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Objetivo.
Valorar € grado de conocimientos en temas de manipulacion e higiene aimentaria del personal que
trabgja en cocinas de restauracion colectiva para, posteriormente, proceder a la formacion e
implantacién del sistema HACCP.
Material y métodos.
La muestra estaba congtituida por 141 trabajadores del sector de la restauracion tanto de cocinas
hospitalarias como de cocinas gestionadas por empresas de restauracion colectiva. Cada individuo
cumpliment6 un cuestionario de conocimientos con 65 preguntas basicas tipo test, cuya respuesta en
todos los casos era verdadera o falsa. Las cuestiones estaban estructuradas en cuatro areas tematicas:
a)manipulacion y précticas higiénicas; b)contaminacion bacteriana; c)almacenamiento y conservacion
de alimentos; d)limpieza y desinfeccion. Los cuestionarios recogian también la siguiente informacion:
datos personaes (edad, sexo); nivel de formacion (estudios previos, estudios de hosteleria) y area de
trabgjo (puesto y antigliedad en e mismo). La valoracion de conocimientos se hizo con arreglo a
siguiente criterio de contestaciones correctas. bueno: 3 90%; aceptable: 89-80%; deficiente <80%.
Resultados.
La mayoria de los encuestados, agrupados por puestos de trabajo, han alcanzado una valoracion global
de aceptable, excepto € grupo formado por € personal auxiliar que ha obtenido una puntuacion
ligeramente inferior a 80 (79,3%). Aungue ningln grupo llegd a nivel de conocimientos global
considerado bueno, los jefes de cocina y los pinches obtuvieron mayor nimero de contestaciones
correctas (87,6%) que € resto. Se observaron diferencias en los conocimientos por areas tematicas,
mientras que en las dos primeras —manipulacion/practicas higiénicas y contaminacion bacteriana- tres
de los grupos tenian un nivel de conocimientos bueno, en las areas mas préacticas relativas a
almacenamiento/conservacion de alimentos y a limpieza/desinfeccion, Unicamente los jefes de cocina
obtuvieron una puntuacién aceptable, la del resto fue deficiente. Se observd meor nivel de
conocimientos entre las personas que habian cursado estudios de hosteleria. En cuanto a lugares de
trabgjo, los que trabgjaban en cocinas hospitalarias su puntuacion global (3 85%) fue ligeramente
superior alade los que desarrollaban su actividad en cocinas para col ectividades sanas (81%).
Conclusiones.
1.En laimplantacion del sistema HACCP en una empresa de restauracion colectiva seria necesario que
el nivel de conocimientos basicos de todos los trabajadores fuera valorado como bueno debido al riesgo
que se infiere de la mala actuacion en cualquiera de las etapas de produccion, por alguno de los
trabajadores.
2. Aungue la practica totalidad de los encuestados tienen un nivel de conocimientos basicos aceptable,
el hecho de que en cuestiones practicas la puntuacion haya sido deficiente sugiere la necesidad de
modificar la orientacion y dinamica de los cursos de formacion de manera que incluyan casos préacticos
en los que los participantes tengan la oportunidad de aplicar los conceptos adquiridos a las situaciones
detrabgo.



