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RESUMEN

El presente trabajo de investigacion persiguié responder al problema general
planteado: ¢(Qué relacion existe entre las buenas practicas de manufactura y la
inocuidad de los alimentos en el proceso de produccion en el Consorcio de Servicios
Mantaro de PAMPAS HVCA —2023?, para lo cual se planteé como objetivo principal
el Establecer la relacién que existe entre estas dos variables (Buenas Practicas de
Manufactura y la Inocuidad de los alimentos en el proceso de dicha empresa). Se
planteo inicialmente que la relacidn existente es de naturaleza directa y significativa,
como hipotesis general. Para afirmar o rechazar dicha afirmacion se trabajo en base a

la metodologia descrita lineas abajo.

Se aplico el método de investigacion cientifico, con un tipo de investigacion
aplicada, un nivel correlacional y una muestra igual a la poblacién de 20 trabajadores.
Para la recoleccion de datos se utiliz6 como técnica la encuesta, entrevista y
observacion mediante el cuestionario que fue elaborado en base a la NTS N° 173-
MINSA 2021, y validado por el juicio de expertos, con un grado de confiabilidad o

fiabilidad de 0.966, asegurando la correcta recoleccién de datos.

Los resultados de la aplicacion del instrumento fueron tratados
estadisticamente con el software SPSS v27, obteniéndose un nivel de confianza del
95 % y una significancia de 5 %, llegando a la conclusion que existe una correlacion
positiva muy fuerte (r = 0.952) de acuerdo a lo establecido por Spearman. Por lo tanto,
se afirmo la hipdtesis general estableciendo una relacion directa y significativa entre
las dos variables. Estos resultados podrian contribuir a un posible y posterior estudio
de implementacion de este tipo de sistema al consorcio, contribuyendo a la mejora de
los estandares de calidad que ofrecen a la poblacion y cumpliendo a las exigencias

establecidas a las cuales estan sujetos.

Palabras clave: Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Inocuidad de los

alimentos, Consorcio de Servicios Mantaro, Correlacion.
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ABSTRAC

The present research work sought to respond to the general problem posed:
What relationship exists between good manufacturing practices and food safety in the
production process in the Mantaro Services Consortium of PAMPAS HVCA - 20232,
for which The main objective was to establish the relationship that exists between these
two variables (Good Manufacturing Practices and Food Safety in the process of said
company). It was initially proposed that the existing relationship is direct and
significant in nature, as a general hypothesis. To affirm or reject this statement, we

worked based on the methodology described below.

The scientific research method was applied, with a type of applied research, a
correlational level and a sample equal to the population of 20 workers. To collect data,
the survey, interview and observation technique was used through the questionnaire
that was developed based on NTS No. 173-MINSA 2021, and validated by expert
judgment, with a degree of reliability or reliability of 0.966. , ensuring correct data

collection.

The results of the application of the instrument were statistically treated with
the SPSS v27 software, obtaining a confidence level of 95% and a significance of 5%,
reaching the conclusion that there is a very strong positive correlation (r = 0.952)
according to what was established by Spearman. Therefore, the general hypothesis was
affirmed by establishing a direct and significant relationship between the two
variables. These results could contribute to a possible subsequent study of
implementation of this type of system to the consortium, contributing to the
improvement of the quality standards they offer to the population and meeting the

established demands to which they are subject.

Keywords: Good Manufacturing Practices (GMP), Food safety, Mantaro

Services Consortium, Correlation.
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INTRODUCCION

La presente investigacion tuvo como objetivo establecer la relacion entre las Buenas
Précticas de Manufactura y la Inocuidad de los alimentos en todo el proceso de produccion
en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica 2023, y como consecuencia
del estudio plantear al consorcio la importancia de una futura implementacion que
contribuiria al cumplimiento de las normas a las cuales ésta se rige.

La investigacion esta centrada al desarrollo de cinco capitulos. En el primer capitulo
abarca la identificacion del problema de investigacion, a su vez la descripcion de la realidad
problematica a nivel internacional, nacional y local. También se presenta la delimitacion del
estudio, formulacion del problema general y especificos, se menciona la justificacion de
forma social, tedrica y metodoldgica, cerrando el capitulo con los objetivos tanto general
como especificos de la investigacion.

En el segundo capitulo se desarrolla el marco teorico, teniendo como eje principal la
presentacion de los antecedentes de trabajos a nivel nacional e internacional, asi como
también el desarrollo de las bases tedricas y conceptuales para mayor soporte y
entendimiento a la investigacion.

El tercer capitulo presenta la hipétesis general y especificas, y se conceptualiza las
variables dependiente e independiente.

En el cuarto capitulo se defini6 la metodologia a desarrollar en la presente
investigacion, asi como el método, tipo, nivel y disefio. Se identific la poblacion y la
muestra, se definieron las técnicas e instrumentos de recopilacién de datos, asi como también
las técnicas de procesamiento y analisis de datos en la que se procesaron la informacion
recaudada, finalizando con el planteamiento del aspecto ético de la investigacion.

El quinto capitulo muestra la descripcion de los resultados del tratamiento estadistico
sobre el cumplimiento de la variable independiente (BPM) y sus cuatro dimensiones, asi
como también de la variable dependiente (Inocuidad de los alimentos) y sus tres variables,
en base a la aplicacion del instrumento, a partir del cual se realiz6 la contrastacion de la
hipétesis general y de las especificas.

En el sexto y ultimo capitulo se presenta el analisis y discusion de los resultados

obtenidos.

Asi mismo se presenta las conclusiones, recomendaciones, referencia bibliografica y

anexos en los apartados finales.
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CAPITULO I
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcién de la realidad problematica

Rodriguez et al. (2022a) precisan a las buenas practicas de manufactura como una
secuencia de practicas y principios atribuidos integramente en la cadena de alimentos a partir
de la elaboracion inicial hasta Ilegar al consumidor inicial, con el objetivo de dar garantia en
la inocuidad de todos los alimentos para la poblacion (p. 86). Asi mismo, nos dice que las
buenas practicas de manufactura estaran relacionadas con un alimento inocuo, libre de
alguna enfermedad transmitida por alimentos (ETAS).

Garcia et al. (2021) mencionan que la Organizacién Mundial de la Salud (OMS)
identifica como un problema de aumento a nivel mundial a la no inocuidad de los alimentos,
debido a la influencia de las enfermedades de transmision alimentaria (ETA) (p. 1619).

En la difusion que se realiz6 en junio de 2019 y de acuerdo a los datos por la
Organizacién Mundial de la salud (OMS), se considera que, a nivel mundial, por afio se
enferman alrededor de 600 millones de personas por consumir alimentos con agentes
contaminados, al menos una persona con un episodio de intoxicacion y que 420.000 mueren
por la misma causa, por lo que conlleva a mencionar sobre las Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETAS) (Cruz 2022, p. 204).

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos, se originan por la ingesta de
alimentos y agua contaminada a causa de la contaminacién cruzada, se ha descrito mas de
250 patogenos en los que se encuentran bacterias, hongos, virus y toxinas (Rodriguez et al.
2022a, p. 86). Esto viene siendo una situacion alarmante y preocupante para toda la

poblacién, puesto que en todos los lugares donde se expenden alimentos, la inocuidad
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representa un papel muy importante para poder garantizar la calidad y seguridad del
alimento, el cual no cause dafio alguno al consumidor, al cumplir con todos los requisitos de
inocuidad en todo el proceso productivo se podra prevenir las Enfermedades Transmitidas
por Alimentos (ETAS).

Rodriguez et al. (2022a) mencionan que la causa de brotes de ETA en Chile son
sucesos de requerimiento de gran importancia y obligatorio, durante el afio 2019 se hizo
mencion de 1.052 brotes, el mayor porcentaje (23%); estuvo concentrado en los casos
pertenecientes a la Region Metropolitana (p.86). Las caracteristicas y manifestaciones mas
comunes en cuanto a las intoxicaciones vienen hacer la fiebre, vomitos, nauseas, dolores
abdominales, hepatitis y entre otros. El cliente o consumidor esté en su derecho de exigir y
recibir alimentos inocuos los cuales garanticen su propia seguridad y asi mejorar con la
calidad de vida de todos.

Quino et al. (2020) mencionan que, en el Per(, dentro de los afios 2010 y 2012, por
medio de la vigilancia epidemioldgica, aproximadamente se han reconocido 35 brotes de
ETA por afo, 47% se encuentran asociados a los casos agudos de salmonelosis, con 2.800
personas afectadas en su totalidad (p. 396). Asi mismo, un 51% de brotes registrados tuvo
entre 10 y 50 afectados.

Hoy en dia el Per( cuenta con 742 autorizaciones sanitarias de establecimientos que
se dedican al procesamiento de alimentos primarios, encontrando cada vez mas empresas
buscando su legalidad formal para expender sus productos, las cuales contribuyen a la
competitividad dentro y fuera del pais. EI primer requisito importante para el aseguramiento
necesario de la inocuidad de los alimentos se da por la implementacion de las buenas
practicas de manufactura (BPM), las cuales su objetivo es reducir al mas minimo nivel los
riesgos de contaminacion ya sea quimica, bioldgica o fisica dentro del proceso de produccion
las cuales conllevan a las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (Meca 2022).

La demanda de los negocios de comida en los ultimos afios se ha incrementado
competitivamente a nivel nacional e internacional de manera formal e informal, desde
puestos de comida al paso, asi como empresas que ofrecen servicios de alimentacion para
hospitales, programas nacionales de alimentacion escolar como Qaliwarma; que garantiza la
alimentacion de cientos de estudiantes de colegios publicos de todo nuestro pais, asi como
también comedores universitarios, el programa nacional de maratonistas del Instituto
Peruano de Deporte, etc. La mayoria de estas empresas, concesionarias de servicios o

puestos de alimentacion no se rigen al cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
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y mucho menos al de alguna norma sanitaria, la exigencia y cumplimiento de dicho sistema
se viene dando por las autoridades respectivas.

La principal problematica se desarrolla en el proceso de manipulacién de los
alimentos, que por la falta de conocimientos las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS), han venido siendo una de las mas grandes amenazas en el rubro de la alimentacion
(Meca 2022).

El Consorcio de Servicios Mantaro, es una empresa de servicios de alimentacion,
trabaja con programas que el estado ofrece para brindar alimentos dentro del sector publico,
en la actualidad viene prestando sus servicios de alimentacion para el comedor de la
Universidad Nacional Autonoma de Tayacaja (UNAT) en Pampas, Tayacaja, Huancavelica.
Debido a la mayor demanda competitiva en este rubro de servicio alimentario y al
incremento de contaminantes tanto fisicos, quimicos y bioldgicos que generan enfermedades
transmitidas por alimentos, este tipo de empresas pueden verse involucradas en situaciones
de conflicto por un posible incumplimiento de estandares de inocuidad, seguridad y calidad
sanitaria. Esta situacion podria deberse a una deficiente aplicacion del sistema de BPM que
pueden abarcar también desconocimiento de dichas normativas por parte de los trabajadores,
asi como la falta de capacitaciones que involucrarian responsabilidades por parte del
empleador, posibilidad que se pretende que el Consorcio de Servicios Mantaro no enfrente.

El estado exige que todo aquel que se dedique a expender y ofrezca los servicios de
alimentacion esté en la obligacion de implementar las Buenas Practicas de Manufactura. El
Consorcio de Servicios Mantaro cuenta con un sistema de BPM, cuya aplicacion a tenido
algunas observaciones, situacion que la empresa necesita subsanar para cumplir con la norma
técnica sanitaria actualizada (N°173-MINSA/2021/DIGESA, mediante la resolucion RM
157-2021-MINSA), y evitar posibles sanciones administrativas por parte de las autoridades
externas e internas de la universidad a la cual ofrece el servicio.

Por lo tanto, la evaluacion de la implicancia que tiene una correcta aplicacién de las BPM
en la inocuidad del proceso de produccién que realiza el Consorcio de Servicio Mantaro en
la Universidad Nacional Auténoma de Tayacaja, Pampas — Huancavelica, requiere ser
analizado, para identificar la relacion existente entre estas dos variables y plantear la
relevancia que tienen dentro de su proceso, pretendiendo concientizar al Consorcio a una
posible mejora de los lineamientos y estandares de inocuidad, seguridad y calidad sanitaria,
si la deficiente aplicacion de la BPM fuese la razén principal de las observaciones recibidas

por parte de la autoridad competente.
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En consecuencia, a lo descrito anteriormente esta investigacion planteo realizar la evaluacion
de la relacion existente entre las buenas practicas de manufactura y la inocuidad de los
alimentos en el proceso de produccion en el Consorcio de Servicios Mantaro de PAMPAS
HVCA — 2023y corroborar la importancia que tienen en la toma de decisiones para alcanzar
un alto nivel de cumplimiento de las exigencias establecidas en la normativa (N°173-
MINSA/2021/DIGESA). Adicionalmente a ello contrastar los resultados obtenidos en una
evaluacion previa mediante la observacion directa y la aplicacion de una ficha de evaluacion
sanitaria del nivel de cumplimiento de la normativa descrita lineas arriba, los resultados e
informacion obtenida de la empresa se muestran a mayor detalle en el Anexo.
1.2. Delimitacién del problema
1.2.1. Delimitacion espacial
La presente investigacion se realizé en el Consorcio de Servicios Mantaro que
se encuentra en la localidad de Pampas, provincia de Huancavelica.
1.2.2. Delimitacién temporal
El tiempo estimado de la presente investigacion se realizé en un periodo de
cinco meses, que inicié en marzo y culminé en julio del 2023.
1.3.  Formulacion del problema
1.3.1. Problema General
¢ Qué relacidn existe entre las buenas practicas de manufactura y la inocuidad
de los alimentos en el proceso de produccion en el Consorcio de Servicios Mantaro
de PAMPAS HVCA - 2023?
1.3.2. Problema (s) Especifico (s)

e ;Cudl es larelacion que existe entre las buenas practicas de manufactura y la
seguridad alimentaria en el proceso de produccion en el Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica - 2023?

e ;Cudl es la relacion que existe entre las buenas practicas de manufactura y la
calidad sanitaria en el proceso de produccion en el Consorcio de Servicios
Mantaro de Pampas, Huancavelica - 2023?

e ;Cual es la relacidn gue existe entre las buenas practicas de manufactura y la
disminucion de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) en el
proceso de produccién en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas,
Huancavelica - 2023?
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1.4. Justificacion

1.4.1. Social

El consumo diario de los alimentos es considerado la principal necesidad
bioldgica mas trascendental de la humanidad ya que figura una ventaja para el
hombre por ser una fuente de energia primordial o una desventaja al convertirse
simplemente en un mal hébito la cual repercuta con su salud cuando en esta se
aparecen las llamadas enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), que afectan
con la salud de cualquier persona, por lo que se realizara un evaluacion inicial al
Consorcio de Servicios Mantaro junto a todos sus trabajadores con la finalidad de
identificar las deficiencias e incumplimientos de los aspectos que rige la norma
técnica sanitaria N° 173-2021 y encontrar optimas soluciones que impidan generar
consecuencias negativas que repercuten contra la salud y bienestar del comensal.
1.4.2. Teorica

Es de gran importancia que se cumpla la norma técnica sanitaria establecida
por las instituciones de la DIGESA y MINSA las cuales rigen en el Peru, observar
las condiciones iniciales del consorcio y establecer medidas para un correcto proceso
de servicio de alimentacidn, bajo los formatos y registros que la norma establece se
podré realizar los diferentes tipos de controles de inicio a fin cuya Unica finalidad
sera en garantizar alimentos inocuos y salubres, aptos para el consumo del comensal
sin el riesgo que estas puedan ocasionar enfermedades transmitidas por alimentos.
1.4.3. Metodoldgica

La metodologia que se utilizara son las Buenas Practicas de Manufactura en
cada una de las areas del proceso de produccion, las cuales representaran un gran
beneficio para el consorcio de servicios de alimentacion, puesto que permitird
garantizar alimentos inocuos durante todo el proceso de produccidn y que estas sean
aptas para el consumo de sus comensales.

Se consideré tomar como base y guia a la norma técnica sanitaria N°173-
2021 mediante su resolucion RM 157-2021 que estipula el Ministerio de Salud y la
Direccion General de Salud, las cuales contribuyen a proteger la salud de la poblacién
usuaria de los servicios de alimentacion colectiva, con la finalidad de observar la
correlacion entre las buenas practicas de manufactura la inocuidad de los alimentos
tomando como puntos claves la seguridad alimentaria, calidad sanitaria y

disminucion de las enfermedades transmitidas por alimentos.
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1.5. Objetivos
1.5.1. Objetivo General
Establecer la relacion que existe entre el sistema de buenas préacticas de
manufactura y la inocuidad de los alimentos en el proceso de produccion en el

Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.

1.5.2. Objetivo(s) Especifico(s)

e Determinar la relacion que existe entre las buenas practicas de manufactura y
la seguridad alimentaria en el proceso de produccion en el Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.

e Determinar la relacién que existe entre las buenas practicas de manufactura y
la calidad sanitaria en el proceso de produccion en el Consorcio de Servicios
Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.

e Determinar la relacién que existe entre las buenas practicas de manufactura y
la disminucion de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) en el
proceso de produccién en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas,

Huancavelica — 2023.
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CAPITULO 11

MARCO TEORICO

Antecedentes (nacionales e internacionales)
Antecedentes Nacionales

Alcéntara y Medina (2019) en su investigacion titulada “Propuesta de
Implementacion de Buenas Précticas de Manufactura y Programa de Higiene y
Saneamiento en la Empresa Avdel Pert S.R.L. para mejorar la Calidad Sanitaria del
Proceso”, tesis de pregrado para optar el titulo profesional de Ingeniero Industrial,
Universidad Privada del Norte, Cajamarca. Plantaron como prop6sito principal
realizar un disefio en sistema de gestion de calidad bajo el marco legal del Decreto
Supremo actual 004-2014-SA, Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
Esta investigacion fue de tipo aplicada, pre experimental, transversal. Tanto su
poblacién como su muestra se basaron en la cantidad total de sus trabajadores. Dicho
trabajo tuvo como conclusiones, un diagnostico inicial de la empresa con un nivel de
cumplimiento del 64% tanto del BPM como del PHS, el cual dio objeto a la
identificacion de los puntos criticos ante el incumplimiento de la normativa, en
segundo lugar, disefi6 un sistema de aseguramiento de calidad sanitaria con el apoyo
de manuales y registros, donde se da a especificar los procedimientos antes, durante y
después de cada actividad. Los resultados que se obtuvo después de la implementacién
con respecto al disefio de calidad fue un 98%. Por ultimo, el analisis econdmico resultd
ser factible por producir una rentabilidad de 31,870,83 soles dentro de un periodo de

5 afos.
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Cachay y Velezmoro (2019) en su investigacion que lleva por titulo “Disefio
de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los Procedimientos Estandares de
Saneamiento (POES) y su influencia en la Inocuidad de los Productos Carnicos en una
Empresa del rubro Alimentario’’, tesis de pregrado para optar el titulo profesional de
Ingeniero Industrial, Universidad Privada del Norte, Cajamarca. En dicha
investigacion plantearon como objetivo principal medir la influencia que tenian el
disefio de las Buenas Practicas de Manufactura y los Procedimientos Estandares de
Saneamiento (POES) con la inocuidad de los productos (carnes). Su investigacion tuvo
un enfoque cuantitativo, con un disefio no experimental. En su investigacion
concluyeron en cuatro puntos, en primer lugar verificaron el grado de cumplimiento
de los criterios basados a las BPM y POES, teniendo como resultado inicial un 64%
de cumplimiento, en segundo lugar lograron trazar el disefio de los formatos,
procedimientos y manuales de las BPM y POES, en tercer lugar determinaron la
influencia del disefio de las BPM y los POES en la inocuidad del producto asi mismo
consideraron su futura implementacion, con una proyeccién de mejora de un 30.5%.
En cuarto y ultimo lugar lograron realizar un andlisis del beneficio en cuanto al importe
de las BPM y los POES, obteniendo un resultado optimo con un valor de 5.65.

