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PROLOGO

La intoxicacion alimentaria es una enfermedad comun que suele ser leve pero,
algunas veces, puede ser mortal. Ocurre cuando una persona come o bebe algo

contaminado por bacterias o toxinas.

La persona gue manipula el alimento, puede influir decisivamente en la salud de
toda su familia, provocando una contaminacion de los alimentos que maneja, ya
sea motivada por practicas de manipulacién incorrectas o debido a una falta de

higiene personal, de los utensilios, superficies, equipos, etc.,

En este sentido, es necesario destacar que el mantenimiento de una correcta
higiene general y personal en el manipulador de alimentos y la adqguisicion de la
formacién higiénica, relativa a la manipulacion de alimentos son la base de la
prevencion de peligros que puedan derivar en la aparicion de enfermedades

relacionadas con el consumo de alimentos.

La mayoria de las toxiinfecciones alimentarias pueden evitarse aplicando los

principios basicos a |o largo de toda la cadena alimentaria.

Por tanto, la persona que manipula los alimentos, debe ser consciente de que
desempefia una funcion importante en la tarea de preservar la higiene de los
alimentos a lo largo de la cadena de produccién, elaboracion, almacenamiento de

los alimentos.

El objetivo de este trabajo, es identificar qué nivel de conocimientos sobre
manipulacion, preparacion y conservacién e higiene de los alimentos para evitar la
intoxicacion alimentaria poseen las madres de los nifios que asisten al consultorio

de pediatria del centro de salud n°® 76 Dr. Angel Pérsico de Palmira.
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INTRODUCCION

Para esta investigacion se seleccioné un grupo de personas que habitan en la
ciudad de Palmira departamento de San Martin, provincia de Mendoza; el cual fue
encuestado sobre temas referidos a conocimientos y conductas en la elaboracion
de alimentos.

Este trabajo pretende informar el nivel de conocimientos, sobre manipulacion,
preparacion, conservacion e higiene de los alimentos para evitar la intoxicacion
alimentaria que poseen las madres de los nifios que asisten al consultorio de
pediatria del centro de salud n® 76 Dr. Angel Pérsico de Palmira.

Esta institucion se encuentra en la zona céntrica de esta ciudad, asisten a ella
principalmente familias numerosas y de escasos recursos.

Los trastornos gastrointestinales son una de las causas de mayor hospitalizacién
de nifios menores de 6 afios, cada dia se transforma en una preocupacion, por
las graves consecuencias que produce a los pequefios, provocando nauseas,
vomitos, malestar estomacal, cuadros importantes de deshidratacion que llevan

incluso a la pérdida de conocimiento y la muerte.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La intoxicacién alimentaria comienza muchas veces con sintomas como nuseas,
vOmitos, diarrea o fiebre. A veces las personas no se dan cuenta que la
enfermedad es causada por bacterias u otros organismos patdgenos presentes en
los alimentos.

Millones de casos de intoxicacion alimentaria ocurren cada afio y la mayoria de
estos se pueden prevenir. En Argentina, Mendoza es la tercera provincia con
mayor incidencia de trastornos diarreicos y gastrointestinales segin los
Indicadores de salud del Ministerio de |la Nacion.

La poblacion de Palmira, esta conformada mayormente por familias de escasos
recursos, muchas veces con poco acceso a redes de agua potable, sin acceso a
redes cloacales, con viviendas precarias; condiciones éptimas para el desarrollo
de bacterias y otros microorganismos productores de enfermedades. Los nifios
muy pequenos, las mujeres embarazadas, los ancianos vy las personas con el
sistema inmunologico débil corren mayor riesgo de ser atacados por bacterias
patdgenas.

Los agentes productores de enfermedades presentes en la comida y en el agua
son responsables de millones de infecciones diarreicas, particularmente en los
nifios. Los alimentos sin contaminantes y nutritivas, son uno de los requerimientos
basicos para el desarrollo saludable de los nifios.

Gran parte de la poblacion es todavia victima de la falta de comida y de las
infecciones o reacciones toxicas resultantes de su contaminacién, hecho gque
podria evitarse con medidas pequefias y sencillas aplicadas a la vida cotidiana, en
al accionar de las tareas diarias relacionadas con la manipulacién, preparacidn,
conservacion e higiene de los alimentos que consumimos.

Por tal motivo esta investigacion esta orientada a estudiar, que nivel de
conocimiento sobre manipulacion, preparacién, conservacion de los alimentos,
para prevenir la intoxicacion alimentaria; poseen las madres de los nifios que
asisten al consultorio de pediatria del centro de salud N°76 Dr. Angel Pérsico de
Palmira.
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DELIMITACION DEL PROBLEMA

¢Que nivel de conocimientos sobre manipulacion, preparacién, conservacion e
higiene de los alimentos para evitar la intoxicacion alimentaria poseen las madres
de los nifios que asisten al consultorio de pediatria del centro de salud n® 76 Dr.

Angel Pérsico de Palmira durante los meses de Abril, Mayo, y Junio de 201272

JUSTIFICACION

Las incorrectas técnicas de manipulacién, preparacion y conservacién de los
alimentos, como asi la falta de higiene puede provocar graves problemas de salud;
las personas pueden adquirir frastornos gastrointestinales debido a las malas
condiciones de los alimentos en su ingesta. La intoxicacion alimentaria constituye
uno de los mas importantes problemas de salud pablica por su alto potencial en
brotes, con incremento en la morbilidad y mortalidad en la poblacién, generando
ademas grandes costos a los servicios de salud.

Por lo que es necesario mantener una vigilancia epidemiolégica sistémica que
permita establecer medidas de prevencion y control oportunos.

Debido a la importancia de las consecuencias producidas por las intoxicaciones
alimentarias, resulta interesante realizar una investigacion sobre los conocimientos
que poseen las madres de la poblacibn de Palmira sobre manipulacién,
preparacion, conservacion e higiene de los alimentos para evitar la intoxicacion
alimentaria. Puesto que el conocimiento es la base para implementar medidas
para poder prevenir en muchos casos este problema que se ha observado en este
ultimo tiempo, y que es comun en esta poblacién.

Brindando conocimiento a las madres, sobre las medidas a tener en cuenta,
durante la eleccién, manipulacion, preparacion y consumo de los alimentos,
ademas de las correctas técnicas de higiene y conservacion se podrian disminuir

el riesgo de padecer intoxicacion alimentaria por contaminacion de alimentos.
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OBJETIVOS

GENERAL

* |dentificar el nivel de conocimiento que tienen las madres de los nifios que
asisten al consultorio de pediatria del centro de salud n® 76 Dr. Angel
Persico de Palmira, sobre manipulacion, preparacion, conservacion e

higiene de los alimentos para prevenir la intoxicacion alimentaria.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

= Determinar el nivel de conocimiento que poseen las madres, sobre los
factores causales de la intoxicacion alimentaria y la importancia de esta
enfermedad.

« Establecer cudles son las técnicas de manipulacion, preparacion, higiene,

conservacion y almacenamiento de los alimentos, que utilizan las madres.
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MARCO TEORICO

CONOCIMIENTO

El' conocimiento es un conjunto integrado de diversas informaciones, reglas,
interpretaciones y conexiones que se sabe estan almacenadas en cada persona.
Estas se dan como resultado de la adquisicion de informacion a través de su
propia experiencia, lo que puede ocurrir en forma general o personal; o de la
transmision de informacion entre personas, directamente o a través de elementos,

como diarios, libros, documentales, videaos, conferencias, etc.

Este conocimiento sirve de guia para la realizacién de determinadas actividades,

en el sentido de decidir qué hacer en cada momento.

MANIPULACION, PREPARACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS.

En la vida cotidiana, las perscnas nos alimentamos diariamente, incluso en
diferentes momentos del dia. Aunque todos los alimentos, pasan por procesos de
diferentes tipos y caracteristicas antes de ser consumidos; estos procesos se han
organizados en esta bibliografia en momentos, a saber: manipulacién, preparacién

y conservacion de los alimentos.

