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RESUMEN

Objetivo: Determinar los conocimientos, las
actitudes y las practicas sobre buenas practicas de
manufactura de manipuladores de alimentos de tres
distritos de Paraguay durante el afio 2017.

Material y Métodos: Estudio observacional,
descriptivo de corte transversal. El tipo de muestreo
fue probabilistico en manipuladores de alimentos de
tres distritos (Coronel Oviedo, Caaguazu y J. Eulogio
Estigarribia) del departamento de Caaguazu,
Paraguay durante el afio 2017.

Resultados: Participaron de la investigacion 264
manipuladores de alimentos. El 100% tuvo
conocimiento malo, respecto a los items que en mayor
porcentaje de respuestas correctas tuvieron fueron:
concepto de manipuladores de alimentos con el 51,52
% (136), el 80% de actitud positiva ante las siguientes
afirmaciones: que el cumplimiento de las normas de
higiene y manipulacién de alimentos es su prioridad
con el 95,79% (252), respecto el nivel de practica que
predomino fue el malo conel 79,92% (211)

Conclusion: El nivel de conocimiento global fue
malo, las actitudes fueron en su mayoria positivasy las
practicas en su mayoria malas, es por ello que es
necesario implementar programas de capacitacion
continua basadas en temas relacionados a la
manipulacion e higiene de alimentos, con el fin de
concientizary fomentar habitos de higiene.

Palabras clave: Manipulacién de Alimentos;
Conocimientos, Actitudes y Practica en Salud;
Alimentos.

ABSTRACT

Objective: To determine the Knowledge, Attitudes
and Practices on good manufacturing practices of food
handlers in three districts of Caaguazu, Paraguay
during the year2017.

Material and Methods: Observational, descriptive
cross-sectional study. The type of sampling was
probabilistic sampling in food handlers of three
districts (Coronel Oviedo, Caaguazti and J. Eulogio
Estigarribia) of a department of Caaguazu, Paraguay
during the year 2017.

Results: 264 food handlers participated in the
investigation. 100% had bad knowledge, regarding the
items that had the highest percentage of correct
answers were: concept of food handlers with 51.52%
(136), 80% positive attitude towards the following
statements: that compliance of hygiene standards and
food handling is his priority with 95.79% (252),
compared to the level of practice that predominated
was the bad with 79.92% (211).

Conclusion: The level of global knowledge was bad,
the attitudes were mostly positive and the practices
mostly bad, that is why it is necessary to implement
ongoing training programs based on issues related to
food handling and hygiene, with the to raise
awareness, promote hygiene habits.

Keywords: Food Handling; Knowledge, Attitudes
and Practice in Health; Foods.
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INTRODUCCION

La falta de conocimientos sobre temas relacionados a
la higiene en manipuladores de alimentos traec como
consecuencia una serie de complicaciones que afectan
lasalud, especialmente si su manipulacion proviene de
quienes se encargan de preparar alimentos, lo cual es
un factor comun en lugares donde se cocinan a gran
escala, y se involucran distintos manipuladores; asi, la
falta de higiene e incorrecta manipulacién de
alimentos trae como consecuencias, tales como
enfermedades diarreicas o intoxicaciones . Ademas,
la calidad de la materia prima, las condiciones
ambientales, las caracteristicas de los equipos y
utensilios usados en la preparacion y las condiciones
técnicas de higiene son factores importantes en la
epidemiologia de las enfermedades transmitidas por
los alimentos (ETAs) ?.

Las ETAs constituyen una importante carga de
mortalidad y morbilidad dentro de la Salud Publica,
impactando igualmente en el comercio internacional;
estos patdgenos transmitidos pueden ser bacterias,
parasitos y virus . De acuerdo con la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS), mas del 70% de los casos
de ETA's se originan debido a una manipulacién
inadecuada . Seguin un informe emitido por la OMS
en el aflo 2015, en el mundo 1 de cada 10 personas se
enferman por ingerir alimentos contaminados,
causando un total de 420 mil muertes anuales, de las
que 125 mil representan a nifios .

