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RESUMEN 

En esta investigación, cuyo objetivo se basó en: determinar el nivel de conocimiento de 

Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) y Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) del 

personal manipulador de alimentos de restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022, 

Cajamarca. 

Se realizó un estudio no experimental transversal, la cual adopta un enfoque cuantitativo, 

con un alcance descriptivo. En su desarrollo se usó la técnica de encuesta,  donde se elaboró el 

instrumento “cuestionario cerrado” para la obtención de datos, llegándose aplicar a 64 

manipuladores de alimentos de un total de 16 Restaurantes de la provincia de Chota. 

Los resultados fueron que el personal manipulador de alimentos de los restaurantes 

alcanzó un nivel medio de conocimientos en cuanto a BPM y PHS, por otro lado, se evidenció 

un alto porcentaje de desconocimiento que hay de manera independiente sobre BPM Y PHS 

siendo 31.3% y 34.4% respectivamente. 

En conclusión, es necesario afianzar los conocimientos que poseen el personal 

manipulador de alimentos de los restaurantes, pero aún más importante, es capacitarlos en 

aquellos temas que desconocen y se han evidenciado con la investigación. 

 

Palabras clave: enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), Manipulador de 

alimentos, conocimiento. 
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ABSTRACT 

In this research, whose objective was based on: determining the level of knowledge of 

Good Handling Practices (GMP) and Hygiene and Sanitation Program (PHS) of the food 

handling staff of restaurants in the province of Chota in the year 2022, Cajamarca. 

A  cross- sectional non-experimental study was carried out, which adopts a quantitative 

approach, whith a descriptive scope. In its development,  the survey technique was used, where 

the “closed questionnaire” instrument was developed to obtain data, and was applied to 64 food 

handlers from a total of 16 restaurants in the province of chota. 

The results were that the food handling staff of the restaurants reached a medium level 

of knowledge regarding GMP and PHS, on the other hand, a high percentage of ignorance was 

evident that exists independently about GMP and PHS being 31.3% and 34.4% respectively. 

In conclusion, it is necessary to strengthen the knowledge that restaurant food handlers 

have, but even more important, it is to train them on those topics that they are unaware of and 

that have been demonstrated through research. 

 

Keywords: foodborne illnesses (ETAs), food handler, knowledge. 
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INTRODUCCION 

Dentro de nuestro territorio nacional hay muchas provincias que cuentan con atractivos 

turísticos, con ello se atraen a turistas de diferentes partes del mundo,  por lo cual surgen diversas 

poblaciones de venta  de alimentos y muchos de ellos informales que solo cuentan con licencias 

de operación comercial, y esto se debe a muchas veces a la deficiencia de competitividad y de 

visión, la cual limita el crecimiento de ciertos establecimientos, por ende las entidades 

encargadas de dar cumplimiento a las normas deben ser constantes y firmes para mejorar los 

estándares de salubridad de los establecimientos y así logrando los estándares de calidad del 

alimento.  

Para la aplicación sobre algún tema siempre la base serán los conocimientos. En este 

caso hablamos sobre los Principios Generales de Higiene (PGH), los cuales encontramos al 

programa de buenas prácticas de manipulacion (BPM) y también el programa de higiene y 

saneamiento (PHS), donde todo lugar donde se expende alimentos siempre deberá contar con 

ciertas condiciones en cuanto al establecimiento y a su vez contar con manipuladores 

capacitados que conozcan sobre los cuidados y riesgos que involucran las actividades que 

realizan dentro del establecimiento. 

Existen normas las cuales surgen con una finalidad la de salvaguardar la salud de las 

personas, aun así se ven casos de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA), que surgen 

por diferentes razones: déficit en la higiene del personal, utensilios y mobiliarios en mal estado, 

insumos en mal estado, recalentamiento de alimentos, mala conservación de insumos, 

contaminación cruzada, entre otros. La información errónea y la falta de conocimiento pueden 

provocar una manipulación inadecuada de los alimentos. 
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Por tanto, es necesario dar importancia a estos tópicos en evaluación, ya que son la base 

para poder asegurar la calidad de los alimentos listos para consumo, y si se habla de calidad por 

ende ese producto debe ser inocuo lo cual genere una garantía y no un riesgo al consumidor. 

La investigación se realizó basándose en el conocimiento que poseen los manipuladores 

de alimentos de los diferentes establecimientos, estos enfocados a lo que viene a ser BPM y 

PHS.  

El documento de esta investigación se encuentra dividido en seis capítulos, estos son 

detallados a continuación:  

El capítulo I,  se refiere a planteamientos de problemas en los que se realizan 

diagnósticos de un entorno existente; esto permite diseñar una matriz que define el alcance del 

estudio y marca el proceso de investigación conformado por preguntas, objetivos, justificación 

y decisiones de factibilidad. 

En el capítulo II, como continuación se presenta el Marco Teórico, donde se mencionan 

estudios nacionales e internacionales,  así mismo, se presenta la base teórica de la variable y las 

respectivas dimensiones de la investigación, se propusieron bases filosóficas como parte 

correspondiente y definiciones de algunos términos usados dentro del trabajo, llevándonos a 

realizar el planteamiento de la hipótesis de la investigación y se concluyendo respectivamente 

con la tabla de operación de las variables.  

En el capítulo III, se dispuso el tipo de diseño, se determinó la población y muestra, se 

precisó las técnicas e instrumentos por los cuales se recabo datos y la técnica de proceso de la 

información. 

En el capítulo IV, se trata los resultados, para lo cual utilizamos la estadística descriptiva 

para presentar e interpretar los resultados, por medio de la elaboración de tablas y gráficos luego 
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de procesar los datos, para lo cual se hizo uso del software estadístico SPSS V25, y la 

contrastación de hipótesis correspondientes. 

En el capítulo V, se trata de la discusión, donde se pasan a describir todos los resultados 

hallados en la investigación, los cuales se contrastan con los antecedentes considerados y 

enmarcados dentro del Marco teórico. 

En el capítulo VI, se exponen las ideas finales a las que se llegó con la investigación,  así 

mismo, se realizó las recomendaciones considerando así a las conclusiones establecidas, con 

todo ello se busca dar un aporte referente al tema en el que se centró la investigación. 
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CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 

1.1 Descripción de la realidad problemática. 

Se calcula que cada año 600 millones de personas sufren de algún problema de salud en 

todo el mundo y sostiene que 1 de cada 10 habitantes lo hace por ingesta de alimentos insalubres, 

así mismo, da a conocer que 420 mil personas muren por causas similares a estas y que 125 mil 

son niños menores de 5 años; con una carga microbiana del 40% llegan a ser víctimas de 

infecciones por enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) llevándolas al deceso. 

(Organización Mundial de la Salud [OMS], 2020). 

La inseguridad alimentaria es comprendida como la baja disponibilidad y acceso a 

alimentos inocuos que llegan a afectar alrededor de 187 millones de personas de la región en 

esta ocasión de América latina y el caribe; la inseguridad alimentaria afecta principalmente a 

personas de la edad adulta en 55 millones de hombres, en comparación con 69 millones de 

mujeres. (Organización de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentación [FAO], 

OPS, el Programa Mundial de Alimentos [WFP] y el Fondo de las Naciones Unidas para la 

Infancia [UNICEF], 2019, p.10). 

Según el Ministerio de Salud (MINSA, 2019) da a conocer mediante el sistema de 

vigilancia epidemiológica nos da a conocer que en estos últimos 5 años en promedio se han 

evidenciado un aproximado de 45 brotes de ETA, indicando que el 65% se concentran en los 

departamentos de Lima, Junín, Cajamarca, Cusco, Huánuco, Loreto y Piura del total a nivel 

nacional.  

Es aquí donde entra a tallar  la NTS 142- MINSA/2018/DIGESA, en esta Norma 

Sanitaria que está dirigida a restaurantes y establecimientos a fines, se crea con el propósito de 

cuidar la salud de la población en este caso denominadas consumidores finales, a través de la 
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implementación de condiciones sanitarias que todo los restaurante y similares deben de acatar, 

su aplicabilidad se detalla de manera necesaria en todo el territorio nacional y es de carácter 

obligatorio, se dirige a todos  aquellos que  participen o se vean involucrados en alguna de las 

etapas de todo lo que es la cadena alimentaria de establecimientos (restaurantes y servicios 

afines), el área sanitaria municipal  es la responsable de la difundir  y  asegurar el cumplimiento 

de la norma. 

Todo alimento para ser ingerido debería ser inocuo asegurando así que cumplan su 

función dentro del organismo, por lo tanto, es necesario asegurar que se dé la correcta 

manipulación del alimento en condiciones salubres. 

 Si bien es cierto el manipulador de alimentos es uno de los principales responsables, 

también tiene que ver las condiciones del lugar, los materiales/utensilios que se manejan y  los 

cuidados que se ha de dar durante el proceso de producción/elaboración de alimentos, por ello 

es importante que el manipulador cuente con capacitaciones en tópicos como BPM  y PHS 

dándose así el seguimiento correspondiente, para afianzar la confianza de los consumidores, y 

evitar casos de ETA. 

Es por ello que el estudio está orientado en evaluar el conocimiento que poseen los 

manipuladores de alimentos, sobre  BPM  y PHS en los respectivos tipos de restaurantes, que 

deberían ser aplicados para contribuir en la protección de la salud del consumidor, generando 

condiciones sanitarias óptimas para la elaboración de alimentos. 
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1.2 Formulación del problema 

1.2.1 Problema general  

¿Cuál es el nivel de conocimiento sobre Buenas Prácticas de Manipulación y Programa 

de Higiene y Saneamiento del personal manipulador de alimentos en restaurantes de la provincia 

de Chota? 

1.2.2 Problemas específicos 

¿Cuál es el nivel de conocimiento sobre Buenas Prácticas de Manipulación que tiene el 

personal manipulador de alimentos de los restaurantes de la provincia de Chota? 