La manipulacion de alimentos involucra el tiempo que transcurre desde que se
adquiere un alimento hasta que comienza a proporcionarles procesos para

maodificarlo para su consumo.
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En dicha etapa debemos tener en cuenta, las siguientes advertencias:

» Cuidar al maximo la higiene personal al trabajar con los alimentos (lavarse

las manos, mantener el cabello recogido).

R e

e Utilizar ropa adecuada y limpia.

* Vigilar continuamente la higiene de los utensilios de cocina (mantener la
correcta higiene y enjuagarlos con abundante agua).

¢ No colocar los alimentos en superficies donde pudieran circular insectos,
roedores y otros animales.

e Lavar y secar correctamente los utensilios y superficies, luego de manipular
alimentos.

« Guardar los alimentos en recipientes cerrados evitando este riesgoso
contacto. No mezclar alimentos crudos y cocidos.

« Conservar la cadena de frio de los alimentos que necesiten bajas

temperaturas, evitando mantenerlos mucho tiempo fuera de la heladera.
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Otro de los momentos se trata de la preparacién de alimentos, que comprenden la

secuencia de pasos y transformaciones que se aplican al alimento para llegar a la

forma y presentacion que la persona desee para el consumo, como cortar, picar,

cocinar, moler, tostar, hervir, freir, sazonar, marinar, asar, entre otros. Aqui

debemos tener en cuenta:

Los utensilios utilizados para la preparacion de la comida deben estar

siempre limpios. Lavarlos con detergente y agua caliente.

Cocinar bien los alimentos a temperatura suficiente (70°C) para asegurar

que los microorganismos no se reproduzcan.

Evitar mantener los alimentos a temperaturas entre 10 y 60°C, rango en el
cual se produce la multiplicacion rapida y progresiva de |las bacterias y ofros

microorganismaos.

Evitar la contaminacion cruzada, es decir el contacto de alimentos crudos
con cocidos mediante las manos o la utilizacion de la misma superficie sin

previa limpieza y/o utensilios de cocina.

Descongelar completamente los alimentos antes de cocinarlos, dentro de la
heladera a temperatura inferior a los 7 °C: de lo contrario cocinarlos
congelados a temperatura mayor a los 60 °C asegurandose de que la

coccion sea pareja.

No descongelar los alimentos a temperatura ambiente. La superficie
exterior de los alimentos, se descongela primero y se expone por mas

tiempo a las temperaturas propicias para la multiplicacion de bacterias.

Metodos de descongelacion adecuada: En la heladera de 0-4 °C que es la
forma mas adecuada; en el homo microondas y en el horno tradicional al
mismo tiempo que se va cocinando.

No interrumpir la coccion de los alimentos.

Consumir inmediatamente los alimentos cocinados, al enfriarse también

comienzan a proliferar los microorganismos patdgenos.
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« Controlar siempre fecha de vencimiento y estado general de envases y
recipientes (latas, frascos, botellas, cajas, bolsas, etc.).

» Asegurarse de utilizar el producto antes de la fecha limite de conservacion.

+ Utilizar agua potable, si el agua a utilizar no inspira confianza para preparar
alimentos o hielo, conviene hervirla.

+ No dejar indtilmente los alimentos a temperatura ambiente. Conservarlos
antes en la heladera hasta justo antes del momento de la preparacion.

= Para marinar los alimentos dejarlos en la heladera.

» Si tiene que esperar antes de servir la preparacién en la mesa, mantener
los alimentos calientes en el horno a fin de conservar la temperatura interna
a 60 °C o mas en el momento del consumo. A esta temperatura la

multiplicacion de bacterias se detiene y otras bacterias son destruidas.

Finalmente entre las consideraciones con respecto a la conservacién, es decir, en
cuanto a los mecanismos, lugares y formas de guardar o almacenar de los

alimentos, podemos mencionar:

¢ Una vez realizadas las compras, tratar de regresar al domicilio lo antes
posible para no perder la cadena de frio de los alimentos. Refrigerar o
congelar los alimentos perecederos inmediatamente.

* Los alimentos que no necesitan frio se deben almacenar en lugares limpios,
secos, ventilados y protegidos de la luz solar y la humedad, siendo estos
los que favorecen la reproduccién de bacterias y hongos.

 Los alimentos que posean caracteristicas favorables al crecimiento
bacteriano deben conservarse en la cadena de frio.

* Asegurarse que la temperatura de conservacién de los alimentos sean las
adecuadas. En la heladera deben estar entre 0-5 °C, mientras que los
alimentos conservados en el congelador deben estar a -18 °C.

« Todo producto alimenticio debe poseer una etiqueta indicando el nombre
del producto, la fecha de envasado, |la fecha de vencimiento, la lista de
ingredientes, la cantidad de producto y los datos del fabricante o empresa
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de envasado. La mayoria de los productos también deben indicar el origen,
el modo de conservacion, el numero de lote y el valor nutricional.

+ Los alimentos deben colocarse en estanterias de facil acceso a la limpieza,
nunca en el suelo, ni en contacto con las paredes.

e No barrer en seco en zonas donde se almacenan alimentos.

» Comprar productos de marca de buena reputacion. Evitar las comidas
rapidas que se expenden en puestos callejeros.

e Examinar, los alimentos y asegurarse que el envase esté intacto.

e Separar los alimentos crudos de los cocidos, si no se puede evitar que
compartan el mismo estante, al menos aislarlos con bolsas apropiadas o
recipientes de plastico o vidrio,

« Utilizar diferentes cuchillos para los distintos alimentos, crudos y cocidos, de

no ser posible deben lavarse y secarse cuidadosamente.

HIGIENE

En todos los procesos debe mantenerse sumo cuidado en cuanto a condiciones
de limpieza. La higiene de los alimentos tiene como objetivo prevenir la
contaminacion de los alimentos, y hace referencia a condiciones y medidas para
garantizar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la

cadena alimentaria. Debemos tener en cuenta:

¢ Limpieza corporal general.

« Limpieza y cuidado de manos: Debera lavarselas con abundante agua
caliente y jabon, secar con toalla de un solo uso, en casao cantrario la misma
debera estar siempre en perfecto estado de limpieza. El lavado de manos
se realizara:

1-Antes de comenzar a preparar los alimentos y cada vez que se
interrumpe por algan motivo.

2-Antes y después de manipular alimentos crudos.
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3-Luego de manipular otros elementos que no corresponden a la
preparacion de alimentos como teléfonos, control de TV.

4-Luego de utilizar el pafuelo para toser, estornudar o limpiarse la nariz.
5-Luego de manipular basura.

6-Luego de hacer el uso del bafio

7-Si ha utilizado insecticidas, venenos, etc,

¢ Las unas deben estar siempre cortas y limpias para ello utilizar cepillo
adecuado y jabon.

+ Utilizar preferentemente gorra o cofia, porque impide que suciedades del
cabello puedan contaminar los alimentos, de lo contrario sujetarse el
cabello.

¢ Debe abstenerse de fumar, comer, probar los alimentos con el dedo ylo
masticar chicle, durante la preparacion de los alimentos

« No estornudar ni toser sobre los alimentos, para ello cubrirse la boca con un
pafiuelo, de no ser posible taparse la boca con el pliegue del codo.

» Evitar cocinar en los siguientes casos: si presenta alguna lesidon en las
manos; si presenta secreciones anormales por nariz, oidos, ojos; si
presenta nauseas, vomitos, diarrea, fiebre; de lo contrario utilizar elementos
de proteccion adecuados, guantes, barbijos, etc.

e Mantener limpia, todas las superficies de la cocina y los utensilios de
cocina.

e Hay que tomar en cuenta que la eficacia de la desinfeccién disminuye si no
se ha efectuado previamente la limpieza, o cuando se mezclan detergentes
con agua muy caliente. No mezclar hipoclorito de sodio (lavandina) con

ninguln tipo de detergente.

