.
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7.11 Comparacion de los siete parametros de la lista de verificacion para
la primera y segunda inspeccion y el cumplimiento antes de la lista de

sugerencias.

En la comparacion del puntaje obtenido en los parametros de la lista de
verificacion en la primera inspeccion (Tiempo 1) y la segunda inspeccién (Tiempo
2), se muestra que, no existe suficiente evidencia estadistica para rechazar la
hipétesis nula con una significancia del 5% en los siete parametros evaluados (P
> (z) es mayor a 0.05 en todos los parametros Anexo 37) por lo tanto el puntaje
obtenido en la primera inspeccién (Tiempo 1) es igual al puntaje obtenido en la

segunda inspeccidn (Tiempo 2) en todos los parametros independientemente.

Posteriormente, se presenta la comparacion del porcentaje obtenido en los
parametros de la lista de verificacion en la primera inspeccion (Tiempo 1) y la
segunda inspeccion (Tiempo 2), donde solo existe suficiente evidencia
estadistica para rechazar la hipotesis nula con una significancia del 5% en los
parametros control de plagas e higiene del personal (P > (z) = 0.0394 y 0.0005
respectivamente) (Anexo 38) por lo que se dice, que el porcentaje obtenido en
Control de plagas (Tiempo 1) no es igual al porcentaje obtenido en Control de
plagas (Tiempo 2) al igual que el porcentaje obtenido en higiene del personal

(Tiempo 1) no es igual al porcentaje obtenido en higiene del personal (Tiempo 2).
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Para los otros cinco parametros, no se observa evidencia estadisticamente

significativa para rechazar la hipodtesis nula.

Por otra parte, se presenta la comparacion entre los puntajes obtenidos en los
siete parametros de la primera visita y la aprobacion (aprobd 1 — No aprobé 0)
(Tabla 37), ademas de la comparacion entre el porcentaje obtenido en los 7
parametros en el tiempo 1 y la aprobacion (Tiempo 1) (Tabla 38); en las dos
tablas se muestra que existe suficiente evidencia estadistica para rechazar la
hipotesis nula con una significancia del 5% en los parametros instalaciones,
limpieza y sanitizacion e higiene del personal tanto en el puntaje como en el

porcentaje obtenido en cada uno.

Para instalaciones (P > (z) = 0.0004) se refleja que la aprobacién del puntaje y
porcentaje obtenido en este parametro no es igual al puntaje y al porcentaje
obtenido no aprobado, de igual forma para limpieza y sanitizaciéon (P > (z) =
0.0013) se dice que el puntaje y porcentaje obtenido en limpieza y sanitizacion
aprobado no es igual al puntaje y al porcentaje no aprobado. Del mismo modo,
tenemos que en higiene del personal (P > (z) = 0.0095) se muestra que el puntaje
y porcentaje aprobado no es igual al puntaje y al porcentaje obtenido en higiene

del personal no aprobado.
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Procesos y

Parametro/ | Instalaciones Limpieza y Control de Higiene del Capacitacion Materias
Puntaje sanitizacion plagas personal primas productos
terminados
Ho: Materias Ho: Procesos y

Obtenido
Ho Ho: Limpieza y Ho: Control de  Ho: Higiene del
Instalamones sanitizacion plagas personal CapaC|taC|on primas (Aprobd productos
(Aprobo 0) = (Aprobo 0) = (Aprobo 0) = (Aprobo 0) = (Aprobo 0) = 0) = Materias terminados
instalaciones Limpieza y Control de Higiene del Capacitacion primas (Aprobdé (Aprobo 0) =
(Aprobo 1) sanitizacion plagas personal (Aprobo 1) 1) Procesos y
(Aprobo 1) (Aprobo 1) (Aprobo 1) productos
terminados
(Aprobo 1)
-3.542 -3.221 -0.281 -2.593 -1.000 -1.220 -1.076
P >z 0.0004 0.0013 0.7784 0.0095 0.3173 0.2226 0.2820
Significancia SI SI NO SI NO NO NO

Tabla 37 Tabla integrada de comparacion del puntaje obtenido en los parametros de la primera visita y la aprobacion usando la prueba de U

Mann-Whitney-Wilcoxon.

Procesos y

Parametro/ | Instalaciones Limpieza y Control de Higiene del Capacitacion Materias
Porcentaje sanitizacion plagas personal primas productos
terminados
Ho: Materias Ho: Procesos y

Obtenldo
Ho: Limpieza y Ho: Control Ho: Higiene del
Instalamones sanitizacion de plagas personal (Aprobo CapaC|taC|on primas productos
(Aprobo 0) = (Aprobo 0) = (Aprobo 0) =  0) = Higiene del (Aprobo 0) = (Aprobo 0) =  terminados (Aprobd
instalaciones Limpieza y Control de personal (Aprob6  Capacitacion Materias 0) = Procesos y
(Aprobo 1) sanitizacion plagas 1) (Aprobo 1) primas productos
(Aprobo 1) (Aprobo 1) (Aprobo 1) terminados (Aprobo
1)
-3.542 -3.221 -0.281 -2.593 -1.000 -1.220 -1.076
P >z 0.0004 0.0013 0.7784 0.0095 0.3173 0.2226 0.2820
Sl NO NO NO

Significancia SI SI NO
Tabla 38 Tabla integrada de comparacion del porcentaje obtenido en los parédmetros de la primera visita y la aprobacién usando la prueba de U

Mann-Whitney-Wilcoxon.



7.12 Evaluacién de Ila prueba de conocimiento realizada a los
manipuladores de alimentos de los restaurantes de comida tipica

chilena de la comuna de Santiago, RM.

A continuacién, se observa que del total de los manipuladores evaluados con la
prueba de conocimiento (n=40) de los 20 restaurantes, la moda para la nota
obtenida es de 5 puntos (entre 4.1 a 5; n=12); el 12.5% de los evaluados
obtuvieron una nota entre 6.1 — 7.0 y el 7.5% de los evaluados obtuvieron una
nota entre 2.1 — 3.0; siendo 2.4 la nota minima observada (2.5%; n=1) y 6.6 la
nota maxima (5%; n=2) (Figura 46 y Tabla 39); también se observa que el 70%
de estos aprobaron la prueba con una nota igual o superior a 4.0 y el 30%

sobrante no aprobo (Figura 55).

Posteriormente, del total de estos manipuladores el 50% eran mujeres y el otro
50% hombres (Figura 48); ademas, la edad del 80% de las personas evaluadas
iba de los 21 afos hasta los 50 afios, el 20% restante eran mayores de 50 (Figura
49) ademas que la mayoria de los manipuladores estaba entre los 31 y 40 afos
(Figura 50). Al observar la comparacion del porcentaje de aprobacion en la
prueba de conocimiento por género, del 70% de las personas que aprobaron un
37.5% son hombres y un 32.5% mujeres; agregando que del 30% de los no

aprobados un 17.5% de estos son mujeres y un 12.5% son hombres (Figura 51).
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En la matriz de correlacion entre la edad de los manipuladores evaluados y la

nota obtenida, se obtiene un valor negativo (-0.0193), lo que indica que las

personas de menor edad obtuvieron mayor nota en la prueba de conocimiento;

ademas, al observar el valor de probabilidad (0.9058) evaluado con un 5% de

significancia, no es posible aceptar estadisticamente esta correlacion (Tabla 40).

Por ultimo, en la matriz de correlacidén entre género y nota obtenida, se observa

un valor negativo (-0.0941), esto implica que los hombres (especificando en los

datos que los hombres = 0 y las mujeres = 1) obtuvieron mayor nota en la prueba

de conocimiento y al analizar el valor de probabilidad (0.5635) con un 5% de

significancia, tampoco es posible aceptar estadisticamente esta correlacion

(Tabla 41).