¿Cuál es el nivel de conocimiento sobre Programa de Higiene y Saneamiento que tiene 

el personal manipulador de alimentos de los restaurantes de la provincia de Chota? 

1.3 Objetivos de la investigación 

1.3.1 Objetivo general 

Determinar el nivel de conocimiento de Buenas Prácticas de Manipulación y Programa 

de Higiene y Saneamiento del personal manipulador de los alimentos en restaurantes de la 

provincia de Chota. 

1.3.2 Objetivos específicos 

Determinar el nivel de conocimiento sobre Buenas Prácticas de Manipulación que tiene 

el personal manipulador de alimentos de los restaurantes de la provincia de Chota. 

Determinar el nivel de conocimiento sobre el Programa de Higiene y Saneamiento que 

tiene el personal manipulador alimentos de los restaurantes de la provincia de Chota. 
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1.4 Justificación de la investigación 

Dentro de los restaurantes en ocasiones queda de lado los conocimientos sobre una 

correcta manipulación de alimentos, y a veces se trata de la desinformación en cuanto al tema, 

y no existe justificación alguna para omitir pasos o tener los cuidados necesarios en un lugar 

donde se expenden alimentos, ya que estos deberían ser seguros y aptos para su consumo. 

Por ello, el propósito de la investigación se enfoca en evaluar el conocimiento  que tienen 

los manipuladores sobre BPM y PHS, los resultados nos permiten observar si existe alguna 

deficiencia en los temas mencionados, además si los organismos encargados de fiscalizar en 

realidad hacen cumplir las normas establecidas y les dan la importancia requerida a requisitos 

mínimos para manipular y expender alimentos. 

La presente investigación se justifica considerando que en los resultados se busca crear 

un precedente, para ver cuán correcto son los conocimientos que poseen los manipuladores y si 

estos son suficientes para cuidar la salud del consumidor. 

1.5 Delimitación del Estudio 

1.5.1 Delimitación Espacial 

El estudio se llevó a cabo en los restaurantes ubicados de la provincia de Chota, ubicados 

en el departamento de Cajamarca, con el fin de obtener información relevante para el estudio. 

1.5.2 Delimitación Social 

El estudio consideró únicamente a manipuladores de alimentos de los restaurantes, ya 

que se recabó información del conocimiento que poseen los manipuladores sobre BPM y PHS. 
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1.6 Viabilidad del estudio 

Para realizar la investigación, se tomó en consideración la información  pertinente basada 

y ligada al estudio así mismo de la normativa vigente dando referencia al mismo. 

Por otra parte, se contó con los recursos económicos, el cual permitió subvencionar los 

gastos de la investigación. Así mismo, la predisposición de profesionales calificados para 

realizar la validación del instrumento utilizado y conocedores del tema en investigación que nos 

dieron el soporte para alcanzar los mencionados objetivos. 
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CAPITULO II: MARCO TEÓRICO 

2.1 Antecedentes de la investigación 

2.1.1 Investigaciones internacionales 

Monge (2020) su objetivo de su tesis se basó en evaluar y determinar el grado de 

conocimiento en lo que corresponde a inocuidad alimentaria, actitudes y prácticas todo 

relacionado a la higiene de los manipuladores de alimentos de comida étnica tipo sushi y comida 

tipo china de la Comuna de Providencia, en dónde se utilizaron cuestionarios para evaluar sus 

conocimientos, actitudes y prácticas a una grupo muestra de 140 manipuladores en 70 

restaurantes donde los resultados mostraron que hay una prevalencia de manipuladores hombres 

con un 64% a diferencia de sexo femenino con 36%, así mismo los manipuladores de alimentos 

(MA) de comida sushi tienen conocimientos en buenas prácticas de fabricación en un 89% a 

diferencia del  manipulador de comida china 67%, los manipuladores de alimentos de comida 

tipo sushi presentan mayor acceso  a educación formal  lo cual representa un 93% a diferencia 

de los MA de comida tipo china 59%, así mismo,  se evidenció un porcentaje bajo con referencia 

a lo que sería después de las capacitaciones recibidas en el trabajo siendo este sushi 3% y china 

7% también hallaron que el interés de ser capacitados por parte del personal fue de 100% 

manipulador de comida sushi y china 96%, concluyendo que existen debilidades en cuanto a la 

formación de los manipuladores de alimentos en ambos grupos, y que, a partir de ello se pueden 

focalizar estrategias que promueva la inocuidad alimentaria y la aplicación y cumplimiento de 

las regulaciones y normas vigentes. 

Rodríguez y Fernández (2020), realizaron su investigación en la ciudad de Simoca, 

Tucuman, en el año 2018, evaluaron el conocimiento y aplicación sobre BPM y analizar la 

relación entre ambos. Se trató de un estudio observacional, descriptivo, donde cierto grupo 
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muestra estuvo conformado por 20 personas de la misma cantidad de puestos de la feria de 

Simoca, en cuanto la obtención de datos lo desarrollaron a través de una encuesta y lista de 

chequeo, encontrando así que el 65% tienen conocimiento en BPM en un grado “Alto” y el 35% 

tiene un conocimiento “Medio”, en cuanto a la implementación de BPM no se cumple con lo 

determinado, los resultados mostrados en cuanto a conocimiento en BPM no se manifiesta en el 

cumplimiento de las mismas, por tanto, no se halló alguna relación entre la aplicación de BPM 

y el grado de conocimiento,  concluyendo  que es necesario realizar capacitaciones y  y a la vez 

un seguimiento para mejorar la aplicación de las BPM, evitando de esta manera enfermedades 

transmitidas por alimentos. 

Uzin (2018) desarrolló un estudio descriptivo y transversal en la ciudad de Granadero 

Baigorria, Santa Fe, siendo el objetivo central evaluar si conocen e implementan los 

requerimientos de BPM relacionados al personal del Servicio de Alimentación de la Cocina 

Centralizada Baigorria, durante el mes de Julio, de tal manera la muestra estuvo constituida por 

35 empleados de dicho establecimiento, usaron encuestas para la evaluación, y para verificar 

sobre la implementación de BPM, lo realizó por medio de registro de planillas. Lo que 

obtuvieron en cuanto a resultados fue que de la totalidad de la muestra, 57%  corresponde a 

empleados mujeres y 43% varones, y más del 75% trabajadores de cocina conocen sobre BPM 

y los otros 25% no cuentan con el conocimiento mínimo en cuanto a BPM, así mismo en lo que 

se refiere el cumplimento de las BPM el 70% no se cambia los guantes, no realiza lavado de 

manos de manera frecuente y por último se menciona el hallazgo de que el 50% del personal no 

evade o tiene cuidado con la contaminación cruzada que es uno de los problemas y errores más 

comunes dentro de un establecimiento que expende alimentos. Concluyendo que los 
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trabajadores poseen conocimientos suficientes sobre BPM, pero no es aplicado de manera 

correcta. 

2.1.2 Investigaciones nacionales 

Martínez  (2021) quien en su trabajo de investigación sobre Buenas Prácticas de 

Manipulación en Quioscos Escolares en Instituciones Públicas y Privadas, ejecutada en el 

distrito de Puno en el 2019, tuvo como principal propósito determinar el grado de cumplimiento 

de las BPM en los quioscos que operan en las instituciones educativas secundarias asi como 

públicas y privadas, para la recopilación de datos se utilizó encuestas y se realizó entrevistas 

dentro de 51 quioscos escolares, el resultado fue, en cuanto a condiciones físicas  el 33,3% 

cumplió satisfactoriamente con la disposición  en tanto el 66,7% de quioscos no contaban con 

las instalaciones mínimas necesarias para operar; referente a instituciones, las privadas tuvieron 

mejores condiciones físicas que las instituciones educativas públicas, así mismo el 

cumplimiento de BPM se vio reflejada de mejor manera en instituciones privadas que publicas.  

Tello (2020) en su investigación tuvo como objeto primordial la determinación de los 

conocimientos que poseen los propietarios de los puestos en cuanto a las buenas prácticas 

alimentarias que desarrollan en el mercado en el distrito de Chancay-Huaral, para ello aplicaron 

un cuestionario para determinar el conocimiento y fichas de evaluación para la inspección, en 

puestos que expenden alimentos listo para su consumo. La muestra estuvo constituida por 10 

puestos de comida, los resultados mostraron que, el 60% de propietarios de los puestos no 

poseen conocimientos sobre las BPM  y tampoco sobre el manual relacionado a la conservación 

e higiene de alimentos, en cuanto a capacitación con relación a cada área de trabajo se evidencia 

un 80% de los propietarios no tienen capacitaciones y el 40% de los propietarios 

simultáneamente  manipulan dinero y preparan los alimentos una práctica incorrecta, así mismo 
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con un porcentaje similar hallaron que los propietarios de puestos de comida no cumplen con 

realizar una limpieza y tampoco cuentan con estado de vestimenta de acuerdo a lo reglamentado, 

concluyendo que es necesario capacitar a los propietarios sobre la buenas prácticas de 

manipulación, distribución de funciones y evitar cualquier tipo de contaminación durante la 

elaboración de alimentos y expendio. 

En la provincia de Tarapoto, Claudy (2020) evaluó el conocimientos en cuanto a BPM 

detallando el nivel en el que se encuentra este y la relación para la obtención de certificado único 

de puesto de venta saludable, dentro de su investigación consideró un total de 177 vendedores 

de carne dentro los mercados municipales denominados Nº2 Y Nº3, realizó una evaluación en 

dos tiempos, iniciando con una encuesta base, donde, participaron 121 comerciantes, tras ello, 

realizó una capacitación para luego aplicar una segunda encuesta, para su calificación estableció 

una escala basándose en la Escala de Referencia que se emplean en inspecciones desarrolladas 

en mercados, realizadas en la meta 05, meta 20 de SENASA, dentro de los resultados de la 

primera evaluación obtuvo para la categoría “Regular” 79 comerciantes y 42 comerciantes 

“Malo”, para la segunda evaluación los resultados obtenidos fueron: “Bueno” 53 comerciantes, 

66 comerciantes como categoría “Regular” y solo 2 comerciantes categoría “Malo”; así mismo, 

aplicó una prueba de wilcoxon, así demostrando de esa forma que existe diferencias significativa 

sobre las evaluaciones, uso chi-cuadrado de Pearson, comprobando así que existe una diferencia 

significativa en cuanto a las evaluaciones,  para así concluir que, de los comerciantes evaluados 

(121), 53 de ellos aprobaron la segunda evaluación, consolidando de esa forma sus 

conocimientos sobre BPM, tanto que, solo 30 comerciantes del total obtuvieron el certificado 

de puesto saludable en las inspecciones realizadas por la municipalidad de Tarapoto, 
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encontrando así una relación entre lo aprendido en la capacitación y obtención de la certificación 

de puesto saludable.  