INTOXICACION ALIMENTARIA

La intoxicacidn por alimentos se produce cuando ingerimos un alimento que

contiene microorganismos o toxinas nocivas, generalmente bacterias. Muchas

10
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personas sufren trastornos de salud generados por intoxicaciones alimentarias,
que en muchos casos son confundidos con otras patologias debido a la similitud

de los sintomas.

Entre los sintomas podemos encontrar: célicos abdominales, nauseas, vomitos,

diarreas, dolor de cabeza, fiebre y escalofrios.

En la mayoria de los casos el cuerpo es capaz de recuperarse totalmente tras un
corto periodo de malestar y enfermedad aguda. Pero también pueden provocar
problemas de salud permanentes e incluso la muerte, especialmente en bebes,
nifios, mujeres embarazadas, ancianos, enfermos vy otras personas con sistemas
inmunolégicos debiles. En estas situaciones, la intoxicacion alimentaria, pueden

provocar graves deshidrataciones que lleven a la pérdida de conocimiento.

Estas intoxicaciones alimentarias suelen surgir por manipulacion, almacenamiento,

higiene, preparacién o conservacion, inadecuadas de los alimentos.

11
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Siempre que de nosotros dependa, debemos evitar cualquier tipo de

contaminacion de los alimentos, poniendo en practica algunas medidas basicas.

CARACTERISTICAS DE LA POBLACION EN ESTUDIO

La presente investigacion se realizard en el centro de salud n® 76 Dr, Angel
Pérsico al que asisten principalmente familias de las zonas aledafas al centro de
Palmira, distrito de la Ciudad de San Martin.

Palmira es una zona urbana, cuya poblacién es de alrededor de 35.000
habitantes. Las principales actividades econémicas se relacionan con el cultivo e
industrializacion de la vid. Luego siguen el cultivo e industrializacién de frutas y
hortalizas, como el ajo y oliva.

Esta ciudad basa asi su economia en la agroindustria, también existe una
importante cantidad de fabricas de conservas enlatadas; las principales fuentes de
trabajo en esta zona involucran obreros de fabricas, bodegas, cosechadores.
Denota una importante cantidad de trabajadores golondrinas que llegan a esta
zona de diferentes partes del pais, principalmente del Norte, durante las épocas
estivales a desarrollar actividades como la cosecha.

Otra de las actividades laborales desempefiadas por muchos hombres y mujeres
de esta zona, es el reciente programa nacional “Argentina trabaja” integrando a
muchas personas del lugar, en situacion de vulnerabilidad social debido al alto
nivel de desocupacién que poseian, los trabajadores sociales estan destinados a
generar trabajo genuino a través de la formacion de cooperativas, en la cual
obfienen una remuneracion mensual de aproximadamente $1200 que incluye los
aportes jubilatorios y una obra social, los trabajadores desempefian actividades de

construccion y mantenimiento de espacios verdes.

Las familias que asisten al centro de salud, son principalmente, de escasos
recursos, familias numerosas, que en ocasiones conviven en sus viviendas con

otras familias, encontrandose dos o mas nucleos familiares bajo el mismo techo.
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IMAGEN: Centro de salud n® 76 Dr. Angel Pérsico, ubicado en la calle Soberania Nacional de la
ciudad de Palmira.

ROL DE ENFERMERIA

La prevencion en el ambito de la salud, es una tarea fundamentalmente educativa
y formativa, la cual permite obtener y proponer cambios de conducta en las
personas, anticipar e identificar las situaciones o acciones de riesgo, que afecten
la calidad de vida.

Esta profesion es eminentemente humanista, es decir, que se preocupa del

hombre del punto de vista holistico integral, brindando servicio a la comunidad.

El rol profesional de la enfermera es el conjunto de comportamientos, habilidades,

actitudes y valores que la sociedad espera, centrandase en el cuidado de la vida
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humana, a través de todas las etapas de vida del individuo, sin dejar de lado la
atencion a la familia y la comunidad.

Esto se desarrolla a través de las siguientes responsabilidades:

< Ayudar a |la persona a alcanzar el maximo nivel de auto-cuidado.

* Ayudar a la persona a superar sus limitaciones en el ejercicio del auto
cuidado.

% Completar los déficits del auto-cuidado causados por la diferencia existente
entre las exigencias de auto-cuidado y las actividades realizadas por la
persona.

< Proporcionar, a las personas yf/o grupos, asistencia directa en su auto-

cuidado segun sus requerimientos.

La enfermeria en la comunidad se enfrenta a grandes desafios como son los
cambios sociales demogréaficos y epidemiolgicos asi como la desigualdad de
genero, educacion, nuevas formas de consumo y comunicacion. Por ello debe
involucrarse en la poblacion para reconocer sus caracteristicas, su accionar no es
aislado sino en conjunto con el equipo interdisciplinario correspondiente. En este
contexto social la enfermera debe desempefiar actividades de promocion,
prevencion principalmente; a través de la educacion de las personas de la
comunidad.

Para ello es necesario reorientar la labor educativa en la comunidad mediante la
confeccion de estrategias educacionales propias de enfermeria que contribuyan a
lograr una disminucién de los problemas de salud que mayormente inciden. Lo
que ayudara a concebir un nuevo paradigma mas expansivo que comprenda al ser
humano en su relacién con el entorno abordando los aspectos de tipo social,
psicoldgico, antropolégico, ético, humano, cultural, que comprenda al hombre en
su total integridad; reorientar la practica comunitaria en funcién de transformar la

salud mas que explicarla.
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DEFINICIONES CONCEPTUALES

Cadena de frio:

Mantenimiento de la temperatura adecuada para cada tipo de alimento.

Conocimiento:

Es la informacion almacenada, que posee cada individuo, se adquiere mediante la
experiencia diaria.

Conservacion de alimentos:

Es la forma en que las personas guardan o almacenan los alimentos.
Enfermedades gastrointestinales:

Se llaman asi a todas aguellas enfermedades que dafan el sistema digestivo, por
mdltiples y diversas causas, algunas veces pueden ocurtir por consumir alimentos
en mal estado.

Inocuidad:

Seguridad que los alimentos no van a causar dafio alguno al consumidor cuando
éste los ingiera.

Intoxicacién alimentaria:

La intoxicacion alimentaria es una enfermedad comuln que suele ser leve pero, a
veces, puede ser mortal. Ocurre cuando comemos o bebemos algo contaminado.

Manipulacién de alimentos:

Se considera manipulacion de alimentos a cualquier actividad en la que personas
intervengan en la preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado
y almacenamiento de los alimentos.

Practicas higiénicas:

Medidas y condiciones higiénicas necesarias para evitar la propagacion de
intoxicaciones alimentarias.

Preparacion de alimentos:

La preparacion de los alimentos consiste, en unir mediante la coccién, distintos
alimentos crudos, para poder ser consumidos.
Vector:

Portador capaz de transmitir una enfermedad.
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HIPOTESIS

Cuanto mayor sea el conocimiento que poseen las madres, sobre manipulacidn,
preparacion, conservacion e higiene de los alimentos menor sera el resgo que sus

hijos padezcan intoxicacion alimentaria.

VARIABLE DEPENDIENTE

Conocimiento que poseen las madres.
Sobre:

% Manipulacion de alimentos.

e

» Preparacion de alimentos.

% Conservacién de los alimentos

L3
""‘

Higiene de los alimentos.

-
e

Intoxicacion alimentaria.
VARIABLE INDEPENDIENTE

Factores determinantes como:

% Factores personales:
1. -Edad
2. -Grado de instruccién

3. -Procedencia
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CONCEPTUALIZACION DE LAS VARIABLES

Conocimiento sobre manipulacion de alimentos:

Es el conocimiento sobre las tecnicas aplicables en el manejo de los alimentos

cotidianamente, en casa.

Conocimiento sobre preparacion de los alimentos:

Se refiere al conocimiento de las técnicas aplicables a la transformacion de los

productos desde que son adquiridos hasta su consumo.

Conocimiento sobre la conservacion de los alimentos:

Incluye el conocimiento sobre técnicas, formas y temperatura en que deben

colocarse los alimentos para mantener sus caracteristicas de inocuidad.

