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RESUMEN

La presente investigacion se realizé con el objetivo de determinar en qué medida el
conocimiento de las buenas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos
es aplicado en los comedores populares del Club de Madres de Huaycan, Lima,
2017. Para obtener informacion sobre el nivel de conocimiento de las buenas
practicas de higiene en la manipulacion de alimentos, se utilizaron dos
instrumentos: una encuesta aplicada a 148 madres de familia de los comedores
populares del Club de Madres de Huaycan, que constituyen la muestra
representativa del estudio, y una ficha técnica que sirvioé para verificar la aplicacion
de las buenas practicas de higiene, obteniendo como resultado un nivel éptimo de
conocimiento de higiene en la adquisicién, almacenamiento y transporte,
preparacion y servido de los alimentos. Las valoraciones cuantitativas porcentuales
sobre los niveles alcanzados de cada uno de los factores de estudio (adquisicion,
transporte, almacenamiento y servido de los alimentos) han sido obtenidos
mediante procedimientos y técnicas estadisticas, tales como la media aritmética y
la desviacién estandar, expresados, entre los limites de 76.86 y el 95.96 por ciento,
a diferencia de un 0 por ciento a lo que venian aplicando sobre las buenas préacticas
en dichos comedores populares, toda vez que existia carencia de servicios basicos,

en dicha zona, en méas de un 50 por ciento.

Se pretende que los resultados de este estudio sirvan para reforzar la ejecucién de
las politicas publicas sobre la alimentacién y la salud de las comunidades pobres y

el desarrollo humano sostenible.

Palabras clave: comedores populares, Club de Madres, Huaycan, practicas de

higiene en la manipulacion de alimentos.



ABSTRACT

The present investigation was carried out with the objective of determining to what
extent the knowledge of good hygiene practices in food handling is applied in the
popular soup kitchens of the Huaycan mothers club, Lima, 2017. For information on
the level of knowledge of good hygiene practices in food handling, two instruments
were used: a survey applied to 148 mothers of the popular soup kitchens of the
Huaycan mothers club, which constitute the representative sample of the study, and
a technical file served to verify the application of good hygiene practices, resulting
in an optimal level of hygiene knowledge in the acquisition, storage and transport,
preparation and serving of food. Quantitative quantitative assessments of the
achieved levels of each of the study factors (acquisition, transport, storage and
serving of food) have been obtained through statistical methods and techniques,
such as arithmetic mean and standard deviation, expressed between the limits of
76.86 and 95.96 percent, as opposed to 0 percent to what they were applying on
good practices in such popular kitchens, since there was a lack of basic services, in
that area, by more than 50 per hundred.

It is intended that the results of this study serve to reinforce the implementation of
public policies on food and health in poor communities and sustainable human
development.

Keywords: popular kitchens, mothers Club, Huaycéan, hygienic practices in food

handling.



INTRODUCCION

El presente estudio, cuyo desarrollo y resultados finales se expresan en esta tesis,
surgio con la preocupaciéon de preservar la salud publica de una poblacion
conformada principalmente por inmigrantes del ande peruano, que al llegar a Lima,
ocuparon el kilbmetro 16,5 de la Carretera Central, entre las faldas de los cerros
Fisgbn y Huaycén, en la busqueda de oportunidades de trabajo. Es una poblacién
gue enfrenta muchas adversidades y es de dificil acceso por la falta de pistas y, en

algunos lugares, hay escasez de agua y desagtie.

Esta poblacion, debido al nivel socio econdmico bajo cuenta con servicios de
comedores populares, como son los comedores del Club de Madres de Huaycan,
constituyéndose, por tanto, en la poblacion y muestra de la investigacion realizada.
En ella, se tratdé de determinar cudl es el nivel de conocimiento y aplicacion de las
buenas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos, tomando como base
un conjunto de factores de estudio tales como la adquisicion, el almacenamiento y

el transporte, la preparaciéon y el servido de alimentos.

Con el fin de obtener informacion veraz y objetiva se aplicaron dos instrumentos:
una encuesta administrada a 148 madres de dichos comedores populares sobre el
conocimiento de las buenas préacticas de higiene en la manipulacién de alimentos
y una ficha técnica para verificar la aplicacion de las buenas practicas de higiene.
Los niveles alcanzados que corresponden a los indicadores alto y 6ptimo (entre los
limites de 76.86 y el 95.96 por ciento) se expresan en valoraciones porcentuales
derivados de la aplicacion de procedimientos y técnicas estadisticas como la media
aritmética y la desviacion estandar, comprobandose la aceptacion de las hipétesis

general y especificas significativamente.

Se concluye, finalmente, que el nivel de conocimiento de higiene en la
adquisicion, almacenamiento y transporte, preparacion y servido de alimentos en
dichos comedores populares del Club de Madres de Huaycan fue 6ptimo, en

relacion con el nivel 0 por ciento de aplicacién de las buenas practicas de higiene.

1



La relevancia de este estudio radica en que contiene informacion suficiente para la
determinacion y formulacion de politicas publicas, en beneficio de la salud de las

poblaciones vulnerables de nuestro pais.
La tesis consta de cinco capitulos:

El capitulo I, se refiere al planteamiento del problema, donde se describi6 la realidad
del problema y se identifico el problema de estudio; el capitulo I, aborda el marco
tedrico, especificamente las bases tedricas asi como los antecedentes nacionales
e internacionales y las bases legales que sustentaron el presente trabajo; el capitulo
[ll, expone la metodologia de la investigacion, el tipo de investigacion, la forma de
recoleccion de datos, la cual se realizé en el distrito de Huaycan, a 37 comedores
populares del Club de Madres de Huaycéan; el capitulo 1V, presenta el analisis y
discusion de los resultados obtenidos; y, el capitulo V, contiene las conclusiones

de la investigacion y las recomendaciones para futuros estudios y politicas publicas.

Finalmente, se alcanza las referencias bibliogréficas y los anexos

correspondientes.



CAPITULO I
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcion de la realidad problematica

En el afio 2006, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS), reporté 102
enfermedades como las mas frecuentes, donde los factores ambientales y
ocupacionales contribuyeron a la carga de morbilidad en 85 categorias,
siendo las enfermedades con mayor carga absoluta atribuible a factores
ambientales: la diarrea, las infecciones de las vias respiratorias inferiores,
las lesiones accidentales, la malaria, el retraso mental causado por el plomo,

entre otros.!

Sin embargo, en los sistemas de informacién actuales basicamente se
registran como causas de muerte casos de enfermedades transmisibles,
siendo las prioritarias las enfermedades infantiles y materno infantiles por lo
que el Estado asigna mas recursos para programas de salud de estas

enfermedades transmisibles.

En la actualidad, los cambios demograficos y nuevos estilos de vida estan
afectando la salud de los peruanos de manera progresiva e incremental.
Con el objetivo de mejorar la eficacia y eficiencia de las decisiones que se
tomen en la salud publica en el pais es que se realiz6 el estudio de carga de
enfermedad en el Per(, estudio que el afio 2008 mostrdé mayor carga
de enfermedad no transmisible (58,5 por ciento), como las enfermedades del
aparato digestivo que generan una carga en gasto de salud debido a que
duran mas, incluso pueden durar toda la vida y sus secuelas se van
haciendo més graves conforme avanza la edad, lo que permitié incrementar

el financiamiento del Sistema Integrado de Salud (SIS).

En el Perd, durante el afio 2014 se informaron y estudiaron un total de 61
brotes de Enfermedades de Transmision Alimentarias (ETAS) y hasta el lll

trimestre del 2015 se han notificado 27 brotes de ETAs, 52 por ciento menor



a lo reportado al mismo periodo en el 2014, siendo el departamento de Lima
el que reporta el mayor niumero de brotes de ETAs.

Teniendo en cuenta que la contaminacion de los alimentos puede darse en
cualquier etapa del proceso del consumo de alimentos y puede deberse a la
contaminacion ambiental (ejemplo: agua, tierra, aire), los sintomas mas
comunes de una enfermedad transmitida por los alimentos contaminados
son los trastornos gastrointestinales, enfermedades que pueden dar origen
a otras enfermedades como las neurolégicos, ginecolégicos, inmunoldgicos
y de otro tipo; es decir, producir insuficiencia multiorganica, pudiendo llegar
a producir cancer, por lo que representa una carga considerable de

discapacidad, asi como de mortalidad.?

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS), reporta una incidencia anual de
diarrea estimada en el mundo es de 1.500 millones de casos y la ingestion
de alimentos contaminados con microorganismos y/o sus toxinas son el
origen del 70 por ciento de las diarreas, motivo por la cual la OMS precisa
que las enfermedades de transmision alimentaria y constituyen un problema
de salud publica que va aumentando en el mundo debido a la ingestidon de

alimentos contaminados por microorganismos o sustancias quimicas-3

Por ello, el perfil de manipulador de alimentos que se necesita debe estar
altamente capacitado en tan delicado proceso y trabajar con ética con la

ausencia de malas practicas como:

e Mala Higiene por parte del personal manipulador de los ingredientes,
insumos, utensilios para la preparacion de los alimentos y de los
alimentos ya procesados.

e Presencia de plagas, insectos, roedores u otro agente contaminante
animal en los espacios de conservacion y almacenaje, preparacion y

distribuciéon de los alimentos.



e Ausencia de criterio de seleccion de alimentos para su conservacion
y almacenamiento; esta situacion genera como problema de
procesamiento que algunos alimentos que se encuentren en proceso

de degradacion y composicion afecten a otros que estén frescos.
El manipulador de alimentos que tiene contacto con los alimentos directo y
final para la distribucion o entrega, es considerado de “alto riesgo” debido a
que generalmente mantienen el udltimo contacto con los alimentos ya
preparados y listos para su degustacion y disfrute, razon por la cual el
manipulador de alimentos debe conocer los métodos correctos de todos los
procesos que se deben llevar a cabo para que la preparacion del alimento

sea saludable y no un riesgo para la salud.

Dentro de los procesos mencionados para obtener un alimento agradable,
el manipulador debe respetar los principios para los procesos de transporte,
almacenamiento, elaboracion, almacenaje y distribucién de los ingredientes

principales de las comidas lista para servir.

El punto principal es que el manipulador de alimentos pueda reconocer y
atender los factores de riesgo generadores de la contaminacion de los
alimentos. Recordando que todo aquello que constituya un peligro para la
calidad y buen mantenimiento de las comidas que se ingieren constituyen un

factor de riesgo a atender por el manipulador de alimentos.*

Es necesario controlar las causas mas frecuentes por los que se contaminan
los alimentos transmitiendo alguna enfermedad; como los alimentos
preparados con mucha anticipacion, sin conservacion a la temperatura en
areas que no tengan vectores contaminantes, sin lavar previa a la
preparacién o con una inadecuada coccion y/o manipuladores portadores de
gérmenes patdgenos o que la cadena del frio sea inadecuada en algun

momento.

La Asamblea Mundial de la Salud- 2000 insta a la OMS y a sus Estados
Miembros a reconocer la inocuidad de los alimentos como un aspecto
esencial de la salud publica. Por ello, en el Peru se orienta esfuerzos a una
regulacion moderna, armonizada con el Codex Alimentarius, buscando

autocontrol sanitario en la cadena alimentaria, esfuerzo expresado en la Ley



de inocuidad de los alimentos crea la Comisién Multisectorial Permanente
de Inocuidad Alimentaria- COMPIAL.

“Considerando que una de las principales organizaciones sociales en el Peru
que proporciona alimentacion a la poblacion urbana marginal son los
comedores populares, como los comedores del Club de Madres donde los
manipuladores de los alimentos (madres en su mayoria) tienen contacto
directo con ellos durante su adquisicion, preparacion, almacenamiento,
transporte y venta, por lo que juegan un papel importante en cadena

epidemioldgica de la transmision de las enfermedades alimentarias” (ETAS).°

1.2Formulacion del problema

1.2.1 Problema general

1. ¢ En qué medida el conocimiento de las buenas practicas de higiene en
la manipulacion de alimentos es aplicado en los comedores populares del
Club de Madres de Huaycan, 20177

1.2.2 Problemas especificos

1. ¢En gué medida el conocimiento de las buenas practicas de higiene en
la adquisicion de alimentos es aplicado por los comedores populares del
Club de Madres de Huaycéan, 20177

2. ¢En qué medida el conocimiento de las buenas préacticas de higiene en
el almacenamiento y conservacion de alimentos es aplicado en los

comedores populares del Club de Madres de Huaycéan, 20177

3. ¢En qué medida el conocimiento de las buenas practicas de higiene en
la preparacion de alimentos es aplicado en los comedores populares del
Club de Madres de Huaycan, 20177

4. ¢En qué medida el conocimiento de las buenas préacticas de higiene en

el servido es aplicado en los comedores populares del Club de Madres



de Huaycan, 20177

1.3 Objetivos de la investigacion

1.3.1 Objetivo general

1. Determinar en qué medida el conocimiento de las buenas practicas
de higiene en la manipulacion de alimentos es aplicado en los
comedores populares del Club de Madres de Huaycéan, 2017.

1.3.2 Objetivos especificos

1. Determinar en qué medida el conocimiento de las buenas préacticas
de higiene en la adquisicion de alimentos es aplicado en los

comedores populares del Club de Madres de Huaycan, 2017.