Carmen y Diaz (2022) en su investigacion titulada ‘‘Propuesta de un Plan de
Buenas Practicas de Manufactura en la empresa Santa Maria de Locuto S.R.L.
Tambogrande — Piura — 2022”’, tesis de pregrado para optar el titulo profesional de
Ingeniero Industrial, Universidad Nacional de Piura. La finalidad de dicha
investigacién fue proponer un plan de Buenas Précticas de Manufactura (BPM) para
la planta de produccion Santa Maria de Locuto SRL. Este estudio tuvo por enfoque
cualitativo con disefio no experimental. Iniciaron con una evaluacién para obtener la
evaluacion de la planta y de todo el proceso de la algarrobina, por lo cual elaboraron
un Checklist de verificacion de cumplimiento en base a las normativas de las BPM, el
cual tuvo como resultado inicial las deficiencias de BPM, ya que carecia de dicho plan,
obteniendo asi un 37% de cumplimiento de los requerimientos exigidos. Teniendo
como déficit o puntos criticos la construccion y la disposicion del area, las
instalaciones, la higiene personal, la capacitacion del personal, la disposicion de los
residuos y el control de plagas, por lo que optaron en elaborar procedimientos y los
registros de seguimiento, dicho trabajo les permitio llegar a tres conclusiones. La
primera fue dar un diagndstico inicial en base a la normativa de las BPM y obtuvieron

un 37% de cumplimiento del proceso productivo de la algarrobina. En segundo lugar,
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establecieron un plan de BPM, el cual comprende mejoras en las disposiciones de la
construccion, las instalaciones, del monitoreo de la infraestructura, de los servicios de
abastecimiento, de la disposicion de residuos, la gestion de almacenamiento y la
higiene del personal, asi mismo elaboraron un plan de capacitacion al personal y de
control de plagas, entre otras medidas las cuales permitan asegurar el cumplimiento de
las BPM. Por ultimo, elaboraron procedimientos y documentacion para el correcto
funcionamiento del plan de BPM en el proceso de produccion de la algarrobina.
Calle et al. (2019) en su investigacion titulada “Aplicacion de las Buenas
Practicas De Manufactura en un Concesionario de Alimentos ubicado en la ciudad de
Piura”, tesis de pregrado para optar el titulo profesional de Ingeniero Agroindustrial e
Industrias Alimentarias, Universidad Nacional de Piura. Dicha investigacion tuvo
como objetivo principal la aplicacién del sistema de las buenas préacticas de
manufactura para mejorar las condiciones del estado sanitario del concesionario de
alimentos, elaboraron procedimientos que cumplan los estandares adecuados en el
proceso de produccion y asi evitar o prevenir algun tipo de dolencia. Es una
investigacion con un disefio no experimental, utilizé el método descriptivo y tiene un
enfoque cualitativo. La poblacion y muestra son sus manipuladores de los alimentos
que consta de 20 personas. Llegaron a obtener 4 conclusiones, la primera se baso en
dar un diagnostico sanitario inicial bajo los criterios de la ficha de evaluacion de la
norma de restaurantes y servicios afines, obteniendo asi un 54% que representa ‘‘En
Proceso’” de acuerdo al rango de calificacion. En segundo lugar, lograron identificar
los riesgos en el diagndstico inicial de las areas de almacen con un 83%, cocina con
11%, servicios higiénicos con un 50%, manejo de residuos con 33%, control de plagas
con 0%, equipos con 0%, vajillas, cubiertos y utensilios con un 0%, preparacién con
85%, manipuladores con 17% y medidas de seguridad con 14%. En tercer lugar,
establecieron algunas mejoras las cuales permitieron minimizar los riesgos evaluados
en una primera evaluacion, asi tenemos al &rea de almacén con un 100%, la cocina con
un 67%, los servicios higiénicos con 67%, el manejo de residuos con 33%, control de
plagas con 100%, equipos con 100%, vajillas cubiertos y utensilios con 100%,
preparacion con 100%, manipuladores con 83% y medidas de seguridad con 43%. Por
ualtimo, realizaron un nuevo diagnostico sanitario en base a la misma ficha de
evaluacion sanitaria inicial, pero esta vez obtuvieron un 84%, dicho resultado de

acuerdo al rango fue ‘“Aceptable’’.
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Véasquez y Vasquez (2022) en su investigacion titulada ‘‘Buenas Practicas de
Manufactura y Programa de Higiene y Saneamiento en las empresas productoras de
queso de Chota — Cajamarca’’, tesis de pregrado que les permitié obtener el titulo
profesional de Ingeniero Agroindustrial, Universidad Nacional Auténoma de Chota,
el tipo de su investigacion fue basica y transeccional, con un nivel de investigacion
descriptivo y mixta (cuantitativa y cualitativa), su poblacion se constituyd por todas la
empresas dedicadas a la produccién de queso pertenecientes a Chota - Cajamarca, su
muestra consider6 16 empresas productoras de queso, su objetivo se basé en investigar
la realidad de dichas empresas dedicadas a la produccion de queso fresco, por medio
de las fichas de observacidn y cuestionarios, el analisis estadistico contrasté la relacién
y validez de sus hipdtesis en el que plantearon que el nivel de dependencia de las
Buenas Practicas de Manufactura del Programa de Higiene y Saneamiento e
ineficiencia de las empresas productoras de queso de Chota — Cajamarca, es de gran
significancia. Dicha investigacion tuvo tres conclusiones, la primera realizd un
diagnostico de las BPM en las 16 empresas productoras de queso, la tendencia que se
obtuvo fue que la mayor parte de las empresas estaban en el rango de deficiente en la
variable de las BPM con promedios de 16% hasta el 25%, en segundo lugar realizaron
un diagnéstico del PHS en las 16 empresas productoras de queso, obteniendo como
tendencia de que la mayoria se encuentran en medio de la escala de deficiente y muy
deficiente con promedios de 16% hasta el 25%, la tercera conclusién por la que optaron
fue en elaborar el manual de BPM y el de PHS con ayuda, apoyo y colaboracion de la
(DIGESA), Organizacion Panamericana de la Salud (OPS), y del Servicio Nacional de
Sanidad Agraria (SENASA), como una herramienta que permita la mejoria en cuanto
al cumplimiento de los aspectos que esta representa como el de infraestructura,
ubicacion, disefio e instalacion, equipos, utensilios y entre otras. Asi mismo, permitio
que dichas empresas dedicadas a la elaboracion de queso realizaran favorablemente
sus actividades productivas de forma méas organizada y eficiente, mediante el manual
tomaron mayor cuidado en las medidas primordiales para poder garantizar la calidad
e inocuidad de su producto (queso) ofreciendo un alimento sano y seguro para asi

complacer las exigencias y necesidades de sus clientes.

Antecedentes Internacionales
Guano y Chango (2019) en su investigacion titulada ‘‘Mejoramiento del

Proceso Productivo de Quinua mediante la elaboracion de un Manual de Buenas
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Précticas de Manufactura para asegurar la inocuidad del producto en la empresa
Magquita de la Parroquia Calpi Cantén Riobamba’’, tesis de pregrado para optar al
grado académico de Ingeniero Industrial, Escuela Superior Politécnica de Chimborazo.
Dicha investigacion tuvo el objetivo principal de dar mejoria a su proceso productivo
de su producto (quinua) a través de la elaboracion de un manual de BPM, para asegurar
la inocuidad de su producto en dicha empresa. La investigacion utilizé el método
descriptivo, la metodologia les permitié dar un diagnostico de la situacién inicial y
mejorada del proceso, los criterios a considerar estuvieron en base a las condiciones
higiénico sanitarias de sus areas de produccion y el cumplimiento de los
requerimientos de las BPM. De un total de 144 items que evaluaron, 128 que
representaban un 89% eran aplicables y 16 que representaban el 11% no eran
aplicables, con un porcentaje final de cumplimiento del 55%. Mediante las acciones
correctivas estipuladas de tiempo a corto, mediano y largo plazo llevaron a cabo
acciones aptas y factibles, el cual les permitié alcanzar una mejoria con un 75% de
cumplimiento. Respecto a lo requerido por la norma (ARCSA-DE-067-2015-GGG),
se concluyo que la empresa no cumple con lo exigido en la norma, el cual exige un
80% de cumplimiento de conformidad para su certificacion de BPM, recomendaron a
tomar acciones correctivas para mejorar y cumplir con los criterios y requerimientos
establecidos por las autoridades que exigen un control.

Maldonado y Ledn (2022) en su trabajo de investigacion titulada ‘‘Disefio de
una propuesta de mejora fundamentada en las BPM para el restaurante Don Taco de
la ciudad de Guayaquil”’, tesis de pregrado para optar el titulo de Ingeniero en Sistemas
de Calidad y Emprendimiento, Universidad de Guayaquil. El proyecto de
investigacion tuvo como objetivo promover las Buenas Practicas de Manufactura y asi
mejorar los procedimientos de higiene en el area de produccion, el tipo de
investigacion es descriptiva de manera cualitativa, su poblacion y muestra se constatd
por el total de 10 personas pertenecientes al restaurante, la investigacion tuvo las
siguientes conclusiones; realizar el disefio de la lista de verificacidn en base a la norma
por el que se rige el establecimiento y aplicarlo, les permiti6 estimar la situacion inicial
del restaurante en mencion y se observd que incumplian con un 40% en todas sus
actividades. Por lo que un manual BPM reducira con las ineficiencias en sus procesos
y establecid procedimientos de higiene personal, un disefio con programas de
capacitaciones, el conocimiento adecuado para mejorar la calidad de cada uno de sus

procesos de produccion y la gerencia pueda controlar lo implementado y el personal
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pueda trabajar de acuerdo a los objetivos del restaurante y asi cumplir con los
estandares adecuados.

Izasa (2021) en su investigacion titulada ‘‘Elaboracion ¢ Implementacion del
Manual de Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) para el cumplimiento de la
estrategia de Trazabilidad, Inocuidad y Calidad de los Productos Alimenticios de la
Empresa Esmeralda Quality Fruit S.A.S.”’, tesis para optar al titulo de Ingeniera
Industrial, Universidad Santo Tomas de Aquino, el objetivo principal fue elaborar e
implementar un manual de BPM que permita cumplir con las estrategias trazadas para
la inocuidad y calidad de sus productos alimenticios, este estudio tuvo por enfoque
descriptivo no experimental. Asi mismo, realizé el diagndstico inicial bajo los criterios
de las BPM, teniendo como resultado un 61% de cumplimiento, como también,
implement6 el programa de saneamiento basico reglamentario. Para mejorar el
porcentaje de cumplimiento optaron por cumplir a pie con los criterios establecidos,
también entregd un manual BPM formulado para la empresa, realiz6 la capacitacion a
todo personal de produccién. Los resultados mostraron un 91% de cumplimiento en el
diagnostico final.

Dévila (2022) en su investigacion titulada ‘ ‘Propuesta para la Implementacion
de Buenas Précticas de Manufactura en el Mercado Municipal del Canton Coronel
Marcelino Mariduefia’’, tesis de pregrado para la obtencion del titulo de Ingeniero
Industrial, Universidad de Guayaquil, tuvo como objetivo principal garantizar la
inocuidad de los alimentos el cual se encuentra definido en los criterios y lineamientos
que deben cumplir, en primer instancia realizé un diagnéstico del mercado de manera
general para poder obtener e identificar las posibles problemas haciendo uso de la lista
de chequeo cuyo items se plantearon en base a la ley organica de la salud, obteniendo
como resultado un 30% de no cumplimiento dentro de las medidas sanitarias, optaron
en desarrollar un manual prerrequisito para el buen cumplimiento de las BPM, propuso
en que se tiene que trabajar y dar mejoria en la infraestructura y hacer uso de una
cartilla o registro didactico en cual tenga informacion adecuada e importante para los
comerciantes y expendedores de alimentos.

Rodriguez y Ruiz (2022) en su trabajo titulado ‘‘Disefio de una Propuesta
basada en las Buenas Practicas de Manufactura en el restaurante Yogurt Burger
Robert”’, tesis de pregrado para optar el titulo de Ingeniero en Sistemas de Calidad y
Emprendimiento, Universidad de Guayaquil, cuyo objetivo se basé en reducir las

deficiencias higiénico sanitarias de todas las &reas de produccion y preservar la
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inocuidad y seguridad de los alimentos en cada uno de sus procesos. La investigacion
desarroll6 una metodologia con enfoque cualitativo, observacional y no experimental,
los instrumentos que utilizaron fueron la lista de verificacion, encuestas, entrevistas,
diagrama de Pareto y entre otras, estas permitieron en la identificacion y obtencién de
las principales deficiencias en todo el proceso, con una poblacion finita de 230
personas y una muestra poblacional de 144 personas, por lo que brind6 soluciones y
alternativas mediante el disefio de un manual BPM y POES, asi como también de un
disefio de programas de capacitaciones que permita que el trabajador tenga referencias
en la manipulacion de alimentos de todo el procedimiento y asi puedan garantizar
higiene, seguridad e inocuidad alimentaria.

Bases Tedricas o Cientificas
2.2.1 Servicios de Alimentacion Colectiva

Se considera que el servicio de alimentacién colectiva es aquella que procesa
y elabora alimentos culinarios dirigidos a un grupo de personas beneficiarias (NTS N°
173-MINSA 2021), estas personas pueden estar constituidas dentro de centros
educativos (universidades, colegios, escuelas, etc.), asi como también de programas
del estado como Qaliwarma, Colegio de Alto Rendimiento (COAR), Programa
Nacional de Alimentos (PNM-IPD), etc. entre otras instituciones mas. Este servicio
puede ser brindado en el propio local de las instituciones como también de
establecimiento propio por parte de la concesion (JAcome 2022).

2.2.2  Servicios de Alimentacion por Concesién

Los servicios de alimentacidn por concesion son brindados generalmente para
universidades, seguros sociales, clinicas, colegios, comedores, empresas, hospitales
entre otras mas instituciones, por lo que este tipo de servicio se refiere a la contratacién
por terceros, quienes tienen experiencia en el rubro y cuyo fin es ofrecer alimentos
inocuos y salubres (Jacome 2022).

2.2.3 Buenas Practicas de Manufactura (BMP)

Las Buenas Préacticas de Manufactura son guias interpretativas que buscan
cumplir un propésito el cual es ayudar a que todos los productos que son utilizados
durante todo el proceso de produccion cumplan con todos los requerimientos
necesarios y establecidos para lo que fue disefiado, a su vez estas buscan controlar los
criterios y condiciones de todo el proceso operativo del area de produccién y que
puedan garantizar alimentos salubres, seguros e inocuos para sus comensales. Es

necesario que todo el personal manipulador que pertenezca a la empresa cumpla con



26

todas las exigencias de la norma asi mismo se haga seguimiento mediante constantes
capacitaciones y obtengan la experiencia necesaria para desarrollar las actividades
designadas (Galecio y Jiménez 2009).
Se conoce algunas ventajas que generan las normas establecidas por el Instituto
Panamericano de Proteccidn de Alimentos y Zoonosis (INPPAZ, 2002), estas son:
e Reducir la frecuencia de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAS).
e Contribuir a procesos legales que puede afrontar la industria alimentaria, asi
como la prevencion de publicidad negativa debido a la existencia de
enfermedades por alimentos en mal estado.
e Incrementar la productividad de los trabajadores.
e Asegurar la calidad del producto consumido por el cliente.
2.2.4  Componentes necesarios para la implementacion de las BPM
(Borddn 2015) menciona que son cuatro los componentes fundamentales que
toda empresa que brinda servicios de alimentacion debe aplicar para poder
implementar las Buenas Practicas de Manufactura.
e Compromiso de la Gerencia
La gerencia es la encargada de guiar a toda la empresa, asi mismo de
proporcionar los recursos necesarios tanto econdmicos, humanos e infraestructura y
hace posible que se lleve a cabo todo proyecto necesario para el procedimiento de
implementacién de las BPM.
e Programa escrito y Registros
Para poder determinar el mejor funcionamiento del sistema BPM, asi como
para cualquier consulta, cuestiones informativas o de inspecciones de inmediata
accesibilidad con el cumplimiento de todos los requisitos es muy necesario que todos
los programas se manejen bajo un correcto registro de todos los documentos de forma
periddica y legible.
e Programa de Capacitacion
Se debe establecer un programa de capacitacion al tomar la decisién de
implementar las BPM, puesto que el personal manipulador viene hacer el recurso
humano mas importante y con mayor responsabilidad frente al proceso de los
alimentos, asi mismo, son quienes garanticen la seguridad, calidad e inocuidad de los
alimentos elaborados para el consumo humano, la retroalimentacion de

capacitaciones promovera la preparacion de cada uno de ellos.
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e Actualizacion cientifica

De acuerdo a la actualizacion de las normas que se vienen dando con el paso
del tiempo las Buenas Practicas de Manufactura han requerido tener un constante
cambio, por lo que es recomendable realizar un seguimiento a los programas que
intervengan todos los trabajadores, como también resaltar la importancia de tener
actualizada los manuales BPM, POES, PHS, y revisarlas por lo menos dos veces al
afio.

2.2.5 Buenas Practicas de Manufactura de los alimentos en el proceso de
elaboracion de alimentos

Dentro de un programa de BPM se lleva un control de factores de riesgo
correspondientes a las actividades propias de cada establecimiento, es indispensable
que estas se implementen para el adecuado procesamiento de alimentos. En el
proceso de elaboracion de alimentos se debe seguir un flujo ordenado incluyendo a
todos los involucrados en el proceso para evitar algin tipo de contaminacion cruzada
(R.M N° 157-MINSA 2021).

Mediante la (R.M N° 157-MINSA 2021) se aprobd la Norma Técnica
Sanitaria (NTS N° 173-MINSA 2021), donde se estipula que, cada proceso debe
tener su flujo de trabajo, empezando desde la adquisicion o recepcion de la materia
prima e insumos hasta llegar al proceso de distribucion o del servicio directo con el
cliente, con el principal objetivo de no generar contaminacion cruzada en ningun
proceso.

e Recepcion de materias primas

El establecimiento debe contar con una adecuada area de recepcion de
materias primas en la que la iluminacion permita la manipulacion e inspeccién
adecuada. Asi mismo, se deben cumplir con las normas sanitarias correspondientes,
las especificaciones para cada alimento deben estar consignado en el BPM, se debe
contar con un registro de proveedores y procedencia de materia prima y por Gltimo
realizar el control adecuado para alimentos que requieren mantenerse en cadena de
frio.

e Almacenamiento de materias primas

El area de almacén tiene que estar en adecuadas condiciones y cumplir las

exigencias que permitan que los alimentos estén en buen estado, que se pueda

conservar la higiene. Es importante que algunos de los productos se almacenen en
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sus propios envases originales con su respectiva identificacién, en orden y alejados
del piso.
e Elaboracion previa de alimentos crudos
Es importante que durante la preparacion de los alimentos no se presencie
algun tipo de contaminacion cruzada, asi mismo en sus operaciones se deben hacer
uso de utensilios exclusivos para el tipo de alimento que se procese, los residuos
solidos que se retina se deben disponer en contenedores adecuados.
e Elaboracion inmediata o procesamiento de alimentos cocidos
Cualquier preparacion debe ser para el consumo inmediato asegurando la
calidad de los alimentos.
e Elaboracion Final
El &rea de trabajo para la elaboracién final debe ser el adecuado y lo utensilios
en un estado de conservacion la higiene, cualquier tipo de manipulacién de alimentos
de forma directa se debe usar los guantes.
2.2.6 Principios Generales de Higiene
Se considera al grupo de medidas principales en base a la higiene que se
aplican en toda la cadena alimentaria con el fin de lograr alimentos inocuos y aptos
para el consumo humano (R.M N° 157-MINSA 2021).
2.2.7 Programa de Higiene y Saneamiento
Segun (DIGESA-MINSA, 2017), el PHS es el conjunto de medios que se
concierne en la limpieza y desinfeccion y que se aplican en cada uno de los
parametros como en los ambientes, la infraestructura, equipos, utensilios, superficies,
etc., con la finalidad de eliminar cualquier agente como residuos de alimento, tierra,
grasa y entre otras, asi como también reducir los peligros y carga microbiana que
conllevan a que se pueda generar las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos
(Allcca 2019).
Factores de los PHS
e Higiene
Se le considera un factor importante en cada proceso de elaboracion de los
alimentos para obtener alimentos seguros, inocuos y de buena calidad, asi mismo
cada proceso conlleva de las practicas higiénicas y eficaces en toda la cadena
alimentaria, con la finalidad de evitar la presencia de agentes que puedan generar
enfermedades transmitidas por alimentos (Estela y Estela 2018).
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e Limpieza

La limpieza persiste en eliminar agentes que se encuentren en la superficie,
es necesario el uso de desinfectantes con las cantidades adecuadas para que estas
actlen como barrera e impidan cualquier accidn negativa (Estela y Estela 2018).

o Desinfeccion

La desinfeccion es la eliminacion de microorganismos, agentes fisicos o
quimicos, y se aplican en cada una de las superficies con el objetivo de no dar lugar
a contaminantes que puedan intervenir en cada proceso con los alimentos (Estela y
Estela 2018).

228 Los POES (Los Procedimientos Operativos Estandarizados de

Saneamiento)

Segun Rodriguez 'y Ruiz (2022), los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento o también Ilamados POES, son un conjunto de
instrucciones escritas donde se especifican los procedimientos que seran utilizados
para mantener los utensilios, equipos y las instalaciones con una higiene sanitaria
optima y eficaz durante la elaboracién de alimentos, asi mismo los POES son de gran
importancia para lograr alcanzar la seguridad alimentaria.

Dentro del proceso de la elaboracion de los alimentos los Procedimientos
Operativos Estandarizados representan un apoyo importante para todo el personal en
general, ya que permitira que tome como guia para cada actividad que realice y en
cualquier area especifica de produccion, mediante los POES se podra asegurar la
seguridad e higiene necesaria de los alimentos.

