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RESUMEN

El objetivo: Determinar la relacion en%el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas

practicas de higiene en la manipulacién de alimentos de los comedores populares del distrito de

uaral. Metodologia: Estudio no experimental, correlacional, cuantitativo. Se encuestaron a 43
madres de familia que elaboran en los comedores populares. Resultados: Predomino un nivel
regular (51,20%) en conocimientos sobre lugares de adquisicion, seleccidn, proteccién y
almacenamiento del alimento; un nivel regular (41,90%) en la apropiada précticas de inocuidad
durante el proceso de manipulacién de alimento, y un nivel bajo (39,59%) entre ambas variables
confirmado con un coeficiente de R de Pearson igual a 0,854 y una probabilidad inferior al 5%.
Conclusion: Conocer las diferentes medidas de manipulacién de los alimentos, desde la
adquisicién hasta el servido, permite ejecutar en forma adecuada las précticas de inocuidad en los

comedores populares, reducir el riesgo en la salud y fomentar una nutricion saludable

Palabras clave: Pricticas de higiene, inocuidad, nutricién, comedores populares.
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ABSTRACT

Objective: To determine the relationsl%between the level of knowledge and application of
good hygienic practices in food handling in soup kitchens in the district of Huaral. Methodology:
Non-experimental, correlational, quantitative study. Forty-three mothers who prepare food in the
soup kitchens were surveyed. Results: There was a predominance of a regular level (51.20%) in
knowledge about places of acquisition, selection, protection and storage of food; a regular level
(41.90%) in appropriate food safety practices during the food handling process, and a low level
(39.59%) between both variables confirmed with a Pearson's R coefficient equal to 0.854 and a
probability of less than 5%. Conclusion: Knowing the different food handling measures, from
acquisition to serving, allows the proper execution of food safety practices in soup kitchens,

reducing health risks and promoting healthy nutrition.

Keywords: Hygiene practices, safety, nutrition, soup kitchens.
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INTRODUCCION

La venta de alimentos cada vez ha sido una de las principales contribuciones econdmicas
para una gran cantidad de personas, puesto que, es su fuente de ingresos, sin embargo, es
indispensable que se cuente con un conocimiento eficiente y adecuada sobre las buenas précticas
de higiene desde que se inicia con la manipulacién hasta el momento de entrega a los individuos
para su consumo (Torre et al., 2018). Por lo expuesto, se debe tener especial cuidado sobre todo si
los alimentos son distribuidos a comedores populares que brinda sustento alimenticio a la
poblacién vulnerable, es por ello; que se realizé el presente estudio, el cual se encuentra constituido

por los apartados siguientes:

El capitulo I, describe el planteamiento (El problema, con una breve descripcién de la
realidad problemadtica, formulacion de problema, el objetivo general y especificos. Ademads, de la

justificacién, delimitacion, y viabilidad del estudio.

El capitulo II, muestra el marco tedrico, conformado por los antecedentes a nivel nacionﬁ
e internacional, las bases tedricas para ambas variables, la hipdtesis general y especifica, la

operacionalizacion de variables.

El capitulo III, indica la metodologia de la investigacion compuesta por el disefio, la
poblacién y muestra, las técnicas de recoleccidn de datos y su procesamiento.ademds de la matriz de

consistencia con las dimensiones e indicadores de cada variable.

En el capitulo IV, se evidencia los resultados obtenidos después de haberse recopilado la

informacién, aprobar la hipdtesis y corroborada por la prueba estadistica.

En el capitulo V, se desarrollé la discusidn de todos los resultados, en comparacion con otros
estudios mencionados en los antecedentes y las principales teorias en cada variable como medio

de sustentacion.

Para finalizar se presentdé el capitulo VI, donde se formularon las conclusiones y

recomendaciones del andlisis, las referencias y anexos como medio de prueba en la investigacion.
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CAPITULOI:

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1 Descripcidn de la realidad problematica

En el sector de industrias alimentarias, se evidencia que, cada afio, mas de 4 millones de
canadienses sufren intoxicacién alimentaria (también conocida como enfermedad transmitida por
alimentos o enfermedad relacionada con los alimentos). Los sintomas suelen incluir nduseas,
vOmitos, diarrea, dolor de estémago vy fiebre. Por lo general, las personas se recuperan rapidamente
sin complicaciones duraderas, pero en algunos casos, pueden ocurrir complicaciones graves,
incluida la muerte (Government of Canada, 2021).

Lahigieneen la mﬁulacién de alimentos se refiere a una cuestidn esencial de salud piiblica
para proteger o prevenir las enfermedades causadas por wentos no inocuos debido a la falta de
buena calidad desde la produccion hasta el consumo. Las enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETA) son de importancia para la salud piiblica tanto en los paisesdesarrollados como
en los paises en desarroll%Zanin etal.,2017).

Aproximadamente 600 millones de personas se enferman cada afio debido al consumo de
alimentos contaminados y aproximadamente 420.000 de estas victimas mueren cada ajig. El
consumo de alimentos contaminados se correlaciona con aproximadamente el 70% de las
enfermedades diaﬁicas en los paises en desarrollo. La aparicién de enfermedades transmitidas
por los alimentos es mds comtin en los paises en desarrollo debido a la falta de higiene, la falta de
agua potable, el equipo de almacenamiento de alimentos contaminado e inadecuado y la falta de
educacidn sobre seguridad alimentaria (Stratev et al., 2017).

Ademads, en los paises de bajos ingresos, en particular, el brote de ETA es mds grave debido
a un saneamiento inadecuado, regulaciones de seguridad alimentaria insuficientes, estructuras
reguladoras débiles, alimentos crudos inseguros, temperatura abusiva, infraestructuras de
almacenamientoéeficientes, coccion inadecuada, higiene personal deficiente, métodos de
manipulacién y contaminacion cruzada de alimentos cocidos con alimentos crudos sin cocinar

(Lema et al., 2020).

En la mayoria de los paises en desarrollo, la higiene es importante ya que prevalecen las

enfermedades que se pueden prevenir por higiene. En Etiopia, estas enfermedades representan el
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80% de las enfermedades junto con otras enfermedades infecciosas y la desnutricion

(Gebreeyessus & Adem, 2018).

Los manipuladores dalimentos con una higiene personal deficiente y sin conocimiento de
los problemas importantes en la prevencion de enfermedades transmitidas por los alimentos, que
trabajan en establecimientos de alimentos, podrian ser fuentes potenciales de infecciones de

muchos helmintos intestinales de protozoos y patégenos estrogénicos (Lema et al., 2020).

En Peri, la DIRESA (Direccién Regional de Salud), viene realizando su labor en pro del
bien de salud piblica, es por ello que, en Junin, ha clausurado un local por una inadecuada
manipulacién de los alimentos, ademds, no se contaba con un control de plagas y ni con los
documentos de gestion adecuados (El Comercio, 2021).

La misma realidad se observa en el distrito de Huaral, donde existen escasas gpacitaciones
en las buenas pricticas de higiene en los comedores populares, la mds destacada y evidenciada
surgié en el 2015, dirigido a la madres para que evitaran la contaminacién de los alimentos que
son preparados para ser repartidos entre su poblacidn, se indicé ademds que las capacitaciones
continuarian en el trascurso de todos los afios, pero las deficiencias han sido notorias porque la

poblacién hasta el momento no tiene buenas précticas de higiene (Melgarejo, 2015).

El Diﬁito de Huaral fue uno de los afectados por la Covid-19 pero sus autoridades han
continuado con la entrega de alimentos a los 59 comedores populares durante todo el afio después
de haber atravesado por la crisis sanitaria, desde el 2021 se inicié la entrega de viveres (Laos,
2022). Para que los comedores populares recibieran los alimentos estos debieron pasar por una
inspeccidn ya que antes solo se trataba de tener buenas practicas de higiene, pero ahora también
son realizados para que los ciudadanos no vayan a contagiarse del virus (Municipalidad Provincial

de Huaral, 2021).

Los directivos se han visto en la obligacién de programar capacitaciones en los dltimos afios
debido a la Covid-19 las cuales han sido importante para que la poblacién pueda recibir sus
alimentos sin problema ya que por un tiempo esto no era posible por medios de seguridad sanitaria,
una de las capacitaciones fue titulada Bioseguridad, higiene y desinfeccién que fue otorgado a los
dirigentes de comedores populares por medios de salubridad que atiende a 3,500 personas

(Sanchez, 2020).
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Son pﬁas las capacitaciones que buscan como fin aumentar los conocimientos del personal
en cuanto a buenas prdcticas de higiene en la manipulacién de alimentos, pese a que se trata de
cumplir con todas las practicas establecidas, sin embargo, se nota que la persona encargada de la
manipulacién de alimentos en ocasiones presenta deficiencia con el descuido en el uso de guantes
y escasgrecuencia en el lavado de manos, por ende se desarrollara la presente 'ﬂvestigacién
titulada relacién entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas practicas de higiene en
la manipulacién de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaal, 2021.

Promoviendo la participacion de las personas encargadas de la entrega y distribucion de los
alimentos en los comedores populares para que conozcan las buenas pricticas de higiene que tienen
que emplear para que los alimentos estén en buenas condiciones para su posterior consumo,las
autoridades tienen que programar capacitaciones en un corto plazo cuyo fin es que las personas

aprendan a cuidar de su salud como la del resto de la poblacion.

(9]
12 Formulacién del problema

12.1 Problema General
;Cudl es la relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de lﬁ:uenas précticas de

higiene en la manipulacién de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral,
20217

122 Problemas Especificos
(1)

a) ;Cudl es el nivel de conocimiento de las buenas practicas de higiene en la
manipulagion de alimentos de los comedores populares&el distrito de Huaral, 20217

b) ;Cudl es el nivel de aplicacion de las buenas practicas de higiene en la manipulacidn
de alimeaos de los comedores populares del distrito de Huaral, 20217

c) Euél es la relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacidn de las buenas practicas
de higiene en la dimensién adquisicién de alimentos de los comedores populares del

distrito de Huaral, 20217




d)

e)
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;Cudl es la relacién entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas pricticas
de higiene en la dimensién almacenamiento y conservacion de alimentos de los
comedora populares del distrito de Huaral, 20217
; Cuadl es la relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas pricticas
de higiene en la dimensién preparacion de alimentos de los comedores populares del
distrito dél-luaral, 20217
; Cuadl es la relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas pricticas
de higiene en la (Enensién servido de alimentos de los comedores populares del

distrito de Huaral, 20217

13 Objetivos de la Investigacién

13.1 Objetivo General

= _
WS

De

inar la relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas practicas

de higiene en la manipulacién de alimentos de los comedores populares del distrito de

Huaral, 2021.

Objetivos Especificos

a)

b)

c)

d)

e)

Identificar el nivel de conocimiento de las buenas practicas de higiene en la
manjpulaciﬁ de alimentos de los comedores populares delﬂistrito de Huaral, 2021.
Identificar el nivel de aplicacion de las buenas practicas de higiene en la manipulacién
de alirnent()éde los comedores populares del distrito de Huaral, 2021.

Establecehla relacién entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas
priacticas de higiene en la dimensién adquisicién de alimentos de los comedores
populares dé distrito de Huaral, 2021.
Establecer la relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas
précticas de higiene en la dimensién almacenamiento y conservacidn de alimentos de
los comedoas populares del distrito de Huaral, 2021.

Establecehla relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas

practicas de higiene en la dimensién preparacion de alimentos de los comedores

populares del distrito de Huaral, 2021.
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f) Establecebla relacién entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas

practicas de higiene en la dimensidn servido de alimentos de los comedores populares
del distrito de Huaral, 2021.

14 Justificacion de la Investigacién

El presente estudio muestra justificacidn teérica porque se dilucidard las teorias relacionadas
al conocimiento y practicas de higiene en la manipulacion de alimentos, cuyo andlisis permitird
desarrollar aportes que contribuyan a la literatura registrada de la asociacion entre ambas variables.

Desde la perspectiva metodoldgica, el estudio se enmarca en un disefio y enfoque que orienta
al empleo de apropiados métodos de andlisis de informacién y utilizacién de instrumentos
pertinentes en la compilacién de un acervo de datos, los cuales, poseen validacion contenido o
constructo y fiabilidad, por tanto, conformard un referente en el desarrollo de estudios futuros.

De manera practica, el estudio arrojard una serie de hallaza)s que propiciard el disefio de
estrategias y/o programas enfocados a difundir una cultura de higiene en la manipulacién de
alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral, con el fin de reducir la tasa de
morbilidad provocada por la ingesta de alimentos infectados y deficiente calidad del servicio, lo
cual, contribuya al fomentar el bienestar de la poblacién beneficiaria, ademds de la inocuidad
alimentaria.

