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Seguridad alimentaria y la aplicacién combinada de tecnologias de conservacion emergentes en
productos carnicos listos para el consumo en SUPEMSA SAC

SYSTEM OF BUSINESS INTELLIGENCE AND DECISION-MAKING IN THE PACIFIC
BUSINESS INSURANCE

EUSEBIO DE LA CRUZ, ANNIE TATIANA
FELIPA RODRIGUEZ, GIANCARLO REINALDO !

RESUMEN

Objetivo: Determinar si existe relacion entre la Seguridad Alimentaria y las Tecnologias de
Conservacion Emergentes para productos carnicos listos para el consumo en la empresa SUPEMSA
SA -2019. Métodos: Se utilizo la metodologia, investigacion pre experimental, concluyendo asi que
la formulacion de embutido con 150 ppm de compuestos fendlicos debido a la inclusion del extracto
etanolico de Mentha spicata puede inhibir el crecimiento microbiano de flora aerobia mesoéfila en un
embutido cocido de visceras rojas de cuy, y contribuye con mantener la estabilidad microbiologica de
este. Resultados. Los resultados descriptivos, se presentaran a través de Tablas y Graficos, con sus
respectivos analisis e interpretaciones, segun las dimensiones, y los indicadores utilizados para estudiar
a la variable. En el caso de la Prueba de Hipotesis, utilizaremos la Prueba de Independencia o también
llamada Chi-Cuadrado (x2), que nos permite saber si existe 6 no existe relacion entre variables ¢
indicadores. Conclusiones. Quedod demostrado que existe relacion entre el Sistema de Seguridad
Ocupacional y las Normas OSHAS 18001 en la Empresa SUPEMSA S.A., debido a que al aplicar el
test ji-cuadrado para un riesgo de 5% (Pvalor=0,00 < 0,05) existe suficiente evidencia estadistica para
afirmar que existe relacion estadisticamente significativa entre el Sistema de Seguridad Ocupacional y
las Normas OSHAS 18001 lo cual se fundamenta en el soporte que brindd la implementacion del
Sistema de Seguridad Ocupacional en el area permitiendo apoyar las Normas OSHAS 18001.

PALABRAS CLAVES.- Conservacion emergente,

ABSTRACT

Objective: To determine if there is a relationship between Food Safety and Emerging Conservation
Technologies for meat products ready for consumption in the company SUPEMSA. SA - 2019.
Methods: The methodology was used, pre-experimental research, thus concluding that the
formulation of sausage with 150 ppm of phenolic compounds due to the inclusion of the ethanolic
extract of Mentha spicata can inhibit the microbial growth of aerobic mesophilic flora in a cooked
sausage of guinea pig red viscera, and contributes to maintaining its microbiological stability. Results.
The descriptive results will be presented through Tables and Graphs, with their respective analyzes
and interpretations, according to the dimensions, and the indicators used to study the variable. In the
case of the Hypothesis Test, we will use the Independence Test or also called Chi-Square (x2), which
allows us to know whether or not there is a relationship between variables or indicators. Conclusions.
It was demonstrated that there is a relationship between the Occupational Safety System and the
OSHAS 18001 Standards in the Company SUPEMSA SA, because when applying the chi-square test
for arisk of 5% (Pvalue = 0.00 <0.05) there is Sufficient statistical evidence to affirm that there is a
statistically significant relationship between the Occupational Safety System and the OSHAS 18001
Standards, which is based on the support provided by the implementation of the Occupational Safety
System in the area, allowing the OSHAS 18001 Standards to be supported.

Key words: Business Intelligence, Decision Making, Information Accessibility, Data Security, Data
Integrity.

!Escuela Profesional de Ingenieria Industrial. Facultad de Ingeniera Industrial, Sistemas e
Informatica. Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion. Huacho, Per.



INTRODUCCION

En la actualidad se vienen implementado nuevos métodos de seguridad
alimentaria para el consumo humano, ya que las bacterias también se vuelven resistentes
con el tiempo con los métodos tradicionales. Ademas, que los estandares de calidad nos
exigen inhibir el crecimiento microbiano manteniendo la calidad y frescor de los
alimentos.

Es de vital importancia conservar la inocuidad de los embutidos de la empresa
SUPEMSA S.A. ya que El incremento de las enfermedades transmitidas por los
alimentos en los ultimos afios, con una especial emergencia de microorganismos
patdgenos ha aumentado la preocupacion sobre la seguridad alimentaria tanto entre
las autoridades, como en el sector productivo y entre los consumidores. Resulta poco
realista esperar que estos patogenos, con una amplia distribucion en el medio
ambiente, tanto en los animales como en los hombres, puedan ser eliminados
completamente de todos los estadios de la cadena alimentaria. Por otro lado, el
cambio en los estilos de vida acentiia también el riesgo de contaminacién microbiana
durante nuestra vida diaria. Las nuevas formas de cocinar, con periodos de coccion
muy cortos, asi como la tendencia de consumir alimentos crudos y congelados
contribuyen al aumento del riesgo alimentario.

Es por ello que la presente investigacion describira los efectos de tecnologias

emergentes en los embutidos de pocos acidos como el Chorizo y el Jamon Loncheado.



CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de la realidad problematica
Los métodos tradicionales para controlar los microorganismos alterantes y

patogenos incluyen, entre otros, la fermentacion, el secado, la pasteurizacion y la
adicion de conservantes. Sin embargo, existe una demanda creciente de productos
frescos de alta calidad, minimamente procesados, con un uso minimo de
conservantes y listos para el consumo, y con una prolongada vida 1til. Un correcto
plan de APPCC y unas buenas practicas de fabricacion resultan esenciales, aunque
no suficientes, para asegurar la calidad de los alimentos. En este contexto, el
desarrollo de tecnologias de transformacion, conservacion y envasado suaves que
aseguren la calidad higiénica y la seguridad, sin afectar las propiedades
organolépticas de los alimentos, supone un reto para la industria alimentaria.
Tecnologias suaves de conservacion como las altas presiones hidrostaticas, los
pulsos eléctricos, el envasado en atmdsferas modificadas y el envasado
antimicrobiano, entre otras, constituyen alternativas y/o complementos a los
tratamientos térmicos para la obtencion de productos seguros con un procesado
minimo. La intoxicacién en humanos se debe, normalmente, a la ingesta de toxinas
producidas en el alimento. Los sintomas de la intoxicacion estafilococica incluyen
diarrea, vomitos y calambres abdominales. Estos pueden ser muy graves,
dependiendo de la susceptibilidad de cada individuo a la toxina, la cantidad de
alimento ingerida, la cantidad de toxina presente en el alimento y la salud
general del individuo. Los sintomas aparecen normalmente de forma rapida a las
pocas horas de la ingesta (entre 30 min y 8 h (ICMSF, 1996).

En este sentido la empresa SUPEMSA requiere reformas de salubridad para

mantener sus estandares de calidad y confiabilidad del producto, elevados. Ya que la



utilizacion de Tecnologias de Conservacion Emergentes ha sido usada con éxito en
otras empresas de rubros similares. Por tal motivo, la empresa nos dio luz verde para
mejorar la elaboracion de los productos teniendo como afiadidura no solo un
producto de alta calidad, sino que ademas la reduccion de mermas para la fabrica por
motivos de higiene.

1.2 Formulacion de problema

1.2.1 Problema general.

(Existe relacion entre la Seguridad Alimentaria y las Tecnologias de
Conservacion Emergentes para productos carnicos listos para el consumo en la
empresa SUPEMSA SA -2019?

1.2.2 Problemas especificos.
1. (Existe relacion entre la Inocuidad de la Seguridad Alimentaria y las
Tecnologias de Conservacion Emergentes para productos carnicos listos para
el consumo en la empresa SUPEMSA SA -2019?
2. (Existe relacion entre la APPCC de la Seguridad Alimentaria y las
Tecnologias de Conservacion Emergentes para productos carnicos listos para
el consumo en la empresa SUPEMSA SA -2019?
3. (Existe relacion entre la Inhibicion de la Seguridad Alimentaria y las
Tecnologias de Conservacion Emergentes para productos carnicos listos para
el consumo en la empresa SUPEMSA SA -2019?
1.3 Objetivos de la investigacion
1.3.1 Objetivo general.
Determinar si existe relacion entre la Seguridad Alimentaria y las
Tecnologias de Conservacion Emergentes para productos carnicos listos para el

consumo en la empresa SUPEMSA SA - 2019



1.3.2 Objetivos especificos.

1. Determinar si existe relacion entre la Inocuidad de la Seguridad Alimentaria y
las Tecnologias de Conservacion Emergentes para productos carnicos listos
para el consumo en la empresa SUPEMSA SA - 2019

2. Determinar si existe relacion entre la APPCC de la Seguridad Alimentaria y
las Tecnologias de Conservacion Emergentes para productos carnicos listos
para el consumo en la empresa SUPEMSA SA - 2019.

3. Determinar si existe relacion entre la Inhibicion de la Seguridad Alimentaria y
las Tecnologias de Conservacion Emergentes para productos carnicos listos
para el consumo en la empresa SUPEMSA SA - 2019.

1.4 Justificacion de la investigacion
En el presente trabajo, en base a los antecedentes descritos y siguiendo las
lineas de investigacion de la unidad, se plantearon diversas estrategias
consistentes en la combinacion de barreras al crecimiento microbiano con el

objetivo de mejorar la seguridad de embutidos crudos-curados poco 4&cidos y

jamoén cocido loncheado, minimizando el impacto sobre la calidad global del

producto final y el medio ambiente..
1.5 Delimitacion de la investigacion
1.5.1 Delimitacion espacial
La investigacion se realizara en la empresa SOCIEDAD
SUIZO PERUANA DE EMBUTIDOS S.A. 6 SUPEMSA SAC
ubicada en Car. Panamericana Norte Km. 84 (Planta de Otto Kunz) —

Chancay, Lima - Peru.



1.5.2 Delimitacion temporal
La investigacion se realizara entre los meses Enero — Abril en
el anio 2019.
1.5.3 Delimitacion social
Dirigido a operarios de la empresa SUPEMSA SAC.
1.6 Viabilidad del Estudio
La realizacion de la presente investigacion es viable, puesto que la

financiacion fue de forma conjunta por parte de la empresa y el propio
investigador lo cual permitié disponer de los medios econdmicos suficientes y
necesarios para desarrollar el estudio. Ademas, se realizé con el tiempo requerido

para el desarrollo, presentacion y respectiva sustentacion.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion
2.1.1 Antecedentes Nacionales.

(Salva, 2015) “Estabilidad oxidativa y microbiologica de un embutido
cocido de visceras rojas de cavia porcellus con extracto Etanolico de
Mentha Spicat” — Universidad Nacional Agraria La Molina El objetivo de la
tesis es: Aplicar 150 ppm del extracto etandlico en el embutido experimental
se logro inhibicion de la mitad de la formacion de malonaldehido respecto a
la muestra sin tratamiento. Por lo que se puede concluir que este extracto
contribuye en mantener la estabilidad oxidativa del embutido cocido de
visceras rojas de cuy. Utilizando como metodologia la investigacion pre
experimental, concluyendo asi que la formulacion de embutido con 150 ppm
de compuestos fendlicos debido a la inclusion del extracto etanolico de
Mentha spicata puede inhibir el crecimiento microbiano de flora aerobia
mesofila en un embutido cocido de visceras rojas de cuy, y contribuye con
mantener la estabilidad microbiologica de este. No se puede afirmar que este
exista efecto de la concentracion de compuestos fenolicos del extracto
etanolico de Mentha spicata sobre el crecimiento de coliformes y Salmonella
sp., ya que no se encontrd presencia de estos microorganismos en el
embutido cocido de visceras rojas de cuy, debido al tratamiento térmico
empleado, suficiente para eliminar esta carga microbiana, que luego no fue

registrada durante el almacenamiento.

