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RESUMEN EJECUTIVO

Stephania Barquero Conejo, Daniela Golcher Umafia, Melissa Lizano Chaves, Shirley
Murillo Torres, Gabriela Rodriguez Murillo y Sofia Rojas Esquivel (2014).
Conocimientos, actitudes y practicas en higiene y manipulaciéon de los alimentos de
trabajadores de Servicios de Alimentacién institucionales, en el Gran Area
Metropolitana de Costa Rica, durante el 2013. Trabajo Final de Graduacion para optar
por el grado de Licenciatura en Nutricidon de la Umversidad de Costa Rica, San José,
Costa Rica.

Palabras clave: conocimientos, actitudes, practicas, manipulacion de alimentos,

inocuidad, servicios de alimentos institucionales.

Objetive. Diagnosticar la situacion actual sobre conocimientos, actitudes y practicas en
higiene y manipulacion de alimentos de los trabajadores de 12 Servicios de Alimentacion

institucionales en el Gran Area Metropolitana de Costa Rica, durante el 2013.

Metodologia. Esta investigacion presenta un enfoque cuantitativo y utihza un disefio
descriptivo y transversal. Fue desarrollada con una muestra de 36 manipuladores de
alimentos de 12 servicios de alimentacidn institucionales del Gran Area Metropolitana. Los
datos se recolectaron mediante observaciones de las practicas en las areas de
almacenamiento, produccidon y servicio. Ademas se aplicaron cuestionarios para
determinar conocimientos y actitudes. Posteriormente se realizé un analisis de los datos

para detectar la situacion actual en cuanto a higiene y manipulacion de alimentos.

Resultados. Se encontré6 que los manipuladores, aunque no reciben capacitaciones
adicionales al curso del INA en sus lugares de trabajo mi por cuenta propia, poseen
conocimientos correctos en algunos temas de higiene y mantpulacion de alimentos como:
control de plagas, lavado de manos, y método de rotacion de inventarios PEPS (Primero en

entrar, primero en salir); sin embargo, se detectaron importantes deficiencias en temas de
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control de tiempo y temperatura, alérgenos y desinfeccion en todas las areas. En cuanto a
actitudes, éstas fueron positivas en la mayoria de trabajadores en los temas estudiados. Por
el contrario, los resultados de las practicas no fueron tan positivos, sobre todo en lo que
respecta al lavado de manos, uso adecuado de guantes, uso de termometros, registro de
temperaturas tanto en el area de produccion como en la de almacenamiento, desinfeccion
en el area de produccion y servicio. Lo anterior, se podria relacionar con diferentes factores
mencionados por los trabajadores como: el alto volumen de trabajo, equipo inadecuado o

ausente y en algunos casos al deficiente conocimiento de determinados temas.

Conclusion. Si bien es cierto los trabajadores poseen actitudes positivas y conocimientos
adecuados en la mayoria de los temas abordados en el presente estudio sobre higiene y
manipulacién de los alimentos, este hecho no asegura que las practicas de estos sean
correctas. Las acciones que se realizan dentro de un servicio de alimentacion afectan de
manera directa la salud de los consumidores, ya que estas son las que definen el
incremento o disminuciéon de los microorganismos presentes en los alimentos. En el
estudio se encontré que los manipuladores no se lavaban las manos en los momentos
adecuados ni con la frecuencia correcta, este hallazgo es uno de los mas sobresalientes
debido a que las manos constituyen uno de los mayores focos de contaminacion.
Asimismo, se presenciaron practicas inadecuadas tanto en el control de tiempo y
temperatura como en el lavado y desinfeccion de frutas, vegetales, utensilios y equipo. Lo
anterior se debe a diversos factores internos o externos de los entes participantes a lo largo
de la cadena de produccidn de los alimentos, por lo que es importante reforzar los aspectos
deficientes detectados tanto en los conocimientos, ya sea a través de capacitaciones y curso
de manipulacion de alimentos del INA como en las practicas mediante la supervision por

parte de administradores, personal del SA y el Ministerio de Salud.
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I INTRODUCCION

La higiene y manipulacién de alimentos es un compromiso de todos aquellos que
trabajan en la industria alimentaria. Los administradores y concesionarios de servicios de
alimentacion (SA) tienen la responsabilidad de ofrecer a sus consumidores alimentos
higiénicos e inocuos de tal manera que se prevengan las enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETAs), con el fin de proteger la salud de la poblacion, incluyendo los grupos de
mayor riesgo como los adultos mayores, inmunodeficientes, nifios y mujeres embarazadas,
y mejorar la inversion de los recursos de salud en clinicas y hospitales, ademas de que

permite reducir costos por incapacidades (Ramirez, 2009).

De acuerdo con datos aportados por el Centro para el Control y Prevencién de
Enfermedades (CDC) en el 2011, cada afio en los Estados Unidos, 48 millones de personas
se enferman, 128.000 son hospitalizados y 3.000 mueren debido a enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs), por lo que se considera como un problema de salud

publica y que causa gastos excesivos en los servicios de atencion médica.

En Costa Rica, el Ministerio de Salud es el ente encargado de las Regulaciones
Sanitarias de los Alimentos, sin embargo, no se ha logrado establecer un adecuado control
de las ETAs, principalmente debido a los limitados recursos econémicos y de personal
(Saenz, 2001). Aunque para el 2001 se reportaron 164.000 casos de ETAs (Instituto
Nacional de Aprendizaje [INA], 2001), en la actualidad, no se cuenta con datos mas
precisos de las causas de las enfermedades, del nimero de internamientos o de muertes en
el pais a causa de estos problemas. Lo anterior se debe a que las investigaciones de las
ETAs son limitadas y existe un subregistro en la notificacién de las mismas (Blanco,

Acuiia, Montero, Bolafios, & Campos, 2010).

En nuestro pais hay un escaso control estadistico de los casos de pacientes que

presentan una ETA. Esto puesto que desde el 2006 no se encuentran datos sobre la



cantidad de pacientes intoxicados por ETAs, que efectivamente entre 1995-2006 eran 10,3
por cada 100.000 habitantes (Kopper, Calder6on, Schneider, Dominguez & Gutiérrez,
2009).

Aunado a lo mencionado previamente, diversos estudios cientificos han demostrado
que el incremento en las ETAs, que afecta a los consumidores, se produce debido a fallas
en los procesos operativos del SA (recibo, almacenamiento, preparacion, servicio,
transporte y distribucién del producto final) (Food and Drug Administration [FDA], 2009;
Roberts et al., 2008) principalmente cuando hay un manejo inadecuado de los alimentos
y/o la falta de seguimiento de estandares apropiados durante estas etapas. Es por esto que
resulta fundamental valorar y mejorar las practicas de manipulacion asi como las actitudes

y conocimientos del personal involucrado en estas areas (Mohd & Nyi, 2002).

Se ha determinado la existencia de cinco factores de riesgo que facilitan la
presencia de episodios de ETAs durante la operacion del SA: control inapropiado de
temperaturas, coccion inadecuada, equipo contaminado, comprar y recibir productos de
proveedores poco seguros y mantener una pobre higiene personal (FDA, 2009). Lo anterior
se relaciona ademas, con errores del manipulador de alimentos, quien, segun el estudio
cientifico realizado por Mohd y Nyi (2002), puede estar causando entre un 10 y 20% de los
episodios de ETAs. Por ello, es de vital importancia determinar cuales son las practicas
actuales de estos trabajadores dentro del SA, para contar con evidencia real y asi poder
indicar si éstas se realizan de acuerdo con las pautas establecidas a nivel nacional para

garantizar la inocuidad alimentaria

En nuestro pais, algunas de las industrias o instituciones, ofrecen a sus empleados
la posibilidad de contar con un comedor que les proporciona la alimentaciéon diaria
requerida. St bien esto es un beneficio para la clase trabajadora de la empresa, es

fundamental que se asegure que los alimentos y productos brindados sean de alta calidad



sensorial y que cumplan con todos los parametros de inocuidad, con el fin de mantener la

salud de las personas (Gobierno de Costa Rica, 2012).

Cabe destacar que los programas de capacitacion y educacion, ademas del uso de
sistemas de certificacion, son procesos base para asegurar que los trabajadores cumplan
con los principios de higiene y manipulacion de alimentos (Mohd & Nyi, 2002) inclusive,
investigadores han expresado que la capacitacion en inocuidad alimentaria puede ayudar a
mejorar la calidad microbioldgica de los alimentos y algunas practicas en manipulacion e
higiene (Alzate & Sandino, 2004; Cotterchio, Gunn, Coffill, Tormey, & Barry, 1998).

Asociado a esto, existe una gran escasez de datos e investigaciones a nivel nacional,
que permitan conocer la calidad de la educacion en manipulacion e higiene de alimentos
que reciben los trabajadores de SA institucionales (Bolafios et al., 2007). Esta capacitacion
esta a cargo del Instituto Nacional de Aprendizaje (INA) y otros entes autorizados, o no,
por dicha institucion; por lo que esta investigacion servira como guia en este tema,

aportando informacion tedrica de gran valor en nuestro pais, debido al vacio actual.

En Costa Rica, se dispone que para todas las personas que se dediquen a
actividades relacionadas con alimentos en SA al publico, sea obligatorio obtener el camé
de manipulador de alimentos. Para la obtencion del camné, por primera vez y su renovacion,
la persona interesada debera llevar un curso de actualizacion en inocuidad de alimentos
que abarque al menos dos temas de los contenidos curriculares, los cuales se abordan en el
Reglamento para el Otorgamiento dei Camné de Manipuladores de Alimentos y
Reconocimiento de la Oficializacion de Capacitadores del Curso de Manipulaciéon de
Alimentos por parte del INA (2011). El curso debera ser impartido por el INA o por una
persona fisica o juridica oficializada por éste y la aprobacion del curso sera extendida por
el Ministerio de Salud. Dicho carné tiene una vigencia de cinco afios a partir de la fecha de

su emisién o renovacion (Gobierno de Costa Rica, 2011).



Al establecerse el INA como una de las entidades avaladas por el Ministerio de
Salud para impartir los cursos de Manipulacion de Alimentos a los trabajadores, asi como
la emision del carné (Gobiemo de Costa Rica, 2011), es de gran importancia reconocer si
dicho curso es suficiente en cuanto a contenidos y tiempo de vigencia del carné, entre otros
aspectos, para determinar si los manipuladores de alimentos se ven influidos en sus

practicas, conocimientos y actitudes en el momento de preparar alimentos al ptblico.

Sin embargo, existen estudios cientificos de otros paises que indican que el
conocimiento de la teoria no asegura que los manipuladores de alimentos la pongan en
practica. El hecho de mantener un adecuado conocimiento y actitudes positivas no son
siempre factores predisponentes para modificar sus comportamientos (O1 & Abdullah,
2011; Roberts et al., 2008).

Es por lo anterior, que la presente investigacion tiene como proposito diagnosticar y
conocer la situacion actual en cuanto a practicas de manipulacién de alimentos llevadas a
cabo por trabajadores en algunos de los SA de tipo institucional en el GAM, con ¢l fin de
mejorar la calidad e inocuidad del producto y servicio brindado a los clientes o usuarios de

los mismos.

Para ello, en el presente estudio participaron SA de tipo institucional de industrias
alimentarias ubicadas en el Gran Area Metropolitana (GAM), en los cuales se producen
alimentos que son ofrecidos a los empleados. Estos servicios cuentan con los procesos de
recibo y almacenamiento, produccion y distribucion o servicio, un aspecto fundamental

para asegurar que tuvieran una mayor complejidad de sus labores.



II. ANALISIS DOCUMENTAL

A mvel mundial, la mayor parte de los alimentos llegan al consumidor a través de
un complejo proceso de actividades econdémicas incluidas en el sistema alimentario.
Cuanto mas larga sea la cadena alimentaria, mas elevado sera el nimero de tareas que
deberan llevarse a cabo y mayor sera el nimero de personas que intervienen en el proceso.
El estilo de vida modemo, produce un aumento en la cantidad de personas que se alimenta
fuera del hogar. Esto implica que una buena parte de la poblacion entregue dicha
responsabilidad a terceras personas confiando asi su salud a estos manipuladores

(Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), 2002).

Por tanto, es necesario la adopcion de normas y sistemas que aseguren la obtencion
de alimentos inocuos durante toda esta cadena; es por eso que los gobiemos
internacionales han mejorado y creado normas, leyes y reglamentos que prevengan la
contaminacion alimentaria (FAO, 2002). Costa Rica no se escapa de esta realidad, por lo
que ha mejorado estatutos nacionales y adoptado los internacionales, con el fin de mejorar
la inocuidad alimentaria. Asimismo, se han designado entes como el INA para capacitar al
personal que tiene contacto directo en el proceso de produccion de los alimentos. Con ello,
la importancia de la higiene e inocuidad alimentaria recae mayoritariamente en la
manipulacién que se dé a los alimentos durante la cadena productiva, ya que ésta incide
directamente en la aparicion de brotes de ETAs, y estos a su vez afectan la economia de un

pais (Chukwuocha et al., 2009).