Conocimiento sobre higiene de los alimentos:

Se aplica este concepto a conocer las técnicas y medidas para mantener la
seguridad, y condiciones de limpieza de utensilios, lugares y elementos en que se

realiza la preparacion de alimentos.

Factores personales:

Incluye todos los factores de las madres que sean determinantes, o puedan influir

en el nivel de conocimiento que posean las madras, como:
e Edad: se hace referencia a la edad que poseen las madres en el momento
de la investigacion.
« Grado de instruccion: nivel escolar que completd finalizando €l ciclo.

* Procedencia: corresponde al lugar donde nacio la madre y ha vivido la

mayor parte de su vida.
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OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

VARIABLES DIMENSION SUBDIMENSION INDICADOR
14- 24
25- 34
EDAD 55- 44
mas de 44
FACTORES Primario
g Secundario
PERSONALES GRADO DE INSTRUCCION Terciario o universitario
PROCEDENCIA Mendoza
Ctras provincias
Otro pais
SOBRE MANIPULACION DE Limpieza de superficies y -5
LOS ALIMENTOS utensilios -Ma
-Mo s
Tipo de ropa utilizada -5i
durante la manipulacion de | -No
alimentos -No se
SOBRE PREPARACION DE Métodos de -Si
LOS ALIMENTOS descongelamiento -No
-Mo se
Forma correcta de coccion -gi
Mo
Mo se
Temperatura de comidas -5
cocidas -No
IS -MNo se
SOBRE CONSERVACION DE Tiempo de aptitud de -Si
LOS ALIMENTOS glimentos cocidos dentro -Mo
de la heladera oz
CONOCIMIENTO
Alimentos que requieren -5
cadena de frio -Mo
-Mo se
Fecha de vencimiento -3
-Ma
-Mo g2
SOBRE HIGIENE Utensilios para alimentos -Si
crudos y cocidos -No
-Mo se
Modo de limpieza de -5
utensilios con hipoclorito y | -No
detergentes -Mo se
SOBRE INTOXICACION Sintomas -5i
ALIMENTARIA Mo
-No se
Duracion de los sintomas -5i
de la intoxicacion -No
-Mo se

alimentaria
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DISENO METODOLOGICO

TIPO DE ESTUDIO

El tipo de estudio de esta investigacion sera: Cuantitativo, Descriptivo, Prospectivo
y de Corte Transversal.

Cuantitativo: Para poder medir, o cuantificar el nivel de conocimiento que poseen
las madres como alto, medio, bajo.

Descriptivo.Debido a que realizara una descripcion de los fendmenos observados
en cuanto al nivel de conocimientos a partir de la recoleccién de datos.

La investigacion se realizard durante un periodo corto de tiempo (3 meses), en una
poblacién especifica, considerando una muestra de la misma. La variable no
sufrira modificaciones a lo largo del tiempo.

Prospectivo: Se tomara registro de la informacién durante el periodo de tiempo
que dure dicha investigacion.

De corte transversal: Porque sera aplicada en un momento determinado v en un

lugar especifico, favoreciendo con ello la veracidad de los hallazgos, asi como las
conclusiones de la investigacion.

AREA DE ESTUDIO

La investigacion tendrd lugar en el consultorio de atencion ambulatoria de
pediatria del Centro de Salud N° 76 Dr. Angel Pérsico ubicado en Soberania

Nacional de Palmira, San Martin.

UNIVERSO

El universo esta compuesto por 288 madres, que representan el 100% de las
madres que asisten con sus hijos, al Consultorio ambulatorio de Pediatria del
Centro de Salud n® 76 Dr. Angel Pérsico. Palmira, durante los meses de Abril,
Mayo y Junio de 2012.

15



AR Lh& s,
TN

)..__._,

= 4 1;::'\

”‘ti‘i-'““* [ E i
:_l;_ a. ol *“ﬂ it *{_— F
L O o L e

Conocimiento de las madres sobre prevencicn de la Inmxlcaman ijentarla

MUESTRA

Se toma una muestra representativa, que corresponde al 30% de la poblacion, es
decir 86 madres que acudan al consultorio ambulatorio de Pediatria del Centro de
Salud n® 76 de Palmira.

UNIDAD DE ANALISIS

La unidad de andlisis esta conformada por cada una de las madres que asisten
con sus hijos al consultorio de Pediatria, del Centro de Salud.

TECNICA E INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS

Para el estudio se utilizé la Encuesta como técnica para la recoleccién de datos
contando para ello con la elaboracidon de un cuestionarioc con preguntas
estructuradas, de alternativas multiples, para medir y determinar los
conocimientos  sobre manipulacion, preparacion, conservacién e higiene de los
alimentos para prevenir la intoxicacion alimentaria en las madres que asisten al
Centro de Salud N°76 Dr. Angel Pérsico de Palmira, San Martin, Mendoza.

FUENTES DE INFORMACION

Fuente primaria:

Se considera como fuente primaria a las madres que acuden con sus hijos al
servicio de pediatria del centro de salud n® 76 Dr. Angel Pérsico de la cuidad de

Falmira.

Fuente secundaria:

Las fuentes secundarias que se consultaron corresponden a la historia clinica de
los nifios que asistieron al servicio de pediatria del centro de salud N° 76 Dr. Angel

Pérsico, durante los meses de Abril. Mayo y Junio de 2012,
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PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

Una vez recolectados los datos se precede a codificar la informacién en una tabla
matriz, teniendo en cuenta las preguntas realizadas en la encuesta segun la
modalidad elegida con anterioridad con posibles indicadores y dimensién de la
variable en estudio.

PRESENTACION Y ANALISIS DE DATOS

Es asi que presentaremos los resultados del analisis de la informacion obtenida, en
tablas de frecuencia absoluta y relativa porcentual que contengan los resultados
de las encuestas y para su representacion grafica, elegimos volcar la informacion
recabada en graficos de sectores. Ademas de las tablas con su correspondiente

grafico, se realiza una pequena sintesis explicativa de los resultados.
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TABLAS,
GRAFICOS
ANALISIS
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TABLA N*1

Titulo: Edad de las madres encuestadas gue asisten al centro de salud N°76 Dr.

Angel Pérsico

Datos personales: edad
Fr. absaluta Fr. relativa
14 - 24 21 23,86
25 - 34 29 32,85
35 - 44 21 23.86
mas de 44 17 19,32
| Total 88 100,00

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N*1

Titule: Edad de las madres encuestadas que asisten al centro de salud N°76 Dr.

Angel Pérsico

Edad de las madres

El4-24 mW25-34 ®m35-44 Emasdedd

Fuente: Efaboracion propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n*76 Dr. Angel Pérsico.

Analisis: La mayor parte de las madres entrevistadas corresponde a edades de
entre 25 y 34 afios, mientras que el rango siguiente comprende la misma cantidad
de mujeres de entre 14 y 24 afios y de entre 35 y 44 afios. Siendo la minoria, las
madres mayores de 44 afios. Podemos concluir que las madres que asisten al

centro de salud son de edades variadas.
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TABLA N° 2

Titulo: Grado de Instruccion de las madres encuestadas que asisten al centro de
salud N°76 Dr. Angel Pérsico

Datos personales: grado de instruccion

Fr. absoluta Fr. porcentual |
Primaria 38 43,18
| Secundaria 42 47 .73
Terc. o Univ. & 9.09
| Total 38 100,00

Fuente: Elaboracidn propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres gue

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N°2

Titulo: Grado de Instruccién de las madres encuestadas que asisten al centro de
salud N°76 Dr. Angel Pérsico

Grado de instruccion de las
madres

B Primaria ™ Secundaria ™ Terciario o Universitario

9%
43%

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres gue

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Andlisis: El 43% de la poblacién entrevistada terminé solo la primaria, aunque casi
la mitad de la totalidad de madres completo el nivel secundario y solo un 9%
termino los estudios terciarios o universitarios. Es decir que una gran parte de la

poblacion solo posee un nivel de instruccion basico.
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TABLA N°3

Titulo: Procedencia de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico

Datos personales; procedencia
Fr. absaluta Fr. porcentual
Mendoza 56 63,64
Oira provincia 16 18,18
Ctro pais 13 14,77
Total 85 96,59

Fuente: Elaboracion propia en base a dafos obfenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Or. Angel Pérsico.

