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Resumen

Cada dia, los alimentos deteriorados o contaminados provocan enfermedades
gastrointestinales en cientos de personas en nuestro pais, adicionalmente se
desperdician miles de toneladas de alimentos por mal manejo y almacenamiento

deficiente. (Arroyo y Munguia, s.f.)

Este trabajo de investigacion tiene la finalidad de determinar los conocimientos,
habilidades y actitudes, en el manejo higiénico de los alimentos, de los alumnos del

séptimo semestre de la Licenciatura en Gastronomia del Instituto Campechano (IC).

La problematica que se observa es durante todo el proceso de la preparacion

y elaboracion de los alimentos, debido a que los discentes no los manipulan
higiénicamente y por lo tanto, tampoco cumplen con las normas de higiene
establecidas por la Comision para la Proteccion Contra Riesgos Sanitarios
(COPRISCAM), especificamente la NOM 251 y el Distintivo H.

El deterioro y la contaminacion de los alimentos son causados principalmente
por bacterias, organismos microscopicos que pueden producir toxinas y causar

enfermedades en las personas que consumen alimentos afectados.

Cabe sefalar que los alimentos que han sido contaminados varias veces no

muestran cambios significativos, por lo que los consumidores no pueden ver los
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riesgos que representa para la salud.

Teniendo en cuentalo anterior, se destaca laimportancia de prevenir la contaminacion
de los alimentos mediante la aplicacion de una buena higiene y sanidad. (Arroyo y
Munguia, s.f.)

Cabe mencionar, que este problema es de suma importancia ya que la salud de
los comensales esta en riesgo. Por ello, es primordial concientizar a los alumnos
sobre la responsabilidad que se debe tener con los consumidores para ofrecerles
alimentos inocuos e higiénicos, previniendo asi las enfermedades de transmision
alimentaria (ETA). Para esto, es necesario complementar los conocimientos tedricos,
las habilidades y actitudes durante la practica con una adecuada manipulacién
higiénica de los alimentos, aplicando la normatividad, en cada paso del proceso

para la preparacion de los mismos.

Este trabajo de investigacion se encuentra bajo el enfoque cuantitativo de

disefio no experimental transeccional descriptivo.

Palabras clave: Conocimientos, habilidades, actitudes, manipulacion higiénica

de los alimentos.
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Abstract

Every day, damaged or contaminated food causes gastrointestinal diseases in
hundreds of people in our country, and thousands of tons of food are additionally
wasted due to poor handling and poor storage. (Arroyo y Munguia, s.f.)

This research work aims to determinate the knowledges, abilities and aptitudes in
the hygienic food manipulation, of the seventh-grade students of Gastronomy at the
Instituto Campechano.

The problem that arises is during the whole process of food preparation and
elaboration, due to the fact that students do not hygienically manipulate them and
therefore, neither they comply the hygiene regulations stablished by the Commission
for the Protection of Health, specifically NOM 251 and Distinctive H.

Food deterioration and contamination are mainly caused by bacteria, microscopic
organisms that can produce toxins and cause disease in people who consume
affected food.

It should be noted that foods that have been contaminated multiple times do not

show significant changes, so consumers cannot see the health risks it poses.

Considering the above, the importance of preventing food contamination by applying
good hygiene and health is highlighted. (Arroyo y Munguia, s.f)

It should be noted that this problem is important given that the dinner guest’s health
is in risk. Therefore, it is essential to make the students aware of the responsibilities
that they should have with the consumers to offer them innocuous and hygienic
foods, preventing like this, foodborne ilinesses. For this, is necessary to complement
the theoretical knowledges, abilities and aptitudes during the practice with a right
hygienic food manipulation, applying the normativity, in each step of the process for
the food preparation.

This research work is under the quantitative aproach of descriptive transsectal non-

experimental design

Keywords: Knowledge, abilities, attitudes, Conocimientos, habilidades,
actitudes, hygienic food manipulation.
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Introduccion

El tema de salud e higiene en el manejo de los alimentos adquiere una
particular relevancia si se considera que la mayoria de las personas, consumen
alimentos preparados, por personas que se dedican a la elaboracién de
estos. Una correcta manipulacion de los alimentos ofrece la seguridad
de que los comensales tengan confianza en los productos que consumen
frecuentemente en los establecimientos que se dedican a esta actividad, por
lo que es necesario que se cumpla con las Normas oficiales (NOM 251),
las mexicanas (NMX-F- 605) e internacionales en este rubro, para que las
personas encargadas en la manipulacion de los alimentos cumplan con la
normatividad del correcto manejo de alimentos y asi prevenir enfermedades
gastrointestinales e intoxicaciones alimentarias, que pongan en riesgo la
salud del comensal.

Entre las principales actividades que se llevan a cabo para garantizar la
seguridad de los alimentos que se consumen se encuentran: una adecuada
temperatura, la prevencién de la contaminacion cruzada (principalmente en
el manejo de la carne cruda), desinfeccidon de los espacios y los utensilios
a través de los cuales se prepararan los alimentos, asi como una estricta
higiene personal al cocinar, exhibir, servir, enfriar y recalentar los alimentos.

Lamentablemente, no todas las personas que se encargan de manipular
los alimentos reciben una adecuada capacitacion en esta area. El presente
estudio esta orientado a la formacidon académica con la que debe contar el
egresado de la

Licenciatura en Gastronomia, del Instituto Campechano. Con una vision
prospectiva, comienza a vislumbrarse, una reforma necesaria en la estructura
de los programas y a las relaciones pedagogicas entre el docente y el discente.

Es importante destacar que la investigacion fortalecera el proceso de
aprendizaje que requiere el estudiante de la Licenciatura en Gastronomia,
ya que, durante la practica, solo se logra que los alumnos adquieran
conocimientos y no habilidades. Es por ello, que este trabajo tiene la finalidad
de determinar los conocimientos, habilidades y actitudes, de los alumnos en
el manejo higiénico de los alimentos.
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Pero ¢qué estrategias se pueden implementar para promover el
aprendizaje en los alumnos? Y especificamente jcomo repercute la falta de
aplicacion de la normatividad en el manejo higiénico de los alimentos, durante
el procesamiento de éstos, en el aprendizaje de los alumnos de la Licenciatura
en Gastronomia del IC?