Las ETAs, se definen como cualquier enfermedad que se transmita luego de ingerir
algiin alimento contaminado (FDA, 2009). Se ha reportado que de un 10-20% de los brotes
de ETAs son producto de 1a mala manipulacién de alimentos de los trabajadores. Debido a
esto, se desprende que una adecuada manipulacion de alimentos puede contribuir a

salvaguardar la salud de una poblacion (Chukwuocha et al., 2009).



La incidencia de las ETAs puede atribuirse al descuido de las normas para la
manipulacion de alimentos durante su preparacion, elaboracion, coccidén, almacenamiento
o distribucién. Segin Chukwuocha et al. (2009), se ha observado que los manipuladores de
alimentos, por lo general, poseen conocimientos deficientes en el tema de higiene e
inocuidad alimentaria, y se ha pretendido que por medio del entrenamiento y capacitacion,

estos adopten mejores practicas en su lugar de trabajo.

Con lo anterior, se evidencia la importancia de asegurar que los programas de
educacion y capacitacion en higiene e inocuidad alimentaria sean mas efectivos y con
mayores alcances y resultados. La finalidad de dichos programas es lograr influenciar y/o
modificar, de alguna manera, los conocimientos, actitudes y practicas (CAP) de los
manipuladores de alimentos para la prevencién de brotes de ETAs. Aunado a esto, se ha
determinado la necesidad de establecer programas de supervision a los locales y SA, asi
como a los manipuladores de alimentos para contribuir al mantenimiento de practicas y
conductas adecuadas (Kibret & Abera, 2012).

Un SA se define como una entidad que, segin corresponda, disefia, prepara,
almacena y distribuye alimentos para ser consumidos por un grupo poblacional (Reid et al.,
2011). En la presente investigacion, el tipo de comedor que se utilizara como muestra, es el
institucional, definido como aquel lugar (empresa o institucién publica/privada) en el cual
se elaboran preparaciones para alimentar a sus trabajadores (Grossbauer, 2001; Vazquez,
Gomez, & Gamboa, 2007).

Asimismo, el conocer las areas de las cuales se compone un SA permite lograr una
comparacion mas exacta en lo referente a las normativas establecidas y los componentes
indispensables en el lugar para cumplirlas, ya que si se tienen las instalaciones y equipo
necesario se obtiene una mejor manipulacién de los alimentos (Reid et al., 2011). Dentro
de los factores condicionantes para el buen desempefio en un SA se encuentran

pnmordialmente los empleados y mas especificamente sus actitudes, conocimientos y



practicas, estos tres elementos y su relaciéon son clave para comprender el por qué de la

calidad en la manipulacién de los alimentos (Duran, 1988).

Para entender mejor el analisis documental de la investigacidon, se presentan las
secciones en las que este se subdivide: higiene y manipulacién de alimentos; situacion en
Costa Rica de higiene y manipulacién de alimentos; legislacion en inocuidad alimentaria y
salud en Costa Rica; caracterizaciéon de los SA; y CAP. Dichas secciones permiten
delimitar cada tema, y brindar la informacidon de forma clara, facilitando asi la

comprension por parte del lector.

A. Higiene y manipulacién de alimentos

La higiene y la adecuada manipulaciéon de alimentos, han cobrado gran
importancia en el campo de la salud publica y la economia tanto local como mundial,
debido a su estrecha relacion con la incidencia de ETAs. El aumento en el consumo de
preparaciones fuera de casa, es uno de los factores que aumentan las probabilidades de
consumir alimentos contaminados, producto del inadecuado manejo de los mismos en los

SA, inadecuada higiene personal, entre otros aspectos (Pragle, Harding, & Mack, 2007).

Se considera como alimento cualquier sustancia natural, procesada o semi
procesada, que sea designada para ser ingerida por el ser humano. Esta definicion incluye
aquellas sustancias que se utilicen para la preparacién, elaboracion o tratamiento de estos
alimentos, bebidas y chicles, y excluye el tabaco, medicamentos o cosméticos
(Organizacién Mundial de la Salud [OMS], 2007).

Para evitar la contaminacién y deterioro de los alimentos y comidas
preparadas, es necesaria una adecuada manipulacién de los mismos. Lo anterior, consiste
en todas aquellas acciones que se realizan para alcanzar la inocuidad alimentaria durante

todos los procesos de la cadena de produccion de alimentos (Armada & Ros, 2007). Por lo



tanto, un manipulador de alimentos, se considera como aquella persona que, debido a su
trabajo o actividad laboral, tiene contacto directo con los alimentos e involucra la
preparacion, elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion, venta y el

servicio de los alimentos (Gobierno de Costa Rica, 2011).

Dada la cercania y contacto del manipulador con los alimentos en los SA, es
de suma importancia la higiene personal. Segin Olsen, Mackinon, Goulding, Bean, y
Slutsker (2000), se ha reportado que la inadecuada higiene personal de los trabajadores, es
un factor contribuyente en un 27-30% de los brotes de ET As. Practicas higiénicas como el
bafio diario antes de iniciar labores y el lavado de manos frecuente, antes y después de
cambiar actividades, son fundamentales para evitar la contaminaciéon de los alimentos
(Green et al., 2006).

Por otro lado, la higiene en el area de trabajo, constituye un conjunto de
medidas que se llevan a cabo para mantener la inocuidad de los alimentos (Armada & Ros,
2007). Lo anterior, debe asegurarse durante todo el proceso de la cadena alimentaria con

miras a prevenir el desarrollo de ETAs (Codex Alimentarius Commission [CAC], 2003).

Cuando un alimento presenta una mala apariencia y sus caracteristicas
normales han variado, como su color, sabor y olor, se considera un alimento alterado. Un
alimento alterado no es necesarlamente un alimento contaminado o no inocuo, debido a
que para que haya deterioro debe existir la presencia de un agente interno o externo como
microorganismos de deterioro, alteraciones fisicas o agentes quimicos (National Restaurant

Association Educational Foundation, 2012).

Cada afio millones de personas se enferman debido a la contaminacion de la
comida. Esto puede ocurrir por la presencia de una sustancia dafiina en el alimento, las
cuales pueden ser producidas por patdégenos, productos quimicos o algin contaminante

fisico. Ademas, existen practicas en los manipuladores de alimentos que pueden llevar a la



contaminacion de los mismos, como lo son el abuso de tiempo y temperatura, la
contaminacion cruzada, mala higiene personal o limpieza y desinfeccion deficientes

(National Restaurant Association Educational Foundation, 2012).

El lavado de manos es fundamental para la adecuada manipulacién de los
alimentos, pero anivel de los SA, son necesarios ciertos facilitadores para que se realice de
manera correcta, incluyendo el disefio del area de produccion, un ambiente de trabajo
proactivo, capacitaciéon continua, desarrollo de habitos para el lavado de manos, la
existencia de carteles, posters y demas que recuerden realizar esta practica, entre otros. Los
manipuladores de alimentos refieren que también existen otras barreras que dificultan el
realizar esta practica como: problemas con la disponibilidad y accesibilidad de los
productos, tiempo disponible, alto volumen de produccion, estrés e insuficiente

capacitacion para la adecuada manipulacion de alimentos (Pragle et al., 2007).

En cuanto a los procesos de produccién, almacenamiento y mantenimiento,
es fundamental asegurar que se mantengan las condiciones adecuadas que eviten el abuso
del tiempo y temperatura. Ademas, deben utilizarse los productos y procesos adecuados
para realizar la limpieza y desinfeccion de las superficies, equipos y productos
alimentarios. Todo lo anterior permite reducir el riesgo de contaminacién y del crecimiento
de microorganismos que causen un dafio a la salud de la poblacion (National Restaurant

Association Educational Foundation, 2012).

B. Situacién en Costa Rica de higiene y manipulacion de alimentos

La salud y la buena calidad de vida de las personas se ven afectadas en su
mayoria por la calidad nutricional e higiénica de los alimentos que consumen. Si bien, la
falta de higiene e inocuidad en la preparacién de los alimentos es un problema que ocurre a
nivel mundial, la incidencia de ETAs por inadecuada manipulacion de alimentos, es un

problema critico que se evidencia con mas frecuencia en los paises con un menor
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desarrollo socioecondémico (Saenz, 2001). A continuacion se describe la situaciéon en

cuanto a higiene y manipulacion de alimentos en nuestro pais.

1. Brotes de diarrea y ETAs en Costa Rica

Los brotes causados por ETAs pueden afectar el turismo y el
comercio de un pais, pues se pierden grandes cantidades de dinero debido a la
contaminacién de los alimentos ya sea en las areas de produccién y/o distribucion y a los
costos por atencion en salud (Ramirez, Marin, & Garcia, 2009). El problema ha aumentado
en los tiltimos afios debido a la globalizacién, los cambios en los habitos alimentarios y a la
creciente produccion centralizada de alimentos (Bolafios et al., 2005). Es importante
recalcar que la preparacion, manipulacion y el servicio de alimentos a gran escala,
constituye un ambiente sumamente favorable para el desarrollo y la propagacién de ETAs
(Arnas-Echandi & Antillon, 2000).

La escasa inocuidad de los alimentos es un problema recurrente que
se evidencia en los tipos de enfermedades que se presentan con mayor frecuencia, tales
como los padecimientos gastrointestinales, producidos tanto por infecciones como
intoxicaciones bacterianas o parasitarias, con sintomas de diarrea, cefalea y vomitos
(Kopper et al., 2009).

En nuestro pais, desde 1994 al 2008, la diarrea ha ocupado el
segundo lugar como causa de morbilidad, en los eventos de notificaciéon semanal, de
reporte colectivo (Blanco et al., 2010). En el 2008, la tasa de diarrea fue de 4 450 casos por
cada 100 000 habitantes y en el 2011 de 6 314. Aunado a esto, del 2008 al 2011, se ha
observado un incremento de las ETAs a nivel nacional, pues estos aumentaron de 7,0 a 8,4
casos/100 000 habitantes (Consejo Nacional de Rectores & Defensoria de los Habitantes,
s.f).
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2. Papel de las entidades publicas en prevencién de ETAs

Debido a lo descrito en el apartado anterior, entes intemacionales
como la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) y la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS), han recomendado el establecimiento de sistemas de vigilancia de estas
enfermedades, con miras a desarrollar estrategias de prevencion y control de las mismas.
Sin embargo, en Costa Rica ain no se cuenta con un sistema de vigilancia de las
enfermedades de transmisién alimentaria (VETA) efectivo, razén por la cual no existe

informacion sistematizada sobre ellas y se evidencia un subregistro de los reportes de
ETAs (Bolaiios et al., 2005).

A pesar de ello, el Ministerio de Salud, ente rector del sector salud
que busca garantizar el mantenimiento y mejoramiento de la salud de las personas, ha
realizado esfuerzos importantes para ayudar a prevenir y controlar las ETAs. Dicha
mstitucidon, incluye dentro de su estructura organica, la Comisién Nacional de
Epidemiologia y Vacunacion y el Instituto Costarricense de Investigacion y Ensefianza en
Nutricién y Salud (INCIENSA), que a su vez esta conformado por diferentes unidades,
entre ellas el Centro Nacional de Referencia en Bacteriologia (CNRB), el cual ha brindado
apoyo al sistema de vigilancia epidemioldgica y a los laboratorios de la red nacional
(Blanco et al., 2010).

Ademas, en el 2006, comenzd a regir la Reforma al Reglamento de
Organizacién y Funcionamiento del Sistema Nacional de Vigilancia de la Salud, decreto
gjecutivo N° 33214-S, en donde se establece en el articulo 10, que para efectos del
subsistema de notificacion obligatoria de enfermedades, las ETAs y aquellas afecciones
provocadas por agua contaminada, tienen que declararse de manera individual e inmediata
y debe realizarse la investigacion del caso dentro de las siguientes 48 horas a su

notificacion. Por otra parte, en dicho articulo también se decreta que las diarreas son
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enfermedades de declaracion colectiva y de reporte semanal (Gobiemo de Costa Rica,
2006).

Entidades como el INCIENSA, el Instituto Costarricense de
Acueductos y Alcantarillados (AyA) e instituciones académicas, han desarrollado
investigaciones sobre algunos brotes, que permiten aclarar la situacion de la inocuidad de
alimentos que prevalece en el pais (Kopper et al., 2009). Sin embargo, debido a la falta de
recursos econdémicos y a la ausencia de cooperacion por parte de otras instituciones
gubermnamentales, surge la necesidad de desarrollar un control samtario estricto y, sobre
todo, constante, que pueda asegurar la inocuidad de los alimentos (Arias-Echandi &
Antillon, 2000). Es importante sefialar, que la gran mayoria de casos de intoxicaciones
alimentarias suceden por el deficiente conocimiento sobre las buenas practicas de
manufactura (BPM) asi como la escasez de informacion técnica complementaria (Kopper
et al., 2009).

