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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo determinar de qué manera el
aprendizaje autorregulado influyé en el desarrollo de conocimientos en la
manipulacion de alimentos en estudiantes del cuarto ciclo de la Escuela
Profesional de Administracion de Servicios Turisticos de la Universidad Peruana
de las Américas. Para tal efecto, se utilizd el disefio cuasi experimental con un
grupo experimental conformado por 45 estudiantes y 45 estudiantes para el grupo
control de un total de 243 estudiantes que conformaron la poblacion total
agrupados en seis secciones. El muestreo fue no probabilistico y se trabajé con
dos aulas formadas previamente por la institucién. Con ambos grupos se trabajé
el tema de manipulacién de alimentos en el curso de Buenas Practicas de
Manufactura. Con el grupo experimental se aplicé el aprendizaje autorregulado,
con un experimento (trabajo de campo), donde el investigador observé dicho
experimento. Asi mismo se le aplicd un pretest y luego un postest. Al grupo
control se aplicd una metodologia tradicional y también se le aplicé un pretest y
luego un postest. De los resultados obtenidos se pudo concluir que los

estudiantes que trabajaron con aprendizaje autorregulado mejoraron en el

Xii



desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos, lo cual significa que
el aprendizaje autorregulado favorece el desarrollo de conocimientos en la
manipulacion de alimentos en las siguientes dimensiones: Condiciones del
establecimiento donde se preparan alimentos, higiene personal del manipulador

de alimentos, control de operaciones de alimentos y preparacion de los alimentos.

Palabras claves: Aprendizaje autorregulado, desarrollo de conocimientos,

manipulacion de alimentos, Buenas Practicas de Manufactura.
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ABSTRACT

This research aimed to determine how the self-regulated learning influenced the
development of expertise in the handling of food on students from the fourth cycle
of the professional school of administration services tourist of the Universidad
Peruana de las Américas. For this purpose, the design quasi-experimental with an
experimental group comprised of 45 and 45 students for the control group of a
total of 243 students that formed the population grouped into six sections was
used. The sampling was non-probability and worked with two classrooms
previously formed by the institution. With both groups worked the theme of food
handling in the course of good manufacturing practices. With the experimental
group applied the self-regulated learning, with an experiment (field work), where
the researcher observed the experiment. It also applied a pretest and then a
posttest. The group applied a traditional methodology and control was also applied
a pretest and then a posttest. The results obtained could be concluded that
students who worked with self-regulated learning were improved in the
development of knowledge in food handling, which means that the self-regulated

learning promotes the development of expertise in the handling of food in the
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following dimensions: conditions of the establishment where prepared foods,

personal hygiene of the food, food preparation and food operations control

handler.

Key words: self-regulated learning, development of expertise, handling of food,

good manufacturing practices.
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INTRODUCCION

La manipulaciéon de alimentos es una accion relevante de toda persona sin
importar su oficio, existe un concepto erroneo en que solo los cocineros del area
de produccién son unicamente los responsables.

En nuestra realidad la responsabilidad de la manipulacion de alimentos recae en
muchas otras personas como (meseros, supervisores, personal de compras,
personal de almacén, administradores hasta el gerente general de un
establecimiento de alimentos y bebidas) y todos los involucrados deben de
trabajar para contribuir que los alimentos que consumimos estén libres de toda

enfermedad y cuenten con una calidad de higiene.

El sector turistico en nuestro pais representa una de las principales economias de
nuestro pais, Por lo tanto se debe de mejorar las condiciones sanitarias del
entorno turistico, poniendo énfasis en las medidas de prevencion de la salud del

turista.
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En la presente investigacion se propone el desarrollo de conocimientos en la
manipulacion de alimentos en estudiantes de Administracion de Servicios
Turisticos, aplicando el aprendizaje autorregulado, perteneciente al curso de
Buenas Préacticas de Manufactura a un grupo de estudiantes (grupo
experimental), llevando a cabo una comparacién con otro grupo de estudiantes
(grupo control), aplicando el aprendizaje tradicional. Donde el grupo experimental
desarroll6 sus conocimientos en un experimento (tarea de campo) al interactuar
en las dimensiones: Condiciones del establecimiento donde se preparan
alimentos, higiene personal del manipulador de alimentos, control de operaciones

de alimentos y preparacion de los alimentos en restaurantes de 3 a 5 tenedores.

Se consideraron antecedentes internacionales y nacionales que estan de alguna
manera ligados a la presente investigacion, en dichos trabajos se aplico el
aprendizaje autorregulado donde los resultados evidenciaron una efectiva fusion
de destreza y voluntad para realizar actividades académicas, aprendiendo a

planificar, controlar y evaluar sus procesos cognitivos de los estudiantes.

La Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos de la
Universidad Peruana de las Américas tiene prestigio al ofrecer soélidas
ensefanzas en la formacidén de dicha profesion. Sus estudiantes son formados
con liderazgo en la integracion de servicios turisticos y gastronémicos, a nivel
nacional, cuyos profesionales seran emprendedores de un mundo globalizado e

interconectado.
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La investigacion se centrd en determinar si el aprendizaje autorregulado influy6 en
el desarrollo de conocimientos en la manipulacion de alimentos en estudiantes.

La investigacion esta compuesta de cinco capitulos. En el capitulo | se incluye el
Planteamiento del Problema, en el que se detalla la descripcion de la realidad de
la problematica, la formulacién del problema, los objetivos, justificacion,
limitaciones y viabilidad de la investigacién. En el capitulo Il se construye el Marco
Tedrico, presentando antecedentes, asi como elaborando los elementos tedrico-

conceptuales que guien el problema e hipotesis formuladas.

En el capitulo Il se disefa la Metodologia de la investigacion, operacionalizando
las variables, explicando la técnica para la recoleccidon de datos y para el
procesamiento y andlisis de los mismos; los Aspectos Eticos también se detallan
en este capitulo. El capitulo IV esta reservado para los Resultados que presentan
tablas y graficos estadisticos. Finalmente en el capitulo V se detalla la Discusién

de Resultados, las Conclusiones y Recomendaciones de la investigacion.

La presente investigacion propone una metodologia académica mas didactica en
cuanto al aprendizaje autorregulado y el desarrollo de conocimientos en la
manipulacion de alimentos en contraste con la metodologia de ensefianza

tradicional.
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1.1

CAPITULO I: PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Descripcion de la realidad problematica

En la actualidad la gestion del proceso de fabricacion y la manipulacién de
los alimentos es muy importante y trascendental en el sector gastronémico,

hotelero e industrial.

La manipulaciébn de alimentos es responsabilidad de todas aquellas
personas que de forma directa o indirecta tienen relacion con los alimentos
(incluyendo gerentes que tienen que invertir economicamente,
administradores, transportistas, operarios de produccién, personal de
compras, personal de almaceén, etc.). Es obvio que en el manipulador de
alimentos recaiga toda la responsabilidad ya que es un agente de gran
importancia en la calidad de los alimentos, una incorrecta manipulacion

puede originar problemas para la salud del consumidor.

Para ello se debe aplicar las Buenas Practicas de Manipulacion que son un

conjunto de procedimientos y disposiciones reglamentadas en el manejo de



alimentos y sanidad que forman parte de un sistema de calidad alimentaria y
se aplican a lo largo de toda la cadena alimentaria (recepcion de materias
primas, almacenamiento, procesamiento, envasado, transporte y

distribucién) con el objetivo de obtener alimentos inocuos y saludables.

En la actualidad funcionarios y autoridades de la salud publica, han tomado
conciencia en realizar programas de capacitacion continua a los
manipuladores de alimentos, sobre la base de las normas sanitarias y

principios generales de higiene de los alimentos.

Por lo tanto toda empresa que brinde servicios de alimentacion debe recibir
capacitaciones con la finalidad de ofrecer alimentos con una calidad
sanitaria, inocuidad sin enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) y
respetando las normas impuestas por el Ministerio de Salud y Ministerio de

Comercio Exterior y Turismo.

Segun la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2017) en el Manual sobre
las Cinco Claves para la Inocuidad de los alimentos, menciona que “El
manipulador de alimentos es toda persona que manipula alimentos
envasados 0 no envasados, equipos, utensilios y superficies en contacto con
alimentos y que por tanto, esta llamada a cumplir con los requisitos en

materia de higiene de los alimentos”.p.27

En la realidad del Peru, se ha observado que establecimientos de venta de

alimentos se han ido industrializando cada vez mas, sobre todo el sector



gastrondmico y hotelero. Pero aun existen muchos restaurantes, comedores
populares, tiendas, fuentes de soda, hoteles, fabricas, etc en el pais que
siguen trabajando con pésimas condiciones de higiene. Por lo tanto es una
preocupacion latente para el sector de salud y sobre todo para el

consumidor.

Por lo tanto las autoridades sanitarias internacionales y nacionales como la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y Agricultura
(FAQO), la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), el Ministerio de Salud,
La Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) y las Municipalidades en
conjunto deben de garantizar el cumplimiento y la supervision de las normas
sanitarias en la manipulacién de alimentos. También es importante educar a
la poblacion temas relacionados a la inocuidad y calidad sanitaria de los
alimentos, con la finalidad de que el consumidor pueda exigir consumir

alimentos libre de riesgos y peligros ante una posible enfermedad.

En consecuencia estudiantes de primaria, secundaria y nivel universitario
deben de llevar cursos de inocuidad y calidad de alimentos para que ellos
tomen sus decisiones en consumir o no, en establecimientos de dudosa
procedencia como vendedores ambulantes de comidas. Pero mas aun
estudiantes universitarios que lleven carreras profesionales ligas al sector de
la industria alimentaria tienen que ser mas responsables en recibir, transmitir
y aplicar todos sus conocimientos de la inocuidad y la calidad de los

alimentos en el ambito profesional.



Una parte mayoritaria de los estudiantes de la Escuela profesional de
Administracién de servicios Turisticos de la Universidad Peruana de las
Ameéricas, tienen un bajo conocimiento en la correcta manipulacién de
alimentos, por tal motivo se observa la falta de estrategias de un aprendizaje
autorregulado para mejorar el desarrollo de habilidades en la gestién de

calidad de alimentos en el sector turistico en los estudiantes.

Es importante que los estudiantes universitarios de la escuela profesional de
Administracién de Servicios Turisticos de la Universidad Peruana de las
Ameéricas tengan conocimientos solidos en la manipulacion de alimentos y
bebidas para lograr dicho propésito se pretende fomentar un aprendizaje
autorregulado y mejorar el desarrollo de habilidades en la gestion de calidad
de alimentos en los estudiantes que se insertaran el sector turistico del Peru.
Donde el aprendizaje autorregulado es un proceso critico que permite
construir el saber, el cual alumno tiene un papel activo en el proceso de su
propio aprendizaje, y debera aplicar los siguientes elementos: la cognicidn,
la motivacién/emocion, la conducta y el contexto. Para lograr un desarrollo
de conocimientos en la manipulacion de alimentos y lo aplique en su

formacion profesional.



1.2 Formulacion del problema

1.2.1

1.2.2

Problema general

¢;De qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacion de alimentos en
estudiantes de la Escuela Profesional de Administracion de Servicios

Turisticos.

Problemas especificos

;De qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en
referencia a las condiciones del establecimiento donde se preparan
alimentos en estudiantes de la Escuela Profesional de

Administracion de Servicios Turisticos?

¢,De qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacion de alimentos en
referencia a la higiene personal del manipulador de alimentos en
estudiantes de la Escuela Profesional de Administracién de Servicios

Turisticos?

¢,De qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacion de alimentos en
referencia control de operaciones de los alimentos en estudiantes de

la Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos?



¢;De qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en
referencia a la preparacidon de alimentos en estudiantes de la

Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos?

1.3 Obijetivos de la investigacion

1.3.1

1.3.2

Objetivo general

Determinar de qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en
estudiantes de la Escuela Profesional de Administracién de Servicios

Turisticos.

Objetivos especificos

Determinar de qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en
referencia a las condiciones del establecimiento donde se preparan
alimentos en estudiantes de la Escuela Profesional de

Administracién de Servicios Turisticos.

Determinar de qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en
referencia a la higiene personal del manipulador de alimentos en
estudiantes de la Escuela Profesional de Administracion de Servicios

Turisticos.



Determinar de qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en
referencia al control de operaciones de los alimentos en estudiantes
de la Escuela Profesional de Administracién de Servicios Turisticos.

Determinar de qué manera el aprendizaje autorregulado influye en el
desarrollo de cocimientos en la manipulacion de alimentos en
referencia a la preparacion de alimentos en estudiantes de la

Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos.

1.4 Justificacion de la investigacion

El sector turistico actualmente tiene un rol protagdnico para el pais, porque
es considerado como una de las principales fuentes generadoras de divisas
para el Pert. Por tal razén el sector gastrondmico también se esta
incrementado econémicamente y se ve en la necesidad de cumplir con los
mejores estandares de calidad en la preparacion de alimentos y cuidar la
salud de todos los consumidores; asi lograr que el turista se lleve la mejor

impresidn y garantice la recomendacion a otros nuevos turistas.

El presente trabajo pretende brindar las herramientas necesarias en la
aplicacion de estrategias metodolégicas como el aprendizaje autorregulado y
el desarrollo de conocimientos en la manipulacion de alimentos en
estudiantes del cuarto ciclo de la escuela Profesional de Administracion de

Servicios Turisticos en la Universidad Peruana de las Américas.



1.5

A continuacién se fundamenta la importancia de este trabajo de
investigacion; desde el punto de vista tedrico, al incrementar los
conocimientos del autor y a la vez, la misma puede ser utilizada como bases
tedricas de futuros estudios. Desde el punto de vista practico, se incentiva a
la correcta manipulacion de alimentos y bebidas en los hoteles, restaurantes,
concesiones, ferias, etc., en estudiantes universitarios y que estos tomen
conciencia de la importancia por el tipo de alimentos que se ingieren y en
qué condiciones esos alimentos se encuentran, evaluando los posibles

efectos sobre la salud.

Asi mismo existen numerosas investigaciones que realzan la aplicacién de
estrategias del aprendizaje autorregulado en la formacion de estudiantes
demostrando un efecto positivo en el rendimiento académico, desarrollo de

conocimientos, desarrollo en el ambito personal y laboral.

Por lo tanto, en nuestro medio existen pocos estudios de investigacion al
respecto en especial en el nivel superior, en consecuencia el presente
trabajo aportara la influencia del aprendizaje autorregulado en el desarrollo

de conocimientos en la manipulacion de alimentos.

Limitaciones de la investigacion

Para el presente estudio presenta limitaciones en el factor tiempo, ya que
dicha investigacion se realizé en un ciclo académico de estudio, que solo

cuenta con 16 semanas de clase, para la aplicacibn de la variable



1.6

independiente. El estudio debe ser trabajado con alumnos que pertenecen a

aulas ya formadas en grupos.

Viabilidad de la investigacion

El presente proyecto es viable. Se cuenta con fuentes de informacion
suficientes, es viable metodolégicamente, se cuenta con los recursos
econoémicos, materiales y recursos humanos suficientes para la elaboracion
de esta investigacidbn. Asimismo, se cuenta con la experiencia y

conocimientos suficientes del tema por parte del investigador.



CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion

Los antecedentes, nacionales e internacionales, fueron seleccionados por su
aproximaciéon a ambas variables, como el aprendizaje autorregulado y el

desarrollo de conocimientos en la manipulacion de alimentos.

2.1.1. Antecedentes nacionales

Tarazona, E. (2008). Desarrollé una tesis titulada: Conocimientos
sobre higiene en la manipulacidén de alimentos que tienen las madres
de los comedores populares del distrito de los Olivos, afio 2007-2008
(Peru). El estudio es de nivel aplicativo, tipo cuantitativo; el método
que se aplicé es el descriptivo simple de corte transversal, con una
poblacién de 258 personas pertenecientes a 43 comedores del
distrito de Los Olivos. Se seleccioné a 12 comedores mediante un
muestreo de aleatorio simple, obteniendo una muestra poblacional

de 72 personas.
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El tesista aplicé la técnica de encuesta y el instrumento, un
cuestionario estructurado de respuestas multiples. Los resultados
indicaron que el 50% de las madres responsables de la preparacién
de almuerzos en los comedores populares conocen las medidas de
higiene durante la manipulacion de alimentos y el otro 50% de

madres desconocen dichas medidas.

En conclusion el autor menciona que se debe poner en énfasis una
educacion sanitaria en la manipulacion de alimentos, con la finalidad
de prevenir la contaminacién de los mismos y por lo tanto reducir el
riesgo de enfermedades alimenticias en los comensales que asisten

a comedores populares.

Jara, C. y Huaman, E. (2008). Desarrollaron un trabajo de
investigacion con el titulo: Relacion del nivel de conocimiento y
practica de higiene de las madres en la preparacion de alimentos en
los comedores populares de los centros poblados menores Miguel
Grau y Nueva Alianza, durante el periodo de mayo- agosto, 2008.
(Peru). El estudio de investigacion fue correlacional transversal; con
una muestra de 35 madres, donde se aplicd con dos instrumentos
(una encuesta para determinar el nivel de conocimiento y una guia de
observacion para determinar la practica de higiene en la preparacion
de alimentos), ambos instrumentos se utilizaron en los comedores

populares.

Los resultados demostraron que en cuanto al nivel de conocimientos

el 68.6% de las madres se encuentran en una condiciéon regular y
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s6lo el 14.3% con un conocimiento bueno. Con respecto a la practica
el 48,6% de las madres tienen una practica regular, el 28% expresa
una mala practica, el 11,4% una practica deficiente y finalmente el

11,4% certifica una practica buena.