A nivel social, el estudio pretende beneficiar a los comensales que asisten a los comedmﬁ
populares situados en el distrito de Huaral, ademds de fortalecer los conocimientos respecto a las
pricticas de inocuidad de los alimentos en las madres de familias encargadas por sus implicancias
en laejecucioén de procedimientos adecuados en la higiene del mobiliario, instalaciones y alimentos

provistos, a fin de enfatizar una adecuada cultura alimenticia orientada al bienestar y prevencién

de enfermedades derivadas por la escasa pulcritud e inapropiada conservacion de los mismos.

1.5 Delimitacion del estudio

151 Delimitacién espacial

El presente estudio se desarrollard en los diferentes comedores populares situados en
el distrito de Huaral perteneciente a la provincia de Huaral con ubicacién en la regién de

Lima.

152 Delimitacién temporal

Se efectuard entre los meses de noviembre del 2021 a enero del 2022, en el transcurso

del periodo indicado se realizard la formulacién del problema, establecimiento de los
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objetivos, disefio o eleccidn de los instrumentos a emplear, seleccion de la muestra sujeta

a andlisis, entre otros aspectos involucrados en el desarrollo del estudio.

153 Delimitacion tedrica
Se enfocard el andlisis en modeas tedricos de conocimiento y su asociacién con la

aplicacién de buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares, con la finalidad de desarrollar aportes tedricos a la tematica.

1.6 Viabilidad del estudio

1. El estudio es viable y cuenta con 43 colaboradoras provenientes de los comedores populares
situados en el distrito de Huaral.

2. Se dispone de recursos humanos, materiales y financieros para realizar la investigacion

3. La consecucién del permiso pertinente de la municipalidad de Huaral que propicid la
ejecuciodn de las encuestas dirigidas a 43 comedores localizados en el distrito de Huaral. (Ver
Anexo N°4).

4. No existen problemas éticos morales en el desarrollo de la investigacion.
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CAPITULO II
MARCO TEORICO

Antecedentes de la investigacion

2.1.1 Nacionales

Tito (2021) en su estudio establecié como objetivo establecer la asociacion entre el
nivel de conocimiento con las prdcticas de manufactura realizadas por las socias
pertenecientes a los comités del programa de complementacion alimentaria de la
Municipalidad Provincial de Puno, por ello, su metodologia se enmarcé en un disefio no
experimental de nivel correlacional de tipo sustantiva descriptiva con corte transversal que
empled cuestionario junto a una lista de cotejo dirigidos a una muestra comprendida por 66
socias, cuyos result%s indican que el 100% de las socias participes registran un nivelde
conocimiento alto y la ejecucion de adecuadas précticas de manipulacion de los alimentos
antes de la preparacion se evidencié en 57,6% de las socias, durante la preparacién sélo
83,2% desarrollaron apropiada aplicacién y posterior a la preparacién el 60,8% demostrd
la realizacién de précticaSéorrectas, asimismo, se reportd una asociaciénentre ambas
variables porque arrojé un coeficiente de correlacion de Rho de Spearman sujeto a Hla
probabilidad inferior al 5%. En conclusién, un mayor nivel de conocimiento de una
adecuada manipulacién de los alimentos propiciard la ejecucion de adecuadas précticas

durante el proceso que permitird prevenir la transmision de enfermedades alimentarias.

Portillo (2019), en su estudio orientd su objeti\!ﬁ)rincipal en identificar el nivel de
cumplimiento de pricticas higiénicas aplicadas en la preparacién de alimentos por la
Asociacion de Comerciantes 18 de setiembre de Carabayllo, por ello, su metodologia se
enmarca en un enfoque cuantitativo de disefio no experimental de tipo descriptivo que
utilizé una guia de entrevista junto a una ficha de vigilancia sanitaria dirigida a una muestra
comprendida por 33 vendeges, cuyos resultados sefialan el predominio de un nivel de
cumplimiento no aceptable de las practicas de higiene durante el proceso de manipulacién
de alimentos en 82%, incumplimiento de pricticas adecuadas en el uso de alimentos en

52%, asimismo, se reportd la existencia de incumplimiento de higiene personal en 73%, no
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acatamiento de las normahde higiene en enseres y ambiente en 91%, ademds de
cumplimiento no aceptable de buenas practicas de manipulacion de alimentos en 67%. En
conclusién, gran nimero de loaendedores que expenden comida publica prescinden de
cumplir protocolos, normas y précticas de higiene durante el proceso de preparacién de

alimentos, lo cual, representa un verdadero desafio en la salud piblica y calidad de vida.

Tora & Moori (2018), en su estudio buscé conocer cudl es la relacidn que existe
entre los conocimientos, actitudes y prdcticas sobre higiene y manipulacion de alimentos
de los trabajadores en los restaurantes de Miraflores y Lurigancho-Chosica. Para lo cual,
se sustentd en un estudio descriptivo y a la vez correlacional, aplicandose los cuestionarios
a 125 manipuladores de Miratlores y 125 de Lurigancho-Chosica. Como resultados de ello,
se evidencid que, tanto en Miraflores como en Lurigancho-Chosica, los conocimientos
fueron altos en un 704% y 59,2%, respectivamente, la aplicacién por su parte, obtuvo
valoracion alta en un 97,6% y 54.4%, en los casos respectivos. Concluyéndose que, no

existe relacion entre los conocimientos y la aplicacion de las buenas précticas.

Leyva (2017) en su estudio inveﬁigacién propuso determinar en qué medida el
conocimiento de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacién de aliment s
aplicado en los comedores populares del Club de Madres de Huaycdn, Lima, 2017. Para
ello se basé en una metodologia cuantitativa de tipo descriptivo y disefio no experimental,
aplicindose cuestionarios y ficha de técnica a 148 madres de familia. Como resultados se
obtuvo que, en cuanto a conocimientos, el nivel alcanzado fue el dptimo, mientras que, en

la aplicacion se encontraron niveles medios.

Internacionales
Moghnia et al. (2021), evaluaron los conocimientos sobre seguridad alimentaria y el
cumplimiento de las practicas de higiene de los establecimientos alimentarios dentro de los
establecimientos alimentarios (mediante un cuestionario estructurado). Se llevé a cabo un
estudio transversal de mayo de 2016 a marzo de 2018 sobre las HF que trabajan en entornos
comunitarios y sanitarios. Un total de 405 profesionales sanitarios, incluido el 44,9% y el

55,1%, trabajaban en entornos comunitarios y sanitarios, respectivamente. La mayoria,

84.,7%, eran hombres con una proporcién de 5,5: 1. La mayoria de ellos, el 84,4%, tenia
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educacidn secundaria o superior. Un mayor nimero, 44%, de las HF se encontraban en el
tramo de edad de 29 a 39 afios. Hasta el 95,6% de ellos se sometieron a un chequeo médico
periddico, 44 demostraron actitudes inseguras, 9 % que utilizaron los mismos guantes de
mano al manipular carne cruda y alimentos frescos. Ademads, el 42% se fue a casa con sus
uniformes. La puntuacion de la evaluacién de la higiene fue del 95,8%. En general, los
profesionales sanitarios tienen el conocimiento adecuado y el cumplimiento de las practicas
de seguridad alimentaria. Se recomienda que se brinde capacitacidn regular y continua
sobre prdcticas higiénicas y técnicas adecuadas de inocuidad alimentaria a todos los
hogares para garantizar la inocuidad alimentaria.

Tuglo et al. (2021), en su estudio buscaron evaluar el conocimiento, la actitud y las
practicas de higiene (CAP) de la seguridad alimentaria entre los manipuladores de
alimentos cocinados en la calle (SCFH) en el distrito de North Dayi, Ghana. Este fue un
estudio descriptivo transversal realizado en 407 SCFH en el distrito de North Dayi, Ghana.
Las Cinco claves para una alimentacién mds segura para los manipuladores de alimentos
de la Organizaciéon Mundial de la Salud y un cuestionario estructurado previamente
probado se adaptaron para la recopilacion de datos entre los SCFH estacionarios a lo largo
de las calles principales. Para calcular el poder de las relaciones observadas se utilizaron
pardmetros significativos como el nivel educativo, el ingreso mensual promedio, los SCFH
registrados y el curso de capacitacidn en seguridad alimentaria en modelos de regresion
logistica bivariados y multivariados. Obteniéndose como resultados que, la mayoria 84,3%
de los SCFH eran mujeres y el 56,0% no habia asistido a un curso de capacitacién en
seguridad alimentaria. Este estudio mostré que el 673%, 58,2% y 62.9% de los SCFH
tenfan buenos niveles de CAP de seguridad alimentaria, respectivamente.
Aproximadamente el 87,2% mostré una buena actitud de separar la comida cruda y
preparada antes del almacenamiento. El buen conocimiento de la seguridad alimentaria fue
2 veces mayor entre los SCFH registrados en comparacion con los no registrados [cOR =
1,64, p = 0032]. Los SCFH con educacién secundaria fueron 4 veces buenos en las
practicas de higiene de la seguridad alimentaria comparadas con la falta de educacién [aOR
=4.06,p =0.003]. Los SCFH registrados fueron 8 veces buenos en las practicas de higiene
de seguridad alimentaria en comparacién con los no registrados [aOR = 7,50, p <0,001].

Lo extrafio para las buenas précticas de higiene de la inocuidad de los alimentos se encontrd




21

6 veces entre los SCFH que tenian capacitacidn en cursos de inocuidad de los alimentos
comparado con los que no lo habian hecho [aOR = 597, p <0,001]. Concluyéndose que,
mds de la mitad de los SCFH tenian buenos niveles de CAP de seguridad alimentaria.
Registrarse como SCFH se asoci6 significativamente con un buen conocimiento y précticas
de higiene de la seguridad alimentaria.

Letuka et al. (2021), en su estudio plantearon dar a conocer acerca de la seguridad
alimentaria y las prdcticas de higiene de los manipuladores de alimentos en la via ptiblica
y percepciones de los consumidores sobre la venta ambulante de alimentos en Maseru,
Lesotho. Para ello, se sustenté en un estudio descriptivo, aplicindose una encuesta
alrededor de las filas de taxis entre 48 manipuladores de alimentos y 93 consumidores
utilizando un cuestionario semiestructurado para evaluar los conocimientos, actitudes y
priacticas de los manipuladores de alimentos, un cuestionario abierto para obtener las
percepciones del consumidor y una lista de verificacién de observacién. Obteniéndose
como resultados que, la mayoria de los manipuladores de alimentos fueron mujeres (60%)
y solo los hombres (40%). La edad media fue de 35,5 £ 10,3 y 28,2 + 9 9 respectivamente
para vendedores ambulantes y consumidores. Hubo una diferencia estadisticamente
significativa en el conocimiento entre los proveedores capacitados y no capacitados ( p =
0040). En promedio, se considerd que la poblacion de proveedores que participd en este
estudio tenia un conocimiento deficiente (puntuaciones <50%) de la seguridad alimentaria,
ya que obtuvo una puntuacion de 49% + 11, mientras que se consideré que el 84% de los
encuestados tenia actitudes positivas hacia la seguridad alimentaria. Solo el 6% de los
consumidores informaron que nunca compran alimentos que se venden en la calle,
principalmente debido a problemas de higiene. La lista de verificaciéon de observacion
mostré que los vendedores operaban en condiciones antihigiénicas y que habia escasez de
suministro de agua limpia y de instalaciones para lavarse las [EOS.

Rodriguez y Ferndndez (2020), en su estudio propuso como objetivo identificar el
nivel de conocimiento y su asociacién con la aplicacién de las buenas précticas de
manfactura en la feria de Simoca desarrollada en Tucumin en el periodo el 2018, por ello,
su metodologia contempla un enfoque cuantitativo de disefio no experimental de nivel
correlacional que empled un cuestionario junto a una lista de chequeo dirigido a una

muestra compuesta por 20 personas propietarias de cada puesto presente en la feria, cuyos
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resultados sefialan que el 65% de los encuestados mostré alto grﬁ de conocimiento y el
porcentaje restante un nivel medio, asimismo, se registrd escasa aplicacion de las buenas
practicas de manipulacién de los alimentos porque el 100% de los individuos no optan por
la ejecucion de una adecuada aplicacidn, asimismo, se establecid la ausencia de asociacién
entre las variables de andlisis. En conclusidn, la falta de participacion del sistema sanitario
en el desarrollo de capacitaciones, iwrporacién de mayores controles y constantes
evaluaciones conllevan a incrementar los riesgos de contraer enfermedades transmitidas

por alimentos pese al conocimiento de las medidas a efectuarse.