Lo anterior, se evidencia en dos estudios realizados en Costa Rica
por Yatsco (2000) y la FAO (2001), quienes reportan que los principales factores asociados
a las ETAs son: falta de capacitacion, ausencia de la certificacion en higiene y
manipulaciéon de alimentos, falta de supervision, problemas con el equipo y disefio de los
establecimientos, compras a proveedores no autorizados, sistema ineficiente de reportes de
enfermedades de los manipuladores de alimentos, inadecuado control de tiempo y

temperatura y contaminacién cruzada.

Del mismo modo, en una investigacion realizada por Castillo et al.
(2012) con manipuladores de alimentos de restaurantes en Costa Rica, se encontrdé que las
practicas de higiene y manipulaciéon de alimentos que mas incumplian los participantes
fueron: cobertura adecuada del cabello (ausencia o colocacion incorrecta del cubrepelo),
uso de guantes al manipular alimentos y frecuencia con que estos se cambian, medidas

adecuadas al tocarse el cuerpo, y consumo de alimentos en las areas apropiadas para este
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fin. Igualmente, en ese mismo estudio, las investigadoras detectaron que el lavado de
manos es una de las practicas en la que mas fallaron los manipuladores, tanto en técnica

como en frecuencia.

3. Curso de manipulacion de alimentos como herramienta de

capacitacion para mejorar la inocuidad de los alimentos

En nuestro pais el INA es el ente rector de impartir los cursos sobre
higiene y manipulacién de alimentos. Al mismo tiempo, esta institucion otorga un servicio
técnico y metodologico para reconocer a todos aquellos servicios de capacitacion y
formacion profesional, impartidos por personas fisicas y juridicas, sean publicas o
privadas, en la materia, de acuerdo al contenido curricular establecido por el Ministerio de
Salud (Gobiemo de Costa Rica, 2011). Un ejemplo es el Centro Nacional de Ciencia y
Tecnologia de Alimentos (CITA), que gracias a los avances tecnologicos, ofrece este curso
en linea, ademas, brinda otros cursos como el de Promotor de Inocuidad de Alimentos, el
cual es una capacitacion dingida a jefaturas de empresas que se desempefian como
implementadores y dan seguimiento a las BPM en industrias de alimentos (Centro

Nacional de Ciencia y Tecnologia de Alimentos, 2010).

A pesar de que existen varias instituciones publicas que estan
acreditadas por el INA y reconocidas por el Ministerio de Salud para impartir el curso de
manipulacion de alimentos, surge la inquietud sobre la calidad, efectividad y el impacto
que tienen estos cursos en los manipuladores de alimentos. Castillo et al. (2012), en su
estudio encontraron que la gran mayoria de los participantes, a pesar de haber recibido un
curso de higiene y manipulacion de alimentos, desconocian los conceptos basicos de
higiene, inocuidad y desinfeccion de alimentos, términos que se desarrollan como parte de
los contenidos del curso. Ademas, se encontrd que el conocimiento en cuanto a control de
tiempo y temperatura y areas de almacenamiento de alimentos en refrigeraciéon era

deficiente.
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A partir de lo anterior, y debido al aumento de los casos reportados
de ETAs, que afectan gravemente el estado de salud de los costarricenses (Kopper et al.,
2009), surge la necesidad de investigar de manera mas profunda sobre los CAP de higiene
en manipuladores de alimentos, con miras a diagnosticar la situacién actual en el pais, lo
cual a su vez permitira colaborar en el mejoramiento de los cursos de higiene y
manipulacion de alimentos que imparten diversas instituciones a nivel nacional, para asi

poder reducir los casos de ET As y asegurar la inocuidad alimentaria.

C. Legislacion en Inocuidad Alimentaria y Salud en Costa Rica

Uno de los derechos fundamentales de toda persona es gozar de su grado
maximo de salud (OMS, 2012); en nuestro pais, la salud es tutelada por el Estado, y para
ello se cuenta con una amplia gama de leyes, reglamentos y disposiciones legales que
pretenden crear las condiciones mas favorables para los costarricenses. Sin embargo, no
todos estan relacionados con temas concernientes a la higiene y manipulacién de

alimentos.

Entre la legislacion que se debe tomar en cuenta para la presente
investigacion, debido a su relacion con inocuidad alimentaria, esta la Ley General de Salud
N° 5395, promulgada en 1973, la cual funge como base para el resto de reglamentos o
leyes; la Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos, del afio 2010; el Reglamento
para el otorgamiento del carné de manipuladores de alimentos y reconocimiento de la
oficializacion de capacitadores del curso de manipulacién de alimentos por parte de INA,
decretado en el afio 2011; y el Reglamento de los Servicios de Alimentacion al Publico,

decretado en el afio 2012.

Debido a que la calidad de los alimentos y la calidad higiénica y sanitaria de
los mismos afectan en gran medida la salud y la vida de las personas, los encargados de SA

y los manipuladores de alimentos, asi como cualquier otro ente, grupo u organizacién que
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participe en la elaboracion de alimentos, esta bajo el control estricto de las leyes referentes

al tema de salud, higiene y manipulacion de los alimentos (Kopper et al., 2009).

1. Ley General de Salud

De la Ley General de Salud, es importante tomar en cuenta el
Capitulo ITI, Seccion II, que se refiere a los deberes de las personas que operan en materia
de alimentos. En el Articulo 196 se estipula que las personas que estén involucradas en
actividades relacionadas con alimentos destinados al consumo de las personas, deben
cumplir las disposiciones legales y reglamentarias de las autoridades de salud, en
resguardo de la salud de la poblacion. Por otro lado, el Articulo 200 establece que es
totalmente prohibido manipular y vender o distribuir alimentos alterados o contaminados
(Gobiemno de Costa Rica, 1973). Con lo anterior, se puede denotar la responsabilidad que
tiene el personal de cocina y los encargados de los SA en el cumplimiento de esta Ley
General de Salud, ya que se establece el compromiso de brindar alimentos no alterados o

contaminados.

En otras disposiciones de la Ley General de Salud, los Articulos 212
y 225 establecen claramente que los alimentos suministrados al publico deben ser
manipulados, a través de toda su cadena de produccién, en condiciones higiénicas que se
apeguen a las exigencias legales y reglamentarias; y que ademas, todas las operaciones de
elaboracion de los alimentos, en sus distintas etapas, deben asegurar la proteccion contra la

contaminacion o deterioro que pueda poner en riesgo la salud del consumidor (Gobiemo de
Costa Rica, 1973).

Finalmente, en el Articulo 232 se menciona especificamente a los
manipuladores de alimentos, estipulando que estos deben mantener una adecuada limpieza
personal y cumplir con todos los requisitos que establezca el Ministerio de Salud, segin

este ente lo considere pertinente.
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2. Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos

La Politica Nacional de Inocuidad de los Alimentos, por su parte,
tiene como propdsito dictar los lineamientos generales sobre inocuidad alimentaria, con el
fin de velar por la salud de las personas y los derechos de los consumidores. En ésta, se
establece que las autoridades competentes, entre ellas el Ministerio de Salud, deben velar
por el cumplimiento de la politica, actualizar y modemizar los sistemas de control de la
inocuidad y propiciar la sensibilizacién y educacion pertinente en el tema. También se
mencionan otros entes con responsabilidad en el aseguramiento de la inocuidad
alimentaria, como el INA, las universidades y los centros en capacitacion en manipulacion

de los alimentos (Gobiemo de Costa Rica, 2010).

3. Reglamento para el otorgamiento del carné de manipuladores

En el 2011, es aprobado el Reglamento para el otorgamiento del
carné de manipuladores de alimentos y reconocimiento de la oficializacion de
capacitadores del curso de manipulacién de alimentos por parte del INA. Este tiene como
objetivo regular el otorgamiento de dicho carné a las personas que manipulen alimentos o
se relacionen de alguna manera en sus actividades con la preparacion, distribucion o
servicio de alimentos al publico en general; asi como las normas para quienes deseen
oficializarse como capacitadores del curso de manipulacién de alimentos (Gobiemo de
Costa Rica, 2011).

Se sefiala también, en el Articulo 3 y siguientes, quiénes deben
contar con el carné de manipulacidn, el cual es entregado por el Ministerio de Salud; los
requisitos para solicitarlo; las estipulaciones en cuanto a renovacion del mismo y la
vigencia de éste. En el Articulo 11 se cita la direccion web del Ministerio de Salud en
donde se encuentra el contenido del curso de manipulaciéon de alimentos (Gobiemno de

Costa Rica, 2011).
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4. Reglamento de los Servicios de Alimentacion al Publico

El primer Reglamento de los Servicios de Alimentacién al Publico,
el cual regulaba la actividad y funcionamiento de estos entes o empresas, fue publicado en
el afio 1990, sin embargo, debido a cambios del enfoque sanitario en nuestro pais, fue
necesario derogarlo para proceder a su actualizacion lo que dio como resultado un nuevo
Reglamento de los Servicios de Alimentacion al Publico, aprobado en el afio 2012. Se
establece en este Reglamento, que es el Ministerio de Salud quien debe velar porque los

S A cumplan con todas las leyes y reglamentos necesarios (Gobierno de Costa Rica, 2012).

El objetivo de este Reglamento, siendo el mas especifico en materia
de manipulacion de alimentos e higiene e inocuidad, es regular todas aquellas condiciones
sanitarias y de infraestructura que los SA deben cumplir, asi como establecer las normas de
manipulacion y preparacion de alimentos que eviten la contaminacién de estos, en busca

siempre del beneficio para la salud de los consumidores (Gobiermno de Costa Rica, 2012).

En este Reglamento se abarcan todas las generalidades de higiene y
manipulacién de alimentos en nuestro pais, conceptos importantes y basicos como
definicién de alimento, SA al publico, contaminacion cruzada, desinfeccion, las distintas
areas de un SA, entre otros. También se incluyen los requisitos con que deben cumplir
todos los SA, como por ejemplo: cual deberia ser la ubicacidn fisica del establecimiento, la
estructura de las edificaciones (tipo de paredes, piso, ventanas, puertas, entre otros), la
distribucién de las areas, instalaciones eléctricas, tipo de equipo y utensilios que deben
emplearse, control de plagas y animales, servicios sanitarios, manejo de desechos sélidos y
liquidos y demas componentes de un SA (Gobierno de Costa Rica, 2012). Para todo lo
anterior, a lo largo del reglamento se detallan las pautas que se deben seguir en este tipo de

establecimiento, con el fin de mantener un adecuado funcionamiento del mismo.
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Los Capitulos IV, V y VI, especificamente, son los que tienen mas
relacién con la presente investigacion. Dentro de estos, los siguientes articulos establecen
con detalle como deben ser realizadas ciertas actividades en los SA y son indispensables

para todo trabajador que manipule alimentos.

En el Capitulo IV, existe un apartado destinado a las regulaciones
sobre preparacion de los alimentos, en el cual se especifica como se deben lavar las frutas
y vegetales, como se debe llevar a cabo el proceso de descongelacion y de coccién
incluyendo tiempo y temperatura, cdmo mantener alimentos ya elaborados y coémo
recalentar los mismos. Ademas, se incluye un articulo sobre contaminacién cruzada en el
que se brindan las recomendaciones necesarias para evitarla (Gobiemo de Costa Rica,
2012).

Por otro lado, en el Capitulo V y VI, se puede encontrar apartados
sobre almacenamiento de alimentos, en donde se indica como almacenar alimentos
perecederos, asi como alimentos calientes y frios; brindando para ello datos especificos
como temperaturas y lugares de almacenamiento. También, se menciona la forma en que
los manipuladores deben servir los alimentos y céomo manipular hielo (Gobierno de Costa
Rica, 2012).

Ademas de lo anteriormente citado, en el Capitulo VII del
Reglamento de los Servicios de Alimentacion al Publico (2012), se abarca otros temas de
interés para la investigacion, ya que se refieren a la salud e higiene del personal y en queé
situaciones de enfermedad el trabajador debe suspender sus labores; también incluye
aspectos fundamentales que seran evaluados mediante esta investigaciéon, como por
gjemplo el lavado de manos, indicando en qué situaciones debe realizarse esta practicay la

forma correcta de hacerlo.
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En este mismo Capitulo VII, se incluye también detalles
importantes sobre habitos de higiene del manipulador de alimentos, tales como: evitar
fumar, escupir, hablar por teléfono o ingerir alimentos y bebidas. Deben tener las ufias
recortadas, limpias y sin esmalte, no utilizar magquillaje, ni portar ningun tipo de joyas tales
como relojes, aretes, cadenas u otros en las horas laborales. Durante la jornada laboral el
personal que sirve al pablico o prepara alimentos no debe participar simultaneamente en
actividades de limpieza del local tal como inodoros, orinales, pisos, lavamanos u otros. Y
también se prohibe que el personal que maneja dinero participe en actividades relacionadas

con la manipulacién de alimentos (Gobierno de Costa Rica, 2012).

