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RESUMEN

El objetivo de la investigacion fue determinar la relacion que existe entre el nivel
de conocimiento y las actitudes frente a las buenas practicas de manipulacion de
alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia del Centro de
Educacion Técnico Productiva Iquitos de Belén 2020. La investigacion tuvo un
enfoque cuantitativo y de tipo correlacional, disefio no experimental y de corte
transversal. La muestra estuvo conformada por 62 estudiantes de cocina y
pasteleria — panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos de
belén durante el afio 2020, seleccionadas mediante técnica de muestreo aleatorio
simple. La prueba estadistica inferencial fue el coeficiente de correlacion de tau-
b de Kendall, se trabajo con o = 0.05. Los resultados obtenidos fueron: del 100
% (62 estudiantes), que rindieron el cuestionario sobre el nivel de conocimiento
de las buenas practicas de manipulacion de alimentos, un promedio del 58 % (36
estudiantes) obtuvieron niveles de conocimientos sobre las buenas précticas de
manipulacion de alimentos altos. Asi mismo un promedio del 80 % (50
estudiantes) obtuvieron actitudes frente a las buenas practicas de manipulacion
de alimentos muy adecuada. El indice de correlaciéon tau-b de Kendall fue
calculado con el programa IBM SPSS Statistics 22, obteniendo un valor de
0.179, el valor de significancia del estadistico de prueba fue 0.071, por lo tanto
existe evidencia estadistica suficiente para no rechazar la hipétesis nula, por lo
gue se concluye que no existe correlacion entre el nivel de conocimiento y las
actitudes frentes a las buenas précticas de manipulacion de alimentos en
estudiantes de cocina y pasteleria - panaderia del centro de educacion técnico

productiva lquitos.

Palabra Clave: buenas practicas de manipulacion de alimentos, cadena

alimentaria, elaboracion de alimentos, servido de alimentos y atencion al cliente.

Xi



ABSTRACT

The objective of the research was to determine the relationship between the level
of knowledge and attitudes towards good food handling practices in kitchen and
pastry-bakery students from the lquitos de Belén 2020 Technical Productive
Education Center. The research had a quantitative and correlational approach,
non-experimental and cross-sectional design. The sample consisted of 62
cooking and pastry-bakery students from the lquitos de Belén Technical
Productive Education Center during 2020, selected using simple random
sampling technique. The inferential statistical test was Kendall's tau-b
correlation coefficient, it was worked with oo = 0.05. The results obtained were:
100% (62 students), who took the questionnaire on the level of knowledge of
good food handling practices, an average of 58% (36 students) obtained levels
of knowledge about good handling practices of high foods. Likewise, an average
of 80% (50 students) obtained very appropriate attitudes towards good food
handling practices. Kendall's tau-b correlation index was calculated with the
IBM SPSS Statistics 22 program, obtaining a value of 0.179, the significance
value of the test statistic was 0.071, therefore there is sufficient statistical
evidence not to reject the null hypothesis, Therefore, it is concluded that there is
no correlation between the level of knowledge and attitudes towards good food
handling practices in cooking and pastry students - bakery at the Iquitos technical

productive education center.

KeyWord: Good food handling practices, food chain, food preparation, food

service and customer service.
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INTRODUCCION

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) ®, en los datos y cifras reportadas
para el periodo 2017, en todo el mundo se produce unos 1700 millones de casos
de enfermedades diarreicas cada afio. Un porcentaje significativo de estas
enfermedades se pudiera prevenir si se contara con el acceso permanente del

agua potable y realizando una buena aplicacion de las practicas sanitarias.

El Centro Nacional de Epidemiologia, Prevencion y Control de Enfermedades
(CNEPCE) @ publicé en su boletin epidemioldgico del Perd-volumen 27-SE 41;
que en el 2018 fueron notificados 880 711.00 episodios de enfermedades
diarreicas agudas y en la region Loreto en este mismo periodo, se reportaron 48
088.00 casos.

La Organizacion Mundial de la Salud (OMS) @, decret6 como pandemia
mundial a un nuevo coronavirus, que es una nueva cepa de coronavirus (Covid-
19) que no se habia encontrado antes en el ser humano. Esta infeccion suele
causar sintomatologia como fiebre, problemas respiratorios, tos, y en casos
graves pueden provocar cuadros de neumonia, SARS, problemas renales, hasta
incluso la muerte. Las recomendaciones habituales para no propagar la infeccion
son: el lavado de manos, buenas practicas de higiene respiratoria, tales como
usar naso bucal para evitar propagar el virus al ambiente, una adecuada
manipulacion de los alimentos, evitar tener contacto con personas que presenten

indicios de fiebre y problema respiratorio.

La Organizacion Panamericana de la Salud (OPS) ®, en su boletin de
actualizacion epidemioldgica enfermedad por coronavirus (covid-19) del
22.05.20, informa que fueron notificado 4 962 707.00 casos de personas
contagiados y 326 459.00 muertes confirmadas por covid-19 en el mundo. En
esa misma fecha el Peru reportd 104 020.00 casos de contagios, incluidas 3
024.00 muertes por covid-19.



La Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) ® ® con Ia finalidad de
velar por la salud de los consumidores en los restaurantes, cafeterias, comedores
populares, talleres de cocina, panaderias, pastelerias, galleterias y servicios
afines, implement6 y actualiza diferentes normas sanitarias, tales como la
“Norma sanitaria para restaurantes y servicios afines”y la “Norma sanitaria para
la fabricacion, elaboracion y expendio de productos de panificacion, galleteria y
pasteleria™ donde indicaron que todos los establecimientos incluidos en estos
rubros, deben aplicar las buenas préacticas de manipulacion de alimentos/buenas

practicas de manufactura en toda la cadena alimentaria.

Segin Ramirez ), menciona que el conocimiento es el acto consciente e
intencional para aprender las cualidades de algo en especifico, esto es un proceso
progresivo y gradual desarrollado por el hombre como parte de su desarrollo
como individuo. Longo ®, menciona que la actitud es la predisposicion
aprendida y heredada para responder de determinadas formas consistentes ya

sean a favor o no del objeto, es decir ideologias, costumbres, practicas y otros.

Es de conocimiento pablico que los Centros de Educacion Técnicos Productivas
vienen desarrollando diferentes especialidades técnicas relacionados al rubro de
alimentos, en el rubro de la hosteleria y turismo, tales como: cocina y pasteleria-
panaderia. Asi mismo, los productos alimenticios elaborados dentro de los
centros de educacion técnicos productivas, son comercializados al interior de
estas, y en algunos casos en sus exteriores. Ante esta situacion, si el estudiante
que manipula alimento, no tiene un nivel adecuado de conocimiento y actitud
frente a las buenas practicas de manipulacion de alimentos en toda la cadena
alimentaria, esta practica se pudiera estar convirtiendo en un foco importante de
contaminacion y generacion de enfermedades transmitida por alimentos,
enfermedades diarreicas agudas, hasta incluso de Covid-19, poniendo en riesgo

la salud de los consumidores.

Para el presente estudio, se plantea el problema general: ¢qué relacion existe

entre el nivel de conocimiento y la actitud frente a las buenas préacticas de



manipulacion de alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia del

Centros de Educacién Técnicos Productivas de Belén 2020?

Como objetivo general de la investigacion nos proponemos determinar la
relacion que existe entre el nivel de conocimiento y las actitudes frente a las
buenas practicas de manipulacién de alimentos en estudiantes de cocina y
pasteleria-panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos de
Beléen 2020. Como objetivos especificos tenemos: Determinar el nivel de
conocimiento sobre las buenas précticas de manipulacion de alimentos en
estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia del Centro de Educacion Técnico
Productiva lquitos de Belén 2020. Determinar la actitud frente a las buenas
practicas de manipulacién de alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria-
panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos de Belén 2020.
Determinar si existe asociacion estadisticamente significativa entre el nivel de
conocimiento y la actitud frente a las buenas précticas de manipulacion de
alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia del Centro de

Educacion Técnico Productiva Iquitos de Belén 2020.

En relacion a la importancia de la investigacidn, esta es importante, porque
gracias a sus resultados se esta aportando en la prevencion de casos de
enfermedades diarreicas agudas, enfermedades transmitidas por alimentos y el
Covid-19, en el Centro de Educaciéon Técnico Productiva lquitos y que sirva
como antecedentes para los demas Instituciones de educacion técnica. Es
importante también, porque contribuye al conocimiento cientifico y sirve como
base tedrica y antecedentes para futuras investigaciones. Los beneficiarios
directos de la investigacion son los estudiantes de las especialidades de cocina 'y
pasteleria-panaderia del Centro de Educacién Técnico Productiva lquitos,
matriculados en unos de los médulos del afio académico 2020, y los beneficiarios

secundarios seran los consumidores de dichos productos alimenticios.

La investigacion tiene un enfoque cuantitativo y de tipo correlacional, disefio no
experimental y de corte transversal. La poblacién estd conformada por 90

estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia del Centro de Educacion Técnico



Productiva lquitos de Belén, durante el afio 2020, y la muestra estuvo
representada por 62 estudiantes seleccionados mediante técnica de muestreo

completamente al azar.



CAPITULO I: MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

Estigarribia et al ®, realizaron la investigacion sobre conocimientos,
actitudes y practicas sobre buenas practicas de manufactura de
manipuladores de alimentos en Caaguazu, Paraguay 2017. Que tuvo como
objetivo el determinar los conocimientos, actitudes y practicas sobre las
buenas préacticas de manipulacion de alimentos en manipuladores de
alimentos en tres distritos de Paraguay durante el afio 2017. El disefio fue
de tipo observacional, descriptivo y de corte transversal, se aplicd la
técnica de la encuesta y los instrumentos fueron los cuestionarios de
conocimiento y actitud. La muestra estuvo conformada por 264 personas
manipuladores de alimentos. Concluyendo que el grupo de manipuladores
de alimentos presentaron niveles de conocimientos malos, y en relacién a

las actitudes, estas fueron positivas.

Barquero et al !9, realizaron la investigacion referente a conocimientos,
actitudes y practicas en higiene y manipulacion de alimentos en
trabajadores de servicios de alimentacion institucionales, en el gran area
metropolitana de Costa Rica, durante el 2013. El objetivo fue diagnosticar
sobre los conocimientos, actitudes y practicas en higiene y manipulacion
de alimentos de trabajadores de servicios de alimentacion institucionales,
en la gran &rea metropolitana de Costa Rica. El enfoque fue cuantitativo,
disefio descriptivo y transversal. La muestra fue de 36 personas
manipuladoras de alimentos, pertenecientes a 12 servicios de
alimentacion. Se aplicaron dos cuestionarios, uno para determinar
conocimientos y otra para las actitudes. La investigacion concluyo que los

manipuladores poseen conocimientos correctos y actitudes positivas.

Garcia et al M9, realizaron el estudio sobre los conocimientos, actitudes y
practicas de higiene que tienen las personas que manipulan alimentos en
los quioscos de las instituciones educativas publicas de distrito de Ate,
2017. El objetivo de la investigacion fue el determinar si existe relacion



significativa entre los conocimientos, actitudes y préacticas de higiene en
los manipuladores de alimento. El estudio tuvo un enfoque cuantitativo,
corte transversal, disefio no experimental y correlacional. La muestra
estuvo conformada por 145 personas manipuladores de alimentos,
pertenecientes a 70 quioscos escolares. El instrumento utilizado para la
recoleccion de datos fue un cuestionario de preguntas, para medir el nivel
de conocimiento y actitud de higiene de los manipuladores de alimentos.
El estadistico de prueba utilizado fue Rho de Spearman, con lo cual se
concluyd que existe correlacion significativa entre el conocimiento y

actitudes de higiene en los manipuladores de alimentos.

Torres et al 12, realizaron una investigacion referente a los conocimientos,
actitudes y précticas de higiene y manipulacion de alimentos de los
trabajadores en los restaurantes de Miraflores y Lurigancho - Chosica,
2017. El objetivo fue determinar la relacion que existe entre los
conocimientos, actitudes y practicas sobre higiene y manipulacion de
alimentos. El enfoque fue cuantitativo, tipo descriptivo y correlacional.
Participaron en la investigacion 125 manipuladores de Miraflores y 125 de
Lurigancho-Chosica. Se utilizd cuestionarios como instrumentos de
recoleccion de datos. La investigacion concluyo que los trabajadores de
Miraflores y del distrito de Lurigancho-Chosica, evidenciaron actitud muy
positiva sobre la higiene y manipulacion de alimentos. Referente a los
conocimientos y las actitudes, se determind que existe correlacion

significativa entre los trabajadores de los ambos distritos.

Panduro et al @), realizaron una investigacion referente al conocimiento y
practicas higiénicas en manipulacion de alimentos en binomios atendidos
en area nifio/nifia centro de salud san juan 2017, donde el objetivo fue
determinar la asociacion que existe entre el conocimiento y practicas
higiénicas en la manipulacion de alimentos de las madres con nifios
menores a cinco afios, atendidos en el centro de salud San Juan, lquitos
2017. La investigacion fue de enfoque cuantitativo, disefio no

experimental, tipo correlacional y transversal. Donde participaron 168



madres, elegidos aleatoriamente mediante muestreo estratificado. La
técnica para recopilar informacion fue la entrevista y el instrumento fue el
cuestionario, donde se concluy6 que el 70,2 % (118 madres) tuvieron
conocimientos correcto referente a la higiene en la manipulacion de

alimentos.

Leyva ¥, realiz6 una investigacion referente al conocimiento y aplicacion
de las buenas practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos en los
comedores populares del club de madres de Huaycén, 2017. La
investigacién tuvo como objetivo determinar en qué medida el
conocimiento de las buenas practicas de higiene en la manipulacién de
alimentos es aplicado en los mencionados comedores populares. El estudio
fue de enfoque cuantitativo, disefio no experimental, tipo correlacional y
transversal. La muestra estuvo conformado por 148 madres de familia de
37 comedores populares del club de madres de Huaycan, elegidos
mediante muestreo probabilistico estratificado. Para la recoleccion de
datos se utilizo la técnica de la entrevista y la observacion directa. La

investigacion concluyo que el nivel de conocimiento es alto.

1.2. Bases tedricas

Conocimiento

Segin Ramirez (7, hace referencia que el conocimiento es el acto
consciente e intencional para aprender las cualidades de algo en especifico,
esto es un proceso progresivo y gradual desarrollado por el hombre como

parte de su desarrollo como individuo.

Landeau ¥, definié al conocimiento como el conjunto de informacion que
posee el ser humano, tanto sobre el escenario que lo rodea, como de si
mismo, valiéndose de los sentidos y de la reflexion para obtenerlo; luego
lo utiliza como material para divisar las caracteristicas de objetos de su

entorno. Por su parte Canals ®, lo definié como un recurso que no sélo



nos permite interpretar nuestro entorno, sino que nos da la posibilidad de

actuar.