El problema radica en que hay un deslinde entre los conocimientos tedricos,
habilidades y actitudes, con los conocimientos practicos, ya que durante
las clases tedricas que se imparten sobre Sanidad e Higiene y Legislacion
Sanitaria de los alimentos especificamente, se les proporciona a los
estudiantes toda la informacion necesaria. Sin embargo, se ha observado,
que dichos conocimientos tedricos no se ponen en practica durante las clases
de cocina, representando asi un problema mayor ya que el hecho de no
aplicar adecuadamente la Sanidad e Higiene durante la manipulaciéon de los
alimentos puede ocasionar importantes dafos a la salud de los comensales.

El trabajo también contempla el planteamiento del problema, el objetivo
general y los objetivos especificos, la justificacion del tema, el marco tedrico,
abordando los conceptos mas importantes, el procedimiento a emplear, los
instrumentos disefiados, el tipo de investigacion llevada a cabo bajo el enfoque
cuantitativo de tipo no experimental transeccional descriptiva y estudio de
caso.
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Planteamiento del problema

De acuerdo con la problematica planteada, asi como otras investigaciones,
en diversos paises que abordan esta problematica, muchas veces de indole
mundial. No solamente, sobre las estrategias para desarrollar las habilidades
en el alumno, sino también en las toxinfecciones alimentarias por la falta de
una manipulacién adecuada del alimento.

Partiendo de esto, se hace referencia principalmente a las estrategias de
ensefanza, las cuales deben coadyuvar para que los conocimientos tedricos
sean aplicados en la practica, corroborando con ello el aprendizaje de los
discentes, como es el caso de un estudio realizado por la Universidad de Costa
Rica, que aplicé un analisis multinivel para predecir calificaciones finales en
cursos de carrera, para una muestra estratificada, por areas académicas, de
848 estudiantes, dando como resultado en promedio, los (las) estudiantes
de profesores (as) que dijeron emplear la exposicion magistral un 50% o
mas del tiempo de clase, tienen 0.41 puntos menos en sus notas finales
que los (las) estudiantes de profesores (as) que dijeron emplear otro tipo
de estrategias y técnicas, como exposicion magistral con didlogo, discusion
grupal, exposiciones de estudiantes, trabajo en equipo, etc., un 50% o mas
del tiempo de clase. (Montero E. Villalobos, J. Bermudez, A. 2007 como se
cité en Mora, R. 2015 p. 1045)

Lo anterior, determina que se requiere que todo docente haga una planeacion
efectiva de todas y cada una de sus actividades, a realizar con sus alumnos,
haciendo cada sesién algo magistral y dinamico, para que el estudiante vaya
integrando cada parte del conocimiento en un todo.

En un estudio realizado en la Universidad de Oaxaca por Juan Reyes (2017)
acercade las planeaciones de clase, se confirmé que la planeacion de clase es
un elemento fundamental e indispensable para el docente en el cumplimiento
cabal de sus funciones como mediador y facilitador del proceso educativo. En
la practica docente la planeaciéon de clase se convierte en una actividad de
primer orden para los profesionales de la educacién con un sentido practico y
utilitario. En el disefo de toda planeacién de clase es indispensable favorecer
diversos procedimientos para el desarrollo de las habilidades intelectuales.

INVESTIG@CCION numero 18, JUNIO 2020 - NOVIEMBRE 2020




*o—¢¢ *—

0 El aprender a aprender es un reto comun en las instituciones educativas para
garantizar la independencia cognoscitiva y la autonomia de pensamiento.
(Reyes, J. 2017 p. 91)

Con estas investigaciones realizadas, cabe mencionar que una sesion de
clases tedrica no es tan significativa como una clase practica, debido a que
los alumnos pueden integrar los conocimientos tedricos con la parte practica,
principalmente en el area gastrondmica y mas aun, al momento de procesar
y elaborar un alimento.

Un estudio realizado en Ecuador por Marisela Osorio (2016) determind
que las intoxicaciones son un problema de salud publica y una de las
principales causas de ingresos en las salas de emergencias a nivel nacional
e internacional. Se realizé una investigaciéon exploratoria, descriptiva,
transversal y de observacién dirigida, para determinar la incidencia de las
intoxicaciones en pacientes del Hospital General Tedéfilo Davila de la Provincia
de El Oro, Ecuador, afio 2012, por edad, sexo, procedencia y toxicos mas
frecuentes en este medio. La mayor incidencia ocurrié el mes de febrero
(16,35%), la muestra de 104 intoxicados, predomind el sexo masculino
(66,35%), procedencia urbana (88,46%) y el grupo etario de 20-49 afios
(60,58%). Las circunstancias, accidental (78,85%), intencional (16,35%) y
laboral (4,81%). El mecanismo mas relevante fue la ingesta (84,62%), los
tipos de agente son, los alimentos/bebidas (29,81%) y las sustancias de
abuso (25%). (Segura, M. 2016). (Osorio, M., Vivanco, A., Luna, J. Bravo, M.
Galvan, D. 2016)

La principal manifestacion de las infecciones intestinales originadas por
bacterias, hongos, virus o parasitos es la diarrea. Se presenta con mas
frecuencia en época de calor, debido al clima que propicia la propagacion de
las bacterias que lasinduce. Una de estas bacterias es Clostridium perfringens,
quien se puede contraer en forma exégena o enddgena; los Rotavirus y las
Escherichia coli enteropatéogena. (Agudelo, G. 2019, p.29)