2. Determinar en qué medida el conocimiento de las buenas practicas
de higiene en el almacenamiento de alimentos es aplicado en los

comedores populares del Club de Madres de Huaycan, 2017.

3. Determinar en qué medida el conocimiento de las buenas practicas
de higiene en la preparacion de alimentos es aplicado en los

comedores populares del Club de Madres de Huaycéan, 2017.

4. Determinar en qué medida el conocimiento de las buenas practicas
de higiene en el servido de alimentos es aplicado en los comedores

populares del Club de Madres de Huaycan, 2017



1.4 Justificacion de la investigacion
El desarrollo de este estudio es importante porque en estos uUltimos afios el
indice de casos de ETAs en nuestro pais ha ido en aumento, lo cual se ha
manifestado con multiples casos, siendo los mas comunes los de tipo digestivo
como los cuadros de diarreas, dolor abdominal y vomitos hasta los mas
peligrosos como la deshidratacion, infecciones generalizadas y hasta la muerte.

Se estima que cada afo las enfermedades diarreicas de transmision
alimentaria se cobran la vida de 2,2 millones de personas, en su mayoria nifos.
La diarrea es el sintoma agudo mas frecuente de las enfermedades de
transmision alimentaria. Asimismo, expertos de la OMS consideran que entre
70 y 80 por ciento de las enfermedades diarreicas agudas (EDAs) son

producidas por los alimentos y el agua contaminados.

El interés de realizar este estudio es para tomar medidas de prevencion ante
las posibles alteraciones meteorolégicas que aumentarian a las ETAs,
multiplicAndose lo sucedido en el 2014 en el departamento de Lambayeque,
donde més de 200 nifios que eran alimentados por el programa social

Qaliwarma sufrieron un cuadro de intoxicacion por el consumo de pescado.

En este grupo poblacional una vez que identifiquemos si hay conocimiento y
practica de higiene alimentaria nos permitira conocer si los entes encargados
de supervisar y regular los distintos comedores populares en nuestro pais lo

realizan correctamente.

1.5 Limitaciones de la Investigacion

La investigacion se realizd en el plazo estimado; se contd con la participacion
casi en la totalidad de los comedores que pertenecen al Club de Madres, sin
embargo, la disponibilidad de tiempo para recorrer durante las primeras horas
de la mafiana no fue favorable debido a que la gran mayoria de comedores se
ubican en las zonas altas de Huaycan con dificil acceso a llegar y solo se

encuentran abiertos los locales comunales durante la mafiana.
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2.1 Antecedentes de la investigacion
2.1.1 Antecedentes Nacionales

Inocensio M.%(2016) realizé un estudio en “Practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos de las madres que expenden comida
ambulatoria en la localidad de Huanuco” diferenciando grupos etarios
y de nivel educativo concluyendo que no existia diferencias entre los
diferentes grupos. Mientras que se encontrd solo un 50 por ciento de
madres que tenian los conocimientos adecuados, por lo que recomendoé

una mayor educacion sanitaria.®

Torres K.” (2015) realizé un estudio sobre “Conocimientos sobre
higiene en la manipulacion de alimentos en relacién con la carga
microbiol6gica en manos de las socias que manipulan alimentos en
los comedores populares del distrito de Juliaca, Puno. 2014”
Encontrando que de los 10 comedores populares siete de ellos conoce
a cerca de la higiene en la manipulacion de alimentos, 3 de ellos no
cuentas con conocimientos basicos, y “en relacion a la carga
microbioldgica presente en las manos de las socias se evidencio que el
100 por ciento de los comedores excede los limites permisibles, siendo
esto un indicador de alto riesgo para la salud de la poblacién”, existiendo
también diferencias significativas entre comedores en relacion a la zona.
No existiendo una correlacion entre el conocimiento y la carga
microbiolégico explicada por las por otros factores como “condiciones
higiénicas sanitarias como la calidad del agua, infraestructura, utensilios,

estado de salud de las socias”. ’



Walde J.2 (2013), al realizar el estudio de “Conocimientos y practicas
de higiene en la manipulacion de alimentos que tienen las socias de
comedores populares, distrito de Comas, Ao 2013” hall6 que la
relacion entre conocimiento y practica es alto en compra, preparacion y
servido de alimentos, en la manipulacién si se encuentra entre saludables

y no saludables.®

Tarazona E.° (2008), al realizar el estudio “Conocimientos sobre
higiene en la manipulacién de alimentos que tienen las madres de
los comedores populares del distrito de los Olivos, afio 2007-2008”
hall6 que “el 50 por ciento de las madres que se encargan de la
preparacion de los almuerzos en los comedores populares, conocen las
medidas de higiene durante la manipulacion de los alimentos; pero siendo

el 50 por ciento de madres las desconocen estas medidas”.®

Jara C. et al.1? (2008) realizé un estudio sobre la “Relacion del Nivel
de Conocimiento y Practica de Higiene de las Madres en la
Preparacion de Alimentos en los Comedores Populares de los
Centros Poblados Menores Miguel Grau y Nueva Alianza, Durante el
Periodo de Mayo- agosto, 2008” encontrando que “el nivel de
conocimientos es de 68.6 por ciento de las madres se encuentra en una
condicion regular, el 17 por ciento con un deficiente conocimiento y solo
el 14.3 por ciento con un conocimiento bueno. En cuanto a la préctica, el
48.6 por ciento de las madres tiene una practica regular; el 28 por ciento
expresa una mala practica, el 11.4 por ciento una practica deficiente,

finalmente el 11.4 por ciento certifica una practica buena”.1®

2.1.2 Antecedentes Internacionales

Iriarte M. et al. 1(2013) realiz6 una Investigacion “Evaluacion del
conocimiento sobre buenas préacticas de manipulacion de alimentos
del personal de cocina de los hoteles 5 estrellas, Isla de Margarita,

Venezuela” Se “evidencid que habia una dependencia entre la
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clasificacion obtenida en el cuestionario y los diferentes topicos evaluados
y que no la habia entre la clasificacion lograda y su lugar de trabajo. Solo
la Nota Total vs. Nivel de Instruccidon present6 una relacion positiva media
altamente significativa. El principal desconocimiento detectado fue el

referido al control de tiempo y temperatura”.

2.2 Bases legales

2.2.1 Normas Nacionales

Reglamento de la Ley N° 25307 que declara prioritario interés nacional la
labor que realizan organizaciones en lo referido al servicio de apoyo
alimentario que brindan a las familias de menores recursos. Aprobado por
el DECRETO SUPREMO N° 041-2002-PCM

Articulo 1: La presente norma reglamenta la Ley N° 25307, Ley, que
declara de prioritario interés nacional la labor que desarrollan las
Organizaciones Sociales de Base en lo referido al apoyo alimentario que

brindan a las familias de menores recursos.

Articulo 2: De conformidad a lo establecido por la Ley, estdn comprendidas

entre las organizaciones sociales de base las siguientes:
a) Comedores Populares Autogestionarios;

b) Clubes de Madres;

c) Comités de Vaso de Leche; y,

d) Todas aquellas organizaciones cuya finalidad consista en el desarrollo
de actividades de apoyo alimentario a la poblacion de menores recursos.

Articulo 3: Las Organizaciones Sociales de Base (OSB) a que se refiere la
Ley, son organizaciones autogestionarias formadas por iniciativa de
personas de menores recursos econdémicos para enfrentar sus problemas
alimentarios en la perspectiva de alcanzar un desarrollo humano integral.
No persiguen fines politicos partidarios ni pueden ser objeto de

manipulacion politica por las autoridades del Estado.
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Articulo 14: El Programa de Apoyo a la Labor Alimentaria constituye el
marco programatico para la aplicacion de la politica nacional alimentaria.
Entiéndase como parte del Fondo al que alude el Articulo 10 de la Ley N°
25307, las asignaciones presupuestarias destinadas a las entidades
ejecutoras de los programas de apoyo alimentario que tienen como
beneficiarias a las OSB a que se refiere la Ley. Entre ellas, las que forman

parte de:

a) El Programa Nacional de Asistencia Alimentaria - PRONAA;
b) Los Gobiernos Locales y Regionales; y,
c) Otros que puedan crearse en el futuro.

Articulo 15: El Programa de Apoyo a la Labor Alimentaria tiene los

siguientes fines:

1. Atender las necesidades de alimentacion de la poblacion de
menores recursos economicos, mediante el suministro de
alimentos a las OSB. El suministro de alimentos lo efectua el
Estado a titulo de donacion y cubre no menos del 65 por ciento
del costo de la racion diaria per capita ofrecida por las OSB a
sus beneficiarios.

2. Promover las experiencias de autogeneracién de ingresos que
contribuyan al fortalecimiento econémico de las OSB.

3. Realizar actividades de educacién y capacitacion en los
aspectos de nutricién, salud, modificacion de los hébitos
alimentarios, crianza de animales, huertos, bio-huertos,
proteccién del medio ambiente, siempre que dichas actividades
se realicen por solicitud expresa de las OSB y respetando sus
planes de trabajo.

Articulo 24: Las OSB participan en la gestion y fiscalizacion de los
programas de apoyo alimentario a cargo del Programa Nacional de
Asistencia Alimentaria - PRONAA, a través de una representante de cada
una de ellas, en calidad de delegadas Ad Honorem, con voz y voto, en los

organos administrativos centrales y desconcentrados encargados.
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Articulo 25: Las OSB participan a través de una representante de los
clubes de Madres, una de los comedores populares autogestionarios y una
de las otras organizaciones beneficiarias, en calidad de veedoras ad
honorem, elegidas democraticamente, con voz pero sin voto, en los comités
especiales, comités especiales permanentes y las comisiones de
adquisiciones del PRONAA, que lleven a cabo los procesos de seleccion
para la adquisicion de insumos y productos alimenticios relativos a los
programas de apoyo alimentario, en el marco de lo dispuesto por el Texto
Unico Ordenado de la Ley de Contrataciones y Adquisiciones del Estado,
aprobado por Decreto Supremo N° 012-2001-PCM; y en los procesos de
adquisicién directa de productos alimenticios a productores locales,
regulados por la Ley N° 27060 y su Reglamento.??

Decreto Supremo N° 006-2016-MIDIS, que establece funciones que
corresponden al Gobierno Nacional, gobiernos locales y organizaciones

gue participan en el Programa de Complementacion Alimentaria - PCA
Articulo 1: Objeto

La presente norma tiene como objeto establecer las funciones que

corresponden al Gobierno Nacional, gobiernos locales y las organizaciones

que participen en el Programa de Complementacion Alimentaria — PCA.
Articulo 2: Objetivos especificos

A través de la presente norma se buscan los siguientes objetivos especificos:

a) Garantizar el servicio alimentario a los usuarios del PCA de
acuerdo a sus caracteristicas y las zonas donde viven.

b) Contribuir a mejorar la atencién de los usuarios del PCA.

c) Promover la generacién de oportunidades y/o capacidades de las
Organizaciones Sociales de Base para la mejora del servicio y el
incremento de sus ingresos autbnomos.

d) Garantizar la adecuada ejecucion de los procesos Yy/o
procedimientos para el cumplimiento de los objetivos del PCA.

Articulo 3: Sobre el Programa de Complementacion Alimentaria — PCA

3.1. El Programa de Complementacion Alimentaria — PCA otorga un
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apoyo alimentario a sus usuarios a través de los centros de atencion
agrupados en un conjunto de modalidades.

3.2. El Ministerio de Desarrollo e Inclusion Social — MIDIS, mediante
resoluciéon ministerial, dicta los lineamientos de gestion y medidas

necesarias para el cumplimiento de los objetivos del PCA.

Articulo 4: Ambito y usuarios
4.1. El Programa de Complementacion Alimentaria — PCA se ejecuta a
nivel nacional, a través de los gobiernos locales a los cuales se les haya
transferido el Programa.*?

2.2.2 Normas Internacionales

Codex Alimentarius: Estos principios generales establecen una base
sélida para asegurar la higiene de los alimentos y deberian aplicarse junto
con cada codigo especifico de practicas de higiene, cuando sea apropiado,

y con las directrices sobre criterios microbiolégicos.

- Principios y directrices para los sistemas nacionales de control de los
alimentos (CAC/GL 82-2013)
- Principios Generales de Higiene Alimentaria (CAC/RCP 1-1969).14
2.3 Bases Tedricas
2.3.1 Buenas précticas de higiene alimentaria usando el ejemplo de la Guia
didactica para personal técnico en manipulacion de alimentos, emitida por el
Ministerio de Salud del Salvador en el 2012.%°. La cual se bas6 en las

indicaciones de la OMS y se puede observar en la:

Tabla N° 1: Guia didactica para personal técnico en Manipulacion de
Alimentos.
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2.3.1.1 Adquisicion de alimentos- Proveedor: La persona
encargada de la compra ha de valorar los establecimientos
proveedores, donde la limpieza, el cumplimiento de las normas de
higiene, la informacion de los productos y el orden que le permita

determinar la calidad y seguridad en los alimentos compra.

En la limpieza y desinfeccion del lugar de compra se observara los

siguientes aspectos:

o Buenas condiciones de limpieza e higiene del mercado o la
tienda: con pisos, paredes y el mobiliario que esté en contacto con

los alimentos (anaqueles, estanterias o vitrinas).