Elementos del conocimiento

Segin Raffino ”, hizo mencion que solo son reconocidos cuatro
elementos del conocimiento, los cuales intervienen en la adquisicion de un

nuevo saber:

El sujeto: menciona que todo conocimiento es adquirido por la persona en

su vida cotidiana, es decir, forma parte de su mente o intelecto.

El objeto: se refiere a todos los elementos que son reconocibles en la
realidad, y que sirven a las personas para formar conocimientos,

experiencias, ideas, entender relaciones y crear nuevos pensamientos.

Las operaciones cognitivas: es un proceso neurofisiolégico muy
complejo, lo cual permite relacionar el pensamiento de la persona en torno

a su realidad, es decir, la interaccién entre la persona y objeto.

El pensamiento: proceso cognitivo de la persona respecto a su experiencia

con su entorno.

Tipos de Conocimientos

Rodriguez “®, hace mencion que el conocimiento es muy amplio y
diverso, estan determinados segun su origen, finalidad, estudio de la

realidad, contenido, forma de adquisicion, entre otros.

De su parte Garcia @, menciond que existen varios tipos de

conocimientos:



El empirico: es cuando una persona llega a reconocer o diferenciar las

c0sas por rutina, ya sea por simple experiencia o en practicas complejas.

El teodrico: es el conocimiento que las personas manejan por teoria y que

pocas veces son comprobadas en las practicas.

El cientifico: este tipo de conocimiento presentan caracteristicas de orden,
rango, posicion, comprobacion, relacion, etc. Esta basado en la aplicacién

de un método logico o sistematico.

El vulgar: es el conocimiento adquirido en la vida cotidiana de las

personas, en su relacion con la sociedad y la naturaleza.

Actitud

Segin Longo ®, dice que la actitud es la predisposicion aprendida y
heredada para responder de determinadas formas consistentes ya sean a
favor o no del objeto, es decir ideologias, costumbres, practicas y otros.
Esta capacidad psicoldgica de las personas, surge del externo y tiene como
fin, generar fundamentos internos (bioldgicos y psicoldgicos) en las

personas).

Castillero @, defini6 a la actitud como el conjunto de valores y creencias
estables, adquiridos a lo largo de la vida, lo cual determinada nuestra
manera de actuar o para realizar algun tipo de accién. Asimismo, pueden

variar o modificarse mediante algun tipo de entrenamiento.

Para Garcia Y, la actitud es la manera de comportarse de las persona, es
el comportamiento manejado que permite actuar y hacer cosas en

diariamente.



Componentes de la actitud

Seguin Rodriguez ??, indicé que la actitud del individuo se refleja en su
comportamiento hacia condiciones sociales, generando una predisposicion
a realizar y a reaccionar. Asi mismo menciono que tiene como base tres

componentes:

A. El componente cognitivo: para que pueda formarse una actitud, existe
una imagen cognitiva del objeto, es decir una representacion del mismo.
B. El componente afectivo: se refiere a los sentimientos o0 emociones que
se experimentan sobre el objeto.

C. El componente conductual: engloba la disposicion a la accion asi

como las conductas destinadas hacia el objeto de actitud.

Tipos de actitudes

Coloma ®®, mencion6 que hay varios tipos de actitud en el ser humano:
Actitud positiva: es considera como la actitud que favorece a todas las
demas actitudes, es caracterizada por su percepcion provechosa de las
diferentes situaciones y hace que los individuos actien més confiado de si
mismo.

Actitud creativa: este tipo de actitud necesita desarrollar los individuos
que asumen liderazgo de un grupo o cualquier persona que se propone un

objetivo 0 meta concreta.

Actitud perseverante: la actitud de perseverancia es fundamental para

personas que se proponen objetivos concretos, 0 asumen retos.

Actitud proactiva. Las personas con este tipo de actitud son proactivas y

creativas, tratando siempre de sobresalir y superarse en la vida, tanto
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personal y profesionalmente. Son personas que enfrentan un problema con

actitud positiva, toman las riendas y buscan posibles soluciones.

Actitud conciliadora. Cuando las personas asumen o tienen la capacidad
de resolver conflictos, se presenta como mediador tratando de buscar la
armonia en el equipo, trata de buscar que las partes lleguen a un acuerdo.

Buenas practicas de manipulacion de alimentos

El Ministerio de Salud @?, lo definié como el conjunto de conocimientos,
actitudes y procedimientos adecuados cuya observancia asegurard la
calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas, aplicados en toda

la cadena alimentaria.

Para IBRO Academy @®, las buenas practicas de manipulacion de
alimentos, son un conjunto de directrices que se enfocan en la higiene y la
forma de manipulacion de los alimentos, en las distintas etapas de la
cadena alimentaria, con el objetivo de que estos sean seguros, saludables

e inocuos.

Para Cochachin @®, las buenas practicas de manipulacion de alimentos es
un requisito minimo e indispensable para ofrecer productos inocuos y de

calidad. Ademas, es un pre-requisito para cualquier sistema de calidad.

El Manipular de alimentos

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) @7, define a todo manipulador de alimentos como la
persona que tiene contacto con los alimentos, o contacto por intermedio de

los equipos, materiales, utensilios que entren en contacto directo con ellos.

La FAO et al @® indicaron que las personas que manipula alimentos,
cumple un rol muy importante en la reduccion de la contaminacion en todo

proceso de alimento.
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Por su parte el Instituto Peruano de Estudios Técnologicos (IPET) @9,
define al manipulador de alimentos a toda persona que en su actividad
laboral se encuentra en contacto con los alimentos, en toda la cadena

alimentaria.

El manipulador de alimento, debe de cumplir las siguientes exigencias:

Estado de salud: El personal manipulador de alimentos debe haber pasado
por un reconocimiento medico antes de desempefiar esta funcion. Debe
afeitarse continuamente o cuando se considere necesario por indicaciones
clinicas, por motivo de infeccion, que pudiera dejar secuelas capaces de

provocar contaminacion en los alimentos. %

Higiene personal: la higiene personal significa: bafiarse antes de ingresar
a su puesto de trabajo, cepillarse los dientes, usar ropa limpia cada dia,
incluyendo el calzado limpio y cerrado. Las ufias deben permanecer cortas,
limpias y sin esmalte. Si tiene barba o bigote deben estar limpios y

recortados o usar mascarillas. ¢V

Vestimenta: es la indumentaria que debe portar todo manipulador de
alimentos, lo cual debe ofrecer proteccion tanto al individuo como a los
productos. Estos son los gorritos, naso bucal, chaqueta, mandil, Pantalén

largo, zapatos o botas de facil lavado. 2

Capacitacion sanitaria: La capacitacion debe incluir como minimo temas
relacionados a contaminacion de alimentos, enfermedades transmitidas
por alimentos, principios generales de higiene, buenas practicas de
manufactura, entre otros. 2

Cadena alimentaria

Segun la DIGESA, indicé que la cadena alimentaria son fases o etapas que

abarcan desde:
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1. Adquisiciony recepcion de insumos

Todas las areas de recepcion de materias primas e insumos deben estar
protegidas, la iluminacion debe permitir una adecuada manipulacion e
inspeccion de los productos. Es responsabilidad del establecimiento que
los alimentos que recibe (materias primas, ingredientes, productos
industrializados, entre otro) cumplan con las caracteristicas relacionadas a
la calidad sanitaria. Se debe llevar también el registro de proveedores y de
la procedencia de los insumos y materias primas, que permitan realizar la

rastreabilidad con fines sanitarios. ¥

2. Almacenamiento de insumos

La Direccion de salud ambiental, indic6 que el almacenamiento de

insumos y materias primas que intervienen en la elaboracion de los

alimentos deben cumplir con las siguientes condiciones sanitarias

generales:

- Almacenarse en ambientes en buen estado de conservacion e higiene.

- Se prohibe los objetos o materiales que no estén relacionados al uso con
los alimentos.

- Almacenarse en sus envases originales; si estan fraccionados, deben
estar correctamente protegidos e identificados incluyendo la fecha de
vencimiento.

3. Elaboracion de alimentos

Alimentos crudos

El procesamiento de alimentos crudos incluye operaciones tales como:
recorte, desplace, despulpado de carnes, lavado y pelado de vegetales,

descongelado, entre otros, no deben implicar riesgo de contaminacion

cruzada para los alimentos de consumo final, sea directamente por los
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alimentos crudos o indirectamente por los manipuladores o utensilios y

superficies en contacto con ellos. ¢

Las operaciones previas al procesamiento de crudos como dosificacion,

mezclado, batido, entre otros, deben ejecutarse en superficies y con

utensilios limpios, lo cual tiene que ser exclusivo para dicho fin, con la

finalidad de reducir el riesgo de contaminacion cruzada. %

Elaboracién de alimentos cocidos

El procesamiento de cocidos se realiza en areas o etapas de preparacion

intermedia o de coccidn, teniendo en cuenta los siguientes cuidados:

Las carnes de aves y de cerdos deben estar bien cocidas en el centro de
las piezas. La temperatura minima en el musculo profundo en contacto
con el hueso (pechuga, muslo) debe ser por encima de los 80 °C para
minimizar el riesgo por Salmonela Spp.

Las preparaciones que por su naturaleza o solicitud del comensal,
contemplan carnes a media coccion, crudas o marinadas, entre otras,
deben ser preparadas para el consumo inmediato.

Se tiene que tener en cuenta que los aceites y grasas utilizados en
frituras, no tienen calentarse a temperaturas mayores de 180 °C. Con
fines de cuidar la salud de los consumidores los aceites y grasas no se
deben reutilizar para las frituras, es decir se debe considerar como
productos no aptos para el consumo humano, mas aun cuando contienen
mas del 25 % de componentes polares, debiendo desecharse.

El horneado es la etapa donde disminuye el riesgo de contaminacion
bioldgica, por la aplicacion de altas temperaturas, pero se tiene que
evitarse el riesgo de contaminacion cruzada con peligros fisicos y
quimicos, por lo cual los hornos y equipos utilizados en la coccion,

deben estar limpios, procurando no tener restos de cenizas. ¢
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Elaboracién final

El procesamiento final se realiza en area o etapa seguida de la intermedia,
evitando riesgo de contaminacion cruzada procedente de cualquier otra

area 0 ambiente, se tiene que tener en cuenta los siguientes aspectos. ¢4

Servido de alimentos

Seguin el Ministerio de Salud @, menciond que el servido de los alimentos
requiere una manipulacién higiénica rigurosa, teniendo en consideracion

como minimo lo siguiente:

- Los cubiertos, vajillas y vasos deben estar en buen estado de
conservacion e higiene.

- El hielo debe ser de agua segura para el consumo humano, mantenerse
en recipientes cerrados en buen estado de conservacion e higiene, no
manipularse directamente con las manos.

- Los productos complementarios a las preparaciones de los alimentos,
como azulcar, especias. Salsas, productos en polvo, entre otros, deben

dispensarse en recipientes higienizados o cambiados en cada servido.

4. Proceso de atencion al consumidor

La norma sanitaria para restaurantes y servicios afines, indicé que las areas
de atencién al consumidor, segn las modalidades del servicio, deben tener
sus mobiliarios y mantenerlas en un buen estado de conservacion e
higiene. Si la modalidad del servicio lo requiere, se colocaran recipientes
para basura en buen estado de conservacion e higiene. Se promovera la
higiene de manos de los comensales como medida sanitaria a través de
mensajes educativos y medios para la higiene de manos. Asimismo
siempre que sea posible, debe facilitarse el lavado de manos mediantes

modulos en éreas de atencion al pablico. G4
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1.3. Definicién de términos basicos

Actitud: es el actuar o comportamientos de cada persona o grupo, es decir
lo que el individuo o grupo utiliza para realizar las cosas, también se puede

decir que es una forma de afrontar la vida. @V

Buenas practicas de manipulacion de alimentos: son conocimientos,
procedimientos y actitudes aplicados en por el manipulador de alimentos
en toda cadena alimentaria, con la finalidad de asegurar la calidad e
inocuidad de los alimentos. ¢

Cadena alimentaria: fases o etapas que abarcan desde la adquisicion,

recepcion, almacenamiento, elaboracion y atencion al consumidor. G4

Conocimientos: se define como toda informacidn que posee un individuo,
sobre el escenario que lo rodea, valiéndose de los sentidos y de la reflexion
para obtenerlo, para luego utilizarlo como material para divisar las

caracteristicas de su entorno. ®

Contaminacion cruzada: es la transferencia de contaminantes en forma
directa o indirecta, desde una fuente de contaminacion a un alimento. Es

directa cuando hay contacto del alimento con la fuente contaminante. ¢4

Elaboracién de alimentos: manipulacion de alimentos destinados al
consumo humano mediante procesos como lavar, pelar, rebanar, descara,

mezclar, hasta obtener un producto final para el consumo humano.

Enfermedad diarreica aguda (EDA): es una infeccion del tracto
digestivo, que puede estar ocasionada por diversos organismos
bacterianos, viricos y parasitos. Se transmite por ingesta de alimentos o
agua contaminados, o bien de una persona a otra como resultado de una

higiene deficiente.
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Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA): resulta de la ingesta
de alimentos contaminados por microorganismos patogenos, tales como

Salmonella, virus de la hepatitis A, Shigella Trichinella spirallis, etc. @

Inocuidad alimentaria: garantia de los alimentos en no causar dafio a las
personas que las consumen, un alimento inocuo es libre de contaminantes

fisicos, quimicos y biologicos. ¢4

Manipulador de alimentos: todo individuo que est4 en contacto con los
alimentos o manipula directamente alimentos envasados o crudos, se
encuentra entrenado para dicha actividad, y no representa riesgo de

contaminacion alguna. ¢4
Procedimientos: es el ejercicio de un conjunto de habilidades y destrezas

adquiridas por medio de la experiencia, la cual puede ser valorada a través

de la observacion o expresada a través del lenguaje. ©©
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CAPITULO II: HIPOTESIS Y VARIABLES

2.1. Formulacion de hipétesis

Estudiantes con niveles de conocimientos altos o medios sobre las buenas
préacticas de manipulacion de alimentos tienen actitudes muy adecuadas o
adecuadas frente a las buenas practicas de manipulacién de alimentos,
mientras que estudiantes con niveles de conocimientos bajos sobre las
buenas practicas de manipulacién de alimentos tienen actitudes

inadecuadas frente a las buenas précticas de manipulacion de alimentos.

2.2. Variables y su operacionalizacion

Variable independiente(X): nivel de conocimiento sobre las buenas
practicas de manipulacion de alimentos; esta expresada por el conjunto
de conocimientos que los estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia
poseen acerca de los procedimientos adecuados para asegurar la calidad
sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas, aplicados en toda la
cadena alimentaria, es decir: adquisicion y recepcion de insumos,
almacenamiento de insumos, elaboracion de alimentos y atencion al

consumidor.