Según Torres y Moori (2018) Centraron su investigación en restaurantes de Miraflores 

y Lurigancho – Chosica para conocer si exitía relación entre los conocimientos, actitudes y 

prácticas de los empleados respecto a la higiene y manipulación de alimentos. Se aplicó el 

cuestionario con preguntas orientadas a la investigación,  donde participaron  125 trabajadores 

de restaurantes en Miraflores y 125 de Lurigancho Chosica. Los resultados indicaron que los 

trabajadores tanto de Miraflores y Lurigancho Chosica conocían en buena medida a lo que se 

refiere la higiene y asu vez lo que involucra la manipulación de alimentos en un 70.4% y 59.2% 

respectivamente, así mismo hallaron que el 94.4% de personal tenían actitudes muy favorable 

en cuanto a la higiene y 93.6% actitudes positivas sobre manipulación de alimentos, sobre poner 

en práctica los conocimientos tiene un mayor nivel el personal manipulador de alimentos del 

distrito de Miraflores siendo un 97.6%  a diferencia de Lurigancho- Chosica que las practicas 

solo representa un 54.4%; por lo tanto las actitudes están correlacionadas de manera significativa 

en ambos distritos. Concluyendo, se encontró que los restaurantes miraflorinos tenían un mayor 

nivel de conocimiento en relación al tema y su vez ponen  práctica los conocimientos que poseen 

sobre higiene,  así mismo lo que involucra todo lo relacionado a la manipulación de alimentos 

a diferencia del otro distrito participante de la investigación, y se destacó que ambos distritos 

tenían actitudes positivas hacia este tema en diferente porcentaje. 
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2.2 Bases Teórica 

2.2.1 El conocimiento 

Es un proceso escalonado que desarrolla el ser humano para aprender sobre su entorno 

y desenvolverse como individuo, es el medio por el cual entiende la naturaleza de las cosas 

permitiéndose de esa manera relacionarse. (Ramírez, 2009). 

Alan y Cortez (2018) mencionó que el conocimiento comienza con la percepción 

sensorial de lo que nos rodea, evoluciona hacia el entendimiento y finalmente llega a la razón, 

está compuesto por cuatro elementos influyentes el sujeto, objeto, operación y el proceso 

cognoscitivo, además, el conocimiento se puede adquirir “a priori” o “ a posteriori ,  la primera 

se puede decir que es independiente de la experiencia, es suficiente el razonamiento, en cuanto 

la segunda se basa en la experiencia adquirida (p.53). 

Así mismo, indica que al hablar del conocimiento tenemos que saber que está 

relacionado a un nivel  taxonómico el cual establece un nivel de entendimiento de la realidad a 

lo largo del proceso de formación del ser humano, los cuales son: 

• Conocimiento empírico – no científico 

Se denomina al conocimiento popular, el cual se da de manera cotidiana a través de 

experiencias vividas, se distingue porque el conocimiento proviene del sentido común del 

sujeto, por ello se considera impreciso, inconsistente, no tiene fundamento adecuado, el lenguaje 

empleado en este tipo de conocimiento es dudoso (p. 61). 

• Conocimiento científico 

Busca profundizar el conocimiento, se fundamenta en entender y su vez explorar 

ciertas leyes por los cuales se rige la naturaleza o procesos que encaminan este, estas pueden 
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ser cambiadas o alteradas de forma positiva  para el bien de la sociedad, siempre está en busca 

de mejoras con el fin de resolver problemas de manera asertiva (p. 63). 

• Conocimiento filosófico 

Este es obtenido a través de la recopilación de información documentada y analizada y 

confirmada por la práctica humana. A través del análisis, puede ver cómo se desarrolla su 

pensamiento e identificar errores y contradicciones (p. 65). 

El conocimiento científico difiere del filosófico  y esta radica en la comprobación de los 

hechos mediada por la información científica poseída, para ello crea diferentes ramas 

especializadas orientadas en estudiar y encontrar solución a interrogantes.  (Ramírez, 2009).  

2.2.2 Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) 

Definidas como un conglomerado de prácticas establecidas para asegurar la zona de 

trabajo, que se encuentre limpio y seguro de tal manera generar un orden y de esa manera 

evitando los diferentes tipos de contaminantes a los que se ve expuesta el alimento, todo 

protocolo establecido busca minimizar riesgos, ello debe ser ejecutado en cada parte del proceso 

de esa manera se asegura un alimento de calidad y libre de contaminantes que favorezcan la 

salud de la persona que lo consuma. (FAO, 2011). 

De acuerdo a la Resolución Ministerial 822-2018/MINSA aprueba y pone a disposición 

la NTS 142-MINSA/2018/DIGESA, norma establecida para restaurantes y establecimientos 

afines, en donde con el fin de preservar la salud del consumidor final, brindar un servicio óptimo 

y de calidad, se establecen criterios sanitarios que deben ser cumplidos a cabalidad por los 

Restaurantes y Servicios Afines. 
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Higiene y salud del personal.  

Poseemos gérmenes dentro de nuestro cuerpo en la cavidad nasal, garganta, cuero 

cabelludo, piel y en la materia fecal, para mantener una higiene personal es de vital importancia, 

involucrar normas de aseo, cuidado y limpieza de nuestro cuerpo con el fin de proteger y 

preservar la salud. (Pilco, 2017). 

No obstante, para lograr una rutina de aseo personal es necesario educar y concientizar 

sobre la importancia de la misma, sobre todo cuando se trabaja como manipulador de alimentos. 

Al estar en contacto directo con alimentos es necesario mantener una higiene tanto total del 

cuerpo como parcial, ya que durante la manipulación, el lavado de manos ha de ser constante 

después de cada actividad realizada, además, dentro de la rigurosa higiene que debe mantener 

el personal se incluyen protocolos establecidos para ingresar al área de trabajo, donde toda 

persona que ingrese debe llevar el cabello recogido/fijado o corto en caso de los caballeros, uñas 

higienizadas cortas y sin esmalte, se restringe el ingreso de artículos de uso personal como : 

aros, reloj de mano, celular, entre otros, con el propósito de evitar una contaminación del 

producto final (MINSA, 2018). 

La salud del personal tiene un impacto directo con las tareas a realizar a diario en las 

áreas donde se tiene contacto con alimentos, cuando se habla de salud también se trata de la 

ausencia de enfermedades, además abarca desde cómo nos sentimos en la sociedad, en el 

ambiente laboral si es estimulante y propicio, a ello le agregamos el buen estado físico y mental 

el cual nos lleva a una salud plena. 

La normativa vigente establece que los empleadores son responsables de someter a sus 

empleados a exámenes médicos relacionados con enfermedades transmitidas por alimentos 

(ETA) a los manipuladores, 2 veces al año, así mismo, como parte de la responsabilidad del 
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manipulador es informar a su empleador de forma inmediata si ocurre algún accidente en el área 

de trabajo, en caso sienta algún tipo de malestar, dolores o signos vinculados a ETA, para una 

acción oportuna evitando algún tipo de contaminación del alimento (MINSA, 2018). 

Recepción de materia prima. 

La FAO  y OPS (2016) describen consideraciones a tomar en el proceso de recepcion de 

materia prima. 

• La recepción ha de ser en horarios en los que no haya movimiento en el 

establecimiento para poder ejecutar una inspección correcta de los insumos 

ingresados. 

• Se ha de programar la recepción de insumos, acondicionando un lugar de 

almacenaje. 

• Verificar las características organolépticas de la materia prima (color, olor, sabor, 

aroma y textura) que sean conformes a los productos en evaluación. 

• En cuanto algunos productos se ha de constatar la temperatura con la que está 

llegando el producto acorde a productos refrigerados y congelados. 

• Se debe garantizar el almacenaje inmediato, mantener la cadena de frío 

alimentario y estos tienen que ser apropiados para los alimentos (p.46). 

Para realizar la recepción de insumos es necesario contar con un ambiente protegido e 

iluminado para tener un mejor manejo de los mismos. Los alimentos perecibles como frutas y 

hortalizas deben de cumplir con las características organolépticas propias del alimento, estar 

exentas de agentes extraños (restos de tierra, insectos, señales de abono), sobre los   alimentos 

de origen animal se deben de verificar el lugar de procedencia de donde se adquieren y verificar 
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la temperatura de ingreso y sus características, evitando malos olores para garantizar la calidad 

de nuestros insumos. En cuanto a los alimentos no perecibles, frutos secos y cereales, se debe 

de verificar la información de etiqueta, esta nos indicará si ese producto cumple con los 

requisitos necesarios para poder estar en circulación de acuerdo a la normativa vigente, así 

mismo, todo empaque o envase que se recepcione debe de encontrarse intacto, sin abolladuras, 

presencia de óxido, ni aberturas (MINSA, 2018). 

Peligros durante la transformación del alimento.  

El paso por diferentes procesos para la transformación en producto final, hace que haya 

puntos críticos que deben ser prevenidos y controlados para asegurar la inocuidad final del 

producto. 

Según Goulding (2016) existen 3 tipos de peligros que pueden llegar a contaminar el 

alimento poniendo en riesgo la salud del consumidor. 