El orden: ningun alimento o las cajas que lo contienen
estan en contacto directo con el piso. Los diferentes productos se
expondran separados entre si: carnes, pollo, pescados, lacteos y
otros perecederos, de forma que cada producto conserve sus
caracteristicas peculiares y se evite la asimilacion de olores o
sabores extrafios. Los productos de limpieza deben estar ubicados

separados de los productos alimenticios.

o Alimentos - Caracteristicas organolépticas

Se debe observar atentamente las caracteristicas organolépticas
(olor, color, aspecto y textura) de los alimentos buscando la mejor

frescura y calidad.

a) Caracteristicas organolépticas de algunos tipos de

carne:

v' Caracteristicas de la carne de res:

- Presenta la piel de color rojo brillante.
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- Textura firme y elastica.

- Olor ligero caracteristico

v' Caracteristicas de la carne de pollo:

- Superficie brillante

- Firme al tacto y piel bien adherida al musculo.

- Carne rosada y humeda

- Olor caracteristico.

v' Caracteristicas del pescado fresco:

- Tener un olor agradable propio de la especie.

- Presenta la piel de color vivo y brillante.

- Ojos curvados, pupila negra y brillante.

- Carne firme y elastica.

- Agallas de color vivo, rosadas o rojizas y escamas
adheridas. Con excepcion de las sardinas, que
siendo frescas pierden las escamas con facilidad y

presentan manchas rojas en los 0jos.

v' Caracteristicas de los mariscos:

- Deben estar vivos en los expendios.

- Olor agradable a algas frescas.

- Al ponerlos en agua se abren. Al sacarlos, se
mantienen abiertos y si se les da un golpe se cierran

poCo a poco.

- Si estan muertos, al golpearlos suenan a hueco.

En caso de calamar y pulpo: Frescos presentan piel fina y suave

y una carne blanda, brillante y elastica.

b) Caracteristicas organolépticas de frutas y verduras:

Las frutas, verduras y hortalizas frescas deben tener la piel limpia 'y

sana, con el brillo y el color propio de la especie.
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2.3.1.2 Transporte: Transportar los alimentos

El tiempo que los alimentos refrigerados y congelados permanecen
a altas temperaturas constituye un factor critico para su

conservacion.

A mayor temperatura mayor es la posibilidad de que se incremente
el nimero de microorganismos presentes en los alimentos. Los
alimentos perecederos se deben transportar en cajas térmicas y
con hielo para que no se rompa la cadena de frio. Si el transporte
se hace en vehiculos automotores, estos deben tener frigorificos

implementados.

Cadena de frio basado en que las temperaturas bajas retrasan la
reproduccion de los microorganismos y demoran la pérdida de
calidad de los alimentos. Las bajas temperaturas de congelacion,
no destruyen los microorganismos presentes, ni detienen la
actividad metabolica de sus componentes, sino que solo reducen la
velocidad de crecimiento de los microorganismos y la

descomposicion de los alimentos.

Por ello, es necesario el mantenimiento de la cadena del frio y las
temperaturas adecuadas de conservacion para prolongar su

calidad y buen estado sanitario de los alimentos o materias primas.

2.3.1.3 Recepcién de alimentos: El responsable de la recepcion
de las materias primas, ingredientes y productos procesados debe
tener capacitacion en Higiene de los Alimentos y, contar con
Manuales de Calidad de los principales productos alimenticios, a fin
de que pueda realizar con facilidad la evaluacién sensorial y fisico
quimica mediante métodos rapidos, que le permitan decidir la

aceptaciéon o rechazo de los alimentos.

Los establecimientos deben registrar la  informacion
correspondiente a los alimentos que ingresan respecto de su
procedencia, descripcion, composicion, caracteristicas sensoriales,

periodo de almacenamiento y condiciones de manejo Yy
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conservacion.

También deben llevar un Registro de los Proveedores que los
abastecen de alimentos, de tal modo que sea posible efectuar
cualquier investigacion epidemiologica o de rastreabilidad sobre la
procedencia de dichos alimentos. Si la compra es directa, deben
seleccionarse los lugares de compra e igualmente proceder al

registro respectivo.

2.3.1.4 Almacenamiento y conservacion

- Temperatura de conservacion

Refrigeracion: La técnica de refrigeracion se utiliza para mantener
los alimentos de alto riesgo, los cuales deben estar a temperatura
por debajo de los 5°C, como la mejor medida para evitar la

multiplicacion de las bacterias.

Congelacion: se utiliza para el mantenimiento de los alimentos
perecederos a una temperatura de conservacion menor de 18°C,
condiciones que si bien no matan todos los microorganismos, Si

reducen su crecimiento.

- Técnicas de conservacion

Almacenamiento en seco: Los alimentos secos se almacenaran en
sus envases originales. Los envases originales deben estar
integros y cerrados. Los productos a granel deben conservarse en

envases tapados y rotulados.

Almacenamiento en frio: En los equipos de refrigeracion, la
temperatura debe calcularse segun el tamafio y cantidad de
alimento almacenado, de tal manera que el alimento tenga una

temperatura menor a 5° C al centro de cada pieza.

En caso de conservar alimentos congelados, el establecimiento

debe contar con equipos de congelacion para que los alimentos
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tengan una temperatura de -18° C al centro de cada pieza. Los
alimentos que se recepcionan congelados deben almacenarse

congelados.

Los equipos de frio deben estar dotados de termometros, colocados
en un lugar visible y ser calibrados periédicamente. Las
temperaturas de estos equipos deben ser registradas diariamente

como parte del control.

En el almacenamiento se tendra en cuenta lo siguiente:

a) Los alimentos de origen animal y vegetal se almacenaran por
separado para evitar la contaminacién cruzada y la
transferencia de olores indeseables. Asimismo, se separaran
los que cuentan con envoltura o cascara, de aquellos que se

encuentran desprotegidos o fraccionados.

b) Las piezas grandes de res en refrigeracién no deben exceder
de las 72 horas, mientras que otros tipos de carne, aves y

menudencias no deben exceder las 48 horas.

c) Los equipos de refrigeracién y congelacion deben permitir la

circulacion de aire frio en forma uniforme.

d) Los alimentos se colocaran separados unos de otros y de las
paredes, a fin de que el aire frio permita que los alimentos
alcancen una temperatura de seguridad en el centro de los

Mmismaos.

e) En el caso de las camaras, los alimentos se colocaran en
anaqueles o tarimas de material higienizable y resistente,
guardando una distancia minima de 0,20 m. respecto del

piso y 0,15 m. respecto de las paredes y el techo.

f) Las carnes y menudencias congeladas se dispondran en
bandejas o similares de material higienizable y resistente,
colocadas en anaqueles o como bloques, siempre
protegidas por un plastico transparente (no de color) de

primer uso, para evitar la contaminacion y deshidratacion.

g) Los alimentos deben almacenarse en lo posible en sus

envases originales, debidamente rotulados para su
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identificacion y manejo del Principio PEPS.

- Sanitizacién — desinfeccion - seguridad del almacén

Los almacenes deben mantenerse limpios, secos, ventilados y
protegidos contra el ingreso de roedores, animales y personas
ajenas al servicio. Los productos quimicos tales como detergentes,
desinfectantes, pinturas, rodenticidas, insecticidas, combustible,
entre otros, deben guardarse en un ambiente separado, seguro y

alejado de los alimentos.

El establecimiento no guardara en sus instalaciones materiales y
equipos en desuso o inservibles como cartones, cajas, costalillos U
otros que puedan contaminar los alimentos y propicien la

proliferacion de insectos y roedores.

Rotacion de stock en el almacén: En el almacenamiento se tendra
en cuenta la vida util del producto, se rotularan los empaques con
la fecha de ingreso y de salida del producto del almacén con el fin
de controlar la aplicacién del Principio FIFO Y FEFO (los alimentos
que ingresan primero al almacén deben ser también los primeros

en salir del almacén).

La distribucién de los alimentos en el almacén debe observar lo

siguiente:

a) Los alimentos no deben estar en contacto con el piso, se
colocaran en tarimas, anaqueles o parihuelas mantenidos en
buenas condiciones, limpios y a una distancia minima de
0,20 m. del piso. Se dejara una distancia de 0,50 m. entre

hileras y de 0,50 m. de la pared.

b) Los alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas se
apilardn de manera entrecruzada y hasta una distancia de
0,60 m. del techo. Los sacos apilados tendran una distancia
entre si de 0,15 m. para la circulacion del aire. Antes de abrir
cualguiera de estos envases debe verificarse que estén

externamente limpios.
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2.3.1.5 Preparacion de los alimentos

Personal:

Higiene: Los manipuladores de alimentos deben mantener una
esmerada higiene personal, especialmente en el lavado de manos,

de la siguiente forma:

a) Antes de iniciar la manipulacion de alimentos.

b) Inmediatamente después de haber usado los servicios

higiénicos.

c) Después de toser o estornudar utilizando las manos o

pafiuelo.

d) Después de rascarse la cabeza U otra parte del cuerpo.

e) Después de manipular cajas, envases, bultos y otros

articulos contaminados.

f) Después de manipular alimentos crudos como carnes,

pescados, mariscos, etc.

g) Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular los
recipientes de residuos, limpiar mesas del comedor, tocar

dinero y, todas las veces gque sea necesario.

Los manipuladores de alimentos también deben observar habitos
de higiene estrictos durante la preparacion y servido de los
alimentos, tales como, evitar comer, fumar o escupir. Ellos deben
tener las ufias recortadas, limpias y sin esmalte y, sus manos
estaran libres de objetos o adornos personales como joyas, relojes

u otros.

Vestimenta: Los manipuladores de alimentos (del area de cocina)
deben usar ropa protectora de color blanco que les cubra el cuerpo,
llevar completamente cubierto el cabello y tener calzado apropiado.
Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen

estado de conservacion, a menos que sea desechable.

Limpieza de equipos e utensilios en contacto con los

alimentos

- Los equipos y utensilios que se empleen deben ser de
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material de fécil limpieza y desinfeccion, que no trasmitan
sustancias toxicas, olores ni sabores a los alimentos. Deben
ser capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y

desinfeccion.

- Para el lavado y desinfeccion de la vajilla, cubiertos y vasos

se debe tomar las siguientes precauciones:

- Retirar primero los residuos de comidas.

- Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente.

- Enjuagarlos con agua potable corriente.

- Después del enjuague se procedera a desinfectar con
cualquier producto comercial con registro sanitario para
dicho uso o, con un enjuague final por inmersién en agua a

un minimo de temperatura de 80° C por tres minutos.

- Lavajilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente
de la cocina, colocandola en canastillas o similares. Si se
emplearan toallas, secadores o similares, éstos deben ser
de uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de
conservacion y en numero suficiente de acuerdo a la

demanda del servicio.

- El lavado y desinfeccién por medio de equipos automaticos
debe ajustarse a las instrucciones del fabricante, cuidando
de usar agua potable en cantidad necesaria. Los equipos
deben lavarse al final de la jornada, desarmando las partes

removibles.

Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas,
planchas, azafates, bandejas, recipientes de mesas con sistema de
agua caliente (bafio maria) y otros que hayan estado en contacto
con los alimentos, deben limpiarse, lavarse y desinfectarse por lo

menos una vez al dia.

Temperatura de coccidn

- Durante el proceso de coccidn se verificara y registrara
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regularmente los tiempos y temperaturas alcanzados por los

alimentos, de la forma siguiente:

- El grado de coccidén de grandes trozos y enrollados de
carnes y aves debe alcanzar en el centro de la pieza una
coccién completa, lo cual se verificara al corte o con un
termémetro para alimentos, la temperatura estara por

encima de los 80°C.

2.3.1.6 Servido de los alimentos

La vajilla, cubiertos y vasos deben estar limpios, desinfectados y en
buen estado de conservacion e higiene. Se debe poner atencion a
su manejo de acuerdo a las siguientes indicaciones: los platos se
tomaran por debajo o por los bordes, los vasos por las bases, los
cubiertos por sus mangos Yy las tazas por debajo o por las asas,
procurando no tocar con los dedos la superficie que entrard en
contacto con los alimentos o la boca de los comensales. En ningun
caso los platos o fuentes con las preparaciones se colocaran unos

sobre otros.

2.3.1.6 Mantenimiento del comedor:

La limpieza de los establecimientos debe contar con un Programa
de Higiene y Saneamiento en el cual se incluyan los procedimientos
de limpieza y desinfeccion para satisfacer las necesidades del tipo

de restaurante o servicio de comidas que se ofrece.

Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las
superficies, manteniéndola en suspension para su facil eliminacion
y, tener buenas propiedades de enjuague. Deben ser compatibles
con los productos desinfectantes empleados en el Programa de

Higiene y Saneamiento y no ser corrosivos.

Fuente: Ministerio de Salud del Salvador en el 2012.1°
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2.3.2 Enfermedades de transmision alimentaria (ETAS):

Salmonelosis, producidas por la bacteria Salmonella que
no son resistentes en medio acido, pero si a deshidratacion
y congelacién, producen dos tipos de sintomas;
gastroenteritis y fiebres intestinales (ejemplo tifoidea), los
cuales aparecen entre 6 a 72 horas del consumo de
alimentos contaminados con heces de animales o de
personas que estan con la enfermedad y no han realizado
un adecuado lavado de manos o aguas contaminadas.
Presentandose con cdlicos, diarrea, escalofrios, fiebre,
nauseas, vomitos y malestar general.

