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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo ver como son las buenas
practicas de manipulacibn en el area de produccion de alimentos del
restaurante La Miga y sus consecuencias en el afio 2018, para lo cual se ha
empleado las variables: buenas practicas de manipulacion y produccion de

alimentos.

El disefio metodolégico empleado en el presente trabajo es No
experimental, de tipo transversal porque se recolectan los datos en un solo
periodo de tiempo y se limita a observar y describir los fenémenos de estudio.
Los instrumentos usados en la investigacion son la entrevista, la observacion,

la lista de cotejo, cuyos resultados se presentan de manera textual.

La investigacion concluye que el manejo de las buenas practicas de
manipulacion en el area de produccion de alimentos del restaurante son
deficientes y que necesitan aplicar un programa de buenas practicas de
manipulacion y las consecuencias generadas por el mal manejo de las BPM

son considerables y su aplicacién ayudaria a mejorar dichos puntos.
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INTRODUCCION

Las buenas practicas de manipulaciéon (BPM) son los principios basicos
para la higiene en la cadena de procesos coOmo la preparacion,
almacenamiento y transporte para el consumo humano y con la finalidad para

llegar a la inocuidad del alimento.

El manejo sanitario a nivel mundial en alimentos y bebidas de
restaurantes es guiado a través del “Codex Alimentarius”, que son estandares,
cédigos y guias en seguridad alimentaria y es reconocido por la “Organizacion
Mundial Del Comercio” conformada por 164 paises, y que el HACCP (analisis
de peligros y puntos criticos de control), conocida abreviadamente con sus
siglas en inglés, es la aplicacion o sistema mas usada para la fabricacion y
procesos industriales de alimentos con el fin de garantizar la salubridad e

inocuidad alimentaria.

Las BPM (buenas préacticas de manipulacién) son normas que evitan o

aminoran los riesgos y se les considera los requerimientos previos de HACCP.

El sistema HACCP también es usado en el ambito de restaurantes,
hoteles, cadenas, franquicias, retail, y cualquier establecimiento que brinde el

servicio de alimentos y bebidas.

Las empresas industriales en el Peru que se dedican a la fabricacion de

alimentos y bebidas estan obligadas a seguir y cumplir con el sistema HACCP,
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publicada en la resolucion ministerial N° 449-2006/MINSA, aprobado por
decreto supremo N° 007-98-SA. Aunque la industria gastronOmica no esta

obligada a adoptar este método o sistema de inocuidad.

Es importante recalcar que la verificacion del cumplimiento en la
presente norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios
afines y con base técnica en el “Codex Alimentarius”, con resolucion ministerial
N° 363-2005/MINSA, aprobado por decreto supremo N° 007-98-SA, esta a

cargo de la autoridad sanitaria municipal.



CAPITULO |

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcion del problema de investigacion

Hoy en dia la industria gastrondémica es una de las principales fuentes
generadoras de empleo, en tal sentido los establecimientos de alimentos y
bebidas tienen un papel protagonico, por lo cual esta industria es dinamica y

contribuye al desarrollo econémico y social.

En la actualidad peruana uno de los problemas mas recurrentes en los
restaurantes es la venta de alimentos contaminados y locales insalubres. Por
tomar algunos ejemplos referentes en el afio 2012 el diario EI Comercio informé
gue la cadena de comida rapida KFC fue multada por reutilizar o no cambiar el
aceite para sus frituras, y en el 2014 la misma cadena estuvo en el ojo publico

a causa de una rata en su establecimiento.

En el 2015 la BBC titul6 una nota periodistica como: “La cucaracha que
cerrd los Domino’s pizza de Peru”, “Una cucaracha en una pizza en Peru
provocdé un escandalo de escala internacional para la mayor cadena de
pizzerias del mundo”; a causa de esto la cadena cerré temporalmente todas

sus franquicias en el Perl y tuvo una reestructuracion en su organizacion.

En el 2016 la municipalidad de San lIsidro clausur6 temporalmente el

restaurante Bravo Restobar por incumplir las normas sanitarias, en la zona de
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produccion de alimentos se encontraron cucarachas y presencia de otros
insectos, utensilios en pésimo estado, suciedad y la infraestructura deteriorada.

En el 2017 el diario Perd 21 afirmé: “Restaurante Segundo Muelle
decidié cerrar temporalmente su local por presencia de ratas”, la fiscalizacidon
de la municipalidad de San lIsidro confirmé que este impase no era un hecho
aislado, encontrando la zona de preparacion de alimentos en pésimo estado,
utensilios deteriorados, presencia de insectos y las malas condiciones de

salubridad en todos los alimentos como en sus procesos para ser utilizados.

En el 2017 el diario Gestion afirmé: “Tanta de Gaston y otros 9
restaurantes multados por insalubres en aeropuerto”, el hecho ocurrié a causa
de la inspeccion en el control sanitario de la municipalidad del Callao en el

aeropuerto Jorge Chavez.

En abril del 2017 la municipalidad de Lima hizo un control sanitario a
varios restaurantes en el centro de Lima, y como resultado el diario Pera 21
redactd una lista de estos afirmando: “‘Cordano: se encontré una rata muerta”,
“Wa Lok: se verificd que habia un nido de cucarachas”, “Chi Glan: encontraron
cucarachas y tachos de basura descubiertos”, “El Fayke Piurano: el pescado y
los mariscos estaban almacenados al costado del tacho de la basura”, “Salon

Capon: se hallé heces de roedores”, “Kachito: se encontrd pollos que estaban

en proceso de descomposicion”.

El diario Gestion afirma que segun cifras oficiales al dia de hoy, de los

doscientos veinte mil (220,000) establecimientos existentes que expenden
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alimentos y bebidas, solo sesenta y cinco mil ochocientos noventa y uno
(65,891) han optado por categorizarse.

Segun el Ministerio de salud (MINSA), del total sesenta y cinco mil
ochocientos noventa y uno (65,891) restaurantes categorizados, solo
ochocientos (800) locales poseen una acreditacion de restaurantes saludables.
Si se considera la cifra total de doscientos veinte mil (220,000) restaurantes
existentes solo el 0,3% que significa 800 locales cuentan con una acreditacion

de restaurante saludable.

La direccion de salud IV afirmé que el 94.7% de los restaurantes
inspeccionados en el cono Este de Lima no cumplen con las condiciones

minimas de salubridad y las buenas practicas de manipulacién de alimentos.

La realidad describe un presente informal a causa de la falta de
conocimiento del duefio y/o encargado del establecimiento en la presente
norma sanitaria, un escaso 0 nulo conocimiento en la manipulacién de
alimentos por parte del personal operativo en el area de produccion de
alimentos, mala infraestructura de los locales o mal disefiados, falta de
capacitacion constante al personal encargado en el area de produccion de
alimentos, mala gestion del encargado del establecimiento, y muchos otros

factores.

El nivel de informalidad y falta de conocimiento de las buenas practicas
de manipulacion en el area de produccion de alimentos es de gran magnitud y

como consecuencia de esto se producen las pérdidas econOmicas, mala
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reputacion de la marca, e incluso la quiebra de la organizacion. En el

restaurante La Miga se describe o puntualiza la disminucion paulatina de

clientes, baja utilidad del restaurante e incremento de reclamos.

1.2.

Formulacion del problema

Problema general:

¢, Como son las buenas las buenas practicas de manipulacion en el area

de produccion de alimentos del restaurante La Miga y sus

consecuencias en el ano 20187

Problema especifico 1

¢,Cuales son los factores que condicionan un mal manejo de las BPM

en el restaurante La Miga?

Problema especifico 2

¢,Cuales son los efectos o consecuencias de un mal manejo de las

buenas practicas de manipulacion en el area de producciéon de alimentos

en el restaurante La Miga?
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1.3.

1.4.

Objetivos de la investigacion

Objetivo General:

Conocer el manejo de las buenas practicas de manipulacion en el area

de produccion de alimentos del restaurante La Miga y sus

consecuencias en el ano 2018.

Objetivo especifico 1:

Identificar los factores que condicionan un mal manejo de las BPM en el

restaurante La Miga.

Objetivo especifico 2:

Identificar los efectos o consecuencias de un mal manejo de las buenas

practicas de manipulacion en el area de produccion de alimentos en el

restaurante La Miga.

Justificacion de la investigacion

1.4.1. Importancia de la investigacion

Si tomamos en cuenta la informacion del Ministerio de Salud (MINSA),

del total de doscientos veinte mil (220,000) establecimientos formales e
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informales en el pais que giran en torno al servicio de alimentos y bebidas, hay
(65,891) restaurantes categorizados y solo ochocientos (800) locales que

poseen una acreditacion de restaurantes saludables.

Entonces por consiguiente del total de (220,000) establecimientos, hay
800 locales o el 3.64% que cuenta con conocimientos aplicados en la buena

manipulacion de alimentos.

Los restaurantes referentes en el distrito de San Isidro han sido
infractores del manejo inadecuado de las BPM, dando una perspectiva general

de como esta la situacion a nivel nacional.

La investigacion propuesta busca analizar las buenas practicas de
manipulacion en el restaurante La Miga; y de esta manera obtener un
conocimiento de los factores que condicionan un mal manejo de las BPM y

saber las consecuencias de un mal manejo de estas.

1.4.2. Viabilidad de la investigacion

Es de vital importancia considerar como puntos importantes: la viabilidad

de la investigacion, y por esta razon se debe considerar la disposicion de

recursos financieros, humanos y materiales que influiran en los alcances de la

investigacion.
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La investigacion es factible porque se cuenta con el acceso a la
informacion necesaria, para su elaboracion se cuenta con el apoyo del
personal encargado, como el administrador del establecimiento y el Chef
encargado en el area de produccion de alimentos. No se requiere de una

inversion financiera significativa.

1.5. Limitaciones del estudio

El restaurante esta ubicado en San Isidro, en la parte financiera y por
consecuencia uno de los aspectos que condicionarian es el tiempo del Chef
encargado, ya que se requiere ver coOmo se manipulan los alimentos en el
momento de hacer los platillos en el area de produccién, pero sin llegar a

afectar la investigacion porque se usaria otros métodos de analisis.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

Entender las buenas practicas de manipulacion de alimentos, sus
definiciones, caracteristicas y como se implementa en el trabajo de la area de
produccion de alimentos desde los enfoques de diferentes investigadores, es
un objetivo que se propone en el actual capitulo. Las metodologias para
determinar la influencia, conocimientos, actitudes, practicas, aplicacion y la
definicion de las buenas practicas de manipulacion. Esto conlleva a terminar el
compendio de temas que se desea abordar y esclarecer para un

entendimiento comprensible.

El contenido de las siguientes informaciones que a prorroga se presenta,
es originada a causa de un orden natural de los temas, que en un proceso
secuencial de tema tras tema, van a proporcionar a plantear el tema de
investigacion del estudio. Los diferentes contenidos de los autores han sido

construidos con lo mas sustancial de sus investigaciones.
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2.1 Antecedentes de lainvestigacion

2.1.1 Antecedentes internacionales:

A nivel internacional tenemos los siguientes resultados:

Tanya Esperanza Pazmifio Bafio (2014), de la Universidad de Guayaquil
— Ecuador, para optar el titulo de profesional de Ingeniera Quimica; elabor6 un
trabajo titulado como “Aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura en un
Restaurante de Comida Réapida”, resalta que su objetivo es “Que se apliquen
Buenas Practicas de manufactura y manipulacion alimentaria (BPM) para
garantizar la calidad de los alimentos en los restaurantes de comida rapida en
la ciudad de Guayaquil” teniendo un disefio descriptivo y con una muestra de
30 empleados de alimentos y bebidas, ejecutando como Unico instrumento la
encuesta y generando como resultado que: “Se encontré un cumplimiento de
normas Buenas Practicas de Manufactura del 80% tomando como referencia la
encuesta que se realizo al personal del establecimiento y a la lista de chequeo
en todas las areas, da como resultado un buen nivel de cumplimiento de la

norma aplicada en el establecimiento”.