La OMS aconseja observar y adoptar las “Cinco
Reglas de Oro de la OMS para la Inocuidad de
Alimentos” tales como evitar la contaminacion
cruzada, utilizar materia prima y agua desde fuentes
seguras, mantener correctamente la temperatura de los
alimentos (sea de coccidn, calentamiento y
refrigeracion) y la higiene personal del manipulador
®?_Los conocimientos, actitudes y practicas de los
manipuladores de alimentos se han reportado en
estudios de diferentes paises alrededor del mundo "***.
Esto es porque una combinacién de tres factores:
conocimiento, actitud y practica de los manipuladores
de alimentos, desempefian un papel dominante en la
seguridad alimentaria con respecto a industria de
servicios alimentarios "’

El objetivo de la investigacion fue determinar los
conocimientos, las actitudes y las practicas sobre
buenas practicas de manufactura de manipuladores de
alimentos de tres distritos de Caaguazu, Paraguay
durante el afio 2017.

MATERIAL Y METODOS

Se realizo un estudio observacional, tipo descriptivo y
corte transversal. El tipo de muestreo fue muestreo
probabilistico en manipuladores de alimentos de tres
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distritos (Coronel Oviedo, Caaguazi y J. Eulogio
Estigarribia) del departamento de Caaguazu,
Paraguay durante el afio 2017. El marco muestral
estuvo constituido por los lugares de expendio de
alimentos de los 3 distritos con mayor densidad
poblacional en el departamento de Caaguazi: Coronel
Oviedo, Caaguazi y J. Eulogio Estigarribia. Para
determinar el marco muestral se realizé un mapeo con
geo-referenciacion y censo de los lugares de expendio
de alimentos. Se mapearon 590 lugares de expendio de
alimentos en total distribuidos por distritos: 305 en
Coronel Oviedo, 182 en Caaguaztiy 103 enJ. Eulogio
Estigarribia, Un total de 1594 manipuladores se
encontraban en dichos lugares de expendio. Fueron
incluidos en el estudio personas que manipulan
alimentos en lugares de expendio y que hayan
accedido a participar del estudio previa firma de un
consentimiento informado.

Para el céalculo del tamafio de la muestra se utilizo el
paquete estadistico Epidat 4.2 © con los siguientes
parametros muestrales: Tamafio poblacional de 1594
manipuladores, proporciéon esperada de 50%,
precision de 6%, intervalo de confianza de 95%, con el
resultado del siguiente tamafio muestral de 229
manipuladores. Posteriormente se realizé la
distribucion de la muestra por afijacion proporcional.

Para la recoleccion de datos se utilizo el instrumento
de conocimientos actitudes y practicas en higiene y
manipulacién de alimentos que cuenta de dos partes: la
primera consta de tres secciones; una conformada de 8
preguntas abiertas y cerradas para obtener datos
generales y sociodemograficos de los manipuladores
de alimentos, la segunda seccidon permite identificar
los conocimientos de los manipuladores y la tercera en
donde evaltan las actitudes. La evaluacion de
conocimientos consta de 16 preguntas de seleccion
unica, con tres opciones de respuesta cada una, de las
cuales solo una es la correcta. La segunda parte de
practicas de manipulacion e higiene de los alimentos
consta de una seccion con 6 rubros y cada uno de ellos
de 4 a 7 items abarca temas sobre procedimientos de
higiene personal, procedimiento de manipulacién de
los alimentos, proceso de almacenamiento de frios y
secos, proceso de preparacion de los alimentos,
proceso de limpieza y desinfeccion y proceso de
almacenamiento y eliminacion de basura. El
instrumento fue validado mediante expertos.

Toda la informacion recogida por los investigadores
fue tratada con confidencialidad, igualdad y justicia, y
se solicitd permiso a los locatarios para la realizacion
de la investigacion. Aprobado por el Comité de Etica
de la Facultad de Ciencias Médicas de la Universidad
Nacional de Caaguazu.

