Food Trucks: caracterizacion higiénico-sanitaria y perfil del usuario

de establecimientos gastronomicos mdviles urbanos en Venezuela

Salus.2023; 27(3) 7-15

Food Trucks: hygienic-sanitary characterization and user profile of urban mobile

gastronomic establishments in Venezuela

Jesus Ekmeiro-Salvador® 2 Cruz Arévalo-Vera?

Jacinto Nebot-Bas?

Prospero Alessi-Cusati’

RESUMEN

Objetivo: Caracterizacion higiénico-sanitaria de las operaciones de
produccién y comercializaciéon de los Food Trucks (FT), asi como
reconocer el perfil de los usuarios desde sus percepciones sobre
este nuevo modelo de negocio. Materiales y Métodos: Estudio
transversal cuantitativo, con un muestreo por conveniencia. Se
utilizé una guia de verificacién basada en normas BPF, COVENIN
y SSOPs para evaluar las condiciones de operacién y venta de
alimentos en 89 FT visitados en siete ciudades venezolanas. Para
caracterizar al consumidor se entrevistaron 883 usuarios abordados
a través de una encuesta estructurada, donde se recogieron
datos sociodemograficos, de habitos de consumo, y opiniones
sobre la calidad sanitaria y nutricional de los productos ofertados.
Resultados: se reporté de manera general una operacion ajustada a
los parametros de calidad higiénico-sanitaria considerados, aunque
con debilidades en la gestion de algunas practicas de seguridad de
los alimentos asociadas al control de temperaturas, especificidad
de uso de utensilios y especialmente en la calidad del agua utilizada
para elaboracion de alimentos. El perfil del usuario describié a los
FT como lugares que atraen principalmente a profesionales jéovenes,
solteros, pertenecientes a clases sociales con ingresos intermedios;
que valora principalmente la higiene y aspecto del local, el buen
trato de los operarios, asi como la calidad de la oferta gastronémica.
Conclusiones: Los resultados proporcionaron algunos indicadores
de gestion para mejorar el nivel de eficiencia en la calidad higiénico-
sanitaria de sus productos. Ademas, los especialistas en marketing
y los formuladores de politicas pueden desarrollar estrategias
efectivas basadas en este estudio para desarrollar y afianzar aun
mas esta industria.

Palabras clave: Food Trucks, restauracion colectiva, vigilancia
higiénico-sanitaria, consumidor, gastronomia.
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ABSTRACT

Objective: hygienic-sanitary characterization of the production and
marketing operations of Food Trucks (FT), as well as recognizing
the profile of users from their perceptions of this new business
model. Materials and Methods: Quantitative cross-sectional
study, with convenience sampling. A verification guide based on
GMP, COVENIN and SSOPs standards was used to evaluate the
conditions of operation and sale of food in 89 FT visited in seven
Venezuelan cities. To characterize the consumer, 883 users were
interviewed through a structured survey, where sociodemographic
data, consumption habits, and opinions on the health and nutritional
quality of the products offered were collected. Results: an operation
adjusted to the hygienic-sanitary quality parameters considered was
generally reported, although with weaknesses in the management
of some food safety practices associated with temperature control,
specific use of utensils and especially in quality of water used for
food processing. The user profile described FTs as places that
primarily attract young, single professionals from the middle-income
social classes; who mainly value the hygiene and appearance
of the premises, the friendly attitude of operators, as well as the
quality of the gastronomic offer. Conclusions: the results provided
some management indicators to improve the level of efficiency in
the hygienic-sanitary quality of FT products. Also, marketers and
policy makers can develop effective strategies based on this study
to further develop and consolidate this industry.

Keywords: Food Trucks, collective restoration, hygienic-sanitary
surveillance, consumer, gastronomy.

INTRODUCCION

La venta ambulante de alimentos es una empresa
ampliamente practicada tanto en economias desarrolladas
como en desarrollo. De hecho, la venta ambulante de
alimentos cocinados es una importante actividad de
subsistencia en muchos hogares de todo el mundo. Sin
embargo, el comercio esta asociado con incumplimientos
regulares de las normas de seguridad alimentaria vy,
especialmente, de los requisitos de higiene. Esto ciertamente
predispone a los alimentos cocidos vendidos a una mayor
probabilidad de contaminacién microbiana.’