Variable dependiente (Y): actitud frente a las buenas practicas de
manipulacion de alimentos; esta expresado por el comportamiento que
asume el estudiante de cocina y pasteleria-panaderia frente a las buenas
practicas manipulacién de alimentos, aplicados en toda la cadena
alimentaria, es decir: adquisicion y recepcion de Insumos, almacenamiento

de Insumos, elaboracion de alimentos y atencion al consumidor.
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Operacionalizacion de las variables:

Tabla 1: Operacionalizacién de las variables

. o Tipo de Variable . Escala de Valores de las . o
Variables Definicion Indicadores . Categoria Medio de verificacion
por su naturaleza medicion Categorias
1.Nivel de conocimiento sobre las
Coniunto de buenas practicas manipulacion de
conocJ:imientos alimentos en la adquisicion y Alto 16a20
Variable ue los recepcion.
independiente estucjiiantes de 2.Nivel de conocimiento sobre las Cuestionario 1:
(X): Nivel de cocina buenas practicas manipulacion de nivel de
conocimiento asteleri)ell ) Cualitativa alimentos en el almacenamiento. Ordinal conocimiento sobre
sobre buenas anFa)deria oseen 3.Nivel de conocimiento sobre las Medio 11a15 buenas practicas
practicas P acerca dz las buenas practicas manipulacion de manipulacién de
manipulacion de buenas oracticas alimentos en la elaboracidn. alimentos
alimentos manipuIF;cién de “.Nivel de conocimiento sobre las
- buenas practicas manipulacion de -
limen . g Bajo 0al0
alimentos alimentos en la atenci6n al !
consumidor.
1.Actitud frente a las buenas
précticas  manipulacion  de
Es el . alimentos adquisicion y Muy adecuada 16220
comportamiento -
. ue asume el recepcion.
Variable q : R.Actitud frente a las buenas . .
- . estudiante de - . i Cuestionario 2:
dependiente (Y): . practicas manipulacion de .
) cocinay . . . actitud frente a las
actitud frente a las asteleria- Cualitativa alimentos en el almacenamiento. Ordinal Adecuada 11a15 buenas practicas
buenas préacticas an;)derl'a frente a B.Actitud frente a las buenas mani uIF;cién de
manipulacion de P las buenas practicas manipulacion de aIFi)mentos
alimentos. récticas alimentos en la elaboracién.
manFinuIacién de 4. Actitud frente a las buenas
alimentos pr_é\cticas manipulacic')n_’ de Inadecuada 0al0
' alimentos en la atencion al
consumidor.
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CAPITULO I1l: METODOLOGIA

3.1. Tipo y disefio de la investigacion

Tipo de investigacion

La investigacion fue de enfoque cuantitativo y de tipo correlacional.
Porque mediante métodos estadisticos hemos verificado si existe
correlacion entre las dos variables de estudio y también describimos en
que condicion se encontraba la variable independiente (X): nivel de
conocimiento sobre las buenas practicas de manipulacion de alimentos y
la variable dependiente (Y): actitud frente a las buenas practicas de

manipulacion de alimentos.

Segin Amaya ©7, indic6 que una investigacion es de enfoque
cuantitativo cuando utilizamos los ndmeros para examinar datos o
informacion. Kalla ®®, indico que un estudio es correlacional cuando se

determina si dos variables estan racionadas o no.
Disefio de la investigacién

El disefio de la Investigacion fue no experimental y de corte transversal,
porque no se manipuld las variables de estudio, asi mismo el estudio
recogioé informacion fidedigna de los mismos sujetos de estudios, y

estadisticamente se verifico si existe una correlacion entre ellas.

Hernandez ©®9), sefial6 que una investigacion es no experimental cuando no
se manipula la variable o variables en estudio. Es Transversal cuando se
recoge la informacion de los mismos sujetos en estudios y en un momento

determinado.

El disefio de la investigacion utilizado en la investigacion, fue la siguiente:
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N
Oy

Donde:

M = Muestra de investigacion

Ox, = Observacion de la variable independiente(X): nivel de
conocimiento sobre buenas practicas manipulacion de
alimentos

Oy = Observacion de la variable dependiente (Y): actitud frente a

las buenas practicas manipulacion de alimentos.

Los pasos que se siguid en la aplicacion del disefio fue:

1. Se realiz6 las observaciones de las variables (recojo de informacion
sobre el objeto de estudio).

2. Se proceso la informacion o datos.

3. Se clasifico la informacion o datos, organizandolos en cuadros o tablas
y representandolos en gréficos.

4. Se analizé e interpreto la informacion o datos.

3.2. Disefio muestral

Poblacion

La poblacion de estudio estuvo conformado por un total de 90 estudiantes

de cocina y panaderia-pasteleria del Centro de Educacion Teécnico

Productiva lquitos, matriculados en el afio académico 2020.
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Caracteristicas de la poblacion: el Centro de Educacion Técnico
Productiva lquitos, estd ubicado en la calle 16 de julio N° 600 / calle José
Galvez, en el distrito de Belén ( ver anexo N° 07), el 15 de abril del 2005,
fue cambiado la denominacion de Centro de Educacion Ocupacional a
Centro de Educacién Técnico Productiva (ver anexo N° 08), con
resolucion directoral regional N° 003042-2019-GRL-DREL-D, el 09 de
octubre del 2019, se autoriza el desarrollo de las actividades académicas
2020, para las especialidades de cocina y pasteleria-panaderia (ver anexo
N° 09). Luego de haber realizado el analisis de la institucion educativa
seleccionada para nuestra investigacion, se encontré6 que tanto los
estudiantes de cocina y panaderia-pasteleria, tienen las siguientes
caracteristicas: la edad de los estudiantes estad en un rango de 14 afios a
mas, tienen como minimo la primaria completa, y un porcentaje minimo
con estudios superiores, ambos grupos tienen en comun en manipular y

procesar alimentos y bebidas.

Segin el Ministerio de Educacion “9, en su lineamiento académico
general para los Centro de Educacién Técnico Productiva, en su numeral
11.2.1. (requisitos para la matricula), indica que se considera acto para
matricularse en el ciclo técnico: quienes cuenten con una edad minima de
catorce (14) afios y el certificado de estudio que acredite como minimo
haber concluido la primaria o el ciclo intermedio de la educacion bésica

alternativa y otros requisitos complementarios.

Tamarfio de la muestra (n)

Luego de haber determinado la poblacion, determinamos el tamafio de la

muestra, mediante muestreo probabilistico.
Seguin Tamara et al Y, mencionaron que este tipo de muestreo todos los

integrantes de la poblacion tienen la misma probabilidad de ser

seleccionados para conformar la muestra.
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Para calcular el tamafio de la muestra utilizamos la siguiente formula:

_ NZ? (pe)(qe)
~ EZN + Z2(pe)(qe)

Datos:

n="7?

N = 90 Estudiantes

Z?% = 1.96 nivel de confianza 95%

pe = 0.50 proporcién del evento de estudio
ge = 0.50 complemento de “pe”

E = 0.05 (5%) error
Al reemplazar la formula tenemos:

~ (90)x(1.96) (0.5)x(0.5)
™ = 10.05)2x(90) + (1.96)x(0.5)x(0.5)

44.1

" = 0225+ 049

441
" = 0715

n =62

De acuerdo al célculo y los resultados obtenidos, podemos establecer el
tamafio de la muestra probabilisticamente, lo cual corresponde a 62
estudiantes de cocina y panaderia-pasteleria del Centro de Educacion

Técnico Productiva Iquitos de Belén 2020.
Criterios de seleccion:

Criterios de inclusién; formaron parte de la muestra definitiva aquellos

estudiantes que:
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- Estuvieron matriculados en el Centro de Educacion Técnico Productiva
Iquitos, en uno de los mddulos de la especialidad de cocina y pasteleria-
panaderia en el presente periodo académico 2020.

- Que contaron con linea de internet adecuada, celular o laptop o PC, y que
ademas, estuvieron incluidos en los grupos de WhatsApp de los mddulos
de cada especialidad.

- Estudiante que desearon participar, libre y voluntariamente en el estudio.

Criterios de exclusion; fueron excluidos del presente estudio, aquellos

estudiantes que:

- No desearon participar libre y voluntariamente en el estudio.

- Al tener falla de conectividad (internet) no desearon ser encuestados en
forma virtual.

- No estuvieron formalmente matriculados en un modulo de estudio en el
presente afio académico 2020.

- Aquellos estudiantes de la especialidad de cocina y pasteleria-panaderia,
que cuenten con formacidn profesional en la industria de alimentos.

- Aquellos estudiantes de la especialidad de cocina y pasteleria-panaderia,
que estén ejerciendo la docencia en un Centro de Educacion Técnico
Productiva, en especialidades afines a cocina y pasteleria-panaderia.

3.3. Procedimientos de recoleccién de datos

Técnicas de recoleccion de datos

La Encuesta online: se emple6 para la aplicacion del cuestionario virtual
(Google drive), sobre el nivel de conocimiento y la actitud frente a las
buenas practicas de manipulacion de alimentos que poseen los estudiantes

de cocina y panaderia- pasteleria del Centro de Educacién Técnico

Productiva lquitos.
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Instrumentos de recoleccion de datos

Cuestionario 1: nivel de conocimiento sobre las buenas précticas de
manipulacion de alimentos; que constd de 20 preguntas con opciones
maltiples y una sola respuesta correcta. Lo cual fue tomado de Leyva 4
y adaptado en formulario virtual (Google drive) segun las caracteristicas

de la investigacion.

Puntajes por dimensién:

Respuesta correcta =4 Puntos

Respuesta incorrecta = 0 Punto

Valoracion por dimension:

Alto 16-20
Medio 11-15
Bajo 0-10

El resultado de la valoracion de la variable (X), se obtuvo sacando el

promedio del resultado de sus dimensiones, con la siguiente formula:

_ %.ai
X=X= 2?:1('_‘1

n

Donde:

X=X = Es lavariable independiente (X): nivel de conocimiento sobre

las buenas préacticas de manipulacion de alimentos

X.qi = Es el promedio de cada dimension de la variable independiente
(X).

n = Es el nimero de dimensiones de la variable independiente
(X).

Cuestionario 2: actitud frente a las buenas practicas de manipulacion

de alimentos, que constd de 20 preguntas con opciones mdultiples. Lo cual
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fue tomado del cuestionario de actitudes de Torres et al #? y adaptado en
formulario virtual (Google drive) segun las caracteristicas de nuestra

investigacion.

Puntajes por dimension; para la obtencién de los puntajes para este
instrumento (cuestionario 2), se utilizé la escala de Likert.

Segun Lauradd “2), definio a la escala de Likert como una herramienta de
medicién que nos permite medir actitudes y conocer el grado de
conformidad del encuestado. La cantidad de item maés utilizado es de 5

niveles, pero también se puede utilizar 4, 6, 7 0 mas niveles.

Para la presente investigacion utilizamos 4 niveles en la escala de Likert,
tal como se muestra a continuacion:

Nunca =1

De vez en cuando = 2

Casi siempre =3

Siempre =4

Valoracion por dimension:

Muy adecuada (16-20)
Adecuada (11-15)
Inadecuada (0-10)

El resultado de la valoracion de la variable (), se obtuvo sacando el

promedio del resultado de sus dimensiones, con la siguiente formula:

- VY4
Y=Y =XL( n’d )
Donde:
Y =Y =Es lavariable dependiente (Y): actitud frente a las
buenas practicas de manipulacion de alimentos.
X,.q; = Es el promedio de cada dimension de la variable

dependiente (Y)
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n = Es el nUmero de dimensiones de la variable
dependiente (Y)

Validez y Confiabilidad: Para determinar la validez de los cuestionarios
se empled la técnica de juicio de expertos y los datos fueron procesados en
el programa informéatico de Microsoft Excel. Para el juicio de experto
participaron tres (3) profesionales de reconocida trayectoria en la industria

de alimentos.

Segin Ding et al ®3, afirmaron que la validez de contenido de un
cuestionario, generalmente se evalla mediante juicio de expertos. Skjong
et al “, definieron al juicio de expertos como las opiniones acertadas de
un grupo de personas con trayectoria en el tema de estudio, los cuales

pueden dar informacion, evidencia, aportes de juicios y valoraciones.

Para determinar la confiabilidad de los instrumentos de recoleccion de
datos, se encontr6 el coeficiente de alfa de Cronbach y se utilizd el
Microsoft Excel para su céalculo. Seglin Cozby “), para poder determinar
el coeficiente Cronbach todo investigador calcula la correlacion de cada

item con cada uno de los otros.

Se utilizo la siguiente formula:

K S.2
a =——[1— 2 :
St

K-1 |

Donde:

K: El nlmero de items

Si2%: Sumatoria de Varianzas de los ltems
St Varianza de la suma de los Items

a: Coeficiente de Alfa de Cronbach
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3.4. Procesamiento y analisis de los datos

A. Procesamiento de los datos

Validacion y confiabilidad; los datos que se obtuvo de las validaciones
de los juicios expertos, fue procesado en el programa Microsoft Excel.

Cuestionarios virtuales; los datos que se obtuvieron de los cuestionarios
virtuales, fueron procesados en el programa estadistico IBM SPSS
Statistics 22.

B. Anadlisis de los Datos

Para el analisis descriptivo de los datos se utilizé la tabla de frecuencia,
promedio, porcentaje (%) y para el analisis inferencial se utilizo la prueba
estadistica “Tau-b de Kendall”, con la finalidad de determinar la relacion
que existe entre el nivel de conocimiento sobre las buenas practicas de
manipulacion de alimentos y la actitud frente a las buenas précticas de
manipulacion de alimentos en los estudiantes de cocina y panaderia-
pasteleria del Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos de Belén
2020.
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CAPITULO IV: RESULTADOS

4.1. Resultados

Validacion de los Instrumentos de recoleccidon de datos

Para demostrar la validez del contenido del cuestionario 1: nivel de
conocimiento sobre las buenas practicas de manipulacion de alimentos y
cuestionario 2: actitud frente a las buenas practicas de manipulacion de
alimentos, se realizO mediante la prueba de juicio de expertos, donde
colaboraron tres profesionales de reconocida trayectoria y conocedores del

tema en estudio:

Tabla 2: Validez de contenido por juicio de expertos del cuestionario 1:

nivel de conocimiento sobre las buenas précticas de manipulacion de

alimentos
Promedio Dictamen
Cddigo Nombres y apellidos del experto de la (%)
evaluacién 0
CALK Ing, Carlos Antonio Li Loo Kung 15 75. %
PRPM Ing. Pedro Roberto Paredes Mori Mgs. 17 85 %
RHS  Ing. Rosabel Huanchi Sierra 17 85 %
Promedio final 17 81.7 %

Fuente: Estructura tomado de la guia para formulacion de tesis cuantitativa y
cualitativa EPG — UCV, 2017

Teniendo en cuenta la tabla de valoracién:

Valoracion (%)

Deficiente 0-20

Regular 21 -40
Buena 41 - 60
Muy Buena 61 - 80
Excelente 81-100
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Conclusion: Como resultado de la prueba de validez del cuestionario 1:
nivel de conocimiento sobre las buenas précticas de manipulacion de
alimentos, realizado a través del juicio de expertos, se obtuvo una valoracién
cuantitativa de 81.7 %, lo que significa que esta en el rango de “excelente”,
quedando demostrado que el instrumento de investigacion, cuenta con una
solida evaluacion realizado por profesionales conocedores del tema y de

amplia trayectoria en la investigacion.