Maria Espinoza (Agosto 2013 — Febrero 2014), de la Facultad de
ciencias Administrativas y EconOmicas, para optar el titulo académico de la
licenciatura en Gastrondmica; elabord un trabajo titulado como “Calidad en la
manipulacion de alimentos en la ciudad de Ibarra”, resalta que su objetivo es

“Proponer un modelo de gestion de calidad en la manipulacién de los alimentos

18



en los restaurantes”, teniendo una investigacion de caracter cuantitativa,
descriptiva, cualitativa y propositiva, y con una muestra al grupo de personas
que trabajan en el area trabajo (36), y clientes atendidos (348), ejecutando
como instrumentos la encuesta, observacion y entrevista y generando como
resultado que: “Una vez realizadas las encuestas (empleados) y las entrevistas
(gerentes propietarios) se pudo evidenciar que los restaurantes no tienen una
orientacion del manejo adecuado de las normas, procedimientos de higiene y

limpieza, manipulacion, inocuidad y salubridad alimentaria”.

Miriam Garcia Vilaplana (2016 — 2017) de la Universitat de Barcelona,
como trabajo final de grado, elabor6 un trabajo titulado como “Iniciativa contra
la seguridad alimentaria en Copenhague”, resalta que su objetivo es “Identificar
las respuestas, dispositivos y programas del sector publico, tercer sector y
entidades privadas dirigidas para hacer frente a la situacion de inseguridad
alimentaria en Copenhague (Dinamarca)’, teniendo una investigacién de tipo
cualitativa y con un muestreo intencional opinaptico, puesto que se pretende
buscar al sujeto con una intencionalidad, ejecutando como instrumentos la
observacion y entrevista a profesionales y generando como resultado que: “la
alimentacion es un fendmeno el cual influencia gran parte de nuestra vida y

esta puede verse gravemente afectada al estar bajo inseguridad alimentaria”.
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2.1.2 Antecedentes nacionales:

A nivel nacional tenemos los siguientes resultados:

Ruth Madelen Torres Ramirez (2017) de la Universidad Peruana Unién,
Para optar el grado de el titulo profesional de Licenciada en Nutricion Humana,
elaboré un trabajo titulado como “Conocimientos, Actitudes y Practicas en
higiene y manipulacion de alimentos de los trabajadores en los restaurantes de
Miraflores — Lurigancho — Chosica, 2017”; y resalta que su objetivo es
“‘determinar la relacion de los conocimientos, actitudes y practicas sobre
higiene y manipulacion de alimentos de los trabajadores en los restaurantes de
Miraflores y Lurigancho — Chosica, 2017”. Teniendo un enfoque cuantitativo, de
tipo descriptivo, correlacional; con una muestra de 250 manipuladores de
alimentos, ejecutando como instrumento los cuestionarios y obteniendo como
resultado que: “Los manipuladores de Miraflores cuentan con mayor porcentaje
de préacticas adecuadas sobre higiene y manipulacion de alimentos y en
Lurigancho-Chosica en menor proporcion” y “No existe correlacion
estadisticamente significativa entre las actitudes y practicas de higiene y

manipulacion de alimentos”.

Sheyla Deyanira Barra Chiquillan (2017), de la Universidad Cesar
Vallejo, para obtener el titulo profesional de Licenciada en Administracion en
Turismo y Hoteleria; elabord un trabajo titulado como “Nivel de conocimiento de
las BPM en el area de AyB del Hotel San Agustin All Exclusive, Miraflores

2017 resalta que su objetivo es “Determinar el nivel de conocimientos en las
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buenas practicas de manipulacién de alimentos en el personal del area de Ay
B que labora en el Hotel san Agustin All Exclusive, Miraflores 2017” Teniendo
un disefio no experimental — transversal, basico; con una muestra de 20
colaboradores del area de alimentos y bebidas, ejecutando como instrumento
el cuestionario y obteniendo como resultado que: “El personal no cuenta con un
alto conocimiento de las buenas practicas de manipulacion de alimentos lo que
hace necesario la implementacion de un programa de buenas practicas de
manipulacion de alimentos a fin de que el personal mejore sus conocimientos y
estos los implemente en las rutinas diarias del proceso de preparacion de los
alimentos en las areas A y B del Hotel San Agustin. Dicho programa debe de
tomar en cuenta el componente actitudinal y de comportamiento del personal

colaborador del Hotel”.

Elmer Joel Bacalla Chavez (2014), de la Universidad Nacional Toribio
Rodriguez Mendoza De Amazonas, para optar al titulo profesional de
Ingeniero Agroindustrial, elaboré un trabajo titulado “Sistema de buenas
practicas de manufactura en la cadena de restaurantes de la empresa Tauchi y
Proteinas, Lima. 2014”, resalta que su objetivo es elaborar el Manual de
buenas practicas de manufactura, teniendo un disefio de tipo cualitativa, y
ejecutando como instrumento la entrevista, y generando como resultado que:
“El diagnostico inicial de la Empresa se realizé utilizando la Ficha para
Evaluacion Sanitaria de Restaurantes y Servicios Afmes en setiembre del 2014,

obteniendo un puntaje equivalente al 54.7%".
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2.2 Bases tebricas

2.2.1 Lacalidad alimentaria como una realidad social

Para la Organizacién de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacion (FAO, 1996) la seguridad alimentaria es el acceso a alimentos

inocuos para satisfacer las necesidades alimenticias.

En el presente mercado competitivo y fluctuante y en especial al de la
gastronomia; que a pasos rapidos en el tiempo ha evolucionado en todo
aspecto como la tecnologia empleada, tendencias, gestion en nuevas
propuestas, los restaurantes en el presente enfrentan nuevos retos, mas
exigencias, mas estandares. La calidad en seguridad alimentaria dejo de ser un
punto de referencia y pasé a ser una exigencia por parte de los consumidores.
No es suficiente con dar un excelente servicio o una experiencia Unica, si la
seguridad alimentaria es dafiada por una mala manipulacién de alimentos,
generando como consecuencia un riesgo en la salud de los clientes y a su vez

generando una amenaza de riesgo al nombre de la marca.

Por eso, Garcia, G, dice que:

"la exigencia de calidad es hoy en dia una realidad social, cada vez mas
los clientes demandan productos y servicios de calidad, por ello, un
sistema de gestion de la calidad se hace imprescindible para la

supervivencia y continuidad de una empresa. Todo el personal de la
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empresa, no solo el equipo directivo sino todos los trabajadores, tienen
gue ser conscientes de su importancia y necesidad y deben implicarse

en su consecucion” (Garcia G.A, 2014: p. 17).

Garcia quiere decir que en un mercado cambiante, constantemente y
competitivo; la exigencia de la calidad como lo interpreta en su argumento es
una realidad social, dejo de ser un factor de diferenciacion o un
posicionamiento para ser una necesidad y requisito indispensable. Podemos
diferir que todos los trabajadores tantos como administrativos y operativos
deben estar comprometidos y tener razén de su importancia para acercar y

conseguir los objetivos proyectados.

2.2.2 Marco legal

La presente legislacion vigente sobre el tema es la norma sanitaria para
el funcionamiento de restaurantes y servicios afines aprobada con resolucion
ministerial N° 363 — 2005 / Ministerio de Salud, y refiere que “los
establecimientos de esta naturaleza que ya vienen funcionando deben
adecuarse a los dispuesto por dicha norma sanitaria” y determina que la
vigilancia sanitaria de los alimentos y bebidas que comercializan los

restaurantes, esta a cargo de la autoridad sanitaria municipal.

En el articulo cinco de la presente norma estipula que las

estructura fisicas:

23



‘Las edificaciones del restaurante o servicios afines deben ser de
construccion sélida y los materiales que se empleen deben ser
resistentes a la corrosion, lisos, faciles de limpiar y desinfectar. Soélo el
area de comedor podra ser de materiales diferentes, considerando el
estilo del establecimiento (rastico, campestre, etc.). Todas las

edificaciones se mantendran en buen estado de conservacion e higiene”.

La presente norma hace hincapié de manera importante en el material
de la construccion, que este sea resistente a la corrosion, liso, de facil limpieza.
La presente norma no estipula que la estructura sea especial en disefio y
construccion, con el fin que la estructura ayude a mejorar los procesos u
actividades de las buenas practica de manipulacién, generando vacios legales

para que estructuras no aptas se adapten.

2.2.3 Ladireccion y el ambiente de trabajo

En una organizacion el referente o responsable, debe de tomar las
decisiones mas importantes en cuestion de seguridad alimentaria o inocuidad
de los alimentos y llevar a cabo el correcto proceso de las buenas practicas de
manipulacion, la direccion de la organizacion es el ente encargado que da las
politicas, pautas y el cumplimiento de estas. La decision que tiene la direccion
de afrontar esta exigencia es vital ya que generara un punto de partida para la
organizacion. La infraestructura del establecimiento es de suma importancia

porque ayuda para que el proceso y flujo de las Buenas practicas de
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manipulacion se den de manera ordena, conjunta y respetando los estandares

0 pautas recomendadas.

Por otro lado, Cafhaveras, D. V; y Santos, J.J, dicen que:

“La direccion debe comprometerse al desarrollo, mantenimiento y
operacion eficaz del sistema de gestidbn, asegurando la
produccion de alimentos seguros, asimismo, debe establecer la
politica de seguridad alimentaria”, "EI ambiente de trabajo es
necesario para lograr la inocuidad de los alimentos (por ejemplo,
disefio de las instalaciones, orden y limpieza de los vestuarios del

personal)" (Cafaveras, D.V y Santos, J.J, 2012: p. 10).

Cafaveras y Santos quieren decir que el primer responsable en
establecer las politicas de implementacién, desarrollo, operacion,
mantenimiento, revision, verificacidn y correccion del control de las Buenas
practicas de manipulacién es la direccion, cuyo peso recae como referente en
la organizacion. También infieren que el ambiente de trabajo como por ejemplo
la infraestructura es una arista importante en el desarrollo de las buenas

practicas de manipulacion.

2.2.4 Laimportancia de la estructura

Sanchez, A.C. Y Martinez, C. Dicen que:
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"Es muy importante tener en cuenta las instalaciones de luz, ventilacién,
refrigeracion, las caracteristicas de construccion, etc., todo ello debe
operar de forma eficiente. También es importante garantizar la
resistencia al fuego, la reduccion de la transmision de ruidos y
vibraciones, asi como la resistencia al desgaste y las agresiones. El
disefio debe ser atractivo, versatil y confortable para el trabajador,
ademas se debe tener en cuenta que en un futuro puede haber

ampliaciones”. (Sanchez, A.C. Y Martinez, C, 2011: p. 7).

Sanchez y Martinez infieren que la estructura del restaurante es muy
importante para el trabajador y generan un mejor desenvolvimiento en sus
actividades. Toda la estructura debe de operar de forma eficiente y deber ser
disefiado para en un futuro si es el caso hacer ampliaciones. Estas deben de
contar con el minimo de zona de preparacion previa, zona de preparacion
intermedia y zona de preparacion final para tener una mejor aplicacion, y
control de las normas sanitarias y agilizar el tiempo de preparaciéon de
alimentos con el finalidad de reducir los peligros al minimo en contaminaciéon y

ofrecer alimentos inocuos.

2.2.5 Aplicacion de la norma sanitaria

Y segun el diario Gestion en un articulo anunci6 que:

“‘Ana Maria Coronado, especialista en inocuidad alimentaria y CEO

de AMCN Soluciones, explica que si bien los restaurantes, desde
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medianos a grandes, ya tienen politicas de buenas préacticas de
manufacturas, asi como programas de higiene y saneamiento, no hay
norma que les recomiende implementar la valla mas alta de la inocuidad:
el sistema HACCP; también destac6 que en el sector industrial, la
pequefia y mediana empresa del sector gastronomico no esta obligada a
adoptarlo” (10 de octubre de 2013). Diario Gestion. Recuperado de

https://gestion.pe/.