Sucla, P. (2009) “Tecnologias emergentes,aplicadas en la conservacion de

porotos” El objetivo de la tesis es Lograr la conservacion de porotos mediante



la aplicacion de alternativas de procesamientos simples y econémicos con el
fin de apoyar el desarrollo de las economias regionales. La metodologia: se
usaron métodos experimentales. La conclusion de la tesis es Se concluye que
la conserva de poroto obtenida aplicando la tecnologia propuesta es de bajo
costo de produccién, inocua, aceptable y puede ser preservada por seis meses

a temperatura ambiente

2.1.2 Antecedentes Internacionales.
Marco, R (2011) Impacto de Nuevas Tecnologias de Conservacion sobre la
estructura y los principales componentes quimicos de alimentos fluidos”
El objetivo general de esta Tesis es el estudio del impacto de nuevas
tecnologias de conservacion, como la aplicacion de Campos Eléctricos
Pulsados (PEF) y Altas Presiones de Homogeneizacion (HPH), sobre la
estructura y los principales componentes quimicos de alimentos fluidos.
La metodologia utilizada es de Disefio Experimental. Concluyendo que La
matriz lipoproteica del huevo parecid estar menos afectada por el tratamiento
de PEF que por la pasteurizacion, sobre todo a bajas intensidades de campo.
Sin embargo, la aplicacion de altas intensidades de campo produjo
discontinuidades en la matriz lipoproteica y degradacion de la estructura de
los granulos proteicos. Tras una semana de almacenamiento refrigerado a
4°C, se produjo un fendémeno de agregacion de la matriz en todas las
muestras, siendo este efecto mayor en las muestras no tratadas.
Hernandez, A. (2010) “Control de calidad y seguridad de la carne y
productos carnicos curados mediante el uso de sensores enzimdticos”
Objetivo: Desarrollar sensores enzimaticos para el analisis de la hipoxantina

y aminas bidgenas como indicadores de calidad y seguridad y la mejora de la



inmovilizacién de las enzimas implicadas. Metodologia Pre experimental.
Concluyendo que: En los jamones curados que habian sido salados con la
sustitucidn parcial de NaCl por sales divalentes, se detecté una mayor
concentracion de aminas bidgenas. La velocidad de degradacion de los
nucleotidos en estos jamones fue menor al inicio del proceso, aunque la
acumulacion de Hx y X a los 7 meses alcanzo los mismos contenidos
independientemente de la composicion de la mezcla de sales. ¢ El sensor
enzimatico basado en la enzima xantina oxidasa resultd ser un método,
viable, rapido y econdmico para la determinacion de hipoxantina tanto para
evaluacion de la frescura de la carne de cerdo como para la evaluacion de la
maduracion en las primeras etapas del proceso de curado de embutidos y/o
ser usado como indicador del tiempo minimo de curado en jamon.
Guevara, L. (2010) “Uso de tecnologias emergentes como medida de
control de Listeria Monocytogenes en alimentos vegetales a nivel de
procesado” El objetivo de esta tesis es estudiar el efecto de distintos
tratamientos de conservacion emergentes (antimicrobianos naturales,
tratamientos térmicos moderados y APH) sobre la probabilidad de
inactivacion y desarrollo de Listeria monocytogenes y ademads, se evaluara
como estos tratamientos podrian afectar su patron proteico Con una
metodologia experimental concluye que las Tecnologias emergentes
disminuyen, dentro de los microorganismos a los que se les ha aplicado
diferentes tratamientos, para inactivarlos se encuentra el género Listeria, que
esta constituido por seis especies de las cuales L. monocytogenes logran

mantenerse en niveles bajos, casi inexistentes dentro de los alimentos.



2.2 Bases Tedricas

2.2.1 Tecnologias de Conservacion Emergentes

2.2.1.1 Tecnologias Aplicadas

Tabla 1. Tecnologias Aplicadas

Producto

Embutido de
pocos acidos
Chorizo

Jamon
Loncheado

2.2.1.2 Patdgenos Transmitidos por los Alimentos.

Tecnologias Aplicadas

APH (pre maduracion)

Cultivos iniciadores
APH (pos maduracion)

Cultivos iniciadores
APH (pos maduracion)

Antimicrobianos naturales
como aditivos (enterocinas
y lactato- diacetato)
APH
Refrigeracion (1°C, 6°C)
Envasado antimicrobiano
Enterocinas
Refrigeracion (6°C)
Envasado antimicrobiano
Enterocinas
APH

Inoculacién de
Patégenos

Salmonella Spp.
L monocytogenes

Salmonella Spp.
L monocytogenes
S. aureus

No presenta

L monocytogenes

L monocytogenes

L monocytogenes

Pardmetros
estudiados
- Microbiologia
- Calidad ; color

Enterobacteriaceae,
Implantacion de
cultivos
Aminas
Calidad: color,
textura, oxidacion,
analisis sensorial

Microbiologia
Enterobacteriaceae

Microbiologia
Enterobacteriaceae

Microbiologia
Enterobacteriaceae

La zoonosis es una enfermedad que se puede transmitir de

otros animales a los seres humanos. La infeccion se puede producir

directamente a través de los animales o por medio de alimentos

contaminados. Para prevenir estas enfermedades, resulta esencial

identificar los animales y alimentos responsables de estas infecciones.

Las infecciones causadas por Salmonella y Campylobacter (192.703 y

183.961 casos, respectivamente) constituyen las dos enfermedades
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zoondticas mas frecuentemente detectadas en Europa durante el
2005. Infecciones causadas por Yersinia spp., Escherichia coli
verocitotoxigénica y Listeria monocytogenes tuvieron,
comparativamente, menor incidencia. Asimismo, si en vez de la
morbilidad consideramos la mortalidad, L. monocytogenes es el
responsable del mayor porcentaje de mortalidad en humanos. El nimero
de personas afectadas en Europa en el 2005 fue relativamente bajo, con
1.267 casos descritos. Sin embargo, la mortalidad fue superior al 8%,
mas del doble de la esperada para el resto de infecciones por
patogenos (EFSA, 2006a). E1 ntmero de casos de enfermedad por
Salmonella, Staphylococcus aureus y L. monocytogenes notificados
al Sistema de Informacion Microbioldgica espafiol durante el 2005
fueron 5.960, 545 y 69, respectivamente (CNE, 2005a). La carne y
los productos carnicos fueron el alimento implicado como vehiculo
de transmision en un 9,4% de los brotes alimentarios descritos en

Espafia entre los afios 1993 y 2002 (CNE, 2005b).

2.2.1.3 LISTERIA MONOCYTOGENES

Listeria es un bacilo corto, Gram-positivo, anaerobio
facultativo, no esporulado, y movil por medio de flagelos. Se han
identificado seis especies, entre las que Listeria monocytogenes, es
la principal causante de infecciones en los humanos (ICMSF,
1996). No todas las cepas de L. monocytogenes son patdgenas,
solo las cepas hemoliticas. Entre los 13 serotipos
identificados, 1/2a, 1/2b y 4b, son los mds importantes desde el

punto de vista epidemioldgico. La temperatura 6ptima de



crecimiento de Listeria se encuentra alrededor de 30-37°C, aunque
puede crecer y sobrevivir en un rango de temperaturas de -0,4 a
45°C. El limite de crecimiento de L. monocytogenes en

alimentos con pH neutro y un alto contenido en nutrientes, se
establece en 0°C (Walker y col., 1990). Los valores limitantes de
aw dependen del ambiente; en productos carnicos se ha descrito
el limite de crecimiento en torno a 0,93 (ICMSF, 1996). L.
monocytogenes presenta crecimiento en un amplio rango de
pH (4,5-9,2). Es un microorganismo resistente, capaz de crecer
en las condiciones en que se encuentran muchos alimentos. Por
ello, resulta interesante la combinacion de factores limitantes
para evitar su crecimiento (ICMSF, 1996). Una directiva del Food
Safety and Inspection Service (FSIS, 2002) fija como limite de
crecimiento de L. monocytogenes en alimentos valores de:
pH<4,5, pH<5 con refrigeracion, aw<0,90, aw<0,92 con
refrigeracion, o aw<0,95 y pH<S5,5. Recientemente, en el
Reglamento (CE) 2073/2005 se ha establecido que los alimentos
con pH<4,4 o aw<0,92, o alimentos con aw<0,94 y pH<5,0, no
pueden favorecer el crecimiento de L. monocytogenes (CE,
2005).

La distribucion de Listeria en la naturaleza es ubicua. Se ha
aislado en diversos ambientes incluyendo tierra, agua, multiples
fuentes animales y vegetales, pienso y aguas residuales. Ademas L.
monocytogenes forma parte de la microbiota intestinal de un 1-10%

de la poblacion (Forsythe, 2000). Se encuentra en una gran

11



variedad de alimentos, tanto crudos como procesados, donde puede
sobrevivir y multiplicarse rapidamente durante el almacenaje. Los
productos carnicos listos para el consumo, los productos lacteos y
el pescado parecen ser las fuentes mas significativas de L.
monocytogenes (EFSA, 2006b). Durante el 2005 se registro un
moderado incremento de las notificaciones por L. monocytogenes
en la carne y los productos carnicos distintos al pollo (RASFF,
2006). La mayor parte de las notificaciones (65%) estuvieron
relacionadas con productos listos para el consumo tales como el
salami, el jamoén y productos carnicos cocidos.

L. monocytogenes es responsable de infecciones oportunistas.
La poblacion de riesgo incluye: individuos con el sistema
inmunologico alterado, mujeres embarazadas, bebés y ancianos.
Los principales sintomas de la listeriosis son meningitis, encefalitis,
bacteriemias o aborto. La gravedad de los sintomas es variable, va
desde un cuadro leve, parecido a una gripe, hasta una sepsis
grave, en el caso de poblacion de riesgo. La dosis infectiva de L.
monocytogenes no es bien conocida, parece ser superior a las 100
células, aunque puede variar segin la cepa y la susceptibilidad del
paciente. El tiempo de incubacion es extremadamente largo de 1 a
90 dias. La mortalidad global de la listeriosis en adultos es
elevada, pudiendo llegar a situarse en torno al 33-62% (Nollas,

2002).

12
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2.2.1.4 SALMONELLA SPP

Salmonella, perteneciente a la familia Enterobacteriaceae, es una
bacteria Gram-negativa, anaerobia facultativa, no esporulada, de forma
bacilar. Salmonella fermenta la glucosa con produccion de acido y gas.
Basandose en criterios fenotipicos el género Salmonella se divide en
dos especies Salmonella enterica y S. bongori (CE, 2003). En Europa,
los serotipos mas comunes involucrados en brotes de salmonelosis
son S. enterica serovar Enteriditis y S. enterica serovar
Thyphimurium. Del total de casos de salmonelosis declarados en
Espana durante el 2003, S. Enteriditis y S. Thyphimurium fueron los
causantes de un 55% y un 9%, respectivamente. Salmonella es capaz de
multiplicarse en un amplio rango de temperaturas (5-46°C), aunque el
optimo de crecimiento se encuentra entre 35 y 43°C. Los valores
minimos de crecimiento descritos en medio de cultivo y en alimentos
son de 5,2 y 6,7°C, respectivamente. La actividad de agua afecta de
manera importante al crecimiento de Sa/monella. El 6ptimo de
crecimiento se encuentra en torno a una aw de 0,99; valores inferiores a
0,94 inhiben su crecimiento. El valor de pH 6ptimo para su crecimiento
se encuentra alrededor de 7-7,5. A medida que el pH se aleja del valor
optimo, la tasa de crecimiento empieza a disminuir, hasta llegar al valor
minimo de crecimiento de 3,8.

La distribucion de Sa/monella en el ambiente es ubicua. Muchos
alimentos, principalmente de origen animal o contaminados por aguas
residuales, se han identificado como vehiculos de transmision de este

patégeno a los humanos. Sa/monella vive en el tracto intestinal de los
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animales como comensal o como patégeno. Raramente la contaminacién
de la carne por Salmonella se produce a través de un animal
infectado, sino que la contaminacidon es provocada por contaminacion
cruzada a través del ambiente y de equipos contaminados. Las
principales causas de infeccion por Salmonella durante el 2005 fueron
los huevos y la carne fresca, procedente de aves de corral y de
cerdo.