Intoxicacion por toxina del estafilococo dorado
(aureus): microorganismo y es resistente al calor por lo que
los alimentos contaminados deben estar bien cocidos para
evitar la enfermedad porque por simple calentamiento no se
elimina. Aunque son comunes en cremas, huevos, carnes
etc. También los alimentos que requieren una gran
manipulacion y mantenidos a temperatura ambiente luego
de la preparacion como la mayonesa. Debido a que la
bacteria puede provenir de la nariz, garganta, heridas
supuradas o el pelo de personas sanas. La bacteria puede
estar en el aire, los equipos y utensilios y la contaminacion
se daria por contacto directo de las manos del manipulador.
Los sintomas aparecen en pocos minutos hasta de 6 horas
de consumir el alimento contaminado con la toxina y se
manifiesta con nauseas, vomito, colico y cansancio. No
presenta fiebre.

Gastroenteritis: por Clostridium perfringens, bacteria que
produce formas encapsuladas, sobrevive al calentamiento;
por lo que frecuentemente se encuentra en preparaciones
como salsas, carnes con baja coccién y/o insuficientemente

recalentadas; el alimento al ser consumido llega al intestino
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donde la bacteria se multiplica y produce esporas y toxina,
presentdndose sintomas como: Célico severo, diarrea y
nauseas, luego de 8 a 12 hora del consumo de alimentos
contaminados.

- La enfermedad recibe el nombre de Botulismo cuando
es causada por las toxinas que son capaces de paralizar el
sistema nervioso y son producidas por la bacteria del
botulismo, se presenta de 18 a 36 horas de consumido el
alimento contaminado, se manifiesta con problemas
gastrointestinales, vision doble, dificultad para hablar y
tragar, debilidad progresiva, hasta el coma y muerte por
pardalisis de musculos respiratorios. El peligro se halla en
productos envasados al vacio recordando que cuando se
encuentra en medios desfavorable, pasa a encapsularse,
es decir en esporas. A pesar de ser resistentes al calor se
destruyen por esterilizacion industrial usados en los
enlatados. La bacteria se encuentra en el suelo
contaminando a los vegetales, sedimento de rios y mares,
gue termina en los intestinos de los animales.®

2.3.3 Ate — Huaycan

2.3.3.1 Ate

Es el distrito cuya superficie total es de 2 77.72 km y que mediante la
Ordenanza N° 035-MDA, establece 6 Zonas de Desarrollo y las 18
Sub-Zonas de Complementacion del Distrito de Ate.

La zona 01 del distrito de Ate limita con el Distrito EI Agustino y zona
2.

La Zona 02 tiene una superficie de 5.76 kilbmetros cuadrados.
Limitando por el Norte con el Distrito de Santa Anita, por el Sur con el
Distrito de La Molina, por el Oeste con la Zona 01 y por el Este con la
Zona 03.

La Zona 03 tiene una superficie de 11.19 kilbmetros cuadrados.

Limitando por el Norte con el Rio Rimac, por el Sur con el Distrito de
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La Molina, por el Este con la Zona 04 y por el Oeste con la Zona 02,
con el distrito de Santa Anita y el distrito de EIl Agustino.

La Zona 04 tiene una superficie de 9.65 kildmetros cuadrados.
Limitando por el Norte con el Rio Rimac, por el Sur con el distrito de
La Molina, por el Oeste con la Zona 03 y con el Este con la Zona 05.

La Zona 05 tiene una superficie de 21.27 kildmetros cuadrados.
Limitando por el Norte con el Rio Rimac, por el Sur con el Distrito de

Cieneguilla, por el Oeste con la Zona 04 y por el Este con la Zona 06.

ZONA 06: HORACIO - PARIACHI — HUAYCAN: La Zona 06 tiene una
superficie de 25.49 kildbmetros cuadrados. Limitando por el Norte con
el Rio Rimac, por el Sur con el Distrito de Cieneguilla, por el Oeste

con la Zona 05 y por el Este con el distrito de Chaclacayo.?’

2.3.3.2 Huaycan: distrito creado el 6 de marzo del 2017, por la Ley N° 30544,
donde menciona que esta constituida por 27,40 km2 de superficie
poseyendo que una poblacién de 160,948 habitantes lo que
representa actualmente el 25% de la poblacién del distrito de Ate y
cuya capital seria el centro poblado de Huaycan que es elevado a

ciudad.

En la actualidad al no estar bien delimitadas sus fronteras y no tener
alcalde elegido sigue funcionando como parte del distrito de Ate y
viene hacer mas o menos toda la zona de desarrollo 6que tiene una
superficie de 25.49 kildbmetros cuadrados. Limitando por el Norte con
el Rio Rimac, por el Sur con el Distrito de Cieneguilla, por el Oeste
con la Zona 05 y por el Este con el distrito de Chaclacayo. Cuenta
con mayor cantidad de viviendas con 30 mil 361 viviendas. Se
observa que la cantidad promedio de habitantes (de todas las
edades y sexo) es de 4.0 es de decir por cada vivienda en promedio
hay 4 habitantes; este promedio es similar en cada una de las zonas

del distrito.1”
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2.3.4 Comedores Populares

Son organizaciones sociales de base, conformada mayoritariamente por
mujeres que brindan a la poblacion mas necesitada de la comunidad, un
servicio balanceado y a bajo costo, contribuyendo de esta forma a su

seguridad alimentaria.!®

Segun E. Tarazona sostiene que “Una de las principales organizaciones
sociales en el Perl que proporciona alimentacion a la poblacion urbana
marginal son los comedores populares, los cuales surgen como respuesta a
la depresion economica y a las necesidades de las clases populares para
cubrir la demanda nutricional de la poblacion, debiendo funcionar como un
elemento de apoyo que proporciona una alimentacién sana, nutritiva y bajo

en costo”.1?

Segun Cecilia Blondet y Carmen Montero menciona que el comedor popular,
es una organizacion popular femenina, no tiene paralelo a nivel
latinoamericano o mundial creadas por que se agrava la economia del pais

y disminuyendo el apoyo social.

“Los comedores son organizaciones de mujeres, amas de casa y vecinas de
un barrio popular, que se reldnen para preparar colectivamente raciones
alimenticias para su familia y para otros usuarios individuales. El objetivo
principal de esta organizacion es la reduccion del costo de la alimentacién
familiar. Gracias a la accion colectiva, las mujeres pueden acceder a las
donaciones (alimentos o subsidios monetarios) y se benefician de la
economia de escala que implica la compra masiva de productos y la

preparacion de comida en gran cantidad”.?°
2.3.4.1 Comedores populares del Club de Madres

“Son organizaciones sociales que agrupan a las madres de
determinados sectores del distrito, con la finalidad de realizar
actividades productivas o de servicios, por lo general son talleres
ocupacionales, o participan en la preparacion de desayunos,

almuerzos, paseos, entre otros”.?!

27



2.3.4.2 Comedores Populares Autogestionarios

Son organizaciones sociales que no dependen de ningun apoyo del

Estado y se financia de lo que venden de las raciones y donaciones.

2.4 Formulacion de la Hipotesis
2.4.1. Hipotesis General

1. El nivel de conocimiento de las buenas préacticas de higiene
en la manipulacion de alimentos es mayor al aplicado en los
comedores populares del Club de madres de Huaycan, 2017.

2.4.2 Hipotesis Especificas

1. El nivel de conocimiento de las buenas practicas de higiene
en la adquisicion de los alimentos es mayor al aplicado en los
comedores del Club de madres de Huaycan, 2017.

2. EIl conocimiento de las buenas practicas de higiene en el
almacenamiento de alimentos es mayor al aplicado en los
comedores del Club de madres de Huaycéan, 2017

3. El conocimiento de las buenas practicas de higiene en la
preparaciéon de alimentos es mayor al aplicado en los
comedores del Club de madres de Huaycéan, 2017.

4. El conocimiento de las buenas practicas de higiene en el
servido de alimentos es mayor al aplicado en los comedores
del Club de madres de Huaycéan, 2017.
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2.5 Definicién de Términos Bésicos

1. Agente contaminante: Son las bacterias, parasitos o virus que se
encuentran en los alimentos y que son capaces de producir una
enfermedad.??

2. Buenas précticas de higiene: Todas las practicas relativas a las condiciones
y medidas necesarias para asegurar la inocuidad y aptitud alimentaria en
todas las fases de la cadena alimentaria.?®

3. Club de Madres: Son organizaciones sociales que agrupan a las madres de
determinados sectores del distrito, con la finalidad de realizar actividades
productivas o de servicios, por lo general son talleres ocupacionales, o
participan en la preparacion de desayunos, almuerzos paseos, etc.?*

4. Comedor Popular: Son organizaciones sociales de base, conformada
mayoritariamente por mujeres que brindan a la poblaciébn méas necesitada de
la comunidad, un servicio balanceado y a bajo costo, contribuyendo de esta
forma a su seguridad alimentaria.?*

5. Conocimiento: Es un 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 reflexién para obtenerlo; luego lo utiliza como material para
divisar las caracteristicas de los objetos que se encuentran en su entorno,
empleando generalmente la observacion.?®

6. Contaminacién: Introduccion o presencia de un contaminante en los
alimentos o en el medio ambiente alimentario.??

7. Contaminante: Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u
otras sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan
comprometer la inocuidad o la aptitud de éstos.?3

8. Desinfeccion: Reduccion del nimero de microorganismos presentes en el
medio ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un
nivel que no comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento.?3

9. ETAs: Las ETAs se producen por el consumo de alimentos contaminados.
Los alimentos se pueden contaminar por microorganismos patégenos
(bacterias, parasitos o virus) o por las toxinas producidas por éstos. La
gastroenteritis, fiebre tifoidea, hepatitis, cdlera, son ejemplos de ETAs.?6

10.Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias
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para asegurar la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases
de la cadena alimentaria.??

11.ldoneidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos son aceptables
para el consumo humano, de acuerdo con el uso a que se destinan.??

12.Inocuidad de los alimentos: Garantia de que los alimentos no causaran
dafio al consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el
uso a que se destinan.??

13.Instalacion: Cualquier edificio 0 zona en que se manipulan alimentos y sus
inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una misma direccién.??

14.Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, suciedad, grasa u
otras materias no deseables.??

15.Manipulador de alimentos: Toda persona que manipule directamente
alimentos envasados o no envasados, equipo y utensilios utilizados para los
alimentos, o superficies que entren en contacto con los alimentos y que se
espera, por tanto, cumpla con los requerimientos de higiene de los
alimentos.?3

16.Preparaciéon de los alimentos: Manipulacion de alimentos destinados al
consumo humano mediante procesos como lavar, rebanar, pelar,
descascarar, mezclar, cocinar y trocear.?’

17.Superficies en contacto con los alimentos: Superficies de los equipos y

utensilios que pueden estar en contacto con los alimentos.?’

18.Utensilios: Objetos como ollas, cazuelas, cazos, cucharones, platos, boles,
tenedores, cucharas, cuchillos, tablas de cortar o recipientes utilizados para
preparar, almacenar, transportar o servir alimentos.?’
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CAPITULO Il
METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de Investigacion
La investigacion realizada es no experimental, de tipo cuantitativo, ya que se
usaron datos numéricos y son analizados estadisticamente; es de nivel
aplicativo, puesto que los resultados podran ser aplicados para mejorar las
practicas alimentarias de las socias de los comedores del Club de Madres. El
disefio de la investigacion es descriptivo, correlacional transversal. Es
descriptivo porque describe la realidad; de corte transversal, pues, la
informacion se obtuvo en un determinado tiempo y, es correlacional porque ha
permitido establecer la relacién significativa entre las variables conocimiento y
practica de la manipulacién de alimentos.

3.2 Poblacion y muestra.
3.2.1 Poblacién: 160 madres de familia de 40 comedores populares del Club
de Madres de Huaycan.
3.2.2 Muestra: 148 madres de familia 37 comedores populares Club de

Madres de Huaycan.

31



3.3 Técnicas e instrumentos de recoleccidn de datos:
3.3.1. Descripcién de instrumentos

NS N N N N R

a) Encuesta: dirigida a ser aplicada a las madres de familia del Club
de Madres de Huaycan.

b) Ficha técnica: que permitié al investigador anotar los datos del
comedor, tipo servicios, SSHH, utensilios usa, como también
verificar si tiene minimamente cocina a gas, refrigerador.

a. La encuesta que comprendié 4 items asociadas a 17 preguntas con
alternativas multiples con un puntaje que oscila desde 0-4puntos, segun
tabla N°2.