Tabla 3: Validez de contenido por juicio de expertos del cuestionario 2:

actitud frente a las buenas practicas de manipulacion de alimentos

Promedio Dictamen
Cddigo Nombres y apellidos del experto de la (%)
Evaluacion °
CALK Ing, Carlos Antonio Li Loo Kung Dr. 15 77 %
PRPM Ing. Pedro Roberto Paredes Mori Mgs. 18 88 %
RHS  Ing. Rosabel Huanchi Sierra 18 88 %
Promedio Final 17 84.3 %

Fuente: Estructura tomado de la guia para formulacién de tesis cuantitativa y
cualitativa EPG — UCV, 2017

Teniendo en cuenta la tabla de valoracion:

Valoracion (%)

Deficiente 0-20

Regular 21 - 40
Buena 41 -60
Muy Buena 61— 80
Excelente 81 -100

Conclusion: Como resultado de la prueba de validez del cuestionario 2:
actitud frente a las buenas practicas de manipulacion de alimentos, realizado
a través del juicio de expertos, se obtuvo una valoracion cuantitativa del
84.3 %, lo que significa que estad en el rango de “excelente”, quedando

demostrado que el instrumento de investigacion, cuenta con una sélida

30



evaluacion realizado por profesionales conocedores del tema y de amplia

trayectoria en la investigacion.

Confiabilidad de los instrumentos

La confiabilidad de los instrumentos se llevo a cabo mediante el método de
intercorrelacion de indicadores, cuyo coeficiente fue el alfa de Cronbach,

los resultados obtenidos se muestran en la siguiente tabla:

Tabla 4: Resultados de la prueba de confiabilidad para el cuestionario 1:
nivel de conocimiento sobre las buenas practicas de manipulacion de

alimentos

Cadigo del Indicadores
St?

profesional — 1 5> 37 4 5 6 7 8 9 10

CALK 16 13 17 16 16 16 14 16 16 14 154

PRPM 17 18 19 18 16 17 17 18 18 15 173

RHS 17 17 18 19 16 16 18 17 18 16 172

.2
Si 02 47 07 16 00 02 29 07 09 07 762

Y Si2 12.44

Remplazando los valores de la tabla 4 en la formula de alfa de Cronbach,

tenemos:
K Y S
a =-——[1- —5]
K—1" " g,
10 12.44
(04

“To—1l! " 7622
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10
a = ?[1 —0.1632]

10
a =5 [0.8368]

a=0.93

Teniendo en cuenta la tabla de valoracion:

Valores Nivel de confiabilidad
0.53 a menos Confiabilidad nula
0.54a0.59 Confiabilidad baja
0.60a0.65 confiable
0.66a0.71 Muy confiable
0.72a0.99 Excelente confiabilidad
1.0 Confiabilidad perfecta

Conclusién: del célculo obtenido, nos dio como resultado un alfa de
Cronbach de 0.93 ubicandose en un rango cuantitativo de 0.72 a 0.99,
teniendo un resultado cualitativo de “Excelente confiabilidad”, quedando
demostrado que el instrumento cuestionario 2: nivel de conocimiento sobre
buenas practicas de manipulacion de alimentos, cuenta con una sélida

confiabilidad para su aplicabilidad.
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Tabla 5: Resultados de la prueba de confiabilidad para el cuestionario 2:

actitud frente a las buenas practicas de manipulacion de alimentos

Indi
Cadigo del dicadores
) St2
profesional
2 3 4 5 6 7 8 9 10
CALK 14 14 17 14 14 16 16 17 16 16 154
PRPM 19 19 18 18 17 18 16 18 16 17 176
RHS 18 18 17 17 16 16 18 19 18 19 176
Si? 47 47 02 29 16 09 09 07 09 16 107.6
> Si? 18.89

Remplazando los valores de la tabla 4 en la formula de alfa de Cronbach,

tenemos:
K S.2
a = [1-— 2 — 1
K—1 S,
10 18.89
“TT0-1l" 1076

10
o =--[1-0.1756]

10
o = -[0.8244]

a=0.92
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Teniendo en cuenta la tabla de valoracién:

Valores Nivel de confiabilidad
0.53 a menos Confiabilidad nula
0.54a0.59 Confiabilidad baja
0.60a0.65 confiable
0.66a0.71 Muy confiable
0.72a0.99 Excelente confiabilidad
1.0 Confiabilidad perfecta

Conclusion: del calculo obtenido, nos dio como resultado un alfa de
Cronbach de 0.92 ubicandose en un rango cuantitativo de 0.72 a 0.99,

teniendo un resultado cualitativo de “Excelente confiabilidad”.

Tabla 6: Nivel de conocimiento sobre las buenas practicas de
manipulacion de alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria-

panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva lquitos de Belén

2020
Indicador Nivel de conocimiento sobre las BMP
Total
Nivel de Bajo Medio Alto
conocimiento sobre

las BPM, en la: f % f % f % f %
Adquisicion y

recepcion 15 24 10 16 37 60 62 100

Almacenamiento 15 24 15 24 32 52 62 100
Elaboracion 6 10 15 24 41 66 62 100

Atencion al
consumidor 17 2r 12 19 33 53 62 100
Promedio 13 21 13 21 36 58 62 100
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NIVEL DE CONOCIMIENTO SOBRE LAS BPM

21%

W Bajo
®mMedio

MAlto
21%

n= 62 estudiantes (100%)

Figura 1: Nivel de conocimiento sobre las buenas précticas de manipulacion de
alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria - panaderia del Centro de
Educacién Técnico Productiva Iquitos de Belén 2020

En la tabla 6 y figura 1, se observa que, de los 62 estudiantes (100 %) que
rindieron el cuestionario de preguntas, un promedio del 58 % (36
estudiantes) obtuvieron niveles de conocimientos sobre las buenas
practicas de manipulacion de alimentos altos; sobresaliendo con el 66 %
(41 estudiantes) el indicador: nivel de conocimiento sobre las buenas
practicas de manipulacion de alimentos altos en la elaboracion. Asi mismo
un promedio del 21 % (13 estudiantes) obtuvieron niveles de
conocimientos sobre las buenas practicas de manipulacion de alimentos
medios; sobresaliendo con un 24 % (15 estudiantes) los indicadores: nivel
de conocimiento sobre las buenas practicas de manipulacion de alimentos
en el almacenamiento y elaboracion. De manera similar un promedio del
21% (13 estudiantes) obtuvieron niveles de conocimientos sobre las
buenas practicas de manipulacién de alimentos altos bajos; pero en esta
oportunidad sobresaliendo con un 27 % (17 estudiantes) el indicador: nivel

de conocimiento sobre las buenas practicas de manipulacion de alimentos

en la atencién al consumidor.
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Tabla 7: Actitud frente a las buenas practicas de manipulacion de
alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia del Centro de

Educacién Técnico Productiva Iquitos de Belén-2020

Indicador Actitud frente a las BMP

Total

Muy
Actitud frente a Inadecuada  Adecuada adecuada

las BPM, en la:
f % f % f % f %

Adquisicion y
recepcion 0 0 16 26 46 74 62 100
Almacenamiento 1 2 7 11 54 87 62 100
Elaboracion 0 0 13 21 49 79 62 100

Atencion al

consumidor 0 0 13 21 49 79 62 100
Promedio 0 0 12 20 50 80 62 100

ACTITUDFRENTEA LAS BPM

Inadecuada
0% Adecuada
20%

™ [nadecuada
W Adecuada

M Muy adecuada

n= 62 estudiantes (100%)

Figura 2: Actitud frente a las buenas practicas de manipulacién de alimentos en
estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia del Centro de Educacion Técnico

Productiva Iquitos de Belén-2020

En la tabla 7 y figura 2, se observa que, de los 62 estudiantes (100 %) que
respondieron el cuestionario de preguntas, un promedio del 80 % (50
estudiantes) obtuvieron actitudes frente a las buenas préacticas de

manipulacion de alimentos muy adecuada; sobresaliendo con el 79 % (49
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estudiantes) los indicadores: actitud frente a las buenas précticas de
manipulacion de alimentos en la elaboracion y atencion al consumidor. Un
promedio del 20% (12 estudiantes) obtuvieron actitudes frente a las buenas
practicas de manipulacién de alimentos adecuadas; sobresaliendo con un
26 % (16 estudiantes) los indicadores: actitud frente a las buenas practicas
de manipulacién de alimentos en la adquisicion y recepcion. También es
preciso resaltar que un promedio de 0% (0 estudiantes) obtuvieron
actitudes frente a las buenas practicas de manipulacion de alimentos

Inadecuadas.

Tabla 8: Nivel de conocimiento sobre las buenas préacticas de
manipulacion de alimentos segln actitud frente a las buenas précticas de
manipulacion de alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria -
panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva lquitos de Belén
2020

Actitud frente a las BMP

Muy
adecuada

Nivel de
conocimiento Inadecuada  Adecuada

sobre las BPM

Total

f % f % f % ! %

Bajo 0 0 3 5 10 16 13 21

Medio 0 0 3 5 10 16 13 21

Alto 0 0 6 10 30 48 36 58
Promedio 0 0 12 20 50 80 62 100

En la tabla 8, se observa el 100 % (62) estudiantes de cocina y pasteleria-
panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva lquitos de Belén
2020, el 80 % (50 estudiantes) tienen actitudes frente a las buenas practicas
de manipulacion de alimentos muy adecuada, de las cuales 48% (30
estudiantes) tienen niveles de conocimientos sobre las buenas practicas de
manipulacion de alimentos altos. Un 20 % (12 estudiantes) tienen actitudes
frente a las buenas préacticas de manipulacion de alimentos adecuados, de
las cuales 10 % (6 estudiantes) tienen niveles de conocimientos sobre las

buenas practicas de manipulacion de alimentos altos.
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Para determinar si existe correlacion entre la variable independiente (X):
nivel de conocimiento sobre las buenas précticas de manipulacion de
alimentos y la variable dependiente (Y): actitud frente a las buenas

practicas de manipulacion de alimentos, seguimos los siguientes pasos:

Paso 1: Plantear hipdtesis

Hipdtesis nula (Ho)

No existe correlacion entre el nivel de conocimiento sobre las buenas
practicas de manipulacion de alimentos y la actitud frente a las buenas
practicas de manipulacion de alimentos, en estudiantes de cocina y
pasteleria - panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos
de Belén 2020.

Hipotesis alternante (H1)

Existe correlacion entre el nivel de conocimiento sobre las buenas
practicas de manipulacion de alimentos y la actitud frente a las buenas
practicas de manipulacion de alimentos, en estudiantes de cocina y

pasteleria - panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos
de Belén 2020.

Paso 2: Seleccionamos el nivel de significancia

Para la presente investigacion se ha trabajado con un nivel de significancia
del 5% (o= 0.05).

Paso 3: Seleccionar el estadistico de prueba
Se seleccion6 como estadistico de prueba el coeficiente de correlacién de
“tau-b de Kendall”, con el proposito de determinar si existe relacion

significativa entre el nivel de conocimiento sobre las buenas practicas de
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manipulacion de alimentos y la actitud frente a las buenas practicas de
manipulacion de alimentos, ya que dicha prueba no paramétrica es
utilizada para estudios transversal, de nivel de investigacion correlacional

y para variables ordinales, que fue la naturaleza de nuestra investigacion.

Tabla 9: Correlacion de Tau-b de Kendall para el nivel de conocimiento
sobre las buenas practicas de manipulacion de alimentos y actitud frente

a las buenas précticas de manipulacion de alimentos

Nivel de Actitudes
conocimiento frente a las
sobre las BPM BPM
Coeficiente de
Correlacioén tau-b de 0.179
Kendall
Significancia (bilateral) 0.071
N 62

Tabla 10: Valoracién del coeficiente de correlacion tau-b de Kendall

Valoracion Intervalo

Muy baja correlacion/No existe correlacion 0.00-0.19
Baja correlacion 0.20-0.39
Moderada correlacion 0.40 - 0.59
Buena correlacién 0.60-0.79
Muy buena correlacién 0.80 - 1.00

Paso 4: Formular la regla de decision

Segun la tabla 9, se puede observar que el valor del indice de correlacién
de tau-b de Kendall, calculado mediante el programa estadistico IBM
SPSS Statistics 22, lo cual fue 0.179 y segun la tabla 10, este valor esta
ubicado en el intervalo de 0.00 - 0.19, lo cual indica que no existe
correlacion entre el nivel de conocimiento sobre las buenas practicas de

manipulacion de alimentos y la actitud frente a las buenas practicas de
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manipulacion de alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia

del Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos.

Regla de decision:

Si p >0,05; Se acepta la Ho y se rechaza la Hx
Si p <0,05; Se rechaza la Ho y se acepta la H

Paso 5: Toma de decision

Segun la tabla 9, como el valor de significancia del estadistico es igual a
0,071 y este es mayor a 0,05 por lo tanto se acepta la hipotesis nula y se
rechaza la hipétesis planteada en el estudio, que fue: estudiantes con
niveles de conocimientos altos o medios sobre las buenas précticas de
manipulacion de alimentos tienen actitudes muy adecuadas o adecuadas
frente a las buenas practicas de manipulacién de alimentos, mientras que
estudiantes con niveles de conocimientos bajos sobre las buenas préacticas
de manipulacién de alimentos tienen actitudes inadecuadas frente a las

buenas practicas de manipulacion de alimentos.
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5.1.

CAPITULO V: DISCUSIONES

Discusiones

La investigacion se realizd con una muestra de 62 estudiantes de cocina y
pasteleria-panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos
de Belén 2020, matriculados en el afio académico 2020, de los cuales el 80
% (50 estudiantes), obtuvieron niveles de conocimientos sobre las buenas
practicas de manipulacion de alimentos altos, dichos resultados coinciden
con lo indicado por Leyva (14), en su investigacion sobre el conocimiento
y aplicacion de las buenas préacticas de higiene en la manipulacién de
alimentos de los comedores populares del club de madres de Huaycén,
2017, donde concluyd que el nivel de conocimiento fue alto.