Tipos de Procedimientos Operativos Estandarizados y de Sanitizacion:
e Los POES Pre-Operativos

Para evitar cualquier tipo de contaminacion es importante llevar a cabo las

acciones sujetas a los POES antes de empezar el proceso de elaboracion.
e POES Operativos

Son las actividades que se realizan durante el proceso de produccion de

alimentos para mantener la respectiva higiene.
e POES Post-Operativos
Son las acciones de limpieza e higiene que se realizan al culminar las

actividades de elaboracion de alimentos.
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2.29 Calidad
Es uno de los factores més considerados por los clientes, busca satisfacer las
expectativas ya sea de un servicio o producto (Rodriguez y Ruiz 2022).
2.2.10 Calidad de los alimentos
Segln Estela y Estela (2018) la calidad en los alimentos se considera al grado
de cualidad que un alimento pueda alcanzar en base a su aceptabilidad, su seguridad
alimentaria, la virtud frente a sus caracteristicas y su valor nutritivo.
2.2.11 Gestion de la Calidad
Se considera a la gestion de la calidad las funciones que coordinen, dirijan y
controlen a toda una organizacion (conjunto de personas e instalaciones con una
disposicién de responsabilidades, autoridades y relaciones) en lo que intervenga los
criterios en base a la calidad (Allcca 2019).
2.2.12 Contaminacion de los alimentos
Menciona que el MINSA (2005) considera la contaminacion de los alimentos
a la presencia de microorganismos y sustancias extrafias que pueden ser de origen
biolégico, organico o mineral, asi como también por virus y parasitos en los
alimentos en cantidades altas, las cuales no son permitidas por las normas sanitarias
por ser nocivos para la salud (Estela y Estela 2018).
Segun su origen los peligros se clasifican en:
e Fisicos
Cristales, huesos, efectos personales, etc.
e Quimicos
Productos de limpieza, sustancias toxicas, etc.
e Bioldgicos
Se considera a los seres vivos como roedores, insectos, aves,
microorganismos, etc. (Allcca 2019).
2.2.13 Contaminacion Cruzada
La contaminacion cruzada se origina dentro del proceso de produccién con
los alimentos crudos y cocidos y las cuales se manejan sin los cuidados necesarios
en cuanto a la separacién y la diferenciacion de los utensilios, estan siguen siendo
uno de los descuidos més recurrentes por los manipuladores de alimentos ya que son
las manos la principal fuente de contaminacion cruzada mas alla de las superficies y

atiles de aseo. Es importante erradicar este tipo de actitudes y mejorar los habitos de
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higiene concientizando y formando al personal manipulador de alimentos por medio
de los programas de capacitaciones (Allcca 2019).
2.2.14 Principios de la ley de inocuidad de los alimentos
Tasayco (2022) menciona a estos principios como sustento de la politica de
la inocuidad de los alimentos.
e Principio de alimentacion saludable y segura
Las autoridades competentes de la gerencia, el consumidor y los agentes
econdmicos de toda la cadena alimentaria, tienen el deber de respetar y promover
una alimentacion sana y nutritiva que cumplan los criterios en base a los principios
generales.
e Principio de competitividad
Las personas involucradas de la cadena alimentaria deben procurar encontrar
un desarrollo competitivo y responsable el cual se base en la inocuidad de los
alimentos tanto para importacion y exportacion, es una condicion indispensable para
la competitividad frente a otras empresas.
e Principio de colaboracion integral
Todas las autoridades involucradas al igual que el principio de competitividad
tienen que participar en todas las fases de la cadena alimentaria colaborando y
actuando de forma integrada para contar finalmente con alimentos inocuos.
e Principio de responsabilidad social de la industria
Los responsables directos en toda la produccion, elaboracion y distribucion e
los alimentos inocuos, seguros y salubres para el consumo humano son los agentes
econdmicos, ya que estos estan directamente involucrados en la fase de la cadena
alimentaria.
e Principio de transparencia y participacion
Todas las partes involucradas en la cadena alimentaria, asi como los
consumidores tienen el deber de disponer de los mecanismos de participacion y
puedan acceder con facilidad en temas importantes como la inocuidad de los
alimentos.
2.2.15 Claves de la Inocuidad de los alimentos
Sanchez (2018) menciona que la Organizacion Mundial de la Salud (OMS),
ha desarrollado cinco claves de la inocuidad de los alimentos para garantizar que se

generen las Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.
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e Preservar en todo momento la higiene.
e Mantener los alimentos crudos y cocinados separados.
e Realizar la correcta coccion de los alimentos
e Los alimentos tienen que conservarse a temperaturas adecuadas.
e Hacer uso de materias primas y agua potable seguras.
2.3 Marco Conceptual
2.3.1 Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Son un conjunto de practicas aplicadas en la cadena alimentaria de las
condiciones y requisitos necesarios del establecimiento y todo el personal
manipulador de alimentos, los cuales buscan cumplir con todos los requerimientos
necesarios en las buenas practicas de manipulacion durante la elaboracion de los
alimentos y los que se encuentran establecidos en el programa de higiene y
saneamiento (NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA).

2.3.2 Inocuidad de los alimentos

Son las acciones necesarias que se estipulan para poder garantizar seguridad
en los alimentos, asi mismo mediante las condiciones de calidad sanitaria se
disminuyen en gran porcentaje las enfermedades transmitidas por los alimentos
durante su elaboracién y que son de beneficio para la salud publica (Estela y Estela
2018).

Se define como las acciones que garantizan la seguridad alimentaria son la
garantia de que un alimento se encuentre libre de contaminantes y asi no producir
algln dafio o riesgo a la salud por parte del consumidor. Por medio de los programas
de capacitaciones a los manipuladores de alimentos se podra prevenir cualquier dafio
potencial a los consumidores, capacitando y concientizando a cada uno de ellos
(Carmen y Diaz 2022).

2.3.3 Condiciones sanitarias del establecimiento

Es el cumplimiento en su totalidad de las condiciones sanitarias establecidas
por la normativa para el establecimiento en cuanto a su ubicacion, ambientes, sistema
de abastecimiento de agua, sistema de evacuacion de las aguas residuales,
contenedores de residuos solidos, servicios higiénicos adecuados, vestuarios limpios
y en orden y lavado de manos implementados en el area de elaboracion (Estela y
Estela 2018).

2.3.4 Requisito sanitario de los manipuladores de alimentos
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Son los conocimientos que los manipuladores de alimentos tienen que tener
en cuanto a la salud personal, higiene, vestimenta (EPP) y capacitacion sanitaria para
garantizar inocuidad de los alimentos preparados en el consorcio de servicio de
alimentacion (Estela y Estela 2018).

2.3.5 Buenas practicas de manipulacion en el proceso de elaboracién

Es el conjunto de medidas de higiene aplicadas en todo el proceso de
produccién desde la elaboracion, servido y atencion a los comensales, se formulan
de forma escrita para su aplicacion, seguimiento y evaluacién (Estela y Estela 2018).

2.3.6 Plan de Higiene y Saneamiento

Es el conjunto de procedimientos y medidas necesarias de limpieza,
desinfeccion, programa preventivo de equipos y programa de control de plagas
operativo cuyo proposito es eliminar residuos de alimentos como la suciedad, grasa
u otras materias que impliquen riesgo de contaminacion para los alimentos (Estela 'y
Estela 2018).

2.3.7 Seguridad Alimentaria

Allcca (2019) menciona que segun la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y la Alimentacion (FAO), que la seguridad alimentaria se origina
cuando todas las personas involucradas cuentas con el acceso fisico, econémico para
asi poder adquirir suficientes alimentos inocuos y nutritivos para finalmente
satisfacer las necesidades primordiales como la alimentacion el cual conlleva a poder
disfrutar de una vida sana.

2.3.8 Calidad Sanitaria

Segun (Estela y Estela 2018), la calidad sanitaria es el conjunto de las
condiciones higiénico sanitarias en todo el proceso de produccion desde la
adquisicion de la materia prima, dentro del area de produccion y en cada uno del
personal manipulador de alimentos para que los productos no afecten negativamente
en la salud del comensal.

2.3.9 Disminucidn de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Se considera como el aglomerado de sintomas que se originan debido al
consumo de agua y/o alimentos que se encuentren expuestos a agentes biologicos o
no biolégicos que afectan a los consumidores ya sea aguda o gravemente. Las

personas mas susceptibles a estas enfermedades alimentarias son los nifios, adultos
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mayores, mujeres en estado de gestacion y personas enfermas o con las defensas
bajas. Asi mismo existen distintos tipos de ETAS:
e Infeccidn alimentaria
Se da al ingerir alimentos que han sido expuestos a microorganismos que
causan lesiones en el sistema digestivo buscando reproducirse en el organismo.
e Infestacion alimentaria
Se da cuando se expone el alimento ante agentes parasitarios que buscan
sobrevivir dentro del huésped a costa de su salud.
e Intoxicacion alimentaria
Se da al ingerir alimentos con toxinas desarrolladas a causa de bacterias,

mohos u otros existentes en el alimento (Miranda y Rojas 2015).
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CAPITULO IlI
HIPOTESIS

3.1 Hipotesis General
Existe relacion directa y significativa entre el sistema de buenas practicas de
manufactura y la inocuidad de los alimentos en el proceso de produccion en el Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.
3.1.1. Hipotesis (s) Especifica (s)
e Existe una relacion directa y significativa entre las buenas practicas de
manufactura y la seguridad alimentaria en el proceso de produccion en el
Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.
e Existe una relacion directa y significativa entre las buenas précticas de
manufactura y la calidad sanitaria en el proceso de producciéon en el
Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.
e Existe una relacion directa y significativa entre las buenas practicas de
manufactura y la disminucion de las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS) en el proceso de produccion en el Consorcio de Servicios Mantaro
de Pampas, Huancavelica — 2023.
3.2.  Variables
3.2.1. Variable Independiente: Buenas Practicas de Manufactura

Definicion Conceptual
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Son un conjunto de practicas aplicadas en la cadena alimentaria de las
condiciones y requisitos necesarios del establecimiento y todo el personal
manipulador de alimentos, los cuales buscan cumplir con todos los requerimientos
necesarios en las buenas practicas de manipulacion durante la elaboracion de los
alimentos y los que se encuentran establecidos en el programa de higiene y
saneamiento (NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA).

Definicion Operacional

Son las condiciones sanitarias del establecimiento y requisitos sanitarios que
debe cumplir los manipuladores de alimentos mediante las buenas précticas de
manipulacion en el proceso de elaboracidn y el programa de higiene y saneamiento.
3.2.2. Variable Dependiente: Inocuidad de los alimentos
Definicion conceptual

Son las acciones encaminadas a garantizar la maxima seguridad posible de
los alimentos y las condiciones de calidad sanitaria para disminuir los porcentajes
de las enfermedades transmitidas por alimentos durante su elaboracion y que son
de beneficio para la salud publica (Estela 2018).

Definicion Operacional
Son las acciones que garantizan la seguridad alimentaria y la calidad

sanitaria para disminuir las enfermedades transmitidas por alimentos.
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CAPITULO IV

METODOLOGIA

4.1. Método de Investigacion

En la presente investigacion, se utilizé el método cientifico de manera general
y especifica deductivo e inductivo.

Arias (2021) menciona que el método cientifico son procedimientos que se
pueden extender en varios campos Y se centra en un resultado definitivo a su vez asocia
caracteristicas en orden para asi poder lograr un conocimiento cientifico, que el
método inductivo parte de casos particulares para luego inferir en los casos generales
y que el método deductivo busca encontrar datos desconocidos en medio de datos
conocidos.

4.2. Tipo de Investigacion
El tipo de investigacion en el presente estudio es Aplicada.

Este tipo de investigacion busca encontrar soluciones, resolver problemas
practicos y dar soluciones que se plantearon en el objetivo del estudio, permite obtener
alcances explicativos y es el tipo de investigacion mas utilizado en ingenieria (Arias
2021).

4.3. Nivel de Investigacion

El nivel de esta investigacion es correlacional, que consiste en el grado de
relacién (no causal), que existe entre dos o mas variables.

Segun Arias (2021), este nivel se encarga de medir la relacion entre dos o0 méas
variables, asi mismo no determinan alguna causa y efecto, pero puede llegar hacer una
investigacion futura, su propésito principal y saber el comportamiento de una variable

sobre la otra correlacionada.
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4.4. Disefio de la Investigacion
La presente investigacion es de disefio no experimental.

En el diseio no experimental no existen estimulos o condiciones
experimentales a las cuales estén sometidos las variables de estudio, estas estan
sujetas a un estudio en su contexto natural, sin alterar ninguna situacion y sin
manipular las variables de estudio (Arias 2021).

El disefio de la investigacion no experimental tiene la siguiente estructura

O1
M r
02
Donde:
M: Muestra

O1: Observaciones de la variable 1
0O2: Observaciones de la variable 2
r: Relacion entre las dos variables
4.5. Poblacion y muestra
4.5.1. Poblacion
La poblacion de la presente investigacion estuvo constituida por cada uno
de los colaboradores (trabajadores) que se encuentran en el area de procesos de
produccidn en el Consorcio de Servicios Mantaro en Pampas, Huancavelica.
Segun Arias (2021), la poblacion es un conjunto finita e infinita de personas
con semejanzas comunes entre si, el cual es delimitado por el investigador, también
puede ser llamado universo porque tienen las mismas caracteristicas.
4.5.2. Muestra
El presente trabajo de investigacion tuvo como muestra la misma cantidad
de poblacion que consta de 20 trabajadores.
La muestra es una parte que representa a la poblacion en general, los datos
recopilados seran obtenidos de la muestra y la poblacién a tomar seran de acuerdo

a la realidad problematica de la investigacion (Arias 2021).
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Para la recoleccion de datos se utilizaron las siguientes técnicas de investigacion:

e La Observacion, para el llenado de la ficha de evaluacién sanitaria inicial
conforme a la NTS N° 173-MINSA 2021 (Norma Técnica Sanitaria para

el servicio de alimentacidn colectiva), cuya finalidad es saber el nivel de

cumplimiento por parte del consorcio.

e Laentrevista, al gerente y al personal manipulador de los alimentos de las

distintas &reas, para conocer aspectos especificos y profundizar sobre el

tema de investigacion.

El instrumento que se utilizo fue un cuestionario, el cual obtuvo la validacion

por el juicio de expertos del contenido y su aplicacion fue por medio de la encuesta

dirigida a la poblacion de estudio, para determinar la prueba total de la confiabilidad se

utilizé el coeficiente de Alpah de Cronbach.

La confiabilidad o fiabilidad, se refiere a la consistencia o estabilidad de una

medida. Asi mismo esta parte de la investigacion con el objeto de conocer el error de

medicion en el instrumento, considerando los criterios de la varianza sistematica como

la varianza por el azar (Virla 2010).

Tabla 4.1 Tabla de valoracion de confiabilidad

0,53 a menos confiabilidad nula
0,54 a 0,59 confiabilidad baja
0,60 a 0,65 confiable
0,66a0,71 muy confiable
0,72 a 0,99 excelente confiabilidad
1,00 confiabilidad perfecta

Fuente: Herrera (1998)
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Tabla 4.2 Resumen de procesamiento de datos

Resumen de procesamiento de

CaAsos
Il W
Casos wWalido 20 100,0
Excluicdo® o .0
Total 20 100,0

a. La eliminaciaon por lista se basa en
todas las variables del
procedimiento.

Elaboracion propia
Tabla 4.3 Estadisticas de fiabilidad de la variable independiente y sus dimensiones

Estadisticas de

fiabilidad
Alfa de (R I =
Cronbach elemeantos
850 5

Elaboracion propia

En la Tabla 4.3, se puede observar que la prueba de confiabilidad o fiabilidad
Alpha de Cronbach es igual a 0,950, lo cual indica segun la tabla de valoracion
de confiabilidad de herrera (Tabla 4.1), que existe una excelente confiabilidad,
por lo tanto, queda demostrado que el Instrumento para medir la variable Buenas

Précticas de Manufactura y sus dimensiones es excelentemente confiable.

Tabla 4.4 Estadisticas de fiabilidad de la variable dependiente y sus dimensiones

Estadisticas de

fiabilidad
Alfa de M de
Cronbach elementos
823 4

Elaboracion propia

En la Tabla 4.4, se observa que la prueba de confiabilidad o fiabilidad Alpha

de Cronbach es igual a 0,923, lo cual indica segun la Tabla 4.1, que existe una
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excelente confiabilidad, por lo tanto, queda demostrado que el Instrumento para
medir la variable Inocuidad de los alimentos y sus dimensiones es
excelentemente confiable.

4.7. Técnicas de procesamiento y analisis de datos

La técnica de procesamiento y analisis de datos que se utilizara serd la estadistica
descriptiva.

Se considera a la estadistica descriptiva como una rama de estadistica, permite
formular de manera concisa los resimenes de forma clara y sencilla ya sea por medio de
tablas, figuras, gréaficos entre otras (Enrique et al. 2016)

4.8. Aspectos éticos de la investigacion

El consorcio ofrecid toda la informacidn necesaria para el presente trabajo, el
personal manipulador de alimentos proporciond el consentimiento explicito acerca de su
colaboracion en el momento de las visitas, las entrevistas y en el momento que se realice
la encuesta mediante el cuestionario por lo cual se debe manejar cuidadosamente dicha
informacidn ya que se mostraran aspectos por los cuales ain no estan adaptados en base
a las Buenas Préacticas de Manufactura segin a la (NTS N° 173-MINSA 2021) al 100 %,
las cuales pretenden repercutir positivamente en su mejoria y cambios para asi poder
llegar a ser uno de los consorcios de servicios de alimentacion reconocida y

comprometida en ofrecer alimentos inocuos y salubres.



CAPITULO V
RESULTADOS

5.1. Descripcion de resultados
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Se realizaron los andlisis descriptivos de las variables independiente y dependiente:

Buenas Practicas de Manufactura e Inocuidad de los alimentos en el Consorcio de Servicios

Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

5.1.1. Anadlisis de la variable independiente Buenas Practicas de Manufactura

y sus dimensiones

La informacidn recolectada sobre la variable independiente Buenas Practicas

de Manufactura estuvo en base a la realizacion de 20 preguntas, las cuales se

encuentran relacionadas con sus dimensiones y el proceso se realiz6 con una muestra

de 20 personas, quienes lo conformaron los trabajadores del Consorcio de Servicios

Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

Tabla 5.1 Buenas Précticas de Manufactura

Buenas practicas de manufactura

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Yalidao 1 50 50 5.0
5 250 250 30,0
Casi siempre 11 550 550 85,0
3 16,0 16,0 100,0
20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 5.1 que lleva por titulo Buenas Practicas de Manufactura, se puede

determinar la consolidacion de la variable independiente el cual es ‘‘Buenas Practicas

de Manufactura’’ y sus cuatro dimensiones las cuales son las condiciones sanitarias

del establecimiento, requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos, Buenas
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Précticas de Manipulacion en el proceso de elaboracion y Programa de Higiene y
Saneamiento, los que se encuentran determinados bajo niveles y la frecuencia, asi
mismo se puede observar que existe un porcentaje maximo de 55% de encuestados
que opinan que Casi siempre se cumple con las Buenas Practicas de Manufactura,
seguido de un 25% de encuestados que opinan que A veces se cumple con las Buenas
Practicas de Manufactura, asi mismo un 15% menciona que Siempre cumple con las
BPM, mientras un porcentaje minimo de 5% de encuestados que opinan que Casi
nunca se cumple con las BPM, por lo que se puede afirmar que la variable
independiente y sus cuatro dimensiones son necesarias y se pueden aplicar en la
investigacion.

MNiveles de la variable 1: Buenas practicas de manufactura
12 |

Frecuencia

Casi nunca A veces Casi Siempre
siempre

Grafico 5.1 Niveles de la variable Buenas Practicas de Manufactura
Fuente: Elaboracion propia

En el Gréfico 5.1 se puede observar que 11 trabajadores que representan el 55%
de la poblacién total de encuestados indican que Casi siempre se cumple con las
Buenas Practicas de Manufactura, a su vez 5 trabajadores que representan el 25%
de la poblacién expresan que A veces se cumplen con las Buenas Précticas de
Manufactura, seguidamente de 3 trabajadores que representan el 15% de la
poblacién opinan que Siempre se cumple con las Buenas Practicas de Manufactura
y por ultimo 1 solo trabajador que representa el 5% expresa que Casi nunca se
cumple con la variable independiente el cual son las Buenas Practicas de
Manufactura.
5.1.1.1 Resultados obtenidos sobre las dimensiones de la variable
independiente Buenas Practicas de Manufactura: Condiciones
sanitarias del establecimiento, Requisitos sanitarios de los
manipuladores de alimentos, Buenas Practicas de Manipulacion en

el proceso de elaboracion y Programa de Higiene y Saneamiento.
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Tabla 5.2 Condiciones sanitarias del establecimiento

Condiciones sanitarias del establecimiento

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido  Aveces A 250 25,0 25,0
Casi siempre 14 70,0 70,0 850
Siempre 1 .0 5,0 100,0
Total 20 1000 1000

Fuente: Elaboracidn propia

En la Tabla 5.2 se puede observar que existe un porcentaje maximo de 70% de
encuestados que opinan que Casi siempre se cumple con las Condiciones sanitarias
del establecimiento, asi mismo un 25% de encuestados que opinan que solo A veces
se cumple, mientras un porcentaje minimo de 5% de encuestados que opinan que
Casi nunca se cumple con las Condiciones sanitarias del establecimiento en el

Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

Condiciones sanitarias del establecimiento

M o veces

W Casi siempre
Msicmpre

Grafico 5.2 Condiciones sanitarias del establecimiento

Fuente: Elaboracion propia
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MNiveles de la Dimension 1: Condiciones sanitarias del
establecimiento

12,5 |

10,0 |

75

50|

Frecuencia

25

A veces Casi siempre Siempre

oo "

Graéfico 5.3 Niveles de la dimensiéon Condiciones sanitarias del establecimiento
Fuente: Elaboracion propia

En el Grafico 5.2 y 5.3 se puede observar que 14 trabajadores que representan el
70% de la poblacion total de encuestados indican que Casi siempre se cumple con
las Condiciones sanitarias del establecimiento, a su vez 5 trabajadores que
representan el 25% de los encuestados expresan que A veces se cumplen con las
Condiciones sanitarias del establecimiento y por ultimo, 1 solo trabajador que
representa el 5% expresa que Siempre se cumple con la dimension, el cual son las

Condiciones sanitarias del establecimiento.