Las enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA) son
un problema de salud publica y una causa importante de
morbilidad, que ocasiona una carga econdémica significativa
para las naciones, perjuicios para los consumidores y un
impacto al comercio internacional de productos alimenticios.
Mas de 250 enfermedades se transmiten a través de los

Revista de Ia Facultad de Ciencias de Ia Salud. Universidad de Caraboho. Septiembre/Diciembre 2023 Vol.27 N°3


https://orcid.org/0000-0002-9518-6332
https://orcid.org/0000-0002-9518-6332
https://orcid.org/0000-0003-0317-7779
https://orcid.org/0009-0004-8727-9450
https://orcid.org/0000-0003-3347-618X

8 Jesus Ekmeiro-Salvador, Cruz Arévalo-Vera, Jacinto Nebot-Bas, Préspero Alessi-Cusati

alimentos y su incidencia ha aumentado considerablemente
durante las ultimas décadas por la globalizacion del mercado
de alimentos y los cambios en los habitos alimentarios.?

Diversos estudios a nivel mundial han reportado casos de
brotes por consumo de alimentos no inocuos, generado
por manipulaciéon incorrecta de los consumidores, fallas
de los controles apropiados de calidad en los procesos
de transformacion, produccion y servicios de expendio
de alimentos, ademas de errores en los programas de
saneamiento y buenas practicas de fabricacién (BPF) en la
industria de los alimentos.?

La base para la produccién de alimentos inocuos,
considerando este concepto como la garantia de que
los alimentos no causen dafio al consumidor cuando se
preparen y/o consuman segun el Codex Alimentario*, radica
en las 6ptimas condiciones sanitarias y BPF. No obstante,
la busqueda constante de la inocuidad de los alimentos y
prevencién de ETA presenta innumerables desafios en
la actualidad y futuro, particularmente enfocadas en las
nuevas estrategias de negocios que van surgiendo para la
distribucion y venta de comida elaborada.

En este mercado emergente, una de las estrategias que
parece estar demostrando mayor éxito global ha sido la de
los Food Trucks (FT) o camiones de comida. Un camién de
comida se puede definir como un vehiculo grande equipado
con instalaciones para cocinar y vender alimentos®, y se han
hecho muy populares entre personas que viven en el area
urbana al ofrecerle una perspectiva diferente de la habitual
venta de comida callejera.®

El crecimiento internacional del negocio de FT sigue
aumentando afio tras afio’ y Venezuela no es la excepcion;
donde el “fendmeno” comenzé aproximadamente en el afo
2015, cuando muchos emprendedores al ver el éxito de
éstos en el exterior pensaron que seria una buena inversion.
Desde entonces se han ido sumando muchos mas ejemplos
de estos carros donde la comida es muy rica y presentada
de manera informal, identificando dos categorias de servicio:
«Camiones de comida tradicional» (FTT) y «Camiones
de comida gourmet» (FTG). Se distribuyen por diferentes
zonas comerciales de las ciudades, pero también organizan
presentaciones en centros comerciales y plazas publicas
con gran éxito, obteniendo muy buenos comentarios de los
comensales.?®

Sin embargo, los factores reales que atraen a la gente
a comprar en un camion de comida en Venezuela son
todavia difusas, al ser espacios que mezclan muchas
premisas potencialmente atractivas como entretenimiento,
innovacioén, calidad de servicio y atencion, ademas de
una variada oferta de platillos y bebidas; representan una
legitima declaracién de identidad de los consumidores
sobre creencias y valores individuales® que ameritan una
valoracién de caracter técnico. Y, aunque los FT vivan un
momento de auge atrayendo significativamente la atencion
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entre el publico consumidor, en la literatura académica se
sabe muy poco sobre lo que impulsa la satisfaccion del
consumidor con ellos.!

En ese sentido, los objetivos de la presente investigacion
estan enfocados tanto en caracterizar operacionalmente
los servicios de FT en funcién a sus condiciones higiénico-
sanitarias y sus implicaciones hacia la salud publica, asi
como estudiar el perfil de los usuarios desde sus practicas,
preferencias alimentarias y percepciones sobre este nuevo
modelo de negocio; para contribuir a sistematizar un cuerpo
de conocimientos Utiles tanto para las autoridades sanitarias
y los consumidores, asi como para la industria alimentaria
en su esfuerzo de afianzar esta oferta gastrondmica.

MATERIAL Y METODOS

Estudio transversal cuantitativo, con un muestreo por
conveniencia, enfocado en la seguridad de los alimentos
producidos y comercializados en FT, asi como exploratorio
de las principales caracteristicas de sus clientes.

