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RESUMEN

“Fast food” es un fenémeno econdémico que crece con ritmo acelerado en el mercado peruano, estos deben contar con alimentos seguros de ingesta y
personal satisfecho que dé cumplimiento a las normativas higiénicas. Como objetivo, se propuso determinar la calidad microbioldgica y satisfaccion
laboral en una empresa fast food, Arequipa, 2022, cuya muestra fue de 384 trabajadores distribuidos en 11 franquicia. Para la recoleccién de datos se
realizaron tres actividades, 1) la aplicacién de un cuestionario de 21 items la percepcion de los trabajadores sobre las buenas préacticas y el cuidado de
los alimentos, 3) la valoracion microbioldgica de las materias primas que ingresan a la empresa y 3) la valoracion de la percepcion de los trabajadores
de la calidad y la satisfaccion laboral. El analisis de datos se hizo mediante estadistica descriptiva a través del paquete estadistico SPSS con aplicacién
de Kolmogorov-Smirnov y Rho de Spearman para la correlacion entre la calidad y la satisfaccion laboral. Como resultado, 81,51% en el aseo
personal, 79,69% aseo diario, 78,91% prohibicién de habitos nocivos, 77,34% uso del uniforme y EPP y 50,78% limpieza de las manos,
catalogandose como “muy buenas”, el analisis microbiologico se encontré 35 UFC/ml de coliformes fecales y 31 UFC/ml de coliformes totales con 4
UFC/ml exarcebado en el agua. La satisfaccion laboral fue “bueno” en la totalidad de las variables, las pruebas de normalidad fueron menor a <0,05,
con un Rho de Spearman de 0,611, aceptandose la hipdtesis alterna y rechazando la nula.
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ABSTRACT

“Fast food" is an economic phenomenon that is growing rapidly in the Peruvian market, these must have safe food to eat and satisfied staff that
comply with hygienic regulations. As an objective, it was proposed to determine the microbiological quality and job satisfaction in a fast food
company, Arequipa, 2022, whose sample was 384 workers distributed in 11 franchises. For the data collection, three activities were carried out, 1)
the application of a 21-item questionnaire, the perception of workers about good practices and food care, 3) the microbiological evaluation of the
raw materials that enter the company. and 3) the assessment of workers' perception of quality and job satisfaction. Data analysis was done using
descriptive statistics through the SPSS statistical package with the application of Kolmogorov-Smirnov and Spearman's Rho for the correlation
between quality and job satisfaction. As a result, 81.51% in personal hygiene, 79.69% daily hygiene, 78.91% prohibition of harmful habits, 77.34%
use of uniform and PPE and 50.78% hand cleaning, being classified as " very good”, the microbiological analysis found 35 CFU/ml of fecal
coliforms and 31 CFU/ml of total coliforms with 4 CFU/ml exacerbated in the water. Job satisfaction was "good" in all the variables, the normality
tests were less than <0.05, with a Spearman's Rho of 0.611, accepting the alternate hypothesis and rejecting the null.

Keywords: Fast food, Microbiological quality, Job satisfaction, ETA.
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Introduccion

La comida rapida o “fast food” es un fendmeno que representa gran importancia, econdmica, sociocultural y
sanitaria, siendo muy atractiva debido al aporte energético a base de grasas saturadas (Pastor-Zarandona & Viveros-
Paredes, 2017). Un estudio de la Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) mostr6 que entre el 2000 y el 2013, las
ventas de productos ultraprocesados en expendios o locales de comida rapida, aumentaron sostenidamente en 13 paises
latinoamericanos; resaltando con 265% a PerU, donde el nimero de compras creci6 de 8,7 en el 2000 a 31,8 en el 2013.
(OPS, 2015). Las cadenas de “Fast Food” crecen con un ritmo acelerado, siendo actualmente uno de los negocios con
mayor expansion en el mercano peruano (Arbaiza et al., 2014).