22 Basestedricas
Teoria de conocimiento y aplicacién

El modelo conceptual seleccionado en este estudio es CAP, un modelo que demostro la
importancia del conocimiento y la actitud en las practicas de respaldo (aplicacion). El modelo CAP
aboga por que, si se proporciona conocimiento a las personas o consumidores, las précticas de
higiene alimentaria podrl’wnejorarse (Zanin et al., 2017) y si se adopta una actitud positiva hacia
la seguridad alimentaria, la calidad de los alimentos o la integridad de los alimentos, esto seria
conducir a una mayor conciencia de la seguridad alimentaria al comprar y preparar alimentos en
casa. Aunque se ha sugerido que este modelo se basa Unicamente en el supuesto de que el
conocimiento es el principal precursor del cambio de comportamiento y no tiene en cuenta las
influencias culturales, sociales y ambientales (Redmond & Griffith, 2003), estudios recientes han
demostrado su importancia para priorizar acciones de planificacion y formacion (Baseretal., 2017,

Zanin etal., 2017).

Higiene

Muchos factores sirven para socavar la higiene de los alimentos. La calidad higiénica de los
alimentos se ve influida negativamente por la compra de alimentos de baja calidad o rancios, el
almacenamiento de alimentos en condiciones inadecuadas, la coccién de grandes cantidades de
alimentos, mds de lo necesario, y dejarlos reposar en ambientes inapropiados, el almacenamiento

de alimentos crudos y cocidos juntos y preparar, cocinar y almacenar alimentos utilizando métodos
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incorrectos (Yigit & Duran, 1997). Si los alimentos se contaminan en cualquier etapa, desde la
produccidn hasta el consumo, la higiene de los alimentos se ve comprometida, dependiendo de la
temperatura, la humedad y los valores de pH del entorno en el que se almacenan, y los alimentos
se vuelven potencialmente dafiinos para la salud humana. Una infeccién o intoxicacién causada
por el consumo de un alimento o bebida contaminada se denomina intoxicacién alimentaria (Bas,
2004). Las causas de la intoxicacién alimentaria se clasifican en microorganismos, pardsitos,
sustancias quimicas, toxinas alimentarias creadas naturalmente, toxinas de pescado creadas

naturalmente, trastornos metaboélicos, reacciones alérgicas y sustancias radiactivas (Tayfur, 2009).

Alimentos inocuos como el inverso del riesgo alimentario: la probabilidad de no sufrir alguna
amenaza después del consumo de alimentos. La alimentacién segura se considera un concepto de
importancia ceﬁal porque desempeiia una funcidn esencial de salud piblica. Aunquw
contaminacién de los alimentos puede ocurrir en cualquier etapa de la cadw alimentaria, los
manipuladores de alimentos tienen un papel importante para frenar la propagacion &
enfermedades transmitidas por los alimentos. De hecho, informes anteriores han implicado a los
manipuladores de alimentos y alimentos inadecuados, las practicas de produccién de alimentos en
la cocina doméstica, el equipo contaminado, etc., como una fuen&importante de la mayoria de
estos casos. Otras caracteristicas que se han mencionado como factores que contribuyen a las
enfermedades transmitidas por los alimentos incluyen el almacenamiento inseguro de alimentos
(temperatura y tiempo), la mala higiene personal y los alimentos de fuentes inseguras (Akintaro,

2012).
Buenas pricticas de manipulacién en la higiene

La Comision del Codex Alimentarius (CAC) define &&Fhigiene de los alimentos como
"condiciones y medidas que son esenciales para la produccion, procesamiento, almacenamiento y
distribucion de alimentos destinados a garantizar un producto sano, sano y apto para el consumo
humano". Estas medidas y condiciones son de hecho un conjunto complejo de actividades, que
parten de las etapas de produccién con buenas pricticas agricolas (BPA); de la selecciéon de
pldntulas sanas sin adulterar (para plantas) y animales jévenes sanos para la cria de animales. El

uso de plaguicidas, fertilizantes, suelo, agua, piensos y medicamentos veterinarios debe usarse
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segiin lo dispuesto por las regulaciones para evadir la contaminacion residual en las plantas y

animales (Iro, et al., 2020).

Shiklomanov (2000) concibe la higiene de los alimentos como un campo cientifico que
explica la manipulacién, preparacién y almacenamiento de alimentos de tal forma que inhiben las
enfermedades transmitidas por los alirﬁntos. La inocuidad de los alimentos es un término mas
amplio que incluye prdcticas asociadas con el etiquetado de alimentos, la higiene de los alimentos,
los aditivos alimentarios y los residuos de plaguicidas, asi como las politicas sobre biotecnologia
y alimentos, y las directrices para la gestién de los sistemas gubernamentales de inspeccion y
certificacién de importaciones y exportaciones de alimentos. La higiene alimentaria es una parte

integral de la seguridad alimentaria.
Conocimiento de buenas pricticas de higiene en la manipulacion de alimentos.

El conocimiento ha sido descrito por Thanh (2015) como “un proceso complejo de
recordar, relacionar o juzgar una idea o fenémeno abstracto”. Para profundizar, Nee & Sani (2011)
afirmé que los autores alcanzarown consenso general de que un buen nivel de conocimientos
sobre inocuidad alimentaria entre lcEnanipuladores de alimentos y la puesta en prictica eficaz de
dichos conocimientos es invaluable para garantizar la produccién segura de alimentos en cualquier
establecimiento de alimentos. Ademads, es imperativo que los manipuladores de alimentos reciban

capacitacion en seguridad alimentaria y aumenten sus conocimientos sobre seguridad alimentaria.

El conocimiento esdn predictor importante para involucrar a los adolescentes en
procedimientos higiénicos de manipulacién de alimentos (Mullan, et al., 2013). Otro estudio de
consumidores (Ruby, et al., 2019), consistente con los anteriores, mostrd que las mujeres con alto
nivel de conocimiento demostraron buenas précticas de seguridad alimentaria, en comparacién con

los hombres (Shori, 2017).

Adquirir conocimientos soﬁ seguridad alimentaria es fundamental, ya que podria
minimizar potencialmente el brote de enfermedades transmitidas por los alimentos (Jianu & Golet,
2014). El nivel de conocimiento sobre seguridad alimentaria estd relacionado con las actitudes y

practicas de los manipuladores de alimentos (Zanin et al., 2017).
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Los manipuladores de alimentos tienen diferentes niveles de conocimiento sobre inocuidad
alimentaria y, a veces, un nivel de conocimiento adecuado no se traduce en buenas précticas de
higiene al procesar y manipular productos alimenticios (Garcia, 2013). Asi, los programas de
formacién contribuyen al conocimiento sobre inocuidad alimentaria, aunque la adquisicién de
conocimientos no siempre resulta en cambios positivos en las buenas practicas de manipulacién

(Cunha, et al., 2014).

Dimensiones del conocimiento de las practicas de higiene en la manipulacion de alimentos.

Adquisicién de alimentos. Considera el nivel de conocimiento acerca de la contaminacion de
alimentos crudos, por lo cual, se deben de comprar los alimentos de proveedores confiables,
ademds, se debe garantizar de que se proporcionen y mantengan condiciones higiénicas durante el

suministro y el transporte. (Hussaini, 2016)

Almacenamiento y conservacion de alimentos. Considera el nivel de conocimiento acerca de los
alimentos cocidos, los cuales no deben dejarse reposar a temperatura ambiente durante mds de dos
horas. Estos alimentos deben enfriarse rdpidamente y mantenerse refrigerados, preferiblemente a
una temperatura inferior a 5 °C. Los microorganismos pueden reproducirse muy rdpidamente a
temperatura ambiente. Las temperaturas inferiores a 5 °C y superiores a 60 °C hacen que la

reproduccién de microorganismos se ralentice o se detenga (Hussaini, 2016).

Preparacién de alimentos. &nsidera el nivel de conocimiento acerca de la etapa de
procesamiento de alimentos es una de las etapas mds importantes de la cadena alimentaria, y los
responsables de realizar las tareas involucradas en esta etapa asumen responsabilidades

importantes en la prevencion de casos de intoxicacién alimentaria (Walker, Pritchard, & Forsythe,

2003).

Servido de alimentos. Considera el nivel de conocimiento acerca de tener cuidado de la
reproduccidn de bacterias, produccion de a)oras y toxinas, no se debe tocar los alimentos con las
manos, la comida se debe servir caliente, y evitar el contacto entre alimentos crudos y recipientes
sucios (Hussaini, 2016).

Aplicacion de buenas pricticas de higiene en la manipulacion de alimentos.
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Segiin Jain (2014) yﬁlmpbell (2011), la aplicacién involucra los conceptos de evaluacidn
asociados con la forma en que las personas piensan, sienten y se comportan, tratando de aplicar lo
que conocen. Ademds, comprende las teorias de la consistencia cognitiva, las teorias del
aprendizaje, las teorias funcionales y las teorias del juicio social que basicamente implican lo que

sabes, como te sientes y qué haces (Simonson & Maushak, 2011).

Las prdcticas antihigiénicas durante la preparacion y el almacenamiento de alimentos
generan condiciones que permiten el crecimiento y la transmision de patdgenos transmitidos por
los alimentos y otros microorganismos que pueden causar intoxicacion alimentaria. Ademas,
muchas enfermedades y brotes transmitidos por los alimentos se han atribuido a manipuladores de
alimentos infectados y sus practicas antihigiénicas de manipulacién de alimentos. En un intento
por mitigar este problema, se exige que los manipuladores de alimentos se sometan a pruebas de
deteccion de enfermedades contagiosas antes de que se les permita trabajar en las instalaciones de
alimentos. Sin embargo, los manipuladores de alimentos también pueden ayudar en el control de
la incidencia de intoxicaciones alimentarias mediante un buen nivel de conocimientos, actitudes y

pricticas, ya que participan directamente en la manipulacién de alimentos (Zanin et al., 2017).

Las técnicas inadecuadas de produccién, manipulacion y preparacion de alimentos tienen
una influencia directa en la salud. Una enfermedad transmitida poaimemos es una enfermedad
que suele ser de naturaleza infecciosa o toxica, causada por agentes que ingresan al cuerpo a través
de la ingestion de alimentos. Por ejemplo, fiebre tifoidea, diarrea, intoxicacién alimentaria,

infeccidn estafilocdcica, hepatitis A y E, amebiasis y disenteria (Kushwah, et al., 2019).

Las principales fuentes que contribuyen a la contaminaciéon microbiana son el lugar de
preparacién, los utensilios para cocinar y servir, las materias primas, el atﬁo de tiempo y
temperatura de los alimentos cocinados y la higiene personal de los vendedores. La contaminacion
extrinseca de los alimentos puede O%Tir en cualquier punto de su recorrido desde el productor
hasta el consumidor, especialmente los manipuladores de alimentos juegan un papel importante
aqui. Los manipuladores de alimentos pueden transmitir una variedad de enfermedades, esto ha
sido demostrado de manera mds famosa por el caso notorio de "Typhoid Mary", un manipulador
de alimentos que también era portador crénico de la corriente tifoidea, las estadisticas sobre

enfermedades transmitidas por alimentos en varios paises industrializados muestran que hasta el
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60% de los casos puede deberse a técnicas deficientes de manipulacién de alimentos y a alimentos
contaminados que se sirven en establecimientos de servicio de alimentos (Pawar & Pawar, 2014).

Dimensiones de la aplicacion de las practicas de higiene en la manipulacién de alimentos.

Adquisicién de alimentos. Tener cuidado de la contaminacion de alimentos crudos, por lo cual,
se deben de comprar los alimentos de proveedores confiables, ademads, se debe garantizar de que

se proporcionen y mantengan condiciones higiénicas durante el suministro y el transporte

(Hussaini, 2016).

Almacenamiento y conservacion de alimentos. Tener cuidado de los alimentos cocidos no deben
dejarse reposar a temperatura ambiente durante mas de dos horas. Estos alimentos deben enfriarse
rdpidamente y mantenerse refrigerados, preferiblemente a una temperatura inferior a 5 ° C. Los
microorganismos pueden reproducirse muy rdpidamente a temperatura ambiente. Las temperaturas
inferiores a 5 ° C y superiores a 60 ° C hacen que la reproduccién de microorganismos se ralentice
o se detenga (Hussaini, 2016).