Asi mismo, el 58 % (36 estudiantes) obtuvieron actitudes frente a las
buenas practicas de manipulacién de alimentos muy adecuadas, estos
resultados coinciden con lo indicado por Torres et al (12), en su
investigacion sobre el conocimientos, actitudes y préacticas en higiene y
manipulacion de alimentos de los trabajadores en los restaurantes de
Miraflores y Lurigancho - Chosica 2017, donde concluyeron que los
trabajadores de los restaurantes de Miraflores y Lurigancho-Chosica,

tienen actitud muy positiva.

Con relacién al valor obtenido en el indice de correlacion tau-b de Kendall,
que es 0.079, este valor indica que existe evidencia estadistica suficiente
para no rechazar la hipétesis nula, por lo que se concluye que no existe
correlacion entre el nivel de conocimiento y las actitudes frentes a las
buenas préacticas de manipulacion de alimentos en estudiantes de cocina y
pasteleria - panaderia del centro de educacion técnico productiva lquitos.
Garcia et al (11), en la investigacion referente a la relacion entre
conocimientos, actitudes y practicas de higiene en manipuladores de
alimentos en quioscos de instituciones educativas publicas de Ate, 2017.
Donde concluyeron que existe correlacion estadisticamente significativa
entre el conocimiento y las actitudes de higiene de los manipuladores de

alimentos. Tampoco guarda similitud con los resultados de la
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investigacion de Torres et al (12), que fue sobre el conocimientos,
actitudes y précticas en higiene y manipulacion de alimentos de los
trabajadores en los restaurantes de Miraflores y Lurigancho-Chosica,
2017. Donde concluyeron que los conocimientos y las actitudes estan

correlacionados de manera significativa.

Por lo tanto es importante sefialar que estos resultados constituyen una
base tedrica para el disefio y la fundamentacion de estrategias orientadas a
actividades preventivas promocionales, especificamente en las buenas
practicas de la manipulacion de alimentos, que podrian aplicarse en las
diferentes areas del profesional de bromatologia y nutricion humana,
asimismo sirve como base epistemoldgica y metodoldgica para futuros

temas de investigacion.
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CAPITULO VI: CONCLUSIONES

6.1. Conclusiones

- De acuerdo a los resultados de la investigacion, se determino que el nivel
de conocimiento sobre las buenas practicas de manipulacién de alimentos
en estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia, es alto; con un promedio
del 50% (36 estudiantes), sobresaliendo un 66 % (41 estudiantes) en el
indicador niveles de conocimientos sobre la buenas practicas de

manipulacion de alimentos en la elaboracion.

- Se determiné que la actitud frente a las buenas précticas de manipulacién
de alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia fue muy
adecuada; con un promedio del 80 % (50 estudiantes), sobresaliendo con
el 79 % (49 estudiantes) paralelamente los indicadores actitud frente a las
buenas practicas de manipulacion de alimentos en la “elaboracion” y

“atencioén al consumidor”.

- Se determind que no existe asociacion estadisticamente significativa entre
el nivel de conocimiento y la actitud frente a las buenas préacticas de
manipulacion de alimentos en estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia,
de acuerdo al valor obtenido en el estadistico de prueba tau-b de Kendall
que fue de 0.179.

- De acuerdo a los resultados obtenidos, se pudo determinar que no existe
relacién significativa entre el nivel de conocimiento y las actitudes frente
a las buenas précticas de manipulacion de alimentos en estudiantes de
cocinay pasteleria-panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva
Iquitos de Belén 2020, es decir se rechazd la hipétesis planteada en la
investigacion y se concluye que los estudiantes que tienen altos
conocimientos, tienen adecuadas e inadecuadas actitudes y los que tienen
bajos conocimientos tienen también muy adecuada e inadecuadas

actitudes, frente a las buenas practicas de manipulacién de alimentos.
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7.1.

CAPITULO VII: RECOMENDACIONES

Recomendaciones

A los estudiantes de cocinay pasteleria-panaderia del Centro de Educacién
Técnico Productiva Iquitos de Belén, se recomendaria que continden
fortaleciendo sus conocimientos, y seguir mejorando sus actitudes frente a
las buenas practicas de manipulacion de alimentos, al momento de

procesar los diferentes productos alimenticios.

A los docentes de cocina y pasteleria-panaderia del Centro de Educacion
Técnico Productiva lquitos de Belén, se recomendaria que continden
promoviendo las buenas practicas de manipulacion de alimentos en sus

estudiantes, y sensibilizando actitudes adecuadas en sus estudiantes.

A la directora y personal Jerarquicos del Centro de Educacion Técnico
Productiva Iquitos de Belén, se recomienda realizar estrategias adecuadas
para seguir mejorando las actitudes en los estudiantes de cocina y
pasteleria-panaderia, tales como las coordinaciones con autoridades
sanitarias, municipalidades, centro de salud y Facultad de Industrias
Alimentarias, para el fortalecimiento de capacidades en las actitudes frente

a las buenas précticas de manipulacién de alimentos.

A los investigadores de las diferentes universidades de la region Loreto,
del Per('y el mundo, se le recomienda realizar estudio de correlacion de la
variable nivel de conocimiento sobre las buenas practicas de manipulacién
de alimentos versus los indicadores (adquisicion y recepcion,
almacenamiento, elaboracién y atencién al consumidor) de la variable
actitud frente a las buenas practicas de manipulacion de alimentos o
pudiendo ser viceversa, con la finalidad de tener resultados mas amplios y

concretos del problema.
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Anexo N° 1

ANEXOS

: Matriz de consistencia

: Cuestionario 1: nivel de conocimiento sobre las buenas

practicas de manipulacién de alimentos.

: Cuestionario 2: actitud frente a las buenas préacticas de

manipulacion de alimentos.

- Juicios de expertos
: Consentimiento informado del estudiante

: Coordinacidn con los docentes de cocina y panaderia-

pasteleria para la aplicabilidad de los instrumentos de

recopilacion de datos

: Georreferencia satelital de la ubicacién del centro de

educacion técnico productiva lquitos.

: Frontis del Centro de educacion técnico productiva lquitos.
: Resolucién directoral regional N° 01252-2005-GRL-DREL-

D; para convertir el Centro de educacion ocupacional
Iquitos (CEO lquitos) a Centro de educacion técnico
productiva Iquitos (CETPRO Iquitos).

: Resolucion directoral regional N° 003042-2019-GRL-

DREL-D; para aprobar las especialidades del ciclo medio:

cocina, pasteleria-panaderia y otros.
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Anexo N° 01: Matriz de Consistencia

Autor: Lener Puga de la Cruz

Titulo de la

Investigacion

Pregunta de Investigacion

Objetivos de la

Investigacion

Hipdtesis

Tipo y disefio de Estudio

Poblacion de estudio y

procesamiento de datos

Instrumento de

recoleccion de datos

“Nivel de
conocimiento y actitud
frente a las buenas
précticas de
manipulacion de
alimentos en
estudiantes de cocina
y panaderia-pasteleria
del Centro de
Educacion Técnico
Productiva Iquitos de
Belén 2020”

Problema General
;Qué relaciéon existe entre el
nivel de conocimiento y la
actitud frente a las buenas
practicas de manipulacion de
alimentos en estudiantes de
cocina y pasteleria-panaderia
del Centro de Educacion
Técnico Productiva Iquitos de
Belén 2020?
Problemas Especificos
- ¢Cual es el nivel de
conocimiento  sobre  las
buenas practicas de
manipulacién de alimentos en
estudiantes de cocina vy
pasteleria-panaderia del
Centro de Educacion Técnico
Productiva lquitos de Belén
20207
- ¢Como es la actitud frente a
las buenas practicas de
manipulacion de alimentos en
estudiantes de cocina y

pasteleria-panaderia del

Obijetivo General
Determinar la relacion que
existe entre el nivel de
conocimiento y las
actitudes frente a las buenas
practicas de manipulacion
de alimentos en estudiantes
de cocina y pasteleria-
panaderia del Centro de
Educacion Técnico
Productiva lquitos de Belén
2020.

Objetivos Especificos

- Determinar el nivel de
conocimiento sobre las
buenas practicas de

manipulacion de

alimentos en estudiantes

de cocina y pasteleria-

panaderia del Centro de

Educacion Técnico
Productiva lquitos de
Belén 2020.

Estudiantes con niveles de
conocimientos altos 0 medios
sobre las buenas précticas de
manipulaciéon de alimentos
tienen actitudes muy
adecuadas o adecuadas frente
a las buenas practicas de
manipulacion de alimentos,
mientras que estudiantes con
niveles de conocimientos

bajos sobre las buenas
practicas de manipulacion de
alimentos tienen actitudes
inadecuadas frente a las
buenas préacticas de

manipulacion de alimentos.

Tipo de investigacion

La investigacion fue de
enfoque cuantitativo y de tipo
correlacional.

Disefio de la investigacion
El disefio general de Ia
Investigacion fue no
y el
especifico es correlacional y

experimental disefio
transversal.

Esquema:

El disefio de la investigacion

se presenta en el siguiente

diagrama:
Ox
M r
Oy
Donde:

M = Muestra de

Investigacion

Poblacién de estudio

La poblacion de estudio
estuvo conformado por un
total de 90 estudiantes entre
las especialidades de cocina
y panaderia—pasteleria del
Centro de  Educacion
Técnico Productiva Iquitos
de Belén 2020.

Muestra

La seleccion de la muestra
se realiz6 a través de la
técnica  del  muestreo
probabilistico; quedando de
la siguiente manera: 62
estudiantes de Cocina y
panaderia—pasteleria  del
Centro de  Educacion
Técnico Productiva Iquitos
de Belén 2020.
Procesamiento de la
Informacion

Validacion y
Confiabilidad; los datos

que se ha obtenido de la

Cuestionario 1: para
evaluar el nivel de
conocimiento sobre las

buenas  practicas  de
manipulacion de
alimentos, que contenia 20
preguntas con opciones

multiples que fue adaptado

en formulario virtual
(Google drive).
Cuestionario 2: para

identificar la actitud frente
a las buenas précticas de
manipulacion de
alimentos, que contenia 20
preguntas con opciones
multiples

Likert). Lo

adaptado en formulario

(escala  de

cual fue

virtual (Google drive).
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Centro de Educacion Técnico
Productiva lquitos de Belén
20207

¢(Cual es la asociacion
estadisticamente significativa
entre el nivel de conocimiento
y la actitud frente a las buenas
practicas de manipulacion de
alimentos en estudiantes de
cocina y pasteleria-panaderia
del Centro de Educacion
Técnico Productiva Iquitos de
Belén 20207

- Determinar la actitud

frente a las buenas
précticas de
manipulacién de
alimentos en estudiantes
de cocina y pasteleria-
panaderia del Centro de
Educacion Técnico
Productiva lquitos de
Belén 2020.

Determinar  si  existe
asociacion
estadisticamente
significativa entre el
nivel de conocimiento y
la actitud frente a las
buenas practicas de
manipulacién de
alimentos en estudiantes
de cocina y pasteleria-
panaderia del Centro de
Educacion Técnico
Productiva Iquitos de
Belén 2020.

Ox, Oy = Observacion de las
Variables dependiente e
independiente.

r = Relacién entre variables

validaciéon de expertos,
fueron procesados en el
programa de Microsoft
Excel.

Cuestionarios virtuales;
los datos que se ha
obtenido de los
cuestionarios  virtuales,
fueron procesados en el
programa estadistico 1BM
SPSS Statistics 22.
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FACULTAD DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS
ESCUELA DE FORMACION
PROFESIONAL DE BROMATOLOGIA
Y NUTRICION HUMANA

T .

= e
-

=% Gy 9=
vy |
IQq!TO%{tj

“NIVEL DE CONOCIMIENTO Y ACTITUD FRENTE A LAS BUENAS

PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES

DE COCINA Y PANADERIA-PASTELERIA DEL CENTRO DE
EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA IQUITOS DE BELEN-2020”

Anexo N° 02

CUESTIONARIO 1: NIVEL DE CONOCIMIENTO SOBRE LAS BPM

. PRESENTACION

El presente Cuestionario tiene como proposito obtener informacién del nivel de
conocimiento sobre las buenas practicas de manipulacion de alimentos en
estudiantes de cocina y pasteleria-panaderia del centro de educacion técnico
productiva Iquitos de Belén 2020. El estudio servir4 para elaborar la tesis
conducente a la obtencién del titulo profesional de licenciado en bromatologia y

nutricién humana.

. DATOS GENERALES

1. Institucion educativa : Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos
2. Especialidad : Cocina( ) Pasteleria-panaderia ()

3. Nombre del estudiante: ------------------------ - -

INSTRUCCIONES
v’ Lee atentamente las preguntas del cuestionario y respéndelas marcando con un
aspa (X) de acuerdo a su apreciacion.

v’ La informacion que nos proporciona sera confidencial.
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IV. CONTENIDO

Nivel de Conocimiento sobre las buenas préacticas de manipulacién de alimentos

1. Adquisicién y recepcién
Segun su conocimiento: ;Qué control sanitario se debe tener en cuenta al
momento de la adquisicion de materias Primas e insumos que ingresan a su
taller de cocina o panaderia-pasteleria?

1.1, - : . . . . s
a) Verificar que las materias primas e insumos no evidencien contaminacion

fisica, quimica o biologica.

b) Verificar la fecha de vencimiento de los productos industrializados.
) Todas las anteriores
Segun su conocimiento: ¢Por qué no se debe comprar los alimentos
industrializados que no cuentan con registro sanitario?

1.2. . . , . o .
a) Porque dichos alimentos no relnen las garantias sanitarias necesarias.
b) Porque hay la posibilidad que sea un alimento adulterado o falsificado.
c) Todas las anteriores
Segun su conocimiento: ¢Cree usted que es necesario realizar un registro de
proveedores de materias primas e insumos en su taller de cocina o panaderia-
pasteleria?

1.3. : .
a) No creo que sea necesario, porque no estamos en panaderias o restaurantes.
b) Si es necesario por qué nos permite identificar facilmente la procedencia

de nuestros insumos y realizar la rastreabilidad en caso de alerta sanitaria.

c) Si es necesario para poder cumplir con ciertas formalidades.
Segun su conocimiento; ¢Crees que es necesario lavarse continuamente las
manos antes de recepcionar los alimentos?

1.4, :
a) No es necesario porque
b) Si es necesario para evitar contaminacion cruzada.
c) Ninguna de las anteriores
Segun su conocimiento: ¢Por qué no se debe cortar en forma brusca la cadena
de frio de los productos congelados que son recepcionados en su taller de
cocina o panaderia-pasteleria?