Tabla 5.3 Requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos

Requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos

Paorcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido Awveces 4 200 200 200
Casi siempre 12 60,0 60,0 a0.0
Siempre 4 20,0 20,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 5.3 se puede observar que existe un porcentaje maximo de 60% de
encuestados que opinan que Casi siempre se cumple con los Requisitos sanitarios
de los manipuladores de alimentos, asi mismo un 20% de encuestados que opinan
que solo A veces se cumple con los requisitos, de la misma forma un 20% de
encuestados que opinan que Siempre se cumple con los Requisitos sanitarios de los
manipuladores de alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas,

Huancavelica-2023.
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Requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos
M A& veces

B Casi siempre
M sicmpre

Graéfico 5.4 Requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos

Fuente: Elaboracion propia

Miveles de la dimension 2: Requisitos sanitarios de los
manipuladores de alimentos
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Gréfico 5.5 Niveles de la dimension Requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos

Fuente: Elaboracion propia

En el Grafico 5.4 y 5.5 se puede observar que 12 trabajadores que representan el
60% de la poblacion total de encuestados indican que Casi siempre se cumple con
los Requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos, a su vez 4 trabajadores
que representan el 20% de los encuestados expresan que A veces se cumplen con
los Requisitos sanitarios al igual que 4 trabajadores que representan el 20% de la
poblacion total de encuestados que expresa que Siempre se cumple con la

dimensidn, el cual son los Requisitos sanitarios de los manipuladores de alimentos.

Tabla 5.4 Buenas Practicas de Manipulacion en el proceso de elaboracion

Buenas practicas de manipulacion en el proceso de elaboracion

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido  Aveces 4 20,0 20,0 20,0
Casisiempre 10 50,0 50,0 70,0
Siempre ] 30,0 30,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia
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En la Tabla 5.4 se puede observar que existe un porcentaje maximo de 50% de
encuestados que opinan que Casi siempre se cumple con las Buenas practicas de
manipulacion en el proceso de elaboracion, asi mismo un 30% de encuestados que
opinan que Siempre se cumple con las Buenas practicas, mientras un porcentaje
minimo de 20% de encuestados que opinan que solo A veces se cumple con las
Buenas practicas de manipulacion en el proceso de elaboracion, asi como también
en el proceso de servido y la atencion directa con el comensal en el Consorcio de

Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

Buenas practicas de manipulacion en el proceso de
elaboracion

B A veces
B Casi siempre
B sicmpre

Gréfico 5.6 Buenas Practicas de Manipulacion en el proceso de elaboracion

Fuente: Elaboracion propia

Miveles de la dimension 3: Buenas practicas de
manipulacion en el proceso de elaboracion

Frecuencia

A veces Casi siempre Siempre

Gréfico 5.7 Niveles de la dimension Buenas Practicas de Manipulacién en el proceso de
elaboracion

Fuente: Elaboracion propia

En el Grafico 5.6 y 5.7 se puede observar que 10 trabajadores que representan el

50% de la poblacion total de encuestados indican que Casi siempre se cumple con
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las Buenas practicas de manipulacion en el proceso de elaboracion, asi como
también en el proceso de servido y atencion directa con el comensal, a su vez 6
trabajadores que representan el 30% de los encuestados expresan que Siempre se
cumplen con las Buenas préacticas y por ultimo 4 trabajadores que representan el
20% de la poblacion total de encuestados que expresa que solo A veces se cumple

con las Buenas practicas de manipulacion en el proceso de elaboracion.

Tabla 5.5 Programa de Higiene y Saneamiento

Programa de higiene y saneamiento

Farcentaje Farcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido  Casinunca 3 15,0 15,0 15,0
Aveces 7 350 35,0 50,0
Casisiempre 9 450 450 950
Siempre 1 5,0 5,0 100,0
Tatal 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 5.5 se puede observar que existe un porcentaje maximo de 45% de
encuestados que opinan que Casi siempre se cumple con el Programa de higiene y
saneamiento, seguido de un 35% de encuestados que opinan que A veces se cumple
con el Programa, asi mismo un 15% menciona que Casi nunca se cumple con el
Programa de higiene y saneamiento, mientras un porcentaje minimo de 5% de
encuestados que opinan gque Siempre se cumple con el Programa de higiene y
saneamiento como del cumplimiento de higiene (desinfeccion), control preventivo
de sus equipos y del control de plagas en el Consorcio de Servicios Mantaro de

Pampas, Huancavelica-2023.

Programa de higiene yv saneamiento
B cCasi nunca
B veces

5.00% [ s nnee M Casi siempre

Esiempre

Grafico 5.8 Programa de Higiene y Saneamiento

Fuente: Elaboracion propia
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Miveles de la dimension 4: Programa de higiene vy
saneamiento
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Gréfico 5.9 Niveles de la dimensién Programa de Higiene y Saneamiento

Fuente: Elaboracion propia

En el Grafico 5.8 y 5.9 se puede observar que 9 trabajadores que representan el
45% de la poblacion total de encuestados indican que Casi siempre se cumple con
el Programa de higiene y saneamiento, a su vez 7 trabajadores que representan el
35% de la poblacién expresan que solo A veces se cumple con el Programa,
seguidamente de 3 trabajadores que representan el 15% de la poblacién opinan que
Casi nunca se cumple con el Programa de higiene y saneamiento y por ultimo 1
solo trabajador que representa el 5% expresa que Siempre se cumple con la

dimension de Programa de higiene y saneamiento.

5.1.2. Andlisis de la variable dependiente Inocuidad de los alimentos y sus

dimensiones

La informacion obtenida de la variable dependiente Inocuidad de los alimentos
estuvo en base a la realizacién de 20 preguntas, las cuales se encuentran
relacionadas con sus dimensiones y el proceso se realizé con una muestra de 20
personas, quienes lo conformaron los trabajadores del Consorcio de Servicios

Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

Tabla 5.6 Inocuidad de los alimentos

Inocuidad de los alimentos

Faorcentaje FPorcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido  Aveces ] 30,0 300 30,0
Casi siempre 10 50,0 50,0 20,0
Siempre 4 20,0 200 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia
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En la Tabla 5.6 que lleva por titulo Inocuidad de los alimentos, se puede
determinar la consolidacion de la variable dependiente el cual es ‘“Inocuidad de
los alimentos’” y sus tres dimensiones las cuales son la Seguridad alimentaria,
Calidad sanitaria y Disminucion de las enfermedades transmitidas por los
alimentos, los que se encuentran determinados bajo niveles y la frecuencia, asi
mismo se puede observar que existe un porcentaje maximo de 50% de
encuestados que opinan que Casi siempre se cumple y se garantiza con la
Inocuidad de los alimentos, seguido de un 30% de encuestados que opinan que
A veces se cumple con la Inocuidad de los alimentos, mientras un porcentaje
minimo de 20% de encuestados que opinan que Siempre se cumple y se ofrece
Inocuidad en los alimentos, por lo que se puede afirmar que la variable
dependiente y sus tres dimensiones son necesarias y se pueden aplicar en la
investigacion.

Miveles de |la variable Inocuidad de los alimentos
10

Frecuencia

A veces Casi siempre Siempre

Gréfico 5.10 Niveles de la variable Inocuidad de los alimentos

Fuente: Elaboracion propia

En el Grafico 5.10 se puede observar que 10 trabajadores que representan el

50% de la poblacidn total de encuestados indican que Casi siempre se cumple

y se garantiza la Inocuidad de los alimentos, a su vez 6 trabajadores que

representan el 30% de la poblacion total expresan que solo A veces se cumple

con la Inocuidad de los alimentos, y por Gltimo 4 trabajadores que representa el

20% expresa que Siempre se cumple con la variable dependiente el cual es la

Inocuidad de los alimentos.

5.1.1.2 Resultados de obtenidos sobre las dimensiones de la variable
dependiente Inocuidad de los alimentos: Seguridad alimentaria,
Calidad sanitaria y Disminucion de enfermedades transmitidas por

alimentos.



Tabla 5.7 Seguridad alimentaria

Seguridad alimentaria

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia Forcentaje valido acumulado
Walido  Aveces 11 55,0 55,0 55,0
Casi siempre 7 350 35,0 40,0
Siempre 2 10,0 10,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia
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En la Tabla 5.7 se puede observar que existe un porcentaje maximo de 55% de

encuestados que opinan que solo A veces se cumple con la Seguridad alimentaria

en el proceso de produccion, asi mismo un 35% de encuestados que opinan Casi

siempre cumplir con la Seguridad alimentaria, mientras un porcentaje minimo

de 10% de encuestados que opinan que Siempre se cumple con la Seguridad

alimentaria en todo el proceso de produccion del Consorcio de Servicios

Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

Gréfico 5.11 Seguridad alimentaria

Fuente: Elaboracion propia

Seguridad alimentaria

A veces
M casi siempre
@A sicmpre

MNiveles de la dimension 1: Seguridad alimentaria
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Frecuencia

A veces

Casi siempre

Siempre

Gréfico 5.12 Niveles de la dimensién Seguridad alimentaria

Fuente: Elaboracion propia
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En el Grafico 5.11y 5.12 se puede observar que 11 trabajadores que representan
el 55% de la poblacion total de encuestados indican que solo A veces se cumple
con la Seguridad alimentaria, asi mismo se observa que 7 trabajadores que
representan el 35% de los encuestados expresan que Casi siempre se cumple
con la Seguridad alimentaria y por ultimo 2 trabajadores que representa el 10%
expresa que Siempre se cumple con la Seguridad alimentaria, como también

hace cumplimiento del Manual BPM.

Tabla 5.8 Calidad sanitaria

Calidad sanitaria

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido Aveces 7 35,0 350 35,0
Casi siempre 11 55,0 55,0 80,0
Siempre 2 10,0 10,0 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 5.8 se puede observar un porcentaje maximo de 55% de encuestados
que opinan que Casi siempre se cumple con la Calidad sanitaria, que implica
también del cumplimiento del Plan de procedimientos operacionales estandares
de saneamiento, asi mismo un 35% de encuestados que opinan que solo A veces
se cumple con la Calidad sanitaria, y un porcentaje minimo de 10% de
encuestados que opinan que Siempre se cumple con la Calidad sanitaria en el
Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

Calidad sanitaria

@A veces
B Casi siempre
[ siempre

Gréfico 5.13 Calidad sanitaria

Fuente: Elaboracion propia
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MNiveles de la dimension 2: Calidad sanitaria

Frecuencia

A veces Casi siempre Siempre

Gréfico 5.14 Niveles de la dimensién Calidad sanitaria
Fuente: Elaboracion propia

En los Graficos 5.13 y 5.14 se puede observar que 11 trabajadores que
representan el 55% de la poblacion total de encuestados indican que Casi
siempre se cumple con la Calidad sanitaria en todos sus procesos, a su vez 7
trabajadores que representan el 35% de los encuestados expresan que solo A
veces se cumple con la Calidad sanitaria y por ultimo 2 trabajadores que
representa el 10% expresa que Siempre se cumple con la dimensidn, el cual es

la Calidad sanitaria.

Tabla 5.9 Disminucion de enfermedades transmitidas por alimentos

Disminucion de enfermedades transmitidas por alimentos

Forcentaje Forcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido  Casisiempre 13 650 65,0 65,0
Siempre 7 35,0 350 100,0
Total 20 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 5.9 se puede observar que existe un porcentaje maximo de 65% de
encuestados que opinan que Casi siempre se cumple y se garantiza la
Disminucion de enfermedades transmitidas por alimentos, mientras un
porcentaje minimo de 35% de encuestados que opinan que Siempre se cumple
y se garantiza la disminucion de enfermedades transmitidas por alimentos
haciendo uso de las 5 claves establecidas por la OMS en todo el proceso de
produccion en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-
2023.
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Disminucion de enfermedades transmitidas por alimentos

EcCasi siempre
B siempre

Gréfico 5.15 Disminucién de enfermedades transmitidas por alimentos

Fuente: Elaboracion propia
Hiveles de la dimension 3 Disminucion de enfermedades transmiitidas por alimemos
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Gréfico 5.16 Niveles de la dimension Disminucion de enfermedades transmitidas por
alimentos

Fuente: Elaboracion propia

En el Grafico 5.15y 5.16 se puede observar que 13 trabajadores que representan
el 65% de la poblacion total de encuestados indican que Casi siempre se cumple
y se garantiza la Disminucion de las enfermedades transmitidas por los
alimentos, a su vez 7 trabajadores que representa el 20% de la poblacion total de
encuestados expresa que Siempre se cumple y se garantiza la dimension, el cual
es la Disminucidn de las enfermedades transmitidas por los alimentos.
5.2. Contrastacion de Hipotesis

Para poder realizar la contrastacion de hipotesis tanto general y especificas se
utiliz6 el coeficiente de correlacién de Rho de Spearman, debido a que las
variables de estudio son cualitativas, el nivel de investigacion es correlacional y
estan medidas bajo una escala ordinal.

Se utilizo el software SPSS version 27.

5.2.1. Contrastacion de la hipotesis general



Formulacion de HO y H1

HO: No existe relacion directa y significativa entre el sistema de buenas practicas

de manufactura y la inocuidad de los alimentos en el proceso de produccion en

el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.

H1: Existe relacion directa y significativa entre el sistema de buenas practicas

de manufactura y la inocuidad de los alimentos en el proceso de produccién en

el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.

Célculo del coeficiente de correlacion Rho de Spearman

El célculo estadistico de Rho de Spearman se obtuvo mediante la siguiente

formula:

65 d?

=1 -7t
s nn?—-1)

d?: Diferencias de los rangos de las variables elevados al cuadrado

n: Tamafo de la muestra

Tabla 5.10 Valoracion Rho de Spearman

Correlacion negativa perfecta: -1

Correlacion negativa muy fuerte: -0,90 a -0,99
Correlacion negativa fuerte: -0,75 a -0,89
Correlacion negativa media: -0,50 a-0,74
Correlacion negativa debil: -0,25 a -0,49
Correlacion negativa muy debil: -0,10 a -0.24
No existe correlacion alguna: -0,09 a +0,09
Correlacion positiva muy debil:+0,10 a +0,24
Correlacion positiva debil: +0,25 a +0,49
Correlacion positiva media: +0,50 a +0,74
Correlacion positiva fuerte: +0,75 a +0,89
Correlacion positiva muy fuerte: +0,90 a +0,99
Correlacion positiva muy debil: +1

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 5.11 Coeficiente de correlaciéon

Correlaciones

Buenas
practicas de Inocuidad de
manufactura  los alimentos

nn

Rho de Spearman  Buenas practicas de Coeficients de 1,000 452

manufactura correlacian

Sig. (hilateral) ) =001

i 20 20
Inocuidad de los Coeficients de 952" 1,000
alimentos correlacian

Sig. (bilateral) =.001

i 20 20

** Lacorrelacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 5.11, muestra el coeficiente de correlacion Rho de Spearman, donde r
= 0.952 por lo cual se puede considerar de acuerdo a la Tabla 5.10, que existe
una correlacion positiva muy fuerte entre las dos variables y estadisticamente
significativa debido a que el Sig. bilateral o P - VALOR = 0,001 es menor a 0,05
(P=0,001 < 0,05); por lo que se rechaza la HO y se acepta la H1, teniendo como
conclusion que existe una relacion directa y significativa entre el sistema de
buenas practicas de manufactura y la inocuidad de los alimentos en el
proceso de produccion en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas,
Huancavelica—2023; por lo tanto se puede decir, que a mayor cumplimiento de
las Buenas Practicas de Manufactura, mayor Inocuidad de los alimentos.

5.2.2. Contrastacion de las hipotesis especificas
A. Contrastacion de la hipdtesis especifica N° 1 (HE1)
Formulacion de HOy H1
HO: No existe una relacién directa y significativa entre las buenas practicas de
manufactura y la seguridad alimentaria en el proceso de produccion en el
Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.
H1: Existe una relacion directa y significativa entre las buenas practicas de
manufactura y la seguridad alimentaria en el proceso de produccion en el

Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.
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Tabla 5.12 Coeficiente de correlacion HE1

Correlaciones

Buenas
practicas de Sequridad
manufactura alimentaria

Rho de Spearman  Buenas practicas de Coeficiente da 1,000 724
manufactura correlacian
Sig. (bilateral) ) =001
i 20 20
Sequridad alimentaria Coeficiente de ,T24“ 1,000
comelacian
Sig. (hilateral) =001
i 20 20

* Lacorrelacion es significativa en el nivel 0,01 (hilateral).

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 5.12, muestra el coeficiente de correlacion Rho de Spearman, donde r
= 0.724 por lo cual se puede considerar de acuerdo a la Tabla 5.10 que existe
una correlacion positiva media y estadisticamente significativa debido a que el
Sig. bilateral o P - VALOR = 0,001 es menor a 0,05 ( P=0,001 < 0,05); por lo
que se rechaza la HO y se acepta la H1, teniendo como conclusion que; existe
una relacion directa y significativa entre las buenas practicas de
manufactura y la seguridad alimentaria en el proceso de produccion en el
Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica—2023, por lo
tanto se puede decir, que a mayor cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura, mayor Seguridad alimentaria.

B. Contrastacion de la hipdtesis especifica N° 2 (HE2)

Formulacion de HOy H1

HO: No existe una relacién directa y significativa entre las buenas préacticas de
manufactura y la calidad sanitaria en el proceso de produccién en el Consorcio
de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.

H1: Existe una relacion directa y significativa entre las buenas practicas de
manufactura y la calidad sanitaria en el proceso de produccion en el Consorcio

de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.
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Tabla 5.13 Coeficiente de correlacion HE2

Correlaciones

Buenas
practicas de Calidad
manufactura sanitaria
Rho de Spearman  Buenas practicas de Coeficiente de 1,000 88"
manufactura correlacion
Sig. (hilateral) . = 001
M 20 20
Calidad sanitaria Coeficients de 88" 1,000
correlacion
Sig. (hilateral) =001
M 20 20

** Lacorrelacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 5.13, muestra el coeficiente de correlacion Rho de Spearman, donde r
= 0.888 por lo cual se puede considerar de acuerdo a la Tabla 5.10, que existe
una correlacion positiva fuerte y estadisticamente significativa debido a que el
Sig. bilateral o P - VALOR = 0,001 es menor a 0,05 ( P=0,001 < 0,05); por lo
que se rechaza la HO y se acepta la H1, teniendo como conclusion que; existe
una relacion directa y significativa entre las buenas practicas de
manufactura y la calidad sanitaria en el proceso de produccion en el
Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023, por lo
tanto se puede decir, que a mayor cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura, mayor es la Calidad sanitaria.

C. Contrastacion de la hipdtesis especifica N° 3 (HE3)

Formulacién de HOy H1

HO: No existe una relacién directa y significativa entre las buenas préacticas de
manufactura y la disminucion de las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS) en el proceso de produccion en el Consorcio de Servicios Mantaro de
Pampas, Huancavelica — 2023.

H1: Existe una relacién directa y significativa entre las buenas practicas de
manufactura y la disminucion de las enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAS) en el proceso de produccion en el Consorcio de Servicios Mantaro de

Pampas, Huancavelica — 2023.



Tabla 5.14 Coeficiente de correlaciéon HE3

Correlaciones

Disminucion
de
enfermedade
Buenas 5
practicas de transmitidas
manufactura por alimentos
Rho de Spearman  Buenas practicas de Coeficiente de 1,000 6347
manufactura cofrelacidn
Sig. (hilateral) . 003
I 20 20
Disminucion de Coeficiente de T 1,000
enfermedades correlacian
transmitidas por ) ) )
=i Sig. (hilateral) 003
I 20 20

** Lacorelacion es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Fuente: Elaboracion propia
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La Tabla 5.14, muestra el coeficiente de correlacion Rho de Spearman, donde r

= 0.634 por lo cual se puede considerar de acuerdo a la Tabla 5.10, que existe

una correlacion positiva media y estadisticamente significativa debido a que el
Sig. bilateral o P - VALOR = 0,003 es menor a 0,05 ( P=0,003 < 0,05); por lo
que se rechaza la HO y se acepta la H1, teniendo como conclusion que; existe

una relacién directa y significativa entre las buenas practicas de

manufactura y la disminucion de las enfermedades transmitidas por

alimentos (ETAS) en el proceso de produccion en el Consorcio de Servicios

Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023, por lo tanto se puede exponer, que

a mayor cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura, mayor es la

disminucion de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).
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CAPITULO VI
ANALISIS Y DISCUSION DE RESULTADOS

6.1 Discusion de resultados

La discusion de resultados nos permitird poder explicar los resultados
obtenidos, hacer énfasis con otros trabajos de investigacion y permitirnos extraer
conclusiones vélidas para asi poder tomar decisiones claras y acertadas.