Luego de la autorizacion otorgada por sus respectivos
propietarios se evaluaron 89 FT en siete localidades
venezolanas: Caracas (n=36), Valencia (n=24), Maracaibo
(n=8), Puerto La Cruz (n=6), Isla de Margarita (n=5), San
Cristébal (n=5) y Barquisimeto (n=5), entre los meses de
julio de 2021 y diciembre de 2022.

Para la caracterizacion del servicio y condiciones de venta
se utilizé un cuestionario tipo lista, elaborado en base tanto
al formato de inspeccién del Ministerio del Poder Popular
para la Salud de Venezuela', como a las Normas Covenin
38:2002"2, Normas de Buenas Practicas de Fabricacion,
Almacenamiento y Transporte de Alimentos para Consumo
Inmediato (SG-451-96)'3, asi como las de Procedimientos
Operacionales Estandarizados de Saneamiento, Limpieza y
Desinfeccion (SSOPs)."

La guia de verificacion fue adaptada para un total de
34 items distribuidos en 8 indicadores: Instalaciones y
equipos (6 items); Limpieza, gestion de residuos y control
de plagas (6 items); Abastecimiento de agua (2 items);
Materias primas y empaques (4 items); Preparacion y
almacenamiento de alimentos (6 items); Exposicion al
consumo de alimentos preparados (4 items); Manipuladores
(4 items); Documentacion y registro (2 items).

Se requiri6 minimo una (01) y maximo (02) visitas
de observacion del funcionamiento de cada FT para
cumplimentar la guia de verificacion, marcando en ella
las respuestas de la evaluacion como: conforme (C), no
conforme (NC), no aplica (NA) y no observado (NO), con un
espacio adicional reservado para describir la insuficiencia.
Al criterio “conforme” se le asigné un valor de 1 punto,
mientras que el “No conforme” recibié una puntuacién de
0 (cero). Las categorias NA y NO fueron restadas del total
de elementos, por lo que no fueron computados en la suma
final.
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Los resultados obtenidos se transformaron en porcentajes
de items cumplidos, donde el resultado global se clasificd
segun los siguientes criterios: Grupo 1 “Excelente” con 76 al
100% de asistencia de articulos, Grupo 2 “Optimo” 51 a 75%
de cumplimiento de articulos, Grupo 3 “Deficiente” 0 a 50%
de cumplimiento de la guia de verificacion.

De igual modo para determinar el perfil del usuario, se
abordaron a través de una encuesta estructurada a por lo
menos 8 consumidores por cada punto de venta, alcanzando
una muestra de 883 personas. Todos los clientes abordados
expresaron su consentimiento libre e informado de participar
en la entrevista, donde el principal criterio de inclusion fue
la mayoria de edad y que se encontraran en el momento
consumiendo productos del FT. Los datos se recolectaron
entre dias jueves y domingos, debido al mayor flujo de
consumidores en las distintas calles y “parques”, espacios
fijos del comercio regular de los FT en cada ciudad.
También se recolecto informacion en los diferentes eventos
y ferias gastrondmicas itinerantes encontradas en todas las
ciudades y con participacion muy activa de FT.

La informacion de los usuarios fue recolectada por
nutricionistas-dietistas a través de la aplicacion de un
instrumento, previamente validado y que constaba de 15
preguntas divididas en 3 secciones:

(a) Identificacion del consumidor (género, edad, educacion,
ocupacion, estado civil e ingresos familiares, utilizando
como referencia para el ingreso el basico estimado por
PNUD para América Latina)

(b) Habitos de consumo de FT (momento de consumo,
motivo de consumo; frecuencia, gasto medio; fidelidad
al punto de venta; tiempo de compras en el mismo lugar;
relacion con el vendedor; facilidad de pago; preparaciones
consumidas y frecuencia; opinidn sobre la permanencia del
FT en la sociedad)

(c) Aspectos higiénico-sanitarios y nutricionales (evaltua la
calidad nutricional de los alimentos; percepcion de higiene,
confianza en calidad de los alimentos, calidad sanitaria
de los alimentos en comparacion con productos de otros
segmentos de alimentos de camino; criterios para comprar
en FT; percepcion de seguridad al consumir en FT ocurrencia
de indisposicion al consumo en FT, sintomas presentados e
indicacion de diagndstico médico; y lo que el entrevistado
entendio sobre la definicion comida segura).