Las investigadoras concluyeron que fue muy significativa la relacién
del conocimiento y la practica de las madres sobre higiene y
preparacion de los alimentos en los comedores populares de los

centros poblados Miguel Grau y Nueva Alianza.

Norabuena, R. (2011). Elabord una tesis de titulo: Relacion entre el
aprendizaje autorregulado y rendimiento académico en estudiantes
de enfermeria y obstetricia de la Universidad Nacional Santiago
Antlunez de Mayolo — Huaraz (Peru). Es un trabajo de investigacion
descriptiva-correlacional y se selecciondé una muestra de 132
alumnos de ambos sexos del I, I, 1ll, 1V, V, VI, VIl y VIII ciclo de

estudios de Enfermeria y Obstetricia.

Los resultados indicaron que las estadisticas y escalas de
aprendizaje autorregulado aplicados por areas en enfermeria vy
obstetricia corresponde a un nivel medio de aprendizaje

autorregulado en ambas especialidades.

El tesista llegdé a una conclusion que existe una relacién positiva y
significativa entre el nivel de aprendizaje autorregulado de las areas:
ejecutiva cognitiva, motivacion y control de ambiente y, el nivel de

rendimiento. El nivel predominante en cada una de las areas y en la
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escala total del aprendizaje autorregulado en los alumnos de

Enfermeria y Obstetricia, es el de nivel medio.

Alegre, A. (2014). Publicé un articulo de investigacion de titulo:
Autoeficacia académica, autorregulacion del aprendizaje vy
rendimiento académico en estudiantes universitarios iniciales.
(Pera). Es un trabajo de investigacion correlacional donde se evalué
a 284 estudiantes ingresantes a una universidad privada de Lima
Metropolitana en el periodo 2013-2, obtenidos a través de un
procedimiento no probabilistico, incidental. Se utilizd dos
instrumentos (un cuestionario de autoeficacia académica general y el
cuestionario sobre autorregulacién para el aprendizaje académico) y
para el rendimiento académico se considerd el promedio ponderado

consignado en el récord académico de cada estudiante.

Los resultados obtenidos en este trabajo de investigacion llevan a
aceptar las hipétesis formuladas debido a los coeficientes de
correlacibn obtenidos entre la autoeficacia académica, la
autorregulacion del aprendizaje y el rendimiento académico. Por lo
tanto se demostré que fueron positivos y significativos en ambos,
pero bajos. Ademas la correlacion entre la autoeficacia académica y
la autorregulacién del aprendizaje resulté ser positiva, significativa y

moderada.

Walde, J. (2014). Realizé una tesis de investigacion denominada:

Conocimientos y practicas sobre higiene en la manipulacion de
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2.1.2.

alimentos que tienen las socias de comedores populares, distrito de
Comas. Esta investigacién, tuvo como objetivo determinar los
conocimientos y las practicas sobre higiene en la manipulacion de
alimentos que tenian las socias de los comedores populares del
distrito de Comas. El estudio fue de nivel aplicativo, tipo cuantitativo,
método descriptivo simple de corte transversal. La poblacidén la
integro 834 socias empadronados y reconocidas por el PRONAA.

Los resultados mostraron que el conocimiento en relacion a la
higiene en la manipulacion de alimentos de las socias de comedores
populares del distrito de Comas se mantienen Alto, donde
sobresalieron las dimensiones: compra, preparacién y servido de
alimentos; asi mismo las practicas en relacion a la higiene en la
manipulacion de alimentos de las socias de los comedores
populares del distrito de Comas se mantiene en condiciones tanto
saludables como no saludables, donde se resalté la dimension

higiene durante la manipulacion de alimentos.

Antecedentes internacionales

Alvarez, 1. (2009), publicé un trabajo de investigaciéon de titulo:
Evaluar para contribuir a la autorregulacion del aprendizaje, en la
Facultad de Ciencias de Educacion de la Universidad Autbnoma de
Barcelona (Espafa). La investigacidn se bas6 en aplicar una tarea
muy atractiva en estudiantes universitarios, que sin duda exige el

comportamiento autorregulado, si se quiere también la co-
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regulacion. Esta investigacion fue original, se aplico el estudio a 32
alumnos para que elaboren un proyecto editorial y a la vez se les
solicito que elaboren una reflexion por escrito sobre la experiencia

de aprendizaje.

Los resultados mostraron la efectiva contribucion de esta tarea de
evaluacion a la autorregulacién de los estudiantes, en presentar
trabajos de calidad (proyecto editorial) realizados por ellos mismos;
con un 66% con notas entre notable y excelente. Y los alumnos que
no consiguieron la nota de aprobatorio presentaron posteriormente

un trabajo muy mejorado que le permitié superar las dificultades.

La investigadora concluye que el proceso de autorregulacién
requiere de continuas adaptaciones y toma de decisiones, basadas
en la toma de conciencia y la evaluacion comprensiva de las
demandas de la tarea de aprendizaje. Por lo tanto se resalta la
actitud reflexiva de los alumnos porque ellos generan una
disposicion a seleccionar estratégicamente los mejores modos de
solucién, mantener el control durante su ejecucion en la fase
resolutiva y autoevaluar la calidad de su respuesta para ajustarla en

funcién de conseguir los resultados de aprendizajes deseables.

Oliva del Cid, M.J. (2011). Presentd una tesis titulada: Elaboracion
de una Guia de Buenas Practicas de Manufactura para el restaurante

central del IRTRA PETAPA. (Guatemala). En esta tesis magistral se

realiz6 una guia para la implementacion de buenas préacticas de
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manufactura en la elaboracién de alimentos en el restaurante. La
guia se elabord en dos fases, en donde se realiz6 un diagnostico a
cada una de las areas que constituye el restaurante, y se determiné
de esta manera los distintos flujos de procesos referentes a la
elaboracién de los distintos alimentos, por lo tanto se establecid de
esta manera los puntos criticos en cuanto a la elaboracién de los
mismos corresponde. Como parte complementaria se llevaron a
cabo entrevistas al personal para determinar el grado de
conocimiento de las buenas practicas de manufactura, para asi
poder determinar con mayor precision el programa de capacitacion
al personal. La finalidad de la guia fue establecer una referencia de
consulta a nivel operativo, por o que se elaboré de manera sencilla'y

de facil aplicacion.

De acuerdo a los resultados encontrados se determiné que en
entrevistas realizadas al personal, que el 60% de tenian experiencia
en manipulacién de alimentos, lo cual hizo evidente en llevar a cabo

un programa de capacitacion.

Por lo tanto el investigador deduce que la guia de buenas practicas
de manufactura aportara la informacién y la orientacion adecuada a
quienes intervienen en el proceso de elaboracion de alimentos, con
el fin de reducir significativamente el riesgo de intoxicaciones en los
consumidores y evitar de esta manera pérdidas econdémicas dentro

del establecimiento.
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Pérez, M. (2014). Present6 wuna tesis doctoral titulada:
Entrenamiento en resolucién de problemas desde una perspectiva
autorreguladora en alumnos de educacion secundaria obligatoria.
(Espania). Esta investigacion aborda plantear si el entrenamiento en
resolucibn de problemas basado en una metodologia de
autorregulacion, produciria mejoras en los sujetos entrenados en
resolucidén de problemas en cuanto a la adquisicibn y uso de
estrategias de aprendizaje en adquisicion, codificacion y
recuperacion de la informacidn, en estrategias metacognitivas y de
apoyo al procesamiento. Por consiguiente se realizd un estudio pre-
experimental con los alumnos del |.E.S. Félix Rodriguez de la Fuente
durante los meses de Febrero-Marzo (2010-2011) en dos sesiones
semanales de 45 minutos de duracion cada una durante el curso

académico.

Los resultados demostraron que la muestra compuesta por 41
sujetos, distribuida en dos clases de tercero de educacion
secundaria obligatoria cuya asignacién tanto al grupo experimental
como grupo control, fue aleatoria. Los sujetos siguieron una
distribucién normal, razén por la cual se utilizd una estadistica
paramétrica para su analisis. Ambos grupos partieron sin diferencias
significativas antes de realizar el programa pero produciéndose
cambios notables, en el grupo experimental, al finalizar las sesiones

de entrenamiento.
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El tesista concluye que la aplicacién del programa de resolucion de
problemas basada en una metodologia autorreguladora, ha
producido en los estudiantes un cambio significativo en

determinadas estrategias, independientemente del sexo y la edad.

Monterroso, S. (2015). Elaboré una tesis titulada: Aprendizaje
autorregulado y su incidencia en el rendimiento académico de los
adolescentes. (Guatemala). Esta investigaciéon tuvo como objetivo
establecer la relacion entre la aplicacion de estrategias de
autorregulacion y el rendimiento académico en el curso de Estudios
Sociales, de los estudiantes de cuarto bachillerato de la Escuela
Experimental y de Aplicacion Dr. Rodolfo Robles de la ciudad
Quetzaltenango. La muestra poblacional fue conformada por 58
estudiantes. Se aplico el instrumento (cuestionario sobre
autorregulacion para el aprendizaje académico) adaptado por Torre
(2007), que consta de 20 preguntas y tuvo la finalidad de evallar:
conciencia metacognitiva activa, control y verificacion, esfuerzo
diario en la realizacién de tareas y procesamiento activo durante

clases.

Los resultados fueron los siguientes: las mujeres presenta una
media de 79.52 y los varones de 71.93; y dentro de los descriptivos,
un total de autorregulacién del 75.85, siendo congruente con el
resultado de la media en las calificaciones del curso de Estudios

Sociales en el cual las mujeres tienen una media de 84.90 y los
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varones una media de 80.24 puntos. Obteniendo un resultado
académico satisfactorio que cumple con el objetivo especifico de
conocer el rendimiento académico y su relacidén con la aplicacion de

las estrategias autorreguladoras.

El tesista concluyé que los estudiantes conocen y valoran las
estrategias autorreguladoras de planificacion, esfuerzo y tiempo; asi
como también tenian claro los objetivos en que estudiar: cuando,
como y donde lo deben realizar; confianza en la superacién de
obstaculos; y la importancia de atencién en el aula. También
concluy6 que las debilidades en la utilizacion de las estrategias se
producen en la constancia metacognitiva, control y verificacién del
esfuerzo diario. El procesamiento activo en los estudiantes es el mas

bajo.

2.2 Bases teoricas

2.2.1

Aprendizaje autorregulado

Generalidades del aprendizaje autorregulado

El aprendizaje autorregulado constituye una linea de investigacion
actual para el aprendizaje académico de muchos estudiantes.
Numerosas publicaciones en el ambito educativo en las ultimas
décadas han planteado que los estudiantes tienen una participacion
mas activa en su proceso de aprendizaje, monitorizando y regulando

su proceso de estudio con el fin de alcanzar sus objetivos.
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Autorregular nuestro aprendizaje puede favorecer la actuacién del
estudiante en una situacién de un aprendizaje autentico en distintas

situaciones y contextos.

El concepto de autorregulacion tiene una importancia en la vida
contemporanea en el entorno académico. Por lo tanto es necesario
explicar cdmo el ser humano consigue gestionar su aprendizaje
mediante procesos internos que forman el sistema de la

autorregulacion.

Los sistemas educativos a nivel mundial enfrentan el reto de
fomentar un desarrollo integral de los estudiantes, a través de
habilidades que les sea utiles en las diferentes etapas de su vida.
Por lo tanto se plantean algunas consideraciones generales y
evidencias que pueden orientar decisiones metodoldgicas sobre qué
y como evaluar para favorecer el aprendizaje autorregulado por

parte de los estudiantes.

El aprendizaje constante y permanente de las personas involucra un
dominio consciente de sus recursos para construir sus metas, todo
esto exige una formacidn para el desarrollo de autorregulacion.

El aprendizaje autorregulado implica un modo de aprender
independiente y activo, basandose en metas y objetivos propios. Por
tal motivo supone el dominio y aplicacion planificada de recursos,

procesos y etapas, en lo referente a estrategias metacognitivas,
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estrategias cognitivas, control del esfuerzo, asi como la motivacion,

para lograr personas que aprenden.

Conceptualizacion del Aprendizaje Autorregulado

Segun Woolfolk (2010). Sostiene que: “el aprendizaje autorregulado
es la habilidad y voluntad que tiene un estudiante para analizar las
tareas de aprendizaje, establecer metas y planear la forma de
realizar la tarea aplicando esas habilidades y sobretodo, haciendo

ajustes mientras se lleva a cabo el aprendizaje”. (p.359)

Para Lanz (2006). “La autorregulacion suele entenderse [...] como
una forma de control de la acciébn que se caracteriza por la
integracion de: conocimiento metacognitivo, regulacién de la

cognicion y motivacion”. (p.2)

Para Zimmerman (1989,1994), citado por Gonzales (2001). “Los
alumnos pueden considerarse autorreguladores en la medida en que
sean desde un punto de vista metacognitivo, motivacional y

conductual-participantes activos en su propio aprendizaje” (p.45).

Como nos precisa Lamas (2008), para McCombs (1989), “para qué
se dé autorregulacién en el aprendizaje, el alumno debe formular o
elegir las metas, planificar la actuacion, seleccionar las estrategias,

ejecutar los proyectos y evaluar esta actuacion” (p. 15).
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Segun Zimmerman (2000), la autorregulacion es un “proceso
formado por pensamientos auto-generados, emociones y acciones
que estan planificados y adaptadas ciclicamente para lograr la
obtencién de los objetivos personales” (p.453). Por lo tanto la
autorregulacion del aprendizaje constituye un marco tedrico
adecuado para entender como los estudiantes de manera consciente
establecen metas para su aprendizaje y monitoreando, regulando,
controlando los procesos que desarrolla y los efectos que producen
en sus resultados, siendo capaz por ende, de potenciar lo que ha
resultado bien y modificar lo que no ha sido adecuado aprendiendo

de sus errores. Fuentes y Rosario (2013).

Para Gaeta (2015), La autorregulacion del aprendizaje “implica la
interrelacion de procesos motivacionales y metacognitivos, como

una forma de control de la acciéon dentro de un contexto especifico”

(p. 29).

Asi mismo Lanz (2006) cita a Zimmerman (1995), uno de los
investigadores lideres en aprendizaje autorregulado, afirma que:

La autorregulacion incluye mucho mas que la metacognicion ya que
implica un cierto sentido de autoeficacia y agentividad personal, asi
como procesos motivacionales y comportamentales que puedan
poner en marcha este sistema de autorreferencia que es la
autorregulacion. La perspectiva sociocognitiva de Zimmerman revela
que involucran los componentes referidos, al tiempo que se ve

profundamente afectado por variables socio contextuales. (p.124).
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Para Zimmerman y Schunk (1990). Citado por Pérez (2014). “El
aprendizaje autorregulado no es una habilidad mental, ni una
destreza determinada, que se pueda aplicar en el desempefio
académico. Cuando se utiliza el termino de aprendizaje
autorregulado, se esta haciendo referencia al proceso auto-directivo
(autbnomo), en el cudl el alumno transforma sus habilidades
mentales en destrezas relacionadas con las tareas académicas”

(p.135).

Segun Rosario, Pereira, y Hogemann, (2014) indican que:

Los alumnos que autorregulan su aprendizaje son proactivos en
cuanto a su esfuerzo por aprender, ya que son conscientes de sus
habilidades y limitaciones y, ademas, su comportamiento de estudio
esta guiado por objetivos y estrategias que los ayudan a alcanzarlos.
Normalmente, los alumnos que autorregulan su aprendizaje
monitorizan su comportamiento en relacién con sus objetivos vy
reflexionan sobre los avances que se van produciendo. Esta
actividad promueve su satisfaccion personal y su motivacién para
continuar y mejorar su método de aprendizaje, lo que termina
repercutiendo en buenos resultados académicos y en expectativas

optimistas de cara al futuro. (p. 782).

Para Murphy y Alexander (2000), Schunk (2005), citado por Woolfolk
(2010), “Los aprendices autorregulados tienen una combinacién de
habilidades de aprendizaje académico y autocontrol que permite que

el aprendizaje sea mas sencillo y, por lo tanto, que se sientan mas
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motivados; en otras palabras, cuentan con la capacidad y la voluntad
para aprender”. Los aprendices autorregulados transforman sus
habilidades mentales, cualesquiera que estas sean, en habilidades y

estrategias académicas. (p. 357).

Investigacion sobre el aprendizaje autorregulado
Muchos estudios acerca del aprendizaje autorregulado es el
resultado de una convergencia de lineas de investigacion durante

varias décadas.

Las investigaciones acerca de la autorregulacién (aprendizaje
autorregulado) se inici6 con una continuidad de investigaciones
psicologicas e estados de autocontrol en adultos y nifios. Schunk
(2012) refiere que las primeras investigaciones de la autorregulacion
se llevd a cabo en clinicas tratando a pacientes con problemas de
agresividad, adicciones, trastornos sexuales, conflictos
interpersonales, problemas de conductas en el hogar y en la
escuela. Luego la autorregulacion se extendié al aprendizaje y

aprovechamiento académico.

Fue en las décadas de los setenta, ochenta y noventa que la teoria
socio-cognitiva se afianzaba e iba evolucionando el papel de la
autorregulacion de la conducta para (Bandura, 1977b, 1982, 1986;
Zimmerman 1989). Ellis (2005) explica cémo se llevd a cabo un
sistema de reforzamiento directo a través de los castigos para los

ninos para que ellos identifiquen que conductas son aceptables y
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cudles no. La finalidad de este reforzamiento a través de castigos
fue que los niflos desarrollen sus propias ideas sobre conductas

correctas e incorrectas.