Para el presente trabajo de investigacion se realiz6 una encuesta a 20
personas que estuvo conformado por los mismos trabajadores del Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

A. Discusién de la hipotesis general

La presente investigacidon nos permitié obtener resultados en base a la aplicacién
de cuestionarios para poder probar que existe una relacion directa y significativa
entre la variable independiente que son las Buenas Practicas de Manufacturay la
variable dependiente que es la Inocuidad de los alimentos en el proceso de
produccién en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-
2023, segun la prueba de Rho de Spearman cuyo resultado fue r = 0,952, como
se puede observar en la Tabla 5.11, asi mismo en la Tabla 5.10 se puede afirmar
que existe una correlacion positiva muy fuerte entre ambas variables, con una
significancia asintética de 0,001< 0,05 por lo cual nos permite rechazar la
hipbtesis HO y aceptar la H1, probando de esta manera la hipotesis general y
concluir que a mayor cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura,
mayor es la Inocuidad de los alimentos en el proceso de produccion en el
Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica — 2023.

Estos resultados concuerdan con la observacion encontrada en la investigacion
realizada por Cachay y Velezmoro (2019), que lleva por titulo “Disefio de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y los Procedimientos Estandares de
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Saneamiento (POES) y su influencia en la Inocuidad de los Productos Carnicos
en una Empresa del rubro Alimentario’’, y que tuvo como objetivo principal
medir la influencia de las BPM y los POES con la Inocuidad de sus productos,
verificando asi el grado de cumplimiento de lineamientos ya establecidos por
estos sistemas y que alcanzaron un resultado inicial de 64 % de cumplimiento,
asi mismo la empresa considero su futura implementacion en base a la proyeccion
de mejora, el cual seria de un 30.5 %. cuyos resultados se pueden interpretar como
una relacion directa y significativa en cuanto a sus variables.

Guano y Chango (2019), en su investigacion ‘‘Mejoramiento del Proceso
Productivo de Quinua mediante la elaboracion de un Manual de Buenas Practicas
de Manufactura para asegurar la inocuidad del producto en la empresa Maquita
de la Parroquia Calpi Canton Riobamba’’, puso énfasis en el cumplimiento de los
requerimientos estipulados por las BPM y las condiciones higiénico sanitarias en
cada proceso de produccidn para asi poder asegurar la inocuidad de su producto,
Ilegando a alcanzar solo un 75 %, el cual no llega a 80 % de cumplimiento de
conformidad para su certificacion de BPM, por ende estos resultados nos
conllevan a poder interpretar y deducir que necesariamente existe una relacion
directa y significativa entre ambas variables, ya que permite llegar a obtener un
alto grado de cumplimiento aungue en esta empresa le haya faltado un minimo
porcentaje de cumplimiento para lograr la certificacion de BPM.

Asi también, Davila (2022) en su investigacion titulada ‘‘Propuesta para la
Implementacion de Buenas Practicas de Manufactura en el Mercado Municipal
del Canton coronel Marcelino Mariduefia’’, cuyo objetivo principal fue garantizar
la inocuidad de los alimentos, realiz6 un diagndstico general en cuanto a
lineamientos y directrices que deben cumplir, optando en desarrollar también un
manual para un mejor cumplimiento de las BPM y asi poder garantizar la
inocuidad de los alimentos de cada comerciante y expendedor.

B. Discusion de las hipotesis secundarias

Discusion de la HE1

En la Tabla 5.12 se puede observar los resultados obtenidos en base a la encuesta
del cuestionario realizado a los trabajadores del Consorcio de Servicios Mantaro,
donde r = 0.724 por lo cual se puede considerar de acuerdo a la Tabla 5.10, que
existe una correlacién positiva media y estadisticamente significativa debido a
que el P - VALOR = 0,001 es menor a 0,05 ( P=0,001 < 0,05); por lo que se
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rechaza la HO y se acepta la H1, teniendo como conclusién que; existe una
relacion directa y significativa entre las buenas préacticas de manufactura y
la seguridad alimentaria, probando de esta manera que a mayor cumplimiento
de las Buenas Practicas de Manufactura, mayor sera la Seguridad alimentaria de
los alimentos en el proceso de produccién en el Consorcio de Servicios Mantaro
de Pampas, Huancavelica-2023.

Asi mismo, Rodriguez y Ruiz (2022) en su trabajo titulado ‘‘Disefio de una
Propuesta basada en las Buenas Practicas de Manufactura en el restaurante
Yogurt Burger Robert’’, cuyo objetivo principal fue reducir las deficiencias
sanitarias e higiénicas del establecimiento para preservar la seguridad e inocuidad
alimentaria y mejorar los diversos procesos, empleando un enfoque cualitativo,
observacional y no experimental en base a un instrumento de una lista de
verificacion, por medio de encuestas, entrevistas y entre otras, las cuales
permitieron identificar y obtener resultados de todo el proceso y por lo que
pudieron brindar soluciones y alternativas en base a un disefio de BPM y POES,
que permitan garantizar seguridad e inocuidad alimentaria. De esta forma se
puede deducir que existe una relacion directa y significativa entre las Buenas
Practicas de Manufactura y la Seguridad alimentaria.

Discusion de la HE2

La Tabla 5.13, se muestra el coeficiente de correlacién Rho de Spearman, donde
r = 0.888 se puede considerar de acuerdo a la Tabla 5.10, que existe una
correlacion positiva fuerte y estadisticamente significativa debido a que el P -
VALOR = 0,001 es menor a 0,05 ( P=0,001 < 0,05); por lo que se rechaza la HO
y se acepta la H1, teniendo como conclusion una relacion directay significativa
entre las buenas practicas de manufacturay la calidad sanitaria, por lo tanto
se puede decir, que a mayor cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura, mayor es la Calidad sanitaria en el proceso de produccién en el
Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

Alcantara y Medina (2019) en su investigacion titulada “Propuesta de
Implementacion de Buenas Practicas de Manufactura y Programa de Higiene y
Saneamiento en la Empresa Avdel Peru S.R.L. para mejorar la Calidad Sanitaria
del Proceso”, tuvo como objetivo principal disefiar un sistema de gestion de
calidad bajo el marco legal del Decreto Supremo actual 004-2014-SA, Vigilancia

y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, las conclusiones que se obtuvieron
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en esta investigacion se basaron en el diagndstico inicial en el que obtuvieron un
nivel cumplimiento de 64%, asi mismo les permitio identificar los puntos criticos
y asi poder disefiar un sistema de aseguramiento de calidad sanitaria que mediante
registros y manuales les permitiera especificar los procedimientos durante el
antes y después de la implementacion llegando a obtener un 98% de
cumplimiento, resultando ser viable y confiable. De esta forma se puede llegar a
concretar que tanto las Buenas Practicas de Manufactura como la Calidad
sanitaria se relacionan y de una forma directa y significativa.

Discusion de la HE3

La Tabla 5.14, muestra el resultado de Rho de Spearman, donde r = 0.634, de
acuerdo a la Tabla 5.10, se puede afirmar que existe una correlacion positiva
media y estadisticamente significativa debido a que el Sig. bilateral o P - VALOR
= 0,003 es menor a 0,05 ( P=0,003 < 0,05); por lo que inmediatamente se rechaza
laHO y se acepta la H1, que hace mencion; a una relacion directay significativa
entre las buenas practicas de manufactura y la disminucion de las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), por lo que se puede llegar
a exponer e interpretar que a mayor cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura sera mayor la disminucidn de las enfermedades transmitidas por los
alimentos (ETAS) que se puedan generar en el proceso de produccion en el
Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023.

Por otro lado, podemos relacionarlo con el trabajo de investigacion realizada por
(Calle et al. (2019), quien en su trabajo titulada “Aplicacion de las Buenas
Précticas De Manufactura en un Concesionario de Alimentos ubicado en la
ciudad de Piura” tuvo como objetivo principal aplicar las Buenas Practicas de
Manufactura para mejorar el estado sanitario del concesionario de alimentos y
garantizar productos inocuos y salubres, que después de su aplicacion
demostraron buenos resultados, que llegaron a obtener un 84 % de cumplimiento
en el rango de aceptable, disminuyendo asi los riesgos de posibles enfermedades
gue son transmitidas por alimentos no salubres y que al momento de su
preparacion no cumplen con los estandares ya establecidos. Por lo que dichos
resultados se pueden llegan a interpretar y deducir que existe una relacion directa
y significativa tanto con las Buenas Practicas de Manufactura y la disminucién

de las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS).
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CONCLUSIONES
De acuerdo al estudio realizado entre las buenas practicas de manufactura y la
inocuidad de los alimentos en el proceso de produccion en el Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023, se determind que existe una
correlacion positiva muy fuerte (r = 0.952) entre las dos variables segun la
Tabla 5.10 y estadisticamente significativa debido a que el P - VALOR = 0,001
y es menor a 0,05 (P=0,001 < 0,05).
De acuerdo al estudio realizado entre la dimension de seguridad alimentaria y la
variable independiente de las buenas practicas de manufactura en el proceso de
produccién en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica —
2023, se determind que existe una correlacion positiva media (r= 0.724) de
acuerdo a la Tabla 5.10 y estadisticamente significativa debido a que el P -
VALOR = 0,001 es menor a 0,05 (P=0,001 < 0,05).
De acuerdo al estudio realizado entre la dimension de calidad sanitaria y la
variable independiente de las buenas practicas de manufactura en el proceso de
produccion en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica —
2023, se determinG que existe una correlacion positiva fuerte (r= 0.888) de
acuerdo a la Tabla 5.10 y estadisticamente significativa debido a que el P -
VALOR = 0,001 es menor a 0,05 (P=0,001 < 0,05).
De acuerdo al estudio realizado entre la dimension de la disminucion de las
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) y la variable independiente de
las buenas practicas de manufactura en el proceso de produccién en el Consorcio
de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica- 2023, se determind que existe
una correlacion positiva media (r= 0.634) de acuerdo a la Tabla 5.10 y
estadisticamente significativa debido a que el P - VALOR = 0,003 es menor a 0,05
(P=0,003 < 0,05).
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RECOMENDACIONES

1. Los resultados demuestran que la relacion existente en la aplicacion del sistema
de BPM y el aseguramiento del nivel de inocuidad es muy relevante, ya que ambas
variables tienen una correlacion positiva muy fuerte, por lo que se recomienda
seguir desarrollando las actividades de produccion respetando y practicando
adecuadamente las normativas que se asocian a esta, y asi poder asegurar un alto
nivel de cumplimiento en los estandares de inocuidad, seguridad, calidad
sanitaria.

2. Se recomienda actualizar el Manual BPM y hacer cumplirla con todo el personal
manipulador de alimentos; para asi poder dar una mayor Seguridad Alimentaria
en cada proceso de produccién, como también obtener una mayor correlacién
frente a la variable independiente que son las Buenas Practicas de Manufactura.

3. Se recomienda cumplir y actualizar el Plan POES y darle un control de forma
continua por parte del supervisor de planta del Consorcio de Servicios Mantaro;
para asi poder asegurar una mayor Calidad Sanitaria en cada proceso de
produccion; como también obtener un mayor resultado frente a la correlacién con
la variable independiente que son las Buenas Précticas de Manufactura.

4. Serecomienda seguir practicando las 5 claves establecidas por la OMS, asi mismo
cumplir con el programa de capacitaciones de forma continua; para asi poder
Disminuir las enfermedades transmitidas por los alimentos en todo el proceso de
produccion, como también obtener un mayor resultado frente a la correlacién con

la variable independiente que son las Buenas Précticas de Manufactura.
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MATRIZ DE CONSISTENCIA

PAMPAS HUANCAVELICA-2023

LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA Y LA INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS EN EL CONSORCIO DE SERVICIOS MANTARO DE

Servicios Mantaro de Pampas,
Huancavelica - 2023?

Consorcio de Servicios Mantaro
de Pampas, Huancavelica —
2023.

produccion en el Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas,
Huancavelica — 2023.

Condiciones sanitarias del
establecimiento

Requisitos sanitarios de los
manipuladores de alimentos

Buenas Practicas de
Manipulacion en el proceso de
elaboracion

Programa de Higiene y
Saneamiento

PROBLEMAS
ESPECIFICOS

OBJETIVOS ESPECIFICOS

HIPOTESIS ESPECIFICAS

VARIABLE DEPENDIENTE

1) ¢Cudl es la relacion que
existe entre las buenas practicas
de manufactura y la seguridad

1) Determinar la relacion que
existe entre las buenas practicas
de manufactura y la seguridad

1) Existe una relacion directa y
significativa entre las buenas
practicas de manufactura y la

Inocuidad de los alimentos

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES Y METODOLOGIA
DIMENSIONES

PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL VARIABLE METODO DE
INDEPENDIENTE INVESTIGACION

¢Que relacion existe entre | Establecer larelacion que existe | Existe relacion directa y General: Método cientifico

buenas practicas de | entre el sistema de buenas | significativa entre el sistema de Buenas Practicas de Especifico: inductivo deductivo

manufactura y la inocuidad de | practicas de manufactura y la | buenas practicas de Manufactura TIPO DE INVESTIGACION:

los alimentos en el proceso de | inocuidad de los alimentos en el | manufactura y la inocuidad de Aplicada

produccion en el Consorcio de | proceso de produccién en el | los alimentos en el proceso de Dimensiones NIVEL DE

INVESTIGACION:
Correlacional

Donde:

M : Muestra

O1: Observaciones de la variable 1
02 : Observaciones de la variable
r : Relacién entre las dos variable:

DISENO DE LA
INVESTIGACION:

No Experimental, correlacional y
transversal

POBLACION:

La poblaciéon estd conformada
por 20 trabajadores

MUESTRA:
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alimentaria en el proceso de
produccion en el Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas,
Huancavelica - 2023?

alimentaria en el proceso de
produccion en el Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas,
Huancavelica — 2023.

seguridad alimentaria en el
proceso de produccién en el
Consorcio de Servicios Mantaro
de Pampas, Huancavelica —
2023.

2) ¢(Cudl es la relacion que
existe entre las buenas practicas
de manufactura y la calidad
sanitaria en el proceso de
produccion en el Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas,
Huancavelica - 2023?

2) Determinar la relacion que
existe entre las buenas practicas
de manufactura y la calidad
sanitaria en el proceso de
produccion en el Consorcio de
Servicios Mantaro de Pampas,
Huancavelica — 2023.

2) Existe una relacion directa y
significativa entre las buenas
practicas de manufactura y la
calidad sanitaria en el proceso
de produccién en el Consorcio
de Servicios Mantaro de
Pampas, Huancavelica — 2023.

3) ¢Cuél es la relacion que
existe entre las buenas practicas
de manufactura vy la
disminucién de las
enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS) en el proceso
de produccion en el Consorcio
de Servicios Mantaro de
Pampas, Huancavelica - 2023?

3) Determinar la relacion que
existe entre las buenas practicas
de manufactura vy la
disminucién de las
enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS) en el proceso
de produccion en el Consorcio
de Servicios Mantaro de
Pampas, Huancavelica — 2023.

3) Existe una relacion directa y
significativa entre las buenas
practicas de manufactura y la
disminucion de las
enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS) en el proceso
de produccién en el Consorcio
de Servicios Mantaro de
Pampas, Huancavelica — 2023.

Dimensiones
Seguridad Alimentaria
Calidad Sanitaria
Disminucion de Enfermedades

Transmitidas por Alimentos
(ETAS)

La muestra es a 20

trabajadores

igual

TECNICAS O
INSTRUMENTOS DE
RECOLECCION DE DATOS
Técnicas: encuesta, entrevista y
observacion

Instrumentos: cuestionarios y
fichas de observacién
TECNICAS DE
PROCESAMIENTO Y
ANALISIS DE DATOS
Estadistica descriptiva

(Cuadro de referencias vy
graficos) y la estadistica
inferencial (pruebas de hipétesis
como la prueba RHO DE
SPEARMAN, Etc.)

Se utilizara los softwares Excel y
SPSS




Anexo 2. Matriz de operacionalizacion de variables

72

OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

elaboracion de los alimentos y
los que se encuentran
establecidos en el programa
de higiene y saneamiento
(NTS N° 173-

MINSA/2021/DIGESA).

de manipulacion
en el proceso de
elaboracion y el
programa de
higiene y
saneamiento.

sanitarias del
establecimiento

VARIABLES DEFINICION DEFINICION DIMENSIONES | INDICADORES ITEMS
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Cumplimiento de | ¢La ubicacién del establecimiento cumple con todas
Son un conjunto de practicas | Son las la estructura | las exigencias adecuadas y los regimenes permitidos?
aplicadas en la cadena | condiciones fisica
alimentaria de las condiciones | sanitarias del Cumplimiento de | ;Los ambientes cumplen con los aspectos y
y requisitos necesarios del | establecimiento y ambientes exigencias necesarias para manipular alimentos?
establecimiento y todo el | requisitos
pe_rsonal manipulador  de Sanitar_ios que debe Cumplimiento del | ;El establecimiento cuenta con sistema de
alimentos, los cuales buscan | cumplir los sistema de | abastecimiento de agua de la red piblica necesaria?
cumplir  con todos los | manipuladores de abastecimiento de
BUENAS requerimientos necesarios en | alimentos agua
PRACTICASDE | las buenas practicas de | mediante las Cumplimiento de | ;Existe la disposicion del sistema de evacuacion de
MANUFACTURA | manipulacion  durante  la | buenas practicas Condiciones la disposicion de | las aguas residuales de forma operativa y adecuada?

aguas residuales

Cumplimiento de
la disposicion de
residuos solidos

(Existe la disposicion de adecuados contenedores
para los residuos solidos que cumplan con las
condiciones de higiene y mantenimiento?

Cumplimiento de
Servicios

(Los servicios higiénicos estan operativos y en buen
estado de conservacion e higiene?

higiénicos
Cumplimiento de | ;Los vestuarios cumplen con el orden y limpieza
vestuarios adecuada?

Cumplimiento de
lavado de manos
en el ambiente de
elaboracion

(Los lavados de mano se encuentran debidamente
implementados?

Cumplimiento de
salud

(El personal manipulador de alimentos tiene una
evaluacion de su estado de salud periddicamente?
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Requisitos
sanitarios de los
manipuladores

Cumplimiento de
higiene

(El personal manipulador de alimentos cumple con
la higiene adecuada para estar en el proceso de
produccion?

Cumplimiento de

(El personal manipulador de alimentos cuenta con

de alimentos EPP todos los EPP adecuados para el proceso de
produccion?
Cumplimiento de | ¢El personal manipulador de alimentos recibe
capacitaciones capacitaciones constantes?
Cumplimiento de | ;Se cumple con todos los criterios que se exigen en
las BPM en la | las Buenas Practicas de Manipulacion?
Buenas elaboracion  de | ;Ud. cree que durante el proceso de elaboracion de

Préacticas de
Manipulacion en
el proceso de
elaboracion

alimentos los alimentos pone en practica las BPM?
Cumplimiento de | ;Ud. cree que durante el proceso del servido de
las BPM en el | alimentos se cumple con las BPM?

servido de

alimentos

Cumplimiento de
las BPM en la
atencién con el
comensal

,Ud. cree que durante el proceso de atencion directa
con el comensal se cumple con las BPM?

Programa de
Higiene y
Saneamiento

Cumplimiento de
la aplicacion del
PHS

(,Se cumple con todos los criterios que exige el
Programa de Higiene y Saneamiento?

Cumplimiento de
limpieza y
desinfeccion del
PHS

(El personal encargado cumple con la limpieza y
desinfeccion de acuerdo a las instrucciones del PHS?

Cumplimiento de
programa
preventivo de
equipos

(El consorcio realiza el mantenimiento preventivo de
sus equipos?

Cumplimiento de
programa de
control de plagas

(El consorcio realiza un control de plagas en todas
sus areas de trabajo?

¢Hacen uso del manual BPM?
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INOCUIDAD DE
ALIMENTOS

Son las acciones encaminadas
a garantizar la maxima
seguridad posible de los
alimentos y las condiciones de
calidad sanitaria para
disminuir los porcentajes de
las enfermedades transmitidas
por alimentos durante su
elaboracion y que son de
beneficio para la salud publica
(Estela 2018).

Son las acciones
que garantizan la

seguridad
alimentaria y la
calidad sanitaria
para disminuir las
enfermedades
transmitidas  por
alimentos.

Seguridad
alimentaria

Cumplimiento
del Manual de
BPM

¢Se realiza algun control sanitario del agua?

¢Existe alguna recoleccion y disposicién para los
residuos solidos?

¢Se realiza un mantenimiento preventivo y correctivo
de equipos e infraestructura?

¢Se realiza un control de las materias primas e
insumos que entran y salen?

¢Existe un acondicionamiento adecuado en el
almacenamiento de la materia prima e insumos?

¢Se cumple con el seguimiento en cuanto a la
seleccion y evaluacion de sus proveedores?

¢Hacen uso de termometros para medir el grado de
coccion de sus alimentos?

¢Los reclamos por parte de los comensales son
solucionados de forma oportuna y acertada?

Calidad
sanitaria

Cumplimiento
del Plan de
Procedimientos
Operacionales
Estandares de
Saneamiento
(POES)

¢Se cumple con las exigencias que se establece en el
plan POES?

¢Se cumple con los procedimientos adecuados para
evitar la contaminacion cruzada?

¢Se cuenta con diversas medidas para asegurar la
salubridad e inocuidad de los alimentos?

¢Durante la higiene en general se hacen uso de las
cantidades necesarias de desinfectantes?
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¢Se cumple con el sistema PEPS de rotacion de
productos?

¢El personal manipulador de alimentos cuenta con los
documentos necesarios como el certificado médico y
carnet de sanidad?

Disminucion de
enfermedades
transmitidas por
alimentos
(ETAS)

Cumplimiento de
las 5 claves
establecidas por
la OMS

¢Durante la manipulacion de alimentos se conserva
la higiene en todo momento?