Histograma de la nota obtenida por
los manipuladores evaluados con la
prueba de conocimiento

12
11

Nota Obtenida

Frecuencia
v

1 2 3 4 5 6 7

Porcentaje de aprobacion de la
prueba de conocimiento para
manipuladores de alimentos

0,
30% Aprobd

No aprobé

70%

Figura 46 Histograma de la nota obtenida por los
manipuladores de alimentos evaluados (n=40) con la
prueba de conocimiento del total de los restaurantes

(n=20) de comida tipica chilena de la comuna de

Santiago Centro - Region Metropolitana.

Figura 47 Porcentaje de los manipuladores (n=40) que

aprobaron y no aprobaron la prueba de conocimiento

en el total de los restaurantes evaluados (n=20) de

comida tipica chilena de la comuna de Santiago Centro

- Regién Metropolitana.
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Nota en la prueba de conocimiento a

manipuladores

Tabla 39 Estadistica descriptiva de la nota obtenida por los

manipuladores de alimentos evaluados con la prueba de conocimiento
del total de los restaurantes (n=20) de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro - Regién Metropolitana.

Genero de los manipuladores de alimentos que
realizaron la prueba de conocimiento

= Hombre

= Mujer

Figura 48 Porcentaje de genero de los manipuladores evaluados con la
prueba de conocimiento en el total de los restaurantes (n=20) de comida

tipica chilena de la comuna de Santiago Centro - Regién Metropolitana.
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Diagrama de Pareto de la edad de los
manipuladores de alimentos
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Figura 49 Diagrama de Pareto de la edad de los
manipuladores de alimentos evaluados con la
prueba de conocimiento del total de los
restaurantes (n=20) de comida tipica chilena de la

comuna de Santiago Centro — RM.

Histograma de la edad de los
manipuladores evaluados con la
prueba de conocimiento

15
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y
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Figura 50 Histograma de las edades de los
manipuladores de alimentos evaluados con la
prueba de conocimiento del total de los
restaurantes (n=20) de comida tipica chilena de

la comuna de Santiago Centro - RM.

Comparacion de la aprobacion de la prueba de
conocimiento segun el genero

17.5% No aprobo mujer

= Aprobo Mujer
Aprobo Hombre

= No aprobo hombre

Figura 51 Comparacion del porcentaje de aprobacion de la prueba de conocimiento segtn el

género de los manipuladores evaluados en el total de los restaurantes (n=20) de comida tipica

chilena de la comuna de Santiago Centro - Region Metropolitana.
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EDAD NOTA GENERO NOTA
EDAD 1.0000 GENERO 1.0000
NOTA -0.0193 1.0000 NOTA -0.0941 1.0000
0.9058 0.5635
Tabla 40 Matriz de correlacion entre la edad de Tabla 41 Matriz de correlacién entre el género
los manipuladores evaluados y la nota obtenida de los manipuladores evaluados y la nota
en la prueba de conocimiento realiza en el total obtenida en la prueba de conocimiento realiza en
de los restaurantes (n=20) de comida tipica el total de los restaurantes (n=20) de comida
chilena de la comuna de Santiago Centro - RM. tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -

RM (se especifico en los datos: hombre = 0 y

mujer = 1).

7.13 Evaluacién de las fichas de los restaurantes aplicada a los
manipuladores de alimentos de los restaurantes de comida tipica

chilena de la comuna de Santiago, RM.

Para los resultados de correlacion de las fichas con la informacion de cada

restaurante (Anexo 39) se observa que entre el precio por plato y el puntaje

obtenido en la primera lista de verificacion (Anexo 40) no es posible aceptar
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estadisticamente esta correlacion (0.0541) igualmente, al analizar el precio por
plato y el porcentaje obtenido en la primera lista de verificacidon (Anexo 41)
tampoco se muestra significancia estadistica para aceptar la correlacién, por lo
tanto, entre mas alto el precio del plato en el restaurante el porcentaje de

cumplimiento de la lista de verificacion también es mas alto.

En el analisis para la correlacién entre la capacidad de clientes y el puntaje
obtenido (Tabla 42) junto con la correlacidn entre la capacidad de clientes y el
porcentaje obtenido (Tabla 43) existe significancia estadistica para admitir la
correlacién; lo que quiere decir que entre mayor es la capacidad de clientes de
los restaurantes evaluados el puntaje y porcentaje obtenido son mayores

igualmente.

Continuando con la relacion entre la capacidad de clientes y precio por plato con
el promedio de la nota obtenida (Anexos 42 y 43), no se observa evidencia
estadistica significativa para decir que dichas variables estan correlacionadas, no
obstante, se muestra una correlacién positiva donde se dice que en cierto

porcentaje entre una variable aumente la otra también lo hara.
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Cap_Cl~s PUNTAI~O

Cap_Clientes

PUNTAJE_0B~0

1.0000

0.5293x 1.0000
0.0164

Tabla 42 Matriz de correlacion entre la

capacidad de clientes y el puntaje obtenido en la

primera visita a los restaurantes de comida tipica

chilena de la comuna de Santiago Centro - RM.

8. DISCUSION

Cap_Cl~s __Cump~o

Cap_Clientes 1.0000

_ Cumplimi~o 0.5275x 1.0000
0.0168

Tabla 43 Matriz de correlacion entre la capacidad
de clientes y el porcentaje obtenido en la primera
visita a los restaurantes de comida tipica chilena

de la comuna de Santiago Centro - RM

Los resultados obtenidos en este estudio se distribuyeron en tres grandes grupos

para su discusion; el primero “evaluacion de los resultados obtenidos en la lista

de verificacion en la primera inspeccion”; el segundo “evaluacion de los

resultados obtenidos en la lista de verificacion en la primera y segunda

inspeccion”; y tercer grupo “evaluacion de los resultados obtenidos en la prueba

de conocimiento para los manipuladores de alimentos”.
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8.1 Evaluacion de los resultados obtenidos en la lista de verificacion en la

primera inspeccion

Teniendo en cuenta que las BPF son de gran importancia en los establecimientos
tipo restaurante debido a que para la obtencién de alimentos inocuos deben ser
organizadas y auditables las pautas del manejo y manipulaciéon de dichos
alimentos (30). Este estudio evaluo6 laimplementacion de las BPF en restaurantes
de comida tipica chilena y su duracion, en dos inspecciones realizadas tipo
auditoria con la ayuda de una lista de verificacion desarrollada para este fin,
ademas, se presenta informacion sobre los niveles de conocimiento de los
manipuladores de alimentos en temas de inocuidad, manejo de los alimentos e

informacion general de los restaurantes escogidos.

En los resultados obtenidos se observa que el promedio del porcentaje de los
establecimientos que aprobaron es de 50% al igual que el promedio del
porcentaje de los restaurantes que no aprobaron (50%) la lista de verificacion en
la primera inspeccion (Figura 2 y 3), adicionalmente el promedio del puntaje y el
porcentaje obtenido de los establecimientos que cumplieron con primera la lista
de verificacion utilizada (tiempo 1) es de 29 puntos y 78%, para los que no

cumplieron es de 22 puntos y 60%. Por lo que se observan diferencias
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estadisticamente significativas entre los porcentajes obtenidos de los
restaurantes que aprueban la lista de verificacion con los que no aprueban en la
primera inspeccion (Tablas 7 y 8); por otra parte, en la comparacion de
porcentajes obtenidos en los parametros individualmente en la lista de
verificacion del tiempo 1, se observa diferencias estadisticamente significativas
para instalaciones, limpieza y sanitizacion e higiene del personal (Tablas 37 y
38), donde la mayoria de restaurantes obtuvieron porcentajes de 81%, 50% y
67% respectivamente (Tablas 11, 15y 23), en los dos ultimos no se cumplié con

el minimo solicitado (70%).