Esta bacteria es transmitida principalmente por ingerir mariscos, verduras,
leche o productos lacteos contaminados. La Shigelosis, también conocida
como disenteria bacilar, es endémica en paises en desarrollo con medidas
sanitarias pobres. Se le considera un problema de salud publica mundial.
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Clostridium perfringens produce toxiinfeccién alimentaria asociada, en
la mayoria de los casos, al consumo de productos carnicos almacenados
inadecuadamente. La infeccidén se puede generar por la ingesta de alimentos
0 agua contaminados y/o de persona a persona, estando esta ultima coligada
a variaciones estacionales o a contaminacion de fuentes en la comunidad.
(Agudelo, G. 2019, p. 29)

Constituye un grave problema de salud publica en los paises
subdesarrollados y puede expresarse con sintomatologia clinica severa
que puede producir al paciente la muerte. La disenteria tiene como causa
primordial la Shigella dysenteriae y Salmonella paratyphi, aunque también
puede ser producida por otros agentes bacterianos enteropatdégenos como:
Escherichia coli enteroinvasiva, Salmonella typhi, Campylobacter yeyuni,
Yersinia enterocolitica y Vibrio parahemolyticus (Bujanda L & Barrio J, 2011
como se cité en Agudelo, G. 2019 p. 35).

Los especialistas en Gastronomia deben adquirir la responsabilidad de
proporcionar un alimento con las medidas adecuadas de higiene e inocuidad.
La manipulacion adecuada de los alimentos debe darse desde que se producen
hasta que se consumen, ya que de ello depende la salud del comensal
(Moguel, D., Cervera, E., Vargas, A., 2011, p. 1021).

Es importante destacar que la Escuela de Gastronomia tiene como propésito
central egresar alumnos gastronomos que sean competentes en su ambito
profesional principalmente en el manejo adecuado de los alimentos, por lo que
necesitan conocer el proceso de preparacién y conservacion de los mismos,
para que el alimento llegue al consumidor en 6ptimas condiciones de calidad,
garantizando su frescura y sabor (Moguel, D., Cervera, E., Vargas, A., 2011,
p. 1025).

Sin embargo, se observa que los discentes de Gastronomia del IC no
manipulan higiénicamente los alimentos durante la preparacion y elaboracion
de éstos, asi como tampoco aplican la normatividad que establece salubridad,
especificamente la NOM 251 y el Distintivo H.

Esto puede deberse a la falta de habilidades y actitudes de los alumnos que
no llevan a la practica los conocimientos tedéricos y por ende, no aplican
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correctamente las técnicas de higiene durante la manipulacion de los
alimentos.

Lo anterior conlleva a plantear alternativas ante la siguiente problematica:

¢, Cudles son los conocimientos, habilidades y actitudes en el manejo higiénico
de los alimentos, de los alumnos del séptimo semestre de la Licenciatura en
Gastronomia del Instituto Campechano (I1C)?

Objetivo de investigacion.
Objetivo General

Determinar los conocimientos, habilidades y actitudes en el manejo higiénico
de los alimentos, de los alumnos del séptimo semestre de la Licenciatura en
Gastronomia del Instituto Campechano (IC).

Objetivos Especificos.

1. Evaluar los conocimientos en higiene y sanidad durante la manipulacion
de los alimentos, que realizan los alumnos del séptimo semestre de la
Licenciatura en Gastronomia del IC.

2. Analizar las actitudes y habilidades de los discentes para la adecuada
manipulacion higiénica de los alimentos al momento de su elaboracion.

3. Identificar la aplicacion de la NOM 251 y el Distintivo H durante el
proceso de preparacion y elaboracion de los alimentos, para el fortalecimiento
del aprendizaje de los alumnos del séptimo semestre de la Escuela de
Gastronomia del IC.

Conceptos Teoricos.

Como parte del desarrollo del estudio, se presentan los conceptos tedricos,
para una mejor comprension de los términos involucrados en la investigacion.
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El rol del docente es importante pues a través de la ensefianza, favorece
como facilitador, guia o acompafante en el proceso de construccién del
conocimiento del estudiante por medio estrategias y técnicas.

La ensefianza es la manera como el docente guia al estudiante a reaccionar
ante ciertos estimulos, con la finalidad de alcanzar ciertos objetivos durante
este proceso, a través de estrategias.

De acuerdo a Montealegre (2016) estrategia significa la actividad del estratega
de acuerdo al significado que le dieron los griegos. Pues el estratega es
quien proyecta, ordena y orienta las operaciones militares y se espera que lo
haga con la habilidad suficiente como para llevar a sus tropas a cumplir sus
objetivos.

En sentido estricto de acuerdo a Montealegre (2016), una estrategia es un
procedimiento organizado, formalizado y orientado a la obtencidon de una
meta claramente establecida. Su aplicacién en la practica diaria requiere del
perfeccionamiento de procedimientos y de técnicas cuya elecciéon detallada y
disefio son responsabilidad del docente.

Una estrategia es el modelo o plan que integra los principales objetivos,
politicas y sucesion de acciones orientadas a la obtencién de una meta
establecida. (Quinn, J.B.1980 como se citdé en Martinez, D.Milla, A, 2012)

Estrategias de Ensenanza

Diaz F. y Hernandez G. (2006, como se citd6 en Leyva, 2017), mencionan
que “las estrategias de ensefanza son procedimientos que el agente de
ensefanza utiliza en forma reflexiva y flexible para promover el logro de
aprendizajes significativos en los alumnos”.

Son todos aquellos procedimientos o recursos utilizados por quien ensefia
la promocion de aprendizajes; son todas aquellas ayudas planteadas por el
docente que se proporcionan al estudiante para facilitar un procesamiento
mas profundo de la informacion (Montealegre, 2016, p.22).
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Conocimiento.

La Real Academia de Espafa (RAE) menciona que conocimiento es la accion
y efecto de conocer.

Rendén R,. (2005, citado en Sancho, 2016) utiliza el pensamiento de Piaget
para mencionar que, “el conocimiento es construido por el sujeto con base
en la asimilacion, integraciéon y reorganizacion de estructuras que le permiten
interpretar el mundo e interactuar con él”.

Concluyendo este autor, que el conocimiento es un proceso continuo de
incorporar nueva informacién y experiencias a las que tenemos como
precedentes; a través de actividades, técnicas y procesos que el mismo
docente aplica, para trasladar la informacion necesaria para su formacion en
el mundo en que se desenvuelve.