Los articulos anteriormente mencionados estan relacionados con
todo lo referente a higiene y manipulacion de alimentos, y funcionaran como guia, en
conjunto con el curso de manipulacién de alimentos del INA, para la evaluacién de las

practicas de los trabajadores de los SA institucionales que se incluyan en este estudio.
D. Caracterizaciéon de los servicios de alimentacién

Desde el afio 2007, la cantidad de empresas e instituciones ha aumentado en
nuestro pais asi como el acelerado estilo de vida y los habitos de alimentacion fuera del
hogar se han consolidado. Es por esto que, algunas de las empresas, dentro de sus
programas laborales dan la oportunidad al empleado de alimentarse gratuitamente, 0 a muy
bajo costo, a través del establecimiento de un servicio de comedor (Hidalgo, Herrera,
Lépez & Velazquez 2009).

Los SA, independientemente de su clasificaciéon, cuentan con diferentes
areas, entre ellas la de recibo, almacenamiento, preparacion, produccidn, servicio, entre
otras. Con el fin de cumplir con los objetivos, en este estudio se hablara acerca de las areas
de almacenamiento, produccién y servicio. El area de almacenamiento debe ser un lugar

que cumpla con las recomendaciones necesarias, con el fin de mantener por mas tiempo los
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alimentos con caracteristicas aceptables para el consumo humano. Ademas, debe estar
equipada con estantes, cuartos frios, y otros elementos que permitan la conservacion
adecuada, por ejemplo, al menos tres tipos de lugares: refrigeracion, congelacion y
bodegas de producto o alacenas (National Restaurant Association Educational Foundation,
2012).

Los SA deben cumplir con algunas caracteristicas indispensables para el
correcto almacenamiento, condiciones que se deben controlar durante todo el proceso, las
cuales se indican a continuacion: la temperatura a la que se almacenan los productos, la
cual determinara su duracion y el mantenimiento de las caracteristicas organolépticas, pero
alin mas importante, su control evitara el crecimiento de patogenos; la humedad, ya que su
elevacion produce el crecimiento bacteriano; luz, la cual produce la decoloracion de los
productos. Por su parte, la limpieza evita el crecimiento de plagas y propicia la inocuidad
de los alimentos; la independencia permite eliminar o reducir la contaminacién cruzada
que se puede presentar si los alimentos estan en contacto con otros; y por ultimo, la
rotacion la cual es importante para evitar que los alimentos se pasen de la fecha de
caducidad y mantengan la calidad deseada (National Restaurant Association Educational
Foundation, 2012).

Otra 4rea del SA es la de produccion, la cual debe tener la cantidad de
secciones de acuerdo al tipo de producto que se prepare. El principal objetivo de esta area
es el de elaborar y obtener alimentos que puedan ser ofrecidos a los clientes listos para el
consumo. A su vez, con este proceso se desea eliminar la carga bacteriologica de los
alimentos, asi como una distinta preparacion para el consumo de los alimentos y hacerlos
lo mas atractivos posibles para el comensal. Esta area debe estar dividida en secciones
como preparaciones preliminares, coccion y alimentos listos para el consumo, cada una de
ellas provistas del equipo necesario, el cual debe tener controles de mantenimiento

constantes y contar con los sellos internacionales que dan garantia de su seguridad (Reid et
al., 2011).
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Por ultimo, el area de servicio es donde se envian las preparaciones a
usuarios y cada establecimiento determinar el sistema de distribucion mas adecuado a las
caracteristicas fisicas del edificio, complejidad y volumen de produccién. Dentro de los
tipos de distribucion se encuentran el centralizado, satélite o el mixto. También, existe la
de tipo ensamblaje, donde el producto necesita un tratamiento minimo antes de ser ofrecido
al consumidor. Estos cuatro tipos de servicio, se refieren al método utilizado para distribuir
desde el centro de preparacion, una vez que los alimentos hayan llegado a ser exhibidos
por una de estas maneras, se procede a la distribucién directamente al cliente, la cual puede
ser: servicio de barra o mostrador, servicio de bandejas o fila atendida, y bufetes (Tejada,
2007).

Para cualquier tipo de servicio, se deben tomar consideraciones generales:
para los alimentos que se van a servir frios, mantenerlos a 5°C o menos; alimentos
cocinados que se van a servir calientes, mantenerlos a 60°C o mas, durante el tiempo que
tarda el servicio. De esta manera se evita el posible crecimiento de microorganismos,
cuando la temperatura es favorable (menos de 60°C o mas de 5°C); para recalentar
alimentos, aquellos que hayan sido cocidos en dias anteriores o varias horas antes de servir
el mismo dia, hay que recalentarlos rapidamente a 75°C como minimo en el centro del
producto. Se recomienda recalentar sélo una vez los alimentos sobrantes y desechar los

alimentos que no se consumen (National Restaurant Association Educational Foundation,
2012).

En general, se debe tomar en cuenta que todas las areas del servicio deben
estar incluidas en planes de control de plagas que se realicen de manera periddica.
Asimismo, se deben tener horarios y supervision de los programas que se establezcan
segun las necesidades del servicio para el mantenimiento, limpieza y desinfecciébn 4

(National Restaurant Association Educational Foundation, 2012).
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El caracterizar un SA permite conocer a profundidad el lugar donde se
llevara a cabo el estudio y brinda un panorama mas definido de las caracteristicas que debe
tener la poblacién que se va a estudiar garantizando asi 1a homogeneidad de la muestra. Por
otro lado, permite identificar especificamente cuéles aspectos son los que se van a trabajar
y a su vez, describir de una manera general qué es lo ideal y esperable en cuanto a las areas

y parametros a estudiar (Torres & Salvarrieta, 2006).

E. Conceptos y determinantes de los conocimientos, actitudes y practicas

Dado que este estudio implica el diagndstico en cuanto a CAP de los
colaboradores de los SA institucionales, es importante detallar a qué se refiere cada uno de
estos términos asi como las interrelaciones que se dan entre ellos y, de una u otra forma,
definir un panorama inicial sobre como estos influyen en los colaboradores para desarrollar
o aplicar una adecuada higiene y manipulacién de los alimentos. A continuaciéon se
describen dichos elementos asi como los determinantes mas importantes para nuestro

estudio para al final establecer las relaciones entre ellos.

1. Conocimientos

El conocimiento se puede definir como aquella informacion
verdadera utilizada para desarrollar una tarea en la manera deseada (Ramirez, 2009), e
involucra la cantidad y el tipo de referencias que tienen las personas del mundo en el que
se desenvuelven; puede derivarse de la referencia que recibimos o de las experiencias que
tiene el ser humano en su rutina diaria, y por lo tanto, para que se dé, se requiere tener

capacidad para procesar los datos obtenidos (Lundvall, 1999).

Existen cuatro formas de conocimiento: saber qué, lo cual abarca los
hechos y la informacion; saber como, que incluye la capacidad y las habilidades para hacer

las cosas; saber quién, refiriéndose a quién sabe hacer cada cosa (individuo, organizacion o
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empresa); y saber por qué, que incluye conocer los principios y leyes de movimiento de la

naturaleza, la sociedad y la mente de las personas (Lundvall, 1999).

A partir de los conceptos mencionados anteriormente, y teniendo en
cuenta que para que el conocimiento se desarrolle, la persona debe comprometerse en
analizar y profundizar 1a informacion obtenida (Lundvall, 1999), se establece que existen
diversos factores que pueden colaborar en el proceso de mejorar las habilidades de la
persona. Algunos de los factores determinantes del conocimiento son los recursos del SA,
como la carga de trabajo, cantidad de personal, espacio fisico, entre otros. Ademas, se
requiere mantener una capacitacion continua en el lugar de trabajo y una constante

evaluacion (Clayton et al., 2002; Pilling et al., 2008).

2. Actitudes

Las actitudes pueden definirse como la manera en que las personas
ven las cosas, es decir, son un enfoque mental adquirido y organizado que se da para
percibir el mundo e interpretar acontecimientos del medio. Por lo tanto, factores externos
como circunstancias, eventos y personas, alimentaran positiva o negativamente, dicha

actitud (Chapman & McKnight, 2010).

Aunado a lo anterior, Ferreira (2009) indica que generan una
tendencia u orientacién a la accion, o bien, hacia los objetos de la sociedad y se construye
por experiencias personales, es decir, es aprendida, lo que le confiere la caracteristica de
poder ser modificada. Esto lo confirmaron Eagly y Chaiken (2005), los cuales establecen
que como los estimulos pueden ser variados, la respuesta a estos también puede serlo, por

lo que la actitud podria ser modificada a través de dichos estimulos.

De acuerdo con la literatura revisada queda claro que las actitudes no

se forman ni se crean en un momento unico de nuestra vida, sino que existen diversos
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factores que, con el pasar de los afios, influyen en las actitudes de las personas como:
personalidad, el ambiente (influye en nuestras creencias), estimulos extemos, imagen
propia, aceptacion por los otros, experiencias anteriores y nuevas (Maxwell, 2003).
Ademas, implican una gran diversidad de estimulos y pueden tener como resultado juicios,

categorizaciones, emociones y conductas manifiestas (Eagly & Chaiken, 2005).

También, en la literatura se reconoce que las actitudes se componen
de la interaccion de diversos elementos, entre los que estan: cognitivos, los cuales incluyen
al conocimiento, pensamientos y las creencias; afectivos, es decir, los sentimientos; y
motivacionales, que abarcan a los impulsos o tendencias por actuar de una forma
determinada y que se fundamentan en las necesidades del individuo (Duran, 1988). Estos
tres componentes son generalmente, contradictorios, pues muchas veces las acciones se

realizan aunque se sepa o piense que un comportamiento es inapropiado (Cobo, 2003).

De acuerdo con los conceptos anteriormente indicados, diversos
investigadores establecen que el entorno influye directamente en la construccion de las
actitudes de las personas. Es entonces que se puede observar que el SA y todo lo que se
relaciona con éste, como el ambiente, las personas, objetos, circunstancias, entre otros, que
se den en dicho lugar, pueden contribuir en el proceso de construccion de sus actitudes.
Entre los determinantes que se podrian detectar se ubica la experiencia laboral y personal,
el ambiente laboral, los incentivos y amonestaciones, la supervision del administrador o

gerente, entre otros (Pilling et al., 2008).

3. Practicas

El comportamiento, la conducta o las practicas se refieren a las
actividades cotidianas especificas en las que interviene el ser humano, sobre un objeto o
situacion en un tiempo y lugar especificos (De la Garza, 2000). Se conocen tres elementos

que se relacionan cuando hay un cambio de conducta: la fuente que produce el cambio, la
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cual incluye las caracteristicas de las personas que buscan que se realice el cambio de
actitud, por ejemplo, los conocimientos, experiencia y voluntad que tenga dicho individuo.
También las caracteristicas del medio donde se realiza el cambio y las caracteristicas de la
persona en la cual se quiere inducir al cambio, ya que segln el mensaje que se le transmita,

puede reafirmar su actitud o modificar la misma (Cobo, 2003).

A partir de los conceptos mencionados anteriormente, y teniendo en
cuenta que la mayoria de los comportamientos humanos conscientes se basan en
motivaciones que buscan el satisfacer deseos o necesidades (Cobo, 2003), se puede
establecer que una accién refuerza una actitud, y que a su vez, la actitud es un factor
importante para determinar una conducta, pero no es el unico, ya que las presiones sociales

y los rasgos de personalidad pueden afectar la conducta (Castro, 2003).

Entre los determinantes de la conducta, a nivel de un SA, se podrian
ubicar los recursos del servicio (monetarios, personal, equipo disponible), politicas
laborales, volumen de produccién, la carga laboral y la distribucién en la planta de trabajo,
entre otras. Ademas, un buen desarrollo de las conductas requerira de capacitacion
continua en el lugar de trabajo y evaluaciones (Green & Selman, 2005; Kibret & Abera,
2012).

4, Relaciones existentes entre los CAP y sus determinantes

De acuerdo con la literatura estudiada, se determina que las actitudes
van a ejercer una influencia directa en el comportamiento, ya que las predisponen o las
hacen mas propensas a actuar de una forma u otra ante las personas, ideas u objetos
(Duran, 1988). Algunos autores consideran que una actitud siempre antecede a una
conducta en especifico, y que ambas se refuerzan entre si (Castro, 2003). Sin embargo, los

trabajadores pueden presentar actitudes positivas en cuanto a la inocuidad y manipulacion
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de alimentos, uso de guantes, contaminacién cruzada, higiene personal, entre otras, pero

esto no asegura que sus practicas sean adecuadas (Castillo et al., 2012).

La teoria de la accién razonada explica la union entre los conceptos
de actitudes y conductas (comportamiento, practicas o acciones), y relaciona las creencias,
actitudes e intenciones con el comportamiento. Las creencias proporcionan la base de la
actitud, es decir, la actitud que tendra una persona hacia un objeto dependera de las
creencias, de las expectativas y del valor que tenga hacia dicho objeto (Castro, 2003;
Reyes, 2007). Como se menciono anteriormente, las actitudes se crean a partir de una serie

de aspectos que van a definir nuestra conducta (Cobo, 2003).

Lo anterior es importante para los SA, y se relaciona con lo
mencionado por Herzberg (1954), el cual describié que existen diversos aspectos por los
que las personas pueden mostrarse insatisfechos en su trabajo como: la naturaleza de las
relaciones interpersonales, las condiciones laborales del entorno de trabajo (el contexto), el
salario, la supervision, las politicas y administracion de la compaiiia. De ahi que todos
estos aspectos pueden influir en las actitudes de las personas y posteriormente, en la

conducta de éstas.