Para evaluar la confiabilidad del instrumento se utilizo el
coeficiente alfa de Cronbach, registrandose una puntuacioén
global de 0.70, representando, por tanto, una homogeneidad
sustancial entre las alternativas'. Los datos se tabularon
en una hoja de calculo de Microsoft Office Excel version
2013 y se analizaron en IBM Statistical Package para las
Ciencias Sociales (SPSS), version 21.0. Se realizd6 un
analisis descriptivo para caracterizar la muestra, utilizando
proporciones para describir los datos categodricos.
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Asociaciones entre variables con sexo, edad, educacion,
ingreso y frecuencia de consumo fueron probados por la
prueba de chi-cuadrado de Pearson y el método de Monte
Carlo, con nivel de significancia del 5%.

RESULTADOS

Caracterizacion del servicio y condiciones de venta de
los FT

La Gréfica 1 ofrece un panorama general de las condiciones
encontradas en los FT estudiados.
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Grafica 1. Adecuacion porcentual por categorias evaluadas de
condiciones y buenas practicas en los FT.

Con respecto a sus instalaciones, los mayores problemas
observados fueron la carencia de lavamanos exclusivos
para el lavado de manos del personal (100%), el cableado
eléctrico expuesto (68,8%) y pisos sin revestimiento
antirresbalante (44,4%), alcanzando el indicador un indice
de no conformidad general del 23,82%.

El criterio de Limpieza fue el que alcanzé el mayor indice
de conformidad con un 81,61%, cifra que expresa la
importancia y enorme valor que los empresarios del FT
dan a la higiene en general de sus establecimientos. Sin
embargo, se observaron en un 58% de los casos que no
existe un almacenamiento correcto de los productos de
limpieza, asi como deficiencias en el buen uso de sus pafios
y esponjas. La limpieza de los FT la realizan los mismos
operadores, pero estas actividades no son registradas, por
lo que se desconoce qué tan rutinariamente son realizadas.
Dentro del mismo indicador de limpieza, el control integrado
de plagas observé que la mayoria de los camiones (93,7%)
poseian registro vigente de fumigaciones. De igual modo
entre los elementos relacionados con la gestion de residuos,
el 50,5% de los FT tenian depdsitos de basura en buenas
condiciones, con pedal y bolsas de plastico en su interior,
evitando asi la aglomeracion de plagas.

En contraposicion, la categoria de Agua fue la que obtuvo el
mayor indice de inconformidad con 43,26%. Practicamente
la mitad de los FT tienen problemas con el abastecimiento
de agua en cuanto a regularidad de despacho y proveedor
certificado. Se reportd que los tanques de agua se llenan con
el sistema de suministro publico, pero carecen de analisis
periédicos que confirmen la potabilidad del agua (75,8%), de
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igual modo adquirian agua potable en garrafones de marcas
comerciales con registros inconsistentes o incompletos
(24,6%).

En cuanto a materias primas, ingredientes y embalaje, el
porcentaje de adecuacion de este item fue de 67,41%, donde
las no conformidades fueron principalmente los productos
congelados sin identificacion (67,9%) y las inadecuadas
condiciones de los recipientes para reenvasar alimentos
(45,7%). De igual forma, la preparacion de alimentos y su
almacenamiento presentaban varios problemas, alcanzando
un 23,81% de incumplimiento. Los principales problemas
presentados se refieren al uso de los mismos cuchillos y
tablas en diferentes tipos de elaboraciones (62,8%) y el
control de la temperatura de alimentos preparados con
anterioridad a su servicio, para ser expuestos en vitrinas
(47.6%). Sin embargo, cabe destacar que buena parte de la
oferta gastrondmica de los FT es de preparaciones hechas
al momento de su solicitud, lo que amortiguaria un poco los
riesgos.

La evaluacion de la exposicion y venta de la comida preparada
alcanzé un excelente 74,71% de adecuacioén; aunque este
indice también presenta inconformidades, especialmente las
relacionadas con el desconocimiento y ausencia de registros
sobre la temperatura en el momento de despacho de la
comida. Tampoco los equipos tienen lectores de temperatura
que puedan orientar si los alimentos han permanecido dentro
de los rangos considerados como zonas seguras.