• Peligros físicos: se habla de unas partículas ajenas que pueden  llegar a 

estar  presentes  en los alimentos, que son posibles causantes de una variedad de 

enfermedades y/o lesiones a los consumidores. 

• Peligros químicos: tienden a producirse de manera natural, a veces 

pueden ocurrir de manera accidental durante el procesamiento de alimentos. 

• Peligros biológicos: son aquellos organismos microbianos que se 

encuentran asociados con los alimentos teniendo como tales a virus, bacterias, 

hongos, entre otros. Debido a que se encuentran presente en el medio ambiente 

se logran asociar en productos crudos cuando estos son obtenidos.  
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Así mismo FAO y OPS (2016), en su manual para manipuladores de alimentos menciona 

que hay tipos de contaminación en los alimentos y estos son: 

• Contaminación primaria o de origen: generalmente este tipo de 

contaminación ocurre durante el proceso de producción primaria (cosecha, 

ordeño, pesca y faena) es necesario prever las medidas necesarias para procurar 

una materia prima de calidad. 

• Contaminación directa: esta se da a través del manipulador o persona 

ajena a la zona de elaboración que desconoce de los reglamentos básicos para la 

manipulación (estornudo, comer sobre la preparación, fumar, otros) por eso la 

necesidad de llevar un cubre bocas durante todo el proceso de elaboración y 

servido. 

• Contaminación cruzada: se le denominada de ese modo al paso de 

contaminantes de un alimento a otro que ya es seguro y apto para el consumo, 

para que se de esta contaminación el mediador generalmente es la superficie o 

utensilios de cocina. Al no limpiar y desinfectar los instrumentos usados, el 

manipulador pueden ser un puente para la transferencia de  microorganismos 

patógenos que pueden llegar a comprometer la salud de los comensales. 

Además, dentro del manual indica que hay factores que intervienen y favorecen la 

propagación de microorganismos tales como, nutrientes, agua, temperatura y oxígeno, así como 

hay factores que favorecen también existen factores que desfavorecen la reproducción, como la 

acidez, sal y azúcar. (p.17-18). 
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Almacenamiento.  

Todo producto requerido dentro de las elaboraciones de alimentos que no se usen de 

manera inmediata, debe tener un correcto almacenamiento, en donde el ambiente debe de tener 

ciertas condiciones, de esa manera controlar y evitar algún tipo de contaminación en cualquiera 

de sus formas. 

 Según MINSA (2015) menciona que la zona de almacenamiento deberá estar ventilada, 

así mismo, es necesario contar con instrumentos calibrados para controlar in situ la temperatura 

y humedad, cuando se apilen los insumos se debe tener en cuenta los espacios para una correcta 

circulación del aire, así mismo poder realizar la limpieza del área y las inspecciones, 

consideraciones para almacenar: 

- Distancia de 20 cm del piso (tarimas, parihuelas, estantes) o estándar 

internacional. 

- Distancia no menor de 60 cm del techo. 

- Distancia  no menor de 50cm permitida entre filas de rumas. 

- Distancia no menor de 20cm entre rumas. 

- Distancia a mantener entre filas de ruma hacia la pared debe ser no menor 

de 50cm. 

- En cuanto a métodos de anclaje a la pared, el espacio entre filas y pared 

este no debe ser < a 30 cm. 

Para un buen almacenamiento de productos secos envasados o granel debe procurarse 

dejar con su envase original, en caso requiera ser fraccionada para usos posteriores, estos 
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deberán ser colocados en envases de primer uso con un rotulado que facilite la identificación, 

se ha de consignar en el rotulo información básica: nombre del producto, fecha de ingreso, fecha 

de vencimiento. Así mismo, se debe verificar la rotación de productos considerando la salida de 

lo primero que ingreso (PEPS) o primero en vencer también conocidas por sus siglas PVPS, 

todo ello mediante un documento donde se detalle la rotación, y sobre los alimentos que deben 

ser refrigerados se debe mantener las temperaturas de 4ºc a 1ºc en cuanto a productos que 

requieran congelación se debe mantener temperaturas menor o igual a -18ºc.  (MINSA, 2018). 

También la FAO y OPS (2016) indica que se debe respetar la capacidad de los equipos 

de almacén (congeladoras, refrigeradoras, cámaras de frio),para que de esa manera no se 

dificulte la circulación de frio, y facilite la limpieza de la misma, además, considerar al momento 

de ordenar los alimentos en el equipo de frio que, en la parte inferior del equipo se ubican los 

insumo crudo y aquellos listos para consumir se ubican en la parte superior, de esa manera se 

evita la contaminación de alimentos, y por último se menciona que las recomendaciones 

descritas por los fabricantes en las etiquetas deben ser respetadas, ya que son consideraciones 

sobre características de almacenaje (lugar, donde almacenar) (p.46). 

2.2.3 Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) 

Se trata de una serie de procedimientos que detallan la limpieza y en que situaciones 

efectuarlas de la misma manera la desinfección, ello es aplicable en ambientes, instalaciones, 

equipos, moblaje de cocina, utensilios, superficies, Para reducir los riesgos de contaminación, 

se deben tomar medidas de prevención y control de plagas, las cuales deben encontrarse 

documentadas, en donde se detalle la frecuencia con la que se realiza estas operaciones y los 

productos son empleados en dichas actividades (MINSA, 2018). 
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Según Dirección General de Salud Ambiental (DIGESA, 2017) defininen “saneamiento” 

como practicas higiénicas que implica limpiar y desinfectar todo lo que entra en contacto con 

los alimentos. Estos incluyen, entre otros, higiene personal, limpieza ambiental y control de 

plagas. Esto garantiza la limpieza tanto dentro como alrededor del equipo de la fábrica (p.10). 

El programa de limpieza y desinfección debe estar diseñado en base a las siguientes 

consideraciones según el Ministerio de Comercio Exterior y Turismo (MINCETUR, 2008). 

• ¿Qué se debe limpiar?, este punto se debe de incluir toda superficie en contacto 

con el alimento, equipos, utensilios y todas las áreas del establecimiento. 

• ¿Con que se debe limpiar?, considerar tanto productos detergentes y 

desinfectantes, se ha de consideraran guantes de acuerdo a las indicaciones de 

cada producto o lo riesgoso de su manipulación, así mismos materiales como 

escobas, escobillas, esponjas, etc. En cuanto a su almacenamiento, se debe de 

contar con un espacio específico para estos materiales los cuales deben estar 

identificados. 

• ¿Cuándo se debe limpiar? Las veces que sean necesarias según el contacto que 

tengan los alimentos con las superficies o áreas y contemplar una limpieza al 

finalizar el trabajo, con la finalidad de no interferir con el servicio. 

• ¿Cómo se debe de limpiar? Estipular de manera escrita y detallada el protocolo 

que se ha de seguir para la limpieza y desinfección, de modo que se puede 

entrenar al personal en aras del cumplimiento de los procedimientos. En caso de 

equipos realizar de acuerdo a las instrucciones descritas por el fabricante. 
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• ¿Quién se encarga de supervisar? Se deberá designar un personal responsable 

para que ejecute la supervisión la cual debe estar familiarizada con la frecuencia 

y procedimientos (p.33). 

Limpieza. 

Rodríguez (2006), menciona que se trata de un proceso por el cual se elimina todo 

material extraño o residuos visibles de la superficie inerte o viva como polvo, tierra, restos 

orgánicos, entre otros, utilizando una solución detergente para ayudar a desprender la suciedad. 

Desinfección.  

Procedimiento por el cual se erradica, inactiva o inhibe la mayor porción de 

microorganismos presentes en el medio, esta se realiza por medio de la acción química 

(Rodríguez, 2006). 

Proceso de limpieza y desinfección según Bermeo y Caldas (2014): 

• Eliminación de residuos visibles superficialmente 

• Aplicación de una solución detergente para eliminar bacterias y capas de 

suciedad y mantenerlas en suspensión o solución 

• Se procede a enjuagar con abundante agua, de esa manera se elimina la 

suciedad desprendida y residuos del producto detergente usado. 

• Aplicar desinfectante, para la eliminación de microorganismo 

• Finalmente enjuagar con suficiente agua para la eliminación de restos del 

desinfectante. 
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Todos aquellos productos empleados para limpieza y desinfección deben mantener su 

etiqueta de identificación y sin excepción deben ser almacenados de manera segura y alejada 

del zona donde se preparan los alimentos, almacenamiento de alimentos, recepción, asegurando 

así una posible contaminación química. (Bermeo y Caldas, 2014). 

Para reducir el riesgo de contaminación y garantizar la seguridad alimentaria, también 

se deben incluir planes a través del cual se prevengan vectores y también se controlen (plagas, 

roedores, insectos, otros) según las norma vigente. (MINSA, 2018). 

En cuanto a las disposiciones de residuos,  MINCETUR (2008) describe el proceso para  

la disposición y retiro de los residuos, se debe de contar con tachos con tapas oscilante o de 

pedal, de material plástico el cual evite la filtración de agua, el ingreso de plagas, además deberá 

de contener una bolsa plástica resistente la cual facilite la eliminación del desecho. Se deberán 

contar con tachos rotulados para la clasificación de residuos a fin de poder ser diferenciados e 

identificados, en cuanto a la cantidad de tachos dependerá de la cantidad de desechos 

segregados. Todos los desechos deben ser retirados con celeridad para evitar malos olores, la 

atracción de plagas y una posible contaminación con los alimentos, serán colocados en una zona 

destinada únicamente para el acopio de desechos el cual debe encontrarse fuera de la zona de 

trabajo, deberá estar alejado y que no impliquen un riesgo de contaminación, para ello se emplea 

contenedores de gran capacidad con tapas y tanto la zona de acopio y tachos tienen que ser 

higienizados de manera diaria (p. 35). 

2.3 Base filosófica 

Según Beytelmann (2022) realiza una reflexión sobre la filosofía de la alimentación, 

donde menciona que por ética la alimentación se entiende como una actividad autómata o 
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espontanea, donde la comida y el acto de nutrirse son momentos que generan conexión consigo 

mismo y lo que nos rodea. 