Tabla N° 2: Puntajes de encuesta

MAXIMO PUNTAJE POR
ITEMS ITEM

|. ADQUISICION DE 32 puntos
ALIMENTOS Y TRANSPORTE
Il. RECEPCION Y
ALMACENAMIENTO — 16 puntos
CONSERVACION
lIl. PREPARACION DE 12 puntos
ALIMENTOS

8 puntos
IV. SERVIDO DE ALIMENTOS
MAXIMO PUNTAJE 68 puntos

Fuente: elaborado por el propio investigador

b. La ficha técnica comprendié la parte observacional anotada por el
entrevistador de datos que podrian ser motivos por los cuales dificultaria
la aplicacion de los conocimientos:

Tipo de Material:  (con techo de igual material 0 no)

Tipo de abastecimiento de Agua:

Existencia de Luz eléctrica:

Existencia de Refrigeradora:

Tipo de SSHH

Ventanas con cubierta

Tipo de Cocina:

Sistema de Recojo de basura:
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Tipo de capacitacion recibida por las madres

Y, finalmente, se anoto lo que observé el encuestador sobre la aplicacién de

las buenas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos

El puntaje se consideré entonces de acuerdo a la realidad en que se

encuentra los comedores populares del Club Madres de Huaycan.

1.

Solo los comedores que funcionan en las casas de las madres poseen
luz eléctrica, sistema de agua y desagle, con SSHH y el material de
construccion es de material noble

Los otros comedores son de esteras o adobe sin luz eléctrica, sin
agua desague ni SSHH.

El recojo de basura es de uno vez cada 24 horas realizada por la
municipalidad.

Ningun comedor cuenta con refrigeradora.

Ningun comedor cuenta con almacén de alimentos por que los
alimentos son adquiridos para el mismo dia de preparacion.

Todas las compras se realizan por la zona porque no tienen transporte
propio.

La evaluacion de La aplicacion en la manipulacion de alimentos se
considerara los items de la encuestas restandole puntaje las faltas

propias de las madres.

Se debe considerar que los la recepcion no es registrada

No se cumplen las técnicas de almacenamiento al no existir almacén

No se cumple la cadena de frio por no existir refrigeradora y como

consecuencia no usan ni geles refrigerantes.

El Servido es realizado en recipientes que los comensales llevan de sus

casas a partir de las 12 pm para recogerlos hasta las 2 pm siendo

responsabilidad de las madres la conservacién de estos hasta su consumo

Dandose en la aplicacion puntajes diferentes a los de conocimiento y seran

los siguientes:

Los datos obtenidos en la ficha técnica servirian como factores intervinientes

en el cumplimiento de las buenas préacticas de higiene alimentaria.
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3.3.2. Validacion de instrumentos
La validez del instrumento se realiz6 mediante juicio de tres expertos
(ver anexo N°7).
Sus opiniones permitieron realizar las modificaciones necesarias al
instrumento para su aplicacion.
3.4 Técnicas de procesamiento y analisis de datos

a) Para la recoleccion de datos se realiz0 el siguiente procedimiento:

b) Se solicité permiso a la presidenta de O.B.S de Huaycan distrito de Ate
Vitarte, entregandole la carta de presentacion y el consentimiento
informado (segun anexo N° 8).

c) Se realizaron visitas para aplicar las encuestas segun cronograma de
actividades consistente en 2 a 3 comedores por dia desde el 7 de abiril
hasta el 28 de abril del 2017 (segun anexo N°5).

d) Se procedi6 a evaluar las encuestas para seguidamente clasificarlas
segun el nivel de conocimiento de las madres de familias de acuerdo a

la siguiente clasificacion:

Adquisicion de alimentos con un puntaje maximo de 32, considerandose

como:
Optimo . 32a24
Alto : 23a16
Medio : 15a8
Bajo : 7a0
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Recepcion, almacenamiento y conservacion de alimentos con un

puntaje maximo de 16 considerandose:

Optimo . 16 a 12
Alto ; 11 a 08
Medio ; 07 a 04
Bajo : 03a0

Preparacion de alimentos con un puntaje maximo de 12

considerandose:

Optimo , 12 a 09
Alto : 08 a 06
Medio ; 05a03
Bajo : 02a0

Servido de alimentos con un puntaje maximo de 8 considerandose:

Optimo , 8 a6
Alto ; 5adi4
Medio ; 3a?z2
Bajo : la0

c) Seguidamente, se procedié a evaluar las fichas técnicas para
luego clasificarlas segun el nivel de aplicacion de las buenas
practicas de higiene alimentaria de las madres de familias de

acuerdo a la siguiente clasificacion:
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Adquisicion de alimentos con un puntaje maximo de 32 (no se

consideré cadena de frio en el transporte) considerandose como:

Optimo
Alto
Medio

Bajo

32a?24

23 al6

15a8

7a0

Recepcién, almacenamiento y conservacion de alimentos con un

puntaje maximo de 16 (no se consider6 el almacén)

considerandose:
Optimo
Alto
Medio

Bajo

Preparacion de alimentos

considerandose:
Optimo
Alto

Medio

Bajo
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16 a 12

11a 08
07 a 04

03a0

con un puntaje maximo de 12

12 a 09
08 a 06
05a03

02a0



Servido de alimentos con un puntaje maximo de 8 (No se consideré

el servido en mesa a comensales) considerandose:

Optimo . 8 a6
Alto : 5 a4
Medio ; 3a?z2
Bajo : la 0

d) Finalmente se procedié a ver las diferencias que existen entre el
conocimiento y su aplicacion en cada uno de los indicadores

e) Se tomd en cuenta los factores que impiden cumplir con la
aplicacion de las buenas practicas de manipulacion de alimentos
para la discusion de resultados.

f) Se obtuvo promedios, media, desviacion estandar, porcentajes.
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CAPITULO IV:
RESULTADOS Y DISCUSION

4.1 Técnicas de procesamiento, analisis de datos y resultados
- Resultados que se obtuvieron sobre el conocimiento en las buenas practicas

en la manipulacién de alimentos en las encuestas estan indicadas en las
Tablas 3y 4y la figura N° 1.
Tabla N° 3: Conocimientos reportados en las encuestas expresada en

nuameros
NIVEL Adquisicion y Recepcion Preparado Servido
transporte almacenamiento
y conservacion

Optimo 142 34 142 137
Alto 6 101 0 3
Medio 0 10 1 7
Bajo 0 3 5 1
Total 148 148 148 148

Fuente: elaborado por el propio investigador
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Tabla N°4: Conocimientos reportados en las encuestas expresada en

porcentajes.
Fuente: elaborado por el propio investigador

NIVEL Adquisiciony | Recepcién Preparado Servido
transporte almacenamiento
y conservacion

Optimo 23.99% 5.74% 23.99% 23.14%
Alto 1.01% 17.06% 0% 0.51%
Medio 0% 1.69% 0.17% 1.18%
Bajo 0 0.51% 0.84% 0.17%
Total 25% 25% 25% 25%

25,00%  23,99% e 23,14%

v 17,06%

15,00%

10,00%

5,00%

0,00%

008600%

OPTIMO

ALTO

m ADQUISICION Y TRANSPORTE

B RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

O PREPARADO
[ SERVIDO

Fuente: elaborado por el propio investigador

Gréfico N°1: Conocimientos reportados en las encuestas expresada en porcentajes.
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Tabla N°5: Conocimientos reportados en las encuestas expresada al
100 por ciento por area.

NIVEL Adquisiciony  [Recepcion Preparado Servido
transporte almacenamiento
y conservacion

Optimo 95.96% 22.96% 95.96% 92.56%
Alto 4.04% 68.24% 0% 2.04%
Medio 0% 6.76% 0.68% 4.72%
Bajo 0 2.04% 3.36% 0.68%
Total 100% 100% 100% 100%

Fuente: elaborada por el propio investigador

Resultados que se obtuvieron sobre la aplicacion en las buenas préacticas en

la manipulacion de alimentos en las fichas técnica estan indicadas en las
Tablas N°6 y N°7 y las figura N° 2.

Tabla N°6: Aplicacién reportados en las fichas técnicas expresada en

numeros

NIVEL Adquisicion y Recepcion Preparado Servido

transporte almacenami_gnto
y conservacion

Optimo 0 0 0 0
Alto 13 9 2 140
Medio 134 136 146 4
Bajo 1 3 0 4
Total 148 148 148 148

Fuente: elaborado por el propio investigador
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Tabla N° 7: Aplicacién reportados en las fichas técnicas expresada en

porcentajes
NIVEL Adquisicion y Recepcion Preparado Servido
transporte almacenamiento
y conservacion

Optimo 0% 0% 0% 0%
Alto 2.19% 1.52% 0.34% 23.65%
Medio 22.63% 22.97% 24.66% 0.68%
Bajo 0.17% 0.51% 0% 0.68%
Total 25% 25% 25% 25%

Fuente: elaborado por el propio investigador

25%

20%

15%

10%

5%

22,63%

24,66%

22,97%

20

=)

(@]

51%

094,34 0%

23,65%

0 0,68%68%

0%

OPTIMO

ALTO

MEDIO

E Adquisicion y transporte

BAJO

[ Recepcion almacenamiento y conservacion

[ Preparado

[ Servido

Fuente: elaborado por el propio investigador
Grafico N° 2: Aplicacion reportados en las fichas técnicas expresada en porcentajes.

Resultados que se obtuvieron sobre conocimiento y aplicacion reportados

en lo referente a la adquisicion y transporte expresada en porcentajes estan

indicadas en las tabla N° 8 y figura 3.
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Tabla N°8: Aplicacién reportados en las encuestas expresada al 100
por ciento por &rea.

NIVEL Adquisicion y Recepcion Preparado Servido

transporte almacenamiento

y conservacion

Optimo 0% 0% 0% 0%
Alto 8.78% 0.68% 1.35% 94.60%
Medio 90.54% 91.89% 98.64% 2.70%
Bajo 0.68% 2.03% 0% 2.70%
Total 100% 100% 100% 100%

Fuente: elaborado por el propio investigador

Tabla N°9: Conocimiento y aplicacion reportados en lo referente a la
adquisicion y transporte expresada en porcentajes

NIVEL Conocimiento | Aplicacion
Adquisiciony | Adquisicion y
transporte transporte

Optimo 23.99% 0%

Alto 1.01% 2.19%

Medio 0% 22.63%

Bajo 0.% 0.17%

Total 25% 25%

Fuente: elaborado por el propio investigador
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25,00% 23,99%
22,63%
20,00%

15,00%

10,00%

5,00% 2,19%

OPTIMO ALTO MEDIO BAJO

0,00%

B CONOCIMIENTO ADQUISICION Y TRANSPORTE
EIAPLICACION ADQUISICION Y TRANSPORTE

Fuente: Elaborado por el propio investigador
Grafico N°3: Conocimiento y aplicacién reportados en lo referente a la
adquisicién y transporte expresada en porcentajes

Resultados que se obtuvieron sobre Conocimientoy Aplicacién reportados
en lo referente a la recepcion almacenamiento y conservacion expresada
en porcentajes estan indicadas en las tabla N° 10 y figura N°4.

Tabla N° 10: Conocimiento y aplicacion reportados en lo referente a
la recepcion, almacenamiento y conservacion expresada en
porcentajes

NIVEL Conocimiento Aplicacién
Recepcion Recepcion
almacenamiento | almacenamiento

y conservacién | y conservacion

Optimo 5.74% 0%
Alto 17.06% 1.52%
Medio 1.69% 22.97%
Bajo 0.51% 0.51%
Total 25% 25%

Fuente: elaborado por el propio investigador
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25,00%

20,00%

15,00%

10,00%

PORCENTAJE (%)

5,00%

0,00%

17,06%

5,74%

,52%

22,97%

1,699

0,51%0,51%

OPTIMO ALTO

MEDIO
NIVEL

BAJO

B CONOCIMIENTO RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

I APLICACION RECEPCION, ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

Fuente: elaborado por el propio investigador
Grafico N°4: Conocimiento y aplicacién reportados en lo referente a la recepcion

almacenamiento y conservacion expresada en porcentajes.

Resultados que se obtuvieron sobre conocimiento y aplicacion reportados

en lo referente al Preparado expresada en porcentajes estan indicadas en
las tabla N° 11 y figura N°5.

Tabla N°11: Conocimiento y aplicacion reportados en lo referente al
preparado expresada en porcentajes

NIVEL Conocimiento | Aplicacion
Preparado Preparado
Optimo 23.99% 0%
Alto 0% 0.34%
Medio 0.17% 24.66%
Bajo 0.84% 0.%
Total 25% 25%

Fuente: elaborado por el propio investigador
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25,00%

20,00%

15,00%

10,00%

5,00%

23,99%

24,66%

0% 0,00% 0,34% 0,172

0,84%

0,00%

0,00%

OPTIMO

ALTO

B CONOCIMIENTO: PREPARADO

MEDIO

BAJO

[ APLICACION:PREPARADO

Fuente: elaborado por el propio investigador
Grafico N°5: Conocimiento y aplicacion reportados en lo referente al preparado
expresada en porcentajes.

Resultados que se obtuvieron sobre conocimiento y aplicacion reportados

en lo referente al Servido expresada en porcentajes estan indicadas en la
tabla N°12 y figura 6.

