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RESUMEN  
OBJETIVO: Evaluar los conocimientos sobre técnicas de cocción antes y después de un programa de 
capacitación al personal del servicio de alimentos. METODOLOGÍA: Se realizó una prueba piloto 
mediante una encuesta de conocimiento realizada con base al “Distintivo H” y expertos en el área, 
haciendo ajustes de acuerdo a los resultados. Posteriormente la encuesta se aplicó al personal del área 
de dietas antes y después del programa de capacitación, estableciendo una calificación para cada 
examen de acuerdo a los resultados. La capacitación constó de 6 sesiones semanales con duración de 
dos horas, donde se revisaron las diferentes técnicas de cocción más adecuadas para la preparación de 
los alimentos. RESULTADOS: Únicamente 10 trabajadores cumplieron con los criterios establecidos, 
obteniendo una calificación de 6.6 puntos (mediana) y rango de 4.2-8.0. En la segunda evaluación se 
obtuvó una calificación de 8.8 puntos y rango de 7.3-10.0 siendo las diferencias significativas (W=-55.0, 
p <0.020), con un porcentaje de mejora global de 23.8%. Se comprobó que la antigüedad en el puesto 
no influyó en los resultados de las calificaciones. CONCLUSIONES: El programa de capacitación sobre 
técnicas de cocción dirigido al personal de servicio de alimentos independientemente de la antigüedad 
mejora los conocimientos sobre el tema 

ABSTRACT 
OBJECTIVE: To evaluate the knowledge of cooking techniques before and after a training program in 
staff food service. METHODOLOGY: A pilot test was conducted through a survey of knowledge based 
on the program “Distintivo H” and experts in the area, making adjustments according to the results. 
Subsequently the survey was applied to staff diets area before and after the training program, 
establishing a rating for each test according to the results. The training consisted of 6 weekly 2-hour 
sessions, where different more suitable for cooking techniques the preparation of food were reviewed. 
RESULTS: Only 10 workers met the established criteria, obtaining a score of 6.6 points (median) and 
range of 4.2-8.0. In the second evaluation a rating of 8.8 points and range 7.3-10.0, differences were 
significant (W = -55.0, p <0.020), with a percentage of overall improvement of 23.8% was obtained. It 
was found that the years in service did not influence the results of ratings. CONCLUSIONS: The training 
program on cooking techniques improves knowledge on the subject of food service staff regardless of 
the years in service. 

Palabras Clave 1; Sistema de Gestión de Calidad 2; Sistema de Gestión de Inocuidad de los alimentos 3; 
Buenas Prácticas de Manufactura 4; Análisis de Peligro y Puntos Críticos de Control 
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INTRODUCCIÓN 

La función de la alimentación no es considerada 
estrictamente fisiológica, sino también social, por 
lo que una de las funciones vitales para la 
supervivencia del ser humano, es la evolución de 
la cocina en cuanto al consumo y preparación de 
los platillos; presentándose con los años la 
necesidad de la creación de servicios de alimentos 
para la satisfacción de dichas necesidades 
biopsicosociales [1,2,3]. Los servicios de alimentos 
son establecimientos que surgen desde épocas 
muy remotas donde se elaboran y sirven platillos 
de calidad que sean seguros, a todas aquellas 
personas que requieran consumirlos [4-6], 
denominándose los primeros restaurantes como 
posadas hasta comedores industriales, escolares, 
en asilos, guarderías, cafeterías, cocinas 
económicas y servicios de alimentos hospitalarios 
[5-9]. 

Los servicios de alimentos hospitalarios, son aún 
más complejos que el resto de los 
establecimientos de comida, debido a que estos 
deben ofrecer continuamente, una prestación 
donde la calidad sea sinónimo de seguridad 
alimentaria [10,11], la calidad en este tipo de 
servicios se establece desde la selección del 
alimento hasta su manera de cocinarlo, dado que 
su complejidad no reside en el envasado o 
conservación de sus productos, sino, en la técnica 
de cocción utilizada para su elaboración [8,12,13]. 
Durante siglos las formas de cocinar los alimentos 
se basaban en conocimientos puramente 
prácticos, que en la actualidad han quedado de 
lado dando paso a lo experimental y científico, 
creando de esta manera técnicas de cocción 
específicas para cada alimento [14]. 