¢Suelen separar los alimentos crudos de los
alimentos cocinados?

¢Los alimentos cumplen la coccidn necesaria?

¢Los alimentos se mantienen en las temperaturas
adecuadas?

¢Se hace uso de agua potable y materias primas
seguras?
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Cumplimiento de la
disposicion de residuos
solidos

5. (Existe la disposicion de adecuados contenedores para los
residuos solidos que cumplan con las condiciones de higiene y
mantenimiento?

Cumplimiento de
servicios higiénicos

6. (Los servicios higiénicos estdn operativos y en buen
estado de conservacion e higiene?

Cumplimiento de
vestuarios

7. (Los vestuarios cumplen con el orden y limpieza
adecuada?

Variable Dimensiones Indicadores Items Escala valorativa
Cumplimiento de la | 1. (Laubicacion del establecimiento cumple con todas las 1) Nunca
estructura fisica exigencias adecuadas y los regimenes permitidos? 2) Casinunca

3) Aveces

Buenas Cumplimiento de | 2. (Los ambientes cumplen con los aspectos y exigencias 4) Casi siempre

Practicas de ambientes necesarias para manipular alimentos? 5) Siempre

Manufactura
Cumplimiento del | 3. (El establecimiento cuenta con sistema de abastecimiento
sistema de | de agua de la red ptblica necesaria?
abastecimiento de agua

. Cumplimiento de la | 4. (Existe la disposicion del sistema de evacuacion de las
Condiciones di e . . o
o isposicion de aguas | aguas residuales de forma operativa y adecuada?
sanitarias del .
e residuales
establecimiento
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Requisitos
sanitarios de los
manipuladores

de alimentos

Cumplimiento de | 8. (Los lavados de mano se encuentran debidamente
lavado de manos en el | implementados?

ambiente de

elaboracion

Cumplimiento de salud | 9. (El personal manipulador de alimentos tiene una

evaluacién de su estado de salud periédicamente?

Cumplimiento de
higiene

10.  (El personal manipulador de alimentos cumple con la
higiene adecuada para estar en el proceso de produccion?

Cumplimiento de EPP

11.  (El personal manipulador de alimentos cuenta con todos
los EPP adecuados para el proceso de produccion?

Cumplimiento de
capacitaciones

12.  (El personal manipulador de alimentos recibe
capacitaciones constantes?

Buenas
Practicas de
Manipulacion
en el proceso de
elaboracion

Cumplimiento de las
BPM en la elaboracion
de alimentos

13.  (Se cumple con todos los criterios que se exigen en las
Buenas Practicas de Manufactura?

14.  ;Ud. cree que durante el proceso de elaboracion de los
alimentos pone en practica las BPM?
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Cumplimiento de las
BPM en el servido de
alimentos

15.  ;Ud. cree que durante el proceso del servido de alimentos
se cumple con las BPM?

Cumplimiento de las
BPM en la atencion
con el comensal

16.  ;Ud. cree que durante el proceso de atencion directa con
el comensal se cumple con las BPM?

Programa de
Higiene y
Saneamiento

Cumplimiento de la

17.  ;Se cumple con los criterios que exige el Programa de

aplicacion del PHS Higiene y Saneamiento?

Cumplimiento de | 18. (El personal encargado cumple con la limpieza y
limpieza y | desinfeccion de acuerdo a las instrucciones del PHS?
desinfeccion del PHS

Cumplimiento de | 19. (El consorcio cuenta con un programa de mantenimiento

programa preventivo
de equipos

preventivo de sus equipos?

Cumplimiento de
programa de control de
plagas

20.  (El consorcio realiza un control de plagas en todas sus
areas de trabajo?
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Variable Dimensiones Indicadores ftems Escala valorativa
Cumplimiento del | 1. (Hacen uso del manual BPM? 1) Nunca
Manual BPM 2) Casi nunca
Seguridad 2. (Se realiza algin control sanitario del agua? 3) A veces
Inocuidad de Alimentaria 4) Casi siempre
los Alimentos 3. (Existe alguna recoleccion y disposicion para los residuos | 5) Siempre
solidos?
4, (Se realiza un mantenimiento preventivo?
5. (Existe algin control de las materias primas e insumos que
entran y salen?
6. (Existe un acondicionamiento adecuado en el
almacenamiento de la materia prima e insumos?
7. (Existe un seguimiento en cuanto a la seleccion y
evaluacion de sus proveedores?
8. (Hacen uso de termometros para medir el grado de coccion
de sus alimentos?
9. (Los reclamos por parte de los comensales son
solucionados de forma oportuna y acertada?
Cumplimiento del Plan | 10.  ;Se cumple con las exigencias que se establecen en el plan
Calidad de Procedimientos | POES?
sanitaria Operacionales 11.  ;Se cumplen con los procedimientos adecuados para evitar
Estandares de | la contaminacion cruzada?
Saneamiento (POES) 12.  ;Se cuenta con diversas medidas para asegurar la
salubridad e inocuidad de los alimentos?
13.  ;Durante la higiene en general se hacen uso de las
cantidades necesarias de desinfectantes?
14.  ;Se cumple con el sistema PEPS de rotacion de productos?
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15.  (El personal manipulador de alimentos cuenta con los
documentos necesarios como el certificado médico y carnet de
sanidad?

Disminucion de
enfermedades
transmitidas por
alimentos (ETAS)

Cumplimiento de las 5
claves establecidas por
laOMS

16.  ;Durante la manipulacion de alimentos se conserva la
higiene en todo momento?

17.  ;Suelen separar los alimentos crudos de los alimentos
cocinados?

18.  ;Los alimentos cumplen la coccion necesaria?

19. ;Los alimentos se mantienen en las temperaturas
adecuadas?

20.  ;Se hace uso de agua potable y materias primas seguras?
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Anexo 4 Instrumento de investigacion y constancia de su aplicacion

INSTRUMENTO DE INVESTIGACION
UNIVERSIDAD PERUANA LOS ANDES
FACULTAD DE INGENIERA

Escuela Profesional de Ingenieria Industrial

INSTRUMENTO (CUESTIONARIO)

Indicaciones: Sefior(a) presento esta encuesta con la finalidad de solicitarle su apoyo,
para ello es imprescindible que lea con calma las instrucciones, marque la alternativa y responda
la pregunta con total seriedad y sinceridad puesto que sus respuestas son importantes para el
estudio programado.

Instrucciones: Te recordamos que este instrumento y todas sus respuestas son totalmente

anénimas.

Lee atentamente cada uno de los enunciados siguientes y luego califica de 1 a 5, marcando

con una (x) la alternativa.

1 2 3 4 5

Nunca Casi nunca A veces Casi siempre Siempre

Variable 1: Buenas Practicas de Manufactura

Dimension 1: Condiciones sanitarias del establecimiento | 1 2 3 4 5

01 | ;(La ubicacion del establecimiento cumple con todas las

exigencias adecuadas y los regimenes permitidos?

02 | (Los ambientes cumplen con los aspectos y exigencias

necesarias para manipular alimentos?

03 | ¢El establecimiento cuenta con sistema de abastecimiento

de agua de la red publica necesaria?

04 | (Existe la disposicion del sistema de evacuacion de las

aguas residuales de forma operativa y adecuada?

05 | ;Existe la disposicion de adecuados contenedores para los

residuos solidos que cumplan con las condiciones de

higiene y mantenimiento?
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06

(Los servicios higiénicos estan operativos y en buen estado

de conservacion e higiene?

07

(Los vestuarios cumplen con el orden y limpieza adecuada?

08

(Los lavados de mano se encuentran debidamente

implementados?

Dimension 2: Requisitos sanitarios de los manipuladores de

alimentos

09

(El personal manipulador de alimentos tiene una evaluacion

de su estado de salud periédicamente?

10

(El personal manipulador de alimentos cumple con la

higiene adecuada para estar en el proceso de produccion?

11

(El personal manipulador de alimentos cuenta con todos los

EPP adecuados para el proceso de produccion?

12

(El personal manipulador de alimentos recibe

capacitaciones constantes?

Dimension 3: Buenas Practicas de Manipulacion en el proceso

de elaboracion

13

(Se cumple con todos los criterios que se exigen en las

Buenas Practicas de Manipulacion?

14

JUd. cree que durante el proceso de elaboracion de los

alimentos pone en practica las BPM?

15

(Ud. cree que durante el proceso del servido de alimentos

se cumple con las BPM?

16

(Ud. cree que durante el proceso de atencion directa con el

comensal se cumple con las BPM?

Dimension 4: Programa de Higiene y Saneamiento

17

(,Se cumple con todos los criterios que exige el Programa de

Higiene y Saneamiento?

18

(El personal encargado cumple con la limpieza y

desinfeccion de acuerdo a las instrucciones del PHS?

19

(El consorcio realiza el mantenimiento preventivo de sus

equipos?

20

(El consorcio realiza un control de plagas en todas sus areas

de trabajo?
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Dimension 1: Seguridad alimentaria

01

(Hacen uso del Manual BPM?

02

(Se realiza algin control sanitario del agua?

03

(Existe alguna recoleccion y disposicion para los residuos

solidos?

04

(Se realiza algiin mantenimiento preventivo y correctivo de

equipos e infraestructura?

05

(Se realiza alglin control de las materias primas e insumos

que entran y salen?

06

(Se realiza un acondicionamiento adecuado en el

almacenamiento de la materia prima e insumos?

07

(Se cumple con el seguimiento adecuado en cuanto a la

seleccion y evaluacion de sus proveedores?

08

(Hacen uso de termémetros para medir el grado de coccidon

de sus alimentos?

09

(Los reclamos por parte de los comensales son solucionados

de forma oportuna y acertada?

Dimension 2: Calidad sanitaria

10

(Se cumple con las exigencias que se establece en el plan

POES?

11

(,Se cumplen con los procedimientos adecuados para evitar

la contaminacion cruzada?
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12

(Se cuenta con diversas medidas para asegurar la salubridad

e inocuidad de los alimentos?

13

(Durante la higiene en general se hacen uso de las

cantidades necesarias de desinfectantes?

14

(Se cumple con el sistema PEPS de rotacioén de productos?

15

(El personal manipulador de alimentos cuenta con los
documentos necesarios como el certificado médico y carnet

de sanidad?

Dimensidon 3: Disminucién de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS)

16

(Durante la manipulacion de alimentos se conserva la

higiene en todo momento?

17

(Suelen separar los alimentos crudos de los alimentos

cocinados?

18

(Los alimentos cumplen la coccion necesaria?

19

(Los alimentos se mantienen en las temperaturas

adecuadas?

20

(,Se hace uso de agua potable y materias primas seguras?




Solicita: Autorizacion para dezarrollar trabajo de investizacion

Senor (a): Ames Feves, Francisco Fonsld
Gerente Ganeral
Presente.

Yo, Giraldez hisza Alhana de Naynuth, en mi calidad de egresado, ex de mi interes realizar
lz mvestizacion orve e es; “Las Buenas Practicas de Manufactura v la inocuidad
de los alimentos en el Conzorcio de Servicios Manfaro en Pampas Huancavelica-
2023”7, el objetivo de esta peticion, e solicitar su sutorizacion para levar 2 cabo ma
trzbajo de investizacion, 251 mismo comprometisndonos que, ws vez termimade el
proceso de analiziz de los datos, ze entregara un ejemplar a su representada.

E: importante sefalar gue esta actividad no conlleva ningim gasto para = institecion vo
empress ¥ que se tomaran los resgusrdos necesarios para no mterferir con el normal
fimcionamiento de las actividades propias de la instimcion. De igual manera, se enTegara
2 los colaboradores um consentimisnte infonmade donde se les imwita a perticipar del
provects ¥ se les explica en que consistira 2l trabajo de imvestizacion

Sin otro particular v esperando una boens scogida, se despids atte

Luzar v facha: Pampa:, Hoancavelica 01 de marzo del 2023
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Exp. K" fad15-AGM

El que susenbe peopictmn de LA FYME Corsoncie de Servacies Manlieo, sericing gencrmks
el lives deja,

CONSTANCIA

due la seflorita Alkara de Hayruth Girlde: Mesa, identificada con 380 M° 72381655,
con codigo oe matricula SOT307H, de la escuela profesional de INGENIERA INDILISTS AL
e |a Universidad Peruana bas Andes — WPLA, ha realizado su trabaja de investigacidn que
lieva par titulo “LAS BUEN&S PRACTICAS DE MANURSCTURA ¥ LA INDONDAD DEF LOS
ALIMENTOS EN EL CONSORCHD DE SERVICIOS MANTARD DE PAMPAS HLUAMNCAVELICA-

23 en nuesima empresa en el drea oe produccldn de almentos v dreas
acrninistratvas n la Concesidn laboral e la sede Pampas, Huancawdica, desde marzo

haeta julio del 2023,

Durante su pErmanenda, demosird punbialidad, responsabilidad, profesionalizme,
concoimienta, compromiso v dedicacicn en la labaor encomendada.

Ze le cuplde la presenie constanck para fines gue el interesado crea conseniente.

Huancaya, 15 de Julio del 2023

Akpntarnenbe,

r.-:ﬁ.r:hnu.
Frar ENIL
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Anexo 5. Confiabilidad y validez del instrumento

VALIDE,
DE
CONTENIDG DEL INSTRUMENTO DE INFORMACION

R 45 oz e N Planilla Juicio de Expertos

, * $d0 selece:
hace parte de |y iInvestigac: u:'.w para evaluar el instrumento “Cuestionario de encuesta” que
alimentos en o con““""w' Las Buenas Précticas de Manufacturs y Ia inocuidad de los

© de Servicios Mantaro en Pampas Huancavelica-2023", 14

evaluacion de Jos i
nstry
MENOs 5 de gran relevancia para lograr que sean vilidos ¥ que los resultados

obtenidos a partir de €stos sean utilizados eficientemente. A

S . 1 i
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~ CA
L TEGORIA CALIFICACION INDICADOR
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Los items que pertenccen 2.N§'vdbqjo Zmlmmwmmm'hdm
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s e
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sintdctica y semintica son M. Nivel alto acuerdo con su significado o por la ordenacion de las
adecuadas mismas

3. Se requicre una modificacidn muy especifica de

algunos de los téminos del item
4. El item es claro, ticne semdntica y sintaxis adecuada.

COHERENCIA 1. No cumple con el eniterio 1. El ftem no tiene relacidn Mgica con la dimension
El item tienc relacién (2. Nivel bajo 2.El ftem tiene uma relacion tamgencial con la
Mgica con Ja dimension o [3. Nivel moderado dimensidn, _
indicador que  esti |4 Nivelalto . El ftem tiene una relacién moderada con la dimension
midiendo que estd midiendo
4. El ftem se encuentra completamente relacionado con
la dimensidn que estd midiendo.

RELEVANCIA 1. No cumple con ¢l eniterio. 1. El ftem puede ser eliminado sin que se vea afectada la
3 ftem es esencial © 2. Nivel bajo medicion de la dimension. ' ‘
é decir debe [3. Nivel moderado 2. El ftem tiene alguna relevancia, pero otro item puede
Ppovienta, & 4. Nivel alto estar incluyendo lo que mide éste.
er incluido 3. El ftem es relativamente importante

. El item es muy relevante y debe ser incluido
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Buenas Précticas de Manufactura? L1 L/ (// 3 7
Buenas 14, ;,Ud. cmequcdumulpmmodcelabomiéndclos
Pricticas de alimentos pone en prictica las BPM? 3 3 2 ‘7 3
Manipulacién | 15.;Ud. cree que Jurante ¢l proceso del servido de
en el proceso alimentos se cumple con las BPM? L’ L, L/ Lf (/
. ciln 16. ,Ud. cree que d | de directa
. ¢Ud. cree que durante & atencién directa con .
¢l comensal se cumple con las BPM? L, 3 3 5 3
Programa de 17. cSe cumple con los Criterios que exige el Programa de
Higiene y Higiene y Sancamiento? L/ L/ Lf L{ (_/
Saneamiento | 18.(El personal cumple con la limpicza Y
o eceitn de acuerdo 3 las nstrucciones del PHS? 3 3|3 1Y 3
19. ,El consorcio realiza ¢l mantenimiento preventivo de
sus equipos? 7 L/ V 3 Y
20. ,El consorcio realiza un control de plagas €n todas sus a 3
dreas de trabajo” LI 3 5 5 3
EVALUACION CUALITATIVA POR CRITERIOS
1o de investigacion: Luis F. Mucha Hospinal

Fuente: Tomado del libro ValideZ

Evaluacién final por el X

moda.

Calificacién:

y Confiabilidad de instrumen

perto: por criterios y items,

1. Nocumlcoonel criterio

tomando como medida

de tendencia central: la



Nivel bajo
Nivel moderado
Ni

Validez de contenido

Cuadro 1
Evaluacién final

Experto

Grado académico
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lunncavellu-zon”.

yariable 2: Inocuidad de 1oy alimentoy
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Fuente: Tom®

2 ¥ WALUAC | ‘j
DIMENSION 1M MURICIE Fomene | weiey | crarn |, A",’r, AT vm',‘:’u
NCIA NCIA ANCIA DAD IVA POR
] ) e ———
L (Hacen uso del Manual 1ipmo i ; // . //A l,, ne 177,,_'_—
\_~. B o I M (S
2. Se realiza algin control sanitario del agun? —{- / o) = : 3
3 B T 3 ol 3 S S
- (Existe lll\ll\. recol A ooy e— e e L P SR
vt raedive, o Mleceion y - disposicion parn lox 4 / 2 y / / Vi /
4. (Se realiza un mantenimiento entivo - ‘ A
: vorrectiv o
Seguridad de equipos e infraestructura? i Tam— s > 1/ >
S, ¢Se realiza un control de las mat in Z
alimentaria que entran y salen? s materias primas ¢ insumos 7 [/ // 4/ /
6. (Existe un  acondicionamiento adecundo en el 7 / ¢ / ¢ ¢ / l /
almacenamiento de In materia prima ¢ insumos? /
7. ¢Se cumple con el seguimi decuado en cuanto a ln - 2
seleccion y evaluacion de sus proveedores? l/ 3 3 3 =
8. (Hacen uso de termometros para medir el grado de - i
coccion de sus alimentos? 3 t/ 3 3 S
9. (Los reclamos por parte de los comensales son 3 y l./ 1/
solucionados de forma oportuna y acertada? Lf
10.;Se ple con las exig que se establece en el .
plan POES? 3|3 7 3 3
11..Se plen con los p lecuados para ¢
:viur la contaminacion cruzada? L/ / L/ (/ [/
12. (Se cuenta con di did ra asegurar la 4 Z L
Calidad salubridad ¢ inocuidad de los alimentos? l / ‘// 7/ / /
sanitaria ~Durante la higiene en general se hacen uso de las -
. :anlidldcs necesarias de desinfectantes? 3 3 9 —3 ,J)
14.;Se cumple con el sistema PEPS de rotacion de 3 (/ 3 3
productos? 3
15, .El personal manipulador de alimentos cuenta con los ’ —
% ﬁmm necesarios como el certificado médico y L/ 32 3 3 )
camet de sanidad? - 3 %
- “Dpurante la manipulacién de alimentos se conserva la X
" higiene en todo momento? 3 - 7 —
™77 Suelen s¢] los alimentos crudos de los alimentos i
it ylY| 419 ¢
Disminucién de 2= plen la coceib in? ] /
enfermedades ‘ L/ 3 7 / 7
smitidas | -
;;:nlllmcﬂ'o' 19. ﬁdl‘::uldll'l se en las P 3 3 (/ 3 3
(ETAS) T T b ——
20.5¢ gua potable y materias primas ) T / L/ L/
seguras? j ‘y
UACION CUALITATIVA POR CRITERIOS
EVAL
do del libro Validez y Confiabilidad de instrumentos de investigacion: Luis F. Mucha Hospinal



Calificacién:

Validez de contenido

Cuadro 1
Evaluacion final
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E
e Grado académico

540'7//’0 j"’ly.‘ 072 /@- ﬁ‘}m)n/f/{la((éh

&Z)«/;? QUJr/ﬁ @A con m ErtfLtoiy t‘i/l/(_)j

. Eval-uclh |
20\, f: /A

Q64 L1y, Ao ﬁ‘ol/‘“w

Sello y Firma:




93

VALIDEZ D
E CONTENIDO DEL INSTRUMENTO DE INFORMACION

Planilla Juicio de Expertos

Respetado juez: Usted ha sido seleccionado Para evaluar el instrumento

. . “Cuestionario de encuesta” que
hace parte de la investigacion:

Las Buenas Pricticas de Manufactura y la inocuidad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro en Pampas Huancavelica-2023”. La

CV"“‘.‘Ci(’“ de I<.>s instrumentos es de gran relevancia para lograr que sean vélidos y que los resultados
obtenidos a partir de éstos sean utilizados eficientemente. Agradecemos su valiosa colaboracién.
Nombres y apellidos del juez  : . A NToruo Anaya Uvena

Formacién académica 2§ nqevniero TnovsTrial

.........................

Areas de experiencia profesional: ./.‘.a romAvsTria  mely mecania .

----------------- Jedevaniaddannns

Tiempo Q. 1.20 ades @ .
Cargo actual . Rocenle wawversiiano
Institucion . ULLA

De acuerdo con los siguientes indicadores califique cada uno de los items segtin corresponda.