Coincidiendo con estos datos, el sistema europeo de alerta
alimentaria inform6 de un aumento del nimero de notificaciones
debidas a Salmonella en carne y derivados carnicos en el 2005 la

Salmonella puede causar gastroenteritis, fiebres entéricas y

septicemia. La dosis infectiva puede variar desde 20 hasta 100
células segun el serotipo, alimento y vulnerabilidad del huésped
(Forsythe, 2000). La dosis infectiva varia con la edad, el estado de salud
del paciente, el alimento y la cepa de Sa/monella implicada. Se han
observado dosis infectivas muy bajas (inferiores a 100 células) en agua
y alimentos grasos o con capacidad tampon. El periodo de incubacion
de la enfermedad se encuentra entre las 16-72 horas y puede durar de
2 a7 dias.

2.2.2 Seguridad alimentaria.

El Marco Amplio para la Acciéon Actualizado (2010)
elaborado por el Equipo de Tareas de Alto Nivel sobre la Crisis Mundial
sobre Seguridad Alimentaria (HLTF) comienza su texto con la siguiente
definicion, un tanto extensa: “ Hay seguridad alimentaria mundial

cuando todas las personas tienen en todo momento acceso fisico, social y
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econdmico a suficientes alimentos inocuos y nutritivos para satisfacer
sus necesidades alimenticias y sus preferencias en cuanto a los
alimentos, a fin de llevar una vida activa y sana. Existe inseguridad
alimentaria cuando las personas no tienen acceso fisico, social o
econdmico suficiente a alimentos, tal y como se define arriba. Por
consiguiente, la seguridad alimentaria abarca aspectos relacionados con
la disponibilidad, el acceso, la utilizacion y la estabilidad; ademas al
centrarse en atributos individuales de las personas, también comprende
las necesidades que estas tienen de energia, proteinas y nutrientes para
sostener la vida, las actividades, los embarazos, el crecimiento y las
capacidades a largo plazo” (Euipo de Tareas de Alto Nivel sobre la
Crisis Mundial de Seguridad Alimentaria: 2010: 12).

2.3 Definiciones conceptuales

Suficiencia: alimentos en cantidades suficientes para abastecer a toda la

poblacion.

Estabilidad: produccion con capacidad de asimilar variaciones ciclicas

(estaciones o climaticas).

Sustentabilidad: posibilidad de reproduccion de la explotacion de los recursos

en el futuro.

Autonomia: abastecimiento independiente del suministro externo.

Equidad: acceso de la alimentacidon para toda la poblacion especialmente para

los méas vulnerables
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2.4 Formulacion de la hipodtesis
2.4.1 Hipotesis General.

Existe una relacion estadisticamente significativa entre la Seguridad
Alimentaria y las Tecnologias de Conservacion Emergentes para productos
carnicos listos para el consumo en la empresa SUPEMSA SA - 2018

2.4.2 Hipotesis Especificas.

3. Existe una relacion estadisticamente significativa entre la Inocuidad de la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias de Conservacion Emergentes para
productos carnicos listos para el consumo en la empresa SUPEMSA SA - 2018

4. Existe una relacion estadisticamente significativa entre la APPCC de la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias de Conservacion Emergentes para
productos carnicos listos para el consumo en la empresa SUPEMSA SA - 2018

5. Existe una relacion estadisticamente significativa entre la Inhibicion de la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias de Conservacion Emergentes para

productos carnicos listos para el consumo en la empresa SUPEMSA SA - 2018
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CAPITULO III: METODOLOGIA

3.1 Diseiio Metodolégico
3.1.1 Tipo de investigacion.
La presente investigacion es de tipo aplicada, debido a qué se utilizan
teorias validadas en un contexto y problema real basada en una necesidad
existente alineados a las variables de estudio para ser aplicadas en la

investigacion, siguiendo la metodologia de investigacion.

El nivel de investigacion que se utilizara es Correlacional porque se

busca medir la relacion existente entre las variables en estudio.

Donde:
01 M= Muestra
r O1= Observacion de la Var. 1: Seguridad Alimentaria
M 02= Observacion de la Var. 2: Tecnologia de
02 Conservacion Emergentes

r= Correlacion entre dichas variables

Figura I. Diseirio Metodologico de la Investigacion

3.1.2 Enfoque y Disefio
Gomez (2006) menciona que: El enfoque cuantitativo utiliza la recoleccion y
el analisis de datos para contestar preguntas de investigacion y probar hipotesis
establecidas previamente, y confia en la medicion numérica, el conteo y en el uso
de la estadistica para intentar establecer con exactitud patrones en una poblacion.
(p-60)
El enfoque de la investigacion sera cuantitativa porque se generd de una

idea principal que se transformd en un problema general y varios problemas
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especificos, luego se definieron variables que fueron materializadas en objetivos
e hipotesis; posteriormente se desarrolld un plan para probar la hipdtesis de la
investigacion, medir las variables en un determinado contexto y posteriormente
interpretar los resultados, para finalmente se plantean conclusiones contrastadas
con las hipotesis planteadas.

Ademas, la investigacion posee un enfoque cuantitativo porque se utiliza
un instrumento de medicion estandarizado con la escala de Likert y se utiliza el
método deductivo, debido a que se extrae una muestra representativa de la
poblacion y se busca extender los resultados a toda la poblacion.

Finalmente se sustenta la eleccion del enfoque de investigacion
cuantitativo debido a que el estudio pertenece a Ingenieria, rama que forma parte
de las ciencias exactas.

El disefio de la presente investigacion es de cardcter No-Experimental.
3.2 Poblacion y Muestra

3.2.1 Poblacion.
La poblacion esta conformada por 351 operarios de la Fabrica de la
empresa SUPEMSA S.A.
3.2.2 Muestra.
Se utiliz6 el muestreo probabilistico para determinar el tamafio de la

muestra, haciendo uso de la siguiente formula.

_ Z2XNXpXq
T e2(N-1)+ Z2xpxq

n

Donde:
N: Tamaifio de la poblacion (351 usuarios).

n: Tamaifio de la muestra.
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Z:: Nivel de confianza al 95% (1.96).
p: Probabilidad de Exito (50%).
q: Probabilidad de Fracaso (50%).

e: Error muestral (5%)

1.96% x 428 x 0.52

= — 35.3276380
0.052 X (428 — 1) + 1.962 x 0.5

n

Eltamafio-de-muestra-resulta;

n = 35.3276380 = 35

Por lo tanto, la muestra de la investigacion estara conformada por 35 operarios

de la Fabrica de la empresa SUPEMSA S.A.

3.3 Operacionalizacion de Variables e Indicadores

Tabla 2. Operacionalizacion de Variables e Indicadores

VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES
_ I1.1: Instalaciones
El'] D1: Inocuidad 1.2 Procesqs ' '
g Seguridad E? i\ganttéf{llmlfe’nt(zi de eqtnp(()is —
i i .1: Identificacion de puntos de contro
% Alimentaria D2: APPCC 12.2: Capacidad de ResI;)uesta
> D3: Inhibicion 13.1: Bacterias
I1.1: Grado segun el producto
. D1: Temperatura 11.2: Manejo de la Temperatura
m 11.3: Equipos Automatizados
ﬁ Tecnologiaﬁde 12.1: Tiempo segun el producto
< conservacion D2: Tiempo de Coccion  12.2: Personal Capacitado
‘jg emergentes 12.3: Revision del producto
> 13.1: Maduracion

D3: Fermentacion .
13.2: Tiempo

3.4 Técnicas e Instrumentos de recoleccion de Datos
3.4.1 Técnicas a emplear.
En la presente investigacion se utilizara la encuesta y el andlisis de la informacion

técnica de la organizacion para la recoleccion de datos.



20

3.3.2 Descripcion de los instrumentos.

Para la obtencion de los datos necesarios para la investigacion se utilizara los

siguientes instrumentos:

Cuestionario: El disefio esta estructurado en dos cuestionarios, un
cuestionario enfocado Seguridad Alimentaria (Variable 1) de 10 preguntas
cerradas con escala de medicion de Likert con un escalamiento simétrico
divididas por las dimensiones correspondientes a esta variable y otro
cuestionario enfocado a las Tecnologias de Conservacion Emergentes
(Variable 2) de 10 preguntas divididas en las dimensiones
correspondientes y que contiene preguntas cerradas con escala de
medicion de Likert con un escalamiento simétrico que asigna un valor
numérico a las distintas categorias de respuesta. El instrumento elegido: el
cuestionario sera aplicado a la muestra representativa hallada a través del
uso del muestreo probabilistico.

El instrumento sera validado aplicando el juicio de experto, en donde 5
expertos evaluaran los cuestionarios de cada variable valorando aspectos
como: Claridad, objetividad, actualidad, organizacion, suficiencia,
intencionalidad, consistencia, coherencia, metodologia, pertinencia.
Complementariamente se realizara una prueba piloto, aplicando el
instrumento a una poblacion con caracteristicas similares a la poblacion en
estudio, con el objetivo de comprobar la confiabilidad y validez del

instrumento de recoleccion de datos de la investigacion
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3.5 Técnicas para el procesamiento de la informacion

Para elaborar la Base de Datos y el andlisis de variables, emplearemos la
estadistica descriptiva, asi como la estadistica inferencial, con el apoyo del software
SPSS y la hoja de célculo EXCEL.

Los resultados descriptivos, se presentaran a través de Tablas y Gréficos, con
sus respectivos andlisis e interpretaciones, segun las dimensiones, y los indicadores
utilizados para estudiar a la variable.

En el caso de la Prueba de Hipotesis, utilizaremos la Prueba de
Independencia o también llamada Chi-Cuadrado (x?), que nos permite saber si existe
6 no existe relacion entre variables 6 indicadores. En este caso se tendra en cuenta el
criterio mas aceptado de la comunidad cientifica, la misma que emplea un nivel de
significancia a del 5% (0.05) 6 un Nivel de Confianza del 95% (0.95).

3.5.1 Analisis
Los Analisis se realizaran de la siguiente manera:
e Analisis Cualitativo de la Variable, Dimensiones e Indicadores.
e Analisis Cuantitativo de la Variable, Dimensiones ¢ Indicadores.
3.5.2 Procesamiento.
Los procesamientos de la informacion se haran de la siguiente forma:

a. Presentacion de Datos y Resultados.

e Ordenamiento.
e (lasificacion.
e Tabulacion.

e (Cuadros.

e Q@raficos.



b. Calculo de Valores Estadisticos.
Tablas Estadisticas.

Estadigrafos Descriptivos e Inferenciales.
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Ensayos de Relacion a Nivel de los Indicadores de las Variables, con el Test de

Ensayo Chi-Cuadrado al 95% de Nivel de Confianza.
Ensayos de Relacion a Nivel de las Variables, con el Test de Ensayo Chi-
Cuadrado al 95% de Nivel de Confianza.
c. Interpretacion de Datos.

Se interpretara la Aceptacion o Rechazo de la Hipdtesis Formulada a Nivel
Probabilistico.
Se estableceran las Conclusiones finales sobre el Problema de nuestra
Investigacion.
Se estableceran las Recomendaciones finales sobre el Problema de nuestra
Investigacion.
Se analizara el cumplimiento de los Objetivos y la Finalidad de nuestra
Investigacion.

— Se analizard los efectos que produciria en el futuro, la presente

Investigacion.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1 Variable 1 Seguridad Alimentaria.

4.1.1 Jltems Variable 1

4.1.1.1 item 1 Las instalaciones garantizan la inocuidad de los procesos de

elaboracion de los carnicos.

La tabla 2 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las frecuencias o
cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la variable 1 para
la muestra determinada de 35 operarios del area de produccion de carnicos de
la empresa SUPEMSA S.A.

Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas obtenidas a través del
uso del Software IBM SPSS Statistics para el Item 1: Las instalaciones

garantizan la inocuidad de los procesos de elaboracion de los carnicos.