Preparacion de alimentos. La etapa de procesamiento de alimentos es una de las etapas mds

importantes de la cadena alimentaria, y los responsables de realizar las tareas involucradas en esta
etapa asumen responsabilidades importantes en la prevencidn de casos de intoxicacién alimentaria
(Walker, Pritchard, & Forsythe, 2003). El personal de procesamiento de alimentos debe incluir
personas sanas que no tengan ninguna enfermedad y deben someterse a revisiones médicas
@riédicas. Se presenta la contaminacion resultante de la higiene personal, por lo cual, se deben
lavar las manos antes de tocar los alimentos a preparar, separar los alimentos crudos de los cocidos

(Hussaini, 2016)

Servido de alimentos. Tener cuidado de la reproduccion de bacterias, produccién de&poras y
toxinas, no se debe tocar los alimentos con las manos, la comida se debe servir caliente, y evitar el

contacto entre alimentos crudos y recipientes sucios (Hussaini, 2016).

Comedores populares

Los comedores populares en el pais se dieron a conocer desde el afio 1992 en la Ley N°

25307, en el Programa Nacional de Asistencia Alimentaria (PRONAA), el cual era una
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compensacion social donde se priorizo las deficiencias de la disponibilidad de alimentos, sin
embargo, no se tomo en cuenta el acceso a estos alimentos y que se utilicen de fo&a correcta los
recursos, por lo que en el 2003 se efectud la transferencia de dicho programa al Ministerio de la
Mujer y Desarrollo Social (MIMDES) que en la actualidad es el Ministerio de la Mujer y
Poblaciones Vulnerables (MIMP), encargandose de efectuar otorgar los beneficios a cada una de
las Municipalidades para que sean distribuidos a su poblacién que necesitaba de un apoyo para
tener el acceso a los alimentos, efectudndose mediante la organizacién de comedores que se
encontraban a cargo de un grupo de mujereéquienes eran las que procesaban las comidas para su
posterior distribucién en sus localidades (Ministerio de la Mujer y Desarrollo Social [MIMP],

2011).

Las mujeres son en gran proporcion las encargadas de otorgar la alimentacién a diario a toda
la sociedad, por lo que han demostrado en todo momento que han sido y seguirdn siendo las que
provean los alimentos, es por ello que son las encargadas de los comedores populares desde
muchos afios atrds, son especialistas en brindar alimentos preparados con amor y solidaridad, al
tener una agrupacion para efectuar una ayuda mutua y continuar con su supervivencia han hecho
que los comedores populares sea una r%que tiene presencia en todo el pais, la cual puede estar
conformada de entre 30 a 60 mujeres que se encuentren en una situacién de pobreza y que se
encuentren en un mismo Distrito, los comedores populares no serian los mismo si no estin
organizados por mujeres comprometidas en otorgar una ayuda que sea para beneficio de toda su
poblacién que luchar por salir adelante cada dia, porque todas trabajan con el fin de que las comidas

que son preparadas (Ugaz, 2012).
Normas Legales de los Comedores Populares

Los comedores populares son promovidos por la Ley N° 25307 la cual se declaré como
prioridad la preparacién de alimentos con el apoyo de las madres con la implementacién de comités
con el fin de que se pueda organizar para que se distribuyan los alimentos adecuadamente (El
Peruano, 2018). Aprobada por el Decreto Supremo N° 0.41-2002-PCM y fue modificada por el
Decreto Supremo N° 041-2010-PCM (El Peruano, 2020).

Debido a la pandemia de Covid-19 se estipularon normativas en cuanto al almacenamiento

y atencidén de los comedores populares en el pais, es asi como segtin el Ministerio de Desarrollo e
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Inclusién Social (MIDIS, 2020), se establecieron guias para que los comedores brinden la atencién
durante y después de la emergencia sanitaria cumpliendo con cada una de las reglas estipuladas
para los alimentos que con destinados para el consumo humano que son establecidas por el sector

de Salud los cuales llegaron a ser:

En los centros de comedores populares antes de empezar con el funcionamiento los
Gobiernos Locales deben iniciar con la entrega de los alimentos garantizando que se cumpla con
la norma sanitaria obligatoria DS 007-98S A, RM0591-2008/MINSA RM N° 006-2015/MINSA,
debido a que los productos distribuidos serdn para el consumo humano y deben estar con las

condiciones favorables para la salud.

Por la crisis sanitaria el lugar debe ser abierto en el wl se realice la entrega de forma
ordenada en los horarios dispersos garantizando cumplir con el distanciamiento social de mds de
un metro entre las personas que se acercaran a solicitar su comida a los comedores populares por

lo que es importante cumplir con la suficiente ventilacion.

Las personas que realicen la preparacién %no las que efectuaran la entrega de los alimentos
deben tener una limpieza en todo momento con el lavado de manos con agua y jabdn, por la Covid-

19 con mascarilla y guantes.

Los comedores deben tener una limpieza correcta y desinfeccién cada dia que se realice las
actividades, ademads de tener iluminacidn ya sea natural o eléctrica contar con los servicios bdsicos
de agua y desagiie, almacén en el que se pueda almacenar los alimentos para evitar la
contaminacidn de estos. En el caso de la preparacion se tendra tachos de basura para eliminar los

residuos, kit de lejia, desinfectantes, baldes, escobas, trapeador, paiios de limpieza y papel toalla.

Los comedores populares en todo momento deben estar limpio sin residuos alimentarios
para evitar la presencia de roedores e insectos que puedan contaminar los alimentos preparados
como los que se tienen en almacén puesto que tendrdn un determinado tiempo en ese lugar para su

consumo total.

Una de las entidades %e regulan el funcionamiento de los lugares donde se otorgaran
alimentos a la poblacién es la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria

(DIGESA) del Ministerio de Salud (MINSA, 2021), en la cual se elaboré una Norma Ministerial
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N°157-2021/MINSA para que se cumpla con la higiene en todos los establecimientos donde se
brinden comida Cﬁlo los comedores populares y para ello tienen que tener la certificacion sanitaria
que es otorgada por la Autoridad de Salud Regional o Nacional en buenas précticas de acuerdo
que se manipularan los alimentos, la higiene con las que serdn manipuladas y el saneamiento de

los lugares donde serdn almacenados, procesados y entregados los alimentos.

Los comedores populares tienen una organizacién amplia por lo que hasta el momento cada
vez las autoridades han desea seguir con el apoyo incluso para que se desarrollen como comedores
populares de emprendimiento para la produccidn se acuerdo a la Ley N° 30790 que fue aprobada
por el Decreto Supremo N° 007-2019-MIDIS para el fomento de trabajo a los beneficiarios en
especial a las madres y mujeres que pertenecen a la organizacién, cada vez los comedores

populares estdan emergiendo en el pais (El Peruano, 2022).
2.3 DEFINICIONES CONCEPTUALES

Alimentos. Se definen como un articulo temprano fabricado, vendido o representado para su uso
como alimento o bebida para el consumo humano o cualquier articulo que entre o se use en la
composicion, preparacién o conservacién de cualquier alimento o bebida, es una necesidad bdsica

importante. Su obtencion, preparacidn y consumo son vitales para el sustento de la vida (Kubde,

etal., 2016).

Establecimientos de servicio de alimentos. Son instituciones que sirven comidas ya preparadas
a los consumidores. En su mayoria operan sobre una base comercial y ayudan a los trabajadores a

sobrellevar el tiempo prolongado fuera de casa (Asiegbu & Igwe, 2017).

Manipulador de alimentos. Es una persona en el comercio de alimentos ﬁlguien asociado
profesionalmente con él, como un inspector, que en su trabajo rutinario entra en contacto directo
con los alimentos en el curso de produccién, procesamiento, envasado o distribucién (Kubde, et

al.,2016).

Comedores populares. Se refieren a planes de apoyo para combatir la miseria extrema en las dreas
marginales y urbanas, y establecimientos poblados. Ademds el Programa Nacional de Apoyo
Alimentario administré por primera vez estos programas y en el presente lo realizan las comunas

(Pefia & Salas, 2016).
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Contaminacién. Se refieren a componentes patégenos que son liberados en el ambiente de los

recintos donde se elaboran los alimentos, los cuales se almacenan en diferentes divisiones del

entorno en el suelo, agua, vegetales y animales. Asimismo entre los elementos toxicos que mas

destacan son el denominado compuesto orgdnico persistente COP y los metales. (Garcinufio, 2013)

241

. .
24 FORMULACION DE LA HIPOTESIS Y VARIABLES
Hipétesis General
(6]

242

243

E&iste una relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas practicas de
higiene en la manipulacién de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral,

2021.

Hipatesis Especifica

a) &Kiste una relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenaspracticas
de higiene en la dimensién adquisicién de alimentos de los comedores populares del

istrito de Huaral, 2021.

b) Exiﬁe una relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenaspricticas
de higiene en la dimensién almacenamiento y conservacion de alimentos de los
&)medores populares del distrito de Huaral, 2021.

) axiste una relacidon entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenaspracticas
de higiene en la dimensién preparacion de alimentos de los comedores populares del
gstrito de Huaral, 2021.

d) Existe una relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenaspricticas

de higiene en la dimension servido de alimentos de los comedores popularesdel distrito

de Huaral, 2021.

5
Operacionalizacion de Variables
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CAPITULO III

METODOLOGIA

3.1 Diseiio metodolégico
311 Tipo de investigacion

El presente estudio se enmarca en un tipo bdsico porque orientd su proposito en describir y
examinar el fenémeno de interés, con fines de generar aportes al conocimiento cientl’%o reportado
hasta el momento respecto a la asociacidn del nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas

practicas de higiene en la manipulacion de alimentos efectuada por los comedores populares.

Asimismo, corresponde a una investigacion sustantiva pues pretendid detallar la situacién
actual del fenémeno o hecho sujeto a andlisis en un contexto especifico, a fin de realizar

contribuciones tedricas a la comunidad cientifica (Sdnchez & Reyes, 2015).
3.1.2 Nivel de investigacion

Concierne a un estudio de nivel correlacional porque pretendié establecer la asociacidn
existente en dos o mds variables en un determinado contexto, lo cual, implicé efectuar una
medicidn de cada variable involucrada en el andlisis para posteriormente cuantificar y determinar

la vinculacién entre ellas, a fin de corroborar las hipédtesis sujetas a prueba (Herndndez et al., 2014).
3.1.3 Disefio

El estudio se rigié por un disefio no experimental porque se realiz6 una compilacion de una
gama de datos del fendmeno de andlisis en un contexto actual sin efectuar ninguna intervencién
de forma intencional que repercuta en el comportamiento de la variable dependiente. Asimismo,
concierne a corte transversal pues se recogid un acervo de Eormacién en un momento dado

(Herndndez et al., 2014). De esta forma, se trabajé acorde con el siguiente esquema:
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O
AN
M r
%
02
Donde:

M= Muestra elegida en el estudio o unidad de andlisis.

O1: Nivel de conocimiento de las buenas practicas de higiene en la manipulacién delos

alimentos.

O2: Aplicacién de las buenas précticas de higiene en la manipulacion de alimentos.R:

Relacion o asociacion entre las variables involucradas en el estudio.
314 Enfoque

El estudio contemplé un enfoque cuantitativo porque se efectud el recojo de una serie de
datos sujetos a medicién numérica que empled métodos estadisticos, con el propdsito de someter
a prueba la aceptacion o descarte de la hipdtesis formulada que propicio la elaboracién de una serie

de generalidades en relacion con los objetivos propuestos (Herndndez et al., 2014).
32 POBLACION Y MUESTRA

32.1 Area de estudio.

El estudio se efectiia en los comedores localizados en el distrito de Huaral pertenecientes a

la provincia de Huaral con ubicacion en el departamento de Lima. (Anexo 5)

3.2.2 Poblacion

La poblacién se conformé por 43 madres de familia que efectiian practicas de manipulacidn

de alimentos en los 43 comedores populares situados en el distrito de Huaral.

3.2.3 Tamano de muestra
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Se empled una poblacién muestral porque se seleccioné alatotalidad de las madres de familia

que ejecutan labores en los comedores populares situados en el distrito de Huaral, es decir, el
tamaiio de la muestra se constituyé por 43 colaboradoras que trabajan en los diferentes comedores

populares.
324 Seleccion de la muestra

La muestra se eligid ﬁtravés de muestreo no probabilistico porque la seleccién de las
colaboradoras provenientes de los comedores populares situados en el distrito de Huaral se
establecié por mediode criterios establecidos por el investigador que prescindid de la aplicacién

de los métodos de probabilidad.
325 Criterios de seleccién
a) Criterios de inclusion
1
Colaboradoras que desarrollan labores directas en la manipulacion de los alimentos en los

comedores populares situados en el distrito de Huaral.

Colaboradoras de los comedores populares que estdn registrados en la municipalidad

provincial de Huaral, quien otorgo la autorizacién para aplicar las encuestas. (Ver Anexo N°3).