Conocimiento tedrico y practico.

Elbaz (1981, 1983, citado por Rodriguez 2015) define el contenido del
Conocimiento Practico:

Es decir, los conocimientos que hacen parte del mismo: Conocimiento
de si mismo, ya que en la practica educativa el docente pone de manifiesto
los sentimientos, actitudes, creencias y valores; conocimiento del
medio: es decir, el contexto escolar; el conocimiento de la asignatura
que hace referencia al conocimiento disciplinar y los procedimientos
que el profesor emplea para la ensefanza; conocimiento del curriculo
que se refiere a los objetivos, necesidades de los estudiantes, materiales
relevantes.

En cambio, el conocimiento tedrico es aquel conocimiento que solo se conoce
en teoriay que no es posible de ser comprobado en la practica (Garcia, 2017).

El conocimiento tedrico y practico no pueden estar separados, pues para el ser
humano es de vital importancia para su desarrollo cognitivo el conocimiento
practico.




Clases tedricas y practicas

De acuerdo a Hernandez e Infante (2017), las clases teodricas, es el tipo
de clase que se caracteriza por la realizaciéon de una exposicidon sobre
determinado tema, por parte del docente. Esta debe ser concreta, actualizada
y estructurada de manera secuencial; abarcando los puntos medulares y
esenciales, para que el estudiante comprenda de una mejor manera lo visto
en la teoria.

Este tipo de clases debe explicar los conceptos y fundamentos teéricos sobre
el tema que se ve en el aula, a través de métodos y medios de ensefianza-
aprendizaje que despierten el interés, con la finalidad de que los estudiantes

analicen y reflexionen sobre el tema, como participacién activa (Hernandez,
2017).

En cambio, la clase practica (Hernandez et al. 2017) es un tipo de clase que
se dirige fundamentalmente al desarrollo de habilidades en los estudiantes.
Mediante tareas docentes que elabora el profesor en relacion con los objetivos,
se propicia la aplicacion, de manera independiente, de los conocimientos
adquiridos.

De acuerdo con Guzman (2018) la ensefianza practica es el conjunto de
acciones realizadas por el docente para propiciar el aprendizaje de sus
alumnos, formarlos integralmente y favorecer los procesos cognoscitivos
complejos (pensamiento critico, creatividad, entre otros).

Habilidades

La RAE define habilidad como la capacidad y disposicion para algo que
tiene una persona, es decir la capacidad de una persona para realizar una
determinada actividad o trabajo con éxito.

Habilidades cognitivas

De acuerdo a Escamilla y Heredia (2018) las habilidades cognitivas se
entienden como destrezas y procesos mentales usados para realizar
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actividades y adquirir conocimiento, mediante la codificacion y recuperacién
de informacion. Estas a su vez se clasifican en: basica y superiores.

Entre las basicas encontramos la atencion, obtencion y recuperacion de
informacion, organizacion, analisis, transformacién y evaluacién. Por otra
parte, entre las habilidades superiores estan la solucion de problemas, toma
de decisiones, pensamiento critico y pensamiento creativo (Ramos, 2010
citado por Escamilla y Heredia, 2018).

Limoén y Carretero (1995 citado por Escamilla y Heredia, 2018) “el desarrollo
de las habilidades tendria como meta conseguir que el propio individuo
aprenda cémo piensa, como puede mejorar sus habilidades intelectuales o
como puede sacar el mejor rendimiento a sus habilidades”.

Actitudes

Este concepto fue propuesto por Rosenberg y Hovland en 1960, por actitud de
acuerdo a Fishbein y Azjen (1975 citado en Ontiveros et.al 2019) se entiende
como una predisposicion relativamente estable a evaluar en un determinado
objeto social (persona, grupo, suceso o situacion).

La actitud tiene tres componentes: el primero es el afectivo que es referente
a sentimientos o emociones que provoca el objeto de actitud y puede ser
positivo o negativo.

El segundo es cognitivo, se refiere al conocimiento o creencia que la persona
tiene sobre un objeto social. Para que se genere una actitud en relacion
con un objeto determinado es necesario que exista alguna representacién
cognoscitiva de dicho objeto (Rodriguez 1976 citado en Ontiveros et.al) como
son los estereotipos.

El tercero es el componente conductual que se refiere a las tendencias,
disposiciones e intenciones hacia el objeto, asi como las acciones dirigidas
al mismo. Conocido como discriminacion en el caso de conductas de rechazo
o favoritismo.




—¢ ¢ *¢

Las actitudes pueden valorarse como positivas 0 negativas que permiten
actuar ante personas o situaciones sociales. Las actitudes pueden ser con
predisposiciones (positivas y negativas), e incluye que estas predisposiciones
pueden acabar en intenciones personales que influyen en la conducta.
Gazquez et al. (2015) las define como estados mentales y neurofisioldgicos,
que surgen a raiz de la influencia de las diferentes experiencias del individuo
(Sales y Garcia, 2017 como se cito en Lloren, V. 2016).

Manipulador de alimentos

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(ONUAA, 2016) o FAO (Fiat Pannis, 2016) en conjunto con la Organizacion
Mundial de la Salud (OMS, 2016) y la Organizacion Panamericana de la
Salud (OPN, 2016), publicaron el Manual para manipuladores de alimentos
(Instructor).

En dicho manual se define como Manipulador de alimentos (FAO, OMS, OPN
2016 p.5) como:

Toda persona que manipula rectamente alimentos envasados o no envasados,
equipo y utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que entren en
contacto con los alimentos y que se espera, por tanto, que cumpla con los
requerimientos de higiene de los alimentos.

Manipular alimentos es un acto que, sin importar nuestro oficio, todos
realizamos a diario; bien sea como profesionales de la gastronomia, en
nuestra casa o como operarios en una planta de alimentos (FAO, OMS, OPN
2016 p.5).