El diario Gestion infiere que los restaurantes de medianos a grandes
cuentan con politicas de buenas practicas de manipulacion, y que no estan
obligados a adoptar la valla mas alta, como es el sistema HACCP, también se
infiere que las buenas practicas de manipulacion es un camino para llegar a

mercados mas exigentes y lograr la satisfaccion del cliente.
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2.3

Definicién de términos basicos

Buenas Préacticas de Manipulacion (BPM): R.M. N° 363, (2005)
“‘Conjunto de préacticas adecuadas cuya observancia asegurara la

calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas”.

Alimento Inocuo: R.M. N° 363, (2005) Alimento que no causa dafio a la

salud del consumidor.

Restaurante: D.S. N° 025, (2004) “Establecimiento que expende
comidas y bebidas al publico, preparadas en el mismo local, prestando

el servicio de acuerdo a las normas sanitarias correspondientes”.

Alimento: Sustancia preparada en el restaurante y destinada al

consumo.

Higiene de los Alimentos: Cafaveras y Santos (2012) “Todas las
medidas necesarias para garantizar la inocuidad y salubridad del
alimento en todas las fases, desde su cultivo, produccién o manufactura

hasta cuando se sirve a las personas”

Servicio de Comidas: Canaveras y Santos (2012) “Preparacion,

almacenamiento y cuando proceda, distribucion de alimentos para el

consumo por el consumidor”.
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Limpieza de Alimentos: Eliminacion de todo residuo visible como tierra,

polvo, grasa u diferentes materias.

Codex Alimentarius: FAO (1963) “Es un conjunto de normas, directrices
y codigos de practicas con la finalidad de proteger la salud de los

consumidores y promover practicas leales en el comercio alimentario”.

Cadena Alimentaria: R.M. N° 449, (2006) “Son las diferentes etapas o
fases que siguen los alimentos desde la produccién primaria (incluidos

los derivados de la biotecnologia), hasta que llegan al consumidor final”.

HACCP: FAO (1969) Siglas en inglés que significan sistema de analisis
de peligros y de puntos criticos de control y directrices para su
aplicacion; segun la FAO es un “Proceso de recopilaciéon y evaluacion de
informacion sobre los peligros y las condiciones que los originan para

decidir cuales son importantes con la inocuidad de los alimentos”.

Manipulacion de Alimentos: Cafaveras y Santos (2012) “Todas las
operaciones de preparacion, elaboracion, cocinado, envasado,

almacenamiento, transporte, distribucién y servicio de los alimentos”.

Manipulador de Alimentos: Cafiaveras y Santos (2012) “Toda persona
gue manipula o entra en contacto con los alimentos o con cualquier

equipo o utensilio empleado para manipular alimentos”.
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2.4

Produccion de alimentos: La operacién u actividad de convertir la
materia prima o insumo, en un alimento elaborado o platillo y con el

objetivo de satisfacer las necesidades de los clientes.

Matriz de consistencia

(Ver anexo 1)
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CAPITULO 1l

METODOLOGIA

3.1 Disefio metodologico

El disefio empleado del presente trabajo es No experimental de tipo
transversal porque se recolectan los datos en un solo periodo de tiempo y se

limita a observar y describir los fenbmenos de estudio.

Segun Sampieri (2010), la investigacidon no experimental es examinar
fendbmenos en su entorno natural sin intervenciéon en la manipulacion de las

variables, para luego estudiarlas.

Enfoque de Investigacion

Rodriguez, Gil y Garcia (1999, p. 140) plantean que “los investigadores
cualitativos estudian la realidad en su contexto natural, tal y como sucede,
intentando sacar sentido de, o interpretar, los fenédmenos de acuerdo con los
significados que tienen para las personas implicadas”. La presente
investigacién es de enfoque cualitativo ya que necesitamos de ese enfoque

para entender la realidad estudiada.
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Tipo de Investigacion

Segun (Rodriguez, Gil y Garcia, 1999) la investigacion es de tipo
cualitativa porque expone la realidad en su entorno habitual. Y descriptivo dado
que lo que suscitamos fue detallar la realidad del area de produccion de
alimentos del restaurante La Miga; este tipo de alcance puede recolectar datos

cualitativos como es el presente trabajo.

3.2 Procedimiento de Muestreo

Rodriguez, Gil y Garcia (1999, p. 140) plantean que el muestreo “se
trata de una estrategia de seleccibn netamente secuencial y vinculada al
desarrollo de la fase de interpretacion de los datos de una investigacion”. Se
infiere por los autores que se trata de recoger datos en una realidad a

investigar.

Unidad de analisis:

La unidad de analisis del presente trabajo se sitia en los trabajadores

del area de produccion de alimentos del restaurante La Miga ubicado en San

Isidro.
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Poblacion

Segun (Hernandez, Fernandez & Baptista, 2014) la poblacion es el
grupo de todos los casos que coinciden con determinadas caracteristicas. De
acuerdo a las cifras que el gerente del restaurante La Miga proporciond, la
poblacién se encuentra conformada por un censo de nueve trabajadores del

area de produccion de alimentos.

Muestra

La muestra para este estudio esta definida por nueve trabajadores del

area de produccion de alimentos.

Tipo de muestra

Segun (Rodriguez, Gil y Garcia, 1999) la investigacion cualitativa
plantea tacticas para escoger las fuentes que conllevan una selecciéon
intencional. El tipo de muestra del presente trabajo de investigacién es de
muestras NO probabilisticas, ya que no va a obedecer a la probabilidad, si no a

las caracteristicas del presente estudio que se plantea.

Tamafnio de muestra

El tamafio de la muestra es el total de los nueve (9) trabajadores del

area de produccion de alimentos del restaurante La Miga.
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3.3 Operacionalizacion de Variables

Variables

= Buenas Practicas de manipulacion (BPM).- Segun la norma sanitaria
para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines y aprobada por
resolucién ministerial N° 363, (2005) es el “Conjunto de practicas adecuadas
cuya observancia asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y

bebidas”.

= Produccién de alimentos.- La operacion u actividad de convertir la
materia prima o insumo, en un alimento elaborado o platillo y con el objetivo de
satisfacer las necesidades de los clientes.

(Ver anexo 2)

3.4 Técnicas de recolecciéon de datos

Segun (Rodriguez, Gil y Garcia, 1999) reunir datos es disminuir
deliberadamente a través de el uso de nuestras capacidades o de una
herramienta, la realidad natural que deseamos estudiar a una expresion que
nos facilite la comprension. En la presente investigacion, el trabajo de campo
se llevo en una sola etapa, ya que es de tipo transversal y los datos se
recolectan en un solo periodo de tiempo para recoger la informacion deseada.

Las técnicas utilizadas en el presente trabajo de investigacion son la:

34



Descripcion de los instrumentos

Segun (Hernandez, Fernandez & Baptista, 2014) los instrumentos son
medios que usa el investigador para documentar informacién sobre las
variables que se ha puesto en referencia en la investigacion. Y los instrumentos

usados en el presente trabajo son las siguientes:

Entrevista

Segun (Rodriguez, Gil y Garcia, 1999) la entrevista es un método en la
que el entrevistador requiere el testimonio de el entrevistado, para conseguir
referencias o cifras sobre una realidad determinada. Se infiere por los autores
que la entrevista es usada como técnica para recoger informacion, orientada a
qgue el investigador haga preguntas y el participante emita respuestas, y que

permitan conocer los argumentos y puntos de vistas del entrevistado.

El guion de entrevista (instrumento) ayudara a tener una estructura, un
pardmetro para facilitar el recojo de datos fiables de peritos en la materia y por
esta importante razén es que la presente entrevista esta dirigida a expertos en

las buenas practicas de manipulacion de alimentos y bebidas.
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Observacion

Segun (Rodriguez, Gil y Garcia, 1999) la observacion accede a
conseguir informacion sobre un hecho tal y como éste se ocasiona o genera.
Es un método para registrar informacion sobre los hechos y la mejor forma para
recoger informacién de areas operativas como lo es el de produccion de

alimentos. Las notas de observacion (instrumento) ayudaran a registrar datos.

La observacién esta dirigida a las siguientes actividades:

» Actividades individuales (relacionado con los procesos de las buenas

practicas de manipulacién, conservacion de camaras de frios,

manipulacion de los alimentos, entrega final del producto).

= Ambiente fisico (area de cocina de los trabajadores).

» Reclamos y devoluciones (producidas por el area de producciéon de

alimentos y que generan consecuencias para el restaurante).

Validacion de los instrumentos

La confiabilidad de los instrumentos de la presente investigacion ha sido

fijada bajo los criterios propios del modelo cualitativo y en su misma

confiabilidad.
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Segun (Guba y Lincoln, 1985) hay cuatro criterios evaluativos que deben
plantearse a consideracion para valorar la fiabilidad de los instrumentos

cualitativos:

» Credibilidad: seguridad en la verdad de la informacién
» Transferibilidad: los resultados pueden ser aplicados en otros entornos
» Dependencia: los resultados podrian repetirse

» Confirmabilidad: medida en la que los resultados se forman

Tabla N° 1: Criterios de entrevista

CRITERIO ENTREVISTA

Credibilidad Entrevista a expertos en la materia

(Guioén de entrevista) transcripcion detallada de la

Transferibilidad 8
entrevista

Revisién de los, hallazgos, interpretaciones y

Dependencia X
conclusiones por parte del asesor

Confirmabilidad Triangulacién de los resultados

Fuente y elaboracion propia (2018).

La credibilidad esta basada en la entrevista a expertos en la materia de
las buenas practicas de manipulacion, usando el guion de entrevista para
después hacer las transcripcion detallada de la entrevista;, siguiendo la
secuencia se procederd hacer la triangulacion de resultados para hacer el
contraste de las opiniones y finalmente la revisién de las conclusiones por parte

del asesor.
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Tabla N° 2: Criterios de observacion

CRITERIO OBSERVACION

Credibilidad Observacion a trabajadores

(Guion de observacion vy lista de cotejo) narracion

Transferibilidad detallada de la observacion

Revision de los, hallazgos, interpretaciones y

Dependencia X
conclusiones por parte del asesor

Confirmabilidad Narracién de los resultados

Fuente y elaboracion propia (2018).

La credibilidad esta basada en la observacién a los trabajadores, usando
el guion de observacion y la lista de cotejo para después hacer las narraciones
detalladas de la observacion; siguiendo la secuencia se procedera hacer la
narracion de los resultados y finalmente la revision de las conclusiones por

parte del asesor.

3.5 Técnicas de analisis de la informacion

Segun (Rodriguez, Gil y Garcia, 1999) Los datos generados por el
investigador se muestran deficientes tal y como estan para lograr soluciones
de las realidades estudiadas o investigadas, posicionando al investigador para
encontrar  significados a todas las informaciones generadas por los

instrumentos.

Para el andlisis de la entrevista nos hemos valido de matrices de
triangulacion, luego la comparacion para generar resultados. Para el andlisis de

la observacion nos hemos valido de la narracion descriptiva.

38



3.6 Aspectos Eticos

Los datos originados a causa de la presente investigacion son de
confiabilidad ya que el uso de esta es de uso reservado para el investigador,
asegurando en todo momento la proteccion y derechos de la empresa, como el
administrador y participantes, también el respeto a las fuentes en citas
textuales y parafraseadas de autores usados. El presente trabajo tiene por
finalidad dar a conocer los objetivos obtenidos a la organizacién. No se tendria
presion para la participacion de los colaboradores, todo lo contrario se genera
nuevos conocimientos que ayudaran a resolver en el mejor de los casos los

problemas de la empresa.
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CAPITULO IV

RESULTADOS DE LA INVESTIGACION

4.1 Andlisis de los resultados
4.1.1 Andlisis de los instrumentos

a. Observacion

A continuacion, se presentan los resultados de la aplicacion de la
observacion de el area de produccion de alimentos del restaurante La Miga,
cuyo instrumento fue la Guia de observacion (Anexo4), la cual fue procesada a

través de la narrativa descriptiva.
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Tabla N° 7: Mapa de actores

VARIABLE

INDICADORES

TRABAJADORES

AREA DE PRODUCCION

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM)

El manipulador cuenta con su uniforme completo y limpio

Los trabajadores cuentan con uniforme completo y limpio al
momento de su ingreso al area de produccion de alimentos.