La experiencia laboral y personal de los colaboradores del SA, puede
afectar sus practicas en higiene y manipulacién de alimentos, porque todas las situaciones
favorables o desfavorables que hayan vivido durante todos los afios de trabajo, pueden
determinar sus actitudes actuales (Eagly & Chaiken, 2005), y por ende, su
comportamiento. Se debe considerar, de acuerdo con lo mencionado por Duran (1988), que
las actitudes que son mas fuertes y estdn mas arraigadas son las que forman parte de la
identidad de la persona. Entonces, si un trabajador lleva 10, 20, 30 afios 0 mas, realizando
una actividad siempre de la misma forma, esta practica puede llegar a definir su 1dentidad,
ademas de que tiene una carga afectiva o0 emocional para la persona, y un cambio se veria

como una amenaza a su estabilidad.
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Relacionado a esto, Duran (1988) estableci6 que a mayor edad y
entre mas experiencia laboral tenga una persona, mas consolidadas y arraigadas estan sus
actitudes, por lo cual su comportamiento va a ser muy especifico. En estos casos, puede ser
dificil lograr la modificacion o adquisicion de nuevas actitudes, ya que la persona pasa por
un proceso de resistencia al cambio y se muestra defensiva, debido a que su interés es
preservar todo aquel conocimiento que lo mantiene estable. Esto lo confirman Green y
Selman (2005), los cuales indican que la edad y la experiencia laboral que tengan los
trabajadores, influyen directamente en sus practicas de higiene y manipulaciéon de
alimentos. Aunado a lo anterior, Castillo et al. (2012) encontraron que a menor experiencia
laboral, menor puntaje reflejaron los trabajadores de los restaurantes en las practicas

adecuadas de higiene y manipulacion de alimentos.

Chukwuocha et al. (2009), también detectaron diferencias
significativas entre conocimientos adecuados e inadecuados, debido a otros aspectos de los
manipuladores como nivel educativo, situacion laboral, sexo, salario y formacién, siendo
las mas significativas el nivel académico y situacion laboral. Sin embargo, Ghazali,
Othman, Nashuki, y Roslan (2012), encontraron que no hubo influencia del nivel

educativo, puesto de trabajo o experiencia laboral en las practicas de los manipuladores.

Ahora bien, Baguer (2005) indica que el ambiente laboral también es
uno de los determinantes de las actitudes, y por lo tanto, del comportamiento. Este incluye
el espacio fisico y el clima organizacional, es decir, aquel lugar donde los trabajadores
llevan a cabo sus funciones y donde se establecen relaciones entre los diversos actores,
quienes comparten un sistema comun de valores y normas. Son estos enlaces desarrollados
los que influyen en la conducta del trabajador, generando respuestas o acciones especificas

a todo lo que ocurre en ese ambiente (Castro, 2003).

Se ha demostrado, en algunos estudios, que los seres humanos

mantenemos una serie de actitudes y comportamientos similares cuando nos exponemos a
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una misma situacion, lo cual es causado principalmente por la culturalizaciéon de la
sociedad. En el caso de las empresas, estas se caracterizan por tener un clima
organizacional propio y especifico, por lo que las actitudes y conductas de sus empleados
tienden a regularizarse o uniformarse (Cobo, 2003), en algunos casos, esto no es tan

sencillo.

Segin Green y Selman (2005), las politicas organizacionales, en este
caso del SA, también pueden afectar las practicas de higiene y manipulacidon de los
trabajadores. Existen normativas que pueden facilitar el mantenimiento de adecuadas
practicas de inocuidad, como por ejemplo, la existencia de registros o controles de
temperatura en las diferentes areas del servicio, controles a proveedores, entre otros. En
este sentido, Castillo et al. (2012) detectaron que debido a la falta de politicas en algunos
restaurantes, no se efectuaba de forma correcta la limpieza y desinfeccion de equipos y
utensilios y no se llevaba un adecuado control de temperaturas de los alimentos cocidos y

almacenados.

Investigadores consideran que el ambiente de trabajo, los recursos
con que se cuenta para trabajar y el equipo disponible también pueden afectar las
conductas de los trabajadores (Green & Selman, 2005). Ellos expresan que entre més
recursos y equipo disponible tengan, su trabajo se facilita, de modo que cuentan con mas
tiempo para mantener adecuadas practicas de higiene e inocuidad en los SA. En relacion
con esto, Castillo et al. (2012) encontraron que la falta de equipo o implementos, el espacio
fisico, la carga laboral, entre otros, pudieron haber afectado las practicas relacionadas con
el almacenamiento inadecuado de los alimentos, el incorrecto lavado de manos y lavado de

frutas, vegetales y tablas para picar de los trabajadores de restaurantes.

Baguer (2005) expresa respecto al espacio fisico y el equipo con el
que cuenta el SA, que estos podrian ser considerados por los trabajadores como una barrera

o condicion facilitadora para llevar a cabo un trabajo y como se ha indicado a lo largo de
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este documento, el entorno influye en las actitudes de las personas y por ende en su
comportamiento. Esto ademas, mejora la motivacion del trabajador, afectando

positivamente su conducta (Clayton, Griffith, Price, & Peters, 2002).

Ademas, Clayton et al. (2002) manifiestan que algunos estudios
cientificos indican que la presion de tiempo generada en los trabajadores debido a la carga
de trabajo, el volumen de produccion o la poca presencia de personal pueden afectar el
comportamiento de los trabajadores, ya que estos expresaron que no pueden mantener
todas las practicas de higiene y manipulacion de alimentos adecuadas y sacar la produccion
total requerida al mismo tiempo. Por otro lado, Duran (1988) indica también que la
socializacion y la inmersién de las personas en diferentes ambientes, en nuestro caso, el

laboral, puede generar que las personas modifiquen o refuercen sus actitudes.

Otro aspecto a considerar es el papel de los incentivos y
amonestaciones como determinantes de las actitudes, ya que se ha visto, que las personas
prefieren seleccionar la informacion que satisfaga sus intereses y metas, y que entre mas
fuerte sea el motivo, mas profundo va a ser el procesamiento de la informacion (Eagly &
Chaiken, 2005). Ademas, se considera que una persona forma actitudes dependiendo del
refuerzo o castigo que ocurra luego de una conducta y que existen respuestas emocionales

hacia los objetos, segiin si estos activan una emocion positiva o negativa (Castro, 2003).

Al respecto, Green y Selman (2005) establecen que en los lugares
donde el administrador crea un ambiente comodo donde se motive a los trabajadores y se
les brinde incentivos hace que estos demuestren un mayor compromiso con su trabajo. Lo
contrario ocurre en aquellos lugares donde se utilizan mayoritariamente amonestaciones a
sus trabajadores con el fin que cumplan sus labores, ya que mas bien pueden generar que

estos mantengan actitudes negativas que generen comportamientos inadecuados.
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Aunado a lo anterior se debe considerar que, segun Durin (1988) las
actitudes presentan estabilidad en las personas de acuerdo con tres aspectos: el nivel de
compromiso, el nivel de predisposicion y el nivel de informacién. Entonces, esto permite
entender que algunas actitudes, como el compromiso por el trabajo, pueden verse afectadas
por los sentimientos que le genere al trabajador, su jefe o supervisor, ya sea porque por sus
caracteristicas personales o actitudes han provocado una predisposicion negativa hacia la

persona.

La supervision que realice el administrador influye, como se
menciond anteriormente, ya que €l es quien debe buscar no solamente corregir los errores,
sino que debe onentar al trabajador acerca de como hacerlo bien y la importancia de
hacerlo bien (Pilling et al., 2008). Castillo et al. (2012), observaron que los restaurantes
donde los trabajadores efectuaron un adecuado lavado de manos contaban con supervision

y procesos estandarizados.

También podria considerarse segun datos encontrados en la
literatura, que es fundamental el nivel de informacién y capacitacion que mantenga el
trabajador, ya que esto puede aumentar su nivel de compromiso y su predisposicion, y en
algunas ocasiones, podria facilitar el proceso de cambio de actitudes y practicas (Duran,
1988). Pilling et al. (2008) confirman esto, y mencionan que el mantener una capacitacion
constante e interactiva puede influir de manera positiva en las actitudes y comportamientos
de los manipuladores de alimentos durante la produccioén y servicio de comidas. Por su
parte, Green y Selman (2005), lograron identificar que para los trabajadores de los SA es
importante, para mantener adecuadas practicas de higiene y manipulaciéon de alimentos,
tener un adecuado entrenamiento y capacitacion en estos temas, pero enfatizando no sélo

en saber cuales son las practicas adecuadas, sino también, en la importancia de las mismas.

Duran (1988) indica que se ha detectado que las personas aprenden

de forma mas acelerada y duradera toda la informacién que es coherente con las actitudes
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previas que tienen. Ademas establece que se ha observado que las personas se exponen de
forma selectiva ala informacion, es decir, escogen aquella informacién que desean conocer
y que se relaciona con las actitudes propias de la persona, y en caso de no poder escogerla,

buscan formas de redefinirla para no realizar el cambio.

Debido a lo anterior, y segun los datos indicados por Duran (1988),
podria presentarse resistencia al cambio cuando la informacién que se brinda a la persona
no satisface sus expectativas. Es por esto que resulta de suma importancia realizar procesos
de retroalimentacién con los colaboradores, para conocer sus intereses, necesidades,
percepciones, entre otras, para de esta forma adecuar la informécién y la forma en que se

transmite.

Para Lundvall (1999), cuando las personas deben enfrentarse a
problemas o situaciones retadoras en su ambiente de trabajo y ponen en practica el
conocimiento adquirido, se genera investigacién y aprendizaje, debido a que se ha
desafiado su capacidad mental. Es decir, las personas al poner en préactica los
conocimientos y al participar activamente en los procesos de trabajo, generan
conocimiento mas duradero que cuando solo es mediante el uso de informacién (Moya,
2000). A su vez, investigadores han reportado que un aumento en la capacidad de las
personas viene acompafiado de un cambio en el comportamiento de las mismas, ya que sus
actitudes también se vieron modificadas ante la nueva informacién adquirida (Lundvall,
1999).

Investigadores asocian que mediante el entrenamiento los
manipuladores adoptan mejores practicas. Sin embargo, se obtuvo que los manipuladores
de alimentos tienen escasos conocimientos en higiene de los alimentos y aunque
presentaron actitudes buenas frente a la gravedad y prevenciéon de ETAs y en la

importancia del programa de formacién, su actitud hacia la higiene personal no fue buena.
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Por ende, las practicas fueron pobres en cuanto al lavado de manos, higiene personal,

tratamiento y seguridad en la manipulacién de alimentos (Chukwuocha et al., 2009).

Otro ejemplo de esto es el presentado por Egan et al. (2006), en el
que se comenta que el escaso entrenamiento y capacitacion tanto a los trabajadores como a
supervisores puede reducir la habilidad de estos de asesorar y prevenir riesgos en cuanto a
higiene alimentaria en sus industrias o0 SA. Se asume que dichos entrenamientos y
capacitaciones en higiene alimentaria que atacan aquellas conductas de los manipuladores
de alimentos que mas probablemente resulten en algun brote de ETAs, pueden cambiar
estas conductas basadas en el modelo CAP. Castillo et al. (2012), detectaron escasos
conocimientos respecto al control de tiempo y temperatura, almacenamiento en frio e
higiene e inocuidad de alimentos, lo cual se considera puede estar asociado a deficiencias

en el curso de manipulacion de alimentos recibido por los trabajadores.

En el estudio de Cotterchio et al. (1998), se demostr6 que un
programa de entrenamiento y certificacion para los administradores de SA puede ser una
manera efectiva de mejorar las condiciones sanitarias en restaurantes y de esta manera
prevenir las ETAs. Se ha indicado también que las calificaciones de inspeccion sanitaria en

SA mejoran cuando los gerentes/administradores han Ilevado programas de entrenamiento.

Ademas, algunos autores han encontrado que en los SA hay pocos
manipuladores que han recibido capacitacion previa a la colocacion en el puesto y esto se
reflgga en practicas como inadecuado lavado de manos, contaminacion cruzada,
manipulacion alimentos con las manos a pesar de tener heridas o cortes, trabajar aun
cuando se tiene diarrea y/o otros sintomas, y utilizar las manos descubiertas para manipular
alimentos listos, entre otros. Es por esto que se recomiendan capacitaciones no sélo previas
sino también durante el trabajo, asi como premios o incentivos para motivar; ademas, la

realizacion de inspecciones sanitarias (Mukhopadhyay et al., 2012).
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El conocimiento por si solo no es suficiente para desencadenar
practicas preventivas en inocuidad alimentaria ni cambios en las practicas de manipulacién
de alimentos, sino que se necesita un mecanismo para la motivacién de las acciones y que

se genere una actitud positiva (Egan et al., 2006; Roberts et al., 2008).