Tabla 3. Las instalaciones garantizan la inocuidad de los procesos de elaboracion de
los carnicos

) . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje e
valido acumulado

Muy en desacuerdo 1 0,9 0,0 0,0

Algo en desacuerdo 7 12.2 6,27 6,27

- I(felsjij:r‘(‘gdo en 5 5.5 8.73 14.98
Valido: 105 de acuerdo 19 35.1 56,79 71,74
Muy de acuerdo 3 3 28.24 100,0

Total 35 100,0 100,0
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La Figura 1 de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias de las
respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos para la
variable 1: Seguridad Alimentaria, item 1, mostrando el porcentaje de la muestra que
representa cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni
en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo, del total de la muestra a la que se

aplico el instrumento de recoleccion de datos.

Porcentaje

T I
Muy en Algo an Mi de acusrdo ni en Algo de scuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerde desacuerdo

Figura 2. Las instalaciones garantizan la inocuidad de los procesos de
elaboracion de los carnicos.

— Interpretacion de Resultados

El 56.79% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la empresa
SUPEMSA S.A. estan en algo de acuerdo con que Las instalaciones garantizan la

inocuidad de los procesos de elaboracion de los carnicos.



25

4.1.1.2 item 2. Los procesos de fabricacion siguen un protocolo de

pasteurizacion

La tabla 3 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las

frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la

variable 1 para la muestra determinada de 35 operarios del area de

produccion de céarnicos de la empresa SUPEMSA S.A.

Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas obtenidas

a

través del uso del Software IBM SPSS Statistics para el Item 2; Los

procesos de fabricacion siguen un protocolo de pasteurizacion

Tabla 4. Los procesos de fabricacion siguen un protocolo de pasteurizacion

Porcentaje  Porcentaje

Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 0,0 0,0 0,0
Algo en desacuerdo 1 8,7 8,7 8,7
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 8 16,4 16,4 25,1
Valido

Algo de acuerdo 5 41,1 41,1 66,2
Muy de acuerdo 21 33,8 33,8 100,0
Total 35 100,0 100,0

La Figura 2 de elaboracion propia muestra el numero de ocurrencias de las
respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos para
la variable 1: Seguridad Alimentaria, item 2, mostrando el porcentaje de la
muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en
desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de
acuerdo, del total de la muestra a la que se aplic el instrumento de

recoleccion de datos.
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Porcentaje

Muy en Algo en Mi de acuerdo nien Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 3. Los procesos de fabricacion siguen un protocolo de

pasteurizacion

Interpretacion de Resultados
E141.11% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la empresa
SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con Los procesos de

fabricacion siguen un protocolo de pasteurizacion.

4.1.1.3 item 3. Se realizan los mantenimientos de equipos que aseguren la
esterilizacion de los mismos.
La tabla 4 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las

frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
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variable 1 para la muestra determinada de 35 operarios del area de
produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.

Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas obtenidas a
través del uso del Software IBM SPSS Statistics para el item 3: Se
realizan los mantenimientos de equipos que aseguren la esterilizacion de

los mismos.

5. Se realizan los mantenimientos de equipos que aseguren la esterilizacion de
los mismos.

. . Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 0,0 0,0 0,0
Algo en desacuerdo 1 4,9 4,9 49
) Ni de acuerdo ni en desacuerdo 7 13,9 13,9 18,8
Valido
Algo de acuerdo 5 49,5 49,5 68,3
Muy de acuerdo 22 31,7 31,7 100,0
Total 35 100,0 100,0

La figura 3 de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias de las
respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos para la
variable 1: Seguridad Alimentaria, item 3, mostrando el porcentaje de la
muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en
desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo,

del total de 1a muestra a la que se aplicé el instrumento de recoleccion de datos.
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Muy en Algo en Ni de acuerdo ni en Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 4. Se realizan los mantenimientos de equipos que aseguren la

esterilizacion de los mismos

— Interpretacion de Resultados

El 49.48% de los 35 operarios del area de produccion de céarnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estdn en algo de acuerdo con que Se
realizan los mantenimientos de equipos que aseguren la esterilizacion de los

mismos

4.1.1.4 item 4. Identifica los puntos de control segiin APCC.

La tabla 5 muestra y describe las frecuencias o cantidad de ocurrencias

en la aplicacion del instrumento de la variable 1 para la muestra
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determinada de 35 operarios del area de produccion de carnicos de la

empresa SUPEMSA S.A.

Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas obtenidas a

través del uso del Software IBM SPSS Statistics para el item 4 Identifica

los puntos de control segiin APCC.

Tabla 6. Identifica los puntos de control segiin APCC.

Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 0,0 0,0 0,0
Algo en desacuerdo 2 5,4 5,4 5,4
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 13,9 13,9 19,5
Valido

Algo de acuerdo 9 51,9 51,9 71,4
Muy de acuerdo 21 28,8 28,8 100,0

Total 35 100,0 100,0

La figura N° 4 de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias de

las respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos

para la variable 1: Seguridad alimentaria, item 4, mostrando el porcentaje de

la muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en

desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de

acuerdo, del total de la muestra a la que se aplicé el instrumento de

recoleccion de datos.
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Porcentaje

Iy &n Algo en M de acuerdo ni en  Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacusrdo desacusrdo degacusrdo

Figura 5. Identifica los puntos de control segin APCC.

— Interpretacion de Resultados

El 51.92% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con que

Identifica los puntos de control segiin APCC.

4.1.1.5 item 5. Se muestra una capacidad de respuesta Gtil entre areas
La tabla 6 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las
frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
variable 1 para la muestra determinada de 35 operarios del 4rea de

produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
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Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas obtenidas a

través del uso del Software IBM SPSS Statistics para el item 5: Se muestra

una capacidad de respuesta util entre areas

Tabla 7. Se muestra una capacidad de respuesta ttil entre areas

Frecuencia Porcentaje

Porcentaje  Porcentaje

valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 0,2 0,2 0,2
Algo en desacuerdo 1 4.2 42 4,5
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 13,6 13,6 18,1

Valido

Algo de acuerdo 2 48,4 48,4 66,6
Muy de acuerdo 27 33,5 33,5 100,0
Total 35 100,0 100,0

recoleccion de datos.

La figura 5, de elaboracion propia muestra el numero de ocurrencias de las
respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos para
la variable 1: Seguridad Alimentaria, item 5, mostrando el porcentaje de la
muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en
desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de

acuerdo, del total de la muestra a la que se aplicé el instrumento de
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Porc entaje

Muy en Algo en Hhde acusrdo nl en Algo de acusrdo  Muy de acuerds
desacuerde desausrdo desacuerde

Figura 6. Se muestra una capacidad de respuesta util entre areas.

— Interpretacion de Resultados

El 48.43 de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estdn en algo de acuerdo con que Se

muestra una capacidad de respuesta util entre areas

4.1.1.6 Item 6. Recibe usted materiales suficientes para atender y

salvaguardar su salud y la de los insumos.

La tabla 7 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las
frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
variable 1 para la muestra determinada de 35 operarios del area de

producciodn de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
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Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas obtenidas a
través del uso del Software IBM SPSS Statistics para el item 6: Recibe
usted materiales suficientes para atender y salvaguardar su salud y la de los

1InsSumos.

Tabla 8. Recibe usted materiales suficientes para atender y salvaguardar su salud y la
de los insumos

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 0,0 0,0 0,0
Algo en desacuerdo 2 7,0 7,0 7,0
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 4 11,8 11,8 18,8

Valido

Algo de acuerdo 19 50,9 50,9 69,7
Muy de acuerdo 10 30,3 30,3 100,0
Total 35 100,0 100,0

La figura 6 de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias de
las respuestas representado en porcentajes de la muestra recopiladas
mediante el instrumento de recoleccion de datos en el ftem 6, mostrando el
porcentaje de la muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo,
Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy
de acuerdo, del total de la muestra a la que se aplicéd el instrumento de

recoleccion de datos.
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Muy en Algo en Mi e acuerdo ni en Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 7. Recibe usted materiales suficientes para atender y
salvaguardar su salud y la de los insumos.

— Interpretacion de Resultados

El 50.87% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con que

Recibe usted materiales suficientes para atender y salvaguardar su salud y la de

los insumos.

4.1.1.7 Item 7. La vestimenta que se usa durante la produccion de los
carnicos es debidamente esterilizada.
La tabla 8 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las

frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
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variable 1 para la muestra determinada de 35 operarios del area de

produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.

Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas obtenidas a

través del uso del Software IBM SPSS Statistics para el item 7: La

vestimenta que se usa durante la produccion de los carnicos es debidamente

esterilizada.

Tabla 9. La vestimenta que se usa durante la produccion de los carnicos es

debidamente esterilizada.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 0,0 0,0 0,0
Algo en desacuerdo 1 4.5 4.5 4,5
) Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 11,1 11,1 15,6
Valido

Algo de acuerdo 19 46,3 46,3 62,0
Muy de acuerdo 10 38,0 38,0 100,0

Total 35 100,0 100,0

La figura 7 de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias de las

respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos para la

variable 1: Sistema de Seguridad Ocupacional, item 7, mostrando el porcentaje

de la muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en

desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo,

del total de la muestra a la que se aplic6 el instrumento de recoleccion de datos.
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Porcentaje

Muy en Algo en Mi de acuerdo nien Algo de acuerds  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 8. La vestimenta que se usa durante la produccion de los

carnicos es debidamente esterilizada.

— Interpretacion de Resultados

El 46.34% de los 35 operarios del area de produccion de cérnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estdn en algo de acuerdo con que La

vestimenta que se usa durante la produccion de los carnicos es debidamente

esterilizada.
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4.1.1.8 item 8. La maquinaria que se utiliza durante el proceso es

debidamente limpiada sin dejar residuos biolégicos.

La tabla 9 muestra la tabla de frecuencias donde se describen
las frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del
instrumento de la variable 1 para la muestra determinada de 35
operarios del area de produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA

S.A.

Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas
obtenidas a través del uso del Software IBM SPSS Statistics para el
item 8: La maquinaria que se utiliza durante el proceso es

debidamente limpiada sin dejar residuos bioldgicos.

Tabla 10. La maquinaria que se utiliza durante el proceso es debidamente limpiada
sin dejar residuos bioldgicos.

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 0,0 0,0 0,0
Algo en desacuerdo 5 4,2 42 2,1
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 8 11,5 11,5 11,5

Valido

Algo de acuerdo 11 42,2 422 56,1
Muy de acuerdo 11 42,2 42,2 100,0
Total 35 100,0 100,0

La figura 8 de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias
de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos
para la variable 1: Seguridad Alimentaria, item 8, mostrando el porcentaje de

la muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo, algo en
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desacuerdo, ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo,

del total de 1a muestra a la que se aplicé el instrumento de recoleccion de datos.

Muy en Algo en Mi de acugrdo nien  Algo de acuerdo  Muy e acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 9. La maquinaria que se utiliza durante el proceso es

debidamente limpiada sin dejar residuos biologicos.

— Interpretacion de Resultados

El 42.16% de los 35 operarios del area de produccion de céarnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo al igual que
42.16% 56 operarios del area de atrapado de pollo encuestados afirmaron que
estan muy de acuerdo con que La maquinaria que se utiliza durante el proceso es

debidamente limpiada sin dejar residuos biologicos.
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4.1.1.9 item 9. Los recipientes que se utilizan durante el proceso se

encuentran debidamente esterilizados.

La tabla 9 muestra la tabla de frecuencias donde se describen
las frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del
instrumento de la variable 1 para la muestra determinada de 35
operarios del area de produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA
S.A.

Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas
obtenidas a través del uso del Software IBM SPSS Statistics para el
item 9: Los recipientes que se utilizan durante el proceso se

encuentran debidamente esterilizados.

Tabla 11. Los recipientes que se utilizan durante el proceso se encuentran

debidamente esterilizados.