Debido a la gran demanda, rapida preparacion de estos alimentos y diversos factores como disponibilidad de
agua potable, presencia o ausencia de vectores (moscas) o roedores pueden surgir en plataforma grandes problemas
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contaminantes para la salud publica como las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) (Fernandez et al.,
2018) quienes respresentan desde 1990 el 35% del total de enfermedades transmitidas notificadas, con la presencia del
brote de cdlera, en 1991, el porcentaje (%) de ETA se incremento a 56% (Quispe et al., 2001; OPS/OMS, 2021). De
hecho, durante el periodo 1993-1995 se desarroll6 el proyecto "Proteccion de los alimentos en el expendio de la via
publica, restaurantes y similares del Per(" ejecutado por la Direccion de Salud Ambiental (DIGESA), con la
contribucion del gobierno de Suecia y de la OPS/OMS, aplicado a las ciudades que tuvieron mayor incidencia de c6lera
como Lima (La Victoria), Callao, lquitos y Cusco (Quispe et al., 2001; OPS/OMS, 2021).

Actualmente, dentro de las ETA destacan la salmonelosis, intoxicacion por toxinas de Staphylococcus aureus,
Scherichia coli, gastroenteritis por Clostridium perfringens, leptospiroris transmitida por roedores presentes en el area
de procesamiento de alimentos (Patzi-Vargas et al., 2015; OPS, 2020; Fernandez et al., 2021). En este grupo también se
incluyen aquellas enfermedades donde los alimentos son contaminados por vectores mecanicos como las moscas, que
pueden llevar en sus patas protozoarios como Entamoeba histolytica, responsable de la amibiasis (Béjar et al., 2006).

Para que un alimento sea seguro o no para el consumo humano, es necesario identificar la ausencia o presencia
de microorganismos patégenos tales como: Listeria monocytogenes, Salmonella spp., Escherichia coli, Vibrio cholerae,
Bacillus cereus, asi como también es necesario reconocer que la cantidad de microorganismos indicadores de calidad no
superen los limites establecidos por marco legal para cada tipo de alimento, siendo los mas usados los coliformes totales
(indicadores de condiciones de aseo deficientes, o fallas en los procesos de limpieza y desinfeccion), colifromes fecales
(indicadores de contaminacion fecal, por mal aseo, incumplimiento de los procesos de limpieza y desinfeccion o
contaminacién cruzada), aerobios mesofilos, mohos y levaduras (indicadores de contaminacién ambiental)
(Campuzano, 2015; Tigre-Leon et al., 2022).

A su vez, la higiene de los alimentos comprende condiciones y medidas necesarias que parten desde la
produccion, elaboracién, almacenamiento y distribucién de los alimentos, destinadas a garantizar un producto inocuo,
en buen estado y comestible, apto para el consumo humano (OPS, 2015; Cha et al., 2019). Estas condiciones pueden
verse alteradas por practicas inadecuadas de manipulacion de alimentos o la falta de conocimiento las mismas (la falta
de higiene personal, uso de agua no potable, almacenamiento inadecuado, manipuladores con alguna patologia, la
adicion de alimentos o ingredientes crudos o aditivos contaminados en comidas que no reciban una coccion posterior,
contaminacién cruzada, contacto de alimentos o preparaciones con productos quimicos de limpieza, uso de sobras,
limpieza y desinfeccidn de equipos y utensilios inadecuados, coccién o recalentamiento insuficientes, descongelacion o
conservacion a temperatura ambiente), conllevando al brote de enfermedades (Sani & Siow, 2014; Ospina-Pinto et al.,
2017; Garcia-Pulido et al., 2021). De hecho, diversas leyes nacionales hacen referencia al cumplimiento de protocolos
para la higiene de los alimentos en el Perd como la Normativa Sanitaria de Alimentos que hace asociacion entre la Ley
de Inocuidad de los Alimentos y su relacion con el Cdigo de proteccién y defensa al Consumidor (DIGESA, 2020).