Los investigadores socio cognitivos han sido los responsables de

sentar las bases sobre la autorregulacion.

Elementos de la autorregulacion

Para Ellis (2005), citando a Bandura (1986), Schunk (1989) y
Zimmerman (1996), estos investigadores tedricos sociocognitivos, la
autorregulacion comprende al menos cuatro  procesos:
establecimiento de normas y de objetivos, autoobservacion,

autojuicio y autorreaccién. (p.165).

o Establecimiento de normas y objetivos. Como humanos
maduros que somos, tendemos a establecer normas que
regulan nuestra propia conducta, esto es, criterios respecto a lo
que constituye una conducta aceptable. También establecemos
ciertos objetivos que consideramos valiosos y hacia los que
orientamos la mayoria de nuestras conductas.

El tipo de normas que las personas establecen para su propia
conducta depende en gran medida de las normas que se
observan en los demas. (Bandura, 1977b, 1986).

. Autoobservacion. Segun  Shunk (2012) afirma. ‘“La

autoobservacién implica comparar los aspectos observados de

la conducta propia con estandares y reaccionar de manera
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positiva o negativa. Las evaluaciones y reacciones de las
personas establecen las condiciones para otras observaciones
de esos aspectos de la conducta” (p.407).

Por lo tanto la autoobservacion es similar a la autosupervision,
donde las personas deben tomar conciencia de su conducta con
respecto a sus objetivos trazados y deben también ser
conscientes en que tienen que mejorar. En consecuencia la
autoobservacion resulta ser insuficiente para regular la conducta
de la persona.

Autojuicios. Segun Shunk (2012) afirma. “Que los autojuicios
se refiere a la comparaciéon que hace el aprendiz de su nivel
actual de desemperio en relacién con el que se propuso como
meta.” (p.408). En conclusién las personas suelen autojuzgarse
y ellos mismos evaluan su conducta con respecto a metas que
se han planteado ellos mismos.

Autorreaccion. Segun Shunk (2012) menciona que “Las
reacciones ante el progreso personal hacia la meta mejoran la
conducta” (p.410). En conclusion las personas cuando se
autorregulan, generan sentimientos de positivos cuando logran
sus metas o también generan sentimientos negativos cuando

no logran sus metas.

Modelos de aprendizaje autorregulado

En las Ultimas décadas se han propuesto numeros modelos de

aprendizaje autorregulado; en el presente trabajo de investigacion

mencionaremos a los mas citados.
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Modelo de B. Zimmerman. Segun Penalosa (2006), el modelo
Zimmerman (2000) plantea que la autorregulacién describe un
proceso en el que figuran pensamientos, sentimientos
autogenerados y acciones que son planeadas y adaptadas
ciclicamente para el cumplimiento de metas personales. Los
elementos propuestos en este modelo son tres: la conducta, la
persona y el ambiente, con la regulacién de los siguientes
aspectos:

- Conductual que incluye la auto-observacion, asi como el
ajuste estratégico de los procesos del desempefio, tales
como el propio método de aprendizaje.

- Ambiental se refiere a la observacién y el ajuste de
condiciones ambientales.

- Cubierta incluye el monitoreo de estados cognitivos y

afectivos, como la evocacion de imagenes o la relajacion.

En este modelo se asume que las personas se autorregulan
para cumplir metas, y que existen diferencias en el desempefio,
que puede ser efectivo o inefectivo. Esto puede deberse a la

cantidad y calidad de los procesos autorregulatorios.

Zimmerman propone concebir a la autorregulacion como un

procese de 3 fases ciclicas: premeditacion, desempefio 0

control voluntario y auto reflexién.
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Premeditacion

Desempeiio

Auto reflexion

Analisis de tareas
Establecimiento de
metas

Planeacién estrategia
Creencia de
automotivacion

Auto eficacia
Expectativas de
resultados

Valor o interés intrinseco

Orientacion en metas

Autocontrol

Auto instruccién
Imagineria

Enfoque de atencidn
Estrategias de tareas
Auto observacion
Auto registro

Auto experimentacién

Auto juicio

Auto evaluacion
Atribucion causal

Auto reaccion

Auto satisfaccion afecto
Adaptiva defensiva

Tabla N°1. Modelo de Autorregulacion de Zimmerman (2000).

El modelo Zimmerman (2000) plantea algunos factores que
podrian explicar la falta de autorregulacion a, saber: 1) la
ausencia de experiencias de aprendizaje social; 2) la falta de
motivacion; 3) problemas en el estado de animo; 4) problemas
de aprendizaje como atencion, recuerdo, lectura o escritura. En
congruencia con el marco de referencia de aprendizaje social,
plantea el desarrollo de la autorregulacion a través de: a)
observacion, b) emulacién, c) autocontrol. Este proceso implica
el maximo soporte social en principio, y la reduccién
progresiva. Los tres factores son importantes porque sugieren
que los niveles de habilidad autorregulatoria obtenidos por los
estudiantes alteran profundamente a su pensamiento previo,

que de acuerdo a Bandura (1991) es la fuente dltima de la

agencia humana.
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Modelo de P. Pintrich

Segun Torrano y Gonzales (2004) el modelo de Pintrich (2000)

ha propuesto un marco teérico, basado en la teoria socio-

cognitiva, su objetivo fue clasificar y analizar los distintos

procesos que implica el aprendizaje autorregulado.

Este modelo propone que existe cuatro fases: a) Planificacion;

b) Autobservacién; c) Control; y d) Evaluacion. A su vez la

autorregulacion presenta cuatro areas: Cognicion, motivacion-

afecto, comportamiento y contexto.

FASES COGNICION MOTIVACION/ COMPORTA- CONTEXTO
AFECTO MIENTO
-Establecimiento | -Adopcién de metas. -Planificacién del | -Percepcion
de metas. -Juicios de autoeficacia. | tiempo y  del | de la tarea.

1. -Activacién  del | -Activaciébn de las | esfuerzo. -Percepcion
PREPARACION | conocimiento creencias sobre el valor del contexto.
PLANIFICACION | previo. de la tarea.

ACTIVACION | -Activacién  del | -Activacién del interés
conocimiento personal.
metacognitivo. -Afectos (emociones).
-Conciencia y | -Conciencia y | -Conciencia y | -Conciencia y
o autobservacion autoobservacién de la | autoobservacion autoobservaci
AU'I.'O- de la cognicion. motivacion y del afecto. | del esfuerzg, del | 6n lo_le las
OBSERVACION empleo del tlempo condiciones
y de la necesidad | de la tarea y
de ayuda. del contexto.
-Uso de | -Uso de estrategias de | -Incremento/ Cambios en
estrategias control de la motivacion | Disminucién  del | los
3. cognitivas y | y del afecto. esfuerzo. requerimiento
CONTROL metacognitivas -Persistencia, s de latarea y
REGULACION busqueda de | en las
ayuda. condiciones
del contexto.
4 -Juicios -Reacciones afectivas. -Eleccién del | -Evaluacion
EVALUACION cognitivos. -Atribuciones. comportamiento. de la tarea y

-Atribuciones.

del contexto.

Tabla N° 2. Fases, areas y procesos implicados en el aprendizaje autorregulado
(Tomado y traducido de Pintrich, 2000, p. 454).
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Torrano y Gonzales (2004) cita que “Estas cuatro frases representan
para Pintrich una secuencia general por donde el alumno avanza a
medida que realiza la tarea, pero las cuatro fases no estan en orden
de jerarquia o linealmente estructurada” (p.5). En conclusion para
Pintrich las fases se pueden aplicar en forma simultdnea,
origindndose una multiple interaccibn en disitintos procesos
implicados en el aprendizaje autorregulado.

Como se puede observar en la tabla N°2, Torrano y Gonzales

(2004), explican los siguientes procesos autorreguladores:

Fase de planificacion, en esta fase se destaca la programacion de
una serie de actividades, establecimientos de metas de aprendizaje,
activacion del interés personal, planificacion del tiempo, esfuerzo y

los conocimientos previos sobre tareas académicas del estudiante.

Fase de autoobservacion, en esta fase se activa la conciencia
metacognitiva, con la motivacion, con el esfuerzo, con el objetivo de

realizar tareas y del contexto.

Fase de control, en esta fase se engloba la seleccion y utilizacion
de estrategias para controlar el pensamiento (uso de estrategias
cognitivas y metacognitivas), la motivacion y el afecto (estrategias
motivacionales y de control emocional), asi como las relacionadas
con la regulacion del tiempo y del esfuerzo y con el control de las

diversas tareas acadéemicas, el clima y la estructura de la clase.

30



2.2.2.

Fase de reflexion o evaluacion, esta fase abarca los juicios y las
evaluaciones que los alumnos realizan acerca de su ejecucion en la
tarea, compartiéndola con los criterios previamente establecidos por
el profesor; las atribuciones que realizan sobre las causas de sus
exitos o fracasos; las relaciones afectivas que experimentan ante los
resultados, como consecuencia de las atribuciones realizadas; la
eleccion del comportamiento que se llevara a cabo en el futuro, asi
como las evaluaciones generales sobre la tarea y el ambiente de

clase.(pp.6-7)

En conclusion este modelo de Pintrich es una novedad frente a otros
modelos, porque por primera vez se incluye, como area sujeta a la
autorregulacion, el area contextual, ya que en este modelo se hace
relevancia con respecto a los estudiantes en que ellos pueden tomar
la decisidbn de cambiar y modificar su contexto, por lo que este
aspecto debe considerarse como una cuestion importante en la

autorregulacion del aprendizaje.

Manipulacion de alimentos

Generalidades de la manipulacion de alimentos

La manipulacibn de alimentos, la seguridad alimentaria y la
proteccion de los consumidores son el objetivo primordial de los
manipuladores de alimentos. Muchas veces se cree que quienes

preparan los alimentos son ellos Unicamente los responsables
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(operarios, supervisores de planta, los chefs y cocineros de hoteles,
confiterias o restaurantes,), pero en la realidad existen mas
personas que también contribuyen a la inocuidad alimentaria y la
proteccion de la salud de la poblacion. Cualquiera sea la etapa de la
cadena alimentaria e interviene una incorrecta manipulacién de los
alimentos, puede ser la causa que se origine enfermedades de

transmisién alimentaria.

Las medidas mas eficaces para la prevencion de la contaminacién
de los alimentos son las normas de higiene, que debera de cumplir
el manipulador de alimentos, las cuales siguiendo reglas basicas de

seguridad alimentaria.

Segun la Organizacién Mundial de la Salud (2007) define que el:
Manipulador de Alimentos, es toda persona que manipula
directamente alimentos envasados o no envasados, equipos Yy
utensilios para la manipulacion de alimentos y superficies en
contacto con alimentos y que, por tanto, esta llamada a cumplir con

los requisitos en materia de higiene de los alimentos.

Las enfermedades transmitidas por los alimentos, ademas de causar
malestar a quienes las padecen, pueden también tener
consecuencias mas graves a corto o largo plazo. Ademas de los
males que causan a la salud de las personas, también desprestigian

a los negocios de comida y a quienes trabajan en su manipulacion,
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lo cual significa una pérdida de confianza de la gente y un perjuicio
para todos y por qué no, también puede significar la pérdida del

trabajo.

Por lo tanto el manipulador de alimentos resulta entonces pieza
clave dentro de un establecimiento de comidas y su labor es de

suma importancia para cuidar la salud del consumidor.

Conceptualizacion de la manipulacion de alimentos

Segun Armendariz (2012), menciona que:
En materia de seguridad e higiene de los alimentos, se
considera manipulacién de alimentos cualquier actividad
empresarial en la que personas intervengan en aspectos
como la preparacioén, fabricacion, transformacion, elaboracién,
envasado, almacenamiento, transporte, distribucion,
manipulacién, venta, suministro o servicio de productos
alimenticios destinados al consumidor.
A las personas que realizan las anteriores actividades se les
conoce como manipuladores de alimentos y tienen una serie
de obligaciones (de higiene) junto con los empresarios que los

contratan (deber de formacion). (p.24)

Segun la Organizacién de las Naciones Unidas para la alimentacién
y la Agricultura (FAO) y la Organizacién Panamericana de la Salud
(OPS)/ Organizacién mundial de la Salud (OMS), 2016. Menciona

que:
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El manipulador de alimentos es toda persona que manipula
directamente alimentos envasados 0 no envasados, equipo y
utensilios utilizados para los alimentos, o superficies que
entren en contacto con los alimentos y que se espera, por
tanto, que cumpla con los requerimientos de higiene de los

alimentos.

Manipular alimentos es un acto que sin importar nuestro
oficio, todos realizamos a diario; bien sea como profesionales
de la gastronomia, en nuestra casa, 0 como operarios en una

planta de alimentos. (p.5)

La correcta manipulacién de alimentos, desde que se produce hasta
que llegue al consumidor final, es de suma importancia porque se
puede originar un riesgo o peligro como un brote de enfermedades
en los alimentos. En consecuencia se ha demostrado que hay una
relacion entre una incorrecta manipulacion de alimentos Por lo tanto
esta demostrado que existe una relacién directa entre una incorrecta
manipulacion de los alimentos y el brote de enfermedades

transmitidas a través de éstos.

Segun la (FAO/OMS en el Codex Alimentarius- Higiene de los

Alimentos, 2009). Menciona que:

Para un correcto manejo de alimentos se debe llevar a cabo una

correcta higiene de los alimentos y por consiguiente todas las
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personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen
sean inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de
transmision alimentaria y los dafos provocados por los alimentos
son, en el mejor de los casos, desagradables, y en el peor pueden
ser fatales. Pero hay, ademas, otras consecuencias. Los brotes de
enfermedades transmitidas por los alimentos pueden perjudicar al
comercio y al turismo y provocar pérdidas de ingresos, desempleo y
pleitos. El deterioro de los alimentos ocasiona pérdidas, es costoso y
puede influir negativamente en el comercio y en la confianza de los

consumidores. (p.3)

Para entender la importancia de la Manipulacion de alimentos se
debera de conocer algunas definiciones importantes, Segun el
Manual sobre las Cinco Claves para la Inocuidad de los Alimentos

(2007), indica las siguientes definiciones:

Bacteria. Organismo microscépico que puede encontrarse en el

medio ambiente, en los alimentos y en los animales.

Lejia (cloro). Liquido de fuerte olor que contiene cloro y que se usa
para desinfectar las superficies que han estado en contacto con

alimentos e higienizar platos y utensilios.

Contaminante. Agente bioldgico o quimico, materia extrafia u otra
sustancia afnadida de forma no intencionada a los alimentos que

puede poner en peligro la inocuidad o idoneidad de éstos.
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Contaminacion cruzada. Transferencia de microorganismos o
agentes patégenos de alimentos crudos a alimentos listos para el

consumo, lo que provoca su insalubridad.

Cadena alimentaria. La cadena alimentaria comprende desde el
campo, o produccion primaria, hasta el consumidor final (desde la
granja a la mesa). Pasando por la preparacion, fabricacion,
transformacion, envasado, almacenamiento, transporte, distribucion,

venta y/o suministro de los productos alimenticios.

Zona de peligro. Intervalo de temperaturas que va de los 5°C a los
60°C y en el que los microorganismos crecen y se multiplican con

gran rapidez.

Diarrea. Trastorno del intestino caracterizado por evacuaciones de

vientre anormalmente frecuentes y liquidas.

Desinfeccidon. Reduccién, por medio de agentes quimicos y/o
meétodos fisicos, del numero de microorganismos presentes en el
entorno, hasta un nivel que no ponga en peligro la inocuidad o

idoneidad de los alimentos.

Equipos. Todas las cocinas, hornillas, tablas de cortar, superficies y
encimeras de mesas y cocina, refrigeradores y congeladores,

fregaderos, lavaplatos y articulos similares (a excepcion de los
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utensilios) utilizados en los establecimientos de alimentacion y de

transformacioén de los alimentos.

Heces. Desechos o0 excrementos evacuados por personas Yy

animales.

Alimento. Todo producto vegetal o animal preparado o vendido para
el consumo humano. El término incluye las bebidas y sustancias de
mascar, asi como cualquier otro ingrediente, aditivo alimentario o
sustancia que intervenga o se emplee en la preparacién de
alimentos. No incluye las sustancias utilizadas como drogas o

medicamentos.

Enfermedad de transmision alimentaria. Término general
empleado para describir toda enfermedad o dolencia causada por la
ingesta de bebidas o alimentos contaminados. Tradicionalmente se

denomina “intoxicacion alimentaria”.

Superficies en contacto con alimentos. Superficies de los equipos

y utensilios que suelen estar en contacto con los alimentos.

Manipulador de alimentos. Toda persona que manipula
directamente alimentos envasados o no envasados, equipos Yy
utensilios para la manipulacion de alimentos y superficies en
contacto con alimentos y que, por tanto, esta llamada a cumplir con

los requisitos en materia de higiene de los alimentos.
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Higiene de los alimentos. Todas las condiciones y medidas
necesarias para garantizar la inocuidad e idoneidad de los alimentos

en todas las fases de la cadena alimentaria.

Preparacion de los alimentos. Manipulacion de alimentos
destinados al consumo humano mediante procesos como lavar,

rebanar, pelar, descascarar, mezclar, cocinar y trocear.

Inocuidad de los alimentos. Todas las medidas encaminadas a
garantizar que los alimentos no causaran dano al consumidor si se

preparan y/o ingieren segun el uso al que estan destinados.