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 0,0 0,0 0,0
Algo en desacuerdo 5 42 472 2,1
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 8 11,5 11,5 11,5

Valido

Algo de acuerdo 11 42,2 42,2 56,1
Muy de acuerdo 11 42,2 42,2 100,0
Total 35 100,0 100,0

La figura 9 de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias
de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos
para la variable 1: Seguridad Alimentaria, item 8, mostrando el porcentaje de
la muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo, algo en
desacuerdo, ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo,

del total de la muestra a la que se aplico el instrumento de recoleccion de datos.
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Muy en Algo en Mi de acusrdo nien Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerco

Figura 10. Los recipientes que se utilizan durante el proceso se

encuentran debidamente esterilizados.

— Interpretacion de Resultados

El 42.16% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo al igual que
42.16% 56 operarios del area de atrapado de pollo encuestados afirmaron que
estan muy de acuerdo con que Los recipientes que se utilizan durante el proceso

se encuentran debidamente esterilizados.
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4.1.1.10 item 10. La cantidad de grados de coccion estan acorde al

producto en preparacion

La tabla 11 muestra la tabla de frecuencias donde se describen
las frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del
instrumento de la variable 1 para la muestra determinada de 35
operarios del area de produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA
S.A.

Ademads, describe las frecuencias relativas y acumuladas
obtenidas a través del uso del Software IBM SPSS Statistics para el
ftem 9: La cantidad de grados de coccién estan acorde al producto en

preparacion

Tabla 12. La cantidad de grados de coccidn estan acorde al producto en

preparacion

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 0,0 0,0 0,0
Algo en desacuerdo 3 2,8 2,8 2,8
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 7 9,4 9,4 12,2

Valido

Algo de acuerdo 15 48,1 48,1 60,3
Muy de acuerdo 10 39,7 39,7 100,0
Total 35 100,0 100,0

La figura N° 9 de elaboracion propia muestra el nimero de
ocurrencias de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de
recoleccion de datos para la variable 1: Sistema de Seguridad
Ocupacional, item 9, mostrando el porcentaje de la muestra que
representa cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en desacuerdo, Ni
de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo, del total

de la muestra a la que se aplicé el instrumento de recoleccion de datos.
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My en Algo en Mi de acuerdo nien Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 11. Se promueve el uso efectivo de vestimentas y conocimientos

para la prevencion de accidentes.

— Interpretacion de Resultados

El 48.08% % de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estdn en algo de acuerdo con que Se
promueve el uso efectivo de vestimentas y conocimientos para la prevencion de
accidentes.

4.1.2 Dimension 1: Inocuidad

El analisis de la dimension 1: Inocuidad se obtuvo al realizar la suma de
los 6 items pertenecientes, para luego ser clasificados en 3 categorias Bajo,
Medio y Alto dividido en distintos rangos desde el valor minimo

correspondiente a 6 y el valor méximo igual a 30.
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Tabla 13. Dimensién 1: Inocuidad

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Bajo [6 - 14] 4 4,2 4,2 4,2
Medio [15 - 23] 33 33,1 33,1 37,3
Valido
Alto [24 - 30] 63 62,7 62,7 100,0
Total 100 100,0 100,0

La Figura 11 de elaboracion propia muestra la frecuencia o nimero de
ocurrencias en las distintas categorias Bajo correspondiente de 6 a 14, Medio los
valores en el rango de 15 a 23 y Alto en el rango de 24 a 30 de la Dimension 1:
Inocuidad en donde han sido agrupados los 6 primeros items del instrumento de

recoleccion de datos de la Variable 1 Seguridad Alimentaria

Porcentaje

Bajo [6 - 14] Medio [15 - 23] Alto [24 - 30]

Figura 12. Dimension 1: Inocuidad

— Interpretacion de Resultados

La dimensién Inocuidad de la variable 1 Seguridad Alimentaria consta de
6 preguntas del instrumento de recoleccion de datos, donde se establecid una

escala de tres niveles para esta dimension: Bajo en el rango de 6 a 14, Medio
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correspondiente al rango de 15 a 23 y Alto en el rango de 24 a 30. En la Figura
N°28 se observa que de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A., es decir la muestra de la investigacion, el 62.72% de
usuarios califico la dimension Inocuidad en un nivel alto mientras que el 33.10%
en un nivel medio.

Mientras que solo el 4.18% indic6 que la Dimension de Inocuidad de la
Seguridad Alimentaria calific6 en un nivel bajo o deficiente.

Como se puede determinar un gran volumen de los operarios encuestados
califican la Dimension de Inocuidad de forma positiva como Alto y Medio
conformando el 95.82%.

Tabla 14. Estadisticos de Dimension Inocuidad.

Estadisticos

Dimension 1: Inocuidad

N Valido 56
Perdidos 0
Media 24,33

Mediana 24,00

Moda 23

Desviacion estandar 3,928
Varianza 15,426

Cocficiente de Variacion 0.1614 (16.14%)
Minimo 35

Maximo 280

— Interpretacion de Resultados

La tabla N° 13, muestra los principales estadisticos de la Dimension 1
Inocuidad para el instrumento de recoleccion de datos, medidas de tendencia
central y dispersion, donde se hallo que, en promedio, los 35 operarios del area
de produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A. califican la dimension

Inocuidad en una media igual a 24.33 y una mediana igual a 24.
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El valor de la moda es de 23, lo que indica que la dimensién Inocuidad
estd en un nivel Medio. La variabilidad media de los valores de escala de niveles
respondida por los operarios que conforman la muestra de la investigacion
respecto a la media aritmética es de desviacion estandar igual a 3.928.

Ademas, el valor del coeficiente de variacion de la Dimension de
Inocuidad es igual a 16.14%. Segun el Departamento Administrativo Nacional
de Estadistica (DANE, 2008) este valor nos permite verificar que los datos
encontrados poseen una precision regular indicando que el tamafio de muestra es
suficiente para representar al total de la poblacion de la investigacion.

Al realizar la recoleccion de datos a través del cuestionario se obtuvo
para la Dimension 1: Inocuidad como puntaje minimo de 35 y puntaje maximo
de 280.

4.1.3 Dimension 2: APPCC

El analisis de la dimension 2: APPCC de la Variable Seguridad
Alimentaria se obtuvo luego de realizar la suma de 4 items, para luego ser
clasificados en 3 categorias Bajo, Medio y Alto dividido en distintos rangos

desde el valor minimo correspondiente a 6 y el valor maximo igual a 30.

Tabla 15. Dimension 2: APCC

Dimension 2: APCC

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Bajo [6-14] 1 0,3 0,3 0,3
Vélido Medio [15 - 23] 7 17,4 17,4 17,8
Alto [24 - 30] 27 82,2 82,2 100,0

Total 35 100,0 100,0
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La Figura 12 de elaboracion propia muestra la frecuencia o nimero de
ocurrencias en las distintas categorias Bajo correspondiente de 6 a 14, Medio los
valores en el rango de 15 a 23 y Alto en el rango de 24 a 30 de la Dimension 2:
APCC en donde fueron agrupados 6 items del instrumento de recoleccion de datos

de la Variable 1 Seguridad Alimentaria.

230

200

130

Porcentaje

100

a0

Baio [6 - 14] Medio [15 - 23] Alto [24 - 30]

Figura 13. Dimension 2: APPCC.

— Interpretacion de Resultados

La dimension APPCC de la variable 1 Seguridad Alimentaria consta de 4
items del instrumento de recoleccion de datos, donde se establecid una escala de
tres niveles para esta dimension: Bajo en el rango de 6 a 14, Medio correspondiente
al rango de 15 a 23 y Alto en el rango de 24 a 30. En la Figura 12, se observa que

de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA
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S.A. el 82.23% en un nivel Alto mientras que el 17.42% se encuentra en el nivel

Medio.

Tabla 16. Estadisticos de resumen y dispersién de la Dimension APCC.

Estadisticos
Dimension 2: APCC
N Valido 35
Perdidos 0
Media 25,76
Mediana 26,00
Moda 24
Desviacion estandar 3,480
Varianza 12,113
Coeficiente de variacion 0,135 (13,50%)
Minimo 35
Maximo 280

— Interpretacion de Resultados

La tabla 15, muestra los principales estadisticos de la Dimension 2 APPCC
para el instrumento de recoleccion de datos, medidas de tendencia central y
dispersion, donde se halldé que, en promedio, los 35 operarios del area de
produccion de céarnicos de la empresa SUPEMSA S.A. califican la dimension
APPCC en una media igual a 25,76 y una mediana igual a 26.

El valor de la moda es de 24, lo que indica que la dimension APPCC esta
en un nivel Alto. La variabilidad media de los valores de escala de niveles
respondida por los usuarios que conforman la muestra de la investigacion respecto
a la media aritmética es de desviacion estdndar igual a 3,480.

Ademas, el valor del coeficiente de variacion de la Dimension APPCC es
igual a 13,50% segtin el DANE (2008) este valor nos permite verificar que los

datos encontrados poseen una precision aceptable al encontrarse en el rango de
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8% y 14%, indicando que el tamafio de muestra es suficiente para representar el
total de la poblacion de la investigacion.
Al realizar la recoleccion de datos a través del cuestionario se obtuvo para

la dimension 2: APPCC como puntaje minimo 35 y puntaje méximo de 280.

4.2 Variable 2 Tecnologias de Conservacion Emergentes.

4.2.1 Items Variable 2

4.2.1.1 item 11 La cantidad de grados de coccion estan acorde al producto
en preparacion

La tabla 16 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las frecuencias
o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la variable 2 para
la muestra determinada de 35 operarios del area de produccion de carnicos de
la empresa SUPEMSA S.A.

Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas obtenidas a través del
uso del Software IBM SPSS Statistics para el ftem 1: La cantidad de grados de

coccidn estan acorde al producto en preparacion

Tabla 17. La cantidad de grados de coccion estan acorde al producto en preparacion.

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Muy en desacuerdo 1 1,7 1,7 1,7
Algo en desacuerdo 2 5,6 5,6 7,3
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 4 8,0 8,0 15,3
Valido

Algo de acuerdo 17 47,0 47,0 62,4
Muy de acuerdo 11 37,6 37,6 100,0
Total 35 100,0 100,0

La figura 13 de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias de las

respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos para la
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variable 2 Tecnologias de Conservacion Emergentes, item 1, mostrando el
porcentaje de la muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo,
Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de
acuerdo, del total de la muestra a la que se aplicé el instrumento de recoleccion

de datos.

Porcentaje

Muy en Algo en Mide acuerdo ni en Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 14. La cantidad de grados de coccion estan acorde al producto en

preparacion.

— Interpretacion de Resultados

El 47.04% de los 35 operarios del area de produccion de céarnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con que La

cantidad de grados de coccion estan acorde al producto en preparacion.
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4.2.1.2 Item 12 El personal esta capacitado para el manejo de la

temperatura

Latabla 17, muestra la tabla de frecuencias donde se describen las frecuencias
o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la variable 2 para
la muestra determinada de 35 operarios del area de produccion de carnicos de
la empresa SUPEMSA S.A.

Ademas, describe las frecuencias relativas y acumuladas obtenidas a través del
uso del Software IBM SPSS Statistics para el Item 2: El personal esta

capacitado para el manejo de la temperatura.

Tabla 18. El personal estd capacitado para el manejo de la temperatura.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 1,7 1,7 1,7
Algo en desacuerdo 2 5,6 5,6 73
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 10,1 10,1 17,4
Valido
Algo de acuerdo 14 40,8 40,8 58,2
Muy de acuerdo 14 41,8 41,8 100,0
Total 35 100,0 100,0

La figura 14, de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias de las respuestas
recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos para la variable 2
Tecnologias de Conservacion Emergentes, item 2, mostrando el porcentaje de la muestra
que representa cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo
ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo, del total de la muestra a la que se

aplico el instrumento de recoleccion de datos.
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Parcentaje
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Figura 15. El personal esta capacitado para el manejo de la

temperatura

— Interpretacion de Resultados

El 41.81% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan muy de acuerdo con El personal

estd capacitado para el manejo de la temperatura.

4.2.1.3 Item 13 Se utilizan equipos automatizados para el proceso de

coccion.

