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Resumen

Las enfermedades trasmitidas por los alimentos (ETA) constituyen el problema
de salud publica mas extendido en el mundo, por eso es necesario mantener su
vigilancia para aplicar medidas oportunas que permitan su control y prevencién, y
asegurarse de que los alimentos sean inocuos y aptos para el consumo humano.

En el presente trabajo titulado “Conocimientos sobre higiene en la manipulacién de
alimentos que tienen los trabajadores en un centro hospitalario — 2014”, se describe
el conocimiento de los trabajadores del servicio de alimentacion en cuanto a la
manipulacion de alimentos durante la recepcidbn — almacenamiento, proceso-
elaboracion vy, distribucion-servido. Todas estas actividades se desarrollan en el

mismo hospital.

Estudio prospectivo, transversal, la poblacion estuvo conformada por 39
trabajadores del servicio de alimentacion del Hospital Nacional Edgardo Rebagliati
Martins. Como instrumento de diagnéstico fue utilizado un Cuestionario que cuenta
con tres dimensiones, recepcidbn — almacenamiento, proceso-elaboracion v,
distribucion-servido. Para cada una de las dimensiones, se tuvo preguntas, que

fueron en total 14.

Menos del 50% de trabajadores del servicio de alimentacién conocen las
medidas correctas al momento de la Recepcién — Almacenaje de productos. Menos
del 40% de trabajadores del servicio de alimentacibn no conocen las medidas
correctas al momento del Proceso — Elaboracion de los productos y, menos del 30%
de trabajadores del servicio de alimentacion desconocen las medidas correctas al
momento de la Distribucion servido del menaje, vajilla que son utilizados en el

servido de la comida.
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Se recomienda realizar futuras investigaciones sobre manipulacién de
alimentos en los servicios de alimentacién de hospitales y desarrollar capacitaciones

por el bajo nivel de conocimiento de los trabajadores.

Palabras clave: Manipulacién de alimentos, conocimientos sobre higiene,

centro hospitalario
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Abstract

Diseases transmitted by food is the problem more widespread in the world
public health, so it is necessary to maintain their vigilance to implement appropriate
measures to control and prevention, and ensure that food is safe and suitable for

human consumption.

In this paper entitled "Knowledge of hygiene in food handling workers have in a
hospital - 2014", knowledge of food service workers described in terms of food
handling during the reception - storage, process-development and distribution-served.
All these activities are conducted in the same hospital.

Prospective, cross-sectional study population consisted of 39 food service
workers Edgardo Rebagliati Martins National Hospital. As a diagnostic tool used was
a questionnaire that has three dimensions, reception - storage, process-development
and distribution-served. For each of the dimensions, questions, which were a total of

14 were reported.

Less than 50% of food service workers to know the correct time of reception
measures - Storage products. Less than 40% of food service workers do not know the
right steps when Process - Development of products and less than 30% of food
service workers know the right steps at the time of distribution served the utensils,
crockery which are used in the food served.

It is recommended that future research on food handling food services in

hospitals and develop training for the low level of knowledge of workers.

Keywords: Food handling, knowledge of hygiene, hospital
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