GRAFICO N°3

Titulo: Procedencia de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico

Lugar de procedencia de
las madres

® Mendoza @ Otra provincia ™ Otro pais

15%

Fuente: Elaboracidn propia en base a datos obfenidos de encuestas realizadas a las madres gue

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Andlisis: En general, la mayoria de las madres entrevistadas provienen de la
provincia de Mendoza. Aunque también existe un nimero importante de personas

que provienen de otra provincia (19%), incluso de otro pais (15%).
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TABLA N° 4

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la limpieza de las superficies y utensilios al finalizar
la preparacion de alimentos

;Las superficies de los alimentos deben lavarse
solo al final de |a preparacion?
Fr. Absoluta Fr. Porcentual
Si 28 31.82
Mo 59 67,05
Mo se i 1,14
Total 38 100,00

Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que
gsisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N°4

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la limpieza de las superficies y utensilios al finalizar
la preparacién de alimentos

élas superficies y utensilios deben lavarse
solo al finalizar la preparacion?

B5i ENo BNose

1%

Fuente: Elaboracion propia en base a datos oblenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Ceniro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Analisis: En este grafico podemos observar que el 67% de la poblacion respondio
no, es decir que la mayoria de las madres tiene conocimientos correctos referidos

al tema, aunque el 32% no los tiene y el 1% desconoce la situacién.
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TABLA N° 5

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
Ne76 Dr. ﬁhngel Pérsico sobre la importancia del tipo de ropa que se utiliza para

manipular los alimentos

La ropa que se utilice cuando se guardan los
alimentos, jes importante?
Fr. absoluta Fr. porcentual
Si a5 39,77
Mo a7 42,05
Mo se 16 18,18
Total 88 100,00

Fuente. Elaboracién propia en base a datos obfenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n*76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N°5

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud.
N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la importancia del tipo de ropa que se utiliza para
manipular los alimentos

¢Esimportante la ropa que usa
cuando guarda los alimentos?

BS5 BN BNase

[Fuente. Elaboracion propia en base a

datos obfenidos de encuestas realizadas a las madres que asisten al Centro de salud n*76 Dr.

Angel Pérsico.

Andlisis: El 42% de las madres entrevistadas contestaron de manera incorrecta
esla pregunta, expresando que la ropa que se utilice cuando se guardan los
alimentos, no es importante. Pero en realidad si lo es, debido a que en la ropa

pueden transportarse sustancias toxicas que pueden alojarse en los alimentos.
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TABLA N° 6

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la forma de descongelar los alimentos fuera de la
heladera para luego ser cocinados

iLos alimentos pueden dejarse descongelar fuera
de la heladera para luego ser cocinados?
Fr. absaluta Fr. porcentual
Si a0 56,82
Mo 37 42.05
No se 1 1.14
Total Ladi] 100,00

Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N° 6

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la forma de descongelar los alimentos fuera de la
heladera para luego ser cocinados

¢Puede dejarse los alimentos
descongelando fuera de la
heladera?

Wi Eho mNose
1%

4%
.5?%

Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n*76 Dr. Angel Pérsico.

Andlisis: La mayoria de las madres entrevistadas (57%) respondieron de manera
incorrecta esta pregunta, es decir que desconocen que dejar los alimentos
descongelando fuera de la heladera representa un gran riesqo para el desarrollo
de microorganismos productores de enfermedades.
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TABLA N°7

Titulo: Conocimiente de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la interrupcion de la coccion de los alimentos para

continuarse luego de una pausa

{Puede intérrumpirse la coccion para seguir
cocinando después de una pausa?
Fr. absoluta Fr. porcentual
Si 15 21,58
Mo 51 ; 57,95
Mo se | 13 20,45
Total 88 100,00

Fuente: Elaboracidn propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.
GRAFICO N°7

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la interrupcion de la coccion de los alimentos para

continuarse luego de una pausa

¢Puede interrumpirse la coccion
para seguir luego? |

BS ENo ®Nose

20% 2%
I ?
i

Fuente: Elaboracion propia en base a dates obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Analisis. Casi el 60% de las entrevistadas respondi¢ de manera correcta a esta
pregunta. Aunque una importante cantidad que representa el 20 % dice
desconocer, si interrumpir la coccion de los alimentos, es desfavorable para la

salud. ¥ un 22% respondi¢ de manera incorrecta.
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TABLA N° 8

Titulo: Conocimiento las madres encuestadas que asisten al centro de saludN°76
Dr. Angel Pérsico sobre la correcta temperatura a la que debe permanecer la
comida ya cocida

¢ Es importante la temperatura quetengala |
comida cocida para evitar la contaminacion? |
- Fr. Absoluta Fr. Porcentual
S 33 3750
No _ 40 - 45,45
No se | 15 17,06 |
| Total B8 100,00

Fuente: Efaboracién propia en base a dafos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n*76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N°8

Titulo: Conocimiento las madres encuestadas que asisten al centro de salud N°76
Dr. Angel Pérsico sobre la correcta temperatura a la que debe permanecer la
comida ya cocida

éEsimportante la temperatura
que tenga la comida, si ya esta
cocida?
E5 ENo ®Nose

17% 389

45%

Fuente: Elaboracién propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres gue

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Analisis: El 45% de la poblacion respondid incorrectamente esta pregunta,
afirmando que la temperatura a la cual se mantenga la comida una vez cocida, no
es importante. Es decir, desconocen el riesgo del desarrollo de microorganismos a

temperaturas mayores a 6° e inferiores a 60°.
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TABLA N°9

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la correcta forma de guardar los alimentos cocidos
en la heladera

' iLos alimentos preparades pueden guardarse mas
de 24hs si estdn cocidos?

L | Fr. absoluta _ Fr. porcentual
Si | 46 52,27
(No 41 46,59
|No se 1 1,14
[ Total 88 | 10000 |

Fuente: Elaboracitn propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N°9

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud
N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la correcta forma de guardar los alimentos cocidos
en la heladera

¢ Los alimentos preparados
pueden guardarseen la
heladera por mas de 24 hs?

E5 mNo mNose

1%

Fuente. Elaboracidn propia en base a datog obltenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Analisis: La mayoria de las madres, que corresponden la 52 % respondieron mal a
esta pregunta, considerando que los alimentos pueden guardarse en la heladera
por mas de 24 hs pero esto no es recomendable.

31



Conocimiento de las madres sobre prevencion de |a Intoxicacidén Alimentaria.

TABLA N°10

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas del centro de salud N°76 Dr.
Angel Pérsico sobre formas de manipular alimentos y el tiempo que pueden
conservarse fuera de la heladera

¢Los alimentos que deben conservarse fuera de |a
heladera, pueden parmanecer largos periodos de
tiempo fuera de |a heladera?

Fr.absoluta | Fr. porcentual
ER 5 l 5,68

No 76 ‘ 85,36

| Mo se 7 7,95
Total 88 | 100,00

Fuente! Elatoracion propia en base a datos oblenidos de encuestas realizadas a las madres gue

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N°® 10

Titulp: Conocimiento de las madres encuestadas del centro de salud N°76 Dr.
Angel Pérsico sobre formas de manipular alimentos y el tiempo que pueden
conservarse fuera de la heladera

¢Los alimentos que deben conservarse en
heladera pueden mantenerse mucho tiempo
fuera de ella?