Microorganismos. Organismos microscopicos como bacterias,
mohos, virus y parasitos que pueden encontrarse en el medio

ambiente, los alimentos y los animales.

Patégeno. Todo microorganismo que provoque enfermedades,
como una bacteria, un virus o un parasito. A menudo se le denomina

“‘germen” o “microbio”.

Alimento perecedero. Alimento que se estropea en un corto

periodo de tiempo.

Lucha contra las plagas. Reduccion o eliminacién de plagas como
las moscas, las cucarachas, los ratones y las ratas y otros animales

que pueden infestar los productos alimenticios.
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Riesgo. Gravedad y probabilidad de dafio dimanantes de la

exposicion a un peligro.

Listo para el consumo. Alimento que el consumidor ingiere sin

ninguna preparacion adicional, como la coccién.

Toxico. Nocivo o venenoso.

Utensilios. Objetos como ollas, cazuelas, cazos, cucharones,
platos, boles, tenedores, cucharas, cuchillos, tablas de cortar o
recipientes utilizados para preparar, almacenar, transportar o servir

alimentos.

Virus. Agente infeccioso microscopico de estructura no celular que

se sirve de una célula hospedadora para reproducirse. (p.27).

En el rubro de la Industria alimentaria la higiene de los alimentos es
requisito importante para asegurar la calidad y la inocuidad de los
alimentos. Por lo tanto las industrias deben ser conscientes de su
rol, incorporando reglamentos y/o normas vigentes con respecto a la
seguridad alimentaria, utilizar el manual de buenas practicas de
manipulacion de alimentos, el sistema HACCP y las POES. Todos
estos requisitos mencionados anteriormente son de vital importancia
para evitar repercusiones ante las posibles intoxicaciones e

infecciones alimentarias producidas por una incorrecta manipulacion.
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Por lo tanto es imprescindible que los trabajadores que manipulan
alimentos reciban una minuciosa formacién y capacitacion constante
en materia de alimentacion e higiene alimentaria, con el objetivo de
que los alimentos lleguen al consumidor con inocuidad, y asi evitar la

aparicidn de intoxicaciones e infecciones alimentarias.

Conceptualizacion de la seguridad alimentaria

Para la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién (FAO) citado por Armendariz,(2012), existe Seguridad
alimentaria cuando todas las personas tienen en todo momento
acceso fisico y economico a suficientes alimentos inocuos vy
nutritivos para satisfacer sus necesidades alimentarias y sus
preferencias en cuanto a su alimentos a fin de llevar una activa vida

sana.

Existe seguridad alimentaria si se dan cuatro condiciones:

- Una oferta y disponibilidad de alimentos adecuados.

- La estabilidad de la oferta, sin fluctuaciones ni escasez, en
funcién de la estacion o del afo.

- El acceso a los alimentos o la capacidad para adquirirlos.

- La buena calidad e inocuidad de los alimentos. (p.2)

Las buenas practicas de manipulacion de alimentos
Segun el Plan Nacional de Calidad Turistica (CALTUR, 2008). La

Direccién Nacional de Desarrollo Turistico del Viceministerio de
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Turismo, ha desarrollado el Manual de Buenas Practicas de
Manipulacién de Alimentos para restaurantes, siguiendo el mismo
proceso de disenio del PENTUR, es decir con la participacion de los

principales actores vinculados al turismo.

Este manual menciona que las BPM (Buenas Practicas de
Manipulacién), es el conjunto de disposiciones reglamentadas para
la buena manipulacion de los alimentos y bebidas en toda la cadena
alimentaria, obtencion de la materia prima, almacenamiento,
recepcion, preparacion previa, preparacion final, distribucion, servido
y consumo final, que garantizan su seguridad para el consumo

humano. Incluye cualquier tipo de prevencion de contaminacion.

Es asi como CALTUR ha identificado cuatro planos de actuacion:
Personas, Empresas, Sitios y Destinos Turisticos, estableciendo
para cada caso, objetivos y estrategias que permitiran alcanzar los
objetivos propuestos. El presente Manual ha sido elaborado sobre la
base de la Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes
y Servicios Afines, aprobada por Resolucion Ministerial N° 363-2005-
MINSA, que establece disposiciones para asegurar la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo
humano, los requisitos sanitarios operativos y las buenas practicas
de manipulacion de alimentos, asi como las condiciones higiénico
sanitarias y de infraestructura minimas que deben cumplir los

restaurantes y servicios afines.
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De esta forma, se pretende contribuir en la aplicaciéon de la citada
norma, principalmente por los restaurantes organizados como
Mypes, propiciando un encuentro practico de los mismos con las
obligaciones y buenas practicas de manipulacién de alimentos,
contribuyendo a la prestacion de servicios de calidad que respondan

a las necesidades de turistas nacionales y extranjeros.

Es preciso indicar que la aplicacion de buenas practicas de
manipulacién de alimentos, generan no solo ventajas en materia de
salud; sino también en la reduccidén de costos, pues evitara pérdidas
de productos por descomposiciéon o alteracidbn producida por
contaminantes diversos y, por otra parte, mejora el posicionamiento
de los productos, mediante el reconocimiento de sus atributos

positivos para su salud.

La aplicacion de las buenas practicas de manipulacién indicadas en
el presente manual, deben ser asumidas de manera responsable por
la gerencia o administrador del restaurante, quien es responsable de
verificar el cumplimiento de las buenas practicas de manipulacién en
restaurantes y servicios afines. Todo el personal del restaurante
relacionado con la cadena alimentaria, es decir, el que recibe,

almacena, prepara, mantiene, sirve, recalienta los alimentos.

Los proveedores, quienes deberan entregar alimentos inocuos:
1. Los productores de la materia prima agricola deberan aplicar

Buenas Practicas Agricolas (frutas hortalizas).
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2. Los ganaderos deberan aplicar Buenas Practicas Pecuarias
(carnes y leche).
3. Las avicolas, deberan aplicar Buenas Practicas Avicolas (aves

y huevos).

Segun la OPS/ OMS. (2016). Define a las Buenas Préacticas de
Manufactura (BPM), como un sistema para asegurar que los
productos son elaborados y controlados conforme a estandares de
calidad con el objetivo de eliminar los riesgos involucrados en la

produccién de medicinas y alimentos.

En consecuencia las BPM son requisitos indispensables para ofrecer
al consumidor alimentos inocuos; ademas es un pre-requisito para
cualquier sistema de calidad como por el ejemplo el sistema

HACCP.

El sistema HACCP (El sistema de analisis de peligros y puntos
criticos de control)

Segun OPS/ OMS (2016). El sistema de Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (HACCP) se relaciona especificamente

con la produccion de alimentos inocuos.

Segun el depdsito de documentos de la FAO, en la seccién
Preambulo (1997). Explica que:
“El sistema de HACCP tiene fundamentos cientificos y caracter

sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para
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su control con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos. Es
un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas de
control que se centran en la prevencidon en lugar de basarse
principalmente en el ensayo del producto final.” Todo sistema de
HACCP es susceptible de cambios que pueden derivar de los
avances en el disefio del equipo, los procedimientos de elaboracion

o el sector tecnolégico’( s.p.).

Este sistema HACCP tiene la facultad de aplicarse en toda la cadena
alimentaria, desde el productos hasta el consumidor final, su
aplicacién se basa en pruebas cientificas con respecto a la salud
humana, también mejora la inocuidad de los alimentos en su

produccion.

La aplicacién del sistema HACCP brinda ventajas, facilidades a las
autoridades de sanidad y fomenta el comercio nacional e
internacional al aumentar la confianza de la inocuidad de los

alimentos.

Segun el depdsito de documentos de la FAO, en la seccién

Preambulo (1997). Afirma que:

Para que la aplicacion del sistema de HACCP dé buenos resultados,
es necesario que tanto la direccion como el personal se
comprometan y participen plenamente. También se requiere un

enfoque multidisciplinario en el cual se debera incluir, cuando
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proceda, a expertos agronomos, veterinarios, personal de
produccion, microbidlogos, especialistas en medicina y salud
publica, tecndlogos de los alimentos, expertos en salud ambiental,
quimicos e ingenieros, segun el estudio de que se trate. La
aplicacién del sistema de HACCP es compatible con la aplicacién de
sistemas de gestion de calidad, como la serie ISO 9000, y es el
método utilizado de preferencia para controlar la inocuidad de los

alimentos en el marco de tales sistemas. (s.p.).

En conclusién La OPS/ OMS (2016). Indica que el sistema Andlisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP) se basa en una
continuidad de etapas interrelacionadas, inherentes al procesamiento
industrial de alimentos, con la finalidad de identificar peligros
potenciales y las medidas de control de dichos peligros; por lo tanto se
debe aplicar a toda las industrias del sector alimentario de toda la
cadena productiva, desde el inicio de la produccién hasta que el

alimento llegue al consumidor.

Marco regulatorio en inocuidad de los alimentos:

e Segun el Decreto Legislativo que aprueba Ley de la
Inocuidad de alimentos. N° 1062. (2008). En el articulo I. La
presente ley tiene por finalidad de:

Establecer el régimen juridico aplicable para garantizar la
inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano con

el propédsito de proteger la vida y la salud de las personas,
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reconociendo y asegurando los derechos e intereses de los
consumidores y promoviendo la competitividad de los agentes
econdmicos involucrados en toda la cadena alimentaria, incluso
los piensos, con sujecion al ordenamiento de constitucional y
juridico.

Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos
y bebidas. Decreto Supremo N2 007-98-SA (1998). El Decreto
Supremo consta de 9 titulos, 125 articulos, 17 disposiciones
complementarias, transitorias y finales, y 1 anexo. indice:
Generalidades (l); Organismos de vigilancia (Il); Produccién de
alimentos y bebidas (lll); Fabricacion de alimentos y bebidas
(IV); Almacenamiento y transporte de alimentos y bebidas (V);
Comercializacién, elaboracién y expendio de alimentos y
bebidas (VI); Exportaciéon de alimentos y bebidas (VII); Registro

sanitario de alimentos y bebidas industrializados (VII).

Este Reglamento cumple el objetivo de garantizar la produccién
y el suministro de alimentos y bebidas de consumo humano
sanos e inocuos y facilitar su comercio seguro, se consider6
necesario incorporar a la legislacién sanitaria los Principios
Generales de Higiene de Alimentos recomendados por la

Comision del Codex Alimentarius.

Norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y
servicios afines. Resolucion Ministerial N2 363-2005/MINSA.

(2005). La norma sanitaria consta de Generalidades(l); De los
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restaurantes y servicios afines(ll); Procesos operacionales(lll);
De la salud, higiene y capacitacion del personal(lV); De las
medidas de saneamiento( V); De la vigilancia y el control
sanitario(VIl); De las infracciones, medidas de seguridad y
sanciones(VIl). El objetivo de la mencionada norma es asegurar
la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de
consumo humano en las diferentes etapas de la cadena
alimentaria, como  adquisicién, transporte, recepcion,
almacenamiento, preparacion y comercializacion en los
establecimientos de expendio de comida. También establecer
los requisitos sanitarios operativos, condiciones higiénicas
sanitarias, condiciones de infraestructura minima y las buenas
practicas de manipulacién de alimentos que laboran en los

restaurantes y servicios afines.

2.3 Definiciones conceptuales

A continuacion, se definen los conceptos que van a intervenir en el presente

trabajo de investigacion.

Aprendizaje autorregulado
El aprendizaje autorregulado es un proceso activo y constructivo donde el
aprendiz establece metas para su tarea, a través de fases (planificacion,

control, reflexién) y dimensiones (cognicidén, motivacién, conducta, contexto).
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Estas dimensiones es un modelo propuesto por Printrich (2000), siendo el
mas aceptado para explicar de manera exhaustiva el aprendizaje

autorregulado.

o Cogniciéon. Segun Zimmerman (2000). La cognicion se define como la
adquisicién y uso del conocimiento por parte del ser humano, donde
existe una serie de procesos cognitivos que realiza el humano como
por ejemplo: la observacion, clasificacion, analisis, sintesis, deduccion,

atencion, percepcion, memorizacion.

o Motivacion. Segun Zimmerman (2001) la motivacién es un proceso
que engloba factores cognitivos y afectivos que van a determinar la
eleccion, iniciacion, direccion, magnitud y calidad de una accién que

persigue alcanzar un fin determinado.

o Conducta. Segun Zimmerman (2000) la conducta no es pues una
propiedad esencial del sujeto sino una propiedad de relacionar a que el

sujeto consiga sus metas.

o Contexto. Segun Zimmerman (2000) el contexto social es
determinante para cualquier tipo de estudio de un fenémeno o realidad.
Por lo tanto podemos comprender a un individuo dentro del contexto

social en el que vive.

Manipulacion de alimentos. Segin Armendariz (2012) son procesos de

preparacién y conservacion de alimentos, donde el manipulador tiene la
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responsabilidad de proteger la salud del consumidor para que este obtenga

alimentos con inocuidad.

. Condiciones del establecimiento donde se prepara alimentos.
Segun el Manual de Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos
para restaurantes y servicios afines (2008) los establecimientos
destinados al funcionamiento de restaurantes y servicios afines para
llevar a cabo una construccion deben contar con ubicacion, estructuras

fisicas, iluminacion y ventilacion.

. Higiene Personal del manipulador de alimentos. Segun el Manual
de Buenas Préacticas de Manipulacién de Alimentos para restaurantes y
servicios afines (2008) se define como el conjunto de medidas vy
normas que deben cumplirse individualmente para lograr y mantener
una presencia fisica aceptable, un éptimo desarrollo fisico y un
adecuado estado de salud y asi poder evitar enfermedades. Las mas

importantes son: Aseo del cuerpo.

. Control de las Operaciones de los Alimentos. Segun el Manual de
Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos para restaurantes y
servicios afines (2008) se define como una etapa que conlleva a una
manipulaciéon que supone un riesgo de contaminacion si no se hace de
manera adecuada, donde la persona que prepara los alimentos debe
lavarse frecuentemente las manos, y a la vez es muy importante que

los instrumentos de cocina deben limpiarse y conservarse en lugar
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adecuado. El ambiente del area de preparacion debe ser un lugar

limpio y aireado.

Preparacion de alimentos Segun el Manual de Buenas Préacticas de
Manipulacién de Alimentos para restaurantes y servicios afines (2008)
esta es la etapa en la que se deben tener mas cuidados para evitar la

contaminacion y posterior deterioro de los alimentos.

2.4 Formulacién de hipétesis

2.4.1.

2.4.2

Hipotesis general

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el
desarrollo de conocimientos en la Manipulacién de Alimentos en
estudiantes de la Escuela Profesional de Administracién de Servicios

Turisticos.

Hipotesis especificas

Hipotesis especifica 1:

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en
referencia a las condiciones del establecimiento donde se preparan
alimentos en estudiantes de la Escuela Profesional de

Administracion de Servicios Turisticos.
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2.4.3.

Hipotesis especifica 2:

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacion de alimentos en
referencia a la higiene personal del manipulador de alimentos en
estudiantes de la Escuela Profesional de Administracion de Servicios

Turisticos

Hipétesis especifica 3:

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacion de alimentos en
referencia al control de operaciones de alimentos en estudiantes de

la Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos.

Hipotesis especifica 4:

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacion de alimentos en
referencia a la preparacidon de alimentos en estudiantes de la

Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos.

Variables

De la hipoétesis general
- Variable independiente: Aprendizaje autorregulado
- Variable dependiente: Conocimientos en la manipulacion de

alimentos
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De la hipoétesis especifica 1
- Variable independiente: Aprendizaje autorregulado
- Variable dependiente: Condiciones del establecimiento donde

se preparan alimentos.

De la hipoétesis especifica 2:
- Variable independiente: Aprendizaje autorregulado
- Variable dependiente: Higiene personal del manipulador de

alimentos

De la hipoétesis especifica 3:
- Variable independiente: Aprendizaje autorregulado
- Variable dependiente: Control de operaciones de los

alimentos

De la hipoétesis especifica 4:

- Variable independiente: Aprendizaje autorregulado

- Variable dependiente: Preparacion de alimentos
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CAPITULO lIl: DISENO METODOLOGICO

3.1. Diseio de la investigacion

Diseno aplicado: cuasiexperimental

Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) definen este disefio de la siguiente

manera:
Los disefios cuasiexperimentales manipulan deliberadamente, al
menos, una variable independiente para observar su efecto sobre
una o mas variables dependientes, sélo que difieren de los
experimentos “puros” en el grado de seguridad que pueda tenerse
sobre la equivalencia inicial de los grupos. En los disenos
cuasiexperimentales, los sujetos no se asignan al azar a los
grupos ni se emparejan, sino que dichos grupos ya estan
conformados antes del experimento: son grupos intactos (la razén
por la que surgen y la manera como se integraron es

independiente o aparte del experimento) (p.151).
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La presente investigacion fue desarrollada aplicando un disefo
cuasiexperimental, debido a que se realiz6 un trabajo de campo con un
grupo experimental dicho trabajo de campo consistié en realizar una tarea
académica en el ciclo de estudio, donde los estudiantes del IV ciclo de la
escuela profesional de Administracidén de Servicios Turisticos llevaron a cabo
una capacitacion a un restaurante impartiendo charlas de la correcta
manipulacion de alimentos al personal que labora en el mencionado
establecimiento; el cual fue comparado con un grupo control donde no se le
asigno ninguna tarea académica en el ciclo de estudio. Ambos grupos no
fueron formados por la investigadora, sino que fueron previamente formados

por la misma Universidad Peruana de las Américas.