La tabla 18, muestra la tabla de frecuencias donde se describen las
frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
variable 2 para la muestra determinada de35 operarios del area de produccion

de cérnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
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Tabla 19. Se utilizan equipos automatizados para el proceso de coccion.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Valido  Muy en desacuerdo 1 1,7 1,7 1,7
Algo en desacuerdo 2 10,8 10,8 12,5
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 4 7,7 7.7 20,2
Algo de acuerdo 17 41,5 41,5 61,7
Muy de acuerdo 11 38,3 38,3 100,0

Total 35 100,0 100,0

La figura N° 15 de elaboracion propia muestra el nimero de
ocurrencias de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de
recoleccion de datos para la variable 2 Tecnologias de Conservacion
Emergentes, item 3, mostrando el porcentaje de la muestra que representa
cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en
desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo, del total de la muestra a la que

se aplico el instrumento de recoleccion de datos.

Algs &n i de acusrsa nlen Alge de scuerds My S8 Bouerde
[ ST dedaiu g

Figura 16. Se utilizan equipos automatizados para el proceso de coccién.
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Interpretacion de Resultados

El141.46 de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la

empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con que Se

utilizan equipos automatizados para el proceso de coccion.

4.2.1.4 item 14. Los equipos automatizados garantizan la eliminacion de

bacterias

La tabla 19, muestra la tabla de frecuencias donde se describen las
frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
variable 2 para la muestra determinada de 35 operarios del area de produccion

de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.

Tabla 20. Los equipos automatizados garantizan la eliminacion de bacterias.

Frecuencia  Porcentaje Porcentaje Poreentaje

valido acumulado
Valido  Muy en desacuerdo 1 1,7 1,7 1,7
Algo en desacuerdo 4 10,8 10,8 12,5
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 2 7,7 7.7 20,2
Algo de acuerdo 17 41,5 41,5 61,7
Muy de acuerdo 11 38,3 38,3 100,0

Total 35 100,0 100,0

La figura 16 de elaboracion propia muestra el niimero de ocurrencias
de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos
para la variable 2 Tecnologias de Conservacion Emergentes , item 4,
mostrando el porcentaje de la muestra que representa cada categoria: Muy en
desacuerdo, Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de
acuerdo, muy de acuerdo, del total de la muestra a la que se aplico el

instrumento de recoleccion de datos.
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Porcentaje

Muy en Algo en Mi e acuerdo nien Algo de acuerdo Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 17. Los equipos automatizados garantizan la eliminacion de

bacterias

— Interpretacion de Resultados

El 41.46% de los 35 operarios del area de produccion de cérnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con que Los

equipos automatizados garantizan la eliminacion de bacterias.

4.2.1.5 item 15 Se aplica un tiempo determinado de coccidn segun el
producto a preparar
La tabla 20 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las
frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
variable 2 para la muestra determinada de35 operarios del area de produccion

de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
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Tabla 21. Se aplica un tiempo determinado de coccion segun el producto a preparar

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje .

valido acumulado
Muy en desacuerdo 0 2,1 2,1 2,1
Algo en desacuerdo 7.3 73 73
) Ni de acuerdo ni en desacuerdo 10,1 10,1 10,1

Vilido
Algo de acuerdo 15 42,9 42,9 42,9
Muy de acuerdo 11 37,6 37,6 37,6
Total 35 100,0 100,0

La figura 17 de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias

de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos

variable 2 Tecnologias de Conservacion Emergentes, item 5, mostrando el

porcentaje de la muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo,

Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy

de acuerdo, del total de la muestra a la que se aplico el instrumento de

recoleccion de datos.

Porcentaje

Muy en Algo en Mi de acuerdo nien Algo de acuerdo

desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Muy de acuerdo

Figura 18. Se aplica un tiempo determinado de coccion segin el producto a

preparar



— Interpretacion de Resultados

El 42.86% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estdn en algo de acuerdo con que Se

aplica un tiempo determinado de coccidn segun el producto a preparar.

4.2.1.6 Item 16 El personal se encuentra capacitado para manejar los

tiempos de coccion segun el producto a preparar

La tabla 21, muestra la tabla de frecuencias donde se describen las
frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
variable 2 para la muestra determinada de 35 operarios del area de

produccién de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
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Tabla 22. El personal se encuentra capacitado para manejar los tiempos de coccion segun el

producto a preparar.

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje

valido acumulado
Muy en desacuerdo 1 1,4 1,4 1,4
Algo en desacuerdo 2 6,6 6,6 8,0
) Ni de acuerdo ni en desacuerdo 6 8,7 8,7 16,7

Vilido
Algo de acuerdo 15 42,5 425 59,2
Muy de acuerdo 11 40,8 40,8 100,0
Total 35 100,0 100,0

La figura 18, de elaboracion propia muestra el nimero de
ocurrencias de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de
recoleccion de datos para la variable 2 Tecnologias de Conversion

Emergentes, item 6, mostrando el porcentaje de la muestra que representa

cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en
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desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo, del total de la muestra a la que

se aplicd el instrumento de recoleccion de datos.

Porcentaje
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Figura 19. El personal se encuentra capacitado para manejar los tiempos

de coccion segun el producto a preparar.

— Interpretacion de Resultados

El142.51% de 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan algo de acuerdo con que El
personal se encuentra capacitado para manejar los tiempos de coccion segun el

producto a preparar.

4.2.1.7 Item 17. Se hace una revision al producto después de la coccion

La tabla 22 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las
frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
variable 2 para la muestra determinada de 35 operarios del area de produccion

de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
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Tabla 23. Se hace una revision al producto después de la coccion.

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Muy en desacuerdo 1 2,8 2,8 2,8
Algo en desacuerdo 2 4,9 4,9 7,7
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 7,0 7,0 14,6
Valido
Algo de acuerdo 18 495 49,5 64,1
Muy de acuerdo 12 35,9 35,9 100,0
Total 35 100,0 100,0

La figura 19, de elaboracion propia muestra el nimero de ocurrencias
de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos
para la variable 2 Tecnologias Conservacion Emergente, item 7, mostrando
el porcentaje de la muestra que representa cada categoria: Muy en
desacuerdo, Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de
acuerdo, muy de acuerdo, del total de la muestra a la que se aplico el

instrumento de recoleccion de datos.

Porcentaje

Muy en Algo en Mi de acuerdo nien Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerco

Figura 20. Se hace una revision al producto después de la coccion
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— Interpretacion de Resultados

El 49.48% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con que se hace

una revision al producto después de la coccion.

4.2.1.8 item 18 EIl tiempo de coccidn garantiza la eliminacion de bacterias

La tabla 23, muestra la tabla de frecuencias donde se describen las
frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
variable 2 para la muestra determinada de 35 operarios del area de

produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.

Tabla 24. El tiempo de coccion garantiza la eliminacion de bacterias.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Valido  Muy en desacuerdo 1 1,4 1,4 1,4
Algo en desacuerdo 4 8.4 8.4 9,8
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 7,7 7,7 17,4
Algo de acuerdo 15 46,7 46,7 64,1
Muy de acuerdo 12 35,9 35,9 100,0

Total 56 100,0 100,0

La figura N° 20 de elaboracion propia muestra el nimero de
ocurrencias de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de
recoleccion de datos para la variable 2 Tecnologias de Conservacion
Emergentes, item 8, mostrando el porcentaje de la muestra que representa
cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en
desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo, del total de la muestra a la que

se aplicé el instrumento de recoleccion de datos.
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Porcentaje

Muy en Algo en Mi e acuerdo nien Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 21. El tiempo de coccion garantiza la eliminacion de bacterias.

— Interpretacion de Resultados

El 46.69% de los 56 operarios del area de atrapado de pollo de la avicola
REDONDOS S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con el tiempo de

coccidn garantiza la eliminacion de bacterias.

4.2.1.9 item 19 EIl tiempo de maduracion es controlado por personal
capacitado
La tabla 24 muestra la tabla de frecuencias donde se describen las
frecuencias o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la
variable 2 para la muestra determinada de 35 operarios del area de

produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
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Tabla 25. El tiempo de maduracion es controlado por personal capacitado.

Frecuencia Porcentaje Porcentaje Porcentaje

valido acumulado
Valido  Muy en desacuerdo 1 1,4 1,4 1,4
Algo en desacuerdo 2 7.3 7,3 8,7
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 5 10,8 10,8 19,5
Algo de acuerdo 15 43.6 43,6 63,1
Muy de acuerdo 12 36,9 36,9 100,0

Total 35 100,0 100,0

La figura N° 21 de elaboracion propia muestra el nimero de
ocurrencias de las respuestas recopiladas mediante el instrumento de
recoleccion de datos para la variable 2 Tecnologias de Conservacion
Emergentes, item 1, mostrando el porcentaje de la muestra que representa
cada categoria: Muy en desacuerdo, Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en
desacuerdo, algo de acuerdo, muy de acuerdo, del total de la muestra a la que

se aplico el instrumento de recoleccion de datos.
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Figura 22. El tiempo de maduracion es controlado por personal capacitado
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— Interpretacion de Resultados

El 43.55% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con que El

tiempo de maduracion es controlado por personal capacitado

4.2.1.10 item 20 El tiempo de maduracion promueve el correcto

balance de bacterias

La tabla 25, muestra la tabla de frecuencias donde se describen las frecuencias
o cantidad de ocurrencias en la aplicacion del instrumento de la variable 2 para

la muestra determinada de 35 operarios del area de produccion de carnicos de

la empresa SUPEMSA S.A.

Tabla 26. El tiempo de maduracion promueve el correcto balance de bacterias

. . Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje .

valido acumulado
Muy en desacuerdo 1 2,1 2,1 2,1
Algo en desacuerdo 3 73 73 7,3
) Ni de acuerdo ni en desacuerdo 14 10,1 10,1 10,1

Vilido
Algo de acuerdo 15 42,9 42,9 42,9
Muy de acuerdo 11 37,6 37,6 37,6
Total 35 100,0 100,0

La figura 22 de elaboracion propia muestra el numero de ocurrencias de
las respuestas recopiladas mediante el instrumento de recoleccion de datos para
la variable 2 Tecnologias de Conservacion Emergentes, item 1, mostrando el
porcentaje de la muestra que representa cada categoria: Muy en desacuerdo,
Algo en desacuerdo, Ni de acuerdo ni en desacuerdo, algo de acuerdo, muy de
acuerdo, del total de la muestra a la que se aplicd el instrumento de recoleccion

de datos.
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Porcentaje

Muy en Algo en Mi e acuerdo nien  Algo de acuerdo  Muy de acuerdo
desacuerdo desacuerdo desacuerdo

Figura 23. El tiempo de maduracion promueve el correcto balance de

bacterias

— Interpretacion de Resultados

El 42.86% de los 35 operarios del area de produccion de carnicos de la
empresa SUPEMSA S.A. afirmaron que estan en algo de acuerdo con que El

tiempo de maduracion promueve el correcto balance de bacterias.

4.2.2 Dimension 1: Temperatura

El anélisis de la dimension 1: Temperatura de la Variable Tecnologias de
Conservacion Emergentes se obtuvo al realizar la suma de los 6 items
pertenecientes, para luego ser clasificados en 3 categorias Bajo, Medio y Alto
dividido en distintos rangos desde el valor minimo correspondiente a 7 y el

valor maximo igual a 35.



64

Tabla 27. Dimensién 1: Temperatura

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Valido Bajo [7 - 16] 5 4,9 4,9 4,9
Medio [17 - 26] 19 19,2 19,2 24,0
Alto [27 - 35] 76 76,0 76,0 100,0
Total 56 100,0 100,0

La Figura 23, de elaboracion propia muestra la frecuencia o nimero de
ocurrencias en las distintas categorias Bajo correspondiente de 7 a 16, Medio los
valores en el rango de 17 a 26 y Alto en el rango de 27 a 35 de la Dimension 1:
Temperatura en donde han sido agrupados los 7 primeros items del instrumento de

recoleccion de datos de la Variable 2 Tecnologias de Conservacion Emergentes.
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Figura 24. Dimension 1: Temperatura.