El manipulador se le observa higiene personal (pelo corto, ufias cortas, vello facial
rasurado, sin alhajas y sin maquillaje)

El manipulador en su proceso de ingreso se le observa higiene
personal teniendo el pelo corto, ufias cortas, vello facial
rasurado, sin alhajas y sin magquillaje.

El manipulador al entrar se lava las manos

El manipulador de alimentos se lava las manos de manera
superficial y no respetando su debido proceso.

El manipulador desinfecta su trapo de limpieza

El manipulador no desinfecta su trapo de limpieza, simplemente
lo lava con agua.

El manipulador desinfecta su area de trabajo antes de manipular alimentos

El Manipulador no desinfecta su area antes manipular
alimentos, inmediatamente dispone a producir.

El manipulador desinfecta su cuchillo antes de comenzar a trabajar

El manipulador empieza a producir sin antes desinfectar su
cuchillo con algun agente de desinfeccion.

El manipulador desinfecta su tabla de picar antes de manipular alimentos

El manipulador lava de manera superficial su tabla con
detergente, pero sin ningln agente de desinfeccion.

El manipulador hace una verificacion visual y organoléptico de los productos en su
area

El manipulador hace una correcta verificacién visual y
organoléptica de todos los productos antes de producir.

Los manipuladores se lavan las manos cada 30 minutos

Los manipuladores no proceden al lavado de manos cada 30
minutos, se dedican a trabajar de corrido.

Los manipuladores se lavan las manos después de usar los servicios higiénicos

Los manipuladores proceden a lavarse cada vez que usan los
servicios higiénicos.

Los manipuladores se lavan las manos después de toser utilizando las manos

Los manipuladores al momento de toser se cubren con el
antebrazo, pero no proceden a lavarse las manos.

Los manipuladores se lavan las manos después de rascarse la cabeza u otra parte
del cuerpo

Los manipuladores no proceden inmediatamente a lavarse las
manos después de rascarse la cabeza u otra parte.

Los manipuladores se lavan las manos después de manipular cajas, envases o
articulos contaminados

Los manipuladores después de manipular cajas o envases
contaminados proceden a lavarse las manos.

Los manipuladores se lavan las manos después de manipular alimentos crudos

Los manipuladores después manipular alimentos crudos no
proceden a lavarse las manos.

Los manipuladores se lavan las manos después de recoger o manipular recipientes
de residuos

Cada vez que los trabajadores manipularon los tachos de
basura procedieron a lavarse las manos.
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PRODUCCION DE ALIMENTOS

La camara de refrigeracion esté limpia y libre de fuentes de contaminacién

La camara de refrigeraciéon no presentaba fuentes de
contaminacion y estaba limpia.

La temperatura de la camara de refrigeracion esta entre 0 °Cy 5 °C

La temperatura de la camara de refrigeracion era de 4°C y
estaba dentro de los parametros correctos.

La camara de congelacion esta limpia y libre de fuentes de contaminacién

La camara de congelacion se encontraba limpia y libre de
fuentes de contaminacion.

La temperatura de la caAmara de congelacién esta minimo a - 18 °C

La temperatura en la camara de congelacion se encontré en -
19°C y es dentro del margen aceptable.

Hay desinfeccion de frutas y hortalizas con desinfectantes

No se procedi6 a la desinfeccién de frutas y hortalizas antes de
su manipulaciéon

Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavan con agua potable corriente
antes de someterlas al proceso de coccién

Se procede correctamente a lavar con agua potable las carnes,
pescados, mariscos y visceras antes de someterlas a coccién.

Las hojas de las hortalizas se lavan hoja por hoja

Hay un correcto lavado de las hortalizas por parte de los
manipuladores.

Los utensilios que se utilizan para corte de alimentos crudos son de su uso exclusivo

Los utensilios empleados para alimentos crudos no son
exclusivos y también son usados para otros alimentos.

Los alimentos picados para la preparacién del dia estan refrigerados y protegidos

Los alimentos picados para su preparaciéon no estaban
debidamente protegidos ni refrigerados.

La descongelacion de alimentos se hacen por refrigeracion, horno microondas e
inmersién respetando sus procesos y tiempos

La descongelacion que emplean es por el medio de un horno
microondas y después someten a coccion el alimento
descongelado.

El grado de coccién de una pieza llega a los 80°C en su centro

El centro de la pieza de carne llega a los 80°C y el personal lo
verifica por medio un termémetro.

Los aceites para freir son cambiados cuando cambian de color, olor y sabor

El aceite para freir es cambiado cuando el personal ve su
alteracion de color, olor y sabor.

Las comidas o pre cocidas para terminarlas en el momento estan conservadas y
rotuladas en refrigeracién

Las comidas pre cocidas no estan conservadas, ya que no
disponen de camaras como mesa de trabajo.

El recalentamiento de comidas alcanza una temperatura minima de 74 en el centro
del alimento por lo menos 30 segundos

La temperatura del recalentamiento alcanza la temperatura
ideal.
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PRODUCCION DE ALIMENTOS

Tocan con los dedos la comida que entrard en contacto con la boca de los
comensales

Los cocineros tocan con los dedos la comida para
cerciorarse el equilibrio de sabor.

El manipulador que emplata los alimentos usa mascarilla y guantes

El encargado de servir los alimentos no presentaba
los implementos como mascarilla o guantes.

El menaje que se usa para emplatar los alimentos tiene una desinfeccién quimica o
térmica

No hay desinfeccion quimica o térmica para el
menaje que se empleaba para el servido de los
alimentos.

El diaefio y estructura para el area de la produccion de alimentos es especial

El disefio del area de produccion era una
adaptacion, no era un disefio especial construido
desde un inicio.

Hay fuente de contaminacion en el entorno del area de produccion

Cerca del &rea de produccion no se present6
fuentes de contaminacion

El local tiene ingreso diferente para proveedores y clientes

El local cuenta con ingreso diferenciado para
proveedores y clientes.

El &rea cuenta con zona de preparacion previa

El restaurante no dispone de una zona de
preparacion previa para producir.

El disefio del area permite realizar las operaciones con higiene en la zona de
preparacion previa

El disefio adaptado no permite realizar las
operaciones con los procedimientos correctos.

El area cuenta con zona de preparacion intermedia

El area presente la zona de preparacion
intermedia, que la usan para realizar su mise and
place.

El disefio del area permite realizar las operaciones con higiene en la zona de
preparacion intermedia

El disefio le permite realizar a los manipuladores
operaciones con higiene.

El &rea cuenta con zona de preparacion final

El restaurante dispone con zona de preparacion
final

El disefio del area permite realizar las operaciones con higiene en la zona de
preparacion final

La zona de preparacion final le permitia a los
manipuladores operar con higiene.

Los pisos son impermeables, inabsorbentes, lavables, antideslizantes y no tienen
grietas

Los pisos se encontraban en buenas condiciones,
eran impermeables, inabsorbentes, lavables y no
presentaban grietas.

El piso tiene pendiente hacia sumidero

El piso del area de produccién no presentaba
pendiente hacia un sumidero con el fin de no
acumular estancamiento de agua.

Las paredes son impermeables, inabsorbentes, lavables, y son de color claro

Las paredes eran de ceramica y eran de color
blanco, las cuales ayudaban a ser inabsorbentes
y lavables.
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PRODUCCION DE ALIMENTOS

Los pisos, paredes y techos estan en buen estado de conservacion

Los pisos, paredes y techos se encontraron en un
buen estado de conservacion y limpio.

Las paredes cuentan con el &ngulo sanitario correspondiente

Las paredes no tenian angulo sanitario y esto
generaba la acumulacion de residuos y agua.

El techo tiene acabado que impida la acumulacion de suciedad y sea facil de limpiar

El techo era de un material liso que impedia la
acumulacion de suciedad.

La ventana tiene proteccién contra plagas

La ventana no presentaba la malla de proteccion
contra plagas.

Las ventanas son desmontables para poder limpiarse

Las ventanas no eran desmontables y esto
generaba facil acumulacion de suciedad.

Las puertas son lisas e inabsorbentes

El estado de las puertas eran de un material liso
e inabsorbente.

Las puertas cuentan con cierre automatico

Las puertas contaban con un cierre automatico
que permitia a los manipuladores ingresar y salir
de manera facil.

La campana extractora esta limpia y operativa

La campana extractora se encontraba limpia y
operativa en todo momento de produccion.

El area cuenta con la ventilacion adecuada

El area contaba con la ventilacién adecuada dado
que la ubicacién y adaptacion no estan
generando un correcto proceso.

El &rea dispone facilidades para el lavado de manos

El area de produccién dispone facilidades para un
correcto lavado de manos.

Los clientes reclaman acerca de los pedidos

Los clientes hacen reclamos por los pedidos con
referencia al estado de los insumos, limpieza del
menaje y tiempos de salida del producto.

Los clientes hacen devoluciones de los pedidos

No hubo devoluciones de los pedidos sacados,
todos las llamadas de atencion se dierigian a
reclamos mas no devolvian el producto.

Fuente y elaboracion propia (2018).
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A través de la guia de observacion y lista de cotejo emitida el 21 de
Septiembre del 2018 en el restaurante La Miga, a las de 7:25 A.M. a 3:00 P.M.
Se hizo verificacion de todos los indicadores de las variables en estudio. Se
observd que a la hora de ingreso los 9 manipuladores ingresaron a las 7:30
A.M. con sus uniformes completos y limpios y estos antes de ingresar al area
de produccion el jefe de cocina les revis6 visualmente su higiene personal

como el pelo corto, ufias cortas, el vello facial rasurado, sin alhajas.

Los manipuladores una vez que ingresaron se lavaron las manos
superficialmente con agua sin respetar los tiempos ni desinfectar sus manos
con algun agente desinfectante o antibacterial como alcohol en gel o etilico,
etc. Luego el manipulador no desinfecto su trapo con algun agente quimico y a
consecuencia su area de trabajo no pudo ser desinfectado como deberia ser, lo
mismo sucedid con el cuchillo y la tabla que usan para picar, ya que el area no

presentaba algun agente de desinfeccion como acido peracético, yodo, etc.

Luego los manipuladores proceden a hacer una verificacion visual y
organoléptica de los productos en su area para ver su estado de conservacion,
una vez que comenzaron a producir respectivamente cada manipulador en su
area, estos no procedieron al lavado de manos cada 30 minutos con la

finalidad de reducir riesgos de contaminacion.

Se pudo verificar que cada manipulador que usaba los servicios
higiénicos llegaba al area y procedian al lavado de manos, contradictoriamente

solo procedian al lavado de mano correctamente cuando se hacia uso de los
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servicios o manipulaban cajas, envases u otro articulo contaminado, pero no
procedian al lavado de manos cuando tosian utilizando las manos, rascarse la

cabeza u otra parte del cuerpo o manipular alimentos crudos.

Cuando se procedid a la verificacion de la camara de conservacion y
congelacion, estas se encontraba limpias y libres de fuente de contaminacion,
sus temperaturas eran de 4°C y - 19°C respectivamente y estaba dentro de los

pardmetros normales.

Respecto cuando de hizo la verificacion visual respecto al manejo de los
alimentos, se verificd que los manipuladores no incurrian en la desinfeccién de
frutas y hortalizas con desinfectantes, solo la pasaban por agua, en el caso de
las hortalizas las lavaban hoja por hoja, en el caso de carnes, pescados,
mariscos y visceras las lavaban antes de someterlas al proceso de coccion;
cabe destacar que los utensilios que usaban para cortar alimentos crudos no

eran de su uso exclusivo y para volverlo a usar solo lo lavaban con agua.

Los alimentos picados para la preparacibn del dia no estaban
refrigerados ni protegidos; el método de descongelacion empleado por los
manipuladores era mediante el uso de microondas y el grado de coccion llego
a los 80 grados logrando pasar los parametros correctos en ese aspecto, esto
se comprobd mediante el uso de termdmetro; en otro punto de observacion se
pudo verificar que los aceites eran cambiados al no pasar el control de color,
olor y sabor, también se verific6 que el recalentamiento de las comidas

pasaban la temperatura minima de 74 grados centigrados.