Jenkins, Skilton, y Sellers (2004), se refieren también a que las
medidas regulatorias del gobierno, no precisamente aseguran una adopcion de éstas al
comportamiento y que la educacion no produce un cambio sino que, se requiere de mas
enfoques, como la percepcion del trabajador de las barreras y los beneficios de una accién
y que el uso de teorias del cambio de comportamiento orientan para entender el por qué
una persona hace algo, el cdmo lo hace y qué piensa. Debido a lo anterior es considerado
de suma importancia que sean los mismos trabajadores los que indiquen las formas en las
que aprenden mejor: practica, visual, demostraciones, material impreso y videos, o bien,
poniéndolos en la posicion de inspectores, para que indiquen las formas en las que ellos

motivarian las buenas practicas.

Por ultimo, algunos estudios indican que al dar capacitaciones es
necesario realizar evaluaciones posteriores, del conocimiento y de los cambios de las
practicas, para determinar su impacto (Mwamakamba et al., 2012). Chukwuocha et al.
(2009) recalcan esto y expresan que la evaluacién es un componente esencial en la
determinacion de la eficacia de los programas de educacion. Para Soares, Almeida,
Cerqueira, Carvalho y Nunes (2012), es necesario reforzar las capacitaciones a los
trabajadores, lo cual podria realizarse mediante retroalimentaciones en el lugar de trabajo,
pero ademas expresan la necesidad de contar con evaluaciones tanto de las actividades

como de la efectividad de éstas.

Por lo anterior y en resumen, los estudios cientificos y la literatura
sobre las teorias en cuanto a CAP indican que los conocimientos podrian determinar las

actitudes y las actitudes las practicas, sin embargo, la mayoria de los estudios realizados en



SA establecen que el tener un conocimiento adecuado de las practicas de higiene y
manipulacién de los alimentos, no asegura que los trabajadores modifiquen sus actitudes ni
que los pongan en practica. Ademas, dichos conocimientos y practicas se ven influidos por
los determinantes antes mencionados, que muchas veces actian como barreras para el buen
desarrollo de las funciones del personal, por ejemplo la alta carga laboral, elevado volumen
de produccidn, cantidad de personal, los recursos y el equipo disponible, el ambiente
laboral, las politicas de trabajo, la edad y experiencia de los trabajadores, entre otros
(Clayton et al,, 2002; Kibret & Abera, 2012; Pilling et al., 2008).

El presente estudio intenta determinar los CAP de manipuladores de
alimentos, y de esta manera detectar las deficiencias que presentan los trabajadores en
cuanto al tema. Para esto, es necesario que se tome en cuenta toda la legislacion que
normalice cualquier aspecto referente a manipulacion de alimentos e higiene, asi como
también el curso de manipulacién de alimentos impartido por el INA; de manera que, se
espera poder contribuir al mejoramiento del mismo, ya que se ha observado que a pesar de
contar con capacitacion, los manipuladores de alimentos mantienen practicas inadecuadas

de higiene y manipulacion (Florez, Rincon, Garzon, Vargas & Enriquez, 2008).
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III. OBJETIVOS

A. Objetivo general

Diagnosticar la situacién actual sobre conocimientos, actitudes y practicas
en higiene y manipulaciéon de alimentos de los trabajadores de doce Servicios de

Alimentacién institucionales en el Gran Area Metropolitana de Costa Rica, durante el
2013.

B. Objetivos especificos

1. Definir las caracteristicas de los servicios de alimentacion institucionales de

las doce industrias seleccionadas.

2. Determinar las caracteristicas de la poblacién de trabajadores de los

servicios de alimentacion institucionales que forman parte de la muestra en estudio.

3. Evaluar los conocimientos en higiene y manipulacion de alimentos de los

trabajadores de servicios de alimentacion institucionales.

4. Analizar las actitudes en higiene y manipulacion de alimentos de los

trabajadores de SA institucionales.

5. Evaluar las practicas en higiene y manipulacién de alimentos de los

trabajadores de SA institucionales.

6. Determinar las deficiencias en cuanto a conocimientos y practicas en

higiene y manipulacion de alimentos de los trabajadores de SA institucionales.
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IV. MARCO METODOLOGICO

A, Enfoque y diseiio de la investigacion

El enfoque de este estudio es de naturaleza cuantitativo, ya que se
caracteriza por la recoleccion de datos numéricos asociados al problema de investigacion
mediante instrumentos desarrollados y aprobados previamente (Gonzalez & Angeles,
2006). La informacion recolectada es cuantificada, evaluada y analizada de manera
estadistica, lo cual permite determinar deficiencias en conocimientos y practicas
(Gonzalez, 2009), en este caso, relacionadas con el tema de CAP en higiene y

manipulacion de alimentos.

A su vez, el disefio del estudio es de tipo descriptivo debido a que se
detallan propiedades de personas o grupos de personas que podrian someterse a analisis
posteriores. Ademas, este tipo de estudio permite observar, identificar y medir las variables
de estudio pero sin establecer o probar hipdtesis. También puede clasificarse como de tipo
transversal, porque la investigacion se realizé en un tiempo delimitado y se caracterizd por
la recoleccion de datos en un momento especifico y Gnico, es decir, durante el mes de julio
del 2013 (Hernandez, Fernandez & Baptista, 1991), con el propdsito de obtener un

acercamiento a la realidad actual sin realizar seguimientos posteriores (Hemberg, 1995).

B. Poblacion y muestra

Este estudio forma parte de un proyecto de investigacion de la Escuela de
Nutricion titulado “Conocimientos, actitudes y practicas sobre higiene y manipulacion de
alimentos de trabajadores de servicios de alimentacién en el area metropolitana, durante el
periodo del 2012 al 2015, Costa Rica”, el cual se desarrollara durante tres afios con
diferentes escenarios, siendo este el segundo afio. Debido a lo anterior, se continuaron con

los parametros del seminario realizado durante el primer afio del proyecto por Castillo et
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al. 2012, denominado “Conocimientos, actitudes y practicas sobre higiene y manipulacién
de alimentos de trabajadores de restaurantes de la Gran Area Metropolitana, durante el
periodo 2012, Costa Rica”.

1. Poblacion

Para la siguiente investigacién, se realizd6 una recopilacion de
informacion con respecto a la higiene y manipulacién de alimentos de una muestra de
manipuladores de alimentos de los SA institucionales del GAM. Se decidi6 ubicarla en esta
area ya que alli se alberga a poco mas de la mitad de la poblacién con sistema urbano y
contempla una regién multinuclear en donde las ciudades de San José, Alajuela, Cartago y
Heredia son subcentros muy importantes debido a que en estos se genera el 70% del
producto interno bruto y se producen el 76% de las exportaciones del pais (Martinez,
2011). Ademas, en esta region se concentran muchas de las industrias alimentanas, lo cual

facilita el traslado para la recoleccion de datos.

El nimero de servicios y de trabajadores escogidos para este
proyecto se defini6é a conveniencia, dada la complejidad de la metodologia de recoleccion
de datos y los analisis que implica la informacién obtenida; por lo anterior fue necesaria la

estandarizacion de algunos aspectos para que los datos fueran comparables posteriormente.

Los SA debian presentar una serie de caracteristicas para ser
elegibles: ser parte de las 737 industrias, ubicadas en el area metropolitana y estar
integradas en la Guia Industnal 2012, de la Camara de Industrias de Costa Rica; contar con
los siguientes procesos operativos: almacenamiento, preparacion y distribucion de
alimentos, ya que en estos se presentan muchos de los procesos que son criticos para el
mantenimiento de la inocuidad alimentaria; ser de mediana-alta complejidad, lo cual se
define por el sistema de produccién del servicio y la cantidad de platillos de comida que

sirven por tiempo de comida, para lo cual se establecié que los servicios debian producir
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entre 100 y 1 000 platillos de comida diariamente. Esto se justifica porque la mayor
cantidad de industrias que cuentan con SA se concentran en este rango de comidas
preparadas, y a que la cantidad de manipuladores que trabaja en cada empresa es
proporcional al volumen de produccion, lo cual aseguraba que hubiera como minimo tres

trabajadores por SA.

Se contactd a cada una de las industrias presentes en la Guia
Industrial 2012 via telefénica, lo cual permitid conocer cuéles de ellas contaban con SA.
La llamada se realiz6 siguiendo un guién previamente establecido para obtener la

informacion necesaria (Anexo 1).

Postennormente, con los datos recolectados en cada Illamada
telefonica, se elabord una base de datos, la cual recopilé las caracteristicas generales de
cada institucidn, como direccion del establecimiento, nimero telefénico, correo
electronico, entre otros. Asi mismo, también se recopilaron caracteristicas del SA, como
nimero de platillos elaborados, area de preparacion o ensamblaje de los alimentos,

horarios de tiempos de comida y si éste es u ofrece servicio de caterning,

De acuerdo con la base de datos de las industrias, se descartaron
aquellas que no contaban con un SA o que éste fuera tipo catering, ya que no cumplian con
los requisitos establecidos, mencionados anteriormente. Una vez que se cont con la lista
de todas las industrias que cumplieron con los criterios de inclusién, se utilizé un método
de seleccion de tipo aleatorio, mediante una eleccién al azar de los SA, de forma que todos
los elementos de la poblacion en estudio tuvieran las mismas posibilidades de ser
seleccionados (Hermnandez et al., 1991). Para esto, se usé el programa Microsoft Excel®
2007.

Por su parte, cada manipulador seleccionado para participar en el

estudio debia contar con el certificado del curso de manipulacién de alimentos, ser mayor
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de 18 afios y ademas estar en los horarios de visita que se establecieron previamente, los
cuales, tanto para el area de produccion como de servicio, fueron aquellos con mayor carga
laboral. El itinerario para la observaciéon de almacenamiento fue definido por medio de la
negociacion con el gerente del servicio, ya que dependia también de la coordinacién del

servicio con los proveedores.

2. Muestra

Se utiliz6 un disefio muestral no probabilistico con un tamafio de
muestra a conveniencia debido la complejidad de la metodologia de recoleccion de datos y
del analisis de los mismos. La seleccion de las empresas y sujetos de estudio se realizé de

forma aleatoria.

Preliminarmente, se seleccionaron 18 SA, previendo un porcentaje
de desercion de aproximadamente 30%. Dichos establecimientos se contactaron via
telefonica y correo electronico, para realizar la invitacion a participar en el estudio y
explicar brevemente en qué consistia la investigacion (Anexo 2). De los 18 servicios
contactados, se obtuvo una participacion voluntaria de 11 empresas. Para completar los 12
SA requeridos, se realizo una nueva seleccion al azar de 4 industrias de la lista original, y
se les 1nvitd a participar en el proyecto. De las nuevas entidades contactadas, solamente

una dio respuesta positiva.

Las cartas de invitacion para participar en el proyecto se enviaron via
correo electronico. Posteriormente se realizé una llamada al administrador del SA, para
explicar el motivo e importancia de la investigacion. Ademas, esta llamada permitid

coordinar las fechas y horario de las visitas posteriores y demas detalles.

Los SA seleccionados aceptaron voluntariamente su participacion; y

cada uno de los administradores estaba informado del procedimiento y tipo de
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investigacion que se estaba realizando, con el fin de que cada lugar brindara su
consentimiento, logrando evitar cualquier conflicto que durante el tiempo del estudio, se

pudiera presentar con respecto a este item.

Seguidamente, se seleccionaron, al azar, tres trabajadores en cada
uno de los servicios, siendo uno del area de almacenamiento, otro del area de produccion, y
finalmente un manipulador del area de servicio, para un total de 36 participantes. Dicha
seleccién dependid del dia de la visita y el horario negociado. Para esto se solicito, el dia
de la visita al servicio, una lista con los nombres de los empleados que se encontraban
trabajando en cada uno de los procesos a observar, con el fin de realizar la seleccion de los
participantes mediante una rifa. En aquellos lugares donde el nimero de trabajadores era
de uno por area, no fue necesaria la realizacién de la rifa, si no que se observo al encargado

de cada proceso.

Se realizo la visita a los SA por un espacio aproximado de nueve
horas en cada uno, tres horas para cada proceso (almacenamiento, produccion y servicio).
Durante este tiempo, y mediante el uso de instrumentos previamente elaborados y
probados, se dispuso de dos horas para realizar la observacion continua de cada trabajador,
con el previo consentimiento del mismo (Anexo 3), y una hora para la observacion de las
instalaciones, procedimientos, equipos, y demas caracteristicas propias del SA. Ademas, se
le entregd a cada trabajador un cuestionario para evaluar las actitudes y conocimientos en
higiene y manipulacién de alimentos, quienes lo completaron durante la visita y lo
entregaron a las investigadoras al finalizarlo. La duracion del tiempo de observacion por
area se justifica en que posterior a ese tiempo (incluso en periodos mayores a las dos
horas), la capacidad de observar detalles por parte de las investigadoras disminuye, lo cual
podia poner en riesgo la validez y confiabilidad de la informacion recolectada (Benguria,
Martin, Valdés, Pastellides, & Gomez, 2010).
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C. Variables

Como vanables de estudio, se tomaron los CAP en cuanto a higiene y
manipulacién de alimentos que poseian los trabajadores del estudio, asi como las
caracteristicas de los mismos y de los SA seleccionados; cada una de estas variables conto

con su dimension o subcategoria. La operacionalizacion de variables se puede observar en
el Anexo 4.