Recoleccion de datos en el tiempo: Diseio longitudinal

Ademas, Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) indican que, en este
disefio, “se recolectan datos en diferentes momentos o periodos para hacer
inferencias respecto al cambio, sus determinantes y consecuencias” (p. 159).
Por tanto, la presente investigacion siguié también un disefio longitudinal,
debido a que se recolectaron datos en dos tiempos distintos (pretest y
postest), para analizar los cambios que se dieron sobre la variable (y sus
dimensiones) en estudio, de modo que se determine si estos cambios fueron

significativos, y si estos fueron favorables.

Alcances de la investigacion: Explicativo y descriptivo
Acerca de las investigaciones de disefio cuasiexperimental, Hernandez,

Fernandez y Baptista (2014) indican:
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Debido a que analizan las relaciones entre una o mas variables
independientes y una o mas dependientes, asi como los efectos causales de
las primeras sobre las segundas, son estudios explicativos. Se trata de
disenos que se fundamentan en el enfoque cuantitativo y en el paradigma
deductivo. Se basan en hipdtesis preestablecidas, miden variables y su
aplicacion debe sujetarse al disefilo concebido con antelacion; al
desarrollarse, el investigador esta centrado en la validez, el rigor y el control
de la situacion de investigacion. Asimismo, el andlisis estadistico resulta

fundamental para lograr los objetivos de conocimiento (p. 150).

Por tanto, debido a que la presente investigacion se desarrollé bajo un
disefo cuasiexperimental, en el que se realizé un estudio sobre el modo en
que el aprendizaje autorregulado influye en el desarrollo de conocimientos
en la manipulacion de alimentos de un grupo de estudiantes, esta tuvo un

alcance explicativo.

Ademas, Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) indican que los estudios
de alcance descriptivo “buscan especificar propiedades y caracteristicas
importantes de cualquier fendmeno que se analice. Describen tendencias de

un grupo o poblacién” (p. 92).

Es asi que la presente investigacion también cumplio con este alcance,

debido a que los grupos experimental y control fueron evaluados, de modo

que se analizaron sus caracteristicas respecto a la variable dependiente (y
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sus respectivas dimensiones), analizando los estados sucedidos, tanto en el

caso del pretest con en el del postest.

Enfoque de la investigacion: cuantitativo

Respecto a este enfoque, Hernandez, Fernandez y Baptista (2014) sefnalan:
El enfoque cuantitativo es secuencial y probatorio. Cada etapa
precede a la siguiente y no podemos “brincar” o eludir pasos. El
orden es riguroso, aunque desde luego, podemos redefinir alguna
fase. Parte de una idea que va acotandose y, una vez delimitada,
se derivan objetivos y preguntas de investigacidon, se revisa la
literatura y se construye un marco o una perspectiva teorica. De
las preguntas se establecen hipdtesis y determinan variables; se
traza un plan para probarlas (disefio); se miden las variables en
un determinado contexto; se analizan las mediciones obtenidas
utiizando métodos estadisticos, y se extrae una serie de

conclusiones respecto de la o las hipotesis (p. 4).

La presente investigacion siguié un enfoque cuantitativo, debido a que se
siguieron unos pasos sistematicos y planificados que comprendieron, entre
otros, la formulacién de los problemas de investigacidn, el planteamiento de
objetivos, la revision de fuentes de informacién, la formulacion de hipoétesis,
la ejecucion de un trabajo de campo que incluyd recolecciones de datos, un
disefio de base de datos, un procesamiento estadistico de los datos para

obtener descripciones de la muestra y un conjunto de pruebas estadisticas
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que evaluaron los cambios que se dieron, con el fin de probar las hipétesis y

dar respuesta a los problemas de investigacion.

El disefio descrito puede apreciarse en el siguiente diagrama:

_Q Evaluacion de mejoras logradas (R2 > R1)

PRETEST
((24))] TRABAJO PO(SI;I;EST
GRUPO Conocimientos DE CAMPO ST s
EXPERIMENTAL iniciales en la Aprendizaj en b manoubcicn de
manipulacion de autorregulado alimzntos
alimentos
A
Formados
SN previamente por la Comparacion
Un|\{e_r3|dad de las de logros finales (R2 > R2)
Américas
y

PRETEST
(R1") SIN TRABAJO
GRUPO Conocimientos DE CAMPO

POSTEST
(R2)

Conocimientos finales
en la manipulacion de
alimentos

CONTROL iniciales en la Aprendizaje no
manipulacion de autorregulado
alimentos

Figura 1. Disefo aplicado en la investigacion

Fuente: Elaboracién propia.

Poblaciéon y muestra

Poblacion: 243 estudiantes

La poblacion estuvo conformada por los estudiantes del Curso de Buenas
Practicas de Manufactura, pertenecientes al IV ciclo de la Escuela
Profesional de Administracion de Servicios Turisticos de la Universidad

Peruana de las Américas. Esta poblacién tuvo un total de 243 estudiantes.
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Muestra no probabilistica: 90 estudiantes

Por otro lado, la muestra fue obtenida por medio de un muestreo no
probabilistico, pues esta se basé en dos secciones conformadas
previamente por la mencionada Universidad. Cada seccion contd con 45
estudiantes, siendo una utilizada como grupo control, y la otra como grupo

experimental.

En la siguiente figura se aprecian los detalles de la poblacién y muestras

descritas:

GRUPO
CONTROL

Seccion 04F: 45

POBLACION estudiantes

243 estudiantes
Seccién 04A: 38 estudiantes
Seccion 04B: 40 estudiantes
Seccién 04C: 37 estudiantes
Seccién 04E: 38 estudiantes
Seccion 04F: 45 estudiantes
Seccién 04G: 45 estudiantes

Muestreo no probabilistico
(secciones facilitadas y previamente
conformadas por la Universidad)

GRUPO
EXPERIMENTAL

Secciéon 04G: 45
estudiantes

Figura 2. Poblacién y muestra de la investigacion

Fuente: Elaboracion propia.

Del mismo modo, se aplicé los criterios de inclusion, estar cursando la
asignatura de Buenas Practicas de Manufactura del IV ciclo y un minimo del
70% de asistencias, el cual fue cumplido por la totalidad de los estudiantes

de las secciones seleccionadas.
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3.3. Operacionalizacion de variables

Tabla 3

Operacionalizacion de la variable dependiente: Conocimientos en la manipulacion

de alimentos

DIMENSIONES INDICADORES iTEMS ESCALA NIVELES Y RANGOS
¢ Ubicacién
Dimension 01:  , y/jaq de acceso
Condiciones del
establecimiento . o -
donde se e Instalaciones sanitarias 1-5 Numérica
preparan
alimentos ¢ Zona de lavado de manos
¢ Abastecimiento y calidad
del agua
Para la variable
¢ Estado de salud. dependiente
Higiene y comportamiento Malo
Dimension 02: *nd Y P (0-6)
Higiene .personal » Practica de higiene de las 6-10 Numérica
del manipulador manos. Regular
de alimentos ) (7-13)
e Cuidados de las manos
) ) Bueno
« Uniforme del manipulador (14-20)
¢ Recepcion y control de
alimentos Para las dimensiones
e Almacenamiento de
Dimension 03: alimentos Malo
0-1
Control de « Control de temperaturas de 5 aifimerica (0-1)
operaciones de los alimentos.
los alimentos « Rotacién a productos Regular
perecibles y no perecibles (2-3)
e Contaminacion cruzada Bueno
(4-5)
¢ Caracteristicas
Organolépticas.
o Utensilios
Dimension 04: « Separacién de aliment
Preparacion de eparacion de alimentos 16-20 Numérica

los alimentos

crudos de cocidos

e La coccién

e La pos coccion

Fuente: Elaboracién propia
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Tabla 4
Operacionalizacion de la variable independiente en el grupo experimental:

Aprendizaje autorregulado

ETAPAS SUB ETAPAS PASOS CONTROL

» Establece objetivos. Obijetivos de las tareas

e Activacion del conocimiento.  Conocimiento de fuentes
Lista de cotejo

Etapa01:  , pesarrolla conciencia Observacion, clasificacion, andlisis,  Todos los pasos
Cognicion metacognitiva y monitoreo  sintesis, deduccion, atencion, completados
de la cognicion. percepcién, memorizacion.
* Eiiiﬁg?eyiggifaﬁ;ﬁcaze Codificacion, elaboracion y
9 9 organizacion de la informacion.
para aprender y pensar.
¢ .O.r lentacion .hac[a objetivos, Objetivos y juicios para la tarea.
juicios de eficacia.
o Activacion del valor /interés Valor de la tarea. ' .
Etapa 02: de la tarea. Lista de cotejo
Motivacion / Todos los pasos
emocion ienci i ] ) completados
* Concu.anmg,y monltoreo.Qe Motivacion intrinseca y extrinseca. P
la motivacion y la emocion
¢ Seleccion y adaptacion de Habilidades de interaccién social y
las estrategias para la aprendizaje con companeros para el
motivacién y la emocion logro de la tarea.
¢ Planificacion de tiempo y Planifica el tiempo y organiza la
esfuerzo tarea
¢ Planificacion de la
autobservacién del Estado de animo, fisico y ansiedad. . .
. ; Lista de cotejo
Etapa 03: comportamiento
. ., Todos los pasos
Conducta « Incremento v disminucién Evaluacién, control y autorregulacién completados
y en el comportamiento para lograr la
del esfuerzo t
area.
Persistencia, bu ; i
* Persistencia, busqueda de Persistencia de la tarea
ayuda
e Percepcion de latarea y del ~ Apreciacion y el desarrollo de la
contexto tarea en un contexto
¢ Monltprlzacmn de los Supervision y control del contexto de
cambios de la tarea y de las la tarea Lista d tei
Etapa 04: condiciones del contexto Ista de cotejo
. - Todos los pasos
Contexto « Modificar o renegociar la Sugerencias para modificar, completados
tarea 9 renegociar, salir del contexto de la
tarea
e Evaluacion de la tarea Juicios, pensamiento critico

Fuente: Elaboracién propia — adaptado de Pintrich, 2000.
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Tabla 5

Operacionalizacion de la variable independiente en el grupo control: Sin

Aprendizaje Autorregulado

ETAPAS SUB ETAPAS PASOS CONTROL

Etapa 01: Lista de cotejo
- Exposicién de una situacion - Se expone una situacion de

Motivacion/ Todos los pasos
motivadora motivacién de una tarea.

Emocion completados
- Presentacién del tema. - Se presenta el tema de la tarea

Etapa 02: Lista de cotejo

Presentacién

Parte tedrica

Etapa 03:

Evaluacion

- Desarrollo de la sesion
(tedrica)
- Entrega del material para

la evaluacion

- Evaluacioén en el desarrollo
de conocimientos en la

Manipulacién de Alimentos.

- Verificacion de los resultados
sobre las mejoras en el
desarrollo de conocimientos en

la Manipulacion de Alimentos.

- Se desarrolla la sesién del tema en
forma tedrica.
- Se entrega el material en clase para

la evaluacion

-Se evalla el progreso en el
desarrollo de conocimientos en la

Manipulacién de Alimentos.

- Se verifica los resultados sobre las
mejoras en el desarrollo de
conocimientos en la Manipulacién de

Alimentos.

Todos los pasos

completados

Lista de cotejo
Todos los pasos

completados

Fuente: Elaboracién propia.
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3.4. Técnicas para la recoleccion de datos

La recoleccion de datos fue realizada por medio de la técnica de la
evaluacion, la cual cont6 con el instrumento de la prueba escrita, la cual fue
aplicada en dos momentos (pretest y postest), tanto en el grupo

experimental como en el grupo control.

3.4.1. Descripcion de los instrumentos

Tabla 6

Ficha técnica del instrumento aplicado

ATRIBUTO DESCRIPCION

Tipo de instrumento Prueba escrita

Cantidad de preguntas (items) 20

Escala Numeérica, vigesimal
Puntaje 01 punto por item
Tipo de respuesta Cerrada

Variable: Conocimientos en la manipulacién de alimentos
Dimension 01: Condiciones del establecimiento donde se
Variable y dimensiones preparan alimentos..
evaluadas Dimension 02: Higiene personal del manipulador de alimentos
Dimension 03: Control de operaciones de los alimentos
Dimension 04: Preparacion de los alimentos
Estudiantes del Curso de Buenas Préacticas de Manufactura,
pertenecientes al IV ciclo de la Escuela Profesional de
Aplicado a
Administracién de Servicios Turisticos de la Universidad Peruana
de las Américas
Tiempo estimado de

60 minutos
aplicacion
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3.4.2. Validez y confiabilidad

Validez del instrumento
El instrumento fue validado por medio de un juicio de expertos, quienes

dieron su aprobacion por medio de los siguientes resultados:

Tabla 7

Resultados de la validacion por juicio de expertos

Indicadores Criterio Juez 1 Criterio Juez 2 Criterio Juez 3
Claridad Muy buena Muy buena Muy buena
Obijetividad Muy buena Muy buena Muy buena
Actualidad Muy buena Muy buena Muy buena
Organizacién Muy buena Muy buena Muy buena
Suficiencia Muy buena Muy buena Muy buena
Intencionalidad Muy buena Muy buena Muy buena
Consistencia Muy buena Muy buena Muy buena
Coherencia Muy buena Muy buena Muy buena
Metodologia Muy buena Muy buena Muy buena
Pertinencia Muy buena Muy buena Muy buena
Decision final Aplicable Aplicable Aplicable

Fuente: Elaboracién propia.

Confiabilidad del instrumento

La confiabilidad del instrumento se realiz6 mediante la aplicacion de una
prueba piloto a 15 estudiantes del curso BPM, y se determin6 por medio de
la Prueba KR-20, considerando un coeficiente de valor minimo de 0,70 (70%

de confiabilidad). Los resultados fueron los siguientes:
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3.5.

Tabla 8

Evaluacion de confiabilidad por medio de la prueba KR-20

VARIABLE / DIMENSION NUMERO DE iTEMS COEFICIENTE CALCULADO

Variable: Conocimientos en la manipulacion

20 0,8647 (86,47%)
de alimentos
- Dimensidn 01: Condiciones del

5 0,7826 (78,26%)
establecimiento donde se preparan alimentos
- Dimension 02: Higiene personal del

5 0,7447 (74,47%)
manipulador de alimentos
- Dimension 03: Control de operaciones de

5 0,7627 (76,27%)
los alimentos
- Dimension 04: Preparacion de los

5 0,8246 (82,46%)

alimentos

Resultados obtenidos en SPSS

De acuerdo con la tabla 8, en todos los casos, los coeficientes calculados
fueron superiores al minimo requerido (0,70), por lo que se tuvo certeza que
el instrumento elaborado fue de capaz de recolectar datos coherentes entre

Ve

Sl.

Técnicas para el procesamiento y analisis de los datos

Los datos recolectados fueron migrados a una base de datos en SPSS,
version 24. Primero, los datos fueron procesados para calcular los valores de
los valores de la variable en estudio y sus respectivas dimensiones.
Después, se generaron las tablas de frecuencia y las gréaficas de barras
representativas. Finalmente, se realizaron pruebas de normalidad que

permitieron determinar el uso de pruebas estadisticas paramétricas o no
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3.6.

paramétricas, con las que se pusieron a prueba las hipotesis formuladas. En
el caso de esta investigacidon luego de aplicar las pruebas de normalidad se
rechazd el supuesto de distribucion normal, por lo cual se aplicaron las
pruebas no paramétricas de Wilcoxon y de U- Mann Whitney para la

contrastacion de hipotesis.