46



El personal de manipulacién que se encargaba de sacar los pedidos
incurria en introducir rapidamente un dedo para verificar el equilibrio de sabor,
en este momento se elevaba los riesgos de una contaminacion, cabe
mencionar que el personal encargado de emplatar los pedidos para ser
llevados a las respectivas mesa no portaba mascarilla ni guantes y de esta
manera elevaba los riesgos de contaminacion en el proceso final del proceso.
El menaje empleado para servir los alimentos no sufria una desinfeccién

guimica o térmica aumentando una vez mas los riesgos de contaminacion.

Referente a la estructura se observO no hay una fuente de
contaminacion cerca del area de produccién; el local cuenta con ingresos
diferenciados para proveedores y clientes, logrando minimizar los riesgos de
alguna fuente de contaminacion respecto a ingresos de alimentos. El area de
produccion no disponia con una zona de preparacion previa con la finalidad
para proporcionar, cortar y picar o todo lo que incurra en pre produccion; el
area contaba con una zona de preparacion intermedia y final y de estd manera
facilitaba las operaciones de higiene; los pisos y paredes eran de ceramica y
de esta forma tenia una funcién de impermeabilidad, de facil lavado, cabe

indicar que el piso no contaba con pendiente hacia sumidero.

La ventana de entrada hacia el area de produccién no contaba con una

malla de proteccion contra plagas, cabe anotar que no eran desmontables,

pero si disponian con un cierre automatico.
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b. Entrevista
Guia de entrevista
A continuacion, se presentan los resultados de la aplicacion de
entrevistas a expertos en el tema.

Tabla N° 3: Guia de Entrevista

ANALISIS DEL MANEJO DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACIONE EN EL AREA
DE PRODUCCION DE ALIMENTOS EN EL
RESTAURANTE LA MIGA DEL DISTRITO DE
SAN ISIDRO, Y SUS CONSECUENCIAS EN EL
ANO 2018

TITULO

¢, Colmo son las buenas las buenas practicas de
manipulacion en el area de produccion de
alimentos del restaurante La Miga y sus
consecuencias en el afio 20187

PROBLEMA GENERAL

Conocer el manejo de las buenas practicas de
manipulacion en el area de produccion de
alimentos del restaurante La Miga y sus
consecuencias en el afio 2018.

OBJETIVO GENERAL

ACTOR EXPERTOS EN EL TEMA

Fuente y elaboracion propia (2018).
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Tabla N° 4: Guia de Entrevista — Experto 1

CATEGORIA

INDICADORES

RESULTADOS

CONCLUSIONES

Politicas de las
buenas practicas de
manipulacion (BPM)

1. ¢ Cree usted que los
administradores de los
establecimientos de alimentos y
bebidas adoptan las politicas de
BPM de la norma 363 (norma
sanitaria para el funcionamiento
de restaurantes y servicios)?

En lineas generales, creo que la
mayoria no, por esa razon paran
cerrando los restaurantes, muchos de
los creo que no tienen conocimiento
de la norma, desconocen que existen
una norma de restaurantes y en
algunos otros casos tienen
conocimientos de la norma, pero
entiendo que por temas de pereza, por
que le gana el tiempo, por Carga de
trabajo no lo implementan, por tema
de costos.

La mayoria de administradores
no adopta las politicas de BPM,
muchos de ellos no tienen
conocimiento, o desconocen que
existe y otros por temas de
pereza a causa de tiempo, carga
de trabajo y costos.

2. ¢ Cual cree usted que son los
factores para que los
establecimientos de alimentos y
bebidas no apliquen la norma
3637

Son empiricos, desconocen de la
existencia de la norma, no estan
capacitados, por pereza, pasa también
y sobre todo es que no hay un
compromiso total de los
colaboradores.

El empirismo, el
desconocimiento, la falta de
capacitacion, la pereza y la falta
de compromiso son factores por
los que los establecimientos no
aplican la norma.

Teoria de la norma

3. ¢ Cree usted que los
trabajadores de los
establecimientos de alimentos y
bebidas tienen conocimiento
total de la norma 363 - (norma
sanitaria para el funcionamiento
de restaurantes y servicios) y si
aplican dicha norma?

Deberian, pero a totalidad de la norma
creo que no y deberian tener
capacitacion por lo menos 2 veces al
afio, pero no hay un compromiso del
jefe para ordenar, no dirige, no
distribuye el trabajo nada funciona.

A totalidad de la norma no la
tienen, deberian tener
capacitacion 2 veces al afio por lo
menos y esto es a causa de una
falta de compromiso del jefe.

Estructura

4. ¢ Cree que el disefio especial
0 adaptacion de la estructura
sean factores que determinen la
aplicacion de la norma 363?

La infraestructura o distribucién de
ambientes es importante y colabora
para que no se contamine el alimento;
restaurante de lujo tiene la facilidad de
el espacio para ubicar, pero en
restaurantes pequefios se pueden
hacer adaptaciones y funcionan bien;
las adaptaciones funcionan y eso es lo
que le pasa a mas del 90% de
restaurante, carecen de logistica.

La infraestructura es importante,
pero en restaurantes pequefios
las adaptaciones funcionan bien,
y eso es lo que pasa a mas del
90% de restaurantes.

Reclamos y
devoluciones

5. ¢,Cree que un buen manejo
de las buenas practicas de
manipulacion sean determinante
para prevenir, reducir y mejorar
los reclamos?

Deberia funcionar, el tema de los
reclamos no se como se puede medir
porque el peruano promedio no
reclama, salvo que sea un tema
masivo.

Deberia funcionar en el tema de
los reclamos, pero el peruano
promedio no reclama.

Fuente y elaboracion propia (2018).
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Tabla N° 5: Guia de Entrevista — Experto 2

CATEGORIA

INDICADORES

RESULTADOS

CONCLUSIONES

Politicas de las
buenas practicas de
manipulacion (BPM)

1. ¢ Cree usted que los
administradores de los
establecimientos de alimentos y
bebidas adoptan las politicas de
BPM de la norma 363 (norma
sanitaria para el funcionamiento
de restaurantes y servicios)?

De repente por desconocimiento no lo

hacen, muchas personas
emprendedoras no tienen
conocimientos sobre el tema de

manipulacién y buenas practicas, yo
supongo que si existe una pequefa o
mediana empresa que no tenga un
administrador que no este interesado
en esto, debe ser por
desconocimiento.

Son gente no capacitada, les resulto
hasta cierto momento.

No lo hacen por desconocimiento,
la falta de capacitacion y el
desinterés de el administrador, y
porque muchos emprendedores
son empiricos.

2. ¢ Cual cree usted que son los
factores para que los
establecimientos de alimentos y
bebidas no apliquen la norma
3637

Si, las instalaciones en muchos de los
casos no son las adecuadas, desde
un comienzo el espacio no ha sido
disefiado para la produccion, no tiene
un flujo, el espacio ha sido adaptado,
para que todo tenga la instalacién, los
flujos se requiere inversion y lo que se
pide al menos es un grado de
sanitizaciéon. También la informalidad
es muy grande, las municipalidades
que son las encargadas de
inspeccionar dan cuenta de solo lo
superficial, una mirada rapida.

Las instalaciones en muchos
casos no son las adecuadas,
también la informalidad porque
las municipalidades inspeccionan
de manera superficial o
rapidamente y estos genera falta
de compromiso por parte de las
empresas.

Teoria de la norma

3. ¢ Cree usted que los
trabajadores de los
establecimientos de alimentos y
bebidas tienen conocimiento
total de la norma 363 - (norma
sanitaria para el funcionamiento
de restaurantes y servicios) y si
aplican dicha norma?

Lo veo mas complicado, por ejemplo
en este momento se esta contratando
mano de obra barata, y estas
personas son muy poca capacitadas.
Todo deberia nacer del administrador,
pero lo ideal es contratar al ideal
capacitado.

Es mucho méas complicado
porque en la actualidad se esta
contratando mano de obra muy

poca capacitada.

Estructura

4. ¢ Cree que el disefio especial
0 adaptacion de la estructura
sean factores que determinen la
aplicacion de la norma 363?

No es tan determinante, disefiar un
espacio desde un comienzo ayuda
bastante, pero si no se tiene el
presupuesto para mantenerlo desde
un inicio, la idea es una adecuacion
correcta y que todos estén informados
de los procedimientos de ingreso de
insumo, de lavado de manos.

No es tan determinante el disefio
especial desde un comienzo,
pero también una adecuacion

correcta con todos los
procedimientos de las BPM
funciona bien.

Reclamos y
devoluciones

5. ¢,Cree que un buen manejo
de las buenas practicas de
manipulacion sean determinante
para prevenir, reducir y mejorar
los reclamos?

Si, lo que se busca es minimizar
errores, pero si uno mantiene mayor
cuidado se va a minimizar las quejas,
pero si hay alguna queja uno ya tiene
el camino para rastrear y ubicar la
falla, las buenas practicas de
manipulacion ayudan mucho.

Si, se minimiza errores y esto
ayuda a reducir las quejas, y las
BPM ayudan a rastrear y ubicar

las fallas.

Fuente y elaboracion propia (2018)
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Matriz de triangulacion de resultados
En la siguiente tabla se presenta los resultados de aplicacion de

entrevista a expertos.
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Tabla N° 6: Matriz de Triangulacion de Resultados

CATEGORIA

INDICADOR

COMPARACION

RESULTADOS

Politicas de
las buenas
préacticas de
manipulacion
(BPM)

1. ¢Cree usted que los
administradores de los
establecimientos de alimentos
y bebidas adoptan las politicas

de BPM de la norma 363
(norma sanitaria para el
funcionamiento de
restaurantes y servicios)?

En lineas generales, creo que la
mayoria no, por esa razén paran
cerrando los restaurantes, muchos de
los creo que no tienen conocimiento de
la norma, desconocen que existen una

norma de restaurantes y en algunos
otros casos tienen conocimientos de la
norma, pero entiendo que por temas
de pereza, por que le gana el tiempo,
por Carga de trabajo no lo
implementan, por tema de costos.

De repente por desconocimiento no lo
hacen, muchas personas emprendedoras
no tienen conocimientos sobre el tema
de manipulacién y buenas practicas, yo
supongo que si existe una pequefia o
mediana empresa que no tenga un
administrador que no este interesado en
esto, debe ser por desconocimiento.
Son gente no capacitada, les resulto
hasta cierto momento.

Los expertos coinciden que no adoptan la

norma por falta de conocimiento,

empirismo, no saben que existe la norma

y por pereza a causa de la carga de
trabajo y costos.

Los administradores de los
establecimientos de alimentos y bebidas
no adoptan las politicas de BPM de la
norma 363 por empirismo,
desconocimiento, carga de trabajo y
elevacion de los costos.

2. ¢ Cudl cree usted que son
los factores para que los
establecimientos de alimentos
y bebidas no apliquen la
norma 363?

Son empiricos, desconocen de la
existencia de la norma, no estan
capacitados, por pereza, pasa también
y sobre todo es que no hay un
compromiso total de los colaboradores.

Si, las instalaciones en muchos de los
casos no son las adecuadas, desde un
comienzo el espacio no ha sido disefiado
para la produccién, no tiene un flujo, el
espacio ha sido adaptado, para que todo
tenga la instalacion, los flujos se requiere
inversion y lo que se pide al menos es un
grado de sanitizaciéon. También la
informalidad es muy grande, las
municipalidades que son las encargadas
de inspeccionar dan cuenta de solo lo
superficial, una mirada rapida.

Los expertos coinciden que el empirismo,
el desconocimiento, la falta de
compromiso, las instalaciones y la
informalidad son factores por los que los
establecimientos de alimentos de
alimentos y bebidas no apliquen la
norma.