Higiene de los Alimentos
De acuerdo a la RAE, higiene tiene dos acepciones:

La primera como parte de la medicina que tiene por objeto la conservacion
de la salud y la prevencién de enfermedades. La segunda, como limpieza o
aseo.
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Aplicado al area de los alimentos, encontramos la higiene alimentaria (FAO,
OMS, OPN, 2016, p.38) como todas las condiciones y medidas necesarias
para garantizar la inocuidad del alimento en todas las etapas de la cadena
alimentaria.

Comprendiendo todas las condiciones y medidas necesarias para la
produccién, elaboracion, almacenamiento, distribucidon, comercializacion y
hasta la preparacion culinaria de los alimentos destinadas a garantizar un
producto inocuo, en buen estado y comestible, apto para el consumo humano.

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion
y la Agricultura(2016) en conjunto con la Organizaciéon Mundial de la Salud
(OMS, 2016) y la Organizacion Panamericana de la Salud (OPN, 2016)la
alimentacién es fundamental para la vida humana, los alimentos pueden
enfermarnos cuando no se encuentran en Optimas condiciones para su
consumo. Un alimento considerado apto debe cumplirlos siguientes requisitos:

* Higiene en todas las etapas de la cadena alimentaria.

» Caracteristicas organolépticas adecuadas, (sabor, olor, textura, color).

» Ausencia de microorganismos patégenos o sus toxinas.

» Libre de sustancias quimicas extrahas a su composicioén natural o que no
estén expresamente permitidas.

Alimentos Contaminados

El Manual para manipuladores de alimentos menciona que un:

Alimento contaminado es aquel que contiene microorganismos como bacterias,
hongos, parasitos, virus; o toxinas producidas por los microorganismos. Un
alimento también puede estar contaminado por la presencia de sustancias
extranas (tierras, trozos de palo, pelos) o contaminantes quimicos, tales como
detergentes, insecticidas o productos quimicos (FAO,OMS,OPN, 2016 p.23).




Intoxicaciones e infecciones alimentarias

Gonzalez y Gonzalez (2019, p.28) mencionan que las enfermedades de
transmision alimentaria son procesos originados por la ingestion de alimentos
contaminados por microorganismos o sustancias quimicas, en cualquier
etapa o eslabon de la cadena alimentaria (del campo o mar a la mesa), que
constituyen un problema creciente de Salud Publica en todo el mundo.

De acuerdo a estos autores las intoxicaciones alimentarias:

Son aquellos procesos morbosos que han acaecido como consecuencia
de la ingestién de alimentos que llevan en su composicidon una serie de
sustancias toxicas, que pueden ser de origen quimico o abidtico y lleguen
de modo accidental o intencionada al alimento durante su produccion,
procesado, transporte, almacenamiento, o en cualquier fase o eslabén de
la cadena alimentaria o de origen bidtico y fruto de la acciéon de las toxinas
microbianas liberadas en el alimento (exotoxinas) e ingeridas por el individuo
(Ej.: botulismo, enterotoxina estafilococica, etc.) (Gonzalez y Gonzalez 2019,
p.28).

Limpieza de la Cocina y Utensilios

La OPS (2016) menciona que la limpieza es la remocién de toda impureza,
residuo de alimentos, suciedad, grasa u otra materia objetable.

Toda norma establecida debe cumplirse sin fallos, porque cualquier
desviacion da lugar con el tiempo, a un aumento de las bacterias y de otros
microorganismos. Es importante seguir con el codigo alimentario, y las normas
establecidas por la secretaria de salud.

Es imprescindible que todos los establecimientos de procesado de alimentos
dispongan de un aporte suficiente de agua que se utiliza en multiples
operaciones.

Lavado y Cuidado de manos
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La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), plantea que la accion de

lavarse las manos con agua y jabon para manos es una de las practicas mas
saludables, eficaces y baratas que sirve para prevenir diferentes tipos de
enfermedades infectocontagiosas y mejorar el estilo de vida saludable, influye
el lavado de manos como parte de la educacién para proteger la salud y reducir
las inequidades (OPS,2016).

Las manos de acuerdo a Guarango (2019) son un potencial vehiculo portador
de gérmenes de productos crudos o productos cocinados, pues al manejar
21 mandos de fogones, espatulas, espumaderas y otros utiles contaminados
pueden llevar esta contaminacién a los productos finales, bien en emplatado, o
bien en la conservacién del producto cocinado.

Guarango (2019) menciona que el lavado debe ser con agua caliente y jabdén con
agentes desinfectantes frotando, durante un tiempo adecuado, y es posterior
secado mediante aire caliente o toallas de un solo uso.

Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el
proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios

El Diario Oficial de la Federacion (2009) realizé la declaratoria de vigencia
de esta norma, cuyo objetivo es establecer los requisitos minimos de buenas
practicas de higiene que deben observarse en el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios y sus materias primas a fin de evitar su contaminacion
a lo largo de su proceso.

Esta es de observancia obligatoria para las personas fisicas o morales que se
dedican al proceso de alimentos, bebidas o suplementos alimenticios, destinados
a los consumidores en territorio nacional.

Esta norma es de observancia obligatoria para:

° Fabricas.
° Establecimientos de servicios de alimentos o bebidas.
° Expendios.

NORMA NMX-F-605-NORMEX-2015 Alimentos y manejo higiénico en el servicio
de alimentos preparados para la obtencion del Distintivo “H”

— S0———0¢
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El Diario Oficial de la Federacion (2016) realizé la declaratoria de vigencia de la
Norma Mexicana NMX-F-605-NORMEX-2015; la cual establece los preceptos
de mantener buenas practicas de higiene y sanidad que los prestadores de
servicios de alimentos y bebidas deben acatar con la finalidad de obtener el
Distintivo “H”.

Esta Norma Mexicana, aplica a todos los establecimientos fijos que se
dedican al manejo de alimentos y bebidas en todas sus fases: recepcion,
almacenamiento, preparacién y servicio, en los Estados Unidos Mexicanos.

El Distintivo “H” tiene una vigencia de un afio y de no ser renovado, la empresa
que lo ostente debe retirarlo de la vista del cliente.