Aspectos éticos

La investigacidn realizada cumplira con los principios de igualdad de género,
raza y credo, debido a que no se realizara ninguna discriminacion en base a
estos aspectos. Del mismo modo, los datos recolectados seran procesados,
evitando todo tipo de manipulacion casual o intencional. Asimismo, se
respetara la confidencialidad de los estudiantes involucrados, evitando la
difusion de sus identidades. Finalmente, se respetaran los derechos de
autoria de las publicaciones a las que se recurrira para la elaboracién del
marco teorico, realizando las citaciones respectivas y mencionando los

titulos de las obras y autores en el listado de fuentes de informacion.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1. Resultados descriptivos

Variable dependiente: Conocimientos en la manipulacion de alimentos

Tabla 9

Tabla de frecuencias de la variable dependiente en el grupo experimental

PRETEST POSTEST
NIVEL
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-6) 39 86,67% 0 0,00%
Regular (7-13) 6 13,33% 3 6,67%
Bueno (14-20) 0 0,00% 42 93,33%
Total 45 100,00% 45 100,00%
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100% 93.33%
90% 86.67%

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

u Malo (0-6)
m Regular (7-13)
u Bueno (14-20)

13.33%
6.67%
0.00% 0.00%

Porcentaje Porcentaje

Figura 3. Grafica de barras de la variable dependiente en el grupo

experimental

De acuerdo con la tabla 9 y la figura 3, se puede apreciar lo siguiente:

En el pretest:
. El 86,67% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 13,33% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

En el postest:

o El 6,67% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

. El 93,33% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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Tabla 10

Tabla de frecuencias de la variable dependiente en el grupo control

PRETEST POSTEST
NIVEL Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-6) 41 91,11% 35 77,78%
Regular (7-13) 4 8,89% 6 13,33%
Bueno (14-20) 0 0,00% 4 8,89%
Total 45 100,00% 45 100,00%

100%
90%
80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0%

91.11%

77.78%

= Malo (0-6)
m Regular (7-13)
Bueno (14-20)

13.33%

8.89% 8.89%

0.00%

Porcentaje Porcentaje

Figura 4. Gréafica de barras de la variable dependiente en el grupo control

De acuerdo con la tabla 10 y la figura 4, se puede apreciar lo siguiente:
En el pretest:

. El 91,11% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 8,89% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

En el postest:

. El 77,78% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 13,33% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

. El 8,89% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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Dimension 01: Condiciones del establecimiento donde se preparan
alimentos
Tabla 11

Tabla de frecuencias de la dimension 01 en el grupo experimental

NIVEL PRETEST POSTEST
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-1) 25 55,56% 0 0,00%
Regular (2-3) 20 44,44% 6 13,33%
Bueno (4-5) 0 0,00% 39 86,67%
Total 45 100,00% 45 100,00%
100%
90% 86.67%
80%
70%
60% 55.56% = Malo (0-1)
50% 44.44% m Regular (2-3)
40% Bueno (4-5)
30%
20% 13.33%
10%
0.00% 0.00%
Porcentaje Porcentaje

Figura 5. Grafica de barras de la dimension 01 en el grupo experimental

De acuerdo con la tabla 11 y la figura 5, se puede apreciar lo siguiente:
En el pretest:

. El 55,56% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 44,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

En el postest:

o El 13,33% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

. El 86,67% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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Tabla 12

Tabla de frecuencias de la dimension 01 en el grupo control

PRETEST POSTEST
NIVEL Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-1) 23 51,11% 20 44,44%
Regular (2-3) 22 48,89% 23 51,11%
Bueno (4-5) 0 0,00% 2 4,44%
Total 45 100,00% 45 100,00%

60%

1.11%
° A 48.89%

50%

40%
= Malo (0-1)

m Regular (2-3)
u Bueno (4-5)

30%

20%

10%

0.00%
0%
Porcentaje Porcentaje

Figura 6. Grafica de barras de la dimension 01 en el grupo control

De acuerdo con la tabla 12 y la figura 6, se puede apreciar lo siguiente:

En el pretest:

. El 51,11% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 48,89% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.
En el postest:

. El 44,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 51,11% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.
. El 4,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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Dimension 02: Higiene personal del manipulador de alimentos
Tabla 13

Tabla de frecuencias de la dimension 02 en el grupo experimental

NIVEL PRETEST POSTEST
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-1) 29 64,44% 0 0,00%
Regular (2-3) 16 35,56% 9 20,00%
Bueno (4-5) 0 0,00% 36 80,00%
Total 45 100,00% 45 100,00%
90%
80.00%
80%
70% 64.44%
60%
50% = Malo (0-1)
40% m Regular (2-3)
Bueno (4-5)
30%
20.00%
20%
0.00% 0.00%
0%
Porcentaje Porcentaje

Figura 7. Gréafica de barras de la dimension 02 en el grupo experimental

De acuerdo con la tabla 13 y la figura 7, se puede apreciar lo siguiente:
En el pretest:

. El 64,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 35,56% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

En el postest:

o El 20,00% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

. El 80,00% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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Tabla 14

Tabla de frecuencias de la dimension 02 en el grupo control

PRETEST POSTEST
NIVEL Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-1) 34 75,56% 33 73,33%
Regular (2-3) 11 24,44% 10 22,22%
Bueno (4-5) 0 0,00% 2 4,44%
Total 45 100,00% 45 100,00%
80% 75.56% T

70%
60%

50%
= Malo (0-1)
m Regular (2-3)

Bueno (4-5)

40%

30% 24.44%

20%

10% 4.44%

0.00%

0%
Porcentaje Porcentaje

Figura 8. Grafica de barras de la dimension 02 en el grupo control

De acuerdo con la tabla 14 y la figura 8, se puede apreciar lo siguiente:
En el pretest:

. El 75,56% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 24,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

En el postest:

. El 73,33% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 22,22% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

. El 4,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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Dimension 03: Control de operaciones de los alimentos

Tabla 15

Tabla de frecuencias de la dimension 03 en el grupo experimental

NIVEL PRETEST POSTEST
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-1) 19 42 ,22% 0 0,00%
Regular (2-3) 26 57,78% 10 22,22%
Bueno (4-5) 0 0,00% 35 77,78%
Total 45 100,00% 45 100,00%
90%
80% 77.78%
70%
60% 57.78%
50% = Malo (0-1)
40% m Regular (2-3)
. Bueno (4-5)
80% 22.20%
20%
B
0.00% 0.00%
0%
Porcentaje Porcentaje

Figura 9. Gréafica de barras de la dimension 03 en el grupo experimental

De acuerdo con la tabla 15 y la figura 9, se puede apreciar lo siguiente:

En el pretest:

En el postest:

El 42,22% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

El 57,78% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

El 22,22% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

El 77,78% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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Tabla 16

Tabla de frecuencias de la dimension 03 en el grupo control

PRETEST POSTEST
NIVEL Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-1) 24 53,33% 24 583,33%
Regular (2-3) 21 46,67% 20 44,44%
Bueno (4-5) 0 0,00% 1 2,22%
Total 45 100,00% 45 100,00%
60%
53.33% 53.33%

50%

40%
= Malo (0-1)

m Regular (2-3)
= Bueno (4-5)

30%

20%

10%

0.00%
0%
Porcentaje Porcentaje

Figura 10. Grafica de barras de la dimension 03 en el grupo control

De acuerdo con la tabla 16 y la figura 10, se puede apreciar lo siguiente:
En el pretest:

. El 53,33% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 46,67% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

En el postest:

. El 53,33% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 44,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

. El 2,22% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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Dimension 04: Preparacion de los alimentos
Tabla 17

Tabla de frecuencias de la dimension 04 en el grupo experimental

NIVEL PRETEST POSTEST
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-1) 34 75,56% 0 0,00%
Regular (2-3) 11 24,44% 11 24,44%
Bueno (4-5) 0 0,00% 34 75,56%
Total 45 100,00% 45 100,00%
80% 75.56% 75.56%
70%
60%
50% = Malo (0-1)
40% m Regular (2-3)
30% 24.44% Bueno (4-5)

20%

10%
0.00% 0.00%

0%
Porcentaje Porcentaje

Figura 11. Grafica de barras de la dimension 04 en el grupo experimental

De acuerdo con la tabla 17 y la figura 11, se puede apreciar lo siguiente:

En el pretest:

. El 75,56% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 24,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.
En el postest:

o El 24,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

. El 75,56% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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Tabla 18

Tabla de frecuencias de la dimension 04 en el grupo control

NIVEL PRETEST POSTEST
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Malo (0-1) 37 82,22% 35 77,78%
Regular (2-3) 8 17,78% 8 17,78%
Bueno (4-5) 0 0,00% 2 4,44%
Total 45 100,00% 45 100,00%
90% 82.22% S
80%
70%
60%
50% = Malo (0-1)
40% m Regular (2-3)
Bueno (4-5)

30%

17.78%

17.78%

20%
10%
0%

4.44%
0.00%

Porcentaje Porcentaje

Figura 12. Grafica de barras de la dimension 04 en el grupo control

De acuerdo con la tabla 18 y la figura 12, se puede apreciar lo siguiente:

En el pretest:

. El 82,22% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 17,18% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

En el postest:

. El 77,78% de los estudiantes obtuvieron un nivel malo.

o El 17,78% de los estudiantes obtuvieron un nivel regular.

. El 4,44% de los estudiantes obtuvieron un nivel bueno.
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4.2. Prueba de hipotesis
Para la seleccion de la prueba estadistica adecuada para la prueba de

hipétesis, se realizaron los siguientes anlisis:

Revision del tipo de variable y dimensiones

o Variable: Conocimientos en la manipulacién de alimentos - variable
numeérica

o Dimension 01: Condiciones del establecimiento donde se preparan
alimentos - dimensién numérica

. Dimensién 02: Higiene personal del manipulador de alimentos -
dimension numérica

o Dimension 03 : Control de operaciones de los alimentos - dimension
numeérica

. Dimensién 04 : Preparacion de los alimentos - dimension numeérica

Prueba de normalidad

Debido a que las variables y dimensiones fueron numéricas, se realizdé una
prueba de normalidad, considerando una significancia de valor minimo de
0,05 para poder asumir el supuesto de normalidad. Esta prueba permitié
determinar el uso de una prueba paramétrica, o bien una prueba no
parameétrica. Asimismo, y debido a que la cantidad de estudiantes en los
grupos experimental y control (45) fue mayor a 30, se optd por aplicar la
prueba de Kolmogorov-Smirnov. Los resultados obtenidos fueron los

siguientes:
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Tabla 19

Resultados de la prueba de normalidad

Prueba de Kolmogorov-Smirnov

Grupo Significancia
Pretest - Dimension 01 CE:zr:](:rr(i)rlnental 674:12;?512
Pretest - Dimension 02 CE));;:r)jrr(i)rlnental ;22;25;
Pretest - Dimension 03 E)(;pr)jrirlnental 1533225;3
Pretest - Dimension 04 E)::}(tarr(;?ental 3202231:1;
Postest - Dimension 01 Eiﬂ?&?emal 1 31232;;3
Postest - Dimension 02 Ez;r)](terrci)rlnental 1122;2;;:
Postest - Dimension 03 CE;);F;T:;lnental 52033502)2
Postest - Dimension 04 CE)zp::rrci)rlnental 1’07?3‘11:;_;
Pretest - Variable dependiente (E:zzfrrci)rlnental 8888228
Postest - Variable dependiente cE));i(tarr(i)rlnental gggggg?

Resultados obtenidos en SPSS

De acuerdo con la tabla 19, los valores de significancia, para cada grupo

evaluado, y en todos los tiempos, han sido inferiores al valor establecido

(0,05), por lo que se rechazé el supuesto de normalidad, razén por la cual se

aplicaron pruebas no paramétricas, en este caso las pruebas de Wilcoxon y

U-Mann Whitney para la prueba de hipotesis. La Prueba de Wilcoxon se
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aplico para determinar si existen diferencias significativas entre el pretest y el
postest del grupo experimental; y la prueba de U- Mann Whitney se aplico
para comparar los postest del grupo experimental con respecto del grupo

control.

Tiempos y grupos de trabajo
Cantidad de grupos: 02 (experimental y control)

Momentos: 02 (pretest y postest)

Por tanto, se realizaron las pruebas no paramétricas de Wilcoxon y U Mann

Whitney, considerando un margen de error inferior al 5% (0,05). Estas

pruebas dieron los siguientes resultados:
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Prueba de la hipoétesis general

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el desarrollo de
conocimientos en la manipulacién de alimentos en estudiantes de la Escuela

Profesional de Administracién de Servicios Turisticos.

Tabla 20
Resultados de la prueba de Wilcoxon para la hipotesis general - grupo

experimental

Variable evaluada Significancia Media del pretest Media del postest

Conocimientos en la
manipulacién de 4,507E-9 5,13 17,29

alimentos

De acuerdo con la tabla 20, el valor de significancia hallado (4,507E-9) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el pretest y el postest en el grupo experimental. Por otro
lado, el valor de la media del pretest (5,13) fue menor que la del postest
(17,29), lo que demuestra que los resultados del postest fueron superiores a

los del pretest.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado mejoré

significativamente en el desarrollo de conocimientos en la manipulacién de

alimentos en los estudiantes del grupo experimental.
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Tabla 21
Resultados de la prueba U Mann Whitney para la hipotesis general - grupos

experimental y control

Media del postest Media del postest del
Variable evaluada Significancia
del grupo control grupo experimental

Conocimientos en la
manipulacién de 2,5997E-11 12,73 17,29

alimentos

De acuerdo con la tabla 21, el valor de significancia hallado (2,5997E-11) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el postest del grupo experimental y el del grupo control.
Por otro lado, el valor de la media del postest del grupo control (12,73) fue
menor que el del grupo experimental (17,29), lo que demuestra que los
resultados del postest del grupo experimental fueron superiores a los del

postest del grupo control.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado logré
resultados finales significativamente superiores en el desarrollo de
conocimientos en la manipulacion de alimentos en el grupo experimental, en

comparacién con el grupo control.

Por tanto, en vista de los resultados de las pruebas de Wilcoxon y U Mann

Whitney, se hace posible aceptar la hipbtesis formulada.
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Prueba de la hipotesis especifica 01

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el desarrollo de
conocimientos en la manipulacion de alimentos en referencia a las
condiciones del establecimiento donde se preparan alimentos en estudiantes

de la Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos.

Tabla 22
Resultados de la prueba de Wilcoxon para la hipdtesis especifica 01 - grupo

experimental

Dimension evaluada Significancia Media del pretest Media del postest

Condiciones del
establecimiento donde se 3,0116E-9 1,44 4,40

preparan alimentos

De acuerdo con la tabla 22, el valor de significancia hallado (3,0116E-9) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el pretest y el postest en el grupo experimental. Por otro
lado, el valor de la media del pretest (1,44) fue menor que la del postest
(4,40), lo que demuestra que los resultados del postest fueron superiores a

los del pretest.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado mejoré
significativamente en el desarrollo de conocimientos en referencia a las
condiciones del establecimiento donde se preparan alimentos en los

estudiantes del grupo experimental.
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Tabla 23

Resultados de la prueba U Mann Whitney para la hipotesis especifica 01 -

grupos experimental y control

Media del postest Media del postest del
Dimension evaluada Significancia
del grupo control grupo experimental

Condiciones del
establecimiento donde se 9,6502E-8 3,27 4,40

preparan alimentos

De acuerdo con la tabla 23, el valor de significancia hallado (9,6502E-8) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el postest del grupo experimental y el del grupo control.
Por otro lado, el valor de la media del postest del grupo control (3,27) fue
menor que el del grupo experimental (4,40), lo que demuestra que los
resultados del postest del grupo experimental fueron superiores a los del

postest del grupo control.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado logré
resultados finales significativamente superiores en el desarrollo de
conocimientos en la dimension: Condiciones del establecimiento donde se
preparan alimentos en el grupo experimental, en comparacion con el grupo

control.

Por tanto, en vista de los resultados de las pruebas de Wilcoxon y U Mann

Whitney, se hace posible aceptar la hipétesis formulada.
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Prueba de la hipoétesis especifica 02

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el desarrollo de
conocimientos en la manipulacion de alimentos en referencia a la higiene
personal del manipulador de alimentos en estudiantes de la Escuela

Profesional de Administracién de Servicios Turisticos.

Tabla 24
Resultados de la prueba de Wilcoxon para la hipdtesis especifica 02 - grupo

experimental

Dimension evaluada Significancia Media del pretest Media del postest

Higiene personal del
3,8574E-9 1,20 4,31
manipulador de alimentos

De acuerdo con la tabla 24, el valor de significancia hallado (3,8574E-9) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el pretest y el postest en el grupo experimental. Por otro
lado, el valor de la media del pretest (1,20) fue menor que la del postest
(4,31), lo que demuestra que los resultados del postest fueron superiores a

los del pretest.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado mejoré
significativamente en el desarrollo de conocimientos en referencia a la
higiene personal del manipulador de alimentos en los estudiantes del grupo

experimental.
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Tabla 25

Resultados de la prueba U Mann Whitney para la hipotesis especifica 02 -

grupos experimental y control

Media del postest Media del postest del
Dimension evaluada Significancia
del grupo control grupo experimental

Higiene personal del
1,373E-7 3,18 4,31
manipulador de alimentos

De acuerdo con la tabla 25, el valor de significancia hallado (1,373E-7) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el postest del grupo experimental y el del grupo control.
Por otro lado, el valor de la media del postest del grupo control (3,17) fue
menor que el del grupo experimental (4,31), lo que demuestra que los
resultados del postest del grupo experimental fueron superiores a los del

postest del grupo control.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado logré
resultados finales significativamente superiores en el desarrollo de
conocimientos en la dimensidén: Higiene personal del manipulador de

alimentos en el grupo experimental, en comparacion con el grupo control.

Por tanto, en vista de los resultados de las pruebas de Wilcoxon y U Mann

Whitney, se hace posible aceptar la hip6tesis formulada.
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Prueba de la hipotesis especifica 03

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el desarrollo de
conocimientos en la manipulacién de alimentos en referencia al control de
operaciones de alimentos en estudiantes de la Escuela Profesional de

Administracién de Servicios Turisticos.

Tabla 26
Resultados de la prueba de Wilcoxon para la hipotesis especifica 03 - grupo

experimental

Dimension evaluada Significancia Media del pretest Media del postest

Control de operaciones
5,4482E-9 1,51 4,33
de alimentos

De acuerdo con la tabla 26, el valor de significancia hallado (5,4482E-9) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el pretest y el postest en el grupo experimental. Por otro
lado, el valor de la media del pretest (1,51) fue menor que la del postest
(4,33), lo que demuestra que los resultados del postest fueron superiores a

los del pretest.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado mejoré

significativamente en el desarrollo de conocimientos en referencia al control

de operaciones de los alimentos en los estudiantes del grupo experimental.
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Tabla 27

Resultados de la prueba U Mann Whitney para la hipotesis especifica 03 -

grupos experimental y control

Media del postest Media del postest del
Dimension evaluada Significancia
del grupo control grupo experimental

Control de operaciones
1,8327E-8 3,04 4,33
de los alimentos

De acuerdo con la tabla 27, el valor de significancia hallado (1,8327E-8) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el postest del grupo experimental y el del grupo control.
Por otro lado, el valor de la media del postest del grupo control (3,04) fue
menor que el del grupo experimental (4,33), lo que demuestra que los
resultados del postest del grupo experimental fueron superiores a los del

postest del grupo control.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado logré
resultados finales significativamente superiores en el desarrollo de
conocimientos en la dimensién: Control de operaciones de los alimentos en

el grupo experimental, en comparacion con el grupo control.