En la adecuada manipulacion de los alimentos y el cumplimiento con las normativas sanitarias entran en
contexto el desempefio de los trabajadores asociado directamente a la satisfaccion laboral, la cual se define como, “un
estado emocional positivo que se deriva de la percepcion subjetiva de las experiencias laborales de un individuo,
marcado por el balance final entre el rol que cada trabajador quiere cumplir y el rol que finalmente desempefia”
(Bustamante, 2013; Marin & Placentaria, 2017) la cual esta sujeta al clima organizacional. En este sentido, Likert
plantea en su modelo tedrico que el comportamiento de los trabajadores es causado por las caracteristicas
administrativas y organizacionales, asi como por la informacién que los trabajadores poseen de la empresa, sus
percepciones y capacidades. Ello supone diferenciar el clima organizacional como causa y como efecto, ya que la
conducta del trabajador puede ser influida por el clima organizacional, pero también puede influir en él proporcionando
satisfaccién y compromiso laboral (Linker, 2002; Arias & Arias, 2014). Factores como salario, horarios, ascensos puede
influir significativamente en la productividad y crecimiento de una empresa (Arias & Justo, 2013; Barrantes, 2021).

Investigaciones previas (Arias & Justo, 2013; Arias & Arias, 2014; Alarcon, 2019; Barrantes, 2021; Rivera et
al., 2022) sustentan estos panoramas laborales. Sin embargo, actualmente en Per(, son poco los estudios que asocian la
calidad microbioldgica de los alimentos en empresas Fast food y la satisfaccién laboral, por tal razén se propuso
determinar la calidad microbiolégica y satisfaccién laboral en una empresa fast food, Arequipa, 2022.

Materiales y métodos

El estudio se abord6 desde el paradigma positivista-cuantitativo de tipo descriptivo y corte trasversal, realizada
durante el primer semestre del 2022. La muestra estuvo compuesta por 384 trabajadores distribuidos en 11
establecimientos de la franquicia de fast food en la ciudad de Arequipa, Perd, durante el primer semestre de 2022.

Se entreg6 el consentimiento informado a los participantes, confirmando su participacion y garantizando el
anonimato de la informacion aportada. La recoleccion de los datos estuvo dispuesta en tres actividades, descritas a
continuacion:

En la primera, se aplicd un cuestionario referida a la percepcion de los trabajadores sobre las buenas practicas de
manufactura y en el cuidado de los alimentos en el sistema de gestion de la calidad de la franquicia internacional de fast
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food segun los estdndares mundiales estructurado a partir de textos basicos de higiene alimentaria compuesto por 21
items distribuido en cinco (5) categorias; normas de higiene del personal (5 items), buenas practicas del personal (4
items), adecuidad fisica y equipamiento (2 items), manipulacion (7 items) e inocuidad (3 items). Las respuestas fueron
calificadas como “buenas” o “muy buenas” (Lorenzo et al., 2013).

La seguna actividad se realizd cumpliendo con los procedimientos establecidos en el manual de operacién a
través de la pesquisa para la valoracion microbioldgica de las materias primas que ingresan a la empresa, utilizando el
servicio outsourcing para el analisis de coliformes totales, coliformes fecales, aerobios meséfilos, mohos y levaduras
segln el componente de evaluar sea agua, carnicos, vegetales o salsas y aderezos (Campuzano, 2015).

Finalmente, se valoro la percepcion de los trabajadores sobre la norma y procedimiento para la conservacion de
la calidad y la inocuidad de los alimentos considerando los estandares mundiales establecidos en la norma ISO 9001 y
relacionando la calidad con la satisfaccion laboral.

La informacién recolectada se almacend en Microsoft Excel. El anélisis de los datos se hizo mediante la
estadistica descriptiva, aplicando el calculo porcentual y analisis de distribucién de frecuencias a través del paquete
estadistico SPSS. Se realizo prueba de normalidad utilizando Kolmogorov-Smirnov, asi mismo, la correlacion entre la
calidad y la satisfaccion laboral fue a través de Rho de Spearman. Todos los resultados se tabularon en tablas para mejor
comprension.