DISTINTIVO H

El programa de manejo higiénico de los alimentos Distintivo H, de la Secretaria
de Turismo (2019) menciona que desde 1990, la secretaria ha promovido
entre los prestadores de servicios turisticos de alimentos y bebidas, la
generaciéon de una cultura de calidad, higiene y seguridad en la preparacion
de los productos que son servidos en los hoteles, restaurantes y en general,
cualquier tipo de establecimientos fijos expendedores de comida a los que
pueden llegar visitantes nacionales e internacionales.

Dicho programa es una estrategia que surge a partir de la necesidad de
responder al combate de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s).
Teniendo como finalidad mejorar la calidad de los servicios en materia de
higiene de alimentos en el sector turismo.

El “Distintivo H” es el reconocimiento que otorga la Secretaria de Turismo
avalado porla Secretaria de Salud, a los prestadores de servicios de alimentos
y bebidas que cumplen con los estandares definidos por este Programa.

Los establecimientos que quieran adquirir este distintivo, deberan apegarse
a la NMX-F-605- NORMEX-2015 Alimentos Manejo Higiénico en el Servicio
de Alimentos Preparados para la Obtencion del Distintivo H y que contempla
los puntos que a continuacién se mencionan:
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Recepcion de alimentos

Almacenamiento

3. Manejo de substancias quimicas
4. Refrigeracion y congelacion
5. Area de cocina

6. Agua y hielo

7. Servicios sanitarios para empleados

8. Manejo de basura

9. Control de plagas

10. Personal

11. Bar

Este distintivo tiene vigencia de un afo, por lo cual el establecimiento puede
solicitar la recertificacion.

Metodologia

Este trabajo de investigacion se encuentra bajo el enfoque cuantitativo
de disefio no experimental transeccional descriptivo, en donde se describe
y analiza los conocimientos, habilidades y actitudes en el manejo higiénico
de los alimentos de los alumnos del séptimo semestre de la Escuela de
Gastronomia del IC.

Cuando se hace referencia a un enfoque cuantitativo, se tiende a
relacionar con datos numéricos y analisis estadisticos, como es el hecho de
recolectar informacién mediante la aplicacion de un instrumento.
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Esta investigacién es descriptiva de acuerdo con Hernandez y Mendoza
(2018): “Con los estudios descriptivos se busca especificar las propiedades,
las caracteristicas y los perfiles de personas, grupos, comunidades, procesos,
objetos o cualquier otro fendbmeno que se someta a un analisis” (p. 108).

Ademas, es un proyecto de disefio no experimental transeccional,
siendo este ultimo para obtener la recopilacién de la informacién en un solo
momento. Mientras que “En un estudio no experimental no se genera ninguna
situacion, sino que se observan situaciones ya existentes, no provocadas
intencionalmente en la investigacion por quien la realiza” (Hernandez y
Mendoza, 2018, p.174).

Cabe mencionar que siendo un estudio cuantitativo se requiere
del uso de la estadistica descriptiva que “Tiene como objetivo resumir la
evidencia encontrada en una investigacion de manera sencilla y clara para su
interpretacion” (Redon, Villasis y Miranda, 2016, p. 406).

Poblacién: Esta investigaciéon se realizé en la Escuela de Gastronomia del
Instituto Campechano, con una poblacion de 186 alumnos.

Muestra: Siendo una investigacion cuantitativa, el tipo de muestra es
probabilistica, segun Hernandez y Mendoza (2018) es un “Subgrupo de la
poblacion en el que todos los elementos de esta tienen la misma posibilidad
de ser elegidos” (p.200).

Por lo anterior la muestra a analizar es de 29 alumnos del séptimo semestre
de la Licenciatura en Gastronomia; 15y 14 respectivamente de ambos grupos
(Ay B).

Este tamano fue obtenido mediante una formula estadistica que requiere de
un error estandar del 5% y el nivel de confianza del 95%, a esto se le conoce
como muestra aleatoria simple (MAS). Su caracteristica esencial, es que
todos los casos del universo tienen al inicio la misma probabilidad de ser
seleccionados (Hernandez et al; 2018, p. 205).

Técnicas/ Instrumentos
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Para la recoleccion de datos en este trabajo de investigacion, se disefié un
cuestionario con 20 preguntas cerradas, con 4 opciones; para algunos de
los items se utilizé la escala Likert dirigido a los discentes de los séptimos
semestres de la Escuela de Gastronomia del IC con preguntas enfocadas
hacia las actitudes que tienen durante el manejo higiénico de los alimentos y
para conocer la importancia que a estos le otorgan. Mientras que las preguntas
restantes estaban orientadas al conocimiento y aplicacion de la normatividad
durante la manipulacion de los mismos.

La veracidad y confiabilidad de dicho instrumento, se dio al realizar una
prueba piloto a dos especialistas, uno en el area de la educacién y otro del
area laboral especificamente en la normatividad sanitaria, con la finalidad de
realizar mejoras y poder aplicarse a la muestra de estudio.

Posteriormente toda la informacién obtenida, fue recopilada y procesada
a través del programa Excel, obteniendo primeramente la frecuencia y
el porcentaje de cada uno de los items. Para el analisis de los datos fue
mediante la Estadistica Descriptiva, generando graficas con sus respectivas
interpretaciones de acuerdo con los porcentajes arrojados.

El cuestionario fue aplicado a 29 alumnos de séptimo semestre de la
Licenciatura en Gastronomia del IC. Los resultados que se presentan a
continuacién son los obtenidos de las preguntas 3, 7y 10 que hacen referencia
sobre los conocimientos que tiene en el manejo higiénico de los alimentos y
la normatividad.

En la pregunta 3 donde dice “Cuando los alimentos que se ingesta, se
encuentran contaminados con microorganismos entéricos vivos (estos habitan
en el intestino de los animales y de las personas), causan enfermedades como
son las: el 31% de los alumnos respondié que son infecciones, mientras que
el 69% considera que la respuesta correcta es intoxicaciones, toxiinfecciones
u otros; demostrando asi, que no tienen clara la diferencia entre los tres

conceptos.