Para la tabulacion, los datos fueron vaciados en el
programa STATA 14.0 ®, el mismo que facilitd el
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estudio de las variables conocimientos, actitudes y
practicas en higiene y manipulacion de los alimentos.
Para el analisis descriptivo se utilizaron tablas de
frecuencia, se utiliz6 la correlacién de Pearson para
medir el grado de correlaciéon de los conocimientos
con las actitudes y las practicas de manipulacién de
alimentos.

RESULTADOS

Participaron de la investigacion 264 manipuladores de
alimentos, de tres distritos del Departamento de
Caaguazi. Predominaron los participantes del distrito
de Coronel Oviedo, con el 43,94 %(116) y de
Caaguazu con el 35,98%(95). E1 65,53% (173) fueron
del sexo femenino, el nivel académico mayoritario de
los participantes fue universitaria incompleta con el
25,76%(68) y de secundaria completa con el 20,83%
(55)(Tabla1).

Tabla 1. Caracteristicas demograficas de los manipuladores de
alimentos de Caaguazu, Paraguay, 2017. n=264

con el 41,67% (110) y tipos de microorganismos que
pueden contaminar los alimentos durante la
manipulacion 28,79% (73). Por otra parte, aquellos
items con menor cantidad de respuestas correctas
fueron: aplicacidn el principio PEPS con el
4,92%(13), temperatura correcta a la que se deben
mantener refrigerados los alimentos como lacteos,
frutas y verduras 7,20%(19) y concepto de buenas
practicas de manipulacion de alimentos 12,50% (33)
(Tabla2 -->siguiente pagina).

En cuanto a las actitudes, presentaron por encima del
80% de actitud positiva ante las siguientes
afirmaciones: que el cumplimiento de las normas de
higiene y manipulacion de alimentos es su prioridad
con el 95,79% (252), €192,02% (242) considera que es
su responsabilidad mantener los alimentos fuera de la
zona de temperatura de peligro, considera que es
importante prevenir la contaminacién cruzada de
alimentos el 90,38% (235) (Tabla 3--> siguiente

pagina).

Distrito n %
Coronel Oviedo 116 43,94 Considerando las cinco secciones del cuestionario de
Caaguazi 95 35.98 practicas, el nivel que predpminé fue el malo con el
- - — 79,92% (211), seguido del nivel regular con el 19,32%
J. Eulogio Estigarribia 53 20,08 (51)(Tabla 4)
Edad (en afios) n % Tabla 4._ Nivel de practicas d; manipuladores de alirgentos de los
establecimientos de los manipuladores de Caaguazu, Paraguay,
<20 23 8,71 2017.n=264
21229 122 46,21 Nivel de practicas n Y%
30 a 39 43 16,29 Bueno 2 0,76
40 a 49 33 12,5 Regular 51 19,32
50 a59 34 12,88 Malo 211 79,92
=60 ? 3,41 El 57,63% (151) siempre se lava las manos antes y
durante la preparacion de alimentos, el 44,49% (117)
Sexo o % siempre limpia las superficies y equipos usados en la
F - 173 65.53 prepgracu’m de allmeptos antes de que sean
emem,no reutilizados con otros alimentos y el 73,89% (115)
Masculino o1 34,47 siempre mantiene los alimentos cubiertos o en
recipientes cerrados.
Nivel académico n % ) )
Primaria incomplota 35 13.26 En cuanto al almacenamiento de los alimentos, el
— P : 55,73% (146) nunca utiliza el método PEPS, el
Primaria completa 41 15,53 29,39% (77) algunas veces mantiene separados la
Secundaria Incompleta 22 8,33 carne roja, de ave y de pescado crudos de los demas
Secundaria Completa 55 20,83 alimentos.
Te?mco. - 36 13,64 Solamente 1 participante (0,45%) contaba con
Universitaria Incompleta 68 25,76 termémetro para medir la temperatura de los
Universitaria Completa 7 2,65 alimentos. E130,80% (81) utiliza siempre las tablas de

En cuanto al conocimiento, el 100% tuvo
conocimiento malo, respecto a los items que en mayor
porcentaje de respuestas correctas tuvieron fueron:
concepto de manipuladores de alimentos con el 51,52
% (136), sintomas de las intoxicaciones alimentarias
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picar por colores segun el tipo de alimento y se lavan 'y
desinfectan correctamente después de cada uso, el
37,84% (98) cocina la carne de ave hasta que los jugos
sean claro y el interior deje de estar rosado, el 47,13%
(123) siempre cocina los huevos y el pescado hasta que
estén completamente cocidos y el 49,04% (128)
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siempre lleva a ebullicion los alimentos con gran cantidad de liquido como sopas o los guisos. (Tabla 5--
>siguiente pagina).