Estos resultados se asemejan al estudio realizado por Ayala, (2013) donde, de
un total de 21 establecimientos evaluados el 95,2% de estos no cumplieron con
las exigencias minimas de las BPF incluyendo que los establecimientos
obtuvieron un promedio del 63% de no cumplimiento (31), al igual que los
resultados obtenidos en Brasil por Souza, et al. (2005) donde se muestra una
variacion de porcentajes de los restaurantes que no cumplieron entre el 10,8% al
60,9%; concluyendo que la mayoria de los restaurantes evaluados tienen
condiciones de higiene insatisfactorias y no cumplen con lo que refiere a las
Buenas Practicas de fabricaciéon para la produccién de alimentos seguros,
ademas, para los parametros evaluados los porcentajes de cumplimiento varian

en instalaciones del 12.5% al 73.1%; en higiene y sanitizacion del
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establecimiento del 12.5% al 75% y en cuanto a la higiene de los manipuladores

del 12.5% al 56.3%) la mayoria no cumpliendo con las exigencias minimas (32).

Para el estudio realizado en Chile en el 2016, se muestran similitudes con el
presente, debido a que observaron diferencias significativas estadisticamente en
los parametros limpieza y sanitizacion e higiene del personal entre la Region
Metropolita de Santiago y Concepcion, plasmando un promedio de los
porcentajes de 16% para instalaciones, 36% para limpieza y sanitizacién y 60%

para higiene del personal (33).

8.2 Evaluacion de los resultados obtenidos en la lista de verificacion en la

primera y segunda inspeccion

En los resultados de comparacion entre los puntajes y porcentajes obtenidos en
la primera y segunda inspeccion, se muestran diferencias estadisticamente
significativas para rechazar la hipotesis nula (Puntaje obtenido: p (z) = 0.0347 y
porcentaje obtenido p (z) = 0.0494) (Tablas 5 y 6), pero no se observan
evidencias estadisticas suficientes entre los que cumplieron y no cumplieron (P
(z) > 0.05) en la primera y segunda inspeccion para rechazar la hipotesis nula
(Tabla 9 y 10); teniendo que el promedio en la primera inspeccion del puntaje

obtenido fue de 25.4 puntos y para la segunda inspeccion 22.4 puntos (Tablas 2)
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asimismo, el promedio en los porcentajes de la primera y segunda visita son de
69% y 61% respectivamente (Tablas 2), esto se compara con lo obtenido por
Camerati (2016), donde se obtuvo un 57% de reprobacion de la lista de
verificacion aplicada en las visitas tipo auditoria a restaurantes de la Region
Metropolitana de Santiago y Concepcidon para evaluar el estado de
implementacion de las BPF, para los restaurantes de la Region metropolitana se
muestra 26% de reprobacién y un 24% de aprobacién de la lista de verificacion

(33).

En el estudio realizado por Djekic, et. al. (2014) con el objetivo de evaluar como
influyen las practicas de higiene de los alimentos en la disminucion de las
enfermedades trasmitidas por alimentos a 91 establecimientos que proveen
alimentos (entre estos 41 restaurantes) en tres ciudades europeas, se muestra
en los resultados que 61% de los restaurantes tienen implementado un sistema
HACCP y BPF ademas que al 82% de estos se les realiza inspecciones
anualmente, destacando que los restaurantes con puntajes mas altos en las
inspecciones son lo que estan constantemente preocupados por mejora continua
de las practicas de higiene en la preparacién de alimentos, ademas de la
educacion y capacitacion de los manipuladores de alimentos (34), comparando

esto con lo obtenido en el analisis del porcentaje por parametros en el tiempo 1
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y 2, unicamente control de plagas e higiene del personal mostraron evidencia
estadisticamente significativa en los porcentajes de la primera y segunda
inspeccion (Anexo 38) mientras que los otros cinco parametros no mostraron
diferencias; con promedios en sus porcentajes de 50% en el tiempo 1y 47% en
el tiempo 2 para control de plagas 'y 73% (tiempo 1) y 67% (tiempo 2) para higiene
del personal (Tablas 19, 20, 23 y 24), observando que los valores disminuyen en
todos los datos obtenidos en la segunda inspeccion se evidencia la poca
preocupacion por parte de los administradores en las etapas de preparacion de
los alimentos que proveen diariamente a los muchos consumidores en los

restaurantes evaluados en la comuna de Santiago centro.

Para corroborar dichos resultados por parametro se tiene que en el estudio
realizado por Camerati (2016) control de plagas e higiene del personal
presentaron diferencias significativas entre regiones, ademas de un porcentaje
promedio de 48% para control de plagas y un 60% para el parametro higiene del

personal en los 35 restaurantes de la Region Metropolitana (33).

Por otro lado, al analizar la preocupante situacion respecto al parametro
capacitacién, tanto en la primera inspeccion donde de 20 restaurantes evaluados
solo 1 de estos obtuvo un punto de dos, los otros 19 obtuvieron un resultado de

0 puntos (Figura 28); al igual que en la segunda inspeccion donde los 10
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establecimientos evaluados no obtuvieron ningun punto (Figura 29); esto se
compra con; un primer estudio realizado por Park, et al. (2010), donde se evaluo
el grado de mejora en los conocimientos y practicas de seguridad alimentaria en
los empleados de establecimientos que manejan alimentos con |la
implementacion de un programa de capacitacion a corto plazo, en los resultados
se muestra que el promedio del puntaje de la prueba antes de la capacitacion fue
de 49.3 y posteriormente el puntaje de la prueba después del entrenamiento
aumento a 66.6; recomendando que se implementen materiales de capacitacion
especifico para los restaurantes, de manera continua y por tiempo prolongado,
ademas de hacer evaluaciones regularmente a los manipuladores de alimentos

respecto al conocimiento de seguridad alimentaria (35).

En un segundo estudio; donde se realizaron analisis microbiologicos a los
empleados, se encontraron Coliformes en un 40% de las manos de los
manipuladores y 26% en los delantales concluyendo que es necesario que el
establecimiento realice seguimiento de las BPF, enfatizando que se debe hacer
una capacitacion continua y una supervision constante a los empleados (36). Y
finalmente, en cuatro estudios donde evaluaron la capacitacion de los
manipuladores utilizando un cuestionario normalizado sobre BPF, se verifico el

exito del entrenamiento encontrando mejoras en la higiene del establecimiento y
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calidad microbiologica de los alimentos servidos; concluyendo de forma conjunta
la necesidad de capacitar a los empleados que tienen contacto con los alimentos

de manera permanente y continua (37, 38, 39, 40).