 Así mismo Comana10.es (2015), dice que los alimentos deben ser vista como una fuente 

de energía, mas no, solo como un método para saciar el hambre; la filosofía de la alimentación 

se basa en el cuidado y propiedades de lo que se consume, y el objetivo principal se basa en la 

búsqueda de la salud física y mental. 

Entonces, la alimentación es la base para que el ser humano subsista, pero para que un 

alimento cumpla su función en el organismo esta debe haber pasado por procesos que aseguren 

su calidad e inocuidad.  

El derecho a la salud en todos sus ámbitos debe ser respetado y acatado, de acuerdo al 

Artículo 89º de la Ley de salud donde indica que un alimento es considerado apto para el 

consumo, siempre y cuando tenga características que indiquen la calidad del alimento las cuales 

son detalladas en las normas sanitarias. (Ley General de Salud, 1997).  

2.4 Definiciones de términos básicos 

2.4.1 Contaminación cruzada  

Es el traslado de contaminantes presentes en un alimento a otro alimento que se 

encuentra higiénicamente apto, a través de la mano del hombre. ( OPS, 2015) 

2.4.2 Higiene de los alimentos 

Se entiende como una cualidad del producto, para el cual se tomaron las medidas 

necesarias establecidas a lo largo de la cadena de proceso iniciando en la producción y 
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finalizando en la comercialización, garantizando de esta manera la higiene de los productos y a 

su vez asegurar la calidad de la misma. (OPS, 2015). 

2.4.3 Inocuidad de los alimentos 

Se describe como el respaldo de que un alimento tras su consumo  no afectara en ningún 

sentido la salud de la persona que ingiera algún alimento. (Ley de la Inocuidad de los Alimentos, 

2008). 

2.4.4 Manipulador de alimentos 

Hace referencia a toda persona la cual se encuentre directamente en contacto con 

alimentos, equipos, superficies y utensilios empaquetados o no empaquetados y no debe  

representar un  riesgo de contaminación. (MINSA, 2018). 

2.4.5 Calidad 

Según  Barbosa (2021), Es el grado de excelencia de un proceso, servicio o producto 

que cumple con condiciones y requisitos específicos definidos por una empresa.  

2.4.6 Peligro 

Entendida desde el punto de vista alimentario se define como cualquier agente y/o 

sustancia química, física o biológica contenida o encontrada en los alimentos variando su 

cantidad, pudiendo llegar a afectar de manera negativa la salud del consumidor. (MINSA, 

2018). 
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2.4.7 Características organolépticas 

Hace referencia a las particularidades naturales que tienen los alimentos, que sirven 

como diferenciador entre ellos, estas propiedades que poseen son perceptibles por nuestros 

sentidos (color, aroma, sabor y textura). (Álamo, 2019). 

2.4.9 Materia Prima 

Se define como materia extraída de la naturaleza, la cual pasa por una transformación 

para obtener productos elaborados. (Martín, 2019). 

2.4.8 Restaurante 

Establecimiento enfocado a la producción de alimentos, preparados para todo 

tipo de servicios, de consumo inmediato. (MINSA, 2018). 

2.5 Hipótesis de investigación  

2.5.1 Hipótesis general 

HG: El personal manipulador de alimentos en los restaurantes del distrito de chota posee 

un nivel Medio en cuanto a conocimiento sobre las Buenas Prácticas de Manipulación y 

Programa de Higiene y Saneamiento. 

2.5.2 Hipótesis específicas. 

H1: El personal manipulador de alimentos de los restaurantes posee un nivel Medio de 

conocimiento sobre Buenas Prácticas de Manipulación de alimentos. 
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H1: El personal manipulador de alimentos de los restaurantes posee un nivel Medio de 

conocimiento sobre Programa de Higiene y Saneamiento. 

2.6 Operacionalización de variables 

Tabla 1 

 Operacionalización de variables 

TÍTULO VARIABLE DEFINICIÓN 

CONCEPTUAL 

DEFINICIÓN 

OPERACION

AL 

TIPO DE 

VARIABL

E 

ESCALA 

“Evaluación 

del 

conocimiento  

de BPM y 

PHS en 

restaurantes 

de la 

Provincia de 

Chota 2022” 

Nivel de 

conocimiento 

 

 

A través de 

la adquisición de 

experiencia y 

conocimiento en 

cuanto a  BPM 

y PHS se ha 

acumulado un  

conjunto de datos 

relacionales y 

representaciones   

abstractas. 

Recopilación 

de información 

del 

conocimiento 

sobre BPM y 

PHS de los 

manipuladores 

de los 

restaurantes. 

 

Cualitativa 

ordinal 

1. Nivel 

bajo 

2. Nivel 

medio 

3. Nivel 

alto 

Nota: Estructurado por los investigadores. 
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VARIABLES DIMENSIONES INDICADORES ÍTEMS ESCALA MÉTODO 

 

 

 

 

 

V1: Nivel de 

conocimiento 

Nivel de 

conocimiento 

sobre BPM. 

Higiene y salud 

de manipulador. 

1 al 5 

 

1. Nivel bajo 

2.Nivel 

medio 

3. Nivel alto 

(ANEXO 06) 

Técnica: 

Encuesta 

Instrumento: 

Cuestionario 

Cerrado 

Validado 

Recepción de 

insumos. 

6 al 9 

 

 

 

Almacenamiento 

 

10 al 14 

 

Elaboración de 

alimentos. 

 

15 al 19 

Nivel de 

conocimiento 

sobre PHS. 

Higiene y 

saneamiento del 

establecimiento. 

 

20 al 28 

 Nota: Estructurado por los investigadores 
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CAPITULO III: METODOLOGÍA 

3.1 Diseño metodológico  

3.1.1 Tipo de investigación.  

Se trata de una investigación  básica debido a que la información se recopiló de hechos 

reales obtenidos de los restaurantes como tal y así mismo de manipuladores de alimentos de 

dichos establecimientos 

De acuerdo a Müggenburg y Pérez (2007) mencionan que una investigación básica se 

refiere a aquella que no proporciona soluciones inmediatas a los problemas, sino que tiene como 

objetivo acumular información o formular teorías destinadas a fortalecer la base de 

conocimientos y la comprensión de un campo especializado en sí. 

3.1.2 Nivel de investigación. 

La investigación es descriptiva, ya que se basa en la obtención de información referente 

a  las actitudes, costumbres y actividades que poseen  los manipuladores. 

Se fundamenta  en la exploración minuciosa de las particularidades de la población que 

se estudia y permite la caracterización de patologías específicas. (Muntané, 2010). 

3.1.3 Diseño. 

El estudio es no experimental- transversal. Por lo que el propósito del trabajo es 

recolectar información.  
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Según Álvarez (2020) esta estructura se caracteriza porque el investigador no manipula 

las variables a su vez son medidas una sola vez  y esta información se utiliza para evaluar las 

características de uno o más grupos de unidades sin tener en cuenta la evolución de dichas 

unidades en un momento determinado. 

3.1.4. Enfoque.   

La investigación es de enfoque cuantitativo. 

Según Cauas (2015) se enfoca en la utilización de información cuantitativa o 

cuantificable (medible), en esta se suele emplear cuestionarios así mismo observaciones 

estructuradas. 

3.2 Población y muestra 

3.2.1 Población. 

Para la investigación la poblacion se encuentra constituida por 68 restaurantes que se 

encuentran en la provincia de chota - Cajamarca. 

3.2.2 Muestra. 

Se encuentra constituida por 64 manipuladores de alimentos de 16 restaurantes que 

operan en la provincia de chota. 

Por conveniencia, se utilizó la muestra no probabilística, que se trata de una selección 

de ciertos elementos en el cual no depende de la probabilidad sino según decisión del 
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investigador y de la parte investigada. Esto permitió elegir casos abordables que podrían ser 

retirados de la investigación de ser necesario. (Otzen & Manterola, 2017). 

3.3 Técnicas de recolección de datos 

3.3.1. Técnica 

Para obtener información relevante para la investigación se empleó la técnica de 

encuesta. 

Es la forma más común de recopilar información de los participantes del estudio 

mediante un cuestionario el cual debe estar estructurado de acuerdo a lo que se busca analizar y 

debe ser puesto a prueba antes de ser aplicado al grupo muestral (Cisneros, Guevara, Urdánigo, 

y Garces, 2022). 

3.3.2. Instrumento 

a) Cuestionario  

Se refiere a un instrumento creado o adaptado por el investigador que incluye preguntas 

dirigidas a las personas participantes del estudio, con el fin de traducir variables de las cuales se 

buscan información. Las preguntas cerradas están clasificadas según la contestación que 

admitan del encuestado, por tanto, son aquellas preguntas donde el sujeto debe elegir entre dos 

alternativas, donde en la contestación se refleja la opinión o situación personal. (Aguita, 

Labrador y Campos, 2003).  

Se elaboró un cuestionario cerrado de 28 interrogantes, donde 19 están relacionas con 

las BPM y 9 de estas dirigidas al PHS. 
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Validez 

Se refiere a la magnitud en la que el instrumento mide la variable en medición 

(Hernandez, Fernandez y Baptista, 2014). 

Para la interpretación, se contempla como válidos aquellas respuestas donde los valores 

sean >= 0.80  cuanto más próximo sea al valor 1 indica que la validez es adecuada (Guilford, 

citado por Escurra, 1988). 

La validación de contenido del instrumento se realizó mediante el método denominado 

Juicio de expertos, donde 5 profesionales relacionados a la especialidad con amplios 

conocimientos y experiencia hicieron una revisión minuciosa de las preguntas incluidas en el 

cuestionario. A demás, se empleó el coeficiente de validez V de Aiken para evaluar la validez 

del instrumento, basándose en lo que los jueces determinaron. (Anexo 4) y (Anexo 5). 
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Tabla 2 

  Validación por juicio de expertos. 