En la categoria de manipulacién, los empleados de los
FT obtuvieron 76,68% de conformidad, la segunda mas
alta puntuaciéon de desempefo después de la Limpieza.
Esto puede tener relacion con que la gran mayoria de los
manipuladores (98,55%) poseian registro de su curso de
manipuladores de alimentos, y adicionalmente buena parte
deellos (55,89%) aseguraron tener acreditacion de formacion
en cocina, especialmente en academias gastronomicas.
Sin embargo, se observaron dentro de esta categoria
algunos incumplimientos importantes, principalmente
relacionados con falta de proteccién adecuada para el
cabello (46,77%), limpieza de ufias y manos (36,5%), asi
como el uso de prendas (reloj, anillo, collares) por parte de
los manipuladores (22,12%).

Cuando se analiza la documentacion y registro de la empresa,
sélo el 29,78% incumple con la adecuacién a la norma. Se
encontré que la mayoria de los establecimientos (85,70%)
disponian de la permiseria oficial de la autoridad sanitaria
y bomberos para trabajar, sin embargo, quienes incumplian
mayoritariamente alegaban tener todo en orden pero sin
respaldo fisico en el momento, pues los documentos los
archivan en casa o en la oficina. En ese mismo orden, ningun
establecimiento contaba en fisico con manuales de buenas
practicas ni de procedimientos de seguridad bésicos, lo cual
hace pensar que se carece de un plan de formacién continua;
importante para la produccién de alimentos inocuos y para
el desempefio laboral en ambientes seguros.
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Finalmente, al evaluar de manera global la aplicacion
de buenas practicas higiénico-sanitarias en FT en varias
ciudades venezolanas, se obtuvo que el 16,85% (n=15) se
categorizaron dentro del Grupo 1 “Excelente”, un 55,05%
(n=49) dentro del Grupo 2 “Optimo”, asi como el Grupo
3 “Deficiente” agrup6 el 28,08% (n=25) de la muestra
estudiada.

Perfil del usuario de los FT

En cuanto a la caracterizaciéon de los consumidores de los
FT, en la Tabla 1 se detalla el panorama sociodemografico
de los usuarios. Hubo equilibrio entre el género femenino
(53,34%) y masculino (46,65%), algo superior para las
mujeres, con predominio del grupo de edad de 26 a 40
afios (62,96%), con estudios universitarios (59,11%) y
mayoritariamente solteros (62,40%). El 34,65% eran
profesionales auténomos, con ingreso familiar entre uno y
dos salarios minimos (43,26%).

Tabla 1. Caracteristicas sociodemograficas de clientes de los Food
Trucks.

Frecuencia %

Variables Respuestas (n=883)
Sexo Masculino 46,65 (412)
Femenino 53,34 (471)
Grupo Etario 18 a 25 22,65 (200)
26 a 40 62,96 (556)
>40 14,38 (127)

Formacion Primaria 0,67 (6)

Académica

Secundaria 23,10 (204)
Universitaria 59,11 (522)
Post Graduado 17,10 (151)
Estado Civil Soltero 62,40 (551)
Casado 15,17 (134)
Unién Estable 15,85 (140)

Separado/Divorciado 6,56 (58)
Ocupacion Profesional Auténomo 34,65 (306)
Comerciante 33,29 (294)
Empleado 11,43 (101)
Estudiante 18,00 (159)

Desempleado 0,67 (6)

Otro 1,92 (17)
Ingreso Familiar < U$ 390* 22,42 (198)
U$ 391 a 780 43,26 (382)
> U$ 780 34,31 (303)

*Ingreso basico estimado por PNUD para América Latina16.

Con respecto al rango de edad, se encontré que la franja
etaria entre 26-40 afios era la mas numerosa y donde un
mayoritario 62,42% se declar6 soltero; de igual modo el

Revista de Ia Facultad de Ciencias de Ia Salud. Universidad de Carahoho. Septiemhbre/Diciembre 2023 Vol.27 N°3



Food Trucks: establecimientos gastronémicos moéviles en Venezuela

76,21% eran personas con nivel universitario de educacion,
lo que permite perfilar en los FT una poblacion caracteristica
de usuarios.

En la Grafica 2 se desagregan los motivos principales de
consumo de los entrevistados en los FT, donde la ubicacion,
el tamano de las porciones y el trato del personal destacaron
como mas importantes. Al respecto, fue posible identificar
una asociacion estadisticamente significativa entre el nivel
educativo de participantes y la ubicacion (p=0,01) y el trato
del personal (p=0,02). Los ingresos de los participantes
también se correlacionaron con la ubicacién (p=0,01) y la
ausencia de animales e insectos (p=0,02), destacandose
aqui una importante variable sanitaria que los consumidores
privilegian.