Los resultados reflejados anteriormente ensefian la necesidad de realizar
inspecciones de manera regular a los restaurantes por parte de las
organizaciones encargadas, para el caso de Chile es el SEREMI, teniendo en
cuenta que el ciclo de los controles a la industria de alimentos también depende
del recurso humano, donde muchas veces es escaso, gracias a que los
fiscalizadores no solo estan encargados de la industria de alimentos sino a su
vez casinos, hospitales, entre otros (41). Ademas, se evidencia que, en paises
como Estados Unidos, Canada, Dinamarca, Nueva Zelanda y Singapur, donde
se han utilizado sistemas de fiscalizacion continuos se evidencio que los
esquemas establecidos de higiene alimentaria basados en BPF conducen a
mejores estandares de seguridad alimentaria, mayores ventas y reconocimiento
positivo por parte de los clientes; exponiendo que existe la necesidad de una
inspeccion regular de los establecimientos de alimentos por parte de las
autoridades locales con el fin de verificar el cumplimiento de las BPF en cada
etapa de la preparacion para evitar la posible contaminacién de alimentos (42,

43).
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8.3 Evaluacion de los resultados obtenidos en la prueba de conocimiento

para los manipuladores de alimentos

Para el analisis de los resultados obtenidos en la prueba de conocimiento
realizada a los manipuladores de alimentos, se observd que del total (n=40)
evaluados un 70% aprobd la prueba de conocimiento con un nota igual o superior
a 4.0, y el 30% restante no aprob¢ la prueba con una nota inferior (Figura 47)
incluyendo que la nota obtenida por la mayoria fue de 5.0 (figura 46), en cuanto
al género, se encontré que de los empleados que aprobaron la prueba un 37.5%
de estos eran hombres y el otro 32.5% mujeres; mientras que del porcentaje de
los que no aprobaron las mujeres encabezaron con un 17.5% y los hombres
obtuvieron un 12.5% (Figura 51), teniendo en cuenta que se escogieron de
manera aleatoria los manipuladores de alimentos se obtuvo un 50% de hombres
y un 50% de mujeres en el total de los evaluados (Figura 48). Continuando con
el analisis de la edad de los manipuladores; se determin6 que el 80% de estos
tenian 50 anos o menos (Figura 49). A pesar de que no se encontraron
correlaciones entre la edad y genero de los evaluados con la nota obtenida; se
evidencia que las personas mas jovenes y los hombres obtuvieron mayor nota

gracias a las correlaciones negativas (Tabla 40 y 41).
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Estos resultados son similares a los obtenidos por Pichler, et al (2014) en Austria;
donde se analizaron 234 manipuladores de alimentos de los cuelas 157 eran
empleados de restaurantes con edades entre 17 — 73 afios y la mayoria de estos
hombres (75%), el 76% de estos aprobaron la encuesta evidenciando que la
educacion, el pais de nacimiento y el idioma estan directamente relacionados con
el puntaje obtenido; ademas al igual que este estudio se encontré que ni el género
ni la edad tiene correlacion alguna con la nota, adicionalmente, se observa que a
pesar de que en Austria la capacitacion de los manipuladores es obligatoria en
los restaurantes el 23% de los evaluados no habian participado en ningun tipo de
capacitacién; demostrando que es un punto bastante importante debido a que las
personas con entrenamientos continuos en el lugar de trabajo obtuvieron un 82%
de nivel de conocimiento frente al 71% en las personas sin capacitacion en el

trabajo (44).

Finalmente, respecto al conocimiento de inocuidad en alimentos, en cinco
estudios diferentes se hace énfasis en que es de gran importancia que los
funcionarios de los restaurantes posean un conocimiento adecuado de este tema,
gracias a que es una herramienta indispensable a la hora de disminuir a niveles
considerables los factores que influyen en inocuidad del producto final de

consumo (45, 46 47, 48, 49).
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9. CONCLUSIONES

Al analizar los resultados obtenidos respecto a las dos inspecciones en los

restaurantes muestreados, se evidencia que:

Se observo diferencias estadisticamente significativas entre el porcentaje
obtenido de los restaurantes que aprobaron y el porcentaje obtenido por lo

gue no aprobaron en la primera inspeccion.

Para los puntos y porcentajes obtenidos por los restaurantes en la primera y
segunda inspecciéon también se observa diferencias estadisticamente
significativas; mientras que para los restaurantes que cumplieron y que no
cumplieron con la primera y segunda inspeccion no existe evidencia

estadisticamente significativa.

Dentro de la lista de verificacion en la primera y segunda visita los porcentajes
de los parametros control de plagas e higiene del personal muestran

diferencias estadisticamente significativas.

Para los restaurantes que aprobaron y no aprobaron la primera lista de
verificacion existen diferencias estadisticamente significativas en los
porcentajes y puntajes de los parametros instalaciones, limpieza vy

sanitizacion e higiene del personal.
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Para las pruebas de conocimiento a los manipuladores se obtiene un 70% de
personas que aprobaron y un 30% de los que no aprobaron, esta prueba fue
realizada por un total de 40 manipuladores de alimentos de los cuales el 50%
son mujeres y el 50% son hombres; destacando que del 70% de aprobados

la mayoria son hombres y del 30% de no aprobados la mayoria son mujeres.

En los resultados de los parametros de la lista de verificacidn se muestra que

el parametro con menor puntaje y porcentaje es capacitacion.

Se evidencia la poca preocupacion por parte de los administradores a la hora
de implementar las BPF en restaurantes de comida tipica chilena debido a
que se observa disminucion en porcentajes y puntajes de todos los

parametros en la segunda inspeccion.

Se muestra la preocupante situacion reflejada con el cumplimiento de las BPF
en los restaurantes de comida tipica chilena; donde se observa el escaso
conocimiento sobre la importancia de la inocuidad de los alimentos en los
manipuladores de alimentos y a su vez, la poca importancia en cuanto a
capacitacion por parte de los administradores, llevando a la necesidad de una
pronta reaccion por parte del estado chileno para la implementacion de

inspecciones continuas y mas estrictas a dichos establecimientos.
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10.LIMITACIONES

Este estudio se enfoca solo en la evaluacion de las BPF en restaurantes de
comida tipica chilena de la comuna de Santiago centro de la regién metropolitana
de Chile tomados de forma aleatoria. No se tuvo en cuenta todos los
establecimientos tipo restaurante dedicados al servicio de alimentacion que se
encuentren dentro de instituciones de salud, educacién, hotelero y laboral,
ademas de que en su menu no proporcionen comida tipica chilena y no se

encuentren ubicados en la comuna de Santiago centro.

La lista de verificacion y de sugerencia se desarrollé en base al Reglamento
Sanitario de los Alimentos de la 113 Republica de Chile N° 977/96; donde se
evaluaron 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.
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11.PROYECCIONES DEL ESTUDIO

Para estudios posteriores se recomienda que la muestra de los restaurantes
evaluados sea mayor al igual que el area evaluada para que los diferentes
parametros de la lista de verificacidon puedan ser comprados mas ampliamente,
ademas se sugiere aumentar el tiempo entre la primera y segunda inspeccion
para de esta manera poder definir si realmente las buenas practicas de

fabricacion perduran en el tiempo.

Se sugiere como variable a evaluar capacidad de clientes de los resultados ya
que se evidencio correlacion entre esta variable y el puntaje y porcentaje

obtenido; adicionandole que no se encuentran estudios previos sobre este tema.
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13.ANEXOS

ANEXO 1: Lista de verificacion de las BPF para primera y segunda

inspeccion

A continuacion, se muestra la lista de verificacion de las BPF basada en el
Reglamento Sanitario de los Alimentos de la 113 Republica de Chile N° 977/96;
la cual sera evaluada en los 20 recintos escogidos, 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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1. 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 atoxicos. (Art.25).

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

Las ventanas y otras aberturas se encuentran en buen
estado, de modo de reducir al minimo la acumulacion
de suciedad y en caso necesario cuentan con malla
contra insectos en buen estado de conservacion. (Art.
25)

Todas las demés estructuras auxiliares estan situadas
de manera que no son causa de contaminacion y en
buen estado de conservacion. (Art. 25)

Las superficies de trabajo y los equipos que entran en
contacto directo con los alimentos se encuentran en
buen estado de conservacion. (Art. 25).