Resultados

A través del cuestionario sobre la percepcion de las buenas practicas de manufactura y el cuidado de los
alimentos en el sistema de gestion de la calidad aplicado a los 384 trabajadores de las 11 franquicias, en la categoria de
normas de higiene del personal se encontré como resutado de catalogado como “muy buena” con 81,51% (313/384) el
aseo personal, 79,69% (306/384) aseo diario, 78,91% (303/384) prohibicion de habitos nocivos, 77,34% (297/384) uso
del uniforme y EPP y 50,78% (195/384) limpieza de las manos respectivamente. En la categoria de buenas précticas del
personal con 78,91% (303/384) fue la precaucidn al deshacerse de los desechos, seguido de 71,09% (273/384) en evitar
asistir si esta enfermo. Respecto a la adecuidad fisica y equipamiento se encontré un 100,00% (384/384) tanto en los
espacios fisicos como en los equipos basicos y utensilios. En la categoria de manipulacion, fue de 100,00% (384/384)
en recepcion diferencial de alimentos, conservacion adecuada de los alimentos, proteccién de materia prima
manufacturada, secuencia l6gica y razonada de las operaciones y solos 68,23% (262/384) en la coccion adecuada de
productos carnicos. Finalmente, en la categoria de inocuidad se pudo evidenciar 100,00% (384/384) en el uso de agua
de fuentes seguras y presentacion, empaquetado y disposicion de producto final respectivamente (Tabla 1).

Tabla 1. Buenas practicas de manufactura e inocuidad de kisakunebtos en el sistema de gestién de calidad

Dimension Componente Buena Muy buena
n % n %
Normas de Higiene del Personal
Limpieza de las manos 185 489,22 185 50,78
Bafio diario 78 20,31 306 75,65
Aszec corporal 71 18,45 313 21,51
Uso deluniformey EPP a7 22,66 297 77,34
Prohibicién de habitos nocivos 21 21,09 303 7851
Buenas practicas del personal
Evitar asistir al trabajo sise estdenferme 111 2891 273 71,09
Mo manejar alimentos con heridas o quemaduras 14 37,76 239 62,24
Mo probar alimentos conlos dedos 123 32,03 261 67,597
Precaucién al deshacersedelos desechos 21 21,09 303 7851
Adecuidad fisica y equipamiento
Espacics fisicos 384

Equipos basicos y utensilios
Manipulacion

Recepcién diferencialdeles alimentos 384
Conservacién adecuadadelos alimentos 384
Disposicidn para evitar la contaminacién cruzada 76 15,79 308
Eliminaciéndeimpurezasy lavade defrutas yvegetales 85 23,18 285
Ceoccién adecuada de preductes carnicos 122 31,77 262
Proteccién demateria prima manufacturada 384
Secuencialdgicay razonada de las cperacicnes 384
Inocuidad
Usc deaguasdefuentes seguras 384
Controldefaunanociva 113 2943 271
Presentacion, empacadoy disposicién de producto final 384

Respeto al analisis microbioldgico para la aceptabilidad de los alimentos, en el agua se encontrd 35UFC/ml de
coliformes fecales y 3LUFC/ml de coliformes totales con 4UFC/ml exarcebado. Respecto a los carnicos, se encontro 31
UFC/cm? de aerobios mesdfilos con 4UFC/cm? exarcebado y 29UFC/cm? de coliformes totales con 6UFC/cm?
exarcebado. En los vegetales se encontré 33UFC/g de coliformes fecales con 2UFC/g exarcebado, 29UFC/g coliformes
totales con 6UFC/g exarcebado y 28UFC/g aerobios meséfilos con 7UFC/g exarcebado respectivamente. Finalemente,
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en salsas y aderezos, se encontrd6 35UFC/g de levaduras, 34UFC/g de mohos con 1UFC/g exarcebado, 32UFC/g
aerobios meséfilos con 3UFC/g exarcebado, 31UFC/g coliformes fecales con 4UFC/g exarcebado y 24UFCl/g

coliformes totales con 11 exarcebado (Tabla 2).