Ubicacién del camién 80,18

Tamafio de las porciones 78,7

Educacién del personal 68,06

Ausencia de insectos/animales 66,7

Apariencia del plato

Limpieza del local
Aspecto/Decoracion del local
Precios
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Apariencia del personal
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Grafica 2. Principales premisas de los consumidores para adquirir
alimentos en FT.

En cuanto a la frecuencia de consumo desagregada en la
Tabla 2, el 70,89% de la muestra acuso asistencia asidua en
un rango entre semanal y mensual, mientras que un 13.70%
declararon estar consumiendo por primera vez, lo que
demuestra el enorme potencial del esquema de negocio.
Aunque se manifiestan reiterados clientes de la propuesta,
la mayor parte de los entrevistados (70,10%) no son fieles al
mismo FT de manera consecuente dado el animo a probar
otras propuestas. De igual modo los usuarios reparten de
manera muy pareja su principal intencion de compra entre
la ubicacion, el gusto/placer, la oferta novedosa de comida,
y el precio.

En materia de calidad e higiene, al ser consultados los
consumidores sobre la calidad sanitaria del servicio que
ofrecen los FT, el 75,65% (n=668) definieron el servicio
como seguro, mientras que un 24,34% (n=215) de los
consumidores consultados plantearon algun tipo de inquietud
al respecto. La Grafica 3 muestra de forma desagregada
esa percepcion del consumidor, donde un 70,21% respalda
de manera categorica con su confianza el servicio evaluado,
mientras que un 17,89% se reserva algunas dudas y un
9,85% abiertamente desconfia de los mismos.

El alto indice de confianza esta respaldado basicamente

por el estado general de higiene percibido por los usuarios,
el 86% lo calific6 como excelente, asi como por la calidad
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y aspecto de las comidas en el 72% de las personas. Por
otro lado, los consumidores que expresaron sentir algun tipo
de inseguridad o reserva, fundamentaron su apreciacion
en dos aspectos principales: seguridad y valor nutritivo de
los alimentos. Sobre la seguridad el 83% de este subgrupo
sefiald “desconocer el origen de la comida” como principal
criterio, seguido por “desconocimiento sobre cémo se
elabora esta comida” con un 68%; mientras que en materia
de valor nutritivo un 65% sefalé como “muy grasosa” las
elaboraciones ofertadas, “sélo venden cosas dulces/muy
azucaradas” en el 60% y el 53% manifesté que “la comida
no es nutritiva”, aplicando tanto para la modalidad de FTT
como de FTG.

Tabla 2. Distribucion de los participantes por frecuencia y motivacion
de compra.

Distribucion %

Variables (n=883)
Frecuencia de consumo:
Primera vez 13,70 (121)
Semanal 22,76 (201)
Quincenal 21,29 (188)
Mensual 26,84 (237)
Esporadica 15,40 (136)
Fidelidad al mismo vendedor:
Si 29,89 (264)
No 70,10 (619)
Principal motivo de la compra:
Comodidad/Practicidad 25,59 (226)
Precio 22,65 (200)
Gusto/Placer 24,68 (218)
Habito 4,53 (40)
Novedad/Curiosidad 21,74 (192)
Otros 0,79 (7)

Esto también podria estar vinculado con el hecho de que
la muestra comprendia un amplio grupo de personas con
estudios superiores, por tanto, mas consciente en sus
juicios y opciones sobre este argumento nutricional; de
igual modo, resulté interesante verificar que para la mayoria
de los encuestados (81,25%) los alimentos vendidos en el
FT tenian mejor calidad que los que tradicionalmente se
venden en las calles. Este resultado mostré una asociacion
estadistica significativa con la formacion de los entrevistados
(p=0,02). De igual modo la formacién de los entrevistados
mostré significancia estadistica con la percepcion de
oferta culinaria mas saludable, considerando importante
que los FT ofrecen regularmente platos tradicionales de
la culinaria local, preparaciones con menos sal y grasa, e
incluso el cocinero atiende frecuentemente sugerencias
personalizadas para adecuar las preparaciones a clientes
en particular.
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® 5i Confia Tiene Dudas

2%

Grafica 3. Percepcion del consumidor: confianza sobre la calidad
de los alimentos en FT.

Discusion

Los FT son una modalidad de servicio de restauracion
colectiva en franca expansion, que operan de manera
itinerante o fija en los lugares establecidos por la autoridad
competente, entre los barrios de ingresos medios y altos de
las principales ciudades venezolanas.