6*

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. (Art.27)

de red publica pozo particular (con sistema de
potabilizacién, con autorizacion sanitaria y acreditando
controles de cloro libre residual).

9*

El sistema de distribucién 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
preparacién de alimentos y en condiciones de higiene
y operacion. (Art. 32).
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11

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

12

La iluminacion es adecuada. (Art. 34).

13

Los equipos de iluminacién suspendidos sobre el
material alimentario estan protegidos para evitar
la contaminacién de alimento en caso de rotura.
(Art. 34).

14

Existe un lugar independiente de las zonas de
elaboracién o almacenamiento de alimentos,
destinado a la disposicion 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).

* Factores Criticos.
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LIMPIEZA Y SANITIZACION

Parametro

Cumple | No cumple

Observaciones

17

Existe un programa escrito de limpieza y
sanitizacion (preoperacional y
operacional). (Art. 41, 43, 44, 64, 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).

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).

23

La empresa a cargo del programa de
aplicacién de agentes quimicos o bioldgicos
para el control de plagas cuenta con
Autorizacién sanitaria. (Art. 48).
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HIGIENE DEL PERSONAL

Parametro

Cumple

No Observaciones
cumple

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 o
que 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).

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).

28

Existe un programa escrito de
capacitacion del personal de
aseo en técnicas de limpieza y
sus registros correspondientes.
(Art. 41, 69).
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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, utiizado para Ia
elaboracion de los alimentos o que
tome contacto con ellos se fabrica
con agua potable, se ftrata,
manipula, almacena vy 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
contaminacién cruzada. (Art. 63).

35

Se cuenta con procedimientos
escritos de los procesos
(formulacién 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 distribuciéon 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 que eviten su
contaminacion. (Art. 11, 123).

39

Los productos se etiquetan de
acuerdo con las exigencias
reglamentarias. (Art. 107 al 121).

PUNTAJE OBTENIDO (PO):

PUNTAJE MAXIMO APLICABLE AL ESTABLECIMIENTO (PM):

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO: PO / PM X 100

PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
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ANEXO 2: Lista de sugerencias para mejoramiento de las BPF

A continuacion, se muestra la lista de sugerencias de las BPF basada en la lista
de verificacion (ANEXO 1) tomada del Reglamento Sanitario de los Alimentos de
la 113 Republica de Chile N° 977/96; la cual sera evaluada en los recintos que
no cumplan con el minimo del 70% de la lista de verificacidon en la primera visita.
Para posteriormente pasado un mes desde la primera inspeccion, volver con una
segunda lista de verificacion igual a la primera y observar si fueron tomados en

cuenta los cambios sugeridos.
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LISTA DE SUGERENCIAS PARA BUENAS PRACTICAS DE FABRICACION

1. INSTALACIONES

Se sugieren pisos y paredes de materiales impermeables, no absorbentes, lavables, antideslizantes y
atoxicos (tales como plastico, ceramica, porcelanato, resina epoxica entre otros), no deben tener grietas
y faciles de limpiar. Respecto a las paredes la altura minima para operar correctamente debe ser de
1.80.

Se sugiere que los cielos y estructuras elevadas sean faciles de limpiar, se proyecten, construyan y
acaben de forma que se impida la acumulacion de suciedad y se reduzca al minimo la condensacion
de vapor de agua y la formacion de mohos o cualquier tipo de hongos.

Se sugiere que las ventanas y otras aberturas sean faciles de limpiar; sean construidas de manera que
se evite la acumulacién de suciedad, y las que se abran deberan estar provistas de protecciones contra
vectores (mosquitos; moscas, abejas entre otros).

Las protecciones sean removibles para facilitar su limpieza y buena conservacion. La parte de debajo
de la ventana estén construidos con pendiente para evitar que se usen como estantes.

Se sugiere que las puertas sean de superficie lisa y no absorbente y, cuando sea necesario tengan
cierre automatico.

A su vez, las escaleras, montacargas y estructuras auxiliares, como plataformas, escaleras de mano y
rampas se sugiere que estén situadas y construidas de manera que no sean causa de contaminacion
de los alimentos, que las rampas sean facilmente desmontables para su limpieza y buena conservacion.
Se sugiere que todas las estructuras y accesorios elevados sean instalados de forma que se evite la
contaminacion directa o indirecta de alimentos y de la materia prima sea por condensacién de vapor de
agua y goteo y no obstaculicen las operaciones de limpieza.

Se sugiere que los materiales de revestimiento aplicados a las superficies de trabajo y a los equipos
que puedan entrar en contacto directo con los alimentos, no deberan transferir sustancias téxicas o
contaminantes a los alimentos, modificando los caracteres organolépticos y de inocuidad.

Se sugiere que el establecimiento disponga de un sistema eficaz de evacuacion de aguas residuales,
el que deberd mantenerse en buen estado de funcionamiento. Todos los conductos de evacuacion
(incluidos los sistemas de alcantarillado) deberan ser disefiados para soportar cargas maximas y
deberan construirse de manera que se evite la contaminacion del abastecimiento de agua potable.

Se sugiere poseer procedimientos y registros de las mantenciones preventivas, equipos y utensilios
utilizados en el restaurante.

8*

Se sugiere que el restaurante disponga de abastecimiento de agua potable de red publica o pozo
particular, con presion y temperatura conveniente para el establecimiento

9*

Se sugiere poseer y mantener las instalaciones necesarias para el almacenamientos, distribucion y
adecuada proteccién contra la contaminacién del agua potable.

10*

Se sugiere que el personal en las areas de elaboracion, produccion y transformacion de alimentos
dispongan de vestuarios y servicios higiénicos (lavamanos, bafios etc.) situados adecuadamente (lejos
de las zonas de manipulacion de alimentos, con buena ventilacion (con mallas protectores) e
iluminacion, los lavamanos con grifos de agua, jabén y medios higiénicos para el secado de las manos
como toallas ademas de instructivos que indiquen al personal la obligacién del lavado de manos
después de usar los servicios).

1

Se sugiere que el establecimiento posea ventilacion adecuada con el fin de prevenir el calor excesivo,
condensacion de vapor de agua y acumulacion de polvo y poderse eliminar el aire contaminado. Hay
que tener en cuenta que la direccion del aire no puede ir de una zona sucia a una zona que debe
permanecer limpia; las aberturas de ventilacion sean dotadas con una rejilla de material anticorrosivo

que permita su facil y adecuada limpieza.
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Se sugieres que el restaurante este dotado de iluminacién (natural o artificial) apropiada que permita la

12 | correcta manipulacién de los alimentos.

Se sugiere que las lamparas que estén suspendidas cerca de los alimentos deben estar protegidas
13 | para evitar contaminacion en caso de rotura y que sean de facil limpieza.

Se sugiere que el restaurante cuente con una zona lejos de todas las zonas con alimentos donde se
14 | dispongan todos los desechos hasta su eliminacién y la vez materiales no comestibles (Ej.: detergentes,

objetos personales etc.).

Se sugiere desarrollar las medidas necesarias para el agrupamiento y retiro adecuado de los desechos,
15* | de manera que no se acumulen evitando la contaminacién.

Se sugiere que restaurantes que almacenan materias primas o exhiban alimentos que deban
16 | permanecer frios posean los equipos (termémetros), procedimientos y registros para el control de

temperatura (neveras, cuartos de frio etc.)

2. LIMPIEZA Y SANITIZACION

17

Se sugiere la implantacion de un programa adecuado para el restaurante de limpieza y desinfeccién,
incluyendo un calendario permanente, con importancia especial para las zonas, equipos y materiales de
mayor riesgo (evitando la contaminacién de los alimentos con detergentes o soluciones utilizadas con
dicho fin).