H5i EBMo BHose
#% %6

Fuente: Elaboracidn propia en hase a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n*76 Dr. Angel Pérsico,

Analisis: El 86%, denota el alto nivel de conocimiento sobre las formas de
conservacion de alimentos en el refrigerador y los que requieren cadena de frio.
La sumatoria de las madres gue manifiestan no saber con respecto al tema vy las

que respondieron mal es tan solo el 14%.
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TABLA N° 11

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud

N°76 Dr. Angel Pérsico sobre el consumo de alimentos segln su vencimiento

?’uede utilizarse los alimentos dentro de los 5 dias
posteriores a su vencimiento?
Fr. absoluta Fr. parcentual
Si 1 1,14
Mo 85 96,59
| Mo se 2 2,27
Total 88 100,00

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N° 11

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud

N°76 Dr. Angel Pérsico sobre el consumo de alimentos segun su vencimiento

¢ Pueden utilizarse los
alimentos hasta 5 dias
despues del vencimiento?

W5 ®miNog BERNose
2%

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Analisis: Casi |a totalidad de las madres encuestadas respondié correctamente, el
97% afirma que no deben consumirse los alimentos posteriormente a su
vencimiento.

33



Conocimiento de las madres sobre prevencidn de la Intoxicacidn Alimentaria.

TABLA N° 12

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud

N°76 Dr. Angel Pérsico sobre el uso de cuchillos en alimentos crudos y cocidos

¢ Puede utilizarse el mismo cuchillo para cortar
alimentos crudos y cocidos? —
! Fr. abscluto Fr. parcentual
Si _ 3 25,00
Mo = 65 73.86
Mo se 1 114
Total | a8 100,00

Fuente: Elaboracion propia en base a dafos obtenidos de encuestas realizadas a las madres gue

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Ange! Pérsico.

GRAFICO N° 12

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud

N°76 Dr. Angel Pérsico sobre el uso de cuchillos en alimentos crudos y cocidos

éPuede utilizarse el mismo
cuchillo para alimentos crudosy
cocidos?

E5 ENo BMNose

1% s

Fuente: Elaboracidn propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que
asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Analisis: El 74% de la poblacién encuestada respondid correctamente a esta
pregunta, podemaos decir que hay un alto nivel de conocimiento sobre técnicas de
higiene para evitar contaminaciones cruzadas, como utilizar diferentes cuchillos
para alimentos crudos vy cocidos.
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TABLA N°13

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud

N°76 Dr. Angel Pérsico sobre la limpieza de la cocina con hipoclorito y detergentes

4La mejar impieza de la cocina es colacar
hipoclorito de sodio en agua mezclada con
) detergentes?
Fr. absoluta _Fr. parcentual
Si 44 50,00
| No =l 38 43,18 |
Mo se 6 ' 6,82
Total 88 | 100,00

Fuente: Elaboracién propia en base a dalos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N° 13

Titulo: Conacimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud N°

76 Dr. .ﬁngel Pérsico sobre |la limpieza de la cocina con hipoclorito y detergentes

¢La mejor limpieza se realiza
con la mezcla de lavandina
con detergentes?

W5 WMo BNose

7%

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Analisis: En cuanto al concepto de mezclar detergentes limpiadores con hipoclorito
de sodio, la mitad de las entrevistadas respondieron que es apropiado usar esta
tecnica. Lo que es contrario, la mezcla provoca que la lavandina pierda su accion
desinfectante. Existe un alto nivel de desconocimiento con respecto al tema.
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TABLA N° 14

Titulo: Conocimiento alimentaria de las madres encuestadas que asisten al centro

de salud N°76 Dr. Angel Pérsico sobre sintomas de la intoxicacion alimentaria

¢.5i un nifio presenta dolor de cabeza, nauseas
pere no tiene vamitos, ;puede tratarse de una
intoxicacion alimentaria?

| Fr. absoluta Fr. porcentual

' Si 24 27,27

Mo 22 25,00

Mo s 42 47,73

Total &8 | 100,00 |

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N° 14

Titulo: Conocimiento alimentaria de las madres encuestadas que asisten al centro

de salud N°76 Dr. Angel Pérsico sobre sintomas de la intoxicacion alimentaria

¢Las nauseas y dolor de cabeza
son sintomas de intoxicacion
alimentaria?

B5 mNo #Nose

)

=

25%

Fuente: Elaboracion propia en base a datos obtenidos de encuestas realizadas a las madres que

asisten al Cenfro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Analisis: En esta pregunta una gran cantidad de madres (48%) no estuvo segura
con respecto a la respuesta correcta, manifestandose un alto desconocimiento del
tema, solo el 27% de las madres respondieron de manera correcta, mientras el
25% restante respondio incorrectamente.
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TABLA N°®15

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud N°
76 Dr. Angel Pérsico sobre evolucion y duracion del malestar producido por el
consumo de alimentos contaminados

Cuando comemos algo en mal estado, jla Unica
consecuencia es un malestar que dura 2 o 3 dias,
v 58 cura solo?

Fr. Absoluta Fr. Porcentual
Si 29 32,95
Mo 41 46,59
Mo se 18 20,45
Total 88 100,00

Fuente: Elaboracidn propia en base & datos oblenidos de encuestas realizadas a las madres que
asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

GRAFICO N° 15

Titulo: Conocimiento de las madres encuestadas que asisten al centro de salud N°
76 Dr. ﬁngel Pérsico sobre evolucion y duracién del malestar producido por el

consumo de alimentos contaminados

¢ La unica consecuencia de consumir un
alimento en mal estado es un malestar
que se cura solo y dura 2 o 3 dias?

W5 ENo #Nose

20% 33%,
47%

Fuente: Elaboracitn propia en base a datos oblenidos de encuestas realizadas a las madres que
asisten al Centro de salud n°76 Dr. Angel Pérsico.

Anélisis: Un poco menos de la mitad de las personas encuestadas respondieron
correctamente esta pregunta. El 33% que respondi¢ incorrectamente sumado al
20% gue no conoce la respuesta correcta del tema, suma un 57% de poblacion

que desconoce los sintomas y la evolucion de la intoxicacion alimentaria.
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ANALISIS DE DATOS

De acuerdo a los datos obtenidos, el 33% de las madres entrevistadas
corresponde a mujeres de entre 25 y 35 afios, mientras un 24% tienen entre 14 y
24 anos, el mismo porcentaje de madres tiene entre 35 y 44afios, y solo el 19 %
eran mayores de 44 afios.

Con respecto al nivel de instruccion de la poblacién estudiada, en general tienen
formacion primaria y secundaria completa, una minima porcion posee estudios
terciarios si bien no alcanza al diez por ciento. Aunque la mayoria de las madres
son nativas y de residencia actual en Mendoza, el 34% no lo es. Una parte

proviene de provincias vecinas (19%) y otra parte proviene de otros paises (15%).

De las preguntas realizadas, las madres respondieron bien solo al 31% de las
mismas. Mientras que el 69 % de las preguntas fueron respondidas de manera
incorrecta.

Con respecto a la higiene en el proceso de preparacion de alimentos, el 51%
respondio que conocia como realizar correctamente la limpieza de superficies y
utensilios al finalizar la preparacion de los alimentos. En cuanto al tiempo de
conservacion los mismos fuera de la heladera, el 86% de las madres encuestadas
respondié de manera correcta, es decir que reconocen que una vez retirados los

alimentos de la heladera deben ser utilizados ya que pierden la cadena de frio.

El 96% de las madres encuestadas respondieron que conocian que no deben
utilizar los alimentos después del dia de vencimiento; v finalmente el 77% de las
madres respondid de manera correcta a la pregunta sobre el manegjo de utensilios,
demostrando que conocen que no deben utilizar los mismos utensilios para
alimentos crudos y cocidos. Estos valores demuestran en buen nivel de
conocimiento por parte de las madres sobre algunos factores importantes para la
prevencion de la intoxicacion alimentaria.
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Mientras que las preguntas en las que existen mayares conceptos incorrectos por
parte de las madres corresponden a los sintomas de intoxicacién alimentaria
debido a que casi el 60 % no reconoce adecuadamente los sintomas, este es un
dato importante ya que representa un factor de riesgo para la salud. El 63% de las
madres encuestadas desconoce el tiempo maximo durante el cual puede
guardarse la comida preparada en la heladera.