Colaboradoras que laboran en los comedores populares con periodo de antigiiedad mayor a

6 meses.
b) Criterios de exclusion

Trabajadoras que efectian labores de compra y abastecimiento en los comedores populares

del distrito de Huaral.

Colaboradoras con periodo de antigiiedad laboral menor o igual a 6 meses.
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3.3 Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

33.1 Técnicas a Emplear

La técnica a emplear correspondié a la encuesta, en la cual, se manifestaron las preguntas

que buscaron dar respuesta a los objetivos propuestos en una muestra a la misma vez.
332 Descripcion de los Instrumentos

El instrumento a apliCﬁconcernié al cuestionario, el cual consté de una serie de preguntas
con item relacionados al conocimiento y aplicacién de buenas prdcticas de higiene en la
manipulacién de alimentos. Detallandose un total de 17 items para cada una de las variables, bajo

una escala Likert, donde se mostré los niveles requeridos en el andlisis.

Para ello, se buscé obtener la confiabilidad de datos de los instrumentos realizados a través
del alfa de Cronbach que arrojé un valor de 0.776 en el cuestionario orientado en analizar el nivﬂ
de conocimiento de buenas practicas de higiene en las madres de familias encargadas de la
preparacion de potajes en los comedores populares, asimismo, se reportd un valor de 0.931 en el

cuestionario correspondiente a practicas de inocuidad de los alimentos realizadas.

Asimismo, dichos cuestionarios fueron validados previamente por 3 expertosdel tema que
evaluaron cada item en relacién a criterios de claridad, coherencia, consistencia, suficiencia,
precision, entre otros que conllevaron a indicar la pertinencia de los mismos y garantizar la

idoneidad del cuestionario en la medicion de la variable sometida en analisis (Ver Anexo N°6).
3.4 Técnica para el procesamiento de la informacién
Para compilacion una serie de datos se efectud los siguientes procedimientos:

Se procedid a la eleccion de la muestra de estudio a través de los criterios establecidos por

el investigador que propicié compilar informacién de la unidad de andlisis.

Se envid una carta de presentacién a la municipalidad de Huaral para conseguir el permiso
a’respondiente para poder realizar las encuestas en los comedores populares. Se realizo visitas a
los comedores populares situados en el distrito de Huaral, a fin de aplicar los cuestionarios acordes

con el cronograma de actividades establecido. (Ver Anexo N°3y 4).

Posteriormente, se procedié a evaluar ﬁ datos provenientes de los cuestionarios que

propiciaron analizar el nivel de conocimiento, asi como, la aplicacion de las buenas précticas de




higiene en la manipulacién de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral por

medio de tablas junto a figuras estructurados acorde con la norma de citacion APA. 37

Habiéndose obtenido la informacién mediante el instrumento de recoleccion de datos
(encuesta), se analiz0 las variables ingresando a los softwares estadisticos Excel y SPSS v. 25, que
permitid visualizar los porcentajes en tablas y graficas para presentar la distribucién de los datos;
ademds se realizo las tabulaciones y cruces de variables que sean necesarios en relacién con los
objetivos, con sus respectivas precisiones porcentuales, ordenados de menor a mayor que facilitd

la realizacién de las tablas y graficos y los contrastes de hipdtesis.

3.5 MATRIZ DE CONSISTENCIA
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CAPITULO IV
RESULTADOS
4.1 Analisis de los resultados
Tabla 1

Nivel de conocimiento de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares del distrito de Huaral

Niveles f o
Bajo 16 37.20%

Regular 22 51,20%
Alto 5 11,60%
Total 43 100,00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje

En relacién con la tabla 1, se muestra el predominio de un nivel regular de conocimientos
respecto a las prdcticas apropiadas de higiene en un 51,20%, seguido de un nivel bajo en un 37 20%
por ignorar la serie de actividades a ejecutarse en la adquisicion de los alimentos, conservacién
que impida su deterioro, ademds de requerimientos necesarios durante lapreparacién de los

alimentos, sin embargo, s6lo un 11,60% reporté un nivel alto de conocimientos.

Tabla 2

Nivel de conocimiento de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares en relacion a la dimension adquisicion de alimentos

Niveles f %o
Bajo 3 7.00%

Regular 27 62,80%
Alto 13 30,20%
Total 43 100,00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje

En la tabla 2 se reporta la prevalencia de un nivel regular de conocimientos relacionados a
los aspectos de inocuidad exigidos en la adquisicién de una gama de alimentos de calidad en un
62.80%, asimismo, el 7% mostrd un nivel bajo por ignorar las caracteristicas a presentar los lugares

que expenden los diferentes alimentos en especificos las carnes de ave, pescado, vacuno. No

obstante,
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se reportd un nivel alto un 30,20% por su apropiada eleccién de las verduras, ldcteos, frutas, entre

otros alimentos perecibles.

Tabla 3

Nivel de conocimiento de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares en relacion a la dimension almacenamiento y conservacion de alimentos

Niveles f %o
Bajo 18 41.90%

Regular 21 48.80%
Alto 4 9,30%
Total 43 100,00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje

En la tabla 3 se registra la prevalencia un nivel regular en el conocimiento de las actividades
arealizar enel almacenamiento de alimentos fungibles y conservacion de productos perecederos en
un 48,80%,seguido de un nivel bajo en un 41,90% por ignorar aspectos requeridos en el
almacenamiento de los distintos alimentos atin no preparados y modalidades de conservacién
pertinentes de los productos de rdpida descomposicion o deterioro, sin embargo, el 9,30% reportd
un nivel alto de conocimientos.
Tabla 4 2

2

Nivel de conocimiento de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares en relacion a la dimension preparacion de alimentos

Niveles f %o
Bajo 2 4.,70%

Regular 34 79,10%
Alto 7 16,30%
Total 43 100,00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje
Podemos OE;ervar en la tabla 4 que se registra el predominio de un nivel regular de
conocimiento de las reglas de la inocuidad en la preparacion de una variedad de alimentos en un
79,10%, asimismo, el 4,70% de las madres mostraron un nivel bajo por ignorar aspectos
vinculados al manejo apropiado de los utensilios y equipos de limpieza. Sin embargo, el 16,30%

reporto un nivel alto de discernimiento de las caracteristicas a mostrar la coccidn de los alimentos.
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Tabla 5

Nivel de conocimiento de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares en relacion a la dimension servido de alimentos

Niveles f %o
Bajo 22 51,20%

Regular 17 39,50%
Alto 4 9.30%
Total 43 100.00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje

Se evidencia en la tabla 5 la prevalencia de un nivel bajo en el conocimiento de las pautas a
realizarse durante el servido de los alimentos en un 51,20%, seguido de un nivel regular en 39,50%
que sefialo su escaso discernimiento de los requisitos indispensables en el servido de los alimentos
y pulcritud del local. Sin embargo, el 9,30% mostré un nivel alto de identificacién de los aspectos

aevidenciarse en el establecimiento del servido de la variedad de alimentos cocidos.

Tabla 6

Nivel de Aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares del distrito de Huaral

Niveles f o
Bajo 17 39.50%

Regular 18 41.90%
Alto 8 18,60%
Total 43 100,00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje

En la tabla 6 se expgne la prevalencia de un nivel regular de la aplicacidn de practicas
vinculadas a la inocuidad de los alimentos servidos en los comedores populares en un 41,90%,
seguido de un nivelbajo en 39,50% por la inapropiada ejecucion de medidas de adquisicién de una
gama de alimentosen establecimiento autorizados, conservacién pertinente de los alimentos
perecederos, inadecuadapreparacion y servido con pulcritud. No obstante, se evidencié un nivel
alto en un 18,60%.
Tabla 7 2l

2

Nivel de aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares en relacion a la dimension adquisicion de alimentos

Niveles f o

Bajo 2 4.,70%
Regular 28 65,10%
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Alto 13 30,20%
Total 43 100,00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje

En la tabla 7 se expone la prevalencia de un regular en la eleccion de lugares de adquisicidn
de los diferentes alimentos perecibles y no fungibles en un 65,10% vy se reporté un nivel bajo en un
4.,70%por dificultades en discernir las frutas como verduras frescas, no obstante, el 30,20% sefialé

un nivel alto en la deteccion de carnes y productos alimenticios saludables.

Tabla 8

Nivel de aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares en relacion a la dimension almacenamiento y conservacion de alimentos

Niveles f o
Bajo 18 41.90%

Regular 21 48.80%
Alto 4 9,30%
Total 43 100.00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje

En la tabla 8 se aprecia el predominio de un nivel regular en el desarrollo de pricticas de
conservacion de los productos alimenticios fungibles en un 48,80%, seguido de un nivel bajo en
un 41,90% por dificultades en el almacenamiento adecuado de los alimentos no perecibles y

complicaciones en la apropiada conservacion de productos de rapido deterioro.

Tabla 9

Nivel de aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares en relacion a la dimension preparacion de alimentos

Niveles f %o
Bajo 1 2,30%

Regular 31 72,10%
Alto 11 25,60%
Total 43 100,00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje

En la tabla 9 se muestra la prevalencia de un nivel regular en la aplicacién de apropiados
procedimientos de cocciébde los alimentos en un 72.10%, asimismo, se reportd un nivel alto de

ejecucion de practicas de limpieza de los utensilios y equipos de cocina necesarios en la
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preparacion con salubridad de los alimentos a proveerse en los comedores populares, sin embargo,

se evidencid un nivel bajo en un 2,30%.

Tabla 10

Nivel de aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la manipulacion de alimentos de los

comedores populares en relacion a la dimension servido de alimentos

Niveles o
Bajo 69,80%

Regular 11,60%
Alto 18,60%
Total 100.00%

Nota: f: frecuencia; %: porcentaje

En la tabla 10 se expone el predominio de un nivel bajo en la ejecucién de practicas

apropiadas en el servido de los productos alimenticios en un 69,80%, asimismo, un 18,60% de

encuestadas sefial6 un nivel alto en la aplicacion de adecuada de medidas de inocuidad durante la

entrega de platos en los comedores populares, ademds se mostré un nivel regular en un 11,60% en

la limpieza del establecimiento de dispensacién de platos.

42 CONTRASTACION DE HIPOTESIS

Tabla 11

Pruebas de normalidad de Shapiro — Wilk

Shapiro-Wilk

Estadistico
Adquisicién de alimentos 945
Almacenamiento y conservacion 887
Preparacion de alimentos 608
Servido de alimentos 808
Conocimiento 967
Aplicacién de buenas practicas 970
Adquisicién de alimentos 943
Almacenamiento y conservacion 884
Preparacion de alimentos 901
Servido de alimentos 615

gl
43
43
43
43
43
43
43
43
43
43

Sig.
039
001
000
000
247
328
033
000
001
000
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Respecto a la tabla 11 se expone los resultados arrojados por las pruebas de normalidad de
Shapiro Wilk, lo cual, sefialé una probabilidad superior al 5% en la variable conocimiento de las
buenas pricticas de higiene en los alimentos, asimismo, la variable aplicacién de pricticas reportd
un p — value mayor al 5% a excepto de las dimensiones, por tanto, se empled estadisticos

paramétricos como el R de Pearson en el establecimiento de correlaciones entre ambas variables.

Tabla 12

Relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la

dimension adquisicion de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral, 2021

Adquisicion de alimentos

Nivel d imient R de Pearson 0423
el de conoamiento g0 (bilateral) 0.005
n 43

Nota: R de Pearson: Coeficiente de correlaciéon; n: muestra

Respecto a la tabla 12, se evidelﬁié una asociacién positiva entre el nivel de conocimiento
y la ejecucion de prdcticas apropiadas de higiene en la adquisicion de alimentos realizadas en los
comedores populares que reportaron un coeficiente de R de Pearson igual a 0423 junto una

probabilidad inferior al 5% que corrobora la siguiente hipétesis planteada.

Hipétesis especifica 1

Existe una relacioén entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas practicas de higiene

en la dimension adquisicion de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral, 2021.
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Tabla 13

Relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la

dimension almacenamiento y conservacion de alimentos de los comedores populares del distrito

de Huaral, 2021 .

Almacenamiento y
conservacion
Nivel de conocimiento R. de Pf:arson 0.718
Sig. (bilateral) 0,000
n 43

Nota: R de Pearson: Coeficiente de correlaciéon; n: muestra

Respecto a la tabla 13, se muestra una relacidn positiva entre el nivel de conocimientoscon
la ejecucién de adecuadas practicas de higiene en relacion al almacenamiento y resguardo delos
alimentos provistos en los comedores populares confirmado con un coeficiente de R de Pearsonigual

a 0,718 junto a un p — value igual a 0,000 que corrobora la siguiente hipdtesis propuesta.