El empirismo, el desconocimiento, la
falta de compromiso, el disefio de las
instalaciones y la informalidad son los

principales factores por lo que no se

aplica la norma 363

Teoria de la
norma

3. ¢ Cree usted que los
trabajadores de los
establecimientos de alimentos
y bebidas tienen conocimiento
total de la norma 363 vy si
aplican dicha norma?

Deberian, pero a totalidad de la norma
creo que no y deberian tener
capacitacion por lo menos 2 veces al
afio, pero no hay un compromiso del
jefe para ordenar, no dirige, no
distribuye el trabajo nada funciona.

Lo veo méas complicado, por ejemplo en
este momento se esta contratando mano
de obra barata, y estas personas son
muy poca capacitadas. Todo deberia
nacer del administrador, pero lo ideal es
contratar al ideal capacitado.

Los expertos coinciden en que los
trabajadores de los establecimientos de
alimentos y bebidas no tienen
conocimiento total de la norma 363y la
falta de compromiso del jefe.

Los trabajadores no tienen
conocimiento total de la norma 363 y la
aplicacion de esta se da de manera
superficial a consecuencia del poco
conocimiento.
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4. ; Cree que el disefio
especial o adaptacion de la

La infraestructura o distribucion de
ambientes es importante y colabora
para que no se contamine el alimento;
restaurante de lujo tiene la facilidad de
el espacio para ubicar, pero en

No es tan determinante, disefiar un
espacio desde un comienzo ayuda
bastante, pero si no se tiene el
presupuesto para mantenerlo desde un

Los expertos coinciden en el punto que el
disefio especial de la infraestructura es
importante y colabora para que no se
contamine el alimento, pero no es tan

El disefio especial de la estructura no es
tan determinante y las adaptaciones o

Estructura estructura sean factores que ~ A ; - ) ; adecuaciones funcionan bien siempre y
; o restaurantes pequefios se pueden inicio, la idea es una adecuacion correcta determinante y las adaptaciones o . S
determinen la aplicacion de la . ) i L ) . ; cuando se sigan los procedimientos
norma 3632 hacer adaptaciones y funcionan bien; y que todos estén informados de los adecuaciones a estas funcionan bien, correctos
’ las adaptaciones funcionan y eso es lo | procedimientos de ingreso de insumo, de siempre y cuando se sigan los ’
que le pasa a mas del 90% de lavado de manos. procedimientos correctos.
restaurante, carecen de logistica.
i . Si, lo que se busca es minimizar errores, - .
5. ¢,Cree que un buen manejo . . ) : } Los expertos coinciden que deberia . _—
de las buenas practicas de Deberia funcionar, el tema de los pero si uno mantiene mayor cuidado se funcionar e se va a minimizar las El buen manejo de las buenas practicas
- P reclamos no se como se puede medir va a minimizar las quejas, pero si hay ) 1Y Que ) de manipulaciéon es determinante para
Reclamos y manipulacion sean quejas, pero se tiene el instrumento para

devoluciones

determinante para prevenir,
reducir y mejorar los
reclamos?

porque el peruano promedio no
reclama, salvo que sea un tema
masivo.

alguna queja uno ya tiene el camino para
rastrear y ubicar la falla, las buenas
practicas de manipulacién ayudan
mucho.

rastrear y ubicar la talla, pero un experto
difiere en que el peruano promedio no
reclama, salvo que sea un tema masivo.

prevenir y reducir y mejorar los
reclamos, llevando a minimizar las
quejas.

Fuente y elaboracion propia (2018
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CAPITULO V

DISCUCION, CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1 Discusion de la investigacion
Para medir la confiabilidad externa de los instrumentos cualitativos,
como la observacion y la entrevista, se obtuvo el respaldo de 2 expertos; uno

en el area, y otro en el area, los cuales nos dieron los siguientes resultados:

Tabla N° 8: Validacion por juicio de expertos

LUGAR DONDE PORCENTAJE DE

NOMBRE DE EXPERTOS GRADO ACADEMICO LABORAN VALIDEZ

Universidad de
Magister San Martin de 100%
Porres

Barbara Isabel Ponce
Ponce.

Universidad de
Magister San Martin de
Porres

Daniel Martin Inafuku
Garcia.

Fuente y elaboracion propia (2018).

Como se aprecia en la tabla N° 8 la confiabilidad por consistencia
externa de los instrumentos cualitativos; de esta, la presente investigacion se
obtuvo un promedio de %. Que nos indica que la variable, dimensiones e

indicadores pertenecen y son coherentes entre si.

Respecto a las limitaciones de la presente investigacion se puede
mencionar que la informacién con la que se ha trabajado para realizar el marco

tedrico es muy limitada y poco especifica con respecto al sujeto de estudio
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dado que muy pocos trabajos de investigacion profundizan en este tema de
interées como lo es las buenas practicas de manipulacion para los

establecimientos de alimentos y bebidas.

En el estudio de los antecedentes de Barra. S. (2017) de la Universidad
Cesar Vallejo — Peru, analiza el nivel de conocimiento de las buenas practicas
de manipulacién en el area de alimentos y bebidas del hotel San Agustin y le
arrojo como resultado que el personal no contaba con un alto conocimiento de
las BPM y esto hace necesario la implementaciéon de un programa de BPM y
que dicho programa debe tomar en cuenta el componente actitudinal y de

comportamiento del personal.

El presente trabajo de investigacion sostiene segun sus resultados que
el referente en la organizacion u empresa no incide en disefar, planifiicar,
coordinar, implementar, dirigir, evaluar y verificar un programa de buenas
practicas de manipulacion y esto a diferente causas como la elevacion de
costos, carga de trabajo, informalidad, falta de compromiso, y esto genera
como consecuencia la falta de actitud y de comportamiento del personal, el
encargador en todo momento debe ser el ejemplo y responsable de todos los
puntos para aplicar de manera correcta las buenas practicas de manipulacion
e influenciar de manera positiva generando actitud y compromiso en el

personal.

En referencias del analisis del marco tedrico, Sanchez, A.C. Y Martinez

infieren la importancia del disefio, este debe ser atractivo, versatil y confortable
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con el trabajador. Segun los resultados de la presente investigacion se
concuerda con la importancia del disefio, este le va a facilitar en las actividades
a los trababajadores, se determin6 tambien que el disefio especial como lo es
desde un principio desde su construccion es importante, pero no relevante
porque la adaptacion del espacio y la modificacion del disefio para que sea
atractivo, versatil, confortable, y facilitar las actividades del trabajador es lo

mas relevante.

5.2 Conclusiones de la investigacion

= Las buenas practicas de manipulacion en el area de produccion
del restaurante La Miga de San Isidro son precarias en aspectos
como el conocimiento de la norma 363 por parte de los

trabajadores.

= El referente del restaurante La Miga no tiene un plan o un
programa de las buenas practicas de manipulacion, generando
una informalidad e imprecision al momento de realizar actividades

de produccién de alimentos.

» Los factores que condicionan un mal manejo de las buenas
practicas de manipulacion en el restaurante La Miga son la
informalidad, la falta de conocimiento y compromiso por parte del

referente del restaurante, el pensamiento de los costos elevados,
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la adaptacion del espacio de la estructura, la falta de un programa

de buenas practicas de manipulacion.

El disefio epecial de un restaurante como lo es planificado desde
la construccidén es muy importante, pero no determina el éxito de
la aplicacion de las buenas practicas de manipulacion, los
expertos coincideron que la adaptacion del disefio de los
establecimientos de alimentos y bebidas generaria una buena

aplicion de la norma sanitaria 363.

Las consecuencias generadas por un malnejo de las buenas
practicas de manipulacion del restaurante La Miga son
considerables, llegando a ser lo mas recurrente las devoluciones

de platos y reclamos.

5.3 Recomendacion de la investigacion

El restaurante La Miga debe gestionar para que los empleados
del area de produccibn de alimentos y bebidas esten
constantemente capacitados en la norma 363, y como mejorar las

buenas practicas de manipulacion.

El referente o encargado del restaurante La Miga deberia disefiar,

planifiicar, coordinar, implementar, dirigir, verificar y evaluar un
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programa de buenas practicas de manipulacion para facilitar las

actividades del personal.

Visorar para ver los beneficios a largo plazo de la implementacion
de las buenas practicas de manipulacién y como esta no elevaria

los costos.

Gestionar para hacer la adaptacion del disefio del espacio en el
area de produccion de alimentos, porque el actual disefio no
facilita las actividades del personal, mucho menos hacerlo segun

la norma 363.

Aplicar el programa de buenas practicas de manipulacién para

reducir las quejas y/o devoluciones y de esta forma conocer los

errores en la cadena de produccién de alimentos.
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ANEXOS

ANEXO 1: Matriz de Consistencia de la investigacion

¢Cuales son los efectos o consecuencias de un
mal manejo de las buenas préacticas de
manipulacioén en el area de produccién de
alimentos en el restaurante La Miga?

mal manejo de las buenas préacticas de
manipulacién en el area de produccion de
alimentos en el restaurante La Miga.

Devoluciones

Los clientes hacen devoluciones

PROBLEMAS OBJETIVOS VARIABLES | DIMENSIONES INDICADORES MUESTRA TECNICA METODOLOGIA
Problema general de investigacion Objetivos general de investigacion Politicas de BPM La empresa aplica la norma sanitaria N° 363/Minsa
¢ Coémo son las buenas las buenas practicas de Determinar el manejo de las buenas Buenas Practicas de Experto Entrevista
manipulacion en el area de produccion de practicas de manipulacion en el area de Manipulacion BPM Teoria de la norma Conocimiento de la norma sanitaria de los trabajadores del
alimentos del restaurante La Miga y sus produccion de alimentos del restaurante La area de produccion
consecuencias en el afio 2018? Miga y sus consecuencias en el afio 2018.
Uniforme completo y limpio Tipo de investigacion:
— - Aplicada
Higiene personal p
Procesos de ingresos -
e higi ng Lavado de manos Tipo de enfoque:
giene .
- . . - - . S - " - Mixta
Problemas especificos de investigacion Objetivos especificos de investigacion Desinfeccion
Verificacion visual y organoléptico Tipo de alcance:
Limoi - Descriptivo
Conservacién de impieza
camaras de frios Temperatura Disefio de investigacion:
- — - Nueve - Cuantitativo NO
Desinfeccion de alimentos A .
trabajadores del experimentales,
Lavado de alimentos area de Observacion transversales-Descriptivo
Utensilios de uso exclusivo produccic’)n de ; Alicic:
alimentos. Unidad de anaI|S|§.
Maneio de | Refrigeracion de alimentos -Trabajadores del area de
anejo ce 'os ” y produccion de alimentos
alimentos Descongelacion de alimentos i
del restaurante La Miga.
Temperatura de alimentos
Poblacion:
Cambio de aceite - Veinticinco (25)
) Rotulacién y conservacion trabajadores del
Produccion de restaurante la Miga.
alimentos Uso de mascarilla y guante
. - Entrega del producto M .
; Identificar los factores que condicionan un Desinfeccion del menaje uestra:
¢Cuales son los factores que condicionan un mal esi Y _ N
manejo de las BPM en el restaurante La Miga? mal manejo de las BPM en el restaurante La — Nugve ©9) Trabajadpres
Miga. Contaminacion del entorno del &rea de produccion de
alimentos.
Ingreso para proveedores y clientes
Zona de preparacion previa, intermedia y final Tipo de muestray
muestreo:
Pisos impermeables, anti deslizables y lavable - Muestra NO
Estructura Paredes impermeable, anti deslizable, lavable y con ngulo probabilistica por
sanitario conveniencia.
Acabado del techo Experto Entrevista / Tamafio de muestra:
Estado de la ventana de proteccién Observacion - 9 trabajadores del area
de produccion.
Estado de la puerta
Estado de lavaderos de manos
Identificar los efectos o consecuencias de un Reclamos Los clientes reclaman