En cuanto a los métodos para descongelar los alimentos evitando Ia
contaminacion; el 62% de las madres entrevistadas, consideran que dejar
alimentos descongelando fuera de la heladera no representa un gran riesgo para
el desarrollo de microorganismos productores de enfermedades.

Como profesionales sabemos que, al descongelarse paulatinamente el alimento
temperaturas mayores a 10° C comienza a formarse un ambiente humedo y con
temperatura apropiada para la formacion y desarrollo de bacterias y toxinas
productoras de frastornos gastrointestinales. Existe riesgo de desarrollo de

microorganismos a temperaturas mayores a 10° C e inferiores a 60° C.

El 63% de las madres encuestadas, considera que los alimentos pueden
guardarse en la heladera por mas de 24hs aunque esto no es recomendable,
debido a que, aungue los alimentos estén cocidos y a bajas temperaturas luego de

24 hs no es apropiado consumirlos.

Existe un alto nivel de desconocimiento con respecto al tema de mezclar
detergentes limpiadores con hipoclorito de sodio, un 60% de las entrevistadas
respondieron que es apropiado usar esta técnica. Aunque la mezcla provoca que

la lavandina pierda su accién desinfectante y es altamente toxica.
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CONCLUSION

Finalizada la investigacion se puede evidenciar déficit en el conocimiento que
poseen las madres sobre los temas que se refieren a la prevencién de la
intoxicacion alimentaria, técnicas en la manipulacién, preparacién, conservacion e

higiene de los alimentos.

Los conceptos erroneos, que se presentan principalmente se refieren a los
sintomas de intoxicacion alimentaria, métodos para descongelar los alimentos,
tiempo promedio en que puede mantenerse la comida preparada en la heladera y
también se observa insuficiente conocimiento sobre técnicas de higiene y uso

correcto del hipoclorito de sodio, o lavandina.

Al desconocer estos contenidos, la persona que manipula los alimentos influye de
directamente en la salud de toda su familia; poniendo en riesgo, involuntariamente

a los nifos, quienes estan mas expuestos a las intoxicaciones alimentarias.

Aunque con respecto a ciertos temas hay un nivel medio de conocimiento, lo que
nos hace reflexionar acerca de la posibilidad que éste no sea aplicado
correctamente por parte de las madres en el manejo de las técnicas para prevenir

la intoxicacion alimentaria,

Si se educa y concientiza a las madres que asisten al centro de salud sobre las
correctas medidas de manipulacién, preparacion, conservacién e higiene de los
alimentos, y sobre la importancia que posee la implementacion de esas medidas
debido a su influencia en |a salud, se lograra prevenir un alto porcentaje de casos

de intoxicacion alimentaria.

De esta manera, se realizara un pequefio aporte en cuanto a uno de los pilares
principales que como profesionales de la salud tenemos, es decir, lograr elevar el
nivel de salud de la poblacion. Ademas la demanda de asistencia sobre casos de
intoxicacion alimentaria, en el centro de salud N° 76, podria ser menor. De este
modo también se podra evitar gastos innecesarios, que pueden ser utilizados para
mejorar la atencidn de los pacientes.
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RECOMENDACIONES

Es necesario:

* Demostrar a las madres la importancia del rol qgue cumple la persona que
esta en contacto con los alimentos.

e Llevar a cabo una formacién o capacitacién a la comunidad sobre higiene,
relativa a la manipulacién, preparacién y conservacion de alimentos, ya que
estas son las bases de |la prevencién de enfermedades relacionadas con el

consumo de alimentos.

El objetivo es educar a las madres sobre las técnicas correctas para el manejo de

los alimentos a través de charlas educativas, en el mismo centro de salud.

En las charlas educativas, se trataran temas sobre manejo correcto de alimentos,
consejos para comprar materias primas en buen estado, formas y cuidados a tener
en cuenta al conservar y manipular alimentos tanto crudos como cocidos, tiempos
y aptitud de preparaciones alimenticias. (Ver anexo)

También se realizara educacion a las madres mediante la realizacién de folleteria
con informacion, colocados en lugares estratégicos de la ciudad de Palmira como
por ejemplo: municipios, escuelas, plazas, lugares de recreacién, iglesias etc. En
los folletos se informaré de manera clara y concreta los factores a tener en cuenta
en la manipulacion de alimentos. Se utilizara en la elaboracién de los mismos

técnicas de atraccion visual como imagenes vy colores llamativos. (Ver anexo)

Ademas se dard importancia a estas técnicas por la influencia en la salud de los
mas pequefios, y los graves consecuencias que podria provocar la contaminacion
de los alimentos crudos, durante la preparacion y alin después de ser elaborados.
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ANEXOS
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ANEXO 1

TABLA MATRIZ
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ANEXO 2

UNIVERSIDAD NACIOMAL DE CUYO
FACULTAD DE CIENCIAS MEDICAS
ESCUELA DE ENFERMERIA

CICLO LICENCIATURA DE ENFERMERIA
SEDE SAN MARTIN

ENCUESTA

Estimada madre, somos alumnas de ciclo de Licenciatura en Enfermeria, sede
San Martin y pedimos su colaboracion en un proyecto de investigacion, para ello
mediante la presente entrevista se pretende recolectar informacion importante, la
cual sera utilizada con total cautela y anonimato, siendo necesaria la total
sinceridad en sus respuestas.

iiMuchas gracias por su colaboracion!!

Instrucciones:

Marque con una (X) la alternativa que correcta de acuerdo a las consignas que a

continuacion se formulan.

1- DATOS PERSOMNALES

1}- Edad: a-14-24
b-25-34
c- 35 - 44
d- mas de 44
2)- Grado de Instruccién: a- Primaria completa
b- Secundaria completa
c- Terciario o Universitario completo
3)- Procedencia: a- Mendoza
b- Otra provincia

c- Otro pais
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2- CONOCIMIENTO SOBRE:

A- MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

4}- ¢ Las superficies y utensilios deben lavarse solo al finalizar |a preparacion?
a- Sl h- NO c- NO 3E

3)- La ropa que se utilice cuando toma los alimentos para guardarlos, ;Es importante,
para mantener el cuidado de no contaminar los alimentos?

a- Sl b- NO c- NO 5E

B- PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

6)- ¢Los alimentos pueden dejarse descongelar fuera de la heladera para luego ser
cocinados?

a- 3l b- NO c- NO SE
7)- ¢ Puede interrumpirse la coccion para seguir cocinando posteriormente?
a- Sl b- NO - NO SE

8)- La temperatura gue tenga la comida cocida, jes importante, para disminuir el riesgo
de contaminacion?

a- Sl b- NO c- NO SE

C- CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

9)- ;Los alimentos preparados se pueden guardar mas de 24 horas, si estan cocidos?
a- Sl b- NO c- NO SE

10)- Los alimentos que necesitan mantenerse en la heladera, ;pueden permanecer un
tiempo prolongado fuera de ella, ya que al colocarse nuevamente en la misma recuperan
sus caracteristicas propias?

a- Sl b- NO ¢c- NO SE
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11)- ¢ Pueden utilizarse los alimentos dentro de los 5 dias siguientes a su vencimiento?

a- 3l b- NO c- NO SE

D- HIGIENE
12)- ¢ Puede utilizarse el mismo cuchillo para cortar alimentos crudos v cocidos?
a- Sl b- NO c- NO SE

13)- ¢La mejor limpieza para la cocina es colocar hipoclorito de sodio (lavandina) en agua
mezclada con detergentes limpiadores?

a- Sl b- NO c- NO SE

E- INTOXICACION ALIMENTARIA

14)- 31 un nifio presenta dolor de cabeza y nauseas pero no tiene vomitos se sospecha
una intoxicacion alimentaria?

a- S| b- NO c- NO SE

15)- Cuando comemos algo en mal estado, ¢la Unica consecuencia serd un malestar que
dura 2 o 3 dias v se cura sola?

a- Sl b- NO c- MO SE
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ANEXO 3: Codificacién de las variables