1.5.
a) Por qué acelera el proceso de putrefaccion.
b) Por qué no pierde la propiedad de jugosidad de las carnes.
¢) No es necesario tener en cuenta esos detalles.

2. Almacenamiento
Segun su conocimiento: ¢ Ddnde crees que deben ser almacenados las materias
primas e insumos Secos que ingresan para su almacenamiento en su taller de

21 cocina o panaderia-pasteleria?

a) En tarimas, anaqueles o parihuelas a temperatura ambiente
b) En la congeladora.
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c) En conservadora o refrigeradora (parte inferior)

Segln su conocimiento: “Cuando se limpia al término de una jornada de
trabajo, las mesas, balanzas y otros materiales del &rea del almacén, es
necesario volverlo a limpiar y desinfectar al inicio de la siguiente jornada”.

2.2.
a) No es necesario, porque ya se limpio6 un dia antes
b) No, porque seria gastar mas detergente y desinfectante.
¢) Ninguna de las anteriores
Seglin su conocimiento: “El kardex es un instrumento que se utiliza para pesar
los insumos que ingresan a los centros de almacenamiento”
2.3.
a) Verdadero
b) Falso
Segun su Conocimiento: ¢Cuales son las medidas adecuadas que deben
cumplir las tarimas, anaqueles o parihuelas en su almacén de materia prima e
insumos secos de su taller de cocina o pasteleria-panaderia?
24,
a) 20 cm minima del piso
b) 0.6 m minimo al techo
c) Todas las anteriores
Segln su conocimiento: ¢Que significa la sigla PEPS en el proceso de
almacenamiento de alimentos?
2.5. . .
a) Primero que entra, primero que sale
b) Primero que sale, primero que entra
c) Ninguna de las anteriores
3. Elaboracion

3.1.

Seguln su conocimiento: ¢En la manipulacion y elaboracion de alimentos es
necesario contar con cuchillos y tablas de picar exclusivos para estos
alimentos?

a) No es necesario porque me generaria mas gasto en su adquisicion.
b) Si es necesario para evitar contaminacién cruzada con otros productos.
c) Ninguna de las anteriores.

3.2

Segun su conocimiento: ¢Cudl es el tipo de agua indicada para preparar el
hielo que serd utilizara en las bebidas de consumos calientes y frios?

a) Agua de pozo
b) Agua tratada
c) Agua de Lluvia

3.3.

Segun su conocimiento: los productos complementarios como los
condimentos, azucar, especies y salsas que se sirven como acompafiamiento
de los platos y postres principales, deben estar en recipientes higienizados y
cambiados en cada servido que se hace.

a) Verdadero

b) Falso
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Segun su conocimiento: "EI consumo continuo de aceites y grasas reutilizadas
en su taller de cocina o Panaderia-Pasteleria, puede causar dafio en la salud del
consumidor".

3.4,
a) Si puede causar dafio
b) No causa dafio
c) No existe ningun peligro en su consumo.
Segun su conocimiento: ¢Porque se realiza el escaldo o blanqueado en algunos
vegetales que se procesan en su taller de cocina o panaderia-pasteleria?
3.5

a) Para reducir o eliminar flora microbiana presente en el alimento.
b) Para inactivar enzimas
¢) Todas las anteriores

4. Atencion al Consumidor

4.1.

Segln su conocimiento: ¢Qué caracteristicas de higiene deben tener los
mobiliarios que se utilizan en el area de atencion al consumidor?

a) Buen estado de conservacion
b) Libres de sustancias contaminantes
c) Todas las anteriores

4.2.

En el &rea de atencion al consumidor; ¢ Cudl seria la mejor opcién en el manejo
de la basura?

a) Implementar un tacho de basura con capacidad de acuerdo al nimero de
clientes, para evitar su desborde.

b) Implementar solo bolsas negras y colocadas en la pared del area de
atencion al cliente.

c) Todas las anteriores

4.3.

Seguln su conocimiento: ¢Cree usted que la persona que esta encargada del
cobro de dinero, puede realizar la atencion a los consumidores paralelamente?

a) Si
b) No
¢) Ningunas de las anteriores

4.4,

Segun su conocimiento: ¢Cudl seria la mejor opcioén para fomentar el lavado
de manos de tus comensales?

a) Implementar el espacio de atencion al consumidor con mensajes y medios
educativos para el lavado de manos.

b) Implementar espacio de lavado de manos con jabdn y desinfectantes.

c) Todas las anteriores

4.5.

Segun su conocimiento: “El no lavarse las manos constantemente es un riesgo
latente en la salud de tus clientes”

a) Verdadero
b) Falso

Gracias por su participacion.
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Nota: El cuestionario 1 (Anexo N° 02), ha sido adaptado en formato virtual en google drive, lo cual serd enviado mediante el link de enlace
(https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSc5LIuForlG5ngNQTE73lvoO3ncWio_sPOUMhOWAHpBK3ud6Q/viewform?ve=0&c=0&w=1) al
correo a los profesionales experto para su validacion y posteriormente por via WhatsApp a los estudiantes de Cocina y Pasteleria-Panaderia para su

aplicacion.
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FACULTAD DE INDUSTRIAS
ALIMENTARIAS
ESCUELA DE FORMACION
g - PROFESIONAL DE BROMATOLOGIA

= LS Y NUTRICION HUMANA

“NIVEL DE CONOCIMIENTO Y ACTITUD FRENTE A LAS BUENAS

PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES

DE COCINA Y PANADERIA-PASTELERIA DEL CENTRO DE
EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA IQUITOS DE BELEN-2020”

Anexo N° 03

CUESTIONARIO 2: ACTITUD FRENTE A LAS BPM

. PRESENTACION

El presente Cuestionario 2 tiene como propdésito obtener informacion sobre la
actitud frente a las buenas practicas de manipulacion de alimentos en estudiantes de
cocina y pasteleria-panaderia del Centro de Educacion Técnico Productiva Iquitos
de Belén 2020. EI estudio servira para elaborar la tesis conducente a la obtencion

del titulo profesional de licenciado en bromatologia y nutricion humana.

. DATOS GENERALES

1. Institucion educativa : CETPRO lquitos
2. Especialidad : Cocina () Pasteleria-panaderia ()

3. Nombre del estudiante; --------=========memm- - .

INSTRUCCIONES
v’ Lee atentamente las preguntas del cuestionario y respondelas marcando con un
aspa (X) de acuerdo a su apreciacion.

v' La informacion que nos proporciona sera confidencial.
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IV. CONTENIDO

Actitud frente a las buenas practicas de manipulacion de alimentos

Nunca

De vez en

Casi

1. Adquisicion y recepcion 1) cuando | Siempre Sle(rz)pre
) Q)
1.1. | Cuando realizo la compra de insumos, me fijo que estén en buenas condiciones sanitarias.
12 Cuando _realizo Ig recepc_:ié_n de insumos o materias primas, verifico la fecha de vencimiento en
" | caso de insumos industrializados.
13 Cuando manipulo Io_s insumos o materias primas que ingresan a mi taller de cocina o pasteleria-
" | panaderia me lavo bien las manos.
14 CuanQo realizo I_a recepcion d_e proQuctos altame_nte perecible (ca_rnes, f_rutas, etc) le brindo la
" | atencion necesaria para su refrigeracion, congelacion o su proceso inmediato.
15 Cuando realizo_!a recepcion de insum_os 0 materias primas en mi taller de cocina o pasteleria-
" | panaderia, me fijo que no estén en el piso.
. Nunca | Devezen Casi .
2. Almacenamiento 1) cuando | Siempre S'ETpre
@ @ | @
21 | Durante todo el proceso de almacenamiento, mantengo limpio los estantes, parihuelas,
congeladoras, refrigerados y otros materiales que tengan contacto con los alimentos.
2 o | Cuando termina la jornada de trabajo, despues de almacenar adecuadamente los alimentos, limpio
las mesas, balanzas y otras herramientas utilizadas.
2 3. | Realizo el registro de los alimentos que ingresan a los espacios de almacenamiento (estantes,
refrigerados, congeladoras y otros).
24 | Me aseguro que los estantes, refrigeradora, congeladora o el espacio que utilizo para el
almacenamiento de alimentos, estén en buen estado de limpieza.
25 | Me aseguro de utilizar los primeros productos que ingresaron al almacén, para realizar una buena

rotacion de stock.
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L. Nunca De vez en Casi .
3. Elaboracion 1) cuando | Siempre Siempre

@ @3 @

3.1. | Cuando elaboro panes, postres o platos principales, aseguro que los equipos y/o herramientas
estén en optimas condiciones de higiene.

3.2. | Preparo jugos, batidos y refrescos con agua tratada o hervida.

3.3. | Limpio continuamente el espacio donde elaboro los alimentos y me lavo bien las manos antes de
su preparacion.

3.4. | Cuando preparo productos de snack (Chifles, hojuelas, etc), me aseguro que los aceites o grasas
no sean reutilizados.

3.5. | Realizo el escaldo o blanqueado de algunos vegetales para reducir su flora microbiana.

. . Nunca | Devezen Casi Si
4. Atencién al Consumidor (1) cuando | Siempre iempre

@ @3) @

4.1. | Me aseguro que las mesas y sillas, que se utilizan en el area de atencion al consumidor estén en
buenas condiciones de higiene.

4.2 | Después de realizar el recojo de la basura en el area de atencion al consumidor me lavo bien las
manos con abundante agua y jabon.

4.3. | Cuando estoy encargado del cobro de dinero, trato de no manipular alimentos paralelamente.

4.4. | Fomento el lavado de mano de los consumidores y habilito espacios de higienizacion.

4.5. | Reconozco cuando no lavo las manos constantemente, represento un riesgo latente en la salud de
mis consumidores.

Gracias por su participacion.
Nota: El cuestionario 2 (Anexo N° 03), ha sido adaptado en formato virtual en google drive, lo cual serd enviado mediante un link de enlace (https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLSenhcf-

3LJJIWXwIm7W90soPiVf3gcVoke TpPUHexY-6zsdA/viewform?ve=0&c=0&w=1&flr=0) al correo a los profesionales experto para su validacién y posteriormente por via WhatsApp a los estudiantes de Cocina 'y
Pasteleria-Panaderia para su aplicacion.
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Anexo 04:

Juicios de expertos

FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ESCUELA DE FORMACION PROFESIONAL DE

S BROMATOLOGIA Y NUTRICION HUMANA

Anexo 04: Instrumento de Validez para juicio de expertos

I. DATOS GENERALES 77, '

1.1 Apellidos y nombres del oxpeno. @ /* ;4'.’ 2 .(,/ig... [Arﬁ‘/ﬂh & /nee

1.2 Titulo Profesional : Licenciado/a( ) Ingeniergda (&) Otro ( )

1.3 Grado académico : Bachiiler ( ) Maestro ( ) Doctor ( &)

1.4 Titulo de la Investigacion : “NIVEL DECONOCHIEH‘I‘OY ACTITUD FRENTE A LAS BUENAS PRACTICAS DE

MANIPULACION DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES DE COCINA Y PANADERIA-

nAsmnlAnﬂcemooEa)ucMutﬁcmmmmwsoe
BELEN-2020"

1.5 Nombre del

to : C 1: Nivel de conocimiento sobre las BPM ('\1
Cuestionario 2: Actitud frente a las BPM (

1.6. Criterios de Aplicabilidad :

a. De 01 a 09: (No vilido, reformular) DEFICIENTE
b. De 10 a 12: (No Vilido, modificar) REGULAR
c. De 13 a 15: (Valido, mejorar) BUENO

d. De 16 a 18: (Valido, precisar) MUY BUENO
e. De 19 a 20: (Valido, aplicar) EXCELENTE

i. ASPECTOS A EVALUAR

INDICADORES DE

CRITERIOS CUALITATIVOS i "Regular | Bueno | Muy [B>

EVALUACION DEL CUANTITATIVO (©01-09) | (1012)  (13-16) Pawmo | 159
INSTRUME! 03
INSTRUMENTO 01 02 03 04 05
Eli a es formulad: :
b ot i con lenguaje apropiado. Jé
[ Esta expresado para medir |a variable
| 2» omermpw __|enestudio. . . 1 /3 | FEENPIE. RS
Adecuado al avance de la dencia y la
| 3 | AcTUALIDAD tecnologia. B
4 | ORGANIZACION Existe una organizacion 6gica. ‘ &
[ c de los ctos en cantic r
| 5 | suFicH i - ;
ENCIA y calidad ‘ /L’,\_
| 6 | INTENCIONALIDAD | Adecuado para valorar ef aspecto de /b
[ Basado en el aspecto tedrico cientifico A
| 7 | CONSISTENCIA | y 4ol tema de estudio (BPM) 1y

8 | COHERENCIA

Existe coherencia entre Tituio,
Probhma. Objetivos,  Hipdtesis,

La Metod ponde al propd
8 | METODOLOGIA o G " 16
Genera nuevas pautas para la 2
10 | CONVEMENCIA | ;e cucaciony i6n de teorias 1Y
Sub Total ¥y 1 [é
. L SRS AR
| VALORACION CUANTITATIVA (Total X 04): "
!
‘ Deficiente Regular Bueno Muy Bueno Excelente
\ VALORACION CUALITATIVA: = T | B
\ 3 € il ] it [
| OPINION DE APLICABILIDAD: RECHAZADO ()
L L

DN.L wz&;"%WE
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FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ESCUELA DE FORMACION PROFESIONAL DE
BROMATOLOGIA Y NUTRICION HUMANA

Anexo 04: Instrumento de Validez para juicio de expertos

|. DATOS GENERALES
1.1 Apellidos y nombres del expen0'
1.2 Titulo Profesional
1.3 Grado académico
1.4 Titulo de la Investigacion :

1.5 Nombre del instrumento
1.6. Criterios de Aplicabilidad :

b
c.
d
e.