Tabla 2. Andlisis microbioldgico para la aceptabilidad de los alimentos

Componente Coliformes Totzles Coliformes Fezles Aerobios mesdfios Mohos Levaduras
Limites 2 UFC/100 mil OUFC/100ml
Frecuenda n=35
Agua Normal 31 35

Exarcebado 4
Limites < 200 UFC/cmz2 < 400 UFC/cm2

Camicos Frecuenda n=35 i )
Normal e} 31
BExarcebado 6 4
- <100 UFC/s. <100 UFC/z. <1,5x 105UFC/g
Frecuenda n=35

Vegetales Normal 29 33 28
BEx@arcebado g 2 7
Limites <50 UFC/g OUFC/10m| <5x 103UFC/g <30 UFCfe. <50 UFC/g.

Salsz y aderezos Frecuendia n=35 _ _ _ _ _

MNormazl 24 31 32 34 35
Exarcebado 11 4 3 1

Al valorarse la satisfaccion laboral, los mayores porcentajes se ubicaron en “bueno” con 98,70% en el clima,
96,61% autorealizacion, 93,35% comunicacion, 96,09% supervision, 94,79% involucramiento y 76,82% en
condiciones, solo 0,26% correspondié como “malo” a involucramiento, supervision y comunicacion (Tabla 3).

Tabla 3. Satisfaccion laboral

Nivel de satisfacion

Variable Malo Regular Bueno
n % n % n %
Clima 5 1,30 EVE] 98,70
Autorealizacion 13 3,39 371 96,61
Involucramienta 1 0,26 15 4,55 364 94,79
Supervision 1 0,26 14 3,65 389 96,09
Comunicacion 1 0,26 13 3,39 370 96,35
Condiciones 3 0,78 86 22,40 295 76,82

Para la Prueba de normalidad se utiliz6 Kolmogorov-Smirnov, el resultado en ambas variables fue menor a

<0,05, indicando que no son normales (Tabla 4).

Ho: las variables de Clima y Satisfaccion laboral tiene una distribucion normal. >0,05
H1: las variables de Clima y Satisfaccion labora no tienen una distribucion normal. <0,05

Tabla 4. Pruebas de normalidad

Kolmogorov - Smirnov? Shapiro- Wilk
Estadistico Gl Sig. Estadistico Gl Sig.
Calidad ,230 384 ,000 ,694 384 ,000
Satisfaccion laboral ,108 384 ,000 ,863 384 ,000

a. Correccion de la significacion de Lilliefors

En base al resultado obtenido a las pruebas de normalidad (menor a <0,05), se aplico RHO Spearman con el
promedio por cada dimension y a su vez el promedio de cada variable. Los resultados muestran que existe una
correlacion positiva moderada de los colaboradores con un Rho de Spearman de 0,611, eso quiere decir que cuando se
mueve clima laboral genera que la satisfaccién también tenga un ligero movimiento en cuanto a la aceptacion y/o
negacion por parte de los colaboradores. Por lo tanto, se acepta la hipdtesis alterna y rechaza la nula (Tabla 5).

Tabla 5. Correlacion calidad y satisfaccion laboral

Clima Satisfaccion laboral
Coeficiente de correlacion 1,000 611"
Calidad Sig. (bilateral) . ,000
N 384 384
Rho de Spearman Coeficiente de correlacion 611" 1,000
Satisfaccion laboral Sig. (bilateral) ,000 .
N 384 384

**_ La correlacion es significativa al nivel 0,01 (bilateral).

@o=e
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Discusion

En la percepcion de las buenas practicas de manufactura y el cuidado de los alimentos en el sistema de gestion
de calidad, los trabajadores encuestados, dieron puntajes de “muy buenas” a las cinco categorias del cuestionario
(normas de higiene del personal, buenas practicas del personal, adecuidad fisica y equipamiento, manipulacién e
inocuidad), de hecho el manual de operacion de esta franquicia de comida rapida establece cuando un alimento o
materia prima no cumple con los estdndares microbioldgicos son devueltos a sus proveedores, se toman medidas
administrativas como la limpieza y desinfeccion de los lugares para evitar contaminaciones a otros alimentos,
coincidiendo de esta manera con estudios donde recalcan la inocuidad de los alimentos como aspecto fundamental de la
salud publica (Cha & Borchgrevink, 2019; OMS, 2020).