Al terminar la jornada se deberia limpiar minuciosamente los pisos, desagiies, estructuras auxiliares y
las paredes en las zonas de manipulacion de alimentos.

Todos los equipos o utensilios que entren en contacto con materias primas o materiales contaminados
deberan ser limpiados y desinfectados ademas de verificar su grado de limpieza antes de ser usado con
los alimentos terminados.

18

Se sugiere que los registros resultado de los procedimientos de limpieza y desinfeccion sean coherentes
con los especificados en el punto anterior (17).

19

Se sugiere que todos los equipos y utensilios se mantengan protegidos adecuadamente en vitrinas,
estantes u otros después de su limpieza y desinfeccion para impedir la contaminacion de los alimentos.

20

Se sugiere que los productos quimicos como plaguicidas, detergentes entre otros, ropa y objetos del
personal se mantengan en su correspondiente area y alejados de las zonas de manipulacion de
alimentos.

3. CONTROL DE PLAGAS

21

Se sugiere el desarrollo y aplicacion de un programa preventivo, eficaz y continuo para la prevencion y
control de plagas, con inspeccion periddicas de las zonas de alimentos, desechos etc., y sus registros
correspondientes.

22

Se sugiere que los desechos se dispongan de manera que se evite el ingreso y proliferacion de plagas,
a su vez la zona de desechos se debe mantener limpia después de su eliminacién al igual que los
equipos y utensilios que entran en contacto con ellos.

23

Se sugiere que, en caso de invasion de algun tipo de plaga en el restaurante, la empresa contactada
que manipulara agentes quimicos y fisicos o biologicos para su erradicacion cuente con autorizacion
sanitaria.
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4. HIGIENE DEL PERSONAL

24

Se sugiere que el restaurante desarrolle y aplique un programa para la higiene del personal con sus
correspondientes registros; en dicho programa se deben plasmar aspectos importantes como; instructivo
del lavado de manos para antes del inicio del trabajo con alimentos, después de usar los bafios 0 manipular
materiales contaminados (la veces que sea necesario).

25

Se sugiere que se evite la entrada a las zonas de produccion o cualquier zona que involucre alimentos; al
personal que no se encuentre en condiciones de salud adecuadas para la manipulacion de alimentos
(enfermos temporalmente o que padezcan de cualquier tipo de enfermedad que pueda ser transmisible a
los alimentos como infecciones cutaneas, heridas en las extremidades, diarrea entre otras)

26

Se sugiere que el personal mantenga una debia limpieza personal en lo que se incluye el uso de la ropa
y accesorios necesarios para la manipulacion de alimentos (gorro, delantal etc.) que sean lavables o
desechables, ademas de no usar objetos como anillos o pulseras y mantener las ufias cotas, limpias y sin
esmalte.

5. CAPACITACION

27

Se sugiere que el restaurante posea un programa escrito y con sus registros correspondientes de la
capacitacion del personal en materia de manipulacion higiénica de los alimentos y de higiene personal
(incluyendo la concientizacion de la importancia de su buena salud a la hora de manipular alimentos).

28

Se sugiere que el restaurante cuente con un programa y registro de capacitacion del personal de aseo en
las correspondientes técnicas de limpieza para cada area.

6. MATERIAS PRIMAS

29

Se sugieren que las materias primas e ingredientes utilizados en el restaurante provengan de
establecimientos autorizados, con buen estado de conservacion, la rotulacion correspondiente y exentos
de microorganismos o sustancias toxicas plasmadas en el reglamento.

30

Se sugiere que el hielo utilizado para la elaboracion de alimentos o que tenga contacto con ellos, sea
fabricado con agua potable, manipulandolo, almacenandolo y protegiéndolo de la contaminacion.

AN

Se sugiere que el restaurante aplique y mantenga registros de los controles de las materias primas
utilizadas incluyendo: caracteristicas organolépticas, temperatura, condiciones de envasado etc.

32

Se sugiere que el restaurante posea las especificaciones escritas para cada materia prima (condiciones
de almacenamiento, duracién, uso previsto etc.).

33

Se sugiere que todas las materias primas se almacenen en condiciones que evitan el deterioro y
contaminacion (envase adecuado, temperatura, hlimedas etc.).

99



7. PROCESOS Y PRODUCTOS TERMINADOS

34

Se sugieren que el flujo del personal, vehiculos y materias primas en las diferentes etapas del proceso
sea ordenado y conocido por todo el personal; para que de esta manera se evite la contaminacion cruzada.

35

Se sugiere que el restaurante cuente con procedimientos escritos de los procesos (incluyendo la
formulacion del producto, flujo de operaciones, procesos productivos).

Especificacion de materias primas y cumplimiento de los reglamentos. En todas las etapas de produccién
del alimento se cumplan los procedimientos de higiene personal y de manipulacién.

36

Se sugiere que todos los productos se almacenen en condiciones donde se evite el deterioro y
contaminacion; incluyendo envases, humedas, temperatura entre otros.

37

Se sugiere que la distribucion de los diferentes productos terminados se realice en vehiculos autorizados,
limpios y en buen estado.

38

Se sugiere que para el envasado de los productos terminados se utilice el envase adecuado y que estos
se encuentren guarden en condiciones que eviten su contaminacion.

39

Se sugiere que, en caso de vender productos envasados, dicho producto debe poseer el etiquetado de
acuerdo con las exigencias reglamentarias (Reglamento Sanitario de los alimentos Art. 107 al 121).
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ANEXO 3: Prueba de conocimiento para los manipuladores de alimentos

A continuacion, se muestra la prueba de conocimiento para los manipuladores de
alimentos donde su objetivo fue evaluar sus conocimientos en temas de
inocuidad y manipulacion alimentaria, esta prueba consistiéo en 20 preguntas de
seleccidn multiple con una unica respuesta correcta por pregunta, la evaluacion
se realizoé con escala de 1 a 7 siendo aprobada la prueba con una nota minima

de 4
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FEACULTAD DE

| CIENCIAS QUINTCAS PRUEBA DE CONOCIMIENTO PARA MANIPULADORES

RSIDAD DE CHILE

Nombre: Fecha:
Sexo: Edad:

Las siguientes preguntas constan de 4 alternativas (a, b, ¢, d) debera marcar la respuesta que
considere correcta:

1. Los detergentes y sanitizantes SIEMPRE deben guardarse en la:

a. Zona de envasado. c. Zona de almacenamiento de
alimentos.
b. Zona de preparacion de alimentos. d. Zona de Limpieza.

2. De las siguientes acciones cuales son consideradas malos habitos en el proceso de preparacion
de alimentos:

Rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

Escupir, comer, fumar, mascar o beber en el area de cocina.
Tocarse o secarse el sudor de la frente con las manos.
Todas las anteriores.

coow

3. La siguiente definicion “cualquier substancia o mezclas de substancias destinadas al consumo
humano, incluyendo las bebidas y todos los ingredientes y aditivos de dichas substancias”
corresponde a:

a. Nutrientes. c. Proteinas.
b. Alimentos. d. No sabe.

4. De las siguientes practicas higiénicas cuales son consideradas obligatorias:

a. No usar adornos en las manos (relojes, anillos); ni se deben llevar las ufias pintadas durante
las horas de trabajo.

b. El personal masculino debe lucir cabello corto y llevar cubre barba.

c. El personal femenino debe llevar el cabello bien sujetado durante las horas de labores.

d. Todas las anteriores.

5. La siguiente definicion: “la_eliminacién de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra
materia objetable” corresponde a:

a. Inocuidad. c. Calidad.
b. Limpieza. d. Ninguna de las anteriores.