Tabla 2. Conocimientos sobre higiene y manipulacion de alimentos de los
manipuladores de alimentos de Caaguazi, Paraguay, 2017. n=264

. Conoce No Conoce
Items
n % n %

Concepto de inocuidad alimentaria 52 19,70 212 80,30
Concepto de contaminacion cruzada 63 23,86 201 76,14
Concepto de buenas practicas de manipulacion de alimentos 33 12,50 231 87,50
Definicion de enfermedad de transmision alimentaria 44 16,67 220 83,83
TlpO'S de microorganismos que pueden contaminar los alimentos durante la 73 28.79 188 7121
manipulacién
Sintomas de las intoxicaciones alimentarias 110 41,67 154 58,33
Aplicacion del principio PEPS 13 4,92 251 95,08
Concepto de manipulador de alimentos 136 51,52 128 48,48
Practicas para una buena higiene personal 54 20,45 210 79,55
Concepto de desinfeccion 39 14,77 255 85,23

Temperatura correcta a la que se deben mantener refrigerados los alimentos como

lacteos, frutas y verduras 19 AL 245 S

Forma mantener la temperatura segura de los alimentos 33 12,50 231 87,50
Proceso de microorganismos cuando los alimentos se encuentran en refrigeracion 76 28,79 188 71,21
Alimentos que cominmente causan reacciones alérgicas 59 22,35 205 77,65
Acciones para controlar las plagas (roedores e insectos) 48 18,18 216 81,82

Tabla 2. Actitudes sobre higiene y manipulacion de alimentos de los
manipuladores de alimentos de Caaguazu, Paraguay, 2017

Actitud . Actitud
, A Indiferente .
Items positiva Negativa
n % n % n %

Regirse a las normas de higiene y manipulacion de los

. . . 252 95,79 8 3,14 3 1,04
alimentos es prioridad para mi

Es importante para mi, prevenir la contaminacion cruzada de

. 235 90,38 19 7,31 6 2.3
los alimentos

Es incomodo utilizar gorros y guantes durante mi trabajo 89 34,1 67 25,67 105 40,23

Me parece innecesario lavarme las manos con frecuencia

durante la manipulacion de alimentos 88 LK >3 2l 17 &

Considero que una inadecuada manipulacion de los
alimentos de mi parte va a afectar la salud de los 173 66,58 53 20,31 35 13,41
consumidores

Considero que una inadecuada manipulacion de los

alimentos puede contribuir a la aparicion de plagas 200 e 43 A& 15 Il

Es importante para mi lavar y desinfectar las tablas de picar,

antes y después de trocear alimentos 145 Niee 43 1640 15 Iyl

Es un exceso de trabajo para mi mantener el area de trabajo

limpia y desinfoctada 12 464 23 88 224 8348

Es mi responsabilidad mantener los alimentos fuera de la

zona de temperatura de peligro 242 RERg 12 g ? S
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Tabla 5. Practicas sobre higiene y manipulacion de alimentos de los
manipuladores de alimentos de Caaguazi, Paraguay, 2017

Siempre  Casi siempre Algunas veces fC on poca Nunca
recuencia
n % N % n % N % n %