Una técnica de cocción es un procedimiento 
empleado para la elaboración de los platillos, que 
utiliza calor para la transformación de los 
alimentos, modificando su estructura química-
física haciéndola más digeribles para el 
organismo, destruyendo microorganismos 
patógenos y mejorando sus características 
organolépticas-nutrimentales [15-19]. Los métodos 
de cocción comúnmente empleados para la 
preparación de los platillos utilizan calor seco y 
húmedo, variando su temperatura de ebullición 
entre los 70 a 120°C. El primero de ellos consiste 
en colocar el alimento directamente sobre la 

parrilla o el fuego, mientras que el segundo utiliza 
la humedad: agua, caldos o vapor [15,18]. Los 
métodos de cocción en húmedo se utilizan para 
preparar pastas, verduras, frutas y leguminosas. 
Los más comunes son: el escalfado, al vapor, 
hervido, baño maría y estofado [15,18]. Los 
métodos de cocción en seco se usan para 
preparar carne, verduras, pescado y pollo. Los 
más comunes son: asado, salteado, asado a la 
parrilla y frito [15,18]. Sin embargo no toda la 
comida se cocina de la misma manera, 
temperatura, tiempo o técnica, por lo que es 
necesario contar con la adecuada capacitación del 
personal en materia de los procedimientos más 
adecuados a utilizar en el momento de la 
elaboración e higiene de los menús [19]. 

Se implementó en nuestro país desde 1990 un 
programa de manejo higiénico de los alimentos 
encargado de capacitar-verificar al personal 
operativo de los servicios de comida y bebidas de 
los diferente establecimientos, denominado 
distintivo H, el cual tiene por objetivo cumplir con la 
normatividad instituida por la secretaria de salud y 
la organización mundial de la salud (OMS), para la 
mejorar de la calidad de los platillos y revisión 
constante de los puntos críticos de control, desde 
la compra, recepción, almacenamiento, 
congelación, descongelación, técnica de cocción, 
conservación,  y servicio de los platillos [20-25]. 

Es de gran importancia la continua capacitación 
del personal del servicio en materia de los 
lineamientos que marca el distintivo H, así como la 
presencia del Licenciado en Nutrición encargado 
de supervisar los procesos de elaboración de los 
platillos dentro del establecimiento, de manera que 
se satisfagan las necesidades del comensal y se 
proporcione una dieta adecuada y de calidad [7]. 
La presente investigación beneficia a la empresa 
en varios aspectos, como lo son: la actualización y 
revisión de las técnicas de cocción utilizadas en el 
servicio de alimentos, los procesos del distintivo H, 
la mejora continua en la elaboración de los 
platillos, el refuerzo-adquisición de los 
conocimiento y aplicación por parte de los 
empleados que laboran en la empresa; 
asegurando de esta manera la renovación del 
distintivo, ser altamente productivos, promover la 
calidad de una dieta adecuada y cumplir con el 
objetivo del trabajo del evaluar los conocimientos 
sobre las técnicas de cocción antes y después de 
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un programa de capacitación al personal del 
Servicio de Alimentos. 