: Licenciadofa ( ofa () Oto ( )

: Bachiller ( ) M ( ) Doctor (1)

“NIVEL DE oouocmeum Y ACTITUD FRENTE ALAS BUENAS PRACTICAS DE
N DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES DE COCINA Y PANADERIA-

PASTELERIA DEL CENTRO DE EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA IQUITOS DE

L2, Zaa../fa:_%ﬁez[mﬂ}rz’mw

BELEN-W
: 1: Nivel de ¢ sobrelasBPM ( )
Culﬂmanoz Acthren&alasBPH ()()

a. De 01 a 09: (No valido, reformular) DEFICIENTE
. De 10 a 12: (No Valido, modificar) REGULAR
De 13 a 15: (Valido, mejorar) BUENO
. De 16 a 18: (Valido, precisar) MUY BUENO
. De 19 a 20: (Valido, aplicar) EXCELENTE

il. ASPECTOS A EVALUAR

| INDICADORES DE CRITERIOS CUALITATIVOS D 9 Bueno | Muy |E
EVALUACION DEL CUANTITATIVO (01-08) | (10-12)  (13-15) | Bueno | (19-20)
INSTRUMENTO {16-18)
. 01 02 03 04 05
El instrumerlo a avaluar es formuiado
i ¥ AR con | iado. / k/
| Esta expresado para medir la vanable '
[ 2 [omemvon e P medra e | M
Adecuado al avance de la dencia y la J :
3 | ACTUALIDAD tecnologia. / ?
| 4 | ORGANIZACION Existe una organizacion légica. /Y
b Comprende los aspectos en cantidad
[ § | SUFICIENCIA y calidad / L/
| Adecuado para valorar el aspecio de
!rL 6 | INTENCIONALIDAD ;studio o R 16
asado en el aspecto ico ico
| 7 | CONSISTENCIA | | 4qf tema de estudio (BPM) i
[ Existe coherencia entre Titulo,
8 | COHERENCIA Problema, Objetivos,  Hipétesis, | / 2
variable e Indicadores. |
: La Metodologia responde al propésito [ :
9 | METODOLOGIA a6l eetiio: | /é
[ Genera nuevas paulas para la
10 | CONVENIENCIA investigacion y construccion de teorias /é
Sub Total L /7 1 /£
Total X
v
VALORACION CUANTITATIVA (Total X 0.4):
Deficiente Regular Bueno Muy Bueno Excelente
VALORACION CUALITATIVA:
( )yl € )| C ) [
OPINION DE APLICABILIDAD: ACEPTADO (7() )
ORSERVAGIONESY. s e e r i s I S e R e s s s AT A e

L

TmuT
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FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ESCUELA DE FORMACION PROFESIONAL DE
BROMATOLOGIA Y NUTRICION HUMANA

Anexo 04: Instrumento de Validez para juicio de expertos -

Hor { ?Qc)ro Qo&x(\o

DATOS GENERALES )
-1 Apellidos y nombres del experto /‘f% reulc S

I .

1 Dt L LA RGO N
1.2 Titulo Profesional : Licenciado/a( ) Ingeniero/a (>X) Otro ()
1.3 Grado académico : Bachiller ( ) Maestro (X) Doctor( )
1.4 Titulo de la Investigacién * “NIVEL DE CONOCIMIENTO Y ACTITUD FRENTE A LAS BUENAS PRACTICAS DE

MANIPULACION DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES DE COCINA Y PANADERIA-
PASTELERIA DEL CENTRO DE EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA IQUITOS DE
BELEN-2020"
1.5 Nombre del instrumento : Cuestionario 1: Nivel de conocimiento sobre las BPM ()
Cuestionario 2: Actitud frente a las BPM ()
1.6. Criterios de Aplicabilidad :
a.

De 01 2 09: (No vilido, reformular) DEFICIENTE
b. De10a12; (No Vilido, modificar) REGULAR
¢. De 13 a 15: (Valido, mejorar) BUENO
d. De 16 a 18: (Valido, precisar) MUY BUENO
e. De 19 a 20: (Vilido, aplicar) EXCELENTE
Il. ASPECTOS A EVALUAR
INDICADORES DE CRITERIOS CUALITATIVOS Deficiente] Regular | Bueno ‘Muy |Excek
EVALUACION DEL CUANTITATIVO (01-09) | (10412)  (13-15) (Bmo“_“ (18-20)
INSTRUMENTO o1 5 = = s
El instr © a evaluar es formulado
{ 1 | GARIDAD con lenguaje apropiado. / ? |
Esta expresado para medir |a variable
T o iccad N I N P
Adecuado al avance de la dencia yla
3 | ACTUALIDAD tecnologia. . 19
4 | ORGANIZACION Existe una organizacion logica. /&
Comprende los aspectos en cantidad .
l 5 | SUFICIENCIA y calidad i / é
6 | INTENCIONALIDAD ::t"u‘;‘l’:"" para valorar el aspecto de | 23
Basado en el aspecto tedrico cientifico .
|4 [P | i (BPM) /7
[ Existe coherencia entre Tituio,
8 | COHERENCIA Problema,  Objetivos,  Hipotesis, | / 5‘
variable e Indicadores,
8 | METODOLOGIA | -3 Metodologia responde af propdsito 18
Genera nuevas pautas para la
| 10 | CONVEMENCIA investigacion y construccion de teorias /_S
Sub Total | - = 1 Js [ JF 179
—_— Toml] e

VALORACION CUANTITATIVA (Total X 0.4):

Deficiente Regular Bueno Muy Bueno Excelente
VALORACION CUALITATIVA: | . ! I LS S :
| ( ) ( ) ( ) (. X) ( ) i
’ OPINION DE APLICABILIDAD: ACEPTADO ( X} RECHAZADO ( )

Firma del e D a
Drr:l“l Ngﬁ?ﬁ %?)
/
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FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ESCUELA DE FORMACION PROFESIONAL DE
BROMATOLOGIA Y NUTRICION HUMANA

Anexo 04: Instrumento de Validez para juicio de expertos -~

I. D NI i~ 3 . -
1.1 mﬁlggsfm:f::msdﬂoxpem- ?f)r"‘)\"s HO” a}_\\,\m QO\OQ(\U

1.2 Titulo Profesional i Licenciado/a ()  Ingeniero/a (%) Otro ()

1.3 Grado académico : Bachiller ( ) Maestro (X) Doctor( )

1.4 Titulo de la Investigacion : “MIVEL DE CONOCIMIENTO Y ACTITUD FRENTE A LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES DE COCINA Y PANADERIA.
PASTELERIA DEL CENTRO DE EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA IQUITOS DE
BELEN-2020"

1.5 Nombre del instr; ! Cuesti 1: Nivel de conocimiento sobre las BPM

()
cmumz:mmu-w ()
1.8. Criterios de Aplicabilidad :
a. De 01 a 09: (No vélido, reformular) DEFICIENTE
b. De 10 a 12: {No Vilido, modificar) REGULAR
c. De 13 a 15: (Vilido, mejorar) BUENO
d. De 18 a 18: (Valido, precisar) MUY BUENO
e. De 19 a 20: (Vilido, aplicar) EXCELENTE

Il. ASPECTOS A EVALUAR

INDICADORES DE ™|~ CRITERIOS CUALITATIVOS —[Deficientsl Reguiar ~ Busng Muy  [Excelen
] EVALUACION DEL CUANTITATIVO (01-09) | (10-12) | (13-15) ::l: (18-20)
INSTRUMENTO = % 5 o4 05
Elinstrumento a evaluar es formulado |
1 | CLARIDAD con lenguaje apropiado. | /q
Esta expresado para medir 1a variable
2| ONEVORD | an eotudiar e | — 1 | |89
Adecuado al de la dencia y la
3 | ACTUALIDAD Mchologte / g
4 | ORGANIZACION | Existe una organizacion logica. | 15
[ Comprende los asp en canti
| 5 | suriciencia y calidad / 2
Adecuado para valorar el aspecto de
| & | INTENCIONALIDAD sstudio, / 2
Basado en el aspecto tedrico cientifico .
7 | CONSISTENCIA del tema de estudio (BPM) | 16
Existe coherencia entre  Titulo,
8 | COHERENCIA Problema,  Objetivos, Hipétesis, 5
| variable e Indi . /
9 | METODOLOGIA dL:Mﬂoﬂologla responde al proposito 1 1%
Genera nuevas paulas para Ia | ;
| 10 | CONVENENGIA | investigacion y construcoion de teeri /7
v SwTotl | — [ — | _— [ /1177
("
o e . Totl BRI . .
Lvuomou CUANTITATIVA (Total X 0.4):
Deficiente Regular Bueno Muy Bueno Excelente
VALORACION CUALITATIVA: g /SO WS o) s e
(I ¢ ¥l (X)) ()
OPINION DE APLICABILIDAD: ACEPTADO ( X ) RECHAZADO ()

Firma delfexperto informante

DNILN.€023923 0.
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FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ESCUELA DE FORMACION PROFESIONAL DE
BROMATOLOGIA Y NUTRICION HUMANA

Rt LEY

Anexo 04: Instrumento de Validez para juicio de expertos -

I. DATOS GENERALES ° ) -

1.1 Apellidos y nombres del experto: ”U“NKNSI@EAFOS&&L

1.2 Titulo Profesional : Licenciado/a( ) Ingeniero/a ( X) Otro ( )

1.3 Grado académico : Bachiller ( X) Maestro ( ) Doctor( )

1.4 Titulo de la Investigacién : “NIVEL DE CONOCIMIENTO Y ACTITUD FRENTE A LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES DE COCINA Y PANADERIA-

PASTELERIA DEL CENTRO DE EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA IQUITOS DE
BELEN-2020"

1.5 Nombre del instrumento : Cuestionario 1: Nivel de conocimiento sobre las BPM (/)
Cuestionario 2: Actitud frente a las BPM t D
1.6. Criterios de Aplicabilidad :
a. De 01a09:(No valido, reformular) DEFICIENTE
b. De 10 a 12: (No Vilido, madificar) REGULAR
¢. De 13 a 15: (Vélido, mejorar) BUENO
d. De 16 a 18: (Valido, precisar) MUY BUENO
e. De 19 a 20: (Valido, aplicar) EXCELENTE
Il. ASPECTOS A EVALUAR
== INMCATOR?S DE | CRITERIOS CUALITATIVOS ~|Deficiente] Regular | Bueno | Muy |Excelente]
EVALUACION DEL CUANTITATIVO (01-08) | (10-12) ‘ (13-185) ::_&:lo (18-20)
INSTRUMENTO o 52 4 B o1 3
Elinstrumento a evaluar es formulado
! | GARIDAD con lenguaje apropiado. /7
Esta expresado para medir la variabie
| 2 [OBETMOD | on atudior " e TS SR S Y 1 D
Adecuado al avance de la dencia yla [
{ 3 | ACTUALIDAD tecnologia. /4
| 4 | ORGANIZACION Existe una organizacion idgica. 19
Comprende los aspectos en cantidad A
‘ 5 | SUFICIENCIA y calidad ) 1A
[ Adecuado para valorar el aspecto de |
6 | INTENCIONALIDAD estudio. | / é
Basado en el aspecto tedrico dientifico [
| 7| consisTENCIA y del tema de estudio (BPM) 15
Existe coherencia entre Titulo,
8 | COHERENCIA Problema,  Objetivos, Hipétesis,
variable e Indicadores, | /2
| La Metodologia responde al propésito
| # | MEIOOOLOGIA. | o st /4
Genera nuevas pautas para |a
10 | CONVENIENCIA investigacién y construccién de teorias /i
Sub Total [ 171 19
S R, | SR

| VALORACION CUANTITATIVA (Total X 0.4): ’

Deficiente Reguilar Bueno Muy Bueno Excelente
VALORACION CUALITATIVA: e Ji=r —— Bt —
C_ X e ¥y e 3 (&) ()
; OPINION DE APLICABILIDAD: ACEPTADO ( / RECHAZADO ( )

Lugar y Fecha: f@p{/o‘}/ao — M*_i{;{;\

Firma del experto informante

DNLN HL.£2.2.186.
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FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ESCUELA DE FORMACION PROFESIONAL DE
BROMATOLOGIA Y NUTRICION HUMANA

Anexo 04: Instrumento de Validez para juicio de expertos

I. DATOS GENERALES

% 2- < -
1.1 Apellidos y nombres del experto: . AT STEPIA  Rownhsl
1.2 Titulo Profesional
1.3 Grado académico
1.4 Titulo de la Investigacion : “MIVEL DE CONOCIMIENTO Y ACTITUD FRENTE A LAS BUENAS
MANIPULACION DE ALIMENTOS EN ESTUDIANTES DE COCINA

1.5 Nombre del instrumento

¢ Licenciado/a (
: Bachiller

PASTELERIA DEL CENTRO DE
BELEN-2020"

Cuestionario 2: Actitud frente a

1.6. Criterios de Aplicabilidad :

(x)

) Ingeniero/a ( X )
Maestro ( )

ON TEC!

las BPM ()

a. De 01a 09: (No valido, reformular) DEFICIENTE
b. De 10 a 12: (No Vilido, modificar) REGULAR
¢. De 13 a 15: (Vilido, mejorar) BUENO

d. De 16 a 18: (Vilido, precisar) MUY BUENO
e. De 19 a 20: (Valido, aplicar) EXCELENTE

ll. ASPECTOS A EVALUAR

-

Otro (

Y PANADERIA-
NICO PRODUCTIVA IQUITOS DE

:CMotmveuhcmocbﬁunosdmbsBPM ()

" INDICADORES DE | 'CRITERIOS CUALITATIVOS ~ |pe Reguiar | Bueno | Muy |Ex
EVALUACION DEL CUANTITATIVO (01-09) | (1012)  (13-15) :‘::': (19-20)
INSTRUMENTO = 2 % 5 s
El instrumento a evaluar es formulado |
1 | CLARIDAD 60 je apropiado. /ﬁ
Esta expresado para medir Ia variable
| Al s, SO il D S [FNP . . .
Adecuado al avance de la dencia yla
| 3 | ACTUALIDAD tacnologia, | /?
| 4 | ORGANIZACION Existe una organizacion l6gica. | /7
‘ 5 | SUFICIENCIA mzr;tdo los aspectos en cantidad /é
| Adecuado para valorar el aspecto de
6 | INTENCIONALIDAD estudio. % /K
Basado en el aspecto tedrico cientifico
7 | CONSISTENCIA y del tema de estudi (BPM) /)‘
Existe coherencia entre  Titulo,
8 | COHERENCIA Problema, Objetivos, Hipétesis,
variable e Indi : /9
La Metodologla responde al propésito
9 | METODOLOGIA del estudio, I f
Genera nuevas pautas para la
LT [POMIENIENCIA | ettty conitn s s | /9
| Sub Total ‘ [ /2 [ 79
— o] = /7 i
VALORACION CUANTITATIVA (Total X 0.4):
Deficiente Regular Bueno Muy Bueno Excsiente
VALORACION CUALITATIVA: P = SRR e Sl o
C 216 30€ 5] ten C )]
[
| OPINION DE APLICABILIDAD: ACEPTADO ( | RECHAZADO ()
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FACULTAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
ESCUELA DE FORMACION PROFESIONAL DE
BROMATOLOGIA Y NUTRICION HUMANA

Anexo N° 05

CONSENTIMIENTO INFORMADO DEL ESTUDIANTES

D 0o T R
Estudiante del Centro de educacién Técnico Productiva Iquitos, de la
especialidadde.............................. ,turno................... identificada con
DNI N° .., , doy mi consentimiento en participar en la

Investigacion titulada “NIVEL DE CONOCIMIENTO Y ACTITUD FRENTE
A LAS BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN
ESTUDIANTES DE COCINA Y PANADERIA-PASTELERIA DEL
CENTRO DE EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA IQUITOS DE
BELEN-20207, realizado por el Sefior Lener Puga de la Cruz, Bachiller en
Bromatologia y Nutricion Humana. Luego de haber sido informado(a) acerca
de la investigacion a realizar y los instrumentos de recoleccion de datos que

utilizara.