Hipaotesis especifica 2
Existe una relacioén entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas practicas de higiene

en la dimensién almacenamiento y conservacion de alimentos de los comedores popularesdel

distrito de Huaral, 2021.

&bla 14

Relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la

dimension preparacion de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral, 2021 .

Preparacion de alimentos

N . Rde Pearson 0456
Nivel de conocimiento
Sig. (bilateral) 0,002
n 43

Nota: R de Pearson: Coeficiente de correlacion; n: muestra

En la tabla 14, se muestra una asociacion directa entre el nivel de conocimientos con la
ejecucion de adecuados hdbitos y prdcticas en la preparacion con inocuidad de los alimentos
confirmado con un coeficiente de R de Pearson de 0456 y una probabilidad inferior al 5% que

constata la siguiente hipotesis formulada.




Hipétesis especifica 3

Hi: Existe una relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas practicas de

higiene en la dimension preparacion de alimentos de los comedores populares del distrito de

Huaral, 2021.

Tabla 15
(1]

Relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la

dimension servido de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral, 2021.

Servido de alimentos

. . . K de Pearson U505
Nivel de conocimiento
Sig. (bilateral) 0,001
n 43

Nota: R de Pearson: Coeficiente de correlacion; n: muestra
En la tabla 15 se expone la asociacién positiva entre eHuivel de conocimientos con la
ejecucion de practicas de higiene apropiadas en el servido de los respectivos alimentos en los

comedores populares confirmado con un coeficiente de R de Pearson igual a 0,503 junto a un p-

value menor al 5% que reafirma la siguiente hipdtesis formulada.

Hipétesis especifica 4

Hi: Existe una relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas pricticas de
higiene en la dimensién servido de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral,

2021.

Tabla 16

Relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas prdcticas de higiene en la

manipulacion de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral, 2021

Aplicaciones buenas
practicas
Nivel de conocimiento R de Fearson 0,00%
Sig. (bilateral) 0,000
n 43

Nota: Rho de Spearman: Coeficiente de correlacion; n: muestra




Respecto a la tabla 16 se expone la asociacidn positiva ﬁtre el nivel de conocimientoscon
la aplicacién de una serie de practicas de inocuidad apropiadas de los alimentos concedidos en los
comedores populares corroborado con un coeficiente de R de Pearson de 0,854 juntoa un p

-value igual a 0,000 que afirma la siguiente hipdtesis propuesta.
Hipétesis general

1 Existe una relacion entre el nivel de conocimiento y aplicacion de las buenas prdcticas de

higiene en la manipulacién de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral, 2021.
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7
CAPITULO V
DISCUSION

5.1 Discusion de los Resultados

La higiene que practiquen las personas durante la manipulacion de los alimentos es uno de
los principales factores para prevenir las enfermedades entre toda la poblacién, puesto que, algunos
insumos durante su proceso de preparacién pueden infectarse debido a la contaminacién, por
descomposicién o por el desconocimiento que tengan los individuos que estin a cargo del
procesamiento de los alimentos para el sustento de diversas familias. El Ministerio de Salud, es
una de las instituciones que ejecuta investigac'ﬁes sobre los cuidados y limpieza que se debe tener
de los alimentos y su incidencia en referencia a los problemas de salud que aquejan a la poblacion,
por ello, desarrolla campaiias donde toda la comunidad conozca cémo debe ejercerse la higiene de
los alimentos. Son en los centros comunitarios donde se debe tener mayor preocupacién de tener
actividades eficientes de los alimentos como los con&dores populares que otorgan la comida a un
gran nimero de personas, es asi, como se realiza la investigacion con el fin de conocer la relacién
entre el conocimiento de las personas y las buenas practicas que son desarrolladas en los insumos
de alimentos.

En el objetivo general para conocer la asociacién del nivel de conocimiento y la aplicacidn
de buenas pricticas de higiene en los comedores, se evidencié una asociacidn positiva entre los
hdbitos de limpieza de los insumos alimentarios y la educacién sobre aquellos temas, el cual, fue
confirmado con un coeficiente de R de Pearson en 0,854 y una significancia de 0,000, lo que
permitié aprobar la hipdtesis planteada en el estudio, que si las personas hubieran incurrido un
adecuado entendimiento de la misma forma se debia otorgar una limpieza en los alimentos, por
ello, es importante que las personas se encuentren capacitadas sobre los posibles problemas de
salud que les generaria no haber tenido un orden y limpieza en todo el proceso de coccién de los
alimentos

Sus datos fueron comparados con el informe que desarrollo Tito (2021), donde llego a
encontrar una conexion entre los elementos estudiados y los confirmo con una prueba estadistica
de Rho de Spearman y probabilidad menor al 5% haciendo mencién que ante un incremento del
conocimiento sobre la precaucién de posibles infecciones en los alimentos, de la misma forma
sucederia en las actividades que se ejercen durante el proceso de preparacion, porque, ya se tendria

un pleno asesoramiento de las consecuencias negativas. No obstante, Rodriguez y Ferndndez
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(2020), durante su estudio determiné la ausencia de una relacién entre ambas variables, cuyo
andlisis sefialo que un 65% tenia un elevado conocimiento, sin embargo, el 100% de las personas
decidieron no aplicar una adecuada prevencién de los alimentos, ya que, no contaban con
capacitaciones para tener un pleno conocimiento de las enfermedades que les hubiera ocasionado
emplear una deficiente manipulacion de los alimentos.

En la identificacion sobre los niveles de conocimiento que tenian los individuos encargados

de las comidas en los comedores, se evidenci6 los siguientes resultados, con 51,20% las personas
mencionaron un indicador regular sobre el tema, mientras que para 37,20% fue decadente y el
11,60% llegd a tener un nivel alto en la inocuidad de los alimentos. Se realizd un cotejé con la
investigacion de Moghnia et al. (2021), donde el 95,8% las personas puestas en andlisis contaban
con una adecuada higiene de los alimentos en su centro de labores, asimismo, se recomendé que
se otorgaran capacitaciones sobre el tema para que las pudieran haber implementado en sus hogares
y asi contar con una buena salud en todas sus familias.
En cuanto al segundo objetivo especifico, se expuso los niveles de las pricticas ejercidas en
los comedores populares sobre la higiene durante la manipulacién de los insumos de alimentos,
sefialando que un 41,90% fue moderado, para el 39,50% deficiente y un 18,60% llego a tener un
alto indicador, lo que permitié constatar que los centros que estaban a cargo de brindarles alimentos
a la poblacién mds vulnerable necesitaban que los especialistas les otorgard mayor informacién
sobre cémo debian ser realizadas las actividades para cuidar de la salud de todas las personas. Sus
estadisticos los compararon con los de Torres & Moori (2018), donde como parte de su
investigacion sefialo que las actividades ejecutadas y la forma de manipular los insumos para la
preparacién de la comida podian tener una asociacién, lo cual, permitié darse cuenta que en
conocimiento se obtuvo un 70.4% en indicadores altos y en cuanto al empleo de las actividades
solo un 59,2% lo ejecutaba, teniendo como respuesta la falta de una conexién, ya que, a pesar de
que las personas conocer sobre las ventajas de mantener una serie de procedimientos correctos
para mantener la salud de los individuos y los posibles problemas que ocasionaria no ejercerlos
deciden no aplicarlo.

De acuerdo con el siguiente objetivo especifico en que se conociera los promedios de
conocimiento que tenian las personas y la aplicacién de buenos hdbitos en los alimentos respecto
a la dimensién adquisicion, se concluyé que el nivel mas elevado en conocimiento fue aceptable

con 62,80% frente al 65.10% de regular en utilizacién con una correlacién del coeficiente R de
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Pearson en 0,423 y p-value menor al 5%, aquellos resultados permitieron aprobar la hipétesis que
se habia planteado en la investigacién. La informacién brindada fue cotejada con la de Leyva
(2017),enel cual, como parte de sus datos obtuvo que los niveles de conocimiento se encontraban
en 6ptimas condiciones, sin embargo, para al momento de su utilidad por parte de los individuos
no eran las correctas teniendo una incidencia en las enfermedades

Asimismo, en el objetivo especifico cuatro, respecto a que se supiera sobre los niveles de
conocimiento y los métodos realizados en los insumos con la dimensidon almacenamiento y
conservacion en los comedores, se obtuvo como parte de los resultados que un 48,80% registro un
nivel normal de entendimiento y aplicacion, ademds fue corroborado con el coeficiente de R de
Pearson en 0, 718 y p-value en 0,000 sefialando la aprobacién de la hipdtesis. Respecto a Tuglo et
al. (2021), durante su proceso demostré que los niveles educativos respecto al conocimiento
durante las praxis con capacitaciones alcanzaban un promedio entre 62,.9% a 67,3% en favorables
para ser puestas en marcha y un 87,2% lo demostraba durante el proceso de almacenar la comida
en el establecimiento que fue analizado, haciendo mencién que se demostraba tener una seguridad
en los alimentos que se otorgaba al resto de personas.

Respecto al quinto objetivo especifico, sobre el intelecto y el manejo de la higiene conforme
a la preparacién de alimentos, se determind que los niveles fueron: en 79,10% de mediano
indicador de respecto al conocimiento y 72% en cuando a la puesta en prdctica con un coeficiente
de R de Pearson en 0,718 y p value de 0,000, lo cual aprobd la hipétesis propuesta en el desarrollo
del informe. Su informacién se evalué con la de Portillo (2019), dentro de su andlisis encontro que
un 91% de los vendedores de comida no tenia buenas practicas y 73% no cumplia con las normas,
por ende, no mantenian procesos higiénicos en la preparacion de la comida que posteriormente
eran vendidas al publico incidiendo en las posibles enfermedades que podria haberse generado en
la ciudadania.

Por tltimo, en la conexién en cuanto al conocimiento y costumbres de acuerdo al servido de
los alimentos como parte del proceso para la entrega de la comida en los comedores, se reveld que
un 51,20% presentaba inaceptables niveles de cultura sobre el tema y en la puesta en marcha con
69.80% de decadente, lo cual, fue corroborado con un coeficiente de R de Pearson de 0,503 y p en
0001, reafirmdndose la hipdtesis de una relaciéon entre ambas variables y las actividades
desarrolladas hasta que la comida sea entregada para su consumo. En Letuka et al. (2021), los

indicadores demostraron que existia un desconocimiento por los vendedores de alimentos para
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manejar buenas prdcticas alimentarias, sin embargo, un 84% de la poblacidn optaban por ingerir
las comidas que eran vendidas por aquellas personas y un 6% no ejecutaban dicha accion,
demostrando que las posibles enfermedades que llegaron ocasionarse en la ciudadania podrian
deberse a que los individuos que venden alimentos no implementan en sus procesos tener practicas

de limpieza e higiene.




CAPITULO VI CONCLUSIONES Y
RECOMENDA CIONES

6.1 Conclusiones

Se establecié una aso&'acién entre el nivel de conocimiento y la realizacién
de adecuadas prdcticas en la manipulacion de una gama de alimentos
proporcionados en los comedores populares del distrito de Huaral porque se reportd
un coeficiente de R de Pearson con valor de 0,854 junto a u&probabilidad inferior
al 5%, lo cual, constata la hipodtesis propuesta que sefiala que existe una relacion
ﬁ'gniﬁcativa entre el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas practicas de
higiene en la manipulacién de alimentos de los comedores populares del distrito de

Huaral, 2021.

Se identifico un nivel regular en el conocimiento de las medidas respecto a la
higiene integralde los productos alimenticios en un 51,20% y un nivel bajo en un
37,20% por el desconocimientode las actividades a realizarse en el expendio de una
gama de alimentos, conservacién de los productos alimenticios perecibles y
pulcritud de los establecimientos dedicados al servido de los diferentes platos en los

comedores populares.

Se identificé la prevalencia de un nivel regular en la ejecucion de apropiadas
practicas de inocuidad en la manipulacién de la gama de productos alimenticios en
un 41.90%, asimismo, el 39,50% registré un nivel bajo por optar por lugares
incorrectos en la adquisicion de los alimentos,realizacidn de inadecuada proteccion,

almacenamiento y servido respetando medidas de salubridad.

Se determind una asociacion significativa entre el nivel de conocimientos con
la realizacién de apropiadas medidas de inocuidad desde la compra de una serie de
alimentos en lugares pulcros con caracteristicas saludables corroborado con un R

de Pearson de 0423 junto a un p- value inferior al 5% que constata la hipétesis
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correspondiente a la existencia de una relacién si%iﬁcativa entre el nivel de

conocimiento y aplicacién de las buenas prdcticas de higiene en la dimension
adquisicién de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral, 2021.