Asi mismo, diversas investigaciones realzan como la comprensién de los procedimientos de seguridad
alimentaria y los factores potenciales que causan enfermedades transmitidas por los alimentos por parte del personal de
la empresa es de suma importancia, ya que las practicas inadecuadas de manipulacion y la falta de conocimiento sobre
la higiene de los alimentos entre los manipuladores se han implicado como un vehiculo de transferencia de patégenos
alimentarios que causan brotes de enfermedades de importancia a nivel de salud publica (Kwol et al., 2020). Bien es
crierto, que la contaminacion de los alimentos puede producirse en cualquiera de las etapas del proceso de fabricacion o
distribucion, siendo responsable especificamente el productor, sin embargo, la OMS, (2020) indica como que todos
podemos contribuir a garantizar alimentos inocuos.

Respeto al analisis microbiol6gico para la aceptabilidad de los alimentos, en el agua se encontré 35UFC/ml de
coliformes fecales y 31UFC/ml de coliformes totales con 4UFC/ml exarcebado, ante esta situacion se tomd la decisién
administrativa de instalacion de purificadores y potabilizadores. Estos resultados coinciden con la investigacién
realizada por Cabezas, (2018) donde la condicion del servicio de agua condicionaba la presencia de enfermedades de
interés de salud publica como diarreas, leptospirosis, hepatitis A y E, entre otras. Es por esto, que diversos estudios
indican que la higiene correcta del agua y los alimentos podrian contener grandes brotes de enfermedades diarreicas y
entéricas que afectan sociedades de diversos extractos sociales (OPS, 2020). Cuan importante es el agua en la
preparacién de los alimentos de comida rapida, de hecho, la investigacion realizada por Chavez, (2018) en Per( indica
que la calidad del agua es un valor ecoldgico esencial para la salud y el crecimiento econémico. Por tanto, la accién
tomada por parte de la administracion de las franquicias de fast food en proceder a la instalaciéon de purificadores y
potabilizadores de agua fue la mas correcta.

Al valorarse la satisfaccion laboral, los mayores porcentajes se ubicaron en “bueno” con en el clima, la
autorealizacién, comunicacion, supervision, involucramiento y condiciones, coincidiendo con la investigacion realizada
por Barrantes, (2021) en Trujillo, Per(, sobre el clima organizacional y satisfaccion laboral de los trabajadores en los
fast food del distrito, donde los trabajadores expresaron un nivel alto de satisfaccion, no obstante, los resultados de este
estudio discrepan con la investigacion realizada por Rodriguez, (2017) donde los colaboradores del establecimiento de
comida rapida Pizza Hut con una edad temprana mostraron un nivel de insatisfaccion marcado.

Para la Prueba de normalidad se utiliz6 Kolmogorov-Smirnov, se encontré un resultado <0,05, indicando que
ambas varibles no eran normales, aplicAndose Rho Spearman con el promedio por cada dimensién y de cada variable.
Los resultados mostraron una correlacion positiva moderada de los colaboradores con un Rho de Spearman de 0,611,
coincidiendo con los resultados de la investigacion realizada por Barrantes, (2021) en Trujillo. Los resultados del Rho
Spearman indicaron que cuando se mueve el clima laboral genera que la satisfaccion también tenga un ligero
movimiento en cuanto a la aceptacion y/o negacién por parte de los colaboradores, aceptandose de esta manera la
hipotesis alterna y rechazando la hipétesis nula.

Es importante mencionar, que la satisfaccion laboral es un factor que condiciona la actitud del individuo que
proyecta positividad y productividad hacia sus demandas laborales (Calerén, 1999; Linker, 2002; Arias & Arias, 2014;
Barrantes, 2021). Es por esto, que se requiere constantemente conocer el status de satisfaccion de los trabajadores, esto
garantizaria en ellos un sentido de pertenencia y responsabilidad hacia la empresa de fast food en curso, que se reflejaria
en la buena higiene y aplicacion de normas de manipulacion de los alimentos en ventas, repercutiendo
significativamente en la confianza de los clientes, promoviendo asi un crecimiento inminente de la empresa.
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