En sefial de conformidad firmo el presente documento.

FIRMA:

Nota: Este documento (Anexo N° 07), ha sido adaptado en formato virtual en google drive, lo cual sera enviado mediante el link de
enlace (https://docs.google.com/forms/d/e/IFAIpQLSc2J1-lofkm5HKjTEFaWwKFf4iApQcdWvjA4TWwO7hHdqy2Qg/viewform)
al WhatsApp de los estudiantes de Cocina y Pasteleria-Panaderia del CETPRO Iquitos.
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Anexo N° 06:

Coordinacion con los docentes de cocina y panaderia-pasteleria para la
aplicabilidad de los instrumentos de recopilacion de datos

AW|OUOF

& Investigacion CE...
ING, Lic. . Josefita - Direc...

en resumen tenemos los siguientes:

% A:CONSENTIMIENTO

»~ INFORMADO DEL

"~ ESTUDIANTE..
docs.google.com

link de consentimiento Informado

de estudiantes:https://docs.google
com/forms/d/e/1FAIpQLSc2J1
-lofkm5HKj TEFaWwKFf4iApQc4WvjA
4TWwO7hHdqy2Qg/viewform?vec=0&
c=08&w=1&flr=0&gxids=7628

<

LINK del cuestionario sobre el nivel
de conocimiento de BPM: https://
docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQ
LSc5LIuForlG5ngNQTE73lvo03ncWio
_sPOUMhOwAHpBK3ud6Q/viewform
ve=08&c=0&w=18&flr=08gxids=7628

p. M. V&

Anexo N* 3: CUESTIONARIO 2-Actitud
frente a las Buenas Practicas de
Manipulacién de Alimentos. ..
docs.google.com

2do link sobre actitud frente

a la BPM: https://docs.google
com/forms/d/e/1FAIpQLSenhcf ¥
-3LJJJWXwIm7W90soPiVi3gcVoke

AMOOF
<« Investigacion CE...
ING, Lic. . Josefita - Direc...

Buenos dias colegas, agradecerles
por compartir con sus estudiantes
el Link de encuesta y ser parte

de ésta investigacion de tesis del
maestro Lener Puga de la Cruz,
que |le permitirda medir el nivel de
conocimiento sobre las BPM y la
actitudes frente a las BPM de los
estudiantes, para hacer mejoras
en nuestros planes de estudio de
las especialidades colaboradoras.
Gracias por su compromiso.

Asi mismo hacer extensivo un
agradecimiento a los estudiantes
que participaron en la encuesta.
ello le llevara a un auto analisis y
reflexion de su BPM, para su mejor
desempeno

Agradecer al maestro Lener por elegir
el CETPRO IQUITOS y a su Asesor
ING. Juan Flores, por la evaluacion
que nos brindara.

Muchas gracias sefora directora,
Lic. Josefita Ramos Raiski, por la
constante colaboracién que nos
viene brindando al igual que los
colegas de las especialidades de

Imagen N° 03: Envié del Link
conteniendo los cuestionarios de
recopilacion de datos.

Imagen N° 04: Agradecimiento de
la sefiora directora del CETPRO
Iquitos, por el proceso de
Investigacion.
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Anexo N° 07

Georreferencia satelital de la ubicacion del centro de educacion técnico
productiva lquitos

a 3‘.( ',

W T r
MisionegatBethelng

& OASAC Q 4 v y -
. Fu : % ' g
- S8 AtahUalpa Cd3 '.!,. i R AR ey t a
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v ".. -’ N\
/ ¢ A
>, ':.‘. . “‘ .
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% ""i.i;la'"d‘;‘lb‘r;a “.

.
A4

SN Canll(ANFISANOr. I8

Fuente: www.google.com

Anexo N° 08
Frontis del Centro de educacidn técnico productiva lquitos
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Anexo N° 09
Resolucion directoral regional N° 01252-2005-GRL-DREL-D; para convertir el
Centro de educacion ocupacional Iquitos (CEO lquitos) a Centro de educacién

técnico productiva Iquitos (CETPRO Iquitos).

iy 4 4 l%211:15‘-." o

GOBIERNO REGIONAL DE LORETO
DIRECCIGN REGIONAL DE EDUCACION
DE LORETO

PROF. 7 LKE I7{S ANGULO ORBE
,‘:éuev.?uo TITULAR

D al de i6n de Loreto
RESOLUCIO CTO jonay s Y1452 -GRL-DREL-

Iquites, | 9 ABR 2005

Visto, el Oficio Mitiple N° 030-2005-UFP-DINESST del 28/03/05, y
el Informe N° 01-2005-GRL-DREL-DGP-ESP.CEO, del 08/04/2005 y demds antecedentes

que se adjunta, CERTIFICA:Que v» 20pta fiot dat Lirigiea
¥ nc se responsabiliza por el contenid

S 8. ABRUMT
a2

NORMA A. SANCHEZ MARTIN
A

\ ’. /r.. "‘?,,‘
CONSIDERANDO: [*l ‘&v.

A
£
5
14
wi . “ ;
&

'e' —

g Lo
ucacién Técnico-Productiva es una forma de educacién orientada a qmsfq; nﬂg

‘gompetitivo. Estd destinada a las personas que buscan una insercién o reinsercién en el
mercado laboral y a alumnos de Educacién Bésica; \

De conformidad con el D.S. N° 022-2004-ED, que aprucba el

. Reglamento de Educacién Técnico-Productiva y la RM. N° 0515-2004-ED, que aprueba la

:*Directiva N* 030-2004-DINESST/UFP, Orientaciones Transitorias para la Implementacion
‘de la Educacién Técnico-Productiva en los Centros de Educacién Ocupacional;

o Que, siendo necesario la conversion de los Centros de Educacién
e upacional a Centros de Educacién Técnico-Productiva, en. su primera etapa con.la
- “%glaccion de Cien (100) CEC como muestra experimental a nivel nacional, de acuerdo-a lo
#™ dlafhesto por el D.S. N° 022-2004-ED y habiendo sido seleccionados cinco (05) CEO dela
gz_ Re fén.Loreto; de acuerdo al Anexo 01, Determinacion de Metas por Regiones y el
on Ao ento de Evaluacién validado para su conversién a Centros de Educacién Técnico-
S *Productiva en el afio 2005, del Oficio Miltiple N° 030-2005-UFP-DINESST; ’ .

Que, los Centros de Educacién Ocupacional: “IQUITOS” “RICARDO
- :+.PALMA”, “PADRE JESUS GARCIA”, “SANTO CRISTO DE BAGAZAN” - todos de la
“ “Provincia dé Maynas, y el CEO “YURIMAGUAS"” de la Provincia de Alto Amazonas -
e ;-‘Zutimaguas, de la Regi6n Loreto, cumplen satisfactoriamente con las exigencias técnicas en
',uxg"/fr}ﬁ‘aestmcnna, equipos, maquinaria, y personal docente calificado, para ser seleccionados
~" como Centro de Educacion Técnico-Productiva en el afio-2005; ,

Que, estando. a lo informado por la Direccion de Ge;'stién Institiacional
y con las visaciones de las Direcciones de Gestion Pedagégica, Asesoria -Juridica y
Administracién de la Direccién Regional de Educacién de Loreto, y; .

y De conformidad con el Reglamento de Organizacién y Funciones,
aprobado con Resolucion Directoral Regional N° 002-2005-GRL-DREL-D dél 06 de Enero _,.«~"0%
del 2005; 1a Adecuacion del Manual de Organizacién y Funciones aprobado con Resolucidti =<~ "
Directoral Regional N°® 04145-2004-GRL-DREL-D, del 18 de Octubre ‘del 2005,y la ‘
Resolucién Ejecutiva Regional N° 224-2005-GRL-P de fecha 02 de Marzo-del 2005; * y Wl (\\5__ it

Lo PV e
‘; . Ny <
Tatde <



SE RESUELVE:

C ARTICULO 1°- CONVERTIR a los. Centros de Bducaclén
- Ocupacional que a contmuacxén se: -defallan:

>

CEQ “lglm: " stmwdeBclén Provincia de Maynas ' :
CEO “R]CARDO PALMAP, Distrito de Iquitos'- - Provincia de Maynas.
- CEO “PADRE JESUS GARCIA®, Distrito 'de Punchana - Provincia de- Maynas. .
CEO-“SANTO" CRISTO DE. BAGAZAN stmto de Belén vamcia de
" Maynas. - .
-» CEOQ "YURIMAGUAS" Distrito de Yunmaguas vamcm de Alto Amazonas

B (Mmmmmwu los mismos que fendrén-la demmm&clén de
; ". CETPRO a pam: del afio 20035.

A

Pedagognca y Gestion Institucional su xmplcmen&aclén y ascsoranuento S

.| REGISTRESE Y COMUNIQUESE

" DREUMRTB

. DOVAMS
ER/VADR
mfs

i ART QQQLQ 2°.- ENCARGAR, a las Duecclonels de Gau(m



Anexo N° 10
Resolucién directoral regional N° 003042-2019-GRL-DREL-D; para aprobar

las especialidades del ciclo medio: cocina, pasteleria-panaderiay otros.

- GOBIERNO REGIONAL DE LORETO
DIRECCION REGIONAL DI EDUCACION DE LORETO
DIRECCION DE GESTION PEDAGOG!ICA

“#NO DE LA LUCHA CONTRA LA CORRUPCION Y LA IMPUNIDAD'

RESOLUCION DIRECTORAL REGIONAL N"0 0 304 2 2019-GRL-DREL-D

2 lquitos, .n 9 OCT ?0‘!1‘?

VISTO,

El expediente N° 0017560 de techa 28 de Jjunio aio 2019, con
oficio N® 081-2019-D-CETPRO™ IQUITOS™. del 26 de Junio afio 2019, que adjunta Resolucién Directoral
Institucional N° 027 -2019-CETPRO “IQUITOS "a desarrollarse del | 1/03/19 al 20/12/19; que aprueba los
médulos. en las diferentes especialidades. Ciclo Medio, orientados a un titulo téenico, que contiene
programaciones Curriculares, Nominas de Matricula correspondientes, de acuerdo al Referente del Sistema
Productivo y Requerimientos Minimos (Condiciones, Equipamiento. Potencial Humano} de la Oferta
Formativa del CETPRO, y demaés antecedentes adjuntos;

N g CONSIDERANDO:
\

} Que de conformidad con el Decreto Supremo N¢ 004-2019-
[ MINEDU. de fecha 12 de marzo del aio 2019: que modiiica el reglamento de la Ley N® 28044. Ley General
! de Educacion, aprobado por Decreto Supremo N®O11-2012-ED, y lo adectia a o dispuesio en el Decreta
Legislativa N 1375 que modilica diversos ariiculos de ia Ley N 28044, sobre educacion téenico productiva.
Y dicta atras disposiciones: RDR N° 03008-2006-GRL-DREL-D: 2M N° 0285 -2005-ED que autoriza ¢l
funcionamiento de 145 Centros de Educacion Técnico Productiva en cardormidad, RD N° 0920-2008-ED
que aprueba el Disefo Curricular Basico de fa Educacion Técnico Productive: Ciclo Medio y sus Anexos -
1,2.3.4.5,6.7 y 8,que torman parte integrante de la presente Resolucion, RD N° 473-2C06-ED Lineamiéntos
Pecagdgicos y de Gestion. R.D N° 0353 -2006-ED. que aprueba 'os formatos pedagégicos de Educacion
Téenico Productiva, R.D N° 972-2009 ED. Procedimientos en ‘a implementacion en el examen tedrico y
practico para la titulacion en los CETPROs. Resolucion Directoral N 0047-2007-ED, de fecha 31 de enero
del 2007. dispone que los Centros de Educacidn Técnico Productiva (CETPRO) del Ciclo Basico y el Ciclo
Medio para la oferta educativa tomen como referente los modu'os ocupacionales y/o perfiles, de los grados
formativos Elemental y Medio, del Cartlogo Nacional de Titulos y Certificaciones.

Que. ademds la misma norma indica que las Direcciones
Regionales de Educacién. y las Unidades de Gestion Educativa Local. segin correspondn, autoricen a los
Centros de Educacion Técnico Praductiva del Ciclo Medio. de gestidn piblica. privada o convenio a
desarrollar tos madulos de especialidad de acuerdo a la oferta y demanda del mezrcado laboral en
concordancia con los principales ejes de desarrollo de la localidad o region.

Con las visuciones de las Direcciones de Gestion Pedagogica,

Gestion Institucional, Oficina de Gestion Administeativa, Infraestructura y Equipamiento. y. Asesoria Juridica

de la Direccién Regional de Educacion de Loreto Yi

De conformidad con la Ley N° 28044 Ley General de

Educacion: Resolucion Directoral Regional N® 005112-2C!3-GRL-DREL-D; de fecha 02 de octubre 2013,

Que nprueda el Marual de Organizacion y Funciones de ia Direccion Regional de.Educacién de Loreto,

Resolucién Directoral Regional N® 196-201 8- GRL-DREL-GGR, de fecha 19 de *ebrero 2018, que aprueba el

Keglamento de Organizacion y Fuacicnes (ROF) de Ia Direceion Regional de Educacién de Loreto y la

Resolucion Ejecutiva Regional N® 006-2019-GRI-GR. de feeha 02 de encro 2019, mediante la cual encargan
tunciones al Director Regional de Educacion de Loreto.

Telel.. (035) - 223016  Telél (065) - 222436
_ direclordrel@gob. pe
A EDUCACION 8 COMPROMISO BE TODOS 11
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s yue aprueba los Médulos de las E.speuahdndes del
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Articulo 3~ Encargar a Iy Direccion

de Gestién Pedagégica,
dad de Gestion Educativa Local-Maynas,

Direccion Regional; de
o valuacion de los indicados modulos de ‘las
ley. asimismo el estricto ¥y adecuado cumplimiento de o dispuesto

gecein de Gestion Institucional, Unj
cion de Loreto, la supervision,
alidades desarrollados de acuerdo
resente resomcion

asesor

Articulo 4°- Remitir tode

;
; |

lo actuado al Arey de Secretarin

arribuciones de acuerdo a ley. !

Administrativa para que proceda segin sus

Registrese y Comuniquese.

Lic. LUIS ALFONSO ®INEDO TN A ‘
Director Regional-de Eduoacidnde lm:ww Bulgatonig. s
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