Fuente y elaboracion propia (2018).
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Anexo 2: Matriz de operacionalizacion de variables

alimentos

DEFINICION DEFINICION . INSTRUME-
VARIABLES CONCEPTUAL DIMENSIONES OPERACIONAL INDICADORES ITEMS | TECNICA NTO
Segun la norma - ;
sanitaria para el Politicas de Normas sanitaria de La empresa ?p"?a . Guion de
h ! las buenas practicas la norma sanitaria 1,2 Entrevista .
funcionamiento de BPM de manipulacion o X entrevista
restaurantes y P N° 363/Minsa
Buenas servicios afines R.M.
Practicas de | N° 363 (2005) es el
ibulacié “Conjunto de
Manipulacion practicas adecuadas L i
BPM cuya observancia Conocimientos de los C0n00|m|em0 .de la i
asegurara la calidad Teoria de la trabajadores del area | norma sanitaria de 3 Entrevista | ©Uion de
sanitaria e inocuidad norma de produccionde | |os trabajadores del entrevista
de los alimentos y alimentos area de produccién
bebidas”
Uniforme completo y
limpio
Higiene personal
Procesos de
. Higiene y habitos del | | ayado de manos
”;19”?50 e personal
'glene Desinfeccién
Verificacion visual y
organoléptico
) Conservacion y P 1,23
Conservacion limpieza de las Limpieza 4,5, 6,
de camaras de camaras de 7,8,9,
frios refrigeracion dela | Temperatura 10, 11,
cocina 1213
Desinfeccion de 14, 15,
alimentos 16. 17
I 6,17, Observacio Notas de
Lavado de alimentos 18, 19, -
20 21 n observacion
. ” Utensilios de uso o
Manipulacién y " 22, 23
’ exclusivo » &9,
cuidado de los - — 24 25
) alimentos cuando se | Refrigeracion de 26, 27’
Manejo de los hace la pre alimentos %8 29,
alimentos produccion y Descongelacion de e
cocinado de los alimentos 30, 31,
alimentos
Cambio de aceite
" Rotulacién y
La operacién u conservacion
actividad de -
convertir la materia Entrega del producto Uso de mascarilla y
" prima. o insumo, en Entrega del final cumpliendo la guantes
Produccién un alimento producto norma sanitaria Desinfeccion del
de alimentos | elaborado o platillo y menaje
con el objetivo de Contaminacion del
sat_lsfacer las entorno
necesidades de los
clientes. Ingreso para
proveedores y clientes
Zona de preparacion
previa, intermedia y 4/ 34,
final 35, 36,
Pisos impermeables, 37, 38,
antideslizante y 39, 40, .
Estructura y lavables 41 42, | Entrevista / GUIon de
Estructura (area | arquitectura del area - v .. | entrevista/
de cocina) de produccién de Paredes impermeable, 43, 44, | Observacio Notas de
. anti deslizable, lavable 45, 46 n .
alimentos A o by observacion
y con angulo sanitario 47. 48
Acabado del techo 4512’ 2(2)‘
Estado de la ventana 53.
de proteccion
Estado de la puerta
Estado de lavadero de
manos
Llamada de atencién X Guion de
acerca del producto Entrevista/ entrevista /
Reclamos final elaborado por el | Los clientes reclaman 52 Observa- Notas d
area de produccién cién otas ,e,
de alimentos observacion
Rechazo y retorno £ ista / Guion de
del producto final . ntrevista .
Devoluciones | elaborado por el area Lozgcimgi::?n 53 Observa- e’r\1|trteV|s(’;a/
de produccién de cién otas de

observacion
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Fuente y elaboracion propia (2018)
Anexo 3: Guia de Entrevista

Guia de Entrevista

Nombre y apellido: Daniel Martin Inafuku Garcia
Cargo: Docente de la Universidad de San Martin de Porres
Tiempo de desempefio: 6 afios

Fecha de entrevista: 19 de Septiembre del 2018

CATEGORIA INDICADORES RESULTADOS

CONCLUSIONES

1. ¢ Cree usted que los
administradores de los
establecimientos de alimentos y
bebidas adoptan las politicas de
BPM de la norma 363 (norma
sanitaria para el funcionamiento
Politicas de las de restaurantes y servicios)?
buenas practicas de
manipulacion (BPM)

2. ¢ Cual cree usted que son los
factores para que los
establecimientos de alimentos y
bebidas no apliquen la norma
3637

3. ¢ Cree usted que los
trabajadores de los
establecimientos de alimentos y
bebidas tienen conocimiento
total de la norma 363 - (norma
sanitaria para el funcionamiento
de restaurantes y servicios) y si
aplican dicha norma?

Teoria de la norma

4. ¢ Cree que el disefio especial
0 adaptacion de la estructura

Estructura .
sean factores que determinen la
aplicacion de la norma 3637
5. ¢,Cree que un buen manejo
de las buenas practicas de
Reclamos y

manipulacion sean determinante
para prevenir, reducir y mejorar
los reclamos?

devoluciones

Fuente y elaboracion propia (2018).
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Guia de Entrevista

Nombre y apellido: Jhonny Alberto Inga Ramirez

Cargo: Docente de la Universidad de San Martin de Porres

Tiempo de desempeiio: 11 afios

Fecha de entrevista: 20 de Septiembre del 2018

CATEGORIA

INDICADORES

RESULTADOS

CONCLUSIONES

Politicas de las
buenas practicas de
manipulacion (BPM)

1. ¢Cree usted que los
administradores de los
establecimientos de alimentos y
bebidas adoptan las politicas de
BPM de la norma 363 (norma
sanitaria para el funcionamiento
de restaurantes y servicios)?

2. ¢ Cuél cree usted que son los
factores para que los
establecimientos de alimentos y
bebidas no apliquen la norma
363?

Teoria de la norma

3. ¢ Cree usted que los
trabajadores de los
establecimientos de alimentos y
bebidas tienen conocimiento
total de la norma 363 - (norma
sanitaria para el funcionamiento
de restaurantes y servicios) y si
aplican dicha norma?

Estructura

4. ¢ Cree que el disefio especial
0 adaptacion de la estructura
sean factores que determinen la
aplicacion de la norma 363?

Reclamos y
devoluciones

5. ¢,Cree que un buen manejo
de las buenas practicas de
manipulacion sean determinante
para prevenir, reducir y mejorar
los reclamos?

Fuente y elaboracion propia (2018).
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Anexo 4: Guia de Observaciéon

Guia de Observacion
Fecha: 21 de Septiembre del 2018
Lugar: Restaurante La Miga
Hora de inicio de la observacion: 7:25 AM

Hora de finalizacion de la observacion: 3:00 PM

Apreciacion del Observador
Puntos a Observar
No . .
procede Muy bajo Bajo Alto Muy alto
Estructura
1.- El disefio y estructura para el area de la produccién de
alimentos es especial X
Reclamos
2.- Los clientes reclaman acerca de los pedidos X

Devoluciones

3.- Los clientes hacen devoluciones de los pedidos X

Fuente y elaboracion propia (2018).
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Anexo 5: Lista de Cotejo
Lista de Cotejo

Fecha: 21 de Septiembre del 2018

Lugar: Restaurante La Miga

Hora de inicio de la observacion: 7:25 AM

Hora de finalizacién de la observacién: 3:00 PM

Area de observacion: Produccion de alimentos

NuUmero de trabajadores: Nueve trabajadores

Obijetivo: Verificar el nivel de aplicacion de la norma sanitaria 363 de los

trabajadores operativos

Apreciacion del

Observador
Puntos a observar

SI NO
Procesos de Ingreso e Higiene
1.- El manipulador cuenta con su uniforme completo y limpio X
2.- El manipulador se le observa higiene personal (pelo corto, ufias cortas, vello facial X
rasurado, sin alhajas y sin maquillaje)
3.- El manipulador al entrar se lava y desinfecta las manos X
4.- El manipulador desinfecta su trapo de limpieza X
5.- El manipulador desinfecta su area de trabajo antes de manipular alimentos X
6.- El manipulador desinfecta su cuchillo antes de comenzar a trabajar X
7.- El manipulador desinfecta su tabla de picar antes de manipular alimentos X
8.- El manipulador hace una verificacion visual y organoléptico de los productos en su X
area
9.- Los manipuladores se lavan las manos cada 30 minutos X
10.- Los manipuladores se lavan las manos después de usar los servicios higiénicos X
11.- Los manipuladores se lavan las manos después de toser utilizando las manos X
12.- Los manipuladores se lavan las manos después de rascarse la cabeza u otra parte

X

del cuerpo
13.- Los manipuladores se lavan las manos después de manipular cajas, envases o X
articulos contaminados
14.- Los manipuladores se lavan las manos después de manipular alimentos crudos X
15.- Los manipuladores se lavan las manos después de recoger o manipular recipientes X
de residuos
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Conservaciéon de Camara de Frios

16.- La camara de refrigeracion esté limpia y libre de fuentes de contaminacién

17.- La temperatura de la camara de refrigeracion esta entre 0 °Cy 5 °C

18.- La camara de congelacion esta limpia y libre de fuentes de contaminacién

19.- La temperatura de la camara de congelacion esta minimo a - 18 °C

Manejo de Alimentos

20.- Hay desinfeccion de frutas y hortalizas con desinfectantes

21.- Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavan con agua potable corriente
antes de someterlas al proceso de coccion

22.- Las hojas de las hortalizas se lavan hoja por hoja

23.- Los utensilios que se utilizan para corte de alimentos (carnes) crudos son de su uso
exclusivo

24.- Los alimentos picados para la preparacion del dia estan refrigerados y protegidos

25.- La descongelacién de alimentos se hacen por refrigeracion, horno microondas e
inmersién respetando sus procesos y tiempos

26.- El grado de coccién de una pieza llega a los 80°C en su centro

27.- Los aceites para freir son cambiados cuando cambian de color, olor y sabor

28.- Las comidas o pre cocidas para terminarlas en el momento estan conservadas y
rotuladas en refrigeracién

29.- El recalentamiento de comidas alcanza una temperatura minima de 74 en el centro
del alimento por lo menos 30 segundos

Entrega del Producto

30.- Tocan con los dedos la comida que entrard en contacto con la boca de los
comensales

31.- El manipulador que emplata los alimentos usa mascarilla y guantes

32.- El menaje que se usa para emplatar los alimentos tiene una desinfeccion quimica o
térmica

Estructura

33.- Hay fuente de contaminacion en el entorno del area de produccién

34.- El local tiene ingreso diferente para proveedores y clientes

35.- El &rea cuenta con zona de preparacion previa

36.- El disefio del area permite realizar las operaciones con higiene en la zona de
preparacion previa

37.- El &rea cuenta con zona de preparacion intermedia

38.- El disefio del area permite realizar las operaciones con higiene en la zona de
preparacion intermedia

39.- El &rea cuenta con zona de preparacion final

40.- El disefio del area permite realizar las operaciones con higiene en la zona de
preparacion final

41.- Los pisos son impermeables, inabsorbentes, lavables, antideslizantes y no tienen
grietas
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42 .- El piso tiene pendiente hacia sumidero

43.- Las paredes son impermeables, inabsorbentes, lavables, y son de color claro

44.- Los pisos, paredes y techos estan en buen estado de conservacion

45.- Las paredes cuentan con el angulo sanitario correspondiente

46.- El techo tiene acabado que impida la acumulacion de suciedad y sea facil de
limpiar

47.- La ventana tiene proteccién contra plagas

48.- Las ventanas son desmontables para poder limpiarse

49.- Las puertas son lisas e inabsorbentes

50.- Las puertas cuentan con cierre automatico

51.- La campana extractora estéa limpia y operativa

52.- El area cuenta con la ventilacion adecuada

53.- El area dispone facilidades para el lavado de manos

Fuente y elaboracion propia (2018).
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Anexo 6: Validacion de instrumentos

SOLICITO: Validacion de instrumento de investigacion.
(Magister o Doctor(a)): Barbara Isabel Ponce Ponce.