EXPERTO Pertinencia Relevancia Claridad Resultado 

Dr. Farromeque Meza María 

del Rosario 

SI SI SI Aplicable 

Dr. Carreño Mundo 

Humberto 

SI SI SI Aplicable 

Mgtr. Lacherre Rodríguez 

Giselle Patty 

SI SI SI  Aplicable 

Ing. Chumpitaz Reyna 

Damary Ysabel 

SI SI SI Aplicable 

Ing. De la Torre Osorio 

Sandra Cecilia 

SI SI SI Aplicable 

Nota: Estructurado por los investigadores. 

Confiabilidad  

Para realizar la prueba se empleó el índice de consistencia interna Kuder-Richardson, 

también conocido como KR-20, y se utilizó el cuestionario conocido como prueba piloto. Con 

estos datos, se determinó la confiabilidad. (Anexo 4) 

 La confiabilidad de una herramienta de medición está determinada por cuantas veces se 

utiliza sobre la misma persona y se obtienen los mismos resultados. (Hernández, Fernández y 

Baptista, 2014, p.286). 
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Para calcular la consistencia interna de escalas dicotómicas, se utiliza la fórmula 20 de 

Kuder-Richardson (Kuder, 1937 citado por Campo y C. Oviedo, 2008, p.833). 

Según Ruíz (2013) la confiabilidad puede ser interpretada atendiendo a la siguiente 

escala.  

Tabla 3 

 Interpretación del coeficiente de confiabilidad del instrumento. 

0,81 - 1,00 Muy Alto 

0,61 - 0,80 Alto 

0,41 - 0,60 Moderado 

0,21 - 0,40 Bajo 

0,0 - 0,20 Muy bajo 

Nota: tomado de Ruíz Bolivar (2013) 

3.4 Técnicas el procedimiento de la información 

Los valores conseguidos a partir de la aplicación de encuesta  a cada manipulador de los 

diferentes restaurantes fueron procesados y consolidados por medio del programa Microsoft 

Excel 2019, para el proceso estadístico, y la elaboración de tablas y diseño de gráficos, también  

se usó el software SPSS en su versión 25. 

Para el contraste de las hipótesis, se realizó de manera descriptiva.   
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CAPITULO IV: RESULTADOS 

4.1. Análisis de resultados 

4.1.1 Análisis estadístico descriptivo 

Tabla 4 

Clasificación de acuerdo al Sexo de los manipuladores de alimentos que opera en los 

restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

 

 

 

 

Nota: Estructurado por los investigadores. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 1. Clasificación de acuerdo al Sexo de los manipuladores de alimentos que opera en 

los restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

Sexo Frecuencia Porcentaje (%) 

Femenino 41 64.1 % 

Masculino 23 35.9% 

Total 64 100.0 % 

64.1%

35.9%

Femenino Masculino
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Conforme a la investigación, el sexo de los trabajadores que manipulaban alimentos en 

restaurantes de la provincia de Chota en 2022 fue más frecuentemente femenino, con un 64.1%, 

en comparación con el 35.9% de los trabajadores masculinos. 

Tabla 5 

Grado de instrucción del personal manipulador de alimentos en restaurantes de la provincia 

de Chota en el año 2022. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Estructurado por los investigadores. 

 

 

 

 

 

Figura 2.  Grado de instrucción del personal manipulador de alimentos en restaurantes de la 

provincia de Chota en el año 2022. 

 

Grado Frecuencia Porcentaje (%) 

Primaria 23 35.9 % 

Secundaria 29 45.3 % 

Superior 12 18.8 % 

Total 64 100.0 % 

35.9%

45.3%

18.8%

0.0%

10.0%

20.0%

30.0%

40.0%

50.0%

Primaria Secundaria Superior
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Respecto a la investigación, respecto a la tabla 5 y figura 2 indica que fue más frecuente 

el grado secundario con el 45.3%, seguido del grado primario con el 35.9% y por último el grado 

superior con el 18.8%. 

Tabla 6 

Nivel de conocimientos de BPM y PHS del personal manipulador de alimentos en 

restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

 

 

                           

 

 

Nota: Estructurado por los investigadores. 

 

Figura 3.  Nivel de conocimientos de BPM y PHS del personal manipulador de alimentos en 

restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

15.6%

84.4%

0.0%
0.0%

10.0%

20.0%

30.0%

40.0%

50.0%

60.0%

70.0%

80.0%

90.0%

Bajo Medio Alto

Nivel Frecuencia Porcentaje (%) 

Bajo 10 15.6 % 

Medio 54 84.4 % 

Alto 0 0.0 % 

Total 64 100.0 % 
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En la tabla 6 y la figura 3  se muestra que el personal que manipula alimentos posee un 

conocimiento de “Nivel Medio” con el 84.4% en cuanto a BPM y PHS, seguido del “Nivel 

Bajo” con el 15.6%,al final no se presentó casos del “Nivel Alto”. 

a. Dimensión: Buenas Prácticas de Manipulación. 

Tabla 7 

 Nivel de conocimientos de BPM  del personal manipulador de alimentos en restaurantes de la 

provincia de Chota en el año 2022. 

 

 

 

 

 

 

 

Nota: Estructurado por los investigadores. 

 

 

 

 

 

Figura 4. Nivel de conocimientos de BPM del personal manipulador de alimentos en 

restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

Nivel Frecuencia Porcentaje (%) 

Bajo 20 31.3 % 

Medio 44 68.8 % 

Alto 0 0.0 % 

Total 64 100.0 % 

31.3%

68.8%

0.0%
0.0%

20.0%

40.0%

60.0%

80.0%

Bajo Medio Alto
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En la tabla 7 y la figura 4 los resultados obtenidos indican  que  el personal que manipula 

alimentos tiene  "Nivel Medio" de conocimiento sobre este tema  BPM con un 68,8%, seguido 

del "Nivel Bajo" con un 31,3% y no se presentaron casos de "Nivel Alto". 

b. Dimensión: Programa de Higiene y Saneamiento 

Tabla 8 

 Nivel de conocimientos de PHS  del personal manipulador de alimentos en restaurantes de la 

provincia de Chota en el año 2022. 

 

 

 

 

 

 

Nota: Estructurado por los investigadores. 

 

 

 

 

 

 

Figura 5. Nivel de conocimientos de PHS del personal manipulador de alimentos en 

restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

En la tabla 8 y la figura 5 se muestran los resultados que 39 manipuladores de alimentos 

de restaurantes en la provincia de Chota tienen un "Nivel Medio" de conocimientos sobre PHS 

Nivel Frecuencia Porcentaje (%) 

Bajo 22 34.4 % 

Medio 39 60.9 % 

Alto 3 4.7 % 

Total 64 100.0 % 

34.4%

60.9%

4.7%

0.0%

10.0%

20.0%

30.0%

40.0%

50.0%

60.0%

70.0%

Bajo Medio Alto
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que representa un 60.9%, mientras que 22 del total de personal tienen un "Nivel Bajo" de 

conocimientos con un 34.4%. Finalmente, 3 de los manipuladores de alimentos de la provincia 

de Chota tienen un "Nivel Alto” que representa el 4.7%. 

Resultados sobre los indicadores de la dimensión Buenas Prácticas de Manipulación. 

Tabla 9 

 Nivel de conocimientos de higiene y salud del personal manipulador de alimentos en 

restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

 

 

 

 

 

Nota: Estructurado por los investigadores. 

 

 

 

 

 

 

Figura 6. Nivel de conocimientos de higiene y salud del personal manipulador de 

alimentos en restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

Nivel Frecuencia Porcentaje (%) 

Bajo 22 34.4 % 

Medio 42 65.6 % 

Alto 0 0.0 % 

Total 64 100.0 % 

34.4%

65.6%

0.0%
0.0%

10.0%

20.0%

30.0%

40.0%

50.0%

60.0%

70.0%

Bajo Medio Alto
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En la tabla 9 y la figura 6 los resultados obtenidos indican  que el personal manipulador 

de alimentos tiene un "Nivel Medio" de conocimientos en cuanto a higiene y salud con un 

65.6%, seguido del "Nivel Bajo" con un 34.4% y no se presentaron casos de "Nivel Alto". 

Tabla 10 

Nivel de conocimientos de recepción de insumos del personal manipulador de alimentos en 

restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

 

 

                                            

Nota: Estructurado por los investigadores. 

 

 

 

 

 

 

Figura 7. Nivel de conocimientos de recepción de insumos del personal manipulador de 

alimentos en restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

El personal manipulador de alimentos de los restaurantes de la provincia de Chota tiene 

un "Nivel Bajo" de conocimientos a lo que respecta recepción de materia prima con el 46.9%, 

Nivel Frecuencia Porcentaje (%) 

Bajo 30 46.9 % 

Medio 28 43.8 % 

Alto 6 9.4 % 

Total 64 100.0 % 

46.9%
43.8%

9.4%

0.0%

5.0%

10.0%

15.0%

20.0%

25.0%

30.0%

35.0%

40.0%

45.0%

50.0%

Bajo Medio Alto
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así mismo el "Nivel Medio" con el 43.8% y el "Nivel Alto" con solo el 9.4%, como se muestra 

en la Tabla 10 y la Figura 7. 

Tabla 11 

Nivel de conocimientos de almacenamiento de insumos del personal manipulador de 

alimentos en restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

 

 

 

 

 

 

 

                       

Nota: Estructurado por los investigadores. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 8. Nivel de conocimientos de almacenamiento de insumos del personal manipulador de 

alimentos en restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

Nivel Frecuencia Porcentaje (%) 

Bajo 41 64.1 % 

Medio 22 34.4 % 

Alto 1 1.6 % 

Total 64 100.0 % 

64.1%

34.4%

1.6%

0.0%

10.0%

20.0%

30.0%

40.0%

50.0%

60.0%

70.0%

Bajo Medio Alto
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El personal manipulador de alimentos de los restaurantes de la provincia de Chota tiene 

un "Nivel Bajo" de conocimiento con el 64.1%, así mismo el "Nivel Medio" con el 34.4% y el 

"Nivel Alto" con solo el 1.6%, de acuerdo a lo presentado en la Tabla 11 y la Figura 8. 