Higiene y manipulacién de los alimentos
Se lava las manos antes y durante la preparacion de alimentos 151 57,63 58 22,14 32 12,21 20 7,63 1 0,38
L{mpla las superficies y -los equipos usadosAen la preparacion de 117 4449 70 2662 53 2015 22 837 1 038
alimentos antes de reutilizarlos con otros alimentos
Mantiene los alimentos cubiertos o en recipientes cerrados 115 73,89 73 27,86 58 22,14 15 5,73 1 0,38
Almacenamiento de alimentos
Utiliza el método PEPS para almacenar alimentos 21 8,02 55 2099 26 9,92 14 5,34 146 55,73
Al hacer la compra, mantiene separ?dosA la carne roja, la carne de 5§ 2214 64 2443 77 2939 34 1298 29 11,07
ave y el pescado crudos de los demas alimentos
Guarda en el refrigerador la carne roja, la carne de ave y el pescado
crudos debajo de los alimentos cocinados o listos para el consumo 89 3397 78 29,77 53 2023 24 9,16 18 6,87
para evitar la contaminacion cruzada
Guarda los alimentos en recipientes con tapas para evitar el contacto 99 3822 70 2703 52 2008 28 1081 10 3.86
entre los crudos y los cocinados
Produccién
Utiliza las tgblas de picar por colores seglin tipo de alimento y se 81 3080 79 3004 46 1749 23 875 34 1293
lavan y desinfectan correctamente después de cada uso
Cocina la carne de ave hasta que los jugos sean claros y el interior

. 98 3784 59 2278 56 21,62 28 10,81 18 6,95
deje de estar rosado
Coc.lna los huevos y el pescado hasta que estén completamente 123 4713 70 2682 39 1494 18 690 1 421
cocidos
Lleva a ebullicion los alimentos con gran cantidad de liquido como
las sopas o los guisos y continto hirviéndolos durante al menos 1 128 49,04 64 2452 42 16,09 13 4,98 14 5,36
minuto
Temperatura
Refrigerar lo antes posible los alimentos cocinados y los
perecederos (preferiblemente por debajo de los 5° C) 61 gl 46 RELCl 78 2 41 el 23
Mantengo la comida muy caliente (a mas de 60° C) antes de servir 37 14,18 16 6,13 9 3,45 3 1,15 196
Se observa una correlacién positiva muy baja entre los  DISCUSION

puntajes de conocimientos y las actitudes. En el caso
de la correlacion entre los conocimientos y las
practicas, la misma resultd negativa, pero también
muy baja (Tabla 6).

Tabla 6. Correlacion entre los conocimientos con las actitudes y las
practicas de los manipuladores de alimentos de los
establecimientos. n=264

Correlacion de los conocimientos con las actitudes y
las pricticas de manipulacion de alimentos

Conocimientos
r2
Actitudes 0,132
Practicas -0,3026
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La aparicion de las enfermedades infecciosas como
diarreas e intoxicaciones, constituyen una de las
principales consecuencias de un deficiente
conocimiento sobre higiene de alimentos. De hecho,
segun la OMS, estas enfermedades trasmitidas por los
alimentos son, en el mundo actual, uno de los graves
problemas de salud publica. Siendo la poblacién mas

vulnerables los nifios .

Si la causa principal de estas complicaciones es la
manipulacién inadecuada de alimentos inducida por
un deficiente conocimiento sobre higiene de
alimentos, cuan importante es educar a los
manipuladores con el fin de corregir sus actitudes y



practicas al momento de recibir, almacenar, preparar y
vender los alimentos .