— Interpretacion de Resultados

La dimension Temperatura de la variable 2 Tecnologias de Conservacion

Emergentes consta de 6 preguntas del instrumento de recoleccion de datos, donde

se estableci6 una escala de tres niveles para esta dimension: Bajo en el rango de 7

a 16, Medio correspondiente al rango de 17 a 26 y Alto en el rango de 27 a 35. En

la Figura 51, se observa que de los 35 operarios del area de produccion de carnicos

de la empresa SUPEMSA S.A. es decir la muestra de la investigacion el 75.96%

de operarios califico la dimension de Temperatura en un nivel alto mientras que el

19.16% en un nivel medio.

Tabla 28. Estadisticos de Politicas de Seguridad

Estadisticos

Dimension 1: Temperatura

N Valido 35

Perdidos 0
Media 28,70
Mediana 30,00
Moda 32
Desviacion estandar 5,266
Varianza 27,734
Coeficiente de variacion 0.183 (18,35%)
Minimo 9
Maximo 35

— Interpretacion de Resultados

La tabla 52 muestra los principales estadisticos de la Dimension 1
politicas de Seguridad para el instrumento de recoleccion de datos, medidas de
tendencia central y dispersion, donde se hallé que, en promedio, los 35 operarios
del area de produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A. califican la

dimension: Politicas de Seguridad en una media igual a 28.70 y una mediana

igual a 30.
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El valor de la moda es de 32, lo que indica que la dimension Temperatura
estd en un nivel Alto. La variabilidad media de los valores de escala de niveles
respondida por los usuarios que conforman la muestra de la investigacion
respecto a la media aritmética es de desviacion estandar igual a 5,266.

Ademas, el valor del coeficiente de variacion de la Dimension
Temperatura es igual a 18,31% segun el DANE (2008) este valor nos permite
verificar que los datos encontrados poseen una precision regular al encontrarse
en el rango entre 15% y 20%.

Al realizar la recoleccion de datos a través del cuestionario se obtuvo
para la Dimension 1: Temperatura como puntaje minimo de 9 y puntaje maximo
de 35.

4.2.3 Dimension 2: Tiempo de coccion
El andlisis de la dimension 2: Tiempo de coccion se obtuvo al realizar la
suma de los 6 items pertenecientes, para luego ser clasificados en 3 categorias
Bajo, Medio y Alto dividido en distintos rangos desde el valor minimo

correspondiente a 6 y el valor maximo igual a 30.

Tabla 29. Dimensién 2: Tiempo de cocciéon

Dimension 2: Tiempo de coccion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje
valido acumulado
Valido Bajo [6 - 14] 6 5,6 5,6 5,6
Medio [15 - 23] 22 22,0 22,0 27,5
Alto [24 - 30] 72 72,5 72,5 100,0
Total 56 100,0 100,0

La Figura 24, de elaboracion propia muestra la frecuencia o nimero de
ocurrencias en las distintas categorias Bajo correspondiente de 6 a 14, Medio los

valores en el rango de 15 a 23 y Alto en el rango de 24 a 30 de la Dimension 2:
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Tiempo de coccion en donde han sido agrupados los 6 items del instrumento de

recoleccion de datos de la Variable 2 Tecnologias de Conservacion Emergentes.

Porcentaje

230

200

150

100

a0

I
Baio [6 - 14] Medio [15 - 23] Alto [24 - 30]

Figura 25. Dimension 2: Tiempo de cocciéon

— Interpretacion de Resultados

La dimension Tiempo de coccion de la variable 2 Tecnologias de
Conservacion Emergentes consta de 6 preguntas del instrumento de recoleccion
de datos, donde se establecié una escala de tres niveles para esta dimension: Bajo
en el rango de 6 a 14, Medio correspondiente al rango de 15 a 23 y Alto en el
rango de 24 a 30. En la Figura 52, se observa que, de los 35 operarios del area de
produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A., es decir, la muestra de la
investigacion, el 72.47% de operarios califico la dimension Tiempo de coccion

en un nivel alto mientras que el 21.95% en un nivel medio.



68

Tabla 30. Estadisticos de Tiempo de coccion

N Valido 35

Perdidos 0
Media 24,38
Mediana 26,00
Moda 27
Desviacion estandar 4,649
Varianza 21,517
Cocficiente de variacion 0.19 (19.03%)
Minimo 35
Maximo 175

— Interpretacion de Resultados

La tabla 29 muestra los principales estadisticos de la Dimension 2
Tiempo de coccion para el instrumento de recoleccion de datos, medidas de
tendencia central y dispersion, donde se hallé que, en promedio, los 35 operarios
del area de produccién de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A. califican la
dimension Tiempo de coccion en una media igual a 24.38 y una mediana igual a
26.

El valor de la moda es de 27, lo que indica que la dimension Tiempo de
coccidn esta en un nivel Alto. La variabilidad media de los valores de escala de
niveles respondida por los operarios que conforman la muestra de la
investigacion respecto a la media aritmética es de desviacion estandar igual a
4,649.

Ademas, el valor del coeficiente de variacion de la Dimension Tiempo de
coccidn es igual a 19.03% segtin el DANE (2008) este valor nos permite
verificar que los datos encontrados poseen una precision regular al encontrarse

en el rango entre 15% y 20%.
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Al realizar la recoleccion de datos a través del cuestionario se obtuvo
para la Dimension 2: Tiempo de coccion como puntaje minimo de 8 y puntaje
maéximo de 30.

4.3 Contrastacion de hipotesis

4.3.1 Hipotesis general.

4.3.1.1 Coeficiente de Correlacion.

Test de normalidad
Antes de realizar el calculo del coeficiente de correlacion se realizod
el Test de Normalidad a las variables intervinientes haciendo uso del software

Minitab Version 18, que obtuvo los siguientes resultados:
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Figura 26. Test de Normalidad Seguridad Alimentaria

Como se muestra en la Figura 25, para un nivel de significancia de 0.05, al
realizarse la prueba de normalidad de Anderson-Darling (A cuadrado =9.174, valor p
<0.005) lo cual indica que los datos de la Variable 1: Seguridad Alimentaria no siguen

una distribucién normal.
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Figura 27. Test de Normalidad Seguridad Alimentaria

Por otro lado, como se muestra en la Figura 26, para un nivel de significancia
de 0.05, al realizarse la prueba de normalidad de Anderson-Darling (Acuadrado =
13.730, valor p < 0.005) lo cual indica que los datos de la Variable 2: Tecnologias de

Conservacion Emergentes no siguen una distribucién normal.

Por lo cual se eligio el Coeficiente de Correlacion de Spearman, el cual
acepta variables con distribuciones distintas a la normal e incluso ordinales.

Haciendo uso del software IBM SPSS Statistics version 23 se calculo la
Correlacion de Spearman con los resultados descritos en la Tabla 56.
Variable 1: Seguridad Alimentaria. Sistema de Gestion Integral de Calidad, que
facilita la administracion de los riesgos de Seguridad Alimentaria, incluye la
estructura procesal, actividades de planificacién, responsabilidades, practicas,
procedimientos y recursos, para implementar, cumplir, revisar y mantener la Politica.
Variable 2: Tecnologias de Conservacion Emergentes. Métodos o procesos no
térmicos de conservacion, procesos alternativos o complementarios a los métodos

tradicionales de conservacion de alimentos. Donde el alimento situado entre dos
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electrodos que generan una diferencia de potencial que forma un campo eléctrico en

el producto

Tabla 31. Correlacion de Spearman entre las Variables Seguridad

Alimentaria y Tecnologias de Conservacion Emergentes

Correlaciones
Variable 1:
Variable 2: TCE Seguridad
Alimentaria
Coeficiente de »
lacid 1,000 , 797
Variable 2: TCE 00 2¢n
Sig. (bilateral) ,000
Rho de N 100 100
Spearman Coeficiente de o
Variable 1: . ,797 1,000
correlacion
Seguridad . .
Sig. (bilateral) ,000
Alimentarial
100 100

**_La correlacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).
Se hallo el coeficiente de correlacion existente entre las variables de

estudio: Variable 1 Seguridad Alimentaria y Variable 2 Tecnologias de

Conservacion Emergentes el cual se muestra en la Tabla 57.

Tabla 32. Coeficiente de Correlacion para la investigacion.

Coeficientes Valor
R (coeficiente de correlacion) 0,797
R? (coeficiente de determinacion) 0,52
R?aj. (coeficiente de determinacion ajustado) 0,5187

Como se muestra en la tabla 58 la correlacion existente entre las

variables, el modelo tiene un p=0,000<0,01 (sugerido por el SPSS) y R=

79,7% lo que indica que tiene una correlacion alta positiva segln

especificaciones de la escala de correlacion a un nivel de significancia de 1%.
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Tabla 33. Coeficiente de Correlacion para la investigacion.

Escala Indicador
0,00 -0,19 Correlacion Nula
0,20 - 0,39 Correlacion Baja
0,40 — 0,59 Correlacion moderada
0,60 — 0,79 Correlacion alta
0,80 - 0,99 Correlacion muy alta
1,00 Correlacioén grande y perfecta

Lo cual significa que las puntuaciones altas del Seguridad Alimentaria
se asocian a puntuaciones altas con las Tecnologias de Conservacion

Emergentes.

Entonces se puede afirmar que la correlacion existe entre las variables

Seguridad Alimentaria y Tecnologias de Conservacion Emergentes.

4.3.1.2 Prueba de Contraste Chi Cuadrado

El contraste de la hipodtesis utilizo datos obtenidos de los instrumentos
de recoleccion de datos, cuestionarios enfocados en las variables de estudio
Seguridad Alimentaria y Tecnologias de Conservacion Emergentes, el cual
fue disefiado con la escala de Likert simétrico contemplando 5 opciones que
van de muy en desacuerdo (1) a muy de acuerdo (5). Los resultados fueron
categorizados en 3 niveles: Bajo (20 a 46), Medio (47 a 73), Alto (74 a 100)
que fueron procesado con el uso del software estadistico IBM SPPS Statistics
23.

— Planteamiento de las hipodtesis
Ho: La Seguridad Alimentaria no se relaciona significativamente con las
Tecnologias de Conservacion Emergentes en el area de produccion de

carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
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Hi: La Seguridad Alimentaria se relaciona significativamente con las
Tecnologias de Conservacion Emergentes en el area de producciéon de
carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
— Nivel de significancia

a=5% = 0,05
— Estadistico de prueba: Distribucion Chi cuadrado

¥ critica (gl; o)
— Ciriterio de decision
Se rechaza la Ho si o critica < x? calculado
Se rechaza la Ho de independencia; entonces las 2 variables son dependientes,
es decir existe relacion entre ambas.

— Tablas de contingencia

Tabla 34. Tabla cruzada Variable 1: Seguridad Alimentaria*Variable 2: Tecnologias de
Conservacion Emergentes
Variable 2: TCE

Total
Alto Bajo Medio
Recuento 61 7 30 98
Al Recuento esperado 68,2 33 15,5 87,0
0
% de Variable 1 89,6% 2,8% 7,6% 100,0%
Variable 1:
% del Total 78,0% 2.,4% 6,6% 87,1%
Seguridad
Recuento 1 2 10 13
Alimentaria
Recuento esperado 29,0 1,4 6,6 13,0
Medio .
% de Variable 1 2,7% 10,8% 86,5% 100,0%
% del Total 0,3% 1,4% 11,1% 12,9%
Recuento 78 4 18 100
Total
Recuento esperado 78,4 3,8 17,8 100,0
% de Variable 1 78,4% 3,8% 17,8% 100,0%
% del Total 78,4% 3,8% 17,8% 100,0%

Como se observa en la Tabla 33, de 35 operarios en el area de produccion de
carnicos de la empresa SUPEMSA S.A. que calificaron de forma alta al Seguridad

Alimentaria en aspectos de rendimiento, el 89.6% calific6 de forma alta las
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Tecnologias de Conservacion Emergentes existente en la organizacion, un 2.8%
califico Inocuidad con una calificacion media y un 7.6% con una calificaciéon Media.