Yo, Carlos Augusto Lépez Huamani, alumno del IX ciclo y postulante a
Bachiller por tesis de la escuela de Turismo y Hoteleria de la Universidad de
San Martin de Porres, me dirijo respetuosamente para expresarle lo siguiente:

Que siendo necesario contar con la validacion de los instrumentos para
recolectar datos que me permitan contrastar mi trabajo de investigacion para la
tesis titulada: “Analisis del manejo de las buenas préacticas de manipulacion en
el &rea de produccion de alimentos en el restaurante La Miga del distrito de
San Isidro y sus consecuencias en el afio 2018 ”

Solicito a Ud. tenga a bien validar como juez experto en el tema, para ello
acompafio los documentos siguientes:

1. Informe de validacion del instrumento.

Matriz de consistencia.
Operacionalizacién de las variables.

Guia de entrevista.

ok~ 0N

Guia de observacion.

Le agradezco anticipadamente por la atencion a la presente solicitud.

Atentamente,
Lima, 25 de Octubre del 2018

Carlos Augusto Lopez Huamani
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INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DE INSTRUMENTO DE MEDICION

Il DATOS GENERALES:

1.1. Apellidos y nombres del validador: Ponce Ponce Barbara Isabel

1.2. Grado Académico: Magister

1.3. Institucidon donde labora: Universidad de San Martin de Porres

1.4. Especialidad del validador: Ciencias Administrativas, formulacion y

evaluacién de proyectos de inversion y gestion de MKT.

1.5. Titulo de la investigacion: “Analisis del manejo de las buenas practicas
de manipulacién en el area de produccion de
alimentos en el restaurante La Miga del distrito de

San Isidro y sus consecuencias en el afio 2018”

1.6. Autor del Instrumento: Carlos Augusto Lopez Huamani
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SOLICITO: Validacion de instrumento de investigacion.

(Magister o Doctor(a)): Daniel Martin Inafuku Garcia.

Yo, Carlos Augusto Lépez Huamani, alumno del IX ciclo y postulante a

Bachiller por tesis de la escuela de Turismo y Hoteleria de la Universidad de

San Martin de Porres, me dirijo respetuosamente para expresarle lo siguiente:

Que siendo necesario contar con la validacion de los instrumentos para

recolectar datos que me permitan contrastar mi trabajo de investigacion para la

tesis titulada: “Analisis del manejo de las buenas préacticas de manipulacion en

el &rea de produccion de alimentos en el restaurante La Miga del distrito de

San Isidro y sus consecuencias en el afio 2018 ”

Solicito a Ud. tenga a bien validar como juez experto en el tema, para ello

acompafo los documentos siguientes:

5.

o © N o

Informe de validacién del instrumento.
Matriz de consistencia.
Operacionalizacién de las variables.
Guia de entrevista.

Guia de observacion.

Le agradezco anticipadamente por la atencion a la presente solicitud.

Atentamente,

Lima, 25 de Octubre del 2018

Carlos Augusto Lépez Huamani
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INFORME DE OPINION DE EXPERTOS DE INSTRUMENTO DE MEDICION

1. DATOS GENERALES:

1.1. Apellidos y nombres del validador: Daniel Martin Inafuku Garcia

1.2. Grado Académico: Magister

1.3. Institucion donde labora: Universidad de San Martin de Porres

1.4. Especialidad del validador:

1.5. Titulo de la investigacion: “Analisis del manejo de las buenas practicas
de manipulacion en el area de produccion de
alimentos en el restaurante La Miga del distrito de

San Isidro y sus consecuencias en el afio 2018”

1.6. Autor del Instrumento: Carlos Augusto Lopez Huamani.
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1.7. INSTRUMENTO 1 (entrevista) (Variable 1):
1.7.1 VALIDACION DEL INSTRUMENTO
PERTINENCIA DE LOS ITEMS
VARIABLE: BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

0- 25 26-50 51-75 76-100 Observaciones
Escala No Probablemente | Probablemente si Si
items pertenece no pertenece pertenece pertenece

POLITICAS DE BPM

1. Laempresa aplica la norma sanitaria N°
363/Minsa

TEORIA DE LA NORMA

2. Conocimiento de la norma sanitaria de los
trabajadores del area de produccién

VARIABLE: PRODUCCION DE ALIMENTOS

0- 25 26-50 51-75 76-100 Observaciones
Escala No Probablemente | Probablemente si Si
items pertenece no pertenece pertenece pertenece
ESTRUCTURA
1. Eldisefio de la estructura es especial
RECLAMOS Y DEVOLUCIONES
2. Los clientes reclaman
3. Los clientes hacen devoluciones
PROMEDIO DE VALORACION: ............ %
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1.7.2 ASPECTO GLOBAL DEL INSTRUMENTO

Deficiente Regular Buena Excelente
Muy Buena |
INDICADORES CRITERIOS 61-80% ente
00-20% 21-40% 41-60% 81-100%
Estd formulado con lenguaje apropiado vy
1.CLARIDAD especifico.

2.0BJETIVIDAD

Esta expresado en conductas observables.

3.ACTUALIDAD

Adecuado al avance de la ciencia y la tecnologia.

5.SUFICIENCIA

Comprende los aspectos en cantidad y calidad

6.INTENCIONALIDAD

Adecuado
estrategias

para valorar aspectos de las

7.CONSISTENCIA

Basado en aspectos tedrico-cientificos

8.COHERENCIA

Entre los indices, indicadores y las dimensiones.

9.METODOLOGIA

La estrategia del

diagnéstico

responde al proposito

10. PERTINENCIA

El instrumento es funcional
la investigacion.

para el proposito de

(
(

PROMEDIO DE VALORACION:

) El instrumento puede ser aplicado, tal como estéa elaborado.

) El instrumento debe ser mejorado antes de ser aplicado.

Firma del Experto Informante.
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1.8. INSTRUMENTO (guia de observacion y lista de cotejo)
1.8.1 VALIDACION DEL INSTRUMENTO
VARIABLE: PRODUCCION DE ALIMENTOS

0- 25 26-50 51-75 76-100 Observaciones
Escala No Probablemente | Probablemente si Si
items pertenece no pertenece pertenece pertenece
PROCESO DE INGRESO E HIGIENE
4.  Uniforme completo y limpio, higiene personal,
lavado de manos, desinfeccion, verificacion
visual y organoléptico.
CONSERVACION DE CAMARA DE FRIOS
5. Limpiezay temperatura
MANEJO DE LOS ALIMENTOS
6. Desinfeccion de los alimentos, lavado de
alimentos, utensilios de uso exclusivo,
refrigeracion de alimentos, descongelacion de
alimentos, temperatura de alimentos, cambio
de aceite, rotulacion y conservacion.
ENTREGA DEL PRODUCTO
7. Uso de mascarilla y guantes, desinfeccion de
menaje.
ESTRUCTURA
8. El disefio de la estructura es especial,
contaminacion del entorno, ingreso para
proveedores y clientes, zona de preparacion
previa, intermedia y final, pisos y paredes
impermeables, acabado de techo, estado de la
puerta, ventana y lavadero.
RECLAMOS Y DEVOLUCIONES
9. Los clientes reclaman, y hacen devoluciones.
PROMEDIO DE VALORACION: ............ %
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1.8.2 ASPECTO GLOBAL DEL INSTRUMENTO

Deficiente Regular Buena Muy Buena Excelente
INDICADORES CRITERIOS lente
00-20% 21-40% 41-60% 01-80% 81-100%

1.CLARIDAD Estd formulado con lenguaje apropiado vy

especifico.
2.0BJETIVIDAD Esta expresado en conductas observables.
3.ACTUALIDAD Adecuado al avance de la ciencia y la tecnologia.
5.SUFICIENCIA Comprende los aspectos en cantidad y calidad
6.INTENCIONALIDAD Adecuado para valorar aspectos de las

estrategias
7.CONSISTENCIA Basado en aspectos tedrico-cientificos
8.COHERENCIA Entre los indices, indicadores y las dimensiones.
9.METODOLOGIA La estrategia responde al propdsito del

diagnostico
10. PERTINENCIA El instrumento es funcional para el propésito de

la investigacion.

PROMEDIO DE VALORACION: ............ %.
OPINION DE APLICABILIDAD:
() Elinstrumento puede ser aplicado, tal como esta elaborado.
() Elinstrumento debe ser mejorado antes de ser aplicado.
Lugaryfecha.... ..o

Firma del Experto Informante.
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Anexo 7: Verificacion del Turninty

Buenas Practicas

INFORME DE ORIGINALIDAD

15, 144 1w 7o

INDICE DE SIMILIT UD FUENTES DE PUBLICACIONES TRABAJOS DEL

INT ERNET ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

repositorio.lamolina.edu.pe

Fuente de Internet

H

29

repositorio.ucv.edu.pe

Fuente de Internet

El

1%

www.repositorioacademico.usmp.edu.pe

Fuente de Internet

]

1%

Submitted to Carlos Test Account

Trabajo del estudiante

B

1%

Submitted to Universidad Cesar Vallejo

Trabajo del estudiante

£

1%

Submitted to Pontificia Universidad Catolica

del Peru
Trabajo del estudiante

<1

Submitted to Universidad San Ignacio de

Loyola
Trabajo del estudiante

B B

<1

www.scribd.com

Fuente de Internet
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n repositorio.une.edu.pe
Fuente de Internet < 1 %
Sulljmltted to Universidad San Francisco de <1 %
Quito
Trabajo del estudiante
es.scribd.com
Fuente de Internet < 1 %
t.scribd.com
IE:Jente de Internet < 1 03’0
issuu.com <1 .
Fuente de Internet /0
WWwWw.prevencionpositiva.com.pe
Fuente dEInternet p p <‘1 0/0
dalessio.pearsonperu.pe
Fuente de Inte'rjnet p p < 1 0;0
nomadex.blogspot.com
m Fuente de Internet g p <1 03’0
repositorio.ute.edu.ec
Fue[r?te de Internet < 1 of’o
www.col.ops-oms.or
Fuente de Internet g < 1 0/0
0jo.pe
FujentEde Internet < 1 0;0

repositorio.upeu.edu.pe
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Fuente de Internet

<14
Submlitted to Universidad Catolica Los Angeles <1 o

de Chimbote

Trabajo del estudiante
SReenneduee <14
LSty aobpe <14
SIReisesnmem edupe <1y
Eﬁt‘zici?ﬁgnet <1 %
e <1%
St et <14
P brecom <14
e <14
hosiehunados <1y

mcivancolombiabogota.blogspot.com
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Fuente de Internet

31

. < 1 %
repositorio.unsa.edu.pe

FueE'te de Internet p < 1 oa'"o
Www.ppm.com.ar

Fuente de Internet < 1 %
repositorio.uncp.edu.pe

Fuerr?te de Internet p p < 1 OXO
www jvdiesproyco.es

Fuente dJe Internetp y < 1 of"o

Submitted to Universidad Manuela Beltran <1 y
Virtual 0
Trabajo del estudiante

Submitted to Universidad Nacional del Centro <1 o
del Peru °
Trabajo del estudiante
Submitted to Universidad del Rosario

Trabajo del estudiante <1 %
www.une.edu.pe

Fuente de Internet p < 1 %
etds.nkuht.edu.tw

m Fuente de Internet < 1 of"o
empleo.eae.es

Fuente de Internet < 1 0}{0

83



S <1
o <14
?ri?jﬂitlﬁiidg:mumversidad Tecnologica del Peru <1 %
e <1
s <14
A, <1
[ePOSono espedupe <1
e <14
Sesepgulorosserg <14
mﬁllitrgz?tosargentinos.gov.ar <1 %
:Q:‘leiltmaer;ﬂetabiblioteca.org <1 o

B
(o]

repositorio.unp.edu.pe

Fuente de Internet
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<14

www.slideshare.net

Fuente de Internet < 1 %

repositorio.uancv.edu.pe < 1 o
Fuente de Internet f"'ﬂ
www.uptc.edu.co

Fuente de Elemet < 1 %
www.good-will.ch

Fuente dg Internet < 1 of’o
www.summitconsultores.com

Fuente de Internet < 1 %
tesis.ucsm.edu.pe

Fuente de Internet p < 1 %

Excluir citas

Excluir bibliografia

Activo

Activo
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Excluir coincidencias

Apagado
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