Operacionalmente el 16,85% de la muestra estudiada fue
categorizada como “Excelente” y un 55,05% como “Optimo”,
visibilizando de manera general una ejecucion ajustada
a los parametros BPF, COVENIN, SSOPs; aunque con
debilidades en la gestion de algunas practicas de seguridad
de los alimentos asociadas al control de temperaturas,
especificidad de uso de utensilios y especialmente en la
disponibilidad de agua para el adecuado lavado de manos,
asi como la calidad de la misma para la elaboracion de
alimentos.

Al respecto del lavado de manos, éste es uno de los
principales métodos utilizados para ayudar a prevenir
enfermedades transmitidas por los alimentos, ya que
el lavado adecuado de las manos reduce el riesgo de
transmitir microorganismos, como bacterias, virus y otros
agentes, que causan enfermedades a las personas que
comen los alimentos'®'” manipulados en el establecimiento;
por ello los lavamanos de uso exclusivo para el personal
son un requisito internacional que mide el estandar de
salubridad de un servicio de alimentos'®. De igual modo,
estudios locales sefialan como una desviacion comun en
servicios de alimentacion la falta de toallas de un solo uso'®,
el recambio de esponjas de limpieza?® y especialmente el
apropiado almacenamiento de productos de limpieza?!, tal
vez condicionado por el menor espacio del que dispone esta
modalidad de negocio.

El agua utilizada en los establecimientos que venden comida
es fundamental importancia, ya que puede ser una fuente
de microorganismos si no hay certificacion periddica de su
potabilidad a través de informes de laboratorio???. Para los
FT el adecuado aprovisionamiento, almacenamiento y uso
del agua sigue siendo un gran desafio como para todo el
sector de establecimientos de comida callejera.?*2°
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Las practicas en materia de seguridad de alimentos
observaron promedios similares a la gestion evaluada
en otros servicios de alimentacion institucional®.
Estadisticamente se ha demostrado la correlacion positiva
entre el buen conocimiento y las practicas adecuadas de
manipulacion de alimentos, como usar utensilios de cocina
separados para preparar alimentos cocidos y crudos y
almacenarlos en areas o refrigeradores separados.?®

Aunque aplica para todos los productos susceptibles de
refrigeracion o congelacion, especialmente los carnicos
deben envolverse en envases herméticos que estén
etiquetados y fechados. Es indispensable la practica
etiquetar y fechar todos los elementos que reciben
conservacion por frio, sin embargo, este criterio suele
incumplirse con frecuencia dentro de las practicas culturales
de los cocineros y personal del servicio'®?. De igual modo
el inadecuado uso de tablas de diseccion de alimentos,
sin diferenciar el uso por tipo de producto, esta verificada
entre las principales fuentes de contaminacién cruzada en
los alimentos, evidenciando ademas incumplimiento de las
BPF, norma que también aplica a los cuchillos de cocina.?:2°

La falta de registros sobre la adecuacion de las temperaturas
durante todo el proceso impide el andlisis para garantizar
la inocuidad de los alimentos ofrecidos a la poblacion que
hace uso del FT. Esto es muy importante ya que, en este
tipo de servicio, hay que tener especial precaucién en que
los alimentos no se exponen durante mucho tiempo y/o de
forma incorrecta, lo que comprometeria su seguridad. La
restauracion colectiva se considera uno de los lugares con
mayor nimero de brotes de ETA3??'. El control del binomio
tiempo y temperatura tiene como objetivo controlar, eliminar
o reducir la cantidad de microorganismos durante el proceso
de elaboracién y distribucidon de comidas, siendo la forma
mas eficaz de combatir el crecimiento microbiano. Es
una herramienta fundamental en el control de calidad del
proceso de produccion de comidas.*?