Tabla N°12: Conocimiento y aplicacidén reportados en lo referente al
servido expresada en porcentajes

NIVEL Conaocimiento | Aplicacién
Servido Servido
Optimo 23.14% 0%
Alto 0.51% 23.65%
Medio 1.18% 0.68%
Bajo 0.17% 0.68%
Total 25% 25%

Fuente: elaborado por el propio investigador
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25,00% 23,65%

23,14%

20,00%

15,00%

10,00%

5,00%

0,51%

0% -

ALTO

01 0,68%

BAJO

-1 18% 0 68%

MEDIO

0,00%
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B CONOCIMIENTO: SERVIDO @ APLICACION: SERVIDO

Fuente: elaborado por el propio investigador
Grafico N°6: Conocimiento y aplicacion reportados en lo referente al servido expresada
en porcentajes.

- Los resultados que estan representados en las tablas N° 13 y 14 nos
permiten comparar los resultados obtenidos expresados en la tabla N° 15y
figura N° 7.

Tabla N°13: Resultados totales de conocimientos reportados en las

NIVEL Adquisicién y | Recepcion Preparado Servido Total
transporte almacenamiento
y conservacion

Optimo 23.99% 5.74% 23.99% 23.14% | 76.86%
Alto 1.01% 17.06% 0% 0.51% 18.58%
Medio 0% 1.69% 0.17% 1.18% 3.04%
Bajo 0% 0.51% 0.84% 0.17% 1.52%
Total 25% 25% 25% 25% 100%

encuestas expresada en porcentajes

Fuente: elaborado por el propio investigador
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Tabla N°14: Resultados finales de aplicacion reportados en las fichas

técnicas expresada en porcentajes

NIVEL Adquisicion y | Recepcion Preparado Servido Total
transporte almacenamiento
y conservacion

Optimo 0% 0% 0% 0% 0%
Alto 2.19% 1.52% 0.34% 23.65% | 27.70%
Medio 22.63% 22.97% 24.66% 0.68% 70.94%
Bajo 0.17% 0.51% 0% 0.68% 1.36%
Total 25% 25% 25% 25% 100%

Fuente: elaborado por el propio investigador

Tabla N°15: Comparacion valores totales entre conocimiento y

aplicacion reportados expresada en porcentajes

NIVEL Conocimiento Aplicacién
total total
Optimo 76.86% 0%
Alto 18.58% 27.70%
Medio 3.04% 70.94%
Bajo 1.52% 1.36%
Total 100% 100%

Fuente: elaborado por el propio investigador
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Fuente: elaborado por el propio investigador

Gréfico N°7: Comparacion valores totales entre conocimiento y aplicacion

expresada en porcentajes.

Los resultados que se obtuvieron se puede observar que de los comedores
gue no poseen agua potable 45.9 por ciento se puede observar que 32.4 por
ciento lo hacen en sus casas y es el numero que reporta tener refrigeradora

porque las tienen en sus casa, porque ningun comedor posee local para el

comedor. Ver Tabla N°16.

Tabla N°16: factores que intervienen en las aplicaciones reportadas

expresadas en porcentajes

Datos obtenidos en Sl NO
ficha técnica

Poseen agua potable 54.1% 45.9%
Poseen SSHH. 40.6% 59.4%
Poseen luz eléctrica 35.2% 64.8%
Poseen refrigeradora 32.5% 67.5%
cocinan en la casa de 32.4% 67.6%
la madre

Cocinan a Lefia 21.6% 78.4%

Fuente: elaborado por el propio investigador
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4.2 Discusion de resultados

Se observo que el nivel de conocimiento en la adquisicion de alimentos y
transporte de estos en los comedores del Club de Madres fue 6ptimo en un
95.96 por ciento (que representa el 23.99 por ciento en relacion al total de la
manipulacion de alimentos) a diferencia de O por ciento en su aplicacion, lo
gue demuestra que las madres del club de madres han sido capacitadas
correctamente. Con relacion a la aplicacion de sus conocimientos se les hiso
dificil debido a que no era posible movilizarse en un transporte seguro para
adquirir diariamente los productos; por otro lado no podian mantener la
cadena de frio por no tener tapers aislantes de calor y menos aun geles
refrigerantes como lo indica el manual de buenas practicas de manipulacion,
segun (La Guia didactica para personal técnico)®; por ello, el nivel de
aplicacion en esta etapa es media con un 90.52 por ciento (22.63 por ciento
del total )resultados similares a los reportados por Walde J. en los

comedores populares del distrito de Comas en el 2013.28

En el caso del nivel de conocimiento en la recepcion, almacenamiento y
conservacion de los alimentos previa a su preparacion fue de nivel alta en
un 68.24 por ciento ( es decir 17.06 por ciento del total de manipulacién de
alimentos) a diferencia de 4.04 por ciento (1.01por ciento del total) en su
aplicacion explicable en el hecho de que los comedores no poseen un area
de almacenamiento por el tamafio del comedor debiendo usar el area del
preparado de alimentos donde son colocados los alimentos cuando se
adquieren los alimentos. Por ello los resultados de aplicacion mas altas
fueron de nivel medio 91.28 por ciento (22.97 por ciento del total). Similares
a los resultados obtenidos por Jara C. y colaboradores en los comedores
populares de los Centros Poblados Menores Miguel Grau y Nueva Alianza

29 y Walde J.28 explicados también por tener una realidad mas precaria.
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En el caso del nivel de conocimiento en el preparado de los alimentos fue
Optimo en un 95.96 por ciento (es decir 23.99 por ciento del total) a diferencia
de su aplicacion que es 0 por ciento y explicado de que el aseo personal y
el uso de usar la ropa adecuada y utensilios no deteriorados entre otros se
vuelve dificil por los bajos recursos econdémicos, por lo que se obtuvo un
nivel de aplicaciéon medio de 91.88 por ciento (22.97 por ciento del total)
como lo reporta también Tarazona como las malas condiciones higiénicas

sanitarias como la calidad del agua, infraestructura, utensilios.*°

Finalmente, en el caso del conocimiento en el servido de los alimentos, fue
Optimo en un 92.56 por ciento (23.14 por ciento del total) a diferencia a un 0
por ciento de su aplicacién, explicado en el hecho de que las madres del club
de madres sirven los alimentos a sus comensales en taper que los
consumidores llevan a las 12 am, pare recoger sus alimentos hasta 2 horas
después del servido segun lo acordado por el comedor. Hecho que
responsabiliza al comensal del aseo de dichos taper. Sin embargo aunque
se elimine el gasto del agua en dicho aseo; se vuelve dificil el lavado de
manos para el servido por la falta de agua potable en muchos de los
comedores, por ello es que el nivel de aplicacién del servido es alto en un
94.52 por ciento (23.65 por ciento del total). En los trabajos de Tarazona®Cy
Walde?® también se menciona un alto conocimiento de servido pero se debe
destacar que no cumple con la misma realidad por ello en la practica se

observa la menor diferencia en esta area.

Los resultados obtenidos son reflejo de la realidad socio econémico de los
comedores populares. El tener que trabajar: sin agua potable en un 45.9 por
ciento, sin SSHH en un 68.4 por ciento, sin energia eléctrica en un 59.4 por
ciento; sin refrigeradoras un 100 por ciento, obligando en busqueda de
solucion. Lo que explica la diferencia que existe entre el conocimiento y la
practica de las buenas practicas en la manipulacién de alimentos a diferencia
de los resultados dado por Tarazona®, Walde?® y Jara?®. En el estudio
realizado por Torres3! en cambio menciona estos inconvenientes pero

reportan mala practica a diferencia del presente trabajo.
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Otro reflejo del nivel socio econémico propio de estos comedores populares
se ven expresados en un 21.6 por ciento de madres que por su idiosincrasia
y rompiendo las normas cocinan a lefia a pesar de que la municipalidad les
entrega cocina a gas a cada comedor. Entendible por el tiempo que dedican
estas madres. No considerando el nivel educativo ni la edad de las madres
debido a que en el estudio de Tarazona® no halla diferencia entre grupo

atareo ni educacional.
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5.1

CAPITULO V:
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

El conocimiento de higiene en la adquisicion de alimentos fue mayor al
aplicado por los comedores populares del Club de Madres de Huaycan, por
la necesidad de ahorro, lo que implic6 ahorrar en lo posible en el transporte.
El almacenamiento de alimentos fue mayor al aplicado en los comedores
populares del Club de Madres de Huaycan debido a que no existian el area
para ello lo que los obligaba a pasar directamente de la adquisicion a la
preparacion.

El conocimiento de higiene en la preparacion de alimentos propiamente
dicha fue mayor al aplicado en las practicas de higiene alimentaria por los
comedores populares del Club de Madres, principalmente en lo que
respecta a la higiene personal antes de manipular los alimentos, asi como
usar uniforme, el uso de utensilios no maltratados ni deteriorados; debido a
la falta de agua potable, luego por falta de costumbre y en el caso de los
utensilios por desgaste propio en el uso, también porque algunas veces no
hicieron el recambio de los utensilios entregados por la Municipalidad.

El conocimiento de higiene en el servido de alimentos fue mayor al aplicado
en las practicas de higiene alimentaria por los comedores populares del
Club de madres, gracias a que al no poder guardar los alimentos los
consumidores de estos comedores una hora antes del servido dejan sus
tapers para que sean llenados y recogidos en un maximo de 2 horas,

garantizando la calidad del alimento.
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6.2 Recomendaciones

1. Se recomienda que la Municipalidad, asi como al Ministerio de Desarrollo e
Inclusion Social proporcionen mayor apoyo a los comedores populares del
club de madres de Huaycan para que puedan aplicar correctamente las
buenas practicas de higiene en la manipulacion de alimentos y los entes
reguladores de los Club de Madres de Huaycan debe supervisar
constantemente el abastecimiento de uniformes y utensilios de cocina de los
comedores populares y la rotacion de los mismos.

2. La Municipalidad debe incentivar por medio de campafas a la renovacion
del carnet sanitario y a aplicar los conocimientos de las buenas préacticas de
manipulacion de los alimentos de las madres de familia que manipulan los
alimentos en los comedores populares del Club de Madres de Huaycan.

3. Para mejorar las practicas de manipulacién alimentaria en las socias de los
comedores populares del Club de Madres de Huaycan se recomienda
mejorar los habitos de higiene personal antes y después de manipular
alimentos.

4. Se debe exigir que la municipalidad en coordinaciéon con el Ministerio de
Desarrollo e Inclusién Social se preocupe para implementarles los servicios
de agua potable y luz eléctrica.

5. Finalmente, la municipalidad como ente regulador realizar controles
continuos a los comedores populares para garantizar que se cumplan todas
las normas de buenas practicas de manipulacion de alimentos en los

comedores populares del Club de Madres de Huaycan.
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Anexo 1: Matriz de consistencia

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS | VARIABLES | \\oicapores | METODOLOGIA
GENERAL: GENERAL: GENERAL: DISEAO:
¢En qué medida el | Determinar en qué medida | El nivel de Descriptiva,

conocimiento de las
buenas practicas de
higiene en la
manipulacién de
alimentos es aplicado en
los comedores
populares del Club de
madres de Huaycén,
20177

ESPECIFICOS:

. ¢En qué
medida el conocimiento
de las buenas practicas
de higiene en Ia
adquisicion de alimentos
es aplicado por los
comedores  populares
del Club de madres de
Huaycan, 2017?

. ¢En qué
medida el conocimiento
de las buenas préacticas
de higiene en el
almacenamiento y
conservacion de
alimentos es aplicado en
los comedores
populares del Club de
madres de Huaycén,
20177

. ¢En qué
medida el conocimiento

el conocimiento de las
buenas  practicas de
higiene en la manipulacién
de alimentos es aplicado
en los comedores
populares del Club de
madres de Huaycéan, 2017.

ESPECIFICOS:
. Determinar en
qué medida el

conocimiento  de las
buenas practicas en la
higiene de la adquisicién
de alimentos es aplicado
en los comedores
populares del Club de
madres de Huaycéan, 2107.

. Determinar en
qué medida el
conocimiento de las
buenas préacticas en la
higiene de
almacenamiento de
alimentos es aplicado en
los comedores populares
del Club de madres de
Huaycéan, 2017

. Determinar en
qué medida el
conocimiento de las

conocimiento de las
buenas practicas en la

higiene de la
manipulacion de
alimentos es mayor al
aplicado en los

comedores populares
del Club de madres de
Huaycan, 2017.

ESPECIFICOS:

. El nivel de
conocimiento de las
buenas practicas de
higiene en la
adquisicion de los
alimentos es mayor al
aplicado en los
comedores del Club de
madres de Huaycan,
2017.

*El conocimiento de las
buenas practicas de
higiene en el
almacenamiento  de
alimentos es mayor al
aplicado en los
comedores del Club de
madres de Huaycan,
2017

*El conocimiento de las
buenas practicas de

Vi:

Conocimiento
de las buenas
practicas de
higiene en la
Manipulacién
de alimentos.

Adquisicién de los
alimentos

Almacenamiento y
conservacion de
los alimentos

Preparacion de
alimentos

Servido de
alimentos

observacional,
correlacional

transversal

TIPO:

no experimental, de
tipo cuantitativo
Nivel: Aplicativo

POBLACION:
160 madres del Club
de madres de

Huaycan.

MUESTRA:
M1 = 148 madres de

familia del Club de
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de las buenas practicas
de higiene en la
preparacion de
alimentos es aplicado en
los comedores
populares del Club de
madres de Huaycén,
20177

. JEn qué
medida el conocimiento
de las buenas précticas
de higiene en el servido
es aplicado en los
comedores  populares
del Club de madres de
Huaycan, 2017?

buenas practicas en la
higiene de la preparacién
de alimentos es aplicado
en los comedores
populares del Club de
madres de Huaycan, 2017.