Mientras que, los operarios en el 4rea de produccion de carnicos de la empresa
SUPEMSA S.A. que calificaron de forma Media al Seguridad Alimentaria el 2.7%
califico de forma Alta las Tecnologias de Conservacidon Emergentes existente en la

organizacion, un 10.8% de calificacion Baja y un 86.5% con una calificacion Media.

— Grados de libertad
El célculo de los grados de libertad para la prueba de hipotesis
usando el estadistico chi cuadrado se halla haciendo uso de la siguiente

formula:

gl=0r-1Dk-1)

Doénde:
gl: Grados de libertad
r: Numero de filas

k: Numero de columnas

Entonces los grados de libertad del estadistico para el contraste de la
hipdtesis general sera 2 grados de libertad, lo cual fue hallado de la siguiente
manera:

gl=2-1)3B-1)=2
— Prueba estadistica no paramétrica chi cuadrado haciendo uso del

software estadistico IBM SPSS Statistics version 23.

Tabla 35. Prueba Chi cuadrado para las variables de Seguridad
Alimentaria y Tecnologias de Conservacion Emergentes
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Pruebas de chi-cuadrado

Significacion
Valor Gl asintotica
(bilateral)
Chi-cuadrado de Pearson 149,309 2 ,000
Razoén de verosimilitud 126,006 2 ,000

N de casos validos 100

a. 1 casillas (16,7%) han esperado un recuento menor que 5. El recuento

minimo esperado es 1,42.

En la tabla 61 muestra un nivel de significancia bilateral igual a 0,000
pero como la prueba ji cuadrada de independencia es de una cola, el valor de
probabilidad seria p=0,000.

La informacion que aparece al pie de la tabla indica la conformidad

para una prueba ji cuadrada de independencia.

— Valor critico del estadistico de prueba
XZ2critica(gl; @) = X%critica(gl = 2; @ = 0,05) = 5,9915
— Toma de decision
Como y 2 calculado= 149,309 es mayor a y ? critico=5,99 y cae en la
region de rechazo, entonces rechazamos la hipodtesis nula y aceptamos la
Hipotesis alternativa, a un nivel de significancia del 5%; asi también
comparando el Pyaior con el a (0,00 < 0,05) confirma la decision de rechazar la

hipotesis nula Ho y aceptar la hipotesis alternativa.

Esto permitié concluir que, para un riesgo de 5%, existe suficiente evidencia
estadistica para afirmar que hay relacion estadisticamente significativa entre el
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias de Conservacion Emergentes en el area de

produccion de carnicos de la empresa SUPEMSA S.A.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Conclusiones:

I. Quedd demostrado que existe relacion entre el Sistema de Seguridad
Alimentaria y las Tecnologias de Conservacion Emergentes en la Empresa
SUPEMSA S.A., debido a que al aplicar el test ji-cuadrado para un riesgo de
5% (Pvalor=0,00 < 0,05) existe suficiente evidencia estadistica para afirmar que
existe relacion estadisticamente significativa entre el Sistema de Seguridad
Alimentaria y las Tecnologias de Conservacion Emergentes lo cual se
fundamenta en el soporte que brindo la implementacion del Sistema de
Seguridad Alimentaria en el area permitiendo apoyar las Tecnologias de
Conservacion Emergentes con informacion confiable, oportuna y ftil,
logrando que el proceso de Produccion de carnicos mejore continuamente en
aspectos de tiempos, costo y beneficio. Este resultado se corrobor6é de manera
cuantitativa con el coeficiente de Correlacion de Spearman el cual obtuvo un
valor de 0.797 lo que evidenci6 una correlacion alta (R=0.797 p=0.00 <0,01).

2. Quedd demostrado que existe relacion entre la Inocuidad del Sistema de
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias de Conservacion Emergentes en el
area de produccion de carnicos, debido a que al aplicar el test ji-cuadrado para
un riesgo de 5% (Pvaior=0,00 < 0,05) existe suficiente evidencia estadistica para
afirmar que existe relacion estadisticamente significativa entre la Inocuidad y
las Tecnologias de Conservacion Emergentes lo cual se fundamenta en las
capacidades de Inocuidad que fueron desarrollados en el Sistema de Seguridad
Alimentaria permitiendo que el usuario final obtenga informacion relevante y
robusta que le permita tomar mejores decisiones. Este resultado se corrobord

de manera cuantitativa con el coeficiente de Correlacion de Spearman el cual



77

obtuvo un valor de 0.671 lo que evidencié una correlacion alta (R= 0,671

p=0.00 < 0,01).

5.2 Recomendaciones:

1

Considerando que se llego a la conclusion que el Sistema de Seguridad
Alimentaria se relaciona con las Tecnologias de Conservacion Emergentes
en la Empresa SUPEMSA S.A., se recomienda que se presenten nuevos
proyectos de Seguridad Alimentaria encargados de reportar informaciéon
necesaria para la produccion de carnicos sea enfocado en las necesidades
presentes en las distintas areas del negocio asegurando su rapidez,
confiabilidad y relevancia, permitiendo que los usuarios puedan tomar
decisiones correctas frentes a las necesidades de higiene.

Considerando que se lleg6 a la conclusion que existe relacion entre la
Inocuidad del Sistema de Seguridad Alimentaria y las Tecnologias de
Conservacion Emergentes en el area de produccion de cérnicos de la
Empresa SUPEMSA S.A., se recomienda tener en cuenta en el desarrollo de
sistemas de seguridad alimentaria en aspectos de inocuidad, APPCC e
inhibicion para los operarios finales ademas se debe asegurar que la solucion
cuente con alta disponibilidad que permita que los operarios siempre puedan

mantener las normas de seguridad alimentaria.
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ANEXO 1. Matriz de Consistencia
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PROBLEMA GENERAL

OBJETIVO GENERAL

HIPOTESIS GENERAL

VARIABLES

DIMENSIONES

METODOLOGIA

¢Existe relacion entre la Seguridad
Alimentaria y las Tecnologias de
Conservacion Emergentes para
productos carnicos listos para el
consumo en la empresa SUPEMSA SA -
2019?

Determinar si existe relacion entre la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias
de Conservacion Emergentes para
productos carnicos listos para el
consumo en la empresa SUPEMSA SA -
2019

Existe una relacion estadisticamente
significativa entre la Seguridad
Alimentaria y las Tecnologias de
Conservacion Emergentes para
productos carnicos listos para el
consumo en la empresa SUPEMSA SA -
2019

PROBLEMAS ESPECIFICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

HIPOTESIS ESPECIFICA

V1: Seguridad
Alimentaria

D1: Inocuidad

D2: Inhibicion

D3: APPCC

(Existe relacion entre la Inocuidad de la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias
de Conservacion Emergentes para
productos carnicos listos para el
consumo en la empresa SUPEMSA SA -
20197

(Existe relacion entre la APPCC de la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias
de Conservacion Emergentes para
productos carnicos listos para el
consumo en la empresa SUPEMSA SA -
20197

(Existe relacion entre la Inhibicion de la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias
de Conservacion Emergentes para
productos carnicos listos para el
consumo en la empresa SUPEMSA SA -
2019?

Determinar si existe relacion entre la
Inocuidad de la Seguridad Alimentaria y
las Tecnologias de Conservacion
Emergentes para productos carnicos
listos para el consumo en la empresa
SUPEMSA SA - 2019

Determinar si existe relacion entre la
APPCC de la Seguridad Alimentaria y las
Tecnologias de Conservacion
Emergentes para productos cdrnicos
listos para el consumo en la empresa
SUPEMSA S4 - 2019.

Determinar si existe relacion entre la
Inhibicion de la Seguridad Alimentaria y
las  Tecnologias de  Conservacion
Emergentes para productos cdrnicos
listos para el consumo en la empresa
SUPEMSA SA - 2019.

Existe una relacion estadisticamente
significativa entre la Inocuidad de la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias
de Conservacion Emergentes para
productos cdrnicos listos para el consumo
en la empresa SUPEMSA SA - 2019

Existe una relacion estadisticamente
significativa entre la APPCC de la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias
de Conservacion Emergentes para
productos cdrnicos listos para el consumo
en la empresa SUPEMSA SA - 2019

Existe una relacion estadisticamente
significativa entre la Inhibicion de la
Seguridad Alimentaria y las Tecnologias
de Conservacion Emergentes para
productos carnicos listos para el consumo
en la empresa SUPEMSA SA - 2019

V2: Tecnologias
de
Conservacion
Emergentes

ID1: Temperatura

D2:
Fermentacion

D3: Tiempo de
coccion

Tipo de investigacion:
Aplicada

Nivel de investigacion:
Explicativo

Diseiio de la
investigacion:
Correlacional

Enfoque:
Enfoque cuantitativo

Técnica de recoleccion
de datos:
Cuestionario

Poblacion:

La poblacion esta
conformada por
embutidos de la empresa
SUPEMSA SA




82

ANEXO 2. CUESTIONARIO DE ENCUESTA PARA MEDIR LAS
CARACTERISTICAS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA Y LAS

TECNOLOGIAS DE CONSERVACION EMERGENTES

A.- Presentacion:

Estimado (a) trabajador, el presente cuestionario es parte de una investigacion que tiene
por finalidad la obtencion de informacion, acerca del servicio que se brinda. Opiniones
impersonales que solamente, son de gran importancia para mi investigacion y que seran
procesadas con toda la confidencialidad, respetando el anonimato en la presentacion de los
resultados.

B.- Datos generales:

1.- Gerencia, area u oficina en donde se desempena:

2.- Sexo . Femenino I:I Masculino I:I
3.- Condicion :  Nombrado I:I Contratado I:I

4.- Tiempo de servicio:

0 — 5 anos I:I 6 — 10 anos I:I 11 — 15 afos I:I 16 a mas I:I

C.- Indicaciones:

v' Este cuestionario es anonimo. Por favor responde con sinceridad.

v Lee detenidamente cada item. Cada uno tiene cinco posibles respuestas.

v Contesta a las preguntas marcando con una “X” en un solo recuadro que, segun tu
opinion, mejor refleje o describa la Auditoria Interna que se lleva a cabo en
SUPEMSA S.A.C.

v' La escala de calificacion es la siguiente:

= | Muy en desacuerdo

= | Algo en desacuerdo

Ni de acuerdo ni en desacuerdo
= | Algo de acuerdo

= | Muy de acuerdo

N[ R W|IN|—




ftem Inocuidad
1 Las instalaciones garantizan la inocuidad de los procesos de
elaboracion de los carnicos
2 Los procesos de fabricacién siguen un protocolo de pasteurizaciéon
3 Se realizan los mantenimientos de equipos que aseguren la
esterilizacion de los mismos.
ftem APCC
4 Identifica los puntos de control segin APCC
5 Se muestra una capacidad de respuesta Util entre areas
6 Recibe usted materiales suficientes para atender y salvaguardar su
salud y la de los insumos.
item Inhibicion
7 La vestimenta que se usa durante la produccién de los carnicos es
debidamente esterilizada
8 La maquinaria que se utiliza durante el proceso es debidamente
limpiada sin dejar residuos biolégicos
9 Los recipientes que se utilizan durante el proceso se encuentran
debidamente esterilizados
ftem Temperatura
10 La cantidad de grados de coccién estan acorde al producto en
preparacion
1 El personal esta capacitado para el manejo de la temperatura
12 Se utilizan equipos automatizados para el proceso de coccion
13 Los equipos automatizados garantizan la eliminacién de bacterias
item Tiempo de coccion
Se aplica un tiempo determinado de coccién segun el producto a
14 | Preparar
El personal se encuentra capacitado para manejar los tiempos de
15 coccidén segun el producto a preparar
Se hace una revision al producto después de la coccion
16
El tiempo de coccion garantiza la eliminacion de bacterias
17
ftem Fermetacion
18 El tiempo de maduracién es controlado por personal capacitado
El tiempo de maduracién garantiza una fermentacién adecuada para
19 | el producto

20

El tiempo de maduracion promueve el correcto balance de bacterias
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