Por tanto, en vista de los resultados de las pruebas de Wilcoxon y U Mann

Whitney, se hace posible aceptar la hip6tesis formulada.
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Prueba de la hipotesis especifica 04

El aprendizaje autorregulado influye significativamente en el desarrollo de
conocimientos en la manipulacion de alimentos en referencia a la
preparacién de los alimentos en estudiantes de la Escuela Profesional de

Administracién de Servicios Turisticos.

Tabla 28
Resultados de la prueba de Wilcoxon para la hipotesis especifica 04 - grupo

experimental

Dimension evaluada Significancia Media del pretest Media del postest

Preparacion de los
3,6298E-9 0,98 4,24
alimentos

De acuerdo con la tabla 28, el valor de significancia hallado (3,6298E-9) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el pretest y el postest en el grupo experimental. Por otro
lado, el valor de la media del pretest (0,98) fue menor que la del postest
(4,24), lo que demuestra que los resultados del postest fueron superiores a

los del pretest.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado mejoré

significativamente en el desarrollo de conocimientos en referencia a la

preparacion de alimentos en los estudiantes del grupo experimental.
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Tabla 29
Resultados de la prueba U Mann Whitney para la hipdtesis especifica 04 -

grupos experimental y control

Media del postest Media del postest del
Dimension evaluada Significancia
del grupo control grupo experimental

Preparacion de los
0,000008 3,24 4,24
alimentos

De acuerdo con la tabla 29, el valor de significancia hallado (0,000008) fue
menor al establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias
significativas entre el postest del grupo experimental y el del grupo control.
Por otro lado, el valor de la media del postest del grupo control (3,24) fue
menor que el del grupo experimental (4,24), lo que demuestra que los
resultados del postest del grupo experimental fueron superiores a los del

postest del grupo control.

Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado logré
resultados finales significativamente superiores en el desarrollo de
conocimientos en la dimensién: Preparacion de los alimentos en el grupo

experimental, en comparacion con el grupo control.

Por tanto, en vista de los resultados de las pruebas de Wilcoxon y U Mann

Whitney, se hace posible aceptar la hipétesis formulada.
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5.1

CAPITULO V: DISCUSION, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Discusion

Luego de presentar los resultados estadisticos generales del presente
trabajo, donde el aprendizaje autorregulado influye significativamente en el
desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en estudiantes
de la Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos, se
procede a la discusién desde el punto de vista general de los resultados, asi
como también de manera detallada las discusiones de las cuatro
dimensiones: Condiciones del establecimiento donde se preparan alimentos,
Higiene personal del manipulador de alimentos, control de operaciones de
los alimentos y preparacion de los alimentos en relacion al aprendizaje

autorregulado mencionado.

Para lograr una interpretacion adecuada y correcta se aplicd una prueba
pretest y postest a dos grupos (un grupo control y otro grupo experimental) a

estudiantes del cuarto ciclo académico de la Escuela Profesional de
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Administracién de Servicios Turisticos de la Universidad Peruana de las

Américas.

Ahora bien en esta investigacién al grupo control no se le aplicé la variable
independiente (aprendizaje autorregulado) y al grupo experimental si se le
aplico la variable independiente (aprendizaje autorregulado), donde se
realizd un experimento (trabajo de campo) con los estudiantes del grupo
experimental del IV ciclo académico en asistir por primera vez a restaurantes
3 a 5 tenedores para que reciban los conocimientos en la manipulacion de
alimentos, el investigador observéo como los estudiantes de dicho grupo,
desarrollaron conocimientos al interactuar con las siguientes dimensiones:
Condiciones del establecimiento donde se preparan alimentos, higiene
personal del manipulador de alimentos, control de operaciones de alimentos
y preparacion de alimentos, demostrandose que el aprendizaje
autorregulado tuvo wuna influencia significativa en el desarrollo de
conocimientos en la manipulacion de alimentos. Con el grupo control no se
realizé ningun experimento (trabajo de campo) y el proceso de desarrollo de
conocimientos en la manipulacién de alimentos fue con un aprendizaje

tradicional.

Los resultados descriptivos del pretest indican que el 86,67% del grupo
experimental posee un nivel malo de conocimientos en la manipulacién de
alimentos frente a un 91,11% del grupo control que también posee un nivel
malo en los mismos conocimientos. Estos resultados se obtuvieron sacando

el promedio de las cuatro dimensiones de la variable dependiente. Se
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interpreta estos resultados como una falta de conocimientos sobre la
manipulacion de alimentos, debido a un desconocimiento del curso: Buenas
Practicas de Manufactura. Los resultados de ambos grupos son bastantes

similares.

Los resultados descriptivos del postest indican que el 93,33% del grupo
experimental posee un nivel bueno de conocimientos en la manipulacion de
alimentos frente a un 8,89% del grupo control que también posee un nivel

bueno en los mismos conocimientos.

Estos resultados descriptivos del postest se explican en que después de
aplicar al grupo experimental el Aprendizaje Autorregulado (variable
independiente) en los estudiantes donde el docente es un guia en este
proceso de aprendizaje, se demostré en la prueba postest una tendencia de
respuesta favorable (Nivel bueno: 93.33%) con respecto a los conocimientos
en la manipulacion de alimentos. Se demuestra que hubo un cambio
bastante positivo, en comparacién con la prueba postest del grupo control
que no se la aplico el Aprendizaje Autorregulado, y solo se le aplicé un
Aprendizaje tradicional demostrando una tendencia de respuestas (nivel

malo: 77,78%, nivel regular: 13,33% y nivel bueno: 8,89%).

Luego para la comprobacion de hipdtesis, se realizaron las pruebas no

paramétricas de Wilcoxon y U Mann Whitney, considerando un margen de

error inferior al 5% (0,05).
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Con respecto de la prueba no paramétrica de Wilcoxon aplicada al grupo
experimental en la variable dependiente conocimientos en la manipulacién
de alimentos; el valor de significancia hallado fue 4.507E-9 fue menor al
establecido (0,05), lo que demuestra que se dieron diferencias significativas
entre el pretest y postest del grupo experimental. Se interpreta que la
variable independiente aprendizaje autorregulado tuvo influencia sobre la

dependiente.

La prueba U Mann Whitney para la variable dependiente conocimientos en la
manipulacion de alimentos comparé el grupo experimental con el grupo
control y la significancia fue de 2,5997E-11, la significancia fue menor 0,05,
lo que se comprueba que existen diferencias significativas entre los valores
del postest del grupo experimental con referencia del grupo control. La
media del grupo control fue de 12,73 y la media del grupo experimental fue
17,29. Por tanto, se puede afirmar que el aprendizaje autorregulado logré
resultados finales significativamente superiores en el desarrollo de
conocimientos en la manipulacion de alimentos en el grupo experimental, en

comparacién con el grupo control.

Con respecto de la hipotesis especifica 1 en su dimension: Condiciones del
establecimiento donde se preparan alimentos, al aplicar la prueba U — Mann
Whitney donde se compara el grupo experimental con el grupo control la
significancia fue de 9,6502E-8 fue menor al establecido de 0,05. Se
demostr6 que se dieron diferencias significativas entre el pretest y el postest.
El valor de la media en este caso fue de 3,27 para el grupo control y 4,40

para el grupo experimental, se demostrdé que el aprendizaje autorregulado
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mejora significativamente el desarrollo de conocimientos en referencia a las

condiciones del establecimiento donde se preparan alimentos.

Con respecto de la hipbtesis especifica 2 en su dimensién: Higiene personal
del manipulador de alimentos, al aplicar la prueba U — Mann Whitney donde
se compara el grupo experimental con el grupo control la significancia fue de
1,373E-7 fue menor al establecido de 0,05. Se demostr6 que se dieron
diferencias significativas entre el pretest y el postest. El valor de la media en
este caso fue de 3,18 para el grupo control y 4,31 para el grupo
experimental, se demostr6 que el aprendizaje autorregulado mejora
significativamente el desarrollo de conocimientos en referencia a la higiene

del personal del manipulador de alimentos.

Con respecto de la hipotesis especifica 3 en su dimension: Control de
operaciones de los alimentos, al aplicar la prueba U — Mann Whitney donde
se compara el grupo experimental con el grupo control la significancia fue de
1,8327E-8 fue menor al establecido de 0,05. Se demostré que se dieron
diferencias significativas entre el pretest y el postest. El valor de la media en
este caso fue de 3,04 para el grupo control y 4,33 para el grupo
experimental, se demostr6 que el aprendizaje autorregulado mejora
significativamente el desarrollo de conocimientos en referencia al control de

operaciones de los alimentos.

Con respecto de la hipétesis especifica 4 en su dimension: Preparacion de

alimentos, al aplicar la prueba U — Mann Whitney donde se compara el grupo
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experimental con el grupo control la significancia fue de 0.000008 fue menor
al establecido de 0,05. Se demostrd que se dieron diferencias significativas
entre el pretest y el postest. El valor de la media en este caso fue de 3,24
para el grupo control y 4,24 para el grupo experimental, se demostré que el
aprendizaje autorregulado mejora significativamente el desarrollo de

conocimientos en referencia a la preparacion de alimentos.

Se pone énfasis que en la hipdtesis general y en las cuatro hipotesis
especificas se demostré que el aprendizaje autorregulado mejora
significativamente el desarrollo de conocimientos en la manipulacion de
alimentos. Cabe resaltar que los estudiantes autorreguladores son
participantes activos en su propio proceso de aprendizaje, desde el punto de

vista metacognitivo, motivacional y conductual. (Zimmerman, 2000).

En el transcurso de la investigacién se percibié que los estudiantes que
conformaban el grupo experimental se trazaron metas, planificaron,
seleccionaron sus estrategias y tuvieron control sobre sus propios
pensamientos para llevar a cabo las tareas de campo encargadas por el

docente frente al grupo control.

En antecedentes (Alegre, 2014), en su trabajo de investigacion: Autoeficacia
Académica, Autorregulacion del aprendizaje y Rendimiento Académico en
estudiantes universitarios iniciales demostré6 que se aceptan las hipotesis
formuladas debido a que los coeficientes de correlacién obtenidos entre la

autoeficacia académica, la autorregulacion del aprendizaje y el rendimiento
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académico fueron positivos y significativos en ambos casos, pero bajos.
Ademas la correlacidén entre la autoeficacia académica y la autorregulacion
del aprendizaje resultd ser positiva, significativa y moderada. Comparando
con el presente trabajo el aprendizaje autorregulado influyo
significativamente con un resultado: Nivel bueno bastante considerable
sobre el desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en el

grupo experimental.

(Alvarez, 2009), en su trabajo de investigacion Correlacional: Evaluar para
contribuir a la Autorregulacién del aprendizaje, monitoreando el aprendizaje
autorregulado en sus estudiantes, aplic6 una tarea muy interesante que
consiste en la realizacion de textos libres (proyecto editorial realizados por
ellos mismos) donde el estudiante se convierte en autor de su propio libro.
Los resultados evidenciaron la efectiva contribucion de esta a la evaluacion
de la autorregulacion de los estudiantes por su interés y voluntad. En este
trabajo se demostrd que la autorregulacion genera una actitud reflexiva en
los estudiantes en seleccionar estratégicamente los mejores modos de
solucién para llevar a cabo las tareas. En comparaciéon con el presente
trabajo de investigacion se observd los mismos resultados en cuanto al
grado de significancia del aprendizaje autorregulado sobre el desarrollo de
conocimientos en la manipulacién de alimentos, en el grupo experimental,
demostrando que también los estudiantes también adquieren una actitud

reflexiva en sus tareas encargadas.

Segun (Pintrich, 2000) “se demostré que el aprendizaje autorregulado es una

metodologia que otorga un proceso activo y constructivo mediante el cual los
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estudiantes fijan metas para sus aprendizaje e intentan monitorear, regular y
controlar su cognicidén, motivacion y conducta guiados y restringidos por sus
metas y las caracteristicas contextuales de su ambiente” Esta cita explica
que el aprendizaje autorregulado es un proceso donde el estudiante es aquel
sujeto que contribuye en forma activa sus metas de aprendizaje y no es un
sujeto pasivo que recibe solo conocimientos, sino que los contribuye de

forma activa.

5.2. Conclusiones

o El aprendizaje autorregulado mejor6 significativamente el desarrollo de
conocimientos en la manipulacion de alimentos en estudiantes de la
Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos; la media
del postest en el grupo experimental fue 17.29 frente a la media del
grupo control que fue 12.73; se demuestra una diferencia significativa
entre ambos valores. Por lo tanto, se concluye que los estudiantes que
trabajaron con el aprendizaje autorregulado lograron mejores
resultados en comparacién a los que trabajaron con el método

tradicional.

o El aprendizaje autorregulado mejor6 significativamente el desarrollo de
conocimientos en la manipulacién de alimentos en referencia a la
dimension condiciones del establecimientos donde se preparan
alimentos en estudiantes de la Escuela Profesional de Administracion

de Servicios Turisticos; la media del postest en esta dimension fue 4,40
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en el grupo experimental frente a la media del grupo control que fue
1,44; se demuestra una diferencia significativa entre ambos valores.
Por lo tanto, se concluye que los estudiantes que trabajaron con el
aprendizaje autorregulado lograron mejores resultados en esta
dimension en comparacién a los que trabajaron con el método

tradicional.

El aprendizaje autorregulado mejor6 significativamente el desarrollo de
conocimientos en la manipulacién de alimentos en referencia a la
dimension higiene personal del manipulador de alimentos en
estudiantes de la Escuela Profesional de Administracion de Servicios
Turisticos; la media del postest en esta dimension fue 4,31 en el grupo
experimental frente a la media del grupo control que fue 1,20; se
demuestra una diferencia significativa entre ambos valores. Por lo
tanto, se concluye que los estudiantes que trabajaron con el
aprendizaje autorregulado lograron mejores resultados en esta
dimension en comparacién a los que trabajaron con el método

tradicional.

El aprendizaje autorregulado mejor6 significativamente el desarrollo de
conocimientos en la manipulacién de alimentos en referencia a la
dimensién control de operaciones de los alimentos en estudiantes de la
Escuela Profesional de Administracion de Servicios Turisticos; la media
del postest en esta dimension fue 4,33 en el grupo experimental frente

a la media del grupo control que fue 1,51; se demuestra una diferencia
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significativa entre ambos valores. Por lo tanto, se concluye que los
estudiantes que trabajaron con el aprendizaje autorregulado lograron
mejores resultados en esta dimension en comparacion a los que

trabajaron con el método tradicional.

o El aprendizaje autorregulado mejor6 significativamente el desarrollo de
conocimientos en la manipulacién de alimentos en referencia a la
dimensién preparacion de los alimentos en estudiantes de la Escuela
Profesional de Administracion de Servicios Turisticos; la media del
postest en esta dimension fue 4,24 en el grupo experimental frente a la
media del grupo control que fue 0,98; se demuestra una diferencia
significativa muy amplia entre ambos valores. Por lo tanto, se concluye
que los estudiantes que trabajaron con el aprendizaje autorregulado
lograron mejores resultados en esta dimensién en comparaciéon a los

que trabajaron con el método tradicional.

5.3. Recomendaciones

o Es necesario llevar a cabo otros estudios con muestras representativas
en distintas materias, en distintos ciclos académicos y en distintas
universidades, de diferente tipo de gestién y ubicacién geografica a fin
de establecer con mayor certeza para comparar resultados en relacion
al aprendizaje autorregulado y el desarrollo de conocimientos en la

manipulacion de alimentos.
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Se recomienda la necesidad de seguir investigando en el area, con el
fin de incentivar y fomentar el aprendizaje autorregulado, en todos los
sectores educativos para que los estudiantes log convertirse en
aprendices auténomos, autorreguladores, exitosos logrando la

contribucion de su proceso de aprendizaje en forma activa.

Se recomienda a seguir profundizando el estudio de las variables
estudiadas ya que tiene importancia en el ambito educativo y social,
para que los estudiantes adquieran una autonomia en el desarrollo de
sus conocimientos en la manipulacion de alimentos visitando
restaurantes de 3 a 5 tenedores ya que son establecimientos
reconocidos por MINCETUR en cumplir con los requisitos establecidos.
Nuestra experiencia en este trabajo de investigacion cuasi experimental
nos dice que es importante la participacion del docente como
observador en la implementacion del aprendizaje autorregulado y el
desarrollo de conocimientos en la manipulacién de alimentos en los

estudiantes.
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ANEXOS



Anexo 1. Matriz de consistencia

TiTULO: APRENDIZAJE AUTORREGULADO Y EL DESARROLLO DE CONOCIMIENTOS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES DE
ADMINISTRACION DE SERVICIOS TURISTICOS

. VARIABLE DISENO DE TECNICAE
PROBLEMA GENERAL OBJETIVO GENERAL HIPOTESIS GENERAL INDEPENDIENTE INVESTIGACION INSTRUMENTO
;De qué manera el | Determinar de qué manera | El aprendizaje autorregulado Experimental de tipo

aprendizaje  autorregulado
influye en el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en estudiantes de la Escuela
Profesional de
Administracion de Servicios
Turisticos?

el aprendizaje autorregulado
influye en el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en estudiantes de la Escuela
Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos.

influye significativamente en
el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en estudiantes de la Escuela
Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos.