6. De las siguientes cual es sefial de que existe un problema de cucarachas en el restaurante:

Se encuentran materiales roidos a lo largo de las paredes.

Se encuentran deposiciones que parecen granos de pimienta negra bajo el refrigerador.
Se encuentran montones de aserrin que cae del techo.

Se encuentran telarafias en las paredes.

apow
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10.

1.

12.

13.

14,

El proceso de lavados de manos debe durar aproximadamente:

a. 20 segundos. c. 38 segundos.
b. 60 segundos. d. 5segundos.

Si usted va saliendo a trabajar y siente con dolor de garganta, vomito o fiebre que haria:

Iria a trabajar de todas formas y no avisa de su estado de salud.

Llama a su jefe y va al médico correspondiente.

No le da importancia.

Espera en casa un rato mientras se pasa y posteriormente va a trabajar.

apow

La ingesta de alimentos contaminados, alterados o toxicos se genera por:

Agentes biolégicos, quimicos o fisicos.
Agentes Nutricionales.

Todas las anteriores.

No sabe.

apoe

La siguiente definicion “el grado de confianza que los alimentos no causaran dano o enfermedad
al consumidor cuando se preparen, que se sirve y se come de acuerdo con su uso previsto”
corresponde a:

Seguridad alimentaria.
Inocuidad alimentaria.
Calidad alimentaria.
No sabe.

coow

De los siguientes atributos de alimentos cuales estos influyen positivamente en el consumidor:

a. Origen b. Color
b. Aroma c. Todas los anteriores

De los siguientes cuales son agentes fisicos que pueden contaminar los alimentos:

a. Bacterias, parasitos o virus.

b. Aditivos, metales pesados, toxinas.

C. Vidrio, joyas o cuerpos extrafios.

d. Todos los anteriores.

Con respecto al correcto lavado de manos, la primera acciéon que se debe realizar es:

Poner jabén en cantidad suficiente en la palma de la mano.
Limpiar con toalla de papel.

Mojar las manos con agua.

Limpiar las ufias con escobilla.

coow

Los manipuladores de alimentos son una fuente importante de contaminacion de los alimentos:
¢Cual de las siguientes acciones promueve la disminucion de los peligros para los
consumidores de los alimentos altamente manipulados?
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15.

16.

17.

18.

19.

20.

Reduccion del numero de lavamanos.

Eliminar el uso de uniformes.

Entrenamientos periodicos del personal.

Personal con sintomas deben manipular alimentos.

aoow

La siguiente definicion “agente biolégico, quimico o fisico presente en el alimento y que puede
causar un efecto adverso para la salud” corresponde a:

Brote
Riesgo
Peligro
No sabe

coow

¢Por cudl de las siguientes razones puede haber contaminacion de microorganismos
patogenos?

No usar guantes limpios durante el trabajo

Comer y beber en la zona de trabajo

Limpieza y manipulacion inadecuadas del instrumento
Todas las anteriores.

pcoow

Usted debe lavarse las manos:

Cada vez que cambie de actividad
Solo cuando estan sucias
Solo al empezar el trabajo
Solo al terminar el trabajo

coow

En el momento de recepcion de los productos que ingresan a su servicio, el producto que debe
estar a igual o menos de 5°C es:

a. Verduras y leguminosas.
b. Mariscos frescos.

c. Conservasy enlatados.

d. Abarrotes (arroz, azucar).

Cuales son agentes biologicos:

a. Bacterias, parasitos y virus

b. Alérgenos, metales pesados, toxinas
C. Vidrio, joyas o cuerpos extrafios

d. Todos los anteriores

La siguiente definicion “todas las operaciones del cultivo y recoleccion, produccion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion y venta de los
alimentos” corresponde a:

Higiene de los alimentos
Proceso

Manipulacién de alimentos
Ninguna de las anteriores

coow
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ANEXO 4: Ficha informativa restaurante

A continuacion, se muestra la ficha usada para la obtencion de la informacién
mas relevante de cada restaurante como tipo de comida, género de la mayoria
de los trabajadores, capacidad del restaurante entre otros; donde su objetivo fue
la herramienta de ayuda de la recoleccion de los datos generales de cada
restaurante para asi poder evaluar si dichos datos influyen en la aprobacion de

la lista de verificacion de BPF descrita anteriormente.
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ACHL TR D D [
CIENCIAS QUIMICAS
L Y FARMACEUTICAS
UNIVERSIDAD DE CHILI

UNIVERSIDAD DE CHILE

Magister mencion gestion inocuidad y calidad de los alimentos

Nombre del restaurante:

Administrador:

Direccion:

Numero de trabajadores:

Genero de mayoria de

trabajadores:

Tipo de comida:

Plato mas vendido:

Horario de atencion:

Precio por persona:

Capacidad de clientes:
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ANEXO 5: Planta esquematica Restaurante 1

A continuacion, se muestran los 20 planos generales de los restaurantes
evaluados, donde se pueden observar los principales espacios de cada
restaurante como los son el comedor, la cocina, los bafnos, la zona de lavados,
zona de almacenamiento, zona de limpieza, teniendo como objetivo mostrar las
diferentes arquitecturas que pueden poseer los restaurantes independientemente

si venden el mismo tipo de comida o no.
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ANEXO 6 : Planta esquematica Restaurante 2

109



ANEXO 7 : Planta esquematica Restaurante 3
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ANEXO 8: Planta esquematica Restaurante 4
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ANEXO 9: Planta esquematica Restaurante 5
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ANEXO 10: Planta esquematica Restaurante 6
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ANEXO 11: Planta esquematica Restaurante 7
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ANEXO 12: Planta esquematica Restaurante 8
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ANEXO 13: Planta esquematica Restaurante 9
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ANEXO 14: Planta esquematica Restaurante 10
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ANEXO 15: Planta esquematica Restaurante 11
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ANEXO 16: Planta esquematica Restaurante 12
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ANEXO 17: Planta esquematica Restaurante 13
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ANEXO 18: Planta esquematica Restaurante 14
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ANEXO 19: Planta esquematica Restaurante 15
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ANEXO 20: Planta esquematica Restaurante 16
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ANEXO 21: Planta esquematica Restaurante 17
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ANEXO 22: Planta esquematica Restaurante 18
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ANEXO 23: Planta esquematica Restaurante 19
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ANEXO 24: Planta esquematica Restaurante 20
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ANEXO 25: Histograma de los puntajes obtenidos (T1) en la primera visita a los

restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de Santiago Centro -
Region Metropolitana.

Histograma

Frecuencia

20 25 30 35
PUNTAJE_OBTENIDO (PO)_t1

ANEXO 26: Grafico de caja y bigotes de los puntajes obtenidos (T1) en la
primera visita a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de
Santiago Centro - Region Metropolitana.

Grafico de caja y bigotes

20 25 30 35
PUNTAJE_OBTENIDO (PO)_t1
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ANEXO 27: Frecuencias estadisticas de los puntajes obtenidos (T1) en la
primera visita a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de
Santiago Centro - Region Metropolitana.

(PO) T1 Porcentual acumulado

1 5.00 5.00
5 25.00 30.00
1 5.00 35.00
1 5.00 40.00
2 10.00 50.00
1 5.00 55.00
3 15.00 70.00
1 5.00 75.00
2 10.00 85.00
2 10.00 95.00
1 5.00 100.00
20 100.00

ANEXO 28: Histograma de los porcentajes obtenidos (T1) de la primera
inspeccion a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de
Santiago Centro - Regidon Metropolitana.

Histograma

Frecuencia

60 70 80
%_DE_CUMPLIMIENTO_t1
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ANEXO 29: Grafico de caja y bigotes de los porcentajes obtenidos (T1) de la
primera inspeccion a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna
de Santiago Centro - Region Metropolitana.