. Determinar en
qué medida el
conocimiento de las
buenas préacticas de
higiene en el servido de
alimentos es aplicado en
los comedores populares
del Club de madres de
Huaycan, 2017.

higiene en la
preparacion de
alimentos es mayor al
aplicado en los

comedores del Club de
madres de Huaycan,
2017.

*El conocimiento de las
buenas practicas de
higiene en el servido
de alimentos es mayor
al aplicado en los
comedores del Club de
madres de Huaycan,
2017.

Vd:

Aplicacion de
las buenas
practicas de
higiene en la
Manipulacién
de alimentos

madres de Huaycan

de 40 comedores

INSTRUMENTO:
Ficha técnica

Encuesta

PROCEDIMIENTOS
Y ANALISIS DE
DATOS:

Posterior a la
recoleccion de datos
se procedera a

organizar las
muestras
recolectadas y

enumerarlas para ser
ingresadas a la base
de datos, bajo las
codificaciones
planteadas por el
investigador.
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Anexo 2: Instrumento 1
Encuesta

Marque X la respuesta correcta.

Si no existe escriba donde dice Otros

ADQUISICION DE LOS ALIMENTOS

1. DoOnde adquiere los alimentos?
() Mercado mayorista.
() Mercado local.
Compra al proveedor _
( ) Tienda.

() Otros (especifique)

2. ¢Qué caracteristicas deben tener los lugares
donde se adquieren los alimentos?
() Local iluminado - ventilado y limpio sin productos
en el suelo.

() Local poco iluminado - ventilado pero limpio y sin

o _ » productos en el suelo.
Limpiezay desinfeccion o o _ _
() Local poco limpio pero iluminado - ventilado, sin
productos en el suelo

() Productos en contacto con el suelo. Pero Local
iluminado, ventilado y limpio

3. ¢Qué caracteristicas deben tener los lugares
donde se adquieren los alimentos?

() Local libre de moscas, cucarachas y roedores

() Local existen moscas pero libre de y cucarachas
roedores

() Local existen cucarachas pero libre de moscas y
roedores

() Local existen roedores pero libre de moscas y
cucarachas
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Caracteristicas organolépticas

4. ¢Qué caracteristicas deben tener las carnes
(ave y vacuno) para su adquisicion?
( ) Superficies brillantes, olor caracteristico, blanda al
tacto y ligeramente seca.

() Duras al tacto, olor caracteristico, Superficies
brillantes, blanda al tacto y ligeramente seca.

( ) Superficies oscuras ligeramente seca., olor
caracteristico, y blanda al tacto

() Olor desagradable.

5. ¢Qué caracteristicas deben tener las carnes
de pescado para su adquisicién?
() Agallas rojas ni huimedas, los Ojos hundidos,
Escamas que se desprenden con facilidad y olor
caracteristico y piel dura al tacto

( ) Agallas No estan rojas mi himedas. Ojos hundidos
Escamas que se desprenden con facilidad y olor
caracteristico y piel dura al tacto

() No tiene Ojos hundidos, pero si Agallas rojas y
hamedas. Escamas que se desprenden con facilidad y
olor caracteristico y piel dura al tacto Olor marino.

() Olor desagradable — escamas pegadas a la piel.

6. ¢Qué caracteristicas deben tener las frutas y
verduras para su adquisicion?
() No se observa: agujeros — hongos, Hojas amarillas,
frutos secos ni mal olor.

( ) Se observa hojas amarillas o frutos seco, pero no
hongos ni mal olor.

( ) Presencia de hongos - agujeros.

() Olores desagradables.

TRANSPORTE

Transportar los alimentos

7. ¢Como transporta los alimentos?
() Carro particular
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() Transporte publico
() Mototaxi

() Otros (especifique)

Cadena de frio

8. ¢COmo mantiene la cadena de frio de carnes
y/o alimentos perecibles en el transporte?
Mediante:

() Cajas de tecnopor

() taper
( ) Bolsas plasticas

( ) Otros
(especifique)

RCEPCION

Recepcion de los alimentos

9. ¢Donde colocan los alimentos recién
comprados?
() En parihuelas - mesas.

() En estantes.
( ) En bolsas.
() Otros (especifique)

ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

Temperatura de conservacion

10. ¢ A qué temperatura se deben almacenar
alimentos sin preparar?
( ) Sitiene refrigeradora/congeladora para carnes T°
para congelar (menor a -5°C) y refrigerar(mayor0°C)

( ) Sitiene refrigeradora/congeladora todo perecible
se guarda en refrigeradora (Temperatura = 0°C).

( ) Sinotiene refrigeradora/congeladora para
carnes se debe preparar inmediatamente de
recepcionar los productos

( ) Sino tiene refrigeradora/congeladora para carnes
se debe preparar el mismo dia no importando la hora
de recepcion del producto
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Técnicas de conservacion

11. ;Como debe realizarse la refrigeraciéon de
los alimentos?
() Colocar los alimentos en bolsas y/o envases.

( ) Los alimentos preparados se guardan mas de 24
horas.

() Los alimentos crudos se guardan en la entrada del
refrigerador.

() Las carnes se guardan en la parte alta del
refrigerador.

Almacenamiento de alimentos

12. ;Como se deben almacenar los productos
de dificil deterioro?
( ) Guardar en cajas/ bolsas cerradas, ventilados, lejos
de basura y a 30cm del piso colocando las mas
préximas a vencer encima

() Guardar en cajas/ bolsas abiertas para ventilarse,
lejos de basura y a 30cm del piso.

() Guardar en piso pero en cajas/ bolsas cerradas,
ventilados, lejos de basura y colocando las mas
préximas a vencer encima.

( )coloca lo primero que ingresa primero sin importar
fecha de expiracion

Preparacion de los alimentos

Aseo personal

13. ¢, Qué reglas de higiene deben practicar para
preparar los alimentos?
( ) Bafarse antes de preparar los alimentos y
colocarse mandil y gorro. Evitar toser cuando se cocina

( )No cocina con gorros pero se Bafia antes de
preparar los alimentos y se coloca mandil y evitar toser
cuando se cocina

( )No se bafia ni Lava las manos antes y después de
coger los alimentos. Pero si usan mandil, gorro y evitar
toser cuando se cocina

() Tosen o estornudan sobre los alimentos y poseen
anillos en las manos.

14. ;COmo se debe realizar lalimpiezay el uso
de los utensilios, vajillas y equipos de
cocinar?
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Limpieza de los objetos que estan
en contacto con los alimentos

( ) Los utensilios son de acero inoxidable y las vajillas
de un material de facil lavado, lavados con mezcla de
detergentes y guardados secos.

() Los utensilios No son de acero inoxidable y las
vajillas de un material que no se rompe, lavados con
mezcla de detergentes y guardados secos Lavarlos
después de uso con agua depositada mezclada con
detergentes limpiadores.

( ) Ellavado de Los utensilios son y las vajillas se
realiza con puliton u otro mas econémico y son
guardados secos.

( ) El utensilio después de lavados en el detergente
mas barato se deja secar al ambiente hasta nuevo uso.

Temperatura de coccidn

15. ¢ Qué caracteristicas deben tener los
alimentos cocinados?
() Las carne (ave o res) deben estar blandas al
hincarlas no deben tener rastro de sangre Las verduras
color verdoso intenso.

() Las carne (ave o res) NO estan blandas al
hincarlas no tienen rastro de sangre Las verduras color
verdoso intenso.

() Las carne (ave o res) NO deben tener rastro de
sangre Las verduras color verdoso intenso.

( ) Las carne (ave o res) y Las verduras color no
deben tener olor desagradable.

Servido de los alimentos

Pautas del servido

16. ¢ Cuédles son las pautas que se deben seguir
para el servido de los alimentos?
( ) Los alimentos deben ser servidos inmediatamente
después de su preparacion.

() Los utensilios y platos deben estar limpios y secos.

() Se puede coger dinero u otros objetos mientras se
sirven los alimentos.

( ) Evitar toser o estornudar al momento del servido.
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17. ¢Como debe ser lalimpieza del local en
donde se sirven los alimentos?
() El establecimiento debe contar con tachos cerrados
para los desperdicios.

( ) Los servicios higiénico deben estar cerca del area

Limpieza del local comedor ] i
donde se sirven los alimentos.

() No debe haber presencia de insectos ni animales.

() Labasura se desecha cada 2 o 3 dias.

Anexo 3: Instrumento 2
Ficha Técnica de cada comedor del Club de Madres de Huaycéan

1. COMEDOR:

2. DIRECCION:

10. ¢ CUAL ES EL TIPO DE COCINA?
11. ¢ CUAL ES LA HORA DE RECOJO MUNICIPAL DE LA BASURA?
12. ; POSEEN CARNET SANITARIO?

13. ¢ RECIBEN CAPACITACION PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS?
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Anexo 4: Lista de participantes

NOMBRE DEL CLUB DE MADRES DE LOS COMEDORES POPULARES N° DE MADRES DE
DE HUAYCAN ZONA DE HUAYCAN FAMILIA

1 Andrés Tapia Murillo Zona S 4 Madres de familia
2 Micuy Huasay Zona S 4 Madres de familia
3 Virgen de Natividad Zona S 4 Madres de familia
4 16 de Abril Zona S 4 Madres de familia
5 Del pueblo Medalla Milagrosa Zona S 4 Madres de familia
6 Jesus y Maria Zona H 4 Madres de familia
7 Los seguidores del Pilar Zona H 4 Madres de familia
8 Medalla Milagrosa Zona H 4 Madres de familia
9 Virgen del Rosario Zona F 4 Madres de familia
10 Sumac Micuy Zona M 4 Madres de familia
11 Maria Inmaculada Zona M 4 Madres de familia
12 Villa Jardin Zona K 4 Madres de familia
13 Jesus Maria Zona K 4 Madres de familia
14 Sagrado Corazdn de Jesus Zona L 4 Madres de familia
15 Sefior de Muruhuay Zona G 4 Madres de familia
16 San Pedro y San Pablo Zona G 4 Madres de familia
17 Corazon de Jesus Zona G 4 Madres de familia
18 Sefior de Muruhuay Zona B 4 Madres de familia
19 Maranatha Zona K 4 Madres de familia
20 Nueva Esperanza Zona M 4 Madres de familia
21 16 de Diciembre Zona K 4 Madres de familia
22 Futuro Zona R 4 Madres de familia
23 Virgen Maria Asuncion Zona R 4 Madres de familia
24 Santa Maria Zona R 4 Madres de familia
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25 Santa Rosa Misalud Zonal 4 Madres de familia
26 Misalud Virgen de la Asuncidn Zona | 4 Madres de familia
27 Maria Parado de Bellido Zona G 4 Madres de familia
28 Nuevo Amanecer Zona G 4 Madres de familia
29 Estrella de Huaycdn Zona G 4 Madres de familia
30 Nuestra Sefiora de Guadalupe Zona E 4 Madres de familia
31 Sefior de Maynay Zona H 4 Madres de familia
32 Santa Rosa de Lima Zona B 4 Madres de familia
33 Santa Rosa del Nifio Zona C 4 Madres de familia
34 Nuevo Horizonte Zona C 4 Madres de familia
35 Sagrada Familia Zona D 4 Madres de familia
36 10 de Mayo Zona E 4 Madres de familia
37 Luz de Esperanza Zona E 4 Madres de familia
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Anexo 5: Cronograma de visita a los comedores populares

NOMBRE DEL CLUB DE MADRES DE LOS COMEDORES ZONA DE

POPULARES DE HUAYCAN HUAYCAN FECHA DE VISITA
1 Andrés Tapia Murillo Zona S 03 de Abril del 2017
2 Micuy Huasay Zona S 03 de Abril del 2017
3 Virgen de Natividad Zona S 04 de Abril del 2017
4 16 de Abril Zona S 04 de Abril del 2017
5 Del pueblo Medalla Milagrosa Zona S 05 de Abril del 2017
6 Jesls y Maria Zona H 05 de Abril del 2017
7 Los seguidores del Pilar Zona H 06 de Abril del 2017
8 Medalla Milagrosa Zona H 06 de Abril del 2017
9 Virgen del Rosario Zona F 07 de Abril del 2017
10 Sumac Micuy Zona M 07 de Abril del 2017
11 Maria Inmaculada Zona M 10 de Abril del 2017
12 Villa Jardin Zona K 10 de Abril del 2017
13 Jesus Maria Zona K 11 de Abril del 2017
14 Sagrado Corazon de Jesus Zona L 11 de Abril del 2017
15 Sefior de Muruhuay Zona G 12 de Abril del 2017
16 San Pedro y San Pablo Zona G 12 de Abril del 2017
17 Corazén de JesUs Zona G 17 de Abril del 2017
18 Sefor de Muruhuay Zona B 17 de Abril del 2017
19 Maranatha Zona K 18 de Abril del 2017
20 Nueva Esperanza Zona M 18 de Abril del 2017
21 16 de Diciembre Zona K 19 de Abril del 2017
22 Futuro Zona R 19 de Abril del 2017
23 Virgen Maria Asuncion Zona R 20 de Abril del 2017
24 Santa Maria Zona R 20 de Abril del 2017
25 Santa Rosa Misalud ZonaJ 21 de Abril del 2017
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26 Misalud Virgen de la Asuncién Zona | 21 de Abril del 2017
27 Maria Parado de Bellido Zona G 24 de Abril del 2017
28 Nuevo Amanecer Zona G 24 de Abril del 2017
29 Estrella de Huaycan Zona G 24 de Abril del 2017
30 Nuestra Sefora de Guadalupe Zona E 25 de Abril del 2017
31 Sefior de Maynay Zona H 25 de Abril del 2017
32 Santa Rosa de Lima Zona B 26 de Abril del 2017
33 Santa Rosa del Nifio Zona C 26 de Abril del 2017
34 Nuevo Horizonte Zona C 27 de Abril del 2017
35 Sagrada Familia Zona D 28 de Abril del 2017
36 10 de Mayo Zona E 28 de Abril del 2017
37 Luz de Esperanza Zona E 28 de Abril del 2017
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Anexo 6: Testimonio fotografico

v Comedores del Club de Madres de Huaycan

Figura N°1: Comedor Figura N°:2 Madres de familia del Comedor Popular “Andrés
Popular “Andrés Tapia Tapia Murillo”.