MATERIALES Y MÉTODOS 

     Se realizó un estudio pre experimental de 
investigación educativa y corte longitudinal. Se 
invitó a participar a todo el personal del servicio al 
estudio sobre técnicas de cocción, utilizando para 
su evaluación una encuesta de conocimientos 
elaborada con base en los puntos críticos del 
certificado del distintivo H y expertos en el área. 
Se llevó a cabo una prueba piloto y se hicieron 
ajustes de acuerdo a los resultados. La encuesta 
se aplicó al personal del área de dietas del servicio 
antes y después del programa de capacitación y 
se estableció una calificación para cada examen. 
La capacitación constó de 6 sesiones semanales 
con duración de dos horas, donde se revisaron las 
diferentes técnicas y temperaturas de cocción más 
adecuadas para la preparación de los alimentos, 
criterios de aceptación-rechazo y características 
organolépticas-nutrimentales de los diferentes 
platillos, utilizando diversas actividades didácticas 
para el reforzamiento de los conocimientos 
adquiridos. Para la estadística se utilizó la prueba 
no paramétrica de Wilcoxon y T de Student, todo 
con un nivel de significancia de p<0.05 

RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

     A lo largo del tiempo los servicios de alimentos 
han evolucionado de manera constante, siendo 
hoy en día la calidad de preparación de 
los menús un pilar fundamental para evitar las 
enfermedades transmitidas por alimentos, 
logrando esto por medio de técnicas de cocción 
especificas para cada platillo y la continua 
capacitación de los trabajadores en cuanto a la 
correcta manipulación de los platillos, debido a que 
cualquier intervención en el manejo de los 
alimentos tendrá una repercusión evidente en la 
salud del comensal[26-32]

En la primera encuesta previa a la capacitación 
participaron un total de 13 trabajadores, quienes 
recibieron las 6 sesiones de capacitación. Para la 
segunda encuesta se obtuvo un total de 10, ya que 
3 personas dejaron de laborar en el servicio de 
alimentos, por lo tanto para este estudio se 

tomaron únicamente los que completaron ambas 
evaluaciones y el curso completo de preparación 
(n=10). Las características generales de los 
trabajadores que participaron en el estudio se 
muestran en la tabla 1. Se puede observar que la 
mayoría de ellos son mujeres, que tienen 
alrededor de 45 años (mediana), probablemente a 
que la cocina desde tiempos muy remotos se 
consideraba exclusivamente propia de las 
mujeres[19].

     La gráfica 1 muestra la comparación de las 
calificaciones en las encuestas aplicadas al 
personal del servicio sobre los conocimientos de 
las técnicas de cocción realizadas al inicio y al final 
del programa de capacitación. El resultado 
obtenido en la primera encuesta mostró que la 
mayor parte del personal presentaba calificaciones 
bajas, lo cual podría deberse a que hubo personal 
que recién comenzaba a laborar dentro de la 
institución[6,7], así como a la falta de hincapié en 
temas relacionados con las técnica de cocción 
adecuadas para la preparación de los platillos[31-34]. 
En lo que respecta a la encuesta final posterior a 
la capacitación se pudo determinar que los 
resultados mejoraron, debido a la capacitación por 
medio de sesiones didácticas. Al comparar los 
resultados de ambas evaluaciones se puede 
observar que la mayoría de los trabajadores 
mejoraron sus resultados, obteniendo una mejora 
de las calificaciones de un 23.8%. La diferencia 
entre la calificación inicial y la final es significativa 
W -55.0 y p <0.020. 

     Para evaluar si la antigüedad influye en los 
conocimientos del personal, se dividió el grupo en 
dos partes: uno con permanencia en la institución 
menor y el otro mayor a 8 meses. Se puede 
observar en la tabla 2 que no existe relación entre 
estos factores, debido a que en ambos grupos se 
presentó un nivel de conocimientos similar en los 
resultados de las evaluaciones. 