 

Tabla 12 

 Nivel de conocimientos de elaboración de alimentos del personal manipulador de alimentos 

en restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

 

 

 

 

 

 

Nota: Estructurado por los investigadores. 

 

 

Figura 9. Nivel de conocimientos de elaboración de alimentos del personal manipulador de 

alimentos en restaurantes de la provincia de Chota en el año 2022. 

El personal manipulador de alimentos de los restaurantes de la provincia de Chota tiene 

un "Nivel Medio" de conocimiento con el 54.7%, así mismo el "Nivel Alto" con el 37.5% y el 

Nivel Frecuencia Porcentaje (%) 

Bajo 5 7.8 % 

Medio 35 54.7 % 

Alto 24 37.5 % 

Total 64 100.0 % 

7.8%

54.7%

37.5%
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10.0%

20.0%

30.0%

40.0%

50.0%

60.0%

Bajo Medio Alto
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"Nivel Bajo" con solo el 7.8%, de acuerdo a lo presentado en la Tabla 12 y la Figura 9 sobre el 

indicador elaboración de alimentos. 

4.2. Contrastación de hipótesis  

4.2.1.  Prueba de hipótesis general 

Formulación de hipótesis 

Ho: El personal manipulador de alimentos de los restaurantes del distrito de chota no 

posee un nivel medio de conocimiento sobre las BPM y PHS. 

Ha: El personal manipulador de alimentos de los restaurantes del distrito de chota posee 

un nivel medio de conocimiento sobre las BPM y PHS. 

De acuerdo a los resultados presentados en el apartado 4.1, se determinó que 54 de los 

manipuladores de alimentos de restaurantes del distrito de chota posee un nivel medio de 

conocimiento sobre las BPM y PHS que equivale a 84.4% del total, por lo que se acepta la 

hipótesis alterna.  

4.2.2. Prueba de hipótesis especifica 1  

Formulación de hipótesis 

Ho: El personal manipulador de alimentos de los restaurantes no posee un nivel medio 

de conocimiento sobre las BPM de alimentos. 

Ha: El personal manipulador de alimentos de los restaurantes posee un nivel medio de 

conocimiento sobre las BPM de alimentos. 
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De acuerdo a los resultados presentados en el apartado 4.1, se determinó que 44 de los 

manipuladores de alimentos de restaurantes del distrito de chota posee un nivel medio de 

conocimiento sobre las BPM que equivale a 68.8% del total, por lo que se acepta la hipótesis 

alterna. 

4.2.3. Prueba de hipótesis especifica 2 

Formulación de hipótesis 

Ho: El personal manipulador de alimentos de los restaurantes del distrito de chota no 

posee un nivel medio de conocimiento sobre PHS. 

Ha: El personal manipulador de alimentos de los restaurantes del distrito de chota posee 

un nivel medio de conocimiento sobre PHS. 

De acuerdo a los resultados presentados en el apartado 4.1, se determinó que 39 de los 

manipuladores de alimentos de restaurantes del distrito de chota posee un nivel medio de 

conocimiento sobre PHS que equivale a 60.9% del total, por lo tanto, se acepta la hipótesis 

alterna.  
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CAPITULO V: DISCUSIÓN 

5.1. Discusión de Resultados 

En los resultados del trabajo se puede evidenciar que el personal que manipula alimentos 

tienen un “Nivel Medio” en cuanto a conocimiento de BPM y PHS como totalidad entre ambos 

tópicos, ninguna de las investigaciones consideradas como antecedentes dentro del marco 

teórico evalúan el conocimiento sobre Programa de Higiene y Saneamiento, los estudios son 

enfocados en las Buenas Prácticas de Manipulación. 

 Por otro lado,  en cuanto a la clasificación de acuerdo al sexo del personal manipulador, 

se obtuvo como resultado que predomina el sexo femenino con un porcentaje de 64.1% a 

diferencia de manipuladores del sexo masculino que solo son un 35,9% del total, que coincide 

con la investigación de Uzin (2018), y difiere con la investigación internacional de Monge 

(2020) donde el 64% de manipuladores son varones, en cuanto al grado de instrucción  en la 

investigación se aprecia que dentro de su formación académica el 45.3% tiene estudios 

secundarios y el 35.9% estudio la primaria, estos son los grados de instrucción más relevantes 

hallados, por su parte Rodríguez y Fernández (2020) concuerdan con lo hallado.   

Para los resultados sobre el nivel de conocimientos en cuanto a BPM se obtuvo que  solo 

el 68.8% de manipuladores de alimentos tiene un conocimiento  de “Nivel Medio” sobre un 

tema tan importante que involucra la salud, se encuentra similitud a los resultados presentados 

en la investigación nacional realizada por Claudy (2020) donde, dentro de su primera evaluación 

demostró que prevaleció el nivel de conocimiento “Regular” (66 comerciantes) de acuerdo a su 

investigación, ese viene a ser el nivel Medio, así mismo otra concordancia hallada es que en 

cuanto al nivel de conocimiento sobre los tópicos estudiados solo se evidencia el “Nivel Malo” 

y “Nivel Medio” en diferentes frecuencias y porcentajes; resultados diferentes obtuvieron Uzin 
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(2018) obtuvo que mas del 75% de trabajadores tienen conocimiento sobre BPM, pero no 

aplican, Torres y Moori  (2018) demostraron que los trabajadores de restaurantes miraflorinos 

tienen en buena medida conocimientos 70.4%., Rodríguez y Fernández (2020) demostraron que 

el nivel de conocimiento sobre BPM de los manipuladores  de alimentos fue “Alto” en su estudio 

Monge (2020) evidencio que los trabajadores poseen conocimiento en BPM en un 89%. Dentro 

de los indicadores para las BPM los resultados obtenidos muestran que, 42 manipuladores que 

posee un nivel de conocimiento “Medio” que hace un 65.6% porcentaje más representativo para 

Higiene y salud del manipulador por otro lado  Uzin (2018) evidencio que el 70 % de 

manipuladores no se cambia el guantes y no se lava las manos de manera frecuente lo cual esta 

relacionado a la higiene en la manipulación por parte del personal manipulador, lo que respecta 

a recepción de insumos se evidencia  que el 46.9% de los manipuladores posees un “Nivel Bajo” 

de conocimientos referente a este indicador, así mismo lo es para el indicador almacenamiento 

con el 64.1% del total de manipuladores  posee un nivel  de conocimiento “Bajo”, MINSA 

(2018) a través de la normativa vigente plantea pautas claras y las consideraciones a tomar sobre 

la higiene y salud del manipulador, así mismo la recepción de insumos donde se ven las 

condiciones y criterios a tener, de la misma forma menciona consideraciones que se deben 

emplear en cuanto al almacenamiento de  insumos que son necesarios para asegurar la inocuidad 

y calidad del producto final, en cuanto a la elaboración de alimentos, el 54.7% del personal 

manipulador de alimentos de restaurantes de la provincia de chota posee un “Nivel Medio” de 

conocimiento, si nos enfocamos en los porcentajes, valores próximos fueron hallados en los 

estudios de Uzin (2018) que por su parte determinó que el 50% del personal no evade o tiene 

cuidado con la contaminación cruzada que es uno de los problemas y errores más comunes 
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dentro de un establecimiento y Tello (2020) demostró que el 40 %de propietarios manipulan 

dinero y alimentos simultáneamente. 

En relación al nivel de conocimiento que posee el manipulador de alimentos sobre 

Programa de Higiene y Saneamiento al igual que la primera dimensión el 60.9% de 

manipuladores poseen un “Nivel Medio” en lo que respecta el conocimiento sobre el tópico en 

mención, el manipulador tienen una idea de lo que involucra la higiene y saneamiento, MINSA 

(2018) bajo la norma sanitaria  define e menciona que los procedimientos de limpieza y 

desinfección se ha de aplicar a las zonas de trabajo, los equipos, las cocinas, utensilios, 

superficies  y los mobiliarios de cada área para procurar en la medida de lo posible la reducción 

de agentes contaminantes, así mismo el MINCETUR(2008) nos da consideraciones que se ha 

de tomar para hacer eficientes la higiene y saneamiento e indica que es importante establecer  

un plan del cual ayude a prevenir y en su defecto a eliminar vectores según lo indica la norma, 

así como también contar con un protocolo para la eliminación de residuos, donde se tenga 

definido y establecido la zona de acopio para los mismos, para evitar el ingreso de plagas. 
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 

6.1. Conclusiones 

1. El personal manipulador de alimentos de los restaurantes de la provincia de chota 

tienen conocimiento de “Nivel Medio” sobre  buenas practicas de manipulación 

y programa de higiene y saneamiento. 

2. El personal manipulador de alimentos de los restaurantes de la provincia de chota 

tienen conocimiento de “Nivel Medio” sobre  buenas practicas de manipulación. 

3. El personal manipulador de alimentos de los restaurantes de la provincia de chota 

tienen conocimiento de “Nivel Medio” sobre programa de higiene y 

saneamiento. 

6.2. Recomendaciones 

1. Programar capacitaciones dirigidos  al personal manipulador sobre Buenas 

Prácticas de Manipulación. 

2. Programar capacitaciones dirigidos  al personal sobre Higiene y saneamiento. 

3. Posterior a las capacitaciones dar seguimiento al cumplimiento de lo enseñado.  

4. Incentivar  a los manipuladores con la finalidad de que cumplan las mejoras que 

se vayan a establecer.  
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ANEXO 01: Matriz de Consistencia 

Título: Evaluación del conocimiento de BPM y PHS en restaurantes de la provincia de Chota- Cajamarca, 2022

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES E 

INDICADORES 

METODOLOGIA 

PROBLEMA 

PRINCIPAL 

¿Cuál es el nivel de 

conocimiento sobre BPM y 

PHS del personal manipulador 

de alimentos en restaurantes 

de la provincia de Chota? 