1. Caracteristicas  sociodemogrificas y generales de los

trabajadores de SA institucionales

Se evaluaron las caracteristicas de los trabajadores de los SA
seleccionados para determinar aquellos factores que pueden influir en sus CAP de manera
directa e indirecta, éstas incluyeron: sexo, edad, nivel de escolaridad, experiencia laboral,
capacitacion en higiene y manipulacion de alimentos, entre otros, ya que son aspectos que
segin estudios previos, han de ser considerados como determinantes de los CAP
(Amponsah, & FEkua, 2011; Askarian, Kabir, Aminbaig, Memish, & Jafari, 2004;
Chukwuocha et al., 2009; O1, & Abdullah, 2011; Sumner et al., 2010).

2, Caracteristicas generales de los servicios de alimentacién

institucionales

Se identificaron aspectos de los SA tales como si es concesionado o
no, cantidad de comidas servidas por tiempos de comida y nimero de trabajadores, pues
algunos autores se refieren a que estas caracteristicas influyen en los CAP de los
manipuladores de alimentos. Ademas, se tomo en cuenta cuales son las labores realizadas
dentro del servicio como almacenamiento, produccién y distribucién de alimentos, ya que
estos tres aspectos son indispensables para la investigacion (Clayton et al., 2002; Green &
Selman, 2005; Pilling et al., 2008; Kibret & Abera, 2012).
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3. Conocimientos en higiene y manipulacion de alimentos de los

trabajadores de SA institucionales

Los conocimientos evaluados fueron aquellos contenidos en el curso
de Manipulaciéon de Alimentos del INA, los cuales se encuentran en fasciculos disponibles
en linea o impresos, 0 en cursos presenciales que se realizan en diferentes instituciones.
También, se tomaron en cuenta las disposiciones establecidas en los documentos de
reglamentacion existente en el pais, dentro de los cuales se encuentra el Reglamento de los
Servicios de Alimentacion al Pablico (2012), Reglamento para el Otorgamiento del Carné
de Manipuladores de Alimentos y Reconocimiento de la Oficializacién de Capacitadores
del curso de Manipulacién de Alimentos por parte del INA (2011), y la Politica Nacional
de Inocuidad de los Alimentos (2010).

Se considerd el conocimiento como aquella informacion que
verdaderamente el manipulador de alimentos utilice para desarrollar una tarea en la manera

deseada, ya que este procede a un cambio conductual (Ramirez, Marin & Garcia, 2009).

4, Practicas en manipulacion de alimentos de los trabajadores de

SA institucionales

Las practicas se evaluaron mediante un instrumento de observacion,
y correspondieron especificamente a las relacionadas con temas de higiene y manipulacién
de alimentos. Se definieron como pricticas adecuadas aquellas que se apeguen a la
legislacion y las disposiciones establecidas en los cursos de manipulacién de alimentos

impartidos por el INA.
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. Actitudes de los trabajadores de SA institucionales que pueden

afectar la higiene y manipulacién de los alimentos

Se ha evidenciado que por si solo el conocimiento no trae consigo
cambios significativos en las practicas de manipulacion de alimentos (Arendt, Ellis,
Strohbehn & Paez, 2011; Ferreira, 2009), y que se debe generar una motivacion en la
actitud de las personas para que se genere una modificacion de la conducta. La actitud se
consideré como aquella motivacién que precede a la conducta y que guia las acciones de

los trabajadores (Hogg & Vaughan, 2010).

6. Deficiencias en higiene y manipulacién de alimentos de los

trabajadores de los SA institucionales

Mediante el analisis de las observaciones realizadas sobre las
practicas de higiene y manipulacién de los alimentos, y tomando en cuenta los resultados
obtenidos en los instrumentos de conocimientos y actitudes, se detectaron las principales
deficiencias en cuanto a higiene y manipulacion de alimentos de los trabajadores de los SA

estudiados.

D. Instrumentos de medicion

Se utilizaron los instrumentos aplicados en el primer proceso de
investigacion del presente seminario de graduacion, realizado por Castillo y colaboradores
(2012). Este consistio en el diagnostico de la situacion actual de los CAP en higiene y
manipulacién de alimentos de los trabajadores de once restaurantes del GAM, durante el
2012, en Costa Rica.

Dichos instrumentos fueron adaptados segin las recomendaciones dadas en

el trabajo final de graduacion de Castillo y colaboradores del afio 2012, sobre higiene y



manipulacion de alimentos en SA de restaurantes, también se tomaron en cuenta las
caracteristicas propias de los SA institucionales y lo establecido en el nuevo Reglamento
de Servicios de Alimentacion al Publico (2012). Lo anterior permitio mejorarlos para
facilitar la recoleccion de datos y asegurar que ésta se apegara a la realidad de los

SErviclos.

El instructivo o guia de uso para unificar los criterios de aplicaciéon (Anexo
5) se empled entre las investigadoras con el fin de reducir el error producto de las
diferentes interpretaciones. Esta guia se basa en lo expuesto en el Reglamento de los
Servicios de Alimentacion al Pablico (2012), asi como en el curso de Manipulacion de

Alimentos establecido por el INA, con respecto alas tres areas del SA que se estudian.

A pesar de dichas modificaciones, el uso de los mismos instrumentos
facilit6 la comparacion de los datos obtenidos en este seminario de graduacion con los que
se obtuvieron el afio anterior, y a su vez, con los que se generen en la siguiente etapa del
proyecto. Esto permitira que al final de los tres afios, se haya obtenido de manera conjunta
informacion que ofrezca un acercamiento a la realidad del pais en temas de higiene y

manipulacién de alimentos.

1. Prueba de los instrumentos

Para probar los instrumentos, posterior a sus modificaciones, se
seleccionaron tres SA institucionales de hospitales publicos, similares a los SA del estudio.
Las visitas a cada hospital se llevaron a cabo en parejas formadas a conveniencia segin la
cercania del lugar y negociacion con el administrador del SA. A cada pareja se le asigno,
mediante una rifa, las areas concernientes al estudio (almacenamiento, produccion y
servicio). Se debio observar, de forma no participativa, durante dos horas al mismo
trabajador, con el fin de realizar las anotaciones correspondientes en el formulario de

observacion de practicas, evitando el contacto verbal y la intervencion en sus labores
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regulares dentro del servicio. Posteriormente, durante una hora, se observaron los procesos
de las diferentes areas del servicio. Ademas, cada estudiante debio aplicar el instrumento
de actitudes y conocimientos a dos trabajadores del servicio, con el fin de probarlos para

determinar si se entendia claramente cada seccion.

Posterior a la recoleccion de datos, las investigadoras se reunieron
para comentar y comparar los datos obtenidos, asi como los comentarios que recibieron de
los trabajadores observados y los administradores de los SA. A partir de las pruebas
realizadas, se modifico 1a redaccion de ciertos rubros de los instrumentos y se agregaron
algunos items, con el fin de que estos fueran claros y entendibles tanto para los

observadores como para los manipuladores de alimentos.

2. Instrumentos

Previo a la aplicacion de los instrumentos se le entregd la carta de
consentimiento informado a cada uno de los participantes, con el fin de que estos
conocieran sobre el proposito del estudio, los riesgos y beneficios, y que aceptaran formar
parte del estudio en forma voluntaria. Esta carta fue leida y firmada antes de iniciar su

participacion en el estudio.

El instrumento de observacion de practicas de manipulacion e
higiene en los trabajadores de los SA constaba de dos partes: la primera permitié obtener
informacion general del SA y la segunda parte informacion relacionada con las practicas
en el servicio, tanto de los trabajadores observados como de los procesos en las distintas
areas del SA en general. Parala primera parte se dispuso de once items, y para la segunda
de noventa y cinco preguntas; treinta y nueve para la seccion “Personal” que abarco las
practicas de la persona observada (incluyendo la seccion de lavado de manos), y que se
realizé durante dos horas, y cincuenta y seis items para la parte “Operacional” que 1mplicod

las practicas de todos los trabajadores del SA y que fue efectuada durante una hora. En
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éstas se trataron temas de la higiene personal de los trabajadores, condiciones de
almacenamiento en frio y seco, produccion y servicio de los alimentos, control de tiempo y
temperatura, lavado de manos, limpieza y desinfeccion de utensilios, equipos y alimentos,

manejo de la basura, control de plagas e infraestructura (Anexo 6).

Por otra parte, se utiliz6 el cuestionario “Conocimientos y actitudes
en higiene y manipulacion de alimentos”, el cual const6 de tres secciones: la primera se
conform6 de once preguntas abiertas y cerradas para obtener los datos generales y
sociodemograficos de los trabajadores; la segunda permitio identificar sus actitudes; y en la
tercera se evaluaron sus conocimientos (Anexo 7). La evaluacion de los conocimientos se
realiz6 mediante diecisiete preguntas de seleccion Unica, con cinco opciones de respuesta

cada una, de las cuales solamente una es correcta.

Para identificar las actitudes, se utilizaron veintidos items en los
cuales el manipulador de alimentos reportaba si estaba de acuerdo o no con cada uno de
ellos; éstas se evaluaron por medio de una escala de Likert de cinco puntos, la cual consiste
en una serie de afirmaciones para que la persona brinde su opinién mediante la seleccion
de una de las cinco categorias de respuesta (Hemandez, Femandez & Baptista, 1991). Las
respuestas, se agruparon en positivas (“De acuerdo” y “Totalmente de acuerdo”),
negativas (“Totalmente en desacuerdo” y “En desacuerdo”) y neutra (“Ni de acuerdo ni en
desacuerdo”), exceptuando los casos de los items 3, 7, 19 y 21, en los cuales se consider6d
como actitud positiva las respuestas “Totalmente en desacuerdo” y “En desacuerdo” y
como actitud negativa las respuestas “De acuerdo”, “Totalmente de acuerdo, y la opcion

“N1 de acuerdo ni en desacuerdo” como neutra, por razones de contenido de los items.

E. Analisis 'y tabulacion de datos

El analisis de los datos se realizé mediante el uso del programa SPSS®, 20°

edicion. Para el analisis, se llevd a cabo la codificacion de la informacion recabada segin
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el tipo de medicidn de las variables: las actitudes se operacionalizaron como una variable
categdrica medida en escala de Likert, de modo que a cada punto de la escala se le asigné
un valor numérico. Los conocimientos, practicas, el sexo, ubicacion geografica y nivel
educativo son variables de tipo nominal, por lo que para su analisis, a cada opcion se les

asigné un valor, mientras que la edad fue una razon o proporcion.

Ademas se elabor6 una base de datos mediante el uso de hojas de tabulacién
para cada uno de los instrumentos y se digitd toda la informacién recolectada de los
instrumentos de conocimientos, actitudes y de observacion. Con esto, se procedié a
elaborar el analisis estadistico a través de la distnibucion de frecuencias, estimacion de
medidas de tendencia central y variabilidad como promedios y desviaciones estandar.
Posteriormente, se elaboraron las tablas y graficos para el anélisis y discusion de resultados
(Hemnandez et al., 2001).

Como se detall6 anteriormente en el GAM existe un total de 737 industnas
que cuentan con SA de tipo institucional; debido a que el presente estudio fue llevado a
cabo en 12 SA de estas industrias, los resultados obtenidos no pueden ser generalizados a
todos los SA del GAM, aunque cumplieran con las condiciones de seleccién mencionadas.
Lo anterior se debe a que el comportamiento de los trabajadores y su administracién
pueden variar de un lugar a otro, por lo que su situacién no se reflejaria en los resultados

de esta investigacion.
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V. RESULTADOS Y DISCUSION

Con el proposito de diagnosticar la situacion actual sobre CAP en higiene y
manipulacién de alimentos de los trabajadores en distintos SA institucionales en el GAM
de Costa Rica, durante el 2013, se presentan a continuacion los resultados obtenidos luego
de finalizar el presente proceso de investigacion. El anélisis de los resultados se basé en
dar a conocer los CAP de los colaboradores en los diversos temas de manipulaciéon de
alimentos en relacion con las variables planteadas. A pesar de esto, es importante destacar
que hay temas que por su naturaleza, solo se evaluaron en cuanto a conocimientos y

practicas, o bien, solo el conocimiento, solo la actitud o solo la practica.

Para facilitar la comprension de los resultados, se definieron las siguientes
secciones: caracterizacion de los SA, caracterizacion de los manipuladores, conocimientos,
actitudes y las practicas. También, cada rubro de las practicas estudiadas se dividié en una
seccion personal y una operacional. Por Gltimo se realizé un analisis sobre las deficiencias

encontradas en cuanto a los conocimientos y practicas.