Se establecié una relacién significativa entre el nivel de conocimiento con la

ejecucion de apropiadas medidas en el almacenamiento de alimentos no fungibles
y proteccién de productos perecibles que permitan proporcionar una variedad de
alimentos de calidad en los comedores populares confirmado con un R de Pearson
igual a 0,718 junto a una probabilidE menor al 5% que sefiala la corroboracién de
la hipétesis propuesta relacionada a la e)'ﬁtencia de una relacion significativa entre
el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas prdcticas de higiene en la
dimensién almacenamiento y conservacién de alimentos de los comedores

populares del distrito de Huaral, 2021.
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Asimismo, se estableciédna asociacion significativa del nivel de conocimientos con el
desarrollode buenas practicas en la preparacion de los diferentes alimentos a proveerse en los
comedores populares considerando una serie de aspectos vinculados a la inocuidad y nutricién
saludable, corroborado con un coeficiente de R de &arson iguala 0456 y un p-value menor al 5%
que confirma la hipétesis planteada relacionada a la existencia de ua relacion significativa entre
el nivel de conocimiento y aplicacién de las buenas prdcticas de higiene en la dimensién

preparacion de alimentos de los comedores populares del distrito de Huaral, 2021.

Ademds, se determind una asociacién significativa entre el nivel de conocimiento con la
ejecucion de apropiadas practicas de inocuidad de los alimentos durante su servido en los
establecimientos denominados comedores populares afirmado con un coeficiente de R de Pearson
con valor de 0603 junto a un p-value inferior al 5% que corrobora la hipdtesis propuesta
concerniente a la existencia de unhrelacién significativa entre el nivel de conocimiento y
aplicacién de las buenas pricticas de higiene en la dimensién servido de alimentos de los

comedores populares del distrito de Huaral, 2021.

6.2 Recomendaciones

Otorgar apoyo en el desarrollo de las actividades a los comedores populares localizados en

el distrito de Huaral por medio del dictado de capacitacionesa las madres de familia y entrega
frecuente de uniformes y utensilios de cocina, a fin de aplicar demanera apropiada las practicas de

higiene en la seleccidn, preparacion y expendido de los platos alimenticios.

Desarrollo de campaiias y talleres orientadoix proporcionar informacion respecto a la
adecuada manipulacién de los alimentos a considerar ¥s madres de familia que desarrollan labores
en los comedores populares, a fin de resguardar la calidad del producto alimenticio y el bienestar

de los comensales.

Ejecutar inspecciones y monitoreo en los comedores populares que propicieincorporar
mejoras en las practicas relaci&adas a la seleccién, conservacion, preparacion y distribucién en

instalaciones inocuas, a fin de velar por la calidad de vida de los comensales.

Realizar campaifias de promocién de la adecuada seleccion de los diferentes alimentos
perecibles o no fungibles en puestos apropiados con caracteristicas saludables que impidan su

desecho rdpido y futuras afecciones en la salud.
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Organizar capacitaciones dirigidas a las madres que efectian labores en los comedores
populares, lo cual, provea de informacién acerca de las instrucciones a realizar en el
almacenamiento de los alimentos no perecibles y las pricticas de conservacion requeridas en los
alimentos fungibles para resguardar sus propiedades, a fin de garantizar la entregade productos

alimenticios inocuos que cumplen con la normativa vigente.

La asistencia del personal de DIGES A a los comedores populares del distrito de Huaral que

constate el cumplimiento de los requerimientos exigidos por la normativa vigente durante el
proceso de preparacion de los diferentes productos alimenticios, con el propdsito de resguardar

con el bienestar y la salud ptiblica.

Realizar desinfecciones en las instalaciones de los comedores populares con cierta
periodicidad, ademds de ejecutar fumigaciones a las plagas o insectos con alta posibilidad de
habitar en el recinto que garantice la inocuidad del lugar antes del proceder al servido de los

alimentos a la variedad de comensales.
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ANEXOS
Anexo 1. Cuestionario de buenas practicas de higiene en la manipulacién de alimentos.
Estimado (a), el siguiente es un cuestionario, a través del cual se busca conocer el nivel de
conocimiento que se posee acerca de las buenas pricticas de higiene en la manipulacién de

alimentos. Se solicita marque la respuesta con objetividad.

Preguntas.
ADQUISICION DE LOS ALIMENTOS

Se deberia realizar lo siguiente:
1. ;Dénde se debe adquirir los alimentos frescos?
() Mercado mayorista.
( ) Mercado local.
() Tienda.
() Otros (especifique)

2. ;Qué caracteristicas deben tener los lugares donde se adquieren los alimentos?
() Local iluminado - ventilado y limpio sin productos en el suelo.

() Local poco iluminado - ventilado pero limpio y sin productos en el suelo.

() Local poco limpio pero iluminado - ventilado, sin productos en el suelo

() Productos en contacto con el suelo. Pero Local iluminado, ventilado y limpio

3. ¢ Cémo debe presentarse el lugar donde se adquieren los alimentos?

() Local libre de moscas, cucarachas y roedores

() Local existen moscas pero libre de cucarachas roedores

() Local existen cucarachas pero libre de moscas y roedores

() Local existen roedores pero libre de moscas y cucarachas

4. ; Qué caracteristicas deben tener las carnes (ave y vacuno) para su adquisicién?
() Superficies brillantes, olor caracteristico, blanda al tacto y ligeramente seca.

() Duras al tacto, olor caracteristico, Superficies brillantes, blanda al tacto y ligeramente seca.
() Superficies oscuras ligeramente seca, olor caracteristico, y blanda al tacto

() Olor desagradable.

5. ¢ Qué caracteristicas deben tener las carnes de pescado para su adquisicion?




64

() Agallas rojas ni himedas, los Ojos hundidos, Escamas que se desprenden con facilidad y olor
caracteristico y piel dura al tacto

() Agallas No estdn rojas mi himedas. Ojos hundidos Escamas que se desprenden con facilidad y
olor caracteristico y piel dura al tacto

( ) No tiene Ojos hundidos, pero si Agallas rojas y hiimedas. Escamas que se desprenden con
facilidad y olor caracteristico y piel dura al tacto Olor marino.

() Olor desagradable — escamas pegadas a la piel.

6. ; Qué caracteristicas deben tener las frutas y verduras para su adquisicién?

() No se observa: agujeros — hongos, Hojas amarillas, frutos secos ni mal olor.

() Se observa hojas amarillas o frutos seco, pero no hongos ni mal olor.

() Presencia de hongos - agujeros.

() Olores desagradables.

7. ¢{Cémo se debe transportar los alimentos?

() Carro particular

() Transporte ptiblico

( ) Mototaxi

() Otros (especifique)

8. ;Como se debe mantener la cadena de frio de carnes y/o alimentos perecibles en el
transporte? Mediante:

() Cajas de tecnopor

() taper

() Bolsas plasticas

() Otros (especifique)

9. (Dénde se deben colocar los alimentos recién comprados?
() En parihuelas - mesas.

() En estantes.

( ) En bolsas.

() Otros (especifique)
ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

10. ;A qué temperatura se deben almacenar alimentos sin preparar?
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( ) Si tiene refrigeradora/congeladora para carnes T° para congelar (menor a -5°C) y
refrigerar(mayor 0°C)

() Si tiene refrigeradora/congeladora todo perecible se guarda en refrigeradora (Temperatura +
0°C).

() Si no tiene refrigeradora/congeladora para carnes se debe preparar inmediatamente de
recepcionar los productos

() Si no tiene refrigeradora/congeladora para carnes se debe preparar el mismo dia no importando
la hora de recepcion del producto

11. ;Cémo debe realizarse la refrigeracion de los alimentos?

() Colocar los alimentos en bolsas y/o envases.

() Los alimentos preparados se guardan mds de 24 horas.

() Los alimentos crudos se guardan en la entrada del refrigerador.

() Las carnes se guardan en la parte alta del refrigerador.

12. ;Cémo se deben almacenar los productos de dificil deterioro?

( ) Guardar en cajas/ bolsas cerradas, ventilados, lejos de basura y a 30cm del piso colocando las
mds proximas a vencer encima

() Guardar en cajas/ bolsas abiertas para ventilarse, lejos de basura y a 30cm del piso.

() Guardar en piso pero en cajas/ bolsas cerradas, ventilados, lejos de basura y colocando las mds
préximas a vencer encima.

() Coloca lo primero que ingresa primero sin importar fecha de expiracién

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

13. ;Qué reglas de higiene deben practicar para preparar los alimentos?

( ) Bafiarse antes de preparar los alimentos y colocarse mandil y gorro. Evitar toser cuando se
cocina

( )No cocina con gorros pero se Bafia antes de preparar los alimentos y se coloca mandil y evitar
toser cuando se cocina

( )No se baiia ni Lava las manos antes y después de coger los alimentos. Pero si usan mandil, gorro
y evitar toser cuando se cocina

() Tosen o estornudan sobre los alimentos y poseen anillos en las manos.

14. ;Cémo se debe realizar la limpieza y el uso de los utensilios, vajillas y equipos de cocinar?
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() Los utensilios son de acero inoxidable y las vajillas de un material de fécil lavado, lavados con
mezcla de detergentes y guardados secos.

() Los utensilios No son de acero inoxidable y las vajillas de un material que no se rompe, lavados
con mezcla de detergentes y guardados secos Lavarlos después de uso con agua depositada
mezclada con detergentes limpiadores.

() El lavado de Los utensilios son y las vajillas se realiza con puliton u otro mas econdémico y son
guardados secos.

( ) El utensilio después de lavados en el detergente mds barato se deja secar al ambiente hasta
NUEevo uso.

15. ;Qué caracteristicas deben tener los alimentos cocinados?

( ) Las carne (ave o res) deben estar blandas al hincarlas no deben tener rastro de sangre Las
verduras color verdoso intenso.

() Las carne (ave o res) NO estdn blandas al hincarlas no tienen rastro de sangre Las verduras
color verdoso intenso.

() Las carne (ave o res) NO deben tener rastro de sangre Las verduras color verdoso intenso.

() Las carne (ave o res) y Las verduras color no deben tener olor desagradable.

SERVIDO DE LOS ALIMENTOS

16. ;Cuales son las pautas que se deben seguir para el servido de los alimentos?

() Los alimentos deben ser servidos inmediatamente después de su preparacidn.

() Los utensilios y platos deben estar limpios y secos.

() Se puede coger dinero u otros objetos mientras se sirven los alimentos.

( ) Evitar toser o estornudar al momento del servido.

17, ;Cémo debe ser la limpieza del local en donde se sirven los alimentos?

() El establecimiento debe contar con tachos cerrados para los desperdicios.

() Los servicios higiénico deben estar cerca del drea donde se sirven los alimentos.

( ) No debe haber presencia de insectos ni animales.

() La basura se desecha cada 2 o 3 dias.
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Anexo 2. Aplicacién de buenas pricticas de higiene en la manipulacién de alimentos.
Estimado (a), el siguiente es un cuestionario, a través del cual se busca conocer el nivel de
aplicacién que se posee acerca de las buenas practicas de higiene en la manipulacién de alimentos.

Se solicita marque la respuesta con objetividad.

Preguntas.
ADQUISICION DE LOS ALIMENTOS

En la practica diaria, realizo lo siguiente:
1. ;Dénde se adquiere los alimentos?
() Mercado mayorista.
( ) Mercado local.
() Tienda.
() Otros (especifique)

2. ;Cuales son las caracteristicas que presentan los lugares donde adquiere los alimentos?
() Local iluminado - ventilado y limpio sin productos en el suelo.

() Local poco iluminado - ventilado pero limpio y sin productos en el suelo.

() Local poco limpio pero iluminado - ventilado, sin productos en el suelo

() Productos en contacto con el suelo. Pero Local iluminado, ventilado y limpio

3. {A menudo cémo percibe el lugar donde adquiere los alimentos?

() Local libre de moscas, cucarachas y roedores

() Local existen moscas pero libre de y cucarachas roedores

() Local existen cucarachas pero libre de moscas y roedores

() Local existen roedores pero libre de moscas y cucarachas

4. ; Qué caracteristicas presentan las carnes (ave y vacuno) que adquiere?

() Superficies brillantes, olor caracteristico, blanda al tacto y ligeramente seca.

() Duras al tacto, olor caracteristico, Superficies brillantes, blanda al tacto y ligeramente seca.
() Superficies oscuras ligeramente seca, olor caracteristico, y blanda al tacto

() Olor desagradable.