Se evidencié que para el negocio de FT se ha convocado
un personal con perfil laboral superior al promedio de la
venta de comida callejera, y esto es una gran fortaleza para
este sector del negocio gastronémico, pues la literatura
cientifica reporta al conocimiento y formacion formal del
personal como un predictor de la inocuidad y seguridad de
los alimentos.®

El aspecto higiénico de los manipuladores, asi como la no
presencia de prendas y adornos durante la manipulacion
no sélo representa un problema asociado a la inocuidad de
los alimentos sino que también sirve como un indicador de
poca supervision, percibida también por los clientes y que
se reporta como un problema bastante comun en diferentes
servicios de restauracion a nivel internacional.34-%

El perfil del usuario describié alos FT comolugares que atraen
principalmente a un publico de profesionales y comerciantes
jovenes, entre 26 y 40 afos, solteros mayoritariamente,
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pertenecientes a clases sociales con ingresos intermedios
y cierto poder adquisitivo; contrastando con otros paises
donde los estudiantes representan la clientela principal de
estos establecimientos®. Esto describe a los usuarios de los
FT como una élite, en el contexto actual socioeconémico
venezolano marcado por una profunda crisis, y donde
se estima que amplios sectores de la poblacion perciben
apenas $6 mensuales como ingreso minimo oficial.383°

Es un usuario que valora principalmente la higiene y aspecto
del local, el buen trato de los operarios, asi como la calidad
de la oferta gastronémica, por encima de priorizar el precio.
Coincide con otros muchos estudios internacionales*-42
que parecen indicar que son estos adultos jévenes uno
de los estratos de la poblacion que se ve mas atraido por
estas nuevas formas de socializacion, ocio y comensalidad
propuestas por los FT, pero ademas son el grupo etario que
pueden permitirselo econémicamente con mayor comodidad
al encontrarse desarrollando una etapa productiva en
su vida laboral. También podria ser relevante el hecho
de que la mayoria de las personas solteras no tienen
responsabilidades de manutencioén infantil, lo que favorece
comer fuera de casa.

En este sentido, resulta pertinente destacar que los FT en
todas las ciudades estudiadas ocupan espacios urbanos
caracterizados por ser barrios de rentas medias y altas, lo cual
podria definirlo como un servicio socialmente diferenciado.
Esta ubicacion, asi como el tamafio de las porciones y el buen
trato en el servicio fueron los indicadores mejor valorados
por los usuarios. Sin embargo otras caracteristicas como la
diversificacion de los menus, la apariencia del personal y la
decoracion de los espacios donde operan son otras variables
que contribuyen a que los consumidores busquen estos
establecimientos, considerandolos como algo innovador
y visto como algo elitista entre el publico®, sin olvidar el
precio, que sin embargo no alcanzé a ser sefialado como la
variable mas importante del consumidor, demostrando asi
que esta dispuesto a invertir sin escatimar en una buena
experiencia culinaria o gastronémica. Se ha reportado
que tanto la imagen del camién como la amabilidad de los
operarios son de las variables que mas inciden no sélo en
la satisfaccién directa del cliente, sino también en que éste
haga una buena promocién boca a boca de la experiencia.*®

Si bien un alto porcentaje de usuarios perciben el servicio
como seguro, algunos sefialaban inconformidad sobre la
calidad e higiene. Los consumidores son cada vez mas
conscientes de los riesgos que representan para la salud
una mala seleccién de alimentos?4445 y particularmente la
comida en la calle no ha contado histéricamente con buena
reputacion desde el punto de vista nutricional . 47

La higiene es un factor muy importante considerado
por este tipo de publico, al parecer a diferencia de otro
tipo de esquemas de venta de comida callejera®. Sin
embargo, resulta pertinente destacar que, al igual que otros
establecimientos y modos de comercializacién de alimentos,
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los FT no estan exentos de los riesgos de contaminacion,
ya sea fisica, quimica y/o biolégica, debido a que estan
en entorno altamente vulnerable a los contaminantes. De
igual modo empieza también a ser evidente la importancia
que los usuarios estan dando a la calidad nutricional de la
oferta culinaria, por lo que platos mas saludables (dietéticos,
light, vegetarianos) podrian consolidarse dentro de la oferta
regular, y/o determinar la especialidad a futuro de un grupo
de FT.

Finalmente, estos resultados proporcionan algunos
indicadores de gestién para mejorar el nivel de eficiencia
empresarial entre los operadores de camiones de comida,
particularmente enfocadas en la calidad higiénico-sanitaria
de sus productos. Ademas, los especialistas en marketing y
los formuladores de politicas pueden desarrollar estrategias
efectivas basadas en este estudio para desarrollar y afianzar
aun mas esta industria. Como limitacion del estudio, la
muestra representa sélo una realidad del negocio de FT
para Venezuela, no asi para toda la regiéon de LATAM. De
igual modo no consideré un andlisis del valor nutritivo de
las elaboraciones mas frecuentemente comercializadas,
generando asi una linea de trabajo para investigaciones
futuras.
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