 

PROBLEMAS 

ESPECIFICOS 

1. ¿Cuál es el nivel de 

conocimiento sobre BPM que 

tiene el personal manipulador 

de alimentos de los 

restaurantes de la provincia de 

Chota? 

 

2. ¿Cuál es el nivel de 

conocimiento sobre PHS que 

tiene el personal manipulador 

de alimentos de los 

restaurantes de la provincia de 

Chota? 

 

OBJETIVO 

GENERAL 

Determinar el nivel 

de conocimiento de BPM Y 

PHS del personal manipulador 

de los alimentos en 

restaurantes de la provincia de 

Chota. 

 

PROBLEMAS 

ESPECIFICOS 

1. Determinar el 

nivel de conocimiento sobre 

BPM que tiene el personal 

manipulador de alimentos de 

los restaurantes de la 

provincia de Chota. 

 

2. Determinar el 

nivel de conocimiento sobre el 

PHS que tiene el personal 

manipulador alimentos de los 

restaurantes de la provincia de 

Chota. 

HIPOTESIS 

PRINCIPAL 

HG: El personal 

manipulador de alimentos de 

los restaurantes del distrito de 

chota posee un nivel Medio 

en cuanto a conocimiento 

sobre las BPM y PHS. 

 

HIPOTESIS 

ESPECIFICOS 

H1: El personal 

manipulador de alimentos de 

los restaurantes posee un 

nivel Medio de conocimiento 

sobre BPM de alimentos. 

 

H1: El personal 

manipulador de alimentos de 

los restaurantes posee un 

nivel Medio de conocimiento 

sobre PHS. 

 

V1. Nivel de 

conocimiento 

 

DIMENCIONES 

X.1. BPM 

X.2.PHS 

 

INDICADORES 

- Higiene y salud de 

manipulador. 

- Recepción de insumos. 

- Almacenamiento. 

- Elaboración de alimentos. 

- Higiene y saneamiento del 

establecimiento. 

TIPO DE 

INVESTIGACIÓN 

Básica. 

 

NIVEL DE 

INVESTIGACIÓN 

Descriptivo. 

 

ENFOQUE 

Estudio cuantitativo, 

diseño no experimental-transversal. 

 

POBLACIÓN 

Compuesta por 68 

restaurantes de la provincia de 

Chota. 

 

MUESTRA 

Se aplicó el muestreo no 

probabilístico por conveniencia, 

donde se contó con 64 

manipuladores de alimentos 16 

restaurantes.  

 

TÉCNICA DE 

RECOLECCIÓN DE DATOS 

Se empleó la encuesta.  

 

INSTRUMENTOS 

Se utilizó un cuestionario 

validado de 28 interrogantes.  
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Anexo 02: Encuesta 

CUESTIONARIO DE EVALUACIÓN DE BUENAS PRACTICAS DE 

MANIPULACIÓN Y PROGRAMA DE HIGIENE SANEAMIENTO. 

El presente cuestionario tiene como objetivo evaluar el conocimiento sobre Buenas Prácticas de 

Manipulación y Programa de Higiene y Saneamiento. 

Grado de instrucción: 

  

sexo: 

  

Establecimiento: 

  

A continuación, se presenta un conjunto de preguntas marque con un aspa (X). 

Nº PREGUNTAS SI NO 

Higiene y salud del manipulador     

1 
¿Se lava las manos antes de iniciar sus labores, o al coger objetos o 

alimentos contaminados?     

2 
¿Cuándo se encuentra con algún tipo de malestar (fiebre, congestión 

nasal, diarrea) continúa trabajando?     

3 
¿Ingresa a laborar portando collares, aretes, entre otros objetos 

personales?     

4 
¿Ingresa al área de preparación de alimentos con la misma ropa de calle 

con la que llegó?     

5 ¿Se debería contar con carnet de sanidad?     

Recepción de insumos     

6 

¿Los productos cárnicos deber adquirirse en lugares formales donde 

aseguran la procedencia y condiciones de almacenamiento 

(refrigeración y congelación)?     

7 
¿Si las frutas y hortalizas presentan signos de deterioro, restos de abono 

y presencia de insectos se deberían utilizar?     

8 
¿Cuándo adquiere o recepciona productos envasados se fija en fecha de 

caducidad, lote y origen?     

9 
¿Es aceptable en la recepción productos que su envase o envoltura 

presenta abertura, abolladuras y/o presencia de óxido?     

Almacenamiento de insumos     

10 
¿Dentro del almacén de alimentos también se pueden almacenar 

productos de limpieza?     

11 ¿Se debe tener un registro de ingreso y salida de insumos de almacén?     
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12 
¿Cuándo se descongela un alimento y solo utiliza una porción del 

mismo, vuelve a congelar el alimento?     

13 ¿Conoce sobre las temperaturas de congelación y refrigeración? 
    

14 
¿Los productos que están en el almacén son colocados directamente en 

el piso?     

Elaboración de alimentos     

15 
¿Los utensilios usados en alimentos crudos son lavados y desinfectados 

antes de ser utilizados en alimentos cocidos?     

16 ¿Es necesario controlar la temperatura del aceite? 
    

17 ¿Los insumos de consumo directo (hortalizas, frutas) se desinfectan? 
  

18 ¿Utiliza termómetro para el control de la temperatura de cocción? 
    

19 
¿Utiliza guantes de primer uso cuando manipula alimentos de consumo 

directo?     

Higiene y saneamiento del establecimiento     

20 
¿Cuenta con utensilios o mobiliarios de madera dentro de las áreas de 

cocina? 
   

21 ¿Limpieza y desinfección son un mismo proceso?     

22 ¿Dispone sus residuos sólidos en un centro de acopio? 
    

23 
¿Durante las actividades en el área de elaboración, la limpieza de piso 

es constante?     

24 
¿Se debe tener un programa de renovación de materiales y 

mantenimiento de equipos?     

25 
¿La presencia de animales está permitido en un lugar donde se prepara 

y expende alimentos?     

26 
¿Los materiales utilizados dentro de cocina son lisos, resistentes a la 

corrosión y de fácil limpieza?     

27 
¿Los utensilios y equipos son debidamente protegidos tras su lavado y 

desinfección?     

28 ¿Los tachos de residuos son higienizados de manera diaria?     

¡Muchas gracias! 
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Anexo 03: Ficha de validez de instrumento.  
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Anexo 04: Validez del instrumento.  

Para determinar la validez del instrumento se adaptó el coeficiente de validez V de 

Aiken, donde se mide la razón de un dato obtenido sobre la suma máxima de diferencia de 

valores posibles (Escurra, 1988). 

Formula: 

 

 

 

Donde: 

S= Suma de valores de todos los expertos por ítem o pregunta. 

n= Número de jueces 

c= Número de valores de la escala de valoración (2 en este caso) 

La validez del instrumento es el siguiente: 

Estadísticas de Validez 

Dimensión 1  0,986 

Dimensión 2 1 

Contenido general 0,990 

 

Se diseñó un cuestionario de 28 preguntas sobre el conocimiento sobre BPM y PHS, el cual 

paso por un juicio de experto tomando los datos del mismo para la estadística de validez, se 

determinó la validez del instrumento mediante el coeficiente de validez V de Aiken. El resultado 

del contenido general fue de 0,99, según nos indica la bibliografía que solo son aceptados 

valores > 80 por tanto se concluye que la validez es adecuada. 
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Anexo 05: Confiabilidad del instrumento.  

Para la determinación de la confiabilidad del instrumento clima organizacional: se condujo a 

utilizar el test de coeficiente de confiabilidad Kuder Richardson KR20. 

Formula: 

 

 

  

 

La confiabilidad de este instrumento es el siguiente: 

 

Resumen de procesamiento de casos 

 N % 

Casos Válido 15 50,0 

Excluidoa 15 50,0 

Total 30 100,0 

 

Estadísticas de fiabilidad 

KR20 

N de 

elementos 

,717 28 

 

Un cuestionario de 28 preguntas es creado y  aplicado a una muestra piloto de 15 manipuladores 

de alimentos de restaurantes para evaluar el conocimiento sobre las BPM y PHS .Para evaluar 

la confiabilidad del cuestionario, se utilizó el método de Coeficiente de Confiabilidad Kuder 

Richardson KR20 para analizar la consistencia interna. El resultado del cuestionario fue de 

0,717, que se encuentra en el rango de [0,61 a 0,80], es aceptable, lo que significa que el 

cuestionario ha superado la prueba de confiabilidad (fiabilidad). 

 

 

Donde:  

K = Numero de ítems del instrumento 

p= Porcentaje de personas que                                        

corresponde cada ítem. 

q= porcentaje de personas que responde incorrectamente 

cada ítem. 

δ2= Varianza del instrumento. 
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Anexo 06: Criterio de evaluación. 

Se utilizó Baremo la cual es una escala de puntación utilizada para evaluar o medir. 

Conocimiento de 

Buenas Prácticas del de 

Manipulación y 

Programa de Higiene y 

Saneamiento 

Rango Bajo Medio Alto 

0 - 28 0 - 10 11 - 19 20 - 28 

Buenas Prácticas del de 

Manipulación 
0 - 19 0 - 7 8 - 13 14 - 19 

Programa de Higiene y 

Saneamiento 
0 - 9 0 - 3 4 - 6 7 - 9 

  

 

  
Buenas Prácticas del de 

Manipulación 
Rango Bajo Medio Alto 

Higiene y salud de 

manipulador  
0 - 5 0 – 1 2 - 3 4 - 5 

Recepción de insumos. 0 - 4 0 - 2 3 - 3 4 - 4 

Almacenamiento 0 - 5 0 – 1 2 - 3 4 - 5 

Elaboración de 

alimentos 
0 - 5 0 – 1 2 - 3 4 - 5 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