5. ¢ Qué caracteristicas presentan las carnes de pescado que adquiere?

() Agallas rojas ni himedas, los Ojos hundidos, Escamas que se desprenden con facilidad y olor

caracteristico y piel dura al tacto
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() Agallas No estdn rojas mi himedas. Ojos hundidos Escamas que se desprenden con facilidad y
olor caracteristico y piel dura al tacto

( ) No tiene Ojos hundidos, pero si Agallas rojas y hiimedas. Escamas que se desprenden con
facilidad y olor caracteristico y piel dura al tacto Olor marino.

() Olor desagradable — escamas pegadas a la piel.

6. ; Qué caracteristicas presentan las frutas y verduras que adquiere?

() No se observa: agujeros — hongos, Hojas amarillas, frutos secos ni mal olor.

() Se observa hojas amarillas o frutos seco, pero no hongos ni mal olor.

() Presencia de hongos - agujeros.

() Olores desagradables.

7. Actualmente, ;cémo se transporta los alimentos?

() Carro particular

() Transporte ptiblico

( ) Mototaxi

() Otros (especifique)

8. ;Cémo se mantiene la cadena de frio de carnes y/o alimentos perecibles en el transporte?
Con:

() Cajas de tecnopor

() taper

() Bolsas plasticas

() Otros (especifique)

9. (Ddnde se colocan los alimentos recién comprados?
() En parihuelas - mesas.

() En estantes.

( ) En bolsas.

() Otros (especifique)
ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

10. ;A qué temperatura se almacenan alimentos sin preparar?

( ) Si tiene refrigeradora/congeladora para carnes T° para congelar (menor a -5°C) y

refrigerar(mayor0°C)
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() Si tiene refrigeradora/congeladora todo perecible se guarda en refrigeradora (Temperatura +
0°C).

() Si no tiene refrigeradora/congeladora para carnes se debe preparar inmediatamente de
recepcionar los productos

() Sino tiene refrigeradora/congeladora para carnes se debe preparar el mismo dia no importando
la hora de recepcion del producto

11. ;Como se realiza la refrigeracién de los alimentos?

() Se coloca los alimentos en bolsas y/o envases.

() Los alimentos preparados se guardan mds de 24 horas.

() Los alimentos crudos se guardan en la entrada del refrigerador.

() Las carnes se guardan en la parte alta del refrigerador.

12. ;Cémo se almacenan los productos de dificil deterioro?

() Guardar en cajas/ bolsas cerradas, ventilados, lejos de basura y a 30cm del piso colocando las
mds proximas a vencer encima

() Guardar en cajas/ bolsas abiertas para ventilarse, lejos de basura y a 30cm del piso.

( ) Guardar en piso pero en cajas/ bolsas cerradas, ventilados, lejos de basura y colocando las mds
préximas a vencer encima.

() Coloca lo primero que ingresa primero sin importar fecha de expiracién

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

13. ;Qué reglas de higiene se practican al preparar los alimentos?

() Baiiarse antes de preparar los alimentos y colocarse mandil y gorro. Evitar toser cuando se
cocina

( )No cocina con gorros pero se Bafia antes de preparar los alimentos y se coloca mandil y evitar
toser cuando se cocina

( )No se baiia ni lava las manos antes y después de coger los alimentos. Pero si usan mandil, gorro
y evitar toser cuando se cocina

() Tosen o estornudan sobre los alimentos y poseen anillos en las manos.

14. ;Como se realiza la limpieza y el uso de los utensilios, vajillas y equipos de cocinar?

() Los utensilios son de acero inoxidable y las vajillas de un material de fécil lavado, lavados con

mezcla de detergentes y guardados secos.
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() Los utensilios No son de acero inoxidable y las vajillas de un material que no se rompe, lavados
con mezcla de detergentes y guardados secos Lavarlos después de uso con agua depositada
mezclada con detergentes limpiadores.

() El lavado de Los utensilios son y las vajillas se realiza con puliton u otro mas econdémico y son
guardados secos.

( ) El utensilio después de lavados en el detergente mds barato se deja secar al ambiente hasta
NUEevo uso.

15. ;Qué caracteristicas presentan los alimentos cocinados?

( ) Las carne (ave o res) deben estar blandas al hincarlas no deben tener rastro de sangre Las
verduras color verdoso intenso.

() Las carne (ave o res) NO estdn blandas al hincarlas no tienen rastro de sangre Las verduras
color verdoso intenso.

() Las carne (ave o res) NO tienen rastro de sangre, las verduras color verdoso intenso.

() Las carne (ave o res) y las verduras color no tienen olor desagradable.

SERVIDO DE LOS ALIMENTOS

16. ;Cuales son las pautas que se siguen para el servido de los alimentos?

() Los alimentos son servidos inmediatamente después de su preparacion.

() Los utensilios y platos estdn limpios y secos.

() Se coge dinero u otros objetos mientras se sirven los alimentos.

() Se tose o estornuda al momento del servido.

17. ;Cémo se realiza la limpieza del local en donde se sirven los alimentos?

() El establecimiento cuenta con tachos cerrados para los desperdicios.

() Los servicios higiénico estdn cerca del drea donde se sirven los alimentos.

() No se presenta de insectos ni animales.

() La basura se desecha cada 2 o 3 dias.
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FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS Y BIOQUIMICA
VALIDACION DEL INTRUMENTO

1. DATOS GENERALES
Lx-wymummmmmm
u.-am-mmm:mwmsmamm
FCsFyBQ,

Nota: Pars cada criterio considere 1a escala de 1 3 5 donde:
[1-Muypoco [ 2.-Poco [3-Reguiar |4 Aceptable | 5.ty scopravie |

INDICADORES CRITERIOS 1[2]3la] s
1.- Claridad ﬂmmmmmmmm 52
2.- Objetivided Elinstrumento evidencia recoje de datos obsorvables, L
3.- Actualidad am»mammmv L

tecroldgicos.
4.-Organizacidn Efinstrumento tlene una organizacion lgica. e
5.- Suficiente Snnndlummmyultshdmnmm v
conforman el
6.~ Intencionalldad | Es adecuado para relacionar las variables en mencién d
7.- Consistencla Se basa en aspectos tedricos centificos de Ia farmacéutica =
como de 1a bioquimica.
B.- Coherencia mmvm:uummu =
dimerssienes y las variables.
9.- Metodologia hmmmdm&hmnh =
10.- Pertinencia 'am«mmnmmucmu |
I 51 sdecuaciin ol método cientifico
Total parcial o
Total =
1. OPINION DE APLICABILIDAD: 1 aptce
. PROMEDIO DE VALORACION:........_ . Puntuacién

11-20 | No reformular

= 21-30 _| Mo vilido, modificar '
c%_ 3140 %&j
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FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS Y BIOQUIMICA

1.6.- Instrucciones: Luego de analizar el instrumento y cotejar la investigacién con la matriz
de consistencia de la presente, le solicitamos que, en base a su criterio y experiencia
profesional, valide dicho instrumento para su aplicacidn.

Nota: Para cada criterio considers la escala de 1 a 5 donde:

[L-Muypoco [ 2-Poco [3Regular [ 4-Aceptable | 5.-Muy aceptable |

PUNTUACION
1/2/3/4|5
1.- Qaridad El instrumento estd formulsdo con un lenguaje apropiado.
2.- Objetividad El instrumento evidencia reccjo de datos observables.
3.- Actualidad El instrumento se adecua 2 los criterios clentfficos y
tacnoligicos.
4.-Organtzacion El instrumento tene una organzacidn agica,
5.- Suficiente Son suficlentes en cantidad y calidad los elementos que
conforman el instrumento.
6.- Intenclonalidad | Es sdecuado pars relacionar las variables en mencién .
7.- Consistencia Se basa en aspectos tedricos cientificos de la farmacéutica
como de
&.- Coherencia Existe coherencia y relacidn de los tems, indicadores, las
dimensiones y las variables.
9.- Metodologia La estrategia responde al propdsito de b problemdtica de la
investigacién
10.- Pertinenda Bl instrumento muestra ls relacién entre los componentes de
o investigacion y su adecuscion g método cientifico.
Total parcial b 5-0
Total 570
Puntuacion
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FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS Y BIOQUIMICA
VALIDACION DEL INTRUMENTO

1. DATOS GENERALES
:  Moscoso  CHAMORRS Toliawa PholA
e i i s EAA: Do

1.3.- titulo profesional; WU1MICO n@ %_Em& o
i mencion - 3 ¢

1.4.- Grado académico; RACHILLEN: |
1.5.- Nombre de instrumento ;... E N0

1.6.- Instrucciones: Luego de analizar el instrumento y cotejar la investigacidn con la matriz
de consistencia de la presente, le solicitamos que, en base a su criterio y experiencia
profesional, valide dicho instrumento para su aplicacidn,

Nota: Para cada criterio considere la escala de 1 a 5 donde:

[1-Muypoco [2-Poco  [3-Regular [ 4-Aceptable | 5.-Muyaceptable |

INDICADORES CRITERIOS "“"'m';
1.- Claridad Bl estd f fada con un lenguaje apropiado. =7
2.- Objetividad £l Instrymento evidencia recojo de datos observables.

3.- Actualidad El Instr se adecua a los criterios clentificos y ¥
tecnoldgicos. .
4.-Organizacion El instrumento tiene una organizacidn logica. /
5.- Suficiente Son suficientes en cantidad y calidad los elementos que 7
conforman el instrumento.
= jonalidad | Es adecuadd pars relacionar 1as veriabies en A
7.- Consistencla Se basa en aspectos tedricos clentificos de la farmacéutica 7
como de la bioguimica.
8.- Coherencia Existe coh ja y relacidn de los items, indicadores, las /
dimeniiones y las variables
9.- Metodologia La estrategia responde al propduito de la problemdtica de b /
10.-Pertinencia | £l Instrumento muestra la relacion entre los componentes de
1a investigacion y su adecuacidn al método cientfico.
Total parcial
Total
1. OPINION DE APLICABILIDAD:

lil. PROMEDIO DE VALORACION: ... 500

| 11:20 | No vilido, reformular
/ 21-30 | No vilido, modificar
; aclk, : 3140 | vilido, mejorar .
1= 4150

Firma del Experto




Anexo 7. Fotos
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2) COMEDOR: San
Graciano/Aucallama.

1) COMEDOR: Virgen del
Carmen/Aucallama.




2

3) COMEDOR: Micaela
Bastidas/Aucallama.

4) COMEDOR: Keiko
Sofia/Aucallama.




5) COMEDOR: Virgen del
Carmen/Aucallama.

6) COMEDOR: Virgen de
Guadalupe/Aucallama.




7) COMEDOR: Virgen del
Carmen/Chancay.

8) COMEDOR: Metodista

Teresa de Araneta.




9) COMEDOR: Nita Pérez
de Garcia.

10) COMEDOR: Nueva

Esperanza.




11) COMEDOR: Santa
Teresita del nifio Jesus.

12) COMEDOR: Santisima

Cruz de Buena Vista.




g

13) COMEDOR: Virgen de
Fatima.

14) COMEDOR: Virgen de
Guadalupe.
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15) COMEDOR: Virgen de
las Mercedes.

16) COMEDOR: Virgen de
las Mercedes.




wylSGEN D
CARMEN"

Lt T
LA LU

18) COMEDOR: 3 de mayo

Nueva estrella y Macarena.
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17) COMEDOR: Virgen del
Carmen.

B e
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19) COMEDOR: Centro de
Madres.

20) COMEDOR: Cocina N°4.
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21) COMEDOR: Maria
Auxiliadora.

22) COMEDOR: San Martin
de Porres.




23) COMEDOR: Seior de los
Milagros.

24) COMEDOR:

José Olaya
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25) COMEDOR: La Florida.

26) COMEDOR: La Mujer y
el Nifio.




27) COMEDOR: La Victoria.

28) COMEDOR: Lanchoquin.
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29) COMEDOR: Madres
Luchadoras.

30) COMEDOR: Maria
Auxiliadora.




31) COMEDOR:Micaela
Bastidas.

32) COMEDOR: Sacachispa.
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33) COMEDOR: San Martin
de Porras.

34) COMEDOR: San Martin
de Porres.
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35) COMEDOR: San Martin
de Porras.

36) COMEDOR: Santa Elena.
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37) COMEDOR: Santa Inés.

38) COMEDOR: Santa Rosa.
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39) COMEDOR: Senor de los
Milagros.

40) COMEDOR: Seiior de los
milagros.

{
Lo
.

i

i |




41) COMEDOR: Villa
Paraiso.

42) COMEDOR: Virgen de la
Candelaria II.
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43) COMEDOR: Virgen de
las Mercedes.
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