1)- FACTORES PERSONALES

A)- EDAD
a) 14- 24

b) 25 - 34
c) 35 - 44
d) mas de 44

B)- GRADO DE INSTRUCCION

1- Primario

2- Secundario
3- Terciario

4- Universitario

C)- PROCEDENCIA

1. Mendoza
2. Otras provincias
3. Otro pais

2)- CONOCIMIENTO

A)- SOBRE MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

1- Limpieza de superficies y utensilios

. a- Conocimiento correcto
. b- Conocimiento incorrecto
. ¢~ Conocimiento nulo
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2- Tipo de ropa utilizada durante la manipulacion de alimentos

¢ a- Conocimiento correcto
* b- Conocimiento incorrecto
* ¢~ Conocimiento nulo

B)- SOBRE PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

1- Métodos de descongelamiento

. a- Conocimiento correcto
. b- Conocimiento incorrecto
. ¢- Conocimiento nulo

Z2- Forma correcta de coceion

. a- Conocimiento correcto
. b- Conocimiento incorrecto
. ¢- Conocimiento nulo

3 - Temperatura de comidas cocidas

. a- Conocimiento correcto
. b- Conocimiento incorrecto
. ¢- Conocimiento nula

C)- SOBRE CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

1- Tiempo de aptitud de alimentos cocidos dentro de |a heladera

. a- Conocimiento correcto
. b- Conocimiento incorrecto
. o~ Conocimiento nulo
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2- Alimentos que requieren cadena de frio

. a- Conocimiento correcto
. b- Conocimiento incorrecto
. ¢- Conocimiento nulo

3- Fecha de vencimiento

. a- Conocimiento correcto
. b- Conocimiento incorrecto
. c- Conocimiento nulo

D}- SOBRE HIGIENE

1- Utensilios para alimentos crudos v cocidos

. a- Conocimiento correcto
. b- Conocimiento incorrecto
. ¢~ Conocimiento nulo

2- Modo de limpiera de utensilios con hipoclorito v detergentes

. a- Conocimiento correcto
. b- Conocimiento incorrecto
. ¢- Conocimiento nulo

E)- SOBRE INTOXICACION ALIMENTARIA

1- Sintomas
= a- Conocimiento correcto
*  h- Conocimiento incorrecto

* - Conocimiento nulo
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2- Tiempo de duracion del malestar producido por la intoxicacion
alimentaria

= a- Conocimiento correcto
= b- Conocimiento incorrecto

= ¢~ Conocimiento nulo
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ANEXO 4

FOLLETO EDUCATIVO
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A LA HORA DE MANTPULAR, PREPARAR V CONSERVAR LOS ALIMENTOS
SE DERE TENER ENCUENTA

1 MANTENGA LA LIMPIEZA

7 Lavese |las manos antes de preparar alimentos
y con frecuencia durante su preparacion.

1 Lavese las manos después deir al bafo.

Lave y desinfecte todas las superficies y
2quipos usados en la preparacion de alimentos.

7 Prateja los alimentos y las dreas de cocina de
insectos, plagas y otros animales

2 SEPARE ALIMENTOS CRUDOS DE LDS
COCINADOS

7 Bepare las camnes rojas, la carne de ave y el
pescado crudos de los demas alimentos

Use equipos y utensilios diferentes, como
cuchillos v tablas de cortar, para manipular
alimentos crudos

I Conserve los alimentos en recipientes para
evitar el contacto entre los crudos v los cocinados,

3 COCINE COMPLETAMENTE

Cocine  completamente  los  alimentos,
especialments las carmes rojas, |la came de ave,
los huevos v el pescado

7 Hierva los alimentos para asegurarse de gue
han alcanzade los 70°C, En el caso de las carnes
rojas y de ave, aseglirese de que los jugos sean
claros v no rosados,

Recaliente completamente  los  alimentos
cocinados
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APor qué? Los microorganismos peligrosos estan
presentes en el suslo, el agua, los animales ¥ las
personas, Estos micreorganismos se encuentran
en las manos, los pafos de limpieza v los
utensilios, especialments las tablas de corar, v =l
menor contacto puede conllevar su transferencia a
los  alimentos v provocar enfermedades  de
transrnisién alimentaria.

iPor gua? Los alimentos crudos, especialments
las carnes rojas, la carne de ave y el pescado y
SUS jugos, pueden contener microorganismos
peligrosos  que pueden transferirse a  otros
alimentos durante la preparacion y consenvacion
de los mismos,

;Por gue? Con una coccitn adecuada se pueden
matar casi fodos los microorganismos peligrosos,
Se ha demostrado en estudios que cocinar los
alimentos hasta que alcancen una temperatura de
T0°C puede contribuir 2 garantizar su inocuidad
para el consuma,



Conocimiento de las madres sobre prevencidn de la Intoxicacidn Alimentaria.

4  MANTENGA  LOS
TEMPERATURAS SEGURAS

ALIMENTOS A,

[1 Mo deje alimentos cocinados a temperatura
ambiente durante mas de 2 horas

N Refrigere lo antes posible los alimentos cocidos
y los perecederas {preferiblemente por debajo de
s 5°C)

Ll Mantenga la comida caliente (a mas de 80°C)
antes de servir.

Mo descongele los alimentos a  temperatura
ambiente.

5 USE AGUA Y MATERIAS PRIMAS SEGURAS

J Use agua segura de red o asegurese de
potabilizarla antes de su consumc.

71 Beleccione alimentos sanos y frescos

7 Elija alimentos procesados para su inccuidad,
como [a leche pasteurizada

Lave la fruta, la wverdura y las hortalizas,
ezpacialments si se van a comer crudas

O Mo utilice alimentos después de la fecha de
vencimienta.

LPor gué? Las malerias primas, enfre ellas el
agua v el hielo, pueden estar contaminadas con
microorganismas y productos quimicos peligrosos.
Se pueden formar sustancias quimicas foxicas en
alimentos dafados y mohoses. El cuidado en la
geleccion de las materias primas v la adopoidn de
medidas simples como el lavado v el pelado
pueden reducir el riesgo,
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iPor gqué? Si los alimentos se conservan a una
temperatura ambiente, los microorganismos se
puaden multiplicar con rapidez. A temperaturas
inferiores a los 5°C o superiores a los 60°C, el
crecimiento micrebiane se hace lento o se detiene,
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ANEXO 5

TALLER EDUCATIVO
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Taller educativo

El taller a dictarse cuenta con dos partes principalmente, la primera se
denominada “Educacion sobre técnicas correctas de manejo de los alimentos”
en la que se daran a las madres una guia sobre las principales consideraciones
que deben tener en cuenta a la hora de elegir los alimentos, de manipularlos,
almacenarlos, elaborar preparaciones y conservarlos. El objetivo es ensenar a
las madres buenas conductas y habitos. La segunda parte se denomina:
"Importancia de la prevencién’. En este apartado, se tratara lograr que las
madres, comprendan las causas, factores de riesgo, y consecuencias de las
intoxicaciones alimenticias, y su relacién con las técnicas de manejo de los

alimentos.
Contenidos:
Parte |: “Educacion sobre las correctas técnicas de manejo de alimentos”
< Manipulacion de alimentos
= Eleccion al comprar los alimentos.

» Manipulacion y traslado de alimentos hasta el hogar.

» |ugares de almacenamiento de alimentos para luego ser
preparados.

¢ Prepararon de los alimentos.

= Uso de elementos, superficies y utensilios para la preparacion de
alimentos crudos y cocidos.

» Higiene de los alimentos y de las personas que preparan os
alimentos.

+ Conservacion.
» Alimentos que requieren de cadena de frio.

» Temperatura maxima de alimentos que requieren frio para su
conservacion.

= Alimentos crudos y cocidos.

= Conservacion de alimentos cocidos.
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Conocimiento de las madres sobre prevencion de la Intoxicacion Alimentaria.
Parte lI: “Importancia de la prevencion”
=  Concepto de intoxicacion alimentaria.

=  Sintomas y consecuencias de los trastornos gastrointestinales por
contaminacion alimentaria.

= \Ventajas de |a prevencion.
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