CATEGORIA CALIFICACION INDICADOR
SUFICIENCIA 1. No cumple con el criterio 1. Los items no son suficientes para medir la dimension
Los items que pertenecen |2. Nivel bajo 2. Los items miden algun aspecto de la dimensién, pero
a una misma dimension |- Nivel moderado no corresponden de la dimensi6n total
bastan b 4. Nivel alto 3.Se deben incrementar algunos ftems para poder

n para obtener la evaluar la dimensién completamente
medicion de esta 4. Los items son suficientes
CLARIDAD 1. No cumple con el criterio 1. El item no es claro
El item se comprende [2. Nivel bajo 2.El item requiere muchas modificaciones o una
ficilmente, es decir, su [3. Nivel moderado modificacién muy grande en el uso de las palabras de
sintictica y seméntica son [4. Nivel alto acuerdo con su significado o por la ordenaci6n de las

mismas
3. Se requiere una modificacion muy especifica de

algunos de los términos del item

4. El ftem es claro, tiene semdntica y sintaxis adecuada.
COHERENCIA 1. No cumple con el criterio 1. El item no tiene relacién logica con la dimension
El item tiene relacin 2. Nivel bajo 2.El ftem tiene una relacién tangencial con la
16gi ; : g derado dimensi6n.
ing:?adc(:’rn = dl:;enm:a: 3 ::::: :;::) 3. El ftem tiene una relacién moderada con la dimensién
midiendo T ' que estd midiendo

4. El item se encuentra completamente relacionado con

la dimension que estd midiendo.

RELEVANCIA T No cumple con el criterio. 1. El ftem puede ser eliminado sin que se vea afectada la
El ftem es esencial o [2. Nivel bajomdo 2 glegﬁ'né:qdleel:l:ﬂamrsc‘l(:.ancia. pero otro ftem puede
' ! ivel mod < o !
;';p;:ﬁ;;; suipar dete i ::::: 'a'l‘to estar incluyendo lo que mide éste.

3. El ftem es relativamente importante
4. El item es muy relevante y debe ser incluido

b




Ficha informe de evaluacién a cargo del experto

Cuestionario 1: Titulo

“Buenas Pricticas de Manufactura” que hace parte de la

94

i igaci ntos en el
Investigacion: “Las Buenas Pricticas de Manufactura y la lnoc:idnd de los alime
Consorcio de Servicios Mantaro en Pampas Huancavelica-2023".
Variable 1: Buenas Pricticas de Manufactura
JAC
RELEV | CLARI "ﬁ:’ O otas
DIMENSION p— siereatl i v o AT
1. (La ubicacién del establecimi nple con todas las Niy
exigencias adecuadas y los regimenes permitidos? 4 3]13]3 ot ot
2. ;Los ambi plen con los asp y exigencias l/ 7 L/ L’ ,U;u
necesarias para manipular alimentos? way
3. GEl  establecimiento cuenta con sistema  de L, 3 3 A}:Jt' !
abastecimiento de agua de la red piblica necesaria? 2 Hole
— —— - r ue
Condiciones | * :E’““"‘!I s fo‘:: d:cy " mdeln 4 L/ 913 '%'/
sanitarias del 3 'gE::tchdi i do o,pm = dores para A/u/e/
establecimiento tl'os residuos solidos que cumplan con las condiciones L/ 17 7 L{ Y //o
de higiene y mantenimiento? = },’I " 7
6. (Los servicios higiénicos estan operativos y en buen
fsudo de conservacion e higiene? bl ? L! L/ ﬂ / j’;
7. ¢Los vestuarios cumplen con e orden y limpieza 5 ‘j L/ 3 :'J‘::ata’
adecuada? L
8. fnﬁc:;m ge mano se encuentran debidamente l7l A/ 7 (_/ ,(/{,, 7%
i i S Wivel
9. (El p P de tiene una
evaluacién de su estado de salud periédicamente? 7 L/ C/ L/ s
Rowmlelos | B e Sacipeiodor o s cumple con la p Wi/
sanitarios de ‘l;igienc adecuada para estar en el proceso de ‘7 _3 j 3 //z’t’cim}‘
los uccién?
manipuladores | 11. ;EI personal manipulador de alimentos cuenta u: 3 3 \1 IV e o
de alimentos “:ZS li?n o pana el p 3 HodpradA
|__produccion? — - e
12.,El personal P de recibe o
:apaciucioms constantes? L, 6/ L{ L( fl'/ //ﬂ/
13.;S¢ e con todos los criterios que se exigen en las Miv
‘é;;? g'icticu de Manufactura? 5 L’ 5 3 f ,&/ 4
14. ;Ud. cree que durante el proceso de elaboracion de los V_{
o alimentos pone en prictica las BPM? ‘ 9 1Y 7132 | Al -
Manipulacién [ 15.;Ud. cree que durante el proceso del servido de 3 L/ 3 Mive J
en el proceso alimentos se cumple con las BPM? 3 W o
de elaboracién 16. ¢Ud. cree que durante el proceso de atencidn directa con Jur /
:I comensal se cumple con las BPM? y £7’ 7 Zf A:/Lﬂ
Prog 17. ;(Se cumple con los criterios que exige el Programa de 7 78 & L / vel/
H‘;‘::‘: ydc ‘l:ligimc y Saneamiento? / / / Aa// /4 o/
) umple con la limpieza y
Sabiionts. [ 1615 pons oo werfbosordboe del PHS? L/ 3 L/ t/ Y b4
19. (EI consorcio realiza el mantenimiento preventivo de 3 % 3) {( K?A(;c//
sus equipos? bt = Tlods i
20, Bl io realiza un | de plagas en todas sus L/ l/ 7/ 1/ /4/)51‘/ ——
dreas de trabajo? / i 0
EVALUACION CUALITATIVA POR CRITERIOS
Fuente: Tomado del libro Validez y Confiabilidad de instrumentos de investigacion: Luis F. Mucha Hospinal i

Evaluaci6n final por el experto: por criterios y items,

moda.

| Calificacién:

[ 1. Nocumpleconelcriterio |

tomando como medida de tendencia central: la




2. Nivel bajo

3. Nivel moderado
4.  Nivel alto

Validez de contenido
Cuadro 1
Evaluaci6n final
Evaluacién
Experto Grado académico

AnTonto  Araya Urena [Tasisier Scienivae
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ostionario 2: Titulo “Inocuidad ge lo

S II "
puenas Pricticas de Manufactyry y mentos due hace parte e |, investigacion:

la in
;::ka Mantaro en Pampas H“lnu\;ellcrzoozc;:oid.d de los alimengos en el Consorcio de

yariable 2: Inocuidad de los alimeng

—\P\
ﬁ;’_ EN SUFIC i
NCIA Y| e | ougtce i
""" | 1. ¢Hacen uso del Manua] BPM? PAD VA POR YACY
2. ¢ Se realiza algiin contro] sanitario de] agua? /V% 0

de equipos e infraestructyra?
Seguridad 5. ¢Se realiza un control de fas materias primas ¢ insumos

alimentaria que entran y salen?

seleccion y evaluacion de Sus proveedores?

8. ¢Hacen uso de termémetros medir el grado
coccién de sus alimentos? = e it

9-Llﬂsmmwfmdeloscoml
solucionados de forma oportuna y acertada? o

10. ;Se cumple con las exigencias que se establece 1
plan POES? X "

ll.;,S_e cumplen con los procedimientos adecuados para
evitar la contaminacién cruzada?

12. ;Se cuenta con diversas medidas para asegurar la
Calidad salubridad e inocuidad de los alimentos? Ayye/

alt”

sanitaria 13. {Durante la higiene en general se hacen uso de las 'L//-w~ 7/
cantidades necesarias de desinfectantes? y

Hode +é,

14.;Se cumple con el sistema PEPS de rotacion de v /
productos? a/,[o

15. (El personal manipulador de alimentos cuenta con los
documentos necesarios como el certificado médico y

——— ] camet de sanidad?

e /
//1/041“4

16. ;Durante la manipulacién de alimentos se conserva la
higiene en todo momento?

Al

17. ;Suelen separar los alimentos crudos de los alimentos Vivel

alle

e |

.
3
L/
1
4
4
L/
3
y/
3
L’
\,1

Dllml.ndd. de cocinados?

L okt hehE W o [ W(We [W e W [T W W W<
IS
N
e

enfermedades | 18.;Los alimentos cumplen la coccion necesaria? y o Nisvel
transmitidas alfe
Por alimentos (g Tos alimentos s mantienen en las temperaturas 3 L, Wi/
(ETAS) adecuadas? - 1"‘/‘,’ ,m!(_\
20.;Se hace uso de agua potable y materias primas ! 7, L/ e 7%
seguras? . [

EVALUACION CUALITATIVA POR CRITERIOS

Fuente: Tomado del Tibro Validez y Confiabilidad de instrumentos de investigacion: Luis F. Mucha Hospinal




Evaluacién final por el experto: por criterios
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Y items, tomando como medids de tendencia central; I3

moda.
Calificacién: 1. No cumple con el criterio

2. Nivel bajo

3. Nivel moderado

4. Nivel alto

Validez de contenido
Cuadro 1
Evaluacién final
Evaluacién
Experto Grado académico Ttems W‘
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VALIDEZ DE Coxyy
DEL INSTRUMENTO DE INFORMACION

Mhu.*
pespetado Juez: Usted ba sido sefeces mo.

e parte de la investigacidn; Par evaliar el invtramento “Cuestionarie de encuesta”™ G

“Las Buenay Pricticas

de Manufactura y Is inoculdad de bos
sineatos €0 €1 Consorcie da Servicios Mantare ca Pamps I!:nuwlu-u”' La

Juacidn de Jos :

mufﬂ : Mnﬁmw.mlm"mﬁm,whww
mwwimhﬁMMMeﬁmM valiosa colaboracidn
Nombves y apelidondeljoz < Mulke v Gt Ghoee |
Femacin scadéica L Anganise. Todsine
Agess de experiencia profesional: l;gmﬁ,;\'\\.g s, aestora ampease ol
Tiempo . ..1?.&%,.......

Cargo actual Ressntesn Dsshindd @bl de Tpenero Tndsheol
insitucion + (k.28 Rergninse.ddl Purt - Coremyn dapordamentel Tuin
[e scuerdo con Jos siguientes indicadores califique cada uno de los ftems segim coeresponds.
CATEGORIA CALIFICACION INDICADOR
SUFICIENCIA 1 Noa-p_bmdm lehuo_mnﬁcuumndhlmm
| L s que periceeces l:::bw z.lfmmmuwa:dmm
a 1 mima dmessidn Aui\dm 52 deber Dnrenamar s ems g poder
bt pant obteser 14 cveliar b dimaniéa complesrcnie
medicidm de esta Los fexas s efics
R R e e 'm.:-team«uﬂ;ma
ficiineats, e deor, e EW acuerdo con % Sgcado o pe I cxdenscinn de b
sadcica y smdntica son 8, Nivel ako .
aecoadas Se requiere U modificeckn wuy especifica de
1o sérreings del isern
.m—-dnwm,-uuuuh
. e Thee relacin Mg 400 b dimeasia
CORERENCIA o e (L ERE e i wsgcal am s
El e tiene relacisn [2. Nivel bap el
lgca con I ditensioe 0 f1. Nivel 5,g_mmmmwmhm
indxador  que ol [h Nivelalto (e eh midieadl
maendo 3 laem s eacecoiTs ceexpletamenie ieRciseado O
r;wpdw.
of oo, \cidn de Iy descrise.
RELEVANCIA 1. No cemple 050 pedicito & .
B lem s eenchal © P Nivel O 1ammﬁ"m""’""'"‘""
: Nivel podendd et Incluyendo b geo ™
niprane, s decir ke E‘w.m ) fham ¢s reativameste sportankt
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Cuestionario 1: Tigy, el experty
inVesUEAGION: “Lay Byggg, mq:."“*u de Manufacturs” que hace parte d¢ la
Comsorcio de Serviciog My, 5 de Magy : s

targ factura y la inocuidad de los alimestos en el
‘.’.“Mw"

s
cLaliTa
™ AT

L

MR Curayiey
,—s""_“' s -N.“‘-_"_""", ¥ g

i )

4 hpas de b pod .
Coodiciones | * ERN N Sapume T o evesin)

sanitarias del Ageas sesidales de

establecimients | * {Lxie & Goprmcrn

R P —

eyt ke con vk y Teapens

. ‘l“mfl-no-q_,,“-m

. (0 pmcesl maspdadr 0 diresee ——
evahasite de e evinda de "
Requisites @l peréd cxnerss?
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macipuladores |11 (E) perscenl rarspelador G Wi comis con
de alimentos mh'MMp“ma

12,0 perwoodl  menipeladior 4 amoss (e
L e

13, .S curnple oo 1odos b criterion g o exipe o L
Boezax Pricucs o Maosdann?

Baeaay 14.,U0 croe qac derase o guoveso G0 slaboracian e lae
Pricticas de abinmenios pone o pritios s BIMY

Manipulsciin | 15, Ud ooc que damniz d pocen & wdo de
o o procese ahmemian se coonphe con s BT
de elaboracka

"1 croe qat duranee ol process de atmcain dhects oo
» au-emknhm

Programa d¢ n..s..-h.-um«:a«au.—a
Higiene y Hygree y

3 ./ .:ﬂallu—-y
Saneamiento la.npgua-uvbm, e,

lowmmdmmt
o

Wl veh
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foean de mabap”

L1
w
Yy
L
H
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Y
L1
Y
P : Mool g ow el proso de| Y
y
"
4
Y
N
4
b
4§
Y
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.r.z:z.r:.:.:.r.::.r:,:.z_;,:.z.z:.r.r;ﬁ

L‘
L‘
)
H
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4
Y
5
%)
>
Y
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H
q
q
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EVALUACION CUALITATIVA POR T TEIIOS

v .Wgwhmad«r Lais F. Mache Hosplind
Yy onfii
medida de tendescia central; la

Feerne Tomadn ddl liteo Validez

' s v [tems, tomandd como
Evalisacidn final por el experto: por ciends ¥
moda,

e T M
(CaMfieaca: | L. No curegle oge ol = —
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cvilar I cootamizacdn cruads’

12. (S cunn o0n diverss modids pie dpew B
Calidad sahdided ¢ Iocundad de koo aiewonn!

sanitaria ? M gaeni) % b um o
1. Derant w—: .
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E : de Siaeds Sacrta coe by
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Evaluzcite final por el experto: por criterios y ftems, tomando como medida de sendencss cemtral: 1a

moda.
| Cantficaciin 1. Nocurpie citerie
f ; 2 Mvabgo I
L 3 Nivel moderado
& Niva
Validex de comenido
Cueadro 1
Evaluacitn final
e Gerndo acasémics
Haesto 6 gestion] o) | a¥ive) e

Godido %«.,MA‘« o
de BHa Niccccsa

Sello y Finna:

e
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Anexo 6. La data de procesamiento de datos

=]
x

181 ¥TESIS BPM.sav [ConjuntaDatos1] - IBM SPSS Statistics Editor de datos -

Archivo  Editar  Ver Datos Transformar  Analizar Graficos  Utilidades  Ampliaciones  Ventana  Ayuda
= BE 10 Q
HeGex BLEW A BE

condicion  requisitos  buenaspr programa  buenaspr  seguridad {lcahdadsa disminuc  inocuidad
{l essamtar{l samtanos{l act\casde{l dehigiene{l acticasde{lahmentavi nitaria {l ondeenfe\{lde\osahm var var var var var var var
asdelesta.  delosman.  manipula..  ysaneami.  manufact.. a medadest. entos

Visible: 9 de 9 variables

(LRI S [ PR PR PR PSR PR P P PN I S e [ R T T e o
AR AR AR I I S ) P P L O SO () ) [ Sty vy vy o
AR AR AR AR R R S S S S S I S i S NG N S R A R ROy )
[N S [ R [ P S P P PPy PO [P0 [P [P V) Y Y Y )
R R A I S B N B N e P R R R Ry )
o e e e e e e e W W W W e |
(e I [ R P P P ) P L N I N PR ) ) Ry vy ey o
R IR AR AR AR AR S S S S N e S N S N S
R S S S S S S N S S S I I R

< >

Vista de datos Vista de variables
IBM SPSS Statistics Processor esté listo H Unicode:ACTIVADO

v | NI AB G EmED EP

20/07/2023 =

| .0 Buscar %E\eiac@i

ﬁ TESIS BPM.sav [ConjunteDatos1] - IBM SPSS Statistics Editor de datos - X
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Anexo 7. Consentimiento informado

Consentimiento Informado

acion:
::f:::emi: investigacion es conducida por: Girldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propdsito del estudio es recoger informacién
acerca del tema: “Las Buenas P de i ylai idad de Io-
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023”. Si
usted accede a participar en este estudio, se le pediré responder preg enuna

Esto tomaré aproximadamente 15 minutos de su tiempo. i . .
La participacion de este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que

se recoja serd confidencial y no se usard para ningiin otro propdsito fuera de los de esta
i igacion. Sus resp al ionario serdn codificadas usando un nimero de
identificacion y, por lo tanto, serdn and i Una vez sus resp se
destruirdn.
Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
durante su participacion en €. Igual .' del proy en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

gador o de no resp las.
Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacion:

esta investigacion, conducida por: Giraldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido i do (a) del propésito del trabajo de i igacion que
consiste en probar la relacién que existe entre Las Buenas Prcticas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no seré usada para ningiin otro propdsito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido i do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

Acepto participar voluntariamente en

4

Firma: ........7.....¢0 disissene 1 3“3 .\.IZ

Nombres y apellidos: ()U‘ Mo\\u\hutopt\
3 vz
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Consentimiento Informado

Informacién:
La presente investigacion es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propdsito del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas Priicticas de Manuf: yla dad de los

i en el C io de Servicios de Pampas, Hi
usted accede a participar en este estudio, se le pedird responder preg;
Esto tomara aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es estri ia. La infi ion que
se recoja serd confidencial y no se usard para ningin otro propésito fuera de los de esta
i igacion. Sus resp al ionario serén codificadas usando un nimero de
identificacion y, por lo tanto, serdn anéni Una vez itas sus resp se

destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en €l. Igualmente, puede retirarse del proyecto en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

dor o de no responderlas.
Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacibn:

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo de investigacion que
consiste en  probar la relacion que existe entre Las Buenas Practicas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no serd usada para ningén otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido i do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imiento me serd da, y que
puedo pedir informaci6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

i

Firma:

Nombres y apellidos: ?\N:Ac D oz n(\\w‘mtwe..

81eg9y
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023
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Consentimiento Informado

Informacién:

p igacion es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Na gresads
de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es vccogy::f:mucimo
acerca del tema: “Las Buenas Pricti de Manufs ylai idad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pediré responder preg; enuna
Esto tomaré aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es estri I ia. La infc i6n que
se recoja serd confidencial y no se usard para ningin otro propésito fuera de los de esta
i igacion. Sus resp al ionario serdn codificadas usando un nimero de
identificacién y, por lo tanto, serdn i Una vez itas sus resp se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en €l. I puede reti del pi en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
o de no d

3 R

las.
Desde ya le agradecemos su participacion.

Aceptacibn:

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propdsito del trabajo de investigacion que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no serd usada para ningin otro propdsito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido inf do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd ¥ que
puedo pedir informaci6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Giraldez Meza Alhana de Nayruth.

Firma: ......... j . 61 ..... 35243138
Nombres y apellidos: \]ch ('jSNZ \)E\!W?O ﬂﬂ?&“ﬁ'—-

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Consentimiento Informado

Informacién:
p i i6n es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacién
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de Manufactura y la inocuidad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, s le pedird responder preg enuna

Esto tomara aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es i | ia. La i i6n que
se recoja serd confidencial y no se usaré para ningdn otro propésito fuera de los de esta
i igacion. Sus al jonario serdn codificadas usando un nimero de
identificacion y, por lo tanto, serdn i Una vez itas sus resp se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en €él. Igual puede retirarse del proyecto en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante el acto le parece incémodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
i dor o de no derlas.

Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacion:

Acepto particip i en esta i igacio ducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propdsito del trabajo de investigacion que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Préicticas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccién de los alimentos.

Reconozco que la informaci6n que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no seré usada para ningiin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido i do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imiento me serd gada, y que
puedo pedir informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

M 20033753

FifmMa: ...cooeeimermmmmmassesssnannmanenane

Nombres y apellidos: %m mem /%7"’1 7’/”""”7‘”

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

105



Consentimiento Informado

l-fom-clﬁ-
La

i ducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Per\mna Los Andes. El propésito del estudio es mcogcr informacion

acerca del tema: “Las Buenas Précti de Manuf; y la i d de los
il en el C de Servicios M: de Pampas, H ica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird resp pregi enuna
Esto tomara aproximadamente 15 minutos de su tiempo.
La participacion de este estudio es estri voluntaria. La i que
se mo_w serd confidencial y no se usard pm ningdn otro propdsito fuera de los de esta
ion. Sus resp al i 0 serdn codificadas usando un nimero de
|dcnufcac|6n y, por lo tanto, serdn anéni Una vez itas sus resp se
destruiran.
Si tiene alguna duda sobre este p puede hacer preg en cual
durante su participacion en él. Igual puede retirarse del proyecto en

Iqui sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
dumnle el acto le parece mcbmodas tiene usted el derecho de hacérselo saber al
ode no derl;

Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacion:

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo de investigacién que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Practicas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

Reconozco que la informacion que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no serd usada para ningiin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido informado de que puedo hacer preguntas
sobre el proy en cualqui ¥ que puedo reti del mismo cuando asi lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir informaci6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

Moo Prag S 4443 0agy

FImA: .....ccccccenssssesstosssoissassrner
Nombres y apellidos: %ﬂ'ﬂ fG’U._j’ I ﬂt/Zﬂ

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Consentimiento Informado

Informacién:
Lap

es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado

de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas P de Manufs y la i idad de los
lii en el C io de Servicios de hnpu, Humvdlu—lm” Si

usted accede a participar en este estudio, s le pedird preg
Esto tomaré aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es estri I ia. La infi i6n que
se reco;- sevt confidencial y no se usard pan ningin otro propdsito fuera de los de esta

Sus resp al ionario seréin codificadas mndounnﬂnmde

identificacion y, por lo tanto, serdn anénit Una vez sus se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en él. Igual puede retirarse del proyecto en

cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
dumme el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
i odeno derl;

Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacibn:

Acepto particij i en esta i ducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayrulh He sido informado (a) del propésito del trabajo de investigacién que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccién de los alimentos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no seré usada para ningiin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido infc do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir infc i6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

Firma: .