Intoxicaciones

Infecciones

@ Toxiinfecciones

Otros

Figura 1. Enfermedades provocadas por la ingesta de alimentos
contaminados con microorganismos entéricos vivos.

En la pregunta 7 se preguntd “La temperatura minima interna de coccién,
segun Distintivo H y la NOM 251 para la carne de cerdo en trozo, carne
molida es de:”. El 58.6% de los alumnos, respondieron correctamente
* (68°C- 69°C/15 seq), el 31% respondié (63°C/15 seg), el 6.9% menciond
que era (74°C/15 seqg) y el 3.5% que la respuesta era (82°C/15 seg). Con
estos resultados podemos afirmar que la mayoria de la muestra conoce la

temperatura minima de coccidon de acuerdo al Distintivo Hy la NOM 251.

63°C / 15 seg
68°C -69°C/ 15
seg

: ® 74°C/ 15 seg

82°C/ 15 seg
2 (6,9%)

Figura 2. Temperatura minima interna de coccién para la carne de cerdo en
trozo y carne molida, segun el Distintivo H y la NOM 251.
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En la pregunta 10 que dice “De acuerdo con el Distintivo H y la NOM 251 la
temperatura de los alimentos calientes que estén listos para servirse, como
sopas, consomes, carnes, etc., debe ser a una temperatura de: El 65.5% de
los encuestados respondié que la respuesta correcta es (60°C), el 24.13%
que es (30°C), el 6.89% dijo que era (74°C) y por ultimo, el 3.44% escogio
(55°C). Pese a que la mayoria respondié correctamente, se obtendrian
mejores resultados si los discentes no confundieran las temperaturas de

coccion.

Figura 3. Temperatura de los alimentos calientes que estén listos para
servirse, segun el Distintivo H y la NOM 251.

Para analizar las estrategias de ensefanza se realizaron las preguntas 11,
13, y 15 las cuales se describen a continuacién cada una de ellas.

De acuerdo con la pregunta 11 que dice “; Consideras que el cumplimiento,
tanto de las NOM 251 como el distintivo H, es importante en las buenas
practicas de higiene de los alimentos e inocuidad de los mismos?” de los

cuales los alumnos respondieron:
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Figura 4. Importancia del cumplimiento de las NOM 251 asi como del
Distintivo H.

Respuesta Porcentaje
Siempre 7%
Casi siempre 14%
Usualmente 7%
Munca 0%

El 79% de los discentes consideran que ambas normativas son importantes
para adquirir buenas practicas de higiene de los alimentos, el 14% dice que

es importante pero no tanto y, por ultimo, el 7% opina que rara vez importa.

De acuerdo con la pregunta 13 que dice: “Para ti, qué tan importante

es evitar la contaminacion cruzada en los alimentos?”. El 59% respondio

& que era muy importante, el 34% que es importante, el 7% que es de poca
importancia y nadie respondié que no tenia importancia. Es necesario que los
docentes verifiquen durante las practicas de cocina, que los alumnos eviten
la contaminacién cruzada fomentando con ello, la responsabilidad que deben
x tener al momento de manipular los alimentos.
X Figura 5. Importancia de evitar la contaminacion cruzada en los alimentos.
Respuesta Porcentaje
: Muy importante 59%
Importante 34%
z Poco importante 7%
No importante 0%
0
)
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En la pregunta 15 se cuestion6 si “Es responsabilidad del manipulador
de alimentos limpiar y desinfectar las superficies y equipos usados en la
preparacion de alimentos”. El 52% de los alumnos, respondid que esta
totalmente de acuerdo con la afirmacion, el 28% que esta de acuerdo, el 17%
que esta en desacuerdo y por ultimo, 3% esta totalmente en desacuerdo.
Los resultados de esta pregunta demuestran que los alumnos asumen la
responsabilidad del manipulador de alimentos y lo que con ello implica, como

es la limpieza y desinfeccién del area y los utensilios.

Figura 6. Es responsabilidad del manipulador de alimentos limpiar y desinfectar

las superficies y equipos usados en la preparacion de alimentos.

Respuesta Porcentaje
Totalmente de acuerdo 52%
De acuerdo 28%
En desacuerdo 17%
Totalmente en desacuerdo 3%

Para analizar e interpretar las habilidades se aplicaron las preguntas 17, 19
y 20, éstas se describen a continuacion.

Segun la pregunta 17 en donde afirma que “Procuro utilizar tablas de distintos
colores para cada tipo de alimentos, asi como lavarlas y desinfectarlas

después de cada uso.”

Respuesta Porcentaje
Siempre 21%

Casl siempre 14%

Usualmente 34%
Nunca 3%
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El mayor porcentaje de los alumnos indican que usualmente usan tablas
distintas para cada tipo de alimentos, seguido iria el 31% que afirma que
nunca lo hace, mientras que el 21% dice que siempre procura hacerlo y el
14% que casi siempre. De acuerdo a lo anterior y tomando en cuenta las
respuestas anteriores, los alumnos tienen en claro que es importante evitar
la contaminacién cruzada, sin embargo, no lo ponen en practica al momento
de manipular los alimentos y lo importante que es utilizar diferentes tablas
para los alimentos.

De acuerdo con la pregunta 19, se cuestion6 si “Empleo el método PEPS
durante el almacenamiento de los alimentos.” El 35% dijo que siempre lo

emplea, el 41% casi siempre, el 17% indicé que usualmente lo hace y el 7%

que nunca.
Respuesta Porcentaje
Siempre 35%
Casi siempre 41%
Usualmente 17%
MNunca i)

Figura 8. Empled el método PEPS durante el almacenamiento de los alimentos.

La mayoria de los discentes emplean casi siempre el método PEPS y al ser
este un punto critico en las normativas de almacenamiento de los alimentos,
los alumnos deben emplearlo siempre, tomando en cuenta que es esencial

para la conservacion de los mismos.