     Durante la realización de la búsqueda 
bibliográfica se encontró un estudio realizado en el 
2014 donde se evaluaron 54 hospitales 
distribuidos en 25 entidades federativas, 
obteniendo como resultado una calificacion baja 
en la capacitación del personal y en el manejo del 
almacenamiento de los alimentos[28]; así mismo 
estudios realizados en otros países como España
[27] y Portugal[35] donde en el primero de ellos se
evaluaron las normas de calidad en el servicio y
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las características organolépticas de los alimentos, 
mientras que en el segundo se realizó un estudio a 
32 comedores escolares que incluyó 124 
participantes, donde se obtuvo que los 
manipuladores de alimentos mostraban un nivel 
razonable de conocimientos, sobre todo en 
relación con la higiene personal y la contaminación 
cruzada, pero fallaron en otras áreas como 
recepción y almacenamiento de los viveres. Como 
conclusion de estos estudios se puede determinar 
que el nivel  de conocimiento se muestra influido 
por la edad y la motivación [27,35,36]. 

     Anteriormente se realizaron en la institución 
estudios acerca de la capacitación del personal 
con respecto al manejo de los alimentos de 
acuerdo al distintivo H y gestión de calidad de 
acuerdo a la Norma Oficial Mexicana 093, 
comparando los servicios de alimentos del hospital 
de San Luis y el Hospital Regional de Alta 
Especialidad del Bajío (HRAEB) obteniendose 
mejores resultados en el HRAEB[7]. Así mismo en 
otra publicación se evaluó el seguimiento del 
programa de manejo de alimentos del distintivo H 
en el Servicio de Alimentos, obteniendo una 
mejora en los puntos críticos de control del 
establecimiento, al igual que en los conocimientos 
adquiridos por parte del personal posterior a un 
curso de capacitación [7].  

     De acuerdo a los resultados obtenidos, se 
recomienda la continúa capacitación del personal 
en todos los ámbitos del servicio de alimentos, la 
cual debe ser llevada a cabo por el encargado del 
área de nutrición de una manera constante para 
determinar puntos específicios de control y mejora 
en el servicio. 

CONCLUSIONES 

     Se observa un incremento en los resultados de 
los conocimientos de las encuestas aplicadas al 
personal del servicio de alimentos previo y 
posterior a la capacitación con un resultado 
promedio de calificación en el primer cuestionario 
de 6.4 y uno de 8.78 en el segundo, obteniendo 
una mejora en las calificaciones de un 23.8%. El 
tiempo de antigüedad en la institución no influyó 
en el grado de conocimientos demostrados antes y 
después de la capacitación. De acuerdo a los 
resultados obtenidos se puede concluir que en el 
tiempo durante el cual se llevó a cabo la 

capacitación, el personal mejoró su nivel de 
conocimientos. Por lo que realizar la capacitación 
en cuanto a técnicas de cocción en el Servicio 
puede considerarse adecuado y satisfactorio.  
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TABLA 1: Características generales del personal operativo que 
participó en el curso de capacitación de “técnicas de cocción 
del Servicio de Alimentos  

N° asignado 
al personal 

Genero Edad (años) Antigüedad en 
meses 

1 F 61 96 meses 

2 F 45 1 mes 

3 M 50 3 meses 

4 F 45 12 meses 

5 M 35 12 meses 

6 F 33 7 meses 

7 F 45 24 meses 

8 F 33 1 mes 

9 F 48 96 meses 

10 F 50 5 meses 

Mediana 45 9.5 Meses 

Tabla 2.  Resultados de los conocimientos del personal en relación con 
 la antigüedad antes y después del curso de capacitación sobre las 
técnicas de cocción utilizadas en el Servicio de Alimentos 

Antigüedad Primera 
evaluación 

Segunda 
evaluación 

pa 

<8 meses 
(n=5) 

6.24 + 0.22 8.74 + 0.4 <0.0001* 

> 8 meses 
(n=5)

6.56 + 0.23 8.82 + 0.3 <0.0001* 

pb 0.057 0.19 
pa=Diferencias obtenidas al comparar los resultados obtenidos 
entre el mismo grupo de antigüedad antes y después del curso de 
capacitación. 
pb=Diferencias obtenidas al comparar los resultados entre los 
grupos de antigüedad para la primera y segunda evaluaciones.  
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