Nombres y apellidos: Aedaiith Docele Muﬂuno
F252 3904
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023
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Consentimiento Informado

Informacién:

Lap igacion es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacién

acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de ylai idad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird responder p enuna

Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacién de este estudio es estrictamente voluntaria. La informacioén que
se recoja ser4 confidencial y no se usard para ningin otro propdsito fuera de los de esta
i igacién. Sus resp al ionario serdn codificadas usando un nimero de

idcn(iﬁ:mién y, por lo tanto, serdn an6nimas. Una vez transcritas sus respuestas se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en €l. Iguall puede retil del proy en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante el acto le parece incémodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

igador o de no responderlas
Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacibn:

Acepto participar vol en esta investigacio ducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo de investigacién que
consiste en probar la relacién que existe entre Las Buenas Practicas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccién de los alimentos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no seré usada para ningin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido i do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir i i6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Giréldez Meza Alhana de Nayruth.

1y 7 PTREENUREL 2§40 GOl PR ey

Nombres y apellidos: Q dyoon an10r1 \ ﬂonles
Palomind  F0€0 1762
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Consentimiento Informado

Informacion:
Lap i 6n es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de s yla idad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pediré responder p enuna
Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo. _ . y

La participacion de este estudio es estri I La inft que
se recoja serd confidencial y no se usard para ningin otro propsito fuera de los de esta
i igacion. Sus al ionario serdn codificadas usando un nimero de

oni Una vez itas sus resp se

identificacion y, por lo tanto, serdn
destruirdn.
Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
durante su p: ion en €él. Igual puede reti del proy en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante el acto le parece incémodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

dor o de no resp las.

Desde ya le agradecemos su participacién.

Aceptacion:
Acepto participar voluntariamente en esta investigacién, conducida por: Gir:ilde_z Meza
Alhana de Nayruth. He sido i do (a) del propésito del trabajo de 6n que

consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura y la

inocuidad de alimentos en el proceso de produccién de los alimentos.
Reconozco que la informacion que yo provea en el trabajo de esta investigacion

es estrictamente confidencial y no ser4 usada para ningiin otro propdsito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido informado de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir informacion sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

Firma: ...

Nombres y apellidos: //l:ﬂ ﬂ”»"l /%6-'1‘

936130
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023
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Consentimiento Informado

Informacién:
La presente investigacion es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propdsito del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de Manufactura y la inocuidad de los
i en el C io0 de Servicios M. de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird ds enuna
Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo.
La participacion de este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que
se recola serd confidencial y no se usars para ningin otro propdsito fuera de los de esta
ion. Sus al io serdn codificadas usando un ndmero de
idcmiﬁoacim y, por lo tanto, serdn an6nimas. Una vez transcritas sus respuestas se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momen(o durante su participacion en €. Igualmente, puede retirarse del proyecto en
que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas

dumnl: el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

ode no fas.

Desde ya le agradecemos su participacion.

Aceptacion:

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo de investigacién que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccién de los alimentos.

Reconozco que la informaci6n que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no seré usada para ningin otro propdsito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido i de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imiento me serd da, y que

puedo pedir informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

Firma: . @E ... E ...... 7 2 ' Azt
Nombres y apellidos: (’(\m‘\m&\ 0\0*—‘& G!“k\f\ﬁ

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Consentimiento Informado

lll’onnciél

Lap i6 ducida por: Giréldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de Ia Universidad Peruana Los Andes. El proposito del estudio es recoger informacién
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de Manufs y la i de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird d enuna
Esto tomara aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es estri I ia. La infc i6n que
se mco;a seré confidencial y no se usnrt pam ningin otro propésito fuera de los de esta

ion. Sus al o serdn codificadas usando un ndmero de

identificacién y, por lo tanto, serdn anéni Una vez itas sus resp se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
durante su participacion en €l. puede retirarse del proyecto en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durunlc el acto le parece me()modns, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
odeno d

Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacion:

Acepto participar volumammeme en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido ii do (a) del propdsito del trabajo de i igacion que
consiste en probar la relacién que existe entre Las Buenas Practicas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

Reconozco que la informacion que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no serd usada para ningln otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido informado de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imiento me serd da, y que

puedo pedir informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

Ok

Nombres y apellidos: qun:“u juu G\eccu (‘DHL‘\N\

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelu:a 01 de junio del 2023
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Consentimiento Informado

llform-cwn
Lap i6 ducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de Iu Universidad Pemanu Los Andes. El pmpésulo del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de M s y la i i de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird responder preg en una
Esto tomara aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es estri voluntaria. La i i6n que
se mcoja serd confidencial y no se usard para ningin otro propdsito fuera de los de esta

ion. Sus al ionario serén codificadas usando un nimero de

idenliﬁcacién y, por lo tanto, seréin an6nimas. Una vez transcritas sus respuestas se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en €él. Iguall puede reti del proy en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
dumme el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

dor o de no responder}

Desde ya le agradecemos su participacién.

Aceptacién:
Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Glr.éldc.z Meza
Alhana de Nayruth. He sido infc do (a) del propésito del trabajo de i gacion que

consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura y la

inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.
Reconozco que la informacién que yo provea en el trabajo de esta investigacion

es estrictamente confidencial y no seré usada para ningin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido i do de que puedo hacer preguntas

sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd da, y que
puedo pedir i i6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Giréldez Meza Alhana de Nayruth.

Nombres y apellidos:

41395 04
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Consentimiento Informado

lnformncid-
Lap i6n es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Na egresado
de Ia Universidad Peruana Los Andes. El proposito del estudio es mcogy:::uli'omacnan
acerca del tema: “Las Buenas Précticas de ylai d de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de P-mpu. Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pediré resp preg; enuna
Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo.
La participacion de este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que
se recoja serd confidencial y no se usani para ningin otro propdsito fuera de los de esta
ion. Sus resp al io serdn codificadas usando un nimero de

ndcnnf icacion y, por lo tanto, serdn anénimas. Una vez transcritas sus respuestas se

destruirdn.
Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer prcgum‘.!s en cualquier
durante su participacion en él. Igual puede del proy en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
dumnt: el acto le parece mcdmodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
dor o de no las.

Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacién:

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo de investigacion que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Practicas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccién de los alimentos.

Reconozco que la informaci6n que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no serd usada para ningiin otro propdsito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido inft do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir i i6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

- !&l\mlrm R\m\kc\ Pa& .

;‘4 582637
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Nombres y apellidos:
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Consentimiento Informado

Informacién:

La presente investigacion es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacién
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de Manufactura y la inocuidad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird responder preg! en una

Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es estri ia. La infc i6n que
se recoja serd confidencial y no se usard para ningn otro proposito fuera de los de esta
i igacion. Sus resp al ionario serdn codificadas usando un nimero de
identificacion y, por lo tanto, serdn an6ni Una vez itas sus resp se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en él. | puede reti del proy en

cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
i ode no d

4,

Desde ya le agradecemos su participacion.

Aceptacion:

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propdsito del trabajo de investigacion que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no seré usada para ningan otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido i do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

Firma: ........t/ "/ ":{iﬁiﬁq;ﬂ .....
Hlidos: |Teza fo',a Heclor

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Nombres y aj

Consentimiento Informado

Informacibn:
Lap i igacion es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, cgresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propdsito del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de Manufactura y la inocuidad de los
alimentos en ¢l Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird responder preg; en una

Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es estrictamente voluntaria. La informacion que
se recoja serd confidencial y no se usard para ningin otro propésito fuera de los de esta
i ion. Sus al ionario serdn codificadas usando un nimero de
identificacion y, por lo tanto, serdn anénimas. Una vez transcritas sus respuestas se
destruirdn,

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su p ipacion en él. Igual puede reti del proy en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
x_iurant.c c‘l ucl: le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

odeno ds

las.
Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacion:

Acepto icip | i enesta i igacio ducida por: Giraldez Meza
Alhn_na de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo dl:‘invesligacién que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura yla
inocuidad de alimentos en el proceso de produccién de los alimentos.

Reconozco que la informacion que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no ser4 usada para ningn otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido infc do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd da, y que
puedo pedir informaci6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

T Fekaorae
Nombres y apellidos: kKocis Km,, Mazax [oper

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023
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Consentimiento Informado

Informacién:

La presente investigacién es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas Priicticas de Manufactura y la inocuidad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023", Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird ponder preg enuna

Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacién de este estudio es estri I ia. La infc i6n que
se recoja serd confidencial y no se usard para ningin otro propésito fuera de los de esta
i igacion. Sus al ionario serdn codificadas usando un niimero de
identificacion y, por lo tanto, serdn an6nimas. Una vez transcritas sus respuestas se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
durante su participacion en él. Igual puede retirarse del proyecto en

qui in que eso lo perjudiq en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
dwante el acto le parece incémodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

igador o de no

Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacion:

Ace; ip: I i en esta i igaci ducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido inft (a) del propésito del trabajo de investigacion que
consiste en  probar la relacion que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no seré usada para ningan otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido infi do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imiento me serd gada, y que

puedo pedir informacién sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Giréldez Meza Alhana de Nayruth.

(R

TR 5 iii30itn s eonsvsstssonssninasssannas
Nombres y apellidos: RUTH RESMERY $uOEC 2 UILD

#4382 0009 .

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Consentimiento Informado

Informacién:

La presente investigacion es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresndo
de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de Manufactura y la inocuidad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird der preg enuna 7
Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo. . = .

La participacion de este estudio es estri La que
se recoja serd confidencial y no se usard para ningin otro propdsito fuera de los de esta
i igacion. Sus al ionario serdn codificadas usando un namero de
identificacion y, por lo tanto, serén anonimas. Una vez transcritas sus respuestas se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier

durante su icipacion en él. I puede retirarse del proyecto en

i in que eso lo perjudiq ninguna forma. Si alguna de las preguntas

durante ¢l acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
investigador o de no responderlas.

Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacibn:

Acepto particip: en esta i igaci ducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo de investigacién que
consiste en  probar la relacién que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura yla
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

Reconozco que la informacién que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no serd usada para ningiin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imie He sido infc do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir informaci6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

Firma: ...... %/7&’/099}'

Nombres y apellidos: m ﬂm 2
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023
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Consentimiento Informado

Informacién:

p i igaci ducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado

de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacién

acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de Manuf y lai idad de los

i en el C de Servicios M de Pampas, Huancavelica-2023”, Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird responder preg; en una

Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que

se recoja serd confidencial y no se usara para ningiin otro propésito fuera de los de esta

i igacion. Sus resp al ionario serdn codificadas usando un nimero de

identificacién y, por lo tanto, serdn anénimas. Una vez transcritas sus respuestas se
destruiran.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier

durante su participacion en él. Igual puede reti del proy en

cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas

durante el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
o de no responderlas.

Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacién:

Acepto participar voluntariamente en esta investigacién, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo de investigacién que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Practicas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

R que la infc i6n que yo provea en el trabajo de esta investigacién
es estrictamente confidencial y no ser4 usada para ningin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi consentimiento. He sido informado de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualqui ¥ que puedo retirarme del mismo cuando asi lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de consentimiento me serd entregada, y que
puedo pedir inft i6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

"""" FI38c ol
Nombres y apellidos: AWM Mé&u

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Consentimiento Informado

Informacion:
La presente investigacion es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado

de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de Manufactura y la inocuidad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023", Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird responder preguntas en una encuesta.
Esto tomara aproximadamente 15 minutos de su tiempo. . ) .

La participacion de este estudio es estri I La infc que
se recoja serd confidencial y no se usard para ningdn otro propdsito fuera de los de esta
i igacion. Sus al ionario serén codificadas usando un nimero de
identificacion y, por lo tanto, serén anénii Una vez itas sus se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
durante su ion en él. Igual puede retirarse del proyecto en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante el acto le parece incémodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
i igador o de no

Desde ya le agradecemos su participacién.
Aceptacién:

Aceplo participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo de investigacion que
consiste en probar la relacién que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura yla
inocuidad de alimentos en el proceso de produccién de los alimentos.

Reconozco que la informacion que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no serd usada para ningiin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido infc do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asi lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir informaci6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Giréldez Meza Alhana de Nayruth.

Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023
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Consentimiento Informado

Informacién:
Lap i igacion es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacion
acerca del tema: “Las Buenas Pricticas de aylai idad de los
i en el C io de Servicios de Pampas, Huancavelica-2023". Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedira responder preg enuna
Esto tomard aproximadamente 15 minutos de su tiempo.
La participacion de este estudio es estrictamente voluntaria. La informacién que
se recoja serd confidencial y no se usard para ningiin otro propésito fuera de los de esta
i igacion. Sus resp al ionario serén codificadas usando un nimero de

identificacion y, por lo tanto, serdn anonimas. Una vez transcritas sus respuestas se
destruiran.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su participacion en él. Igual puede retil del proy en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
durante el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al
i dor o de no

Desde ya le agradecemos su participacion.
Aceptacion:

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propsito del trabajo de investigacion que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Précticas de Manufactura y la
inocuidad de alimentos en el proceso de produccion de los alimentos.

Reconozco que la informacion que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no ser usada para ningiin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido infc do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquier momento y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imiento me serd gada, y que
puedo pedir inft i6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Giréldez Meza Alhana de Nayruth.

Firma: @‘“'Mﬁ‘]sdé(s

Nombres y apellidos: Lino Ospina Buendia
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023

Consentimiento Informado

Informacién:

presente in i es conducida por: Girdldez Meza Alhana de Nayruth, egresado
de la Universidad Peruana Los Andes. El propésito del estudio es recoger informacién

acerca del tema: “Las Buenas Préicticas de ylai idad de los
alimentos en el Consorcio de Servicios Mantaro de Pampas, Huancavelica-2023”, Si
usted accede a participar en este estudio, se le pedird responder preg en una

Esto tomara aproximadamente 15 minutos de su tiempo.

La participacion de este estudio es estrictamente voluntaria. La informacion que
se recoja serd confidencial y no se usara para ningiin otro propésito fuera de los de esta
i igacion. Sus resp al ionario serdn codificadas usando un nimero de
identificacion y, por lo tanto, serdn anénimas. Una vez transcritas sus respuestas se
destruirdn.

Si tiene alguna duda sobre este proyecto, puede hacer preguntas en cualquier
momento durante su p p en él. Igual puede retirarse del proyecto en
cualquier momento sin que eso lo perjudique en ninguna forma. Si alguna de las preguntas
flumnl.e el acto le parece incomodas, tiene usted el derecho de hacérselo saber al

d 1

o de no derla

Desde ya le agradecemos su participacién.
Aceptacion:

Acepto participar voluntariamente en esta investigacion, conducida por: Girdldez Meza
Alhana de Nayruth. He sido informado (a) del propésito del trabajo de i igacion que
consiste en probar la relacion que existe entre Las Buenas Practicas de Manufactura yla
inocuidad de alimentos en el proceso de produccién de los alimentos.

R que la inf¢ i6n que yo provea en el trabajo de esta investigacion
es estrictamente confidencial y no ser usada para ningin otro propésito fuera de los de
este estudio sin mi imi He sido inft do de que puedo hacer preguntas
sobre el proyecto en cualquif y que puedo retirarme del mismo cuando asf lo
decida, sin que esto acarree perjuicio alguno para mi persona.

Entiendo que una copia de esta ficha de imi me serd gada, y que
puedo pedir inft i6n sobre los resultados de este estudio cuando éste haya concluido.
Para esto, puedo contactar al investigador: Girdldez Meza Alhana de Nayruth.

Firma: .....: g
Nombres y apellidos:oMag\: Cscmona ot g8
Lugar y Fecha: Pampas, Huancavelica 01 de junio del 2023
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Anexo 8. Fotografia de la aplicacion del instrumento (Encuestas)

—— |
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Anexo 9. Organigrama de la Empresa

Oirganizrama del Consorcio de Servicios Mantaro
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Anexo 10: Areas de la empresa ‘“Consorcio de Servicios Mantaro”’

Area de elaboracion de los alimentos
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Almacén N°1

Area de lavado
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Area de servido
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Area de recoleccién de residuos solidos
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Comedor N° 1
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Comedor N° 2
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Colaboradores del Consorcio de Servicios Mantaro (gerente,

manipuladores de alimentos, nutricionistas, supervisor, etc.)
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Anexo 11: Resultados de la aplicacién de la ficha de evaluacion inicial de vigilancia

sanitaria

Evaluacidn especifica de cada aspecto trabajada en Excel

A E c o E F G H o K
: | PUNTUACION |
3 # REQUISITOS ] ) I | i | 075 1 | OBSERVACIONES PF. PARCIAPJE.FINA
} | L. CONDICIONES DE UBICACION INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EBUIFOS DEL ESTABLECIMIENTO
i |UBICACION
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ABASTECIMIENTO Y CALIDAD DE AGUA
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«n cantidad
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DISPOSICION DE RESIDUDS $0LIDOS
Loz residuas sdlidas 5o dizponen en
g recipientes 3
3 de plistica? 1
que s encuentran
e buen estado de Loz recipicntes presentan restos de
congervaditn ¢ suciedad.
iqiene?
b higiene? 05
Loz recipienbes de lag dreas def
con tapa ozcilante manipulacién de alimentos no cucntan
- o similar? X ton kapa. 03
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préwima 3 o mesa de preparacién d
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L [TICET L L L
YESTUARIOS Y SERVICIOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL
iCuenta can espacios adecuados para ¢ cambial
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1 iy F P 4.5
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3 I 1
iluminacion?
La circulacidn de aire no e suficient
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131

- PEREONAL
SALUD DEL PERSONAL
ila administracion  del  establecimiento o = —
o . El dren de  calided  zalo s
responsable del control médico periddico de los) K . .
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0.5 0.75
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cutineas o llagas, continden con la manipulacién) del contacte con los alimentas.
de laz alimentas, hasta que se verifique &l buen)
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2| 015 0.75
{IGIENE Y HABITOS DEL PERSONAL
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I. SANEAMIENTO
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2 075 0.75)
3] iLos detergentes que se utilizan 3
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mankenidndala en
suspensién - para
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3 iminacidn? 075
ticnen  bucnaz
propicdades  de
b tn'ua*uc? 05
z - 1
son compatibles
con atros)
productas
desinfectantes
empleados en el
Frograma de
Higiene y
iento®
4 Saneamicnto? aTe
JRACTICAS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
iDiariamente  ze limpian  y desinfectan
4] laz superficies de 15
: |a,:.rm 05
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RESUMEN DE LOS RESULTADOS DE LA APLICACION DE LA LISTA DE
VIGILANCIA SANITARIA (evaluacion inicial)

PUNTAJE PUNTAJE
ASPECTO OPTIMO ALCANZADO
1. CONDICIONES DE
UBICACION
INFRAESTRUCTURA,
INSTALACIONES Y 22 13.00
EQUIPOS DEL
ESTABLECIMIENTO
Ubicacion de estructura fisica 4 2.00
Ambientes 2 1.00
Abastecimiento de agua 2 1.00
Disposicion de aguas residuales 3 2.00
Disposicion de residuos solidos 2 1.00
Servicios higienicos 3 2.00
Vestuarios 3 2.00
Instalacion de lavado de mano en
el ambiente de elaboracion 3 2.00
1. REQUISITOS
SANITARIOS DE LOS ° -
MANIPULADORES DE
ALIMENTOS
Salud del personal 3 2
Higiene y habitos del personal 3 3
Vestimenta EPP 1 1
Capacitacion sanitaria 2 1
111. BUENAS PRACTICAS
DE MANIPULACION EN 32 22
EL PROCESO DE
ELABORACION
Buenas practicas de manufactura
en el proceso de elaboracion de 13 8
alimentos
Buenas practicas de manufactura
en el proceso de servido de 10 8
alimentos
Buenas practicas de manufactura
en el proceso de atencion al 9 6
consumidor
V. PROGRAMA DE
HIGIENE Y 15 9
SANEAMIENTO
Aplicacion del programa de 3 1
higiene y saneamiento
Practica de limpieza y
desinfeccion 3 2
Programa preventivo de equipos 3 2
Programa de control de plagas 6 4
TOTAL 78 51.00
PORCENTAJE DE
CUMPLIMIENTO 65.38%
CALIFICACION REGULAR
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