En la pregunta 20 se cuestion6 “Utilizo medidas preventivas (limpieza,
higiene y saneamiento), pasivas (tapar grietas, colocar mosquiteros) y activas
(métodos fisicos, quimicos y/o biolégicos) para el control de plagas”. El 24%
utiliza siempre estas medidas preventivas, el 52% casi siempre, el 7% dice

que usualmente, y el 17% nunca ha empleado medidas preventivas.

INVESTIG@CCION numero 18, JUNIO 2020 - NOVIEMBRE 2020




INVESTIG@CCION numero 18, JUNIO 2020 - NOVIEMBRE 2020

GO ——

Respuesta Porcentaje
Slempre 24%
Casi siempre 52%
Usualmente ™
MNunca 17%

Tabla 9. Utilizo medidas preventivas para el control de plagas.

Es importante que los alumnos tengan presente que el control de plagas
es fundamental para garantizar la calidad e inocuidad de los alimentos.
Por lo tanto, los discentes deberan implementar los tres tipos de medidas
preventivas dentro y fuera del area de preparacion de alimentos.
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Conclusion

La informacion obtenida de los estudiantes del séptimo semestre nos ayuda a
identificar que la mayoria de ellos tienen los conocimientos tedricos de cocina
antes de la practica, asi como de higiene y sanidad de los alimentos; esto
debido a las estrategias de ensefianza tedricas que emplean sus docentes

para una mejor comprension de los aspectos cognitivos.

Los resultados del estudio arrojan que los estudiantes cuentan con las
habilidades y actitudes necesarias en el manejo higiénico de los alimentos,
dado que la Escuela de Gastronomia cuenta con docentes capacitados en
el area del control higiénico de los alimentos, sin embargo la parte practica
es el elemento que falta para que los alumnos puedan tener un verdadero
aprendizaje en el rubro mencionado.

Sin embargo, los resultados del instrumento aplicado nos revelan que
la practica en la asignatura de sanidad e higiene y legislacion es de vital
importancia para adquirir un mejor aprendizaje para un vital desempenfo
en el aspecto procedimental de los estudiantes, desarrollando mejor sus
habilidades y destrezas para el contexto donde se desenvuelven en el campo
laboral.

Los estudiantes consideran necesario que se realicen visitas a restaurantes
junto con el docente para poder observar como manipulan los alimentos y de
esta manera poner en practica las técnicas adecuadas para la manipulacién

de los mismos.

De igual forma se llega al diagndéstico que los estudiantes llevaran un mejor
aprendizaje en el manejo higiénico de los alimentos si contaran con la
practica en la materia de Sanidad e Higiene y con la puesta en marcha de un
laboratorio de microbiologia que les permita desarrollar un mejor manejo de la

informacion acerca de la descomposicion y contaminacion de los alimentos.
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La implementacion de un laboratorio permitira brindarle a los estudiantes las
herramientas necesarias para llevar a cabo monitoreos, analisis, manejo de
la sanidad e higiene de los alimentos, recibiendo asesorias profesionales por
parte de los docentes.

Por lo cual, en la practica deben tomarse en cuenta que los docentes deben
darle mas ponderacion al momento de impartir las clases de elaboraciéon de
alimentos en la cocina, a la sanidad e higiene de los mismo y del personal
que los manipula, asi como aplicar de manera estandarizada lo estipulado en
las normas de NOM 251 y el Distintivo H evitando con esto la contaminacion

de alimentos y de enfermedades de transmision alimentaria.

Permitiendo asi la propuesta de creacién de un laboratorio que les permita
a docentes y alumnos analizar los alimentos que se manipulan en las clases
de cocina, pues complementaria lo cognitivo y procedimental con la parte
actitudinal del buen manejo e higiene de alimentos, utensilios y porte de
uniforme, para una mejor confiabilidad de los comensales, siendo una prioridad

que los estudiantes aprendan a manipular adecuadamente los alimentos.

Dicho laboratorio de la escuela de Gastronomia estaria dirigido a:

1. Los alumnos de Gastronomia y de las diferentes escuelas de la

Institucién que lo requieran.

2. Al sector turismo

3. Al sector empresarial dedicado a Restaurantes y bares.
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Siendo una herramienta facilitadora en el aprendizaje y aprovechamiento
de las asignaturas, asi como el conocimiento, en mayor profundidad, de los
riesgos en el manejo correcto o incorrecto de los alimentos y los altos peligros

en su contaminacion.

Los docentes de Gastronomia realizan de forma frecuente diferentes
actividades de tal forma que los alumnos se integren en la practica del
manejo higiénico de los alimentos. La puesta en marcha del laboratorio seria
el complemento que el estudiante necesita para integrarse en la practica

acerca del manejo higiénico de los alimentos.

Es importante destacar que la base tedrica respalda a los estudiantes de
Gastronomia, sin embargo, hace falta en mayor medida integrar el elemento
practico para que puedan obtener un aprendizaje significativo en el rubro de
Sanidad e Higiene de los alimentos. Los alumnos si cuentan con la practica,

sin embargo, no es la suficiente para desarrollar los aprendizajes esperados.

Como parte de los resultados del instrumento se llega a la conclusion que el
90% de los alumnos no verifican la seguridad y calidad de los alimentos que
entran a la cocina, por lo tanto, no es satisfactoria la practica profesional que

estan ejerciendo.

Por ello, se determina que los alumnos aplican una gran parte de sus
conocimientos tedricos durante su practica laboral y profesional, sin embargo,
aun existen algunas deficiencias en la verificacién de la seguridad y calidad
de los alimentos.

Por lo tanto, existe una adecuada implementacion de estrategias de
ensefianza y aprendizaje en el manejo higiénico de los alimentos, que se
podria complementar con la puesta en marcha del laboratorio, estableciendo
un convenio con la Secretaria de Salud para calificar a la Escuela de

Gastronomia como una institucion facultada en la preparacion y manipulacion
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de alimentos.
De esta forma los alumnos podran realizar sus practicas o servicios en el

Laboratorio de Microbiologia , aplicando sus conocimientos tedrico-practicos
como parte de su perfil de egreso.
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