En el presente estudio, se evidencid hallazgos sobre la
descripcién de las variables de conocimiento,
actitudes y practicas de higiene en los manipuladores
de alimentos en tres distritos del departamento de
Caaguazu, Paraguay; con respecto al nivel de
conocimientos de higiene de los manipuladores de
alimentos, se encontr6 un bajo nivel de conocimiento,
siendo estos resultados diferente a lo encontrado por
Iwu et al. *”, donde confirman que el 81% de los
encuestados tenian un nivel alto de conocimientos,
atribuyéndose sus principales fuentes de informacion
(television, radio, volantes y trabajadores de salud),
ademas, se realizo controles y vigilancias de las
practicas higiénicas para la aplicacion de las normas
por parte de las autoridades locales con el objetivo de
prevenir y controlar los riesgos potenciales y
propagacion de enfermedades; este resultado se ve
reflejado en el tiempo laboral de los encuestados, ya
que la mayoria han trabajado como vendedores de
alimentos por mas de 5 afios; ademas, mas de la mitad
tenian buenos conocimientos sobre seguridad
alimentaria e higiene de alimentos y conocian al
menos un tipo de enfermedades transmitidas por
alimentos, en contraste, en el estudio realizado por
Carrasco etal. "”, se evidenci6 que solo el 33,3% de la
poblacién presentd un nivel de conocimiento alto las
sobre las buenas practicas de manufactura; este
resultado se debe a que la mayoria tenia escasos
conocimientos sobre contaminacion cruzada y sus
implicancias, dichos resultados fueron similares a lo
encontrado por Akabanda F etal "”.

Referente al nivel de actitudes de higiene en
manipuladores de alimentos se obtuvo que en su
mayoria los manipuladores presentaron una actitud
favorable con respecto a la higiene y manipulacion de
los alimentos (Tabla 3). Esto demuestra que en su
mayoria los evaluados consideraron que es su
responsabilidad asegurar la higiene de los alimentos,
este resultado mencionado es similar a lo reportado
por Fadaei ®, quien en su estudio encontré que, el
92% de los manipuladores mostraron una actitud
adecuada con respecto a la calidad del alimento,
considerando la importancia de no almacenar los
alimentos crudos y cocidos para evitar la
contaminacion alimentaria, y garantizar el manejo
seguro de los alimentos; este estudio es semejante
reportado por Carrasco M etal. ", evidenciaron que la
mayoria de los manipuladores presentaron actitudes
positivas, la misma que se vincula a las experiencias y
creencias personales del manipulador, lo que podria
explicar que la mayoria de los encuestados
presentaron un buen nivel de actitudes hacia la higiene
de los alimentos. Algo parecido se encontrd en el
estudio de Firdaus et al., ", en donde la mayoria de los
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participantes presentaron actitud positiva frente al
manejo de la inocuidad alimentaria.

Acerca de las practicas de higiene y manipulacion de
alimentos se encontr6 que en su mayoria de los
manipuladores presentaron malas practicas sobre
higiene y manipulacién de los alimentos; esto
probablemente se deba a que su tiempo laboral influy6
en la mejoria de practicas; asimismo, la necesidad de
conservacion de trabajo los lleva a adquirir mejores
practicas de higiene y manipulacion de alimentos;
dichos resultados son diferentes a lo que han
encontrado Martinez et al. ®”, donde los participantes
presentaron practicas adecuadas en un 92.8%, a su vez
algo parecido sucedid con los hallazgos de Firdaus et
al. ®”, quienes encontraron que el 79% de sus
participantes realizaron practicas adecuadas sobre
manipulacidn de alimentos, ya que la mayoria cumplié
adecuadamente los aspectos de higiene; tales como,
limpieza del area de trabajo, indumentaria y
proteccion adecuada *

También, Thelwell et al.*”, en su estudio encontré que
el 67,4% de manipuladores de alimentos capacitados y
60,3% que no se capacitaron presentaron practicas
adecuadas. Al contrario, en el estudio realizado por
Iwu et al. ", quienes evidenciaron que s6lo el 37% de
su poblacion de estudio presentd practicas saludables,
resultado que afirma que la falta de capacitacion
continua mejoraria su accionar y comportamientos
antes y después de preparar los alimentos.

A modo de conclusion, el nivel de conocimiento
global fue malo, las actitudes fueron en su mayoria
positivas y las practicas en su mayoria malas, es por
ello que es necesario implementar programas de
capacitacion continua basadas en temas relacionados a
la manipulacién e higiene de alimentos, con el fin de
concientizar, fomentar habitos de higiene y, a la vez,
reducir el riesgo de las enfermedades causadas por la
falta de higiene en la manipulacion de los alimentos, a
fin para mejorar la practica referente al uso
permanente de las medidas de higiene y de seguridad
al momento de realizar las preparaciones.
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