Grafico de caja y bigotes

50 60 70 80 90
%_DE_CUMPLIMIENTO_t1

ANEXO 30: Frecuencias estadisticas de los porcentajes obtenidos (T1) de la
primera inspeccion a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna
de Santiago Centro - Region Metropolitana.

% DE Frecuencia Porcentaje Porcentaje
CUMPLIMIENTO T1 Porcentual acumulado
5.00

—

1 5.00 10.00
4 20.00 30.00
1 5.00 35.00
1 5.00 40.00
2 10.00 50.00
1 5.00 55.00
1 5.00 60.00
1 5.00 65.00
1 5.00 70.00
1 5.00 75.00
2 10.00 85.00
2 10.00 95.00
1 5.00 100.00
20 100.00
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ANEXO 31: Histograma de los puntajes obtenidos (T2) de la sequnda
inspeccion a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de
Santiago Centro - Regidon Metropolitana.

Histograma

Frecuencia

20 22 24 26
PUNTAJE_OBTENIDO(PO)_t2

ANEXO 32: Grafico de caja y bigotes de los puntajes obtenidos (T2) de la
segunda inspeccion a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna
de Santiago Centro - Region Metropolitana.

Grafico de caja y bigotes

20 22 24 26
PUNTAJE_OBTENIDO(PO)_t2
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ANEXO 33: Frecuencias estadisticas de los puntajes obtenidos (T2) de la
segunda inspeccion a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna
de Santiago Centro - Region Metropolitana.

PUNTAJE OBTENIDO Frecuencia Porcentaje Porcentaje
Porcentual acumulado

T2
1 10.00 10.00
5 50.00 60.00
1 10.00 70.00
2 20.00 90.00
1 10.00 100.00
10 100.00

ANEXO 34: Histograma de los porcentajes obtenidos (T2) de la segunda
inspeccion a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna de
Santiago Centro - Regidon Metropolitana.

Histograma

Frecuencia

60 65
%_DE_CUMPLIMIENTO_t2
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ANEXO 35: Grafico de caja y bigotes de los porcentajes obtenidos (T2) de la
segunda inspeccion a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna
de Santiago Centro - Region Metropolitana.

Grafico de caja y bigotes

T T
55 60 65 70
%_DE_CUMPLIMIENTO_t2

ANEXO 36: Frecuencias estadisticas de los porcentajes obtenidos (T2) de la
segunda inspeccion a los restaurantes de comida tipica chilena de la comuna
de Santiago Centro - Region Metropolitana.

% DE CUMPLI Frecuencia Porcentaje Porcentaje
MIENTO T2 Porcentual Acumulado.
1

10.00 10.00
5 50.00 60.00
1 10.00 70.00
2 20.00 90.00
1 10.00 100.00
10 100.00
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ANEXO 37: Tabla integrada de comparacion de los puntajes obtenidos en los parametros de la lista de
verificacion en la primera y segunda inspeccion usando la prueba de U Mann-Whitney-Wilcoxon.

Procesos y
productos

Parametro/ | Instalaciones Limpieza y Control de Higiene del Capacitacion Materias
Puntaje sanitizacion [JETEL personal primas
Obtenido

Significancia

.| O
III.
N

Instalamones
(T1) =
instalaciones
(T2)
1.862
0.0626

NO

Ho: Limpieza y
sanitizacion (T1)
= Limpieza y
sanitizacion (T2)
1.927
0.0539

NO

Ho: Control
de plagas
(T1)=
Control de
plagas (T2)

0.164
0.8700
NO

Ho: Higiene del
personal (T1) =
Higiene del
personal (T2)
1.024
0.3058

NO

CapaC|taC|on
(T1)=
Capacitacion
(T2)
0.707
0.4795

NO

Ho: Materias
primas (T1) =
Materias
primas (T2)
0.729
0.4657

NO

terminados
Ho: Procesos y
productos
terminados (T1) =
Procesos y
productos
terminados (T2)
0.627

0.5307
NO

ANEXO 38: Tabla integrada de comparacion del porcentaje obtenido en los parametros de la lista de
verificacion en la primera y segunda inspeccion usando la prueba de U Mann-Whitney-Wilcoxon.

Parametro/

Porcentaje

Procesos y
productos

Obtenido

P>z

Significancia

Instalaciones Limpieza y Control de Higiene del Capacitacion Materias
sanitizacion [JETEL personal primas

Instalamones
(T1) =
instalaciones
(T2)
1.727
0.0842

NO

Ho: Limpieza y

sanitizacion (T1)

= Limpieza y

sanitizacion (T2)

1.927
0.0539
NO

Ho: Control
de plagas
(T1)=
Control de

plagas (T2)

-2.062
0.0392
Sl

Ho: Higiene del

personal (T1) =

Higiene del
personal (T2)

3.462
0.0005
Sl

CapaC|taC|on

(T1)=

Capacitacion

(T2)

0.707
0.4795
NO

Ho: Materias
primas (T1) =
Materias
primas (T2)

0.729
0.4657
NO

terminados
Ho: Procesos y
productos
terminados (T1) =
Procesos y
productos
terminados (T2)
0.627

0.5307
NO
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ANEXO 39: Tabla completa con la informacién obtenida con la ficha de cada restaurante de comida tipica
chilena de la comuna de Santiago Centro - Region Metropolitana.

Chilena Cazuelas 7:30 A 18:00 3.290

4 1 Chilena Cazuelas 9:00 A 21:00 4.590 24
7 1 Chilena Pescado frito y mariscal 9:00 A 18:00 3.500 65
5 Chilena Pescado frito y cazuela 8:30 A 16:00 3.700

1 Chilena Pescado frito 12:00 A 16:00 3.200 75
__ | Comdm [ OSEDATED | ==
w Pescado 12:00 A 21:00 w 20
__ T T
8 0 w Carnes 09:00 A 20:00 % 25
__ BT T
0 w Cazuelas 10:00 A 22:00 % 30
_______

Chilena Cazuelas 09:00 A 22:00 5.000

©
o

Chilena  Pescado frito y mariscos 09:00 A 18:00 4.000

»
()]



ANEXO 40: Matriz de correlacién entre
el precio por plato y el puntaje obtenido
en la primera visita a los restaurantes
de comida tipica chilena de la comuna
de Santiago Centro - Region
Metropolitana.

Precio PUNTAJ~O0

Precio 1.0000

PUNTAJE_0B~0 0.4368 1.0000
0.0541

ANEXO 42: Matriz de correlacion
entre el precio por plato y la nota
obtenida en la prueba de
conocimiento realizada a los
manipuladores de alimentos de los
restaurantes de comida tipica chilena
de la comuna de Santiago Centro -
RM.

Precio NotaProm

Precio 1.0000

NotaProm 0.1482 1.0000
0.5328

ANEXO 41: Matriz de correlacién entre
el precio por plato y el porcentaje
obtenido en la primera visita a los

restaurantes de comida tipica chilena
de la comuna de Santiago Centro -
Regién Metropolitana.

Precio __Cump~0

Precio 1.0000

0.4443x 1.0000
0.0497

_ Cumplimi~o

ANEXO 43: Matriz de correlacién entre
la capacidad de clientes y la nota
obtenida en la prueba de conocimiento
realizada a los manipuladores de
alimentos de los restaurantes de comida
tipica chilena de la comuna de Santiago
Centro - Regién Metropolitana.

Cap_Cl~s NotaProm

Cap_Clientes 1.0000

NotaProm 0.2104 1.0000
0.3732
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