Para caractenizar los SA institucionales, se defini6 primero su localizacién
geografica, el tipo de SA (concesionado, no concesionado) y volumen de produccion
(ntimero de platillos elaborados por dia). Por otro lado, en cuanto a la caracterizacion de
los manipuladores de alimentos, se tomaron en cuenta distintas caracteristicas
demograficas, entre las cuales se encuentran: sexo, edad, puesto laboral, escolandad y
experiencia laboral. Con respecto al anlisis y discusiéon de los resultados, los
conocimientos de los manipuladores de alimentos se dividieron en tres secciones:
“Conocimientos generales”, “Almacenamiento de los alimentos” y “Control de tiempo y
temperatura”. Para cada seccion, se analizaron tanto la cantidad como el porcentaje de

respuestas correctas de cada pregunta.
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En cuanto a la seccion de actitudes, los enunciados se clasificaron en diversas
areas: “Higiene personal e inocuidad alimentaria durante procesos”, “Capacitacion”,
“Limpieza y desinfecciéon” y “Control de tiempo y temperatura”. Por ultimo, en lo que
conciemne al analisis y discusion de los resultados de las practicas, éstos se agruparon en
ocho categorias: “Higiene personal”, “Almacenamiento (en frio y seco)”, “Produccion”,
“Control de tiempo y temperatura”, “Servicio”, “Limpieza y desinfeccion de equipos”,
“Tratamiento de la basura”, “Infraestructura y control de plagas”. Para esto, se
consideraron las ocasiones en que las practicas pudieron ser o no observadas, y la
proporcién en que éstas se cumplieron o no, y de esta forma se clasificaron en correctas o
incorrectas, tomando en cuenta los lineamientos establecidos en el curso de manipulacion
de alimentos y en el Reglamento de los Servicios de Alimentacion al Publico (2012). En la
seccion personal se incluyen las observaciones realizadas a cada uno de los tres
trabajadores participantes de las distintas areas (almacenamiento, produccion, y servicio),

mientras que en la seccion operacional se realizaron observaciones del SA en general.
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A. Categorizacion de los servicios de alimentacion

Los SA institucionales que participaron en la investigacion fueron
seleccionados por cumplir con los requisitos sefialados en el marco metodologico del
estudio. Estas empresas se encuentran afiliadas a la Camara de Industrias de Costa Rica, y
ademas cuentan con areas donde se realizan los procesos operativos de almacenamiento,

preparacion y distribucion de los alimentos.

En cuanto a su ubicacion geografica, estas debian pertenecer a los cantones
y distritos de las provincias de San José, Heredia, Alajuela y Cartago, las cuales conforman
el Gran Area Metropolitana. La provincia donde se visitaron la mayor cantidad de SA fue
San José con un 41,7% de industnas, seguido por Alajuela y Heredia con un 25,0% cada
una y por ultimo Cartago con sélo un 8,3%. Esta distribucién se debio a la seleccion

aleatona de los SA realizada en las etapas iniciales de la investigacion.

Los datos anteriores son congruentes con el estudio del Ministerio de
Economia, Industria y Comercio (MEIC) realizado en el 2011, donde establece que San
José es la provincia con mayor cantidad de industrias, posteriormente se encuentran
Alajuela, Heredia y Cartago, respectivamente, lo que permite concluir que la muestra
elegida al azar representa la concentracion de industrias por provincia en el pais. Los datos
de ubicacion geografica de los SA de la muestra, asi como otras generalidades de los

mismos, se pueden observar en la tabla 1.
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Tabla 1. Caracteristicas de los diferentes servicios de alimentacion institucionales

participantes, Gran Area Metropolitana, 2013, (n=12).

Frecuencia Porcentaje

Provincia

San José 5 41,7

Alajuela 3 25,0

Heredia 3 25,0

Cartago 1 8,3

Tipo de administracion

Concesionado 11 91,7

No concesionado 1 83
Cantidad de platos

Menos de 300 10 80,6

301-600 1 11,1

601-900 0 0,0

901-1200 1 8,3

La mayoria de los SA (91,7%) participantes son de tipo concesionado, lo
cual significa que las empresas subcontratan a un tercero para que administre el lugar
(Gobiemno de Costa Rica, 2012), mientras que s6lo uno de los lugares es administrado por
la empresa. De acuerdo con la informacion brindada por los administradores, por lo
general las industrias que se encargan de sus SA, cuentan con una asociacioén que es la que

asume todo lo referente a la alimentacion de los empleados.

La cantidad de platos servidos al dia fue otra caracteristica de seleccién. Los
SA debian preparar entre 100 y 1000 platillos de comida diariamente, con el fin de
asegurar que se contara con al menos tres trabajadores que participaran en el estudio y -que

la carga de trabajo fuera similar en cada uno de ellos.
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B. Caracterizacion de los manipuladores de alimentos

Como parte de la investigacion se realizd la caracterizacion de los
manipuladores en estudio, incluyendo aspectos como edad, sexo, escolaridad, experiencia

laboral, entre otros. En la tabla 2 se muestran las caracteristicas mencionadas.

Tabla 2. Caracteristicas de los manipuladores de alimentos, en los diferentes servicios de

alimentacion institucionales participantes, Gran Area Metropolitana, 2013, (n=36).

Frecuencia Porcentaje

Sexo

Masculino 16 44 4

Femenino 20 55,6
Edad

18-29 afios 9 25’0

30'39 aﬁos 17 47’2

40-49 afios 8 222

50-59 afios 9 5.6
Puesto

Cocinero 15 41,7

Servicio en la barra 5 13,8

Bodeguero 4 11,1

Auxiliar 10 27.8

Otro 2 5.6
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Tabla 2 (continuacién). Caracteristicas de los manipuladores de alimentos, en los
diferentes servicios de alimentacion institucionales participantes, Gran Area Metropolitana,
2013, (n=36).

Frecuencia Porcentaje
Escolaridad
Primania completa 15 41,7
Primaria incompleta 3 8,3
Secundaria completa 5 13,8
Secundaria incompleta 8 22,2
Universidad completa 1 2,8
Universidad incompleta 2 5,6
Técnico 2 5,6
Experiencia laboral
Menos de 1 afio 1 2,8
De 1 -3 afios 6 16,7
De 4 - 6 afios 8 22,2
De 7 - 10 afios 6 16,7
Mas de 10 afios 15 41,6
Modalidad en la que recibid el curso
Presencial 33 91,6
En linea 1 2.8
Radial 1 2,8
Fasciculos impresos 1 2,8
Otros 1 2,8
Antigiiedad del curso de manipulacion
Menos de un afio
1 afio a 5 afios 9 25,0
6 a 10 afios 26 72,2



Como se puede ver en la tabla 2, hay una cantidad similar de trabajadores
del sexo masculino y del sexo femenino que formaron parte del estudio. En cuanto a la
edad de los manipuladores de alimentos, esta se encuentra en un rango de 18 a 59 afios,
con una mayoria de trabajadores con edad de 30 a 39 afios (47,2%; n=17). La escolaridad
en la mayoria de los participantes es baja, ya que solamente un 41,7% (n=15) posee

primaria completa, seguido de un 22,2% (n=8) con secundaria incompleta.

La educacion basica de los trabajadores, es un factor que se ha determinado
como influyente en la manipulacién e higiene de los alimentos (Chukwuocha et al., 2009),
y es apoyado por los resultados obtenidos en el estudio realizado por Vazquez, Gémez y
Gamboa (2007), quienes encontraron que aquellos trabajadores con un nivel de educacién
basica primaria tenian 1,8 veces mas riesgo de incumplir las normas de higiene personal

que quienes tenian un nivel educativo mayor.

La mayoria de los manipuladores de alimentos observados se desempefiaban
como cocineros (41,7%; n=15); y en lo que respecta a experiencia laboral, la mayor parte
(41,6%; n=15) poseia mas de 10 afios de trabajar en algiin SA. En relacion con el tiempo
de laborar en el propio SA institucional de estudio, la mayoria de los manipuladores han
trabajado en este durante menos de un afio (38,9%; n=14). Tanto la experiencia laboral
como la edad son factores importantes que pueden influir directamente sobre las practicas
de higiene y mamipulacion de alimentos, segin lo mencionan Green y Selman (2005). En
relacidon con lo anterior, Castillo et al. (2012) refieren que a menor experiencia laboral, se
podrian ver afectadas las practicas de manipulacién e higiene de los alimentos en los

trabajadores de restaurantes.

En cuanto al curso de manipulacién de alimentos, un 72,3% (n=26) de
trabajadores lo realizo entre 1 a 5 afios atras, y un 2,8% (n=1) de 6 a 10 afios atras. El
conocer el tiempo en el cual el curso fue realizado por Gltima vez es importante ya que

segiin la legislacién nacional, el tiempo de vigencia del curso es de 5 afios y posterior a
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éste, se debe realizar otro programa de actualizaciéon para obtener de nuevo el carné. En lo
referente a la modalidad en la cual fue recibida el curso, la mayoria (91,6%; n=33) lo hizo
de forma presencial, y el capacitador del curso fue variado, ya que un 44,5% (n=16) de los
trabajadores participantes indicaron haber recibido el curso en el INA, un 22,2% (n=8) con
instructores particulares, y un 33,3% (n=12) en otros sitios autorizados, como por ejemplo

en la misma empresa para la que laboran.

Ademas del curso de manipulacion de alimentos, un 41,7% (n=15) afirmé
haber recibido otras capacitaciones, como cursos sobre buenas practicas de higiene, lavado
de manos y servicio al cliente; mientras que el 58,3% (n=21) restante de los participantes
no ha recibido ningin otro tipo de capacitacion mas que el curso de manipulacién de
alimentos impartido por el INA. Dentro de las capacitaciones mencionadas, un 47,2%
(n=17) de los manipuladores refieren haber recibido alguna de estas en el lugar actual de
trabajo, mientras que un 52,8% (n=19) hace referencia a que la empresa para la que labora

no le ha brindado capacitaciones de manipulacién de alimentos u otros temas.

En Costa Rica, es obligatorio recibir el curso de manipulacion de alimentos
para laborar en un SA. Sin embargo, es de utilidad que los trabajadores reciban otras
capacitaciones sobre estos temas, ya que segin se menciona en el estudio realizado por
Green & Selman, (2005), la capacitacion continua influye en la manipulacion de los
alimentos que tengan los trabajadores, especialmente en algunas practicas como lo es el
lavado de manos, contaminacion cruzada, uso de guantes, y enfriamiento y recalentamiento

de los alimentos.

Otros autores, también sefialan datos similares en sus estudios. Florez et al.
(2008) evidenciaron que los manipuladores de alimentos que no habian sido capacitados
previamente tenian 1,2 veces mas riesgo de almacenar inadecuadamente los alimentos, 1,3
veces mas riesgo de incumplir con el lavado de manos, y 1,5 veces mas de incumplimiento

en cuanto al uso de uniforme completo.
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En otro estudio, se encontré6 que en los SA en donde los trabajadores
recibieron poca capacitacion previa a su colocacion en el puesto, se observaron practicas
inadecuadas de manipulacion de alimentos e higiene personal (Mukhopadhyay et al.,
2012). Ademas, se recomiendan capacitaciones no sélo anteriores a la asignacién de los
cargos laborales, como por ejemplo el curso de manipulacion de alimentos del INA, sino
también durante el trabajo, con lo cual se logre mantener una actualizacién constante de la

informacion.

En el estudio realizado por Lin y Sneed (2005), se demostré que aquellos
trabajadores que tenian certificaciones en manipulacion de alimentos obtenian
puntuaciones mas altas al evaluarse el conocimiento y las actitudes sobre estos temas, en
comparacion con aquellos sin certificacion. Sin embargo, debe tenerse presente que aunque
la capacitacion pueda llevar consigo un incremento del conocimiento en inocuidad
alimentaria, esto no siempre tendra como resultado un cambio positivo en la manipulacién
de alimentos por parte del trabajador (Cho, Hertzman, Erdem, & Garriott, 2010; Henroid &
Sneed, 2004).

Por otra parte, Clayton et al. (2002), mostraron en un estudio que a pesar de
que el 95% de los colaboradores recibieron capacitacion, el 63% de estos admitio, algunas
veces, no llevar a cabo las practicas adecuadas de manipulacion de los alimentos. Lo
mismo sefialaron Green y Selman (2005), en una investigacion en donde concluyeron que a
pesar de que la capacitacion es importante en la manipulacién de alimentos, el proveer
educacion en estos temas no es suficiente para que los trabajadores mantengan buenas
practicas de inocuidad, debido a que muchos otros factores pueden influir en su habilidad
para implementar esos conocimientos adquiridos. Por lo tanto, aunque numerosos estudios
han tratado de evaluar la efectividad de la capacitacion y su influencia en las practicas de
los manipuladores de alimentos, los resultados no son concluyentes, ya que unos autores
indican que las capacitaciones fueron efectivas, mientras otros sefialan lo contrario (Pilling
et al., 2008).
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C. Conocimientos, actitudes y practicas de los manipuladores

En la presente seccién se incluyen los resultados obtenidos en cuanto a
conocimientos, actitudes y practicas de los manipuladores de alimentos en los temas de
higiene y manipulacion de alimentos, en las distintas secciones consideradas dentro del

presente estudio.

1. Conocimientos

a. Conocimientos generales

El conocimiento se define como aquella informacion verda