Aprendizaje
Autorregulado

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLE
ESPECIFICOS ESPECIFICOS ESPECIFICAS DEPENDIENTE
;De qué manera el | Determinar de qué manera | El aprendizaje autorregulado
aprendizaje  autorregulado | el aprendizaje autorregulado | influye significativamente en | Conocimientos en

influye en el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia a las
condiciones del
establecimiento donde se
preparan  alimentos en
estudiantes de la Escuela
Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos?

influye en el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia a las
condiciones del
establecimiento donde se
preparan  alimentos en
estudiantes de la Escuela
Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos.

el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia a las
condiciones del

establecimiento donde se
preparan  alimentos en
estudiantes de la Escuela
Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos.

la Manipulacion de
Alimentos

cuasi experimental.

Enfoque
Cuantitativo.

Estudio longitudinal
Alcance explicativo
Alcance descriptivo
1 Grupo
Experimental

1 Grupo Control.
Poblacion: 90
estudiantes.
(distribucion 45

estudiantes por
aula)

Técnica observaciéon
— Instrumento Lista
de cotejo.

TECNICA E
INSTRUMENTO

Técnica Prueba
escrita -
instrumento Prueba
de conocimiento




;De qué manera el
aprendizaje  autorregulado
influye en el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia a la higiene
personal del manipulador de
alimentos en estudiantes de
la Escuela Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos?

Determinar de qué manera
el aprendizaje autorregulado
influye en el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia a la higiene
personal del manipulador de
alimentos en estudiantes de
la Escuela Profesional de
Administracion de Servicios
Turisticos.

El aprendizaje autorregulado
influye significativamente en
el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia a la higiene
personal del manipulador de
alimentos en estudiantes de
la Escuela Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos

(;De qué manera el
aprendizaje  autorregulado
influye en el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia al control de
operaciones de los
alimentos en estudiantes de
la Escuela Profesional de
Administracion de Servicios
Turisticos

Determinar de qué manera
el aprendizaje autorregulado
influye en el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia al control de
operaciones de los
alimentos en estudiantes de
la Escuela Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos.

El aprendizaje autorregulado
influye significativamente en
el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia al control de
operaciones de los
alimentos en estudiantes de
la Escuela Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos.

¢De qué manera el
aprendizaje  autorregulado
influye en el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia a la
preparaciéon de alimentos en
estudiantes de la Escuela
Profesional de
Administracion de Servicios
Turisticos?

Determinar de qué manera
el aprendizaje autorregulado
influye en el desarrollo de
cocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia a la
preparacién de los alimentos
en estudiantes de la Escuela
Profesional de
Administracion de Servicios
Turisticos

El aprendizaje autorregulado
influye significativamente en
el desarrollo de
conocimientos en la
manipulacién de alimentos
en referencia a la referencia
a la preparacion de los
alimentos en estudiantes de
la Escuela Profesional de
Administracién de Servicios
Turisticos.




Anexo 2. Instrumento para controlar la variable Independiente. (Grupo experimental

y grupo control)

LISTA DE COTEJO — GRUPO EXPERIMENTAL

VARIABLE INDEPENDIENTE: APRENDIZAJE AUTORREGULADO

ETAPA 1: COGNICION

Sub etapa Pasos Si cumple No cumple
Establece objetivos L
J Objetivos de la tarea
Activacién del .
_ Conocimiento de fuentes
conocimiento
L Observacion,
Desarrolla conciencia — ot
metacognitiva clasificacion, analisis,
. g y - sintesis, deduccion,
monitoreo de la cognicién » -
atencion, percepcién,
memorizacion.
Seleccion y adaptaciéon de y. . 4
y- P . Codificacion, elaboracion
las estrategias cognitivas A
ara aprender y pensar y organieeeioR el
P P yp ' informacion.
ETAPA 2: MOTIVACION/EMOCION
Sub etapa Pasos Si cumple No cumple
Orientacién hacia | Objetivos y juicios para la
objetivos,  juicios de | tarea.

eficacia.

Activacion del valor
/interés de la tarea.

Valor de la tarea.

Conciencia y monitoreo de
la motivacion y la emocién

Motivacidon intrinseca y
extrinseca.

Seleccion y adaptacion de
las estrategias para la
motivacion y la emocién

Habilidades de
interaccion  social y
aprendizaje con

compafieros para el
logro de la tarea.




ETAPA 3: CONDUCTA

Sub etapa Pasos Si cumple No cumple
Planificacién de tiempoy Planifica el tiempo y
esfuerzo organiza la tarea
Planificacion de la Estado de animo, fisico y
autobservacion del ansiedad.
comportamiento
Evaluacién, control y
Incremento y disminucién | autorregulaciéon en el
del esfuerzo comportamiento  para
lograr la tarea.
Persistencia de la tarea
Persistencia, busqueda de
ayuda
ETAPA 4: CONTEXTO
Sub etapa Pasos Si cumple No cumple
Apreciacién y el

Percepcién de la tarea 'y
del contexto

desarrollo de la tarea en
un contexto

Monitorizacién de los
cambios de la tarea y de
las condiciones del
contexto

Supervisién y control del
contexto de la tarea

Modificar o renegociar la
tarea

Sugerencias para
modificar, renegociar,
salir del contexto de la
tarea

Evaluacion de la tarea

Juicios,
critico

pensamiento




LISTA DE COTEJO — GRUPO CONTROL
SIN APRENDIZAJE AUTORREGULADO

ETAPAS PASOS Si cumple No cumple

Se expone una situacion de

Motivacion motivacién de una tarea.

Se presenta el tema de la tarea.

Presentacion Se desarrolla la sesion del tema
parte tedrica en forma tedrica

Se entrega el material en clase
para la evaluacion

Se evalia el progreso en el
desarrollo de conocimientos en
la Manipulacion de Alimentos

Evaluacién Se verifica los resultados sobre
las mejoras en el desarrollo de
conocimientos en la
Manipulacion de Alimentos




Instrumento para la recoleccion de datos de la variable dependiente

UNIVERSIDAD PERUANA DE LAS AMERICAS S.A.C

RESOLUCION N2 100-2009-CONAFU

FACULTAD DE CIENCIAS EMPRESARIALES

Semestre Académico 2016-I11

INFORMACION GENERAL: Duracién 60 minutos.

ESCUELA PROFESIONAL:

Administracidon de Servicios Turisticos

NOTA

ASIGNATURA:

Buenas Practicas de Manufactura

DOCENTE:

MIRIAN ENCISO HUAMAN

NOMBRE DEL ALUMNO:

CICLO: TURNO: AULA:

FIRMA DEL ALUMNO (Conformidad)

INSTRUCCIONES: Por favor lee cada enunciado y posteriormente marca (/6 X) la
alternativa correcta que creas conveniente. El cuestionario es anonimo.
(BPM: BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA)

CONDICIONES DEL ESTABLECIMIENTO DONDE SE PREPARAN ALIMENTOS:

1.

Para la manipulacién de los alimentos, el manual de las BPM con respecto a la ubicacion de
los restaurantes, indica que:

a) Los locales deben estar libres de peligros de contaminacion.

b) Los locales pueden compartir su espacio con otras industrias.

c) En Los locales puede existir la presencia de plagas, polvo, malos olores e inundaciones.
d) Ninguna de las anteriores.

Para la manipulacién de los alimentos el manual de las BPM con respecto a las vias de
acceso de los restaurantes, indica que:

a) Las entradas pueden presentar grietas u orificios.

b) Se debe facilitar la circulacién de los clientes y personal de servicio.

Para la manipulacion de los alimentos el manual de las BPM con respecto a las instalaciones

sanitarias, indica que:

a) El local debe contar con servicios higiénicos Unicos para todas las personas del local
(clientes y trabajadores).

b) El local debe contar con servicios higiénicos diferenciados para clientes y trabajadores,
asimismo en buen estado y operativos.

c) El propietario del local elige utilizar los servicios higiénicos para clientes y para
trabajadores como crea conveniente.

d) Ninguna de las anteriores.



Para la manipulacién de los alimentos el manual de las BPM con respecto a la zona de lavado

de manos, indica que:

a) Ellavado de manos para trabajadores se puede realizar en los lavaderos de la cocina.

b) Ellavadero de manos para trabajadores debe estar ubicado fuera de las instalaciones de
la cocina.

c) Ellavadero de manos para trabajadores debe estar ubicado dentro de las instalaciones
de la cocina.

d) Ninguna de las anteriores.

Para la manipulacién de los alimentos el manual de las BPM con respecto al abastecimiento y

calidad del agua, indica que:

a) Los locales deberan contar con servicio de agua potable de la red publica y en cantidad
suficiente.

b) Los locales deberan contar con servicio de agua de cualquier tipo y en cantidad
suficiente.

c) Los locales deberan contar con servicio de agua de cualquier tipo y con poca cantidad.

d) Ninguna de las anteriores.

HIGIENE PERSONAL DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS:

6.

Para la manipulacion de los alimentos el manual de las BPM con respecto al estado de salud,

indica que:

a) Los trabajadores enfermos o portadores de infecciones pueden trabajar en areas de
preparacién de alimentos.

b) Los trabajadores enfermos o portadores de infecciones no deben trabajar en areas de
preparacién de alimentos.

c) Los trabajadores enfermos o portadores de infecciones no son un peligro en la
preparacién de alimentos.

d) Ninguna de las anteriores.

Para la manipulacion de los alimentos el manual de las BPM con respecto de la higiene y

comportamiento del personal, indica que:

a) Deberan ducharse diariamente, tener el cabello corto y sin proteccion, en el caso de los
hombres; y en las mujeres cabello amarrado y sin proteccién.

b) Deberan ducharse diariamente, tener cabello corto y cubierto, afeitado el rostro en caso
de los hombres, y en las mujeres el cabello amarrado, cubierto y sin maquillaje el rostro.

c) Que el aseo personal depende de la voluntad del trabajador en el cumplimiento de las
BPM.

d) Ninguna de las anteriores.

Para la manipulacién de los alimentos el manual de las BPM con respecto a la practica e

higiene de las manos, indica que:

a) Los manipuladores de alimentos para el lavado de manos deben usar solo agua y jabon.

b) Los manipuladores de alimentos para el lavado de manos deben usar agua y alcohol
antiséptico.

c) Los manipuladores de alimentos para el lavado de manos deben usar agua, jabén, papel
toalla o secador automético y alcohol antiséptico.

d) Ninguna de las anteriores.



10.

Para la manipulacion de los alimentos el manual de las BPM con respecto al cuidado de las

manos, indica que:

a) Deben tener ufias cortas, sin esmalte y en el caso de lesiones aplicarse vendas limpias y
utilizar guantes.

b) Deben tener ufias cortas, se permite esmaltes y en el caso de lesiones no es necesario
protegerse.

c) Es avoluntad del manipulador de alimentos el cuidado de sus manos.

d) Ninguna de las anteriores.

Para la manipulacion de los alimentos el manual de las BPM con respecto al uso de uniforme

de trabajo del manipulador de alimentos, indica que:

a) Se debe usar uniforme de color claro, limpio, cambiarse diario y no usarse fuera del area
del trabajo.

b) Se debe usar uniforme de cualquier color, limpio y cambiarse una vez a la semana.

c) Se puede utilizar la ropa que el manipulador crea conveniente en su area de trabajo.

d) Ninguna de las anteriores.

CONTROL DE OPERACIONES DE LOS ALIMENTOS:

11.

12.

13.

14.

Para la manipulacién de los alimentos el manual de las BPM con respecto a la recepcién y

control de alimentos, indica que:

a) El personal responsable de la recepcion de materia prima no es necesario que esté
capacitado para verificar el estado de conservacion, temperatura y fecha de vencimiento.

b) El personal responsable de la recepcion de materia prima puede ser cualquier
manipulador sin interesar sus conocimientos, ni su cargo.

c) El personal responsable de la recepcion de materia prima debe estar capacitado para
verificar el estado de conservacion, temperatura y fecha de vencimiento.

d) Ninguna de las anteriores.

Para la manipulacion de los alimentos el manual de las BPM con respecto al almacenamiento

de los alimentos, indica que:

a) Se debe contar solamente con un solo almacén para todos los tipos de alimentos.

b) Se debe contar con un solo almacén para congelados y otro para productos secos.

c) Se debe contar con almacenes para alimentos refrigerados, congelados y productos
secos respectivamente.

d) Ninguna de las anteriores.

Para la manipulacion de los alimentos el manual de las BPM con respecto del control de las

temperaturas de los alimentos, indica que:

a) El manipulador solo debe hacer un control de temperaturas en los alimentos congelados.

b) El manipulador no es necesario que realice un control de temperaturas a los alimentos
refrigerados, congelados y cocidos.

c) El manipulador debe estar capacitado en el control de temperaturas de alimentos
refrigerados, congelados y cocidos.

d) Ninguna de las anteriores.

Para la manipulacién de los alimentos el manual de las BPM con respecto a la rotacién de

productos perecibles y no perecibles, indica que:

a) El manipulador debe utilizar el método de rotacion PEPS(primeras entradas y primeras
salidas)

b) El manipulador no es necesario que utilice el método de rotaciéon PEPS(primeras
entradas y primeras salidas)

c) El manipulador a su criterio puede rotar los productos perecibles y no perecibles

d) Ninguna de las anteriores.



15. Para la manipulacién de los alimentos el manual de las BPM con respecto a la contaminacion
cruzada, indica que:

a)

c)

d)

El manipulador debera procesar los alimentos en funcién a su criterio y experiencia sin
tomar en cuenta la contaminacioén cruzada.

El manipulador debera tomar medidas preventivas para evitar la contaminacion cruzada.
El manipulador evitara la contaminacién cruzada solo con un correcto lavado de
utensilios y vajillas.

Ninguna de las anteriores,

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS:
16. En la manipulacion de los alimentos el manual de las BPM con respecto a las caracteristicas
organolépticas, indica que:

17.

18.

19.

20.

a) Se debe inspeccionar los alimentos solo segun la apariencia.

b) Se debe observar los alimentos solo si tiene mal olor.

c) Se debe inspeccionar todos los ingredientes antes de utilizarlos, descartar todo aquel
que tenga mal olor, sabor, color, aspecto o sea sospechoso.

d) Ninguna de las anteriores.

En la manipulaciéon de los alimentos el manual de las BPM con respecto a los utensilios,

indica que:

a) Es importante el uso de utensilios para procesar crudo o cocido( tablas de corte,

recipientes, cuchillos, cucharas, espatulas, etc.)

El uso de utensilios depende del criterio del manipulador.

Es importante el uso de utensilios solo para alimentos cocidos.
Ninguna de las anteriores.

En la manipulacion de los alimentos el manual de las BPM con respecto a la separacion de
alimentos crudos de cocidos, indica que:

a)
b)

c)
d)

Se debe mantener los alimentos juntos al inicio de la preparacién.

Se debe mantener siempre separados los alimentos de origen animal crudos o vegetales
sucios de los alimentos cocidos o listos para consumir.

Se debe mantener los alimentos separados segun el criterio del manipulador.

Ninguna de las anteriores.

En la manipulacién de los alimentos el manual de las BPM con respecto a la coccion, indica

que:

oo

(¢)

Durante el proceso de coccién se debe controlar el tiempo y la temperatura.
Durante el proceso de coccién se debe controlar solo la temperatura.
Durante el proceso de coccién se debe controlar solo el tiempo.

Ninguna de las anteriores.

En la manipulacién de los alimentos el manual de las BPM con respecto a la post coccién,
indica que:

a)

Los alimentos después de la coccién, deben de ser protegidos con suma exigencia de la
contaminacién en las siguientes etapas (enfriamiento-almacenamiento en frio-
recalentamiento)

Los alimentos después de la coccion solo deben ser protegidos en la etapa del
enfriamiento.

Los alimentos después de la coccidon solo deben ser protegidos en la etapa del
almacenamiento.

Ninguna de las anteriores.

Gracias por tu colaboracion.



Anexo 3: Constancia emitida por la institucidon donde se realizé la investigacion

C.l;

DE

ASUNTO

FECHA

UNIVERSIDAD PERUANA DE LAS AMERICAS S.A.C.

INFORME N° 0085-2016/UPA-OCA

: Profesora Mirian Enciso Huaman

Profesora de la Escuela de Turismo

: Decano

Directora de ta Escuela de Turismo

: Mg. Maria Elena Arana Arenas

Directora de la Oficina de Calidad

: Aprobacion para aplicacion de instrumentos en la

Investigacion Personal denominada Aprendizaje
Autorregulado y su influencia en la asimilacién de
Conocimientos de Buenas Practicas manipulcacion
de alimentos en estudiantes de la Escuela de
Turismo UPA. .

: Lima, 11 de julio de 2016.

Con atento saludo, acuso recibo del proyecto de Tesis que Ud., ha presentado para
obtener el Grado de Magister en la U.S.M.P.

Al respecto, es del caso destacar que el tema es muy importante y sus resultados
ofreceran alternativas de buenas préacticas en la higiene de nuestros alumnos y en la salubridad
de los alimentos que consuman nuestros estudiantes.

Por lo tanto, se le autoriza a la aplicacién de ias encuestas con alumnos de la Escuela
sin interrupcion de clases y sus resultados, le agradeceré hacernos llegar para la ejecucion de
actividades del POl 2016 en el marco de la Politica de Responsabiiidad Social que viene
aplicando la UPA en los procesos de Licenciamiento y Acreditacion

Agradeceré coordinen con el Sr. Decano, Oficina de Bienestar y Docentes Tiempo

Completo del Comité de Calidad.
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