Murillo”, ubicado en la

parte alta de Huaycan.
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Figura N°3: Madre de familia del Comedor Popular Figura N°4: En el Comedor Popular “Micuy Huasay”
“Micuy Huasay’. cocinan a lefia.
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Figura N°5: Madres de familia del Comedor Popular Figura N°6: Madres de familia del Comedor Popular
“Virgen de Natividad”. “Virgen de Natividad” cocinando a lefa.
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. . Figura N°8: Madres del Comedor Popular “4 de Abril”,
Figura N°7: Comedor Popular “4 de Abril”. cocinando a lefia.
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Figura N°10: En el Comedor
Popular “Del Pueblo Medalla
Milagrosa”, cocinan a lefa.

Figura N°9: Madre de familia del Comedor Popular “Del
Pueblo Medalla Milagrosa”.
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Figura N°11: Comedor Popular “Jesus y Maria”. Figura N°12: Madre de familia del Comedor Popular “Jesus
y Maria”.
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Figura N°13: Comedor Popular “Los seguidores del pilar”. Figura N°14: Madre de familia finalizando la limpieza del
comedor Popular “Los seguidores del pilar”.
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Figura N°15: Comedor Popular “Medalla Milagrosa”. Figura N°16: Madres de familia del Comedor Popular “Medalla
Milagrosa”, terminando de cocinar.
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Figura N°17: Comedor Popular “Virgen del Rosario”, Figura N°18: Presidenta del Comedor Popular “Virgen del
ubicado en la casa de la presidenta del comedor. Rosario”.
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Figura N°19: Comedor Popular “Sumac Micuy”. Figura N°20: Madres de familia del Comedor Popular “Sumac
Micuy”. (La tesista también aparece en la figura)
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Figura N°22: Cocina del Comedor Popular “Maria
Inmaculada” (las madres de familia no quisieron ser
fotografiadas).

Figura N°21: Comedor Popular
“Maria Inmaculada’.
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Figura N°23: Madres de familia del Comedor Popular “Villa Figura N°24: En el Comedor Popular “Villa Jardin” cocinan a
Jardin” (Ubicado en la parte alta de Huaycan) lefia.
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Figura N°25: Comedor Popular “Jesus Maria”.
Figura N°26: Madres de familia del Comedor Popular “Jesus

Maria”.
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Figura N° 27: Comedor Popular “Sagrado Corazén de Figura N°28: Presidenta del Comedor Popular “Sagrado
Jesus”, ubicado en la casa de la Presidenta del comedor. Corazén”, mostrando las ollas vacias.
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Figura N°29: Comedor Popular “Sefor de Muruhuay”, Figura N°30: Presidenta del Comedor Popular “Sefor de
ubicado en la casa de la Presidenta de dicho comedor. Muruhuay”.
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Figura N°31: Comedor Popular “San Pedro y San Pablo” Figura N°32: Madre de familia del Comedor Popular “San
del Club de Madres de Huaycan. Pedro y San Pablo”.
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Figura N°33: Comedor Popular “Corazén de Jesus” del
Club de Madres de Huaycan, ubicado en la casa de la
Presidenta de dicho comedor.
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Figura N°34: Presidenta del Comedor Popular “Corazén de
Jesus”.




Figura N°35: Comedor Popular “Sefior de Muruhuay”; ubicado Figura N°36: Presidenta del Comedor Popular "Sefior de
en la casa de la Presidenta de dicho comedor. Muruhuay”.
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Figura N°37: Comedor Popular “Maranatha”. Figura N°38: Madres de familia del Comedor Popular
“Maranatha”.
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Figura N°39: Comedor Popular “Nueva Esperanza”.
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Figura N°40: Madre de familia del Comedor Popular “Nueva
Esperanza”.




Figura N°42: Madres de familia del Comedor Popular “16 de Diciembre”.

Figura N°41: Comedor
Popular “16 de Diciembre”.
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Figura N°43: Madre de familia

del Comedor Popular “Futuro” Figura N°44: Madre de familia del Comedor Popular “Futuro”, empezando

a cocinar.
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Figura N°45: Comedor Popular “Virgen Maria Asuncion”. Figura N°46: Madres de familia del Comedor Popular “Virgen
Maria Asuncion”, empezando a cocinar.
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Figura N°47: Comedor Popular “Santa Maria”. Figura N°48: Madre de familia del Comedor Popular
“Santa Maria”.
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Figura N°49: Comedor
Popular “Santa Rosa
Misalud”.

Figura N°50: Madres de familia del Comedor Popular “Santa Rosa
Misalud”.
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Figura N°51: Comedor Popular “Misalud Virgen de la

Asuncion”.
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Figura N°52: Madres de familia del Comedor Popular “Misalud

Virgen de la Asuncion”.




Figura N°54: Madre de familia del Comedor Popular “Maria Parado de

Figura N°53: Comedor Bellido”.

Popular “Maria Parado de
Bellido”.
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Figura N°56: Madre de familia
del Comedor Popular “Nuevo
amanecer”.

Figura N°55: Comedor Popular “Nuevo amanecer”.
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Figura N°57: Comedor Popular “Estrella de Huaycan”. Figura N°58: Madres de familia cocinando en el Comedor Popular
“Estrella de Huaycan”.
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Figura N°59: Comedor Popular “Nuestra Sefiora de Figura N°60: Madres de familia del Comedor Popular “Nuestra
Guadalupe”. Sefiora de Guadalupe”, antes de iniciar el servido.
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Figura N°62: Presidenta y madres de familia del Comedor

Figura N°61: Comedor Popular “Sefior de Maynay”, ubicado en s .
Popular “Sefior de Maynay”.

la casa de la presidenta.
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Figura N°63: Comedor Popular “Santa Rosa de Lima”. Figura N°64: Madre de familia lavando los utensilios del
Comedor Popular “Santa Rosa de Lima”.
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Figura N°65: Comedor Popular “Santa Rosa del nifio”. Figura N°66: Madres de familia

del Comedor Popular “Santa
Rosa del nifio”.
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Figura N°67: Madre de familia del Comedor Popular “Nuevo Figura N°68: Madre de familia del Comedor Popular “Nuevo
horizonte”. Horizonte”, sirviendo la comida.
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Figura N°69: Madres de familia del Comedor Popular Figura N°70: Alimentos listos para empezar a cocinar del
“Corazon de Jesus”. Comedor Popular “Corazén de Jesus”.

106



Figura N°71: Madre de familia del Comedor Popular “Sagrada
Familia”.
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Figura N°72: Madres de familia del Comedor Popular “10 de
Mayo”.




Anexo 7: Juicio de Expertos

;! K Universidad
Inca Garcilaso de la Vega
Nueves Tiemp os. Nusvas Idens
FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS Y BIOQUIMICA
VALIDACION DEL INTRUMENTO
1. DATOS GENERALES
1.1.- Apellido y nombres del experto: Nancy Alexis, Chavez Veldsquez
1.2.- Cargo e institucién donde labora: Docente,Universidad Inca Garcilaso de la Vega,
FCsFyBQ.
1.3.- Titulo profesional: Quimico Farmacéutica Registro colegio profesional: 00519
1.4.- Grado académico: Doctora mencién: FARMACIA
1.5.- Nombre de instrumento: Encuesta con Ficha técnica {llenada por el encuestador).
1.6.- Instrucciones: Luego de analizar el instrumento y cotejar la investigacién con la matriz
de consistencia de la presente, le solicitamos que, en base a su criterio y experiencia
profesional, valide dicho instrumento para su aplicacién.
Nota: Para cada criterio considere la escala de 1a 5 donde:
[1-Muypoco | 2.-Poco | 3.-Regular | 4.-Aceptable | 5.-Muy aceptable
PUNTUACION
INDICADORES CRITERIOS 1]2[3[a] s
1.- Claridad El instrumento estd formulado con un lenguaje apropiado. e
2.- Objetividad El instrumento evidencia recojo de datos observables, o
3.- Actualidad El instrumento se adecua a los criterios cientificos y -
tecnoldgicos. :
4.-Organizacién Elinstrumento tiene una organizacién Iégica. e
5.- Suficiente Son suficientes en cantidad y calidad fos elementos que v
conforman el instrumento.
6.- Intencionalidad | Es adecuado para relacionar las variables en mencién . 1%
7.- Consistencia Se basa en aspectos tedricos cientificos de |a farmacéutica A
como de la bioquimica.
8.- Coherencia Existe coherencia y relacién de los items, indicadores, las o
dimensiones y las variables.
9.- Metodologia La estrategia responde al propésito de la problemética de la o
investigacién
10.- Pertinencia El instrumento muestra la relacién entre los componentes de ok
la investigacién y su adecuacién al método cientifico.
Total parcial b7
Total 9
Il. OPINION DE APLICABILIDAD: Jﬁ 070/54%
Ill. PROMEDIO DE VALORACION: Puntuacién

No vdlido, reformular

No vélido, modificar

Vilido, mejorar

Vilido, aplicar

11-20
C%i . 21-30
31-40
— 41-50
..... Firma del.Expesto
...... -
mwm en Terapias Atemativas
CQFD ¥0 OS5
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¥ Universidad
Inca Garcilaso de la Vega

Nueves Tiemp os. Nuevas Ideas

FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS Y BIOQUIMICA
VALIDACION DEL INTRUMENTO

1. DATOS GENERALES i ¢
1.1.- Apellido y nombres del experto:&u- 2 X &ﬁ. amum@[\a

1.2.- Cargo e institucion nde\laboa:.. A VAT 1 W RS T | Bl
1.3.- titulo profesional: . LAGMD O 4. registro colqgio@rofesionalﬁ.la:é.
1.4.- Grado académico: ... 28U ... ... mencion ... Gme. flamso......

1.5.- Nombre de instrumento : Ak

1.6.- Instrucciones: Luego de analizar el instrumento y cotejar la investigacion con la matriz
de consistencia de la presente, le solicitamos que, en base a su criterio y experiencia
profesional, valide dicho instrumento para su aplicacién.

Nota: Para cada criterio considere la escala de 1 a 5 donde:

[1.-Muypoco [ 2.-Poco | 3.-Regular | 4.-Aceptable | 5.-Muy aceptable |
PUNTUACION
INDICADORES CRITERIOS 1l21314] 5
1.- Claridad El instrumento est4 formuladé con un lenguaje apropiado.
2.- Objetividad El instr, > evidencia jo de datos observables.
3.- Actualidad El instrumento se adecua a los criterios cientificos y
tecnolégicos.

4.-Organizacién El instrumento tiene una organizacién légica.

5.- Suficiente Son suficientes en cantidad y calidad los elementos que
conforman el instrumento.
‘6.~ Intencionalidad | Es adecuado para relacionar las variables en mencién .

7.- Consistencia Se basa en aspectos teéricos cientificos de la farmacéutica
cormio dé la bioquimica.

8.- Coherencia Existe coherencia y relacién de los items, indicadores, las

dii i y las variables.

9.- Metodologia La estrategia responde al propésito de la problemética de la
investigacion

10.- Pertinencia El instrumento muestra la relacién entre los componentes de
la investigacién y su ad ién 3] método cientifico.

Total parcial v 50

Total 60

Il. OPINION DE APLICABILIDAD: _ ﬂu],pjcdn
Puntuacién

11-20 No vélido, reformular

21-30 | No vélido, modificar

31-40 Vilido, mejorar

41-50 Vilido, aplicar
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3 Universidad
Inca Garcilaso de la Vega
Nusves Tiemgp os. Nuevas ldoas

FACULTAD DE CIENCIAS FARMACEUTICAS Y BIOQUIMICA
VALIDACION DEL INTRUMENTO

1. DATOS GENERALES
1.1.- Apellido y nombres del experto: Mos €0S0 CHAMO RO Toli Ava ?AoLA

1.2.- Cargo e institucién donde labora: {Y!H1%0 TAHACEOT Co EVALVABR - Digehib
1.3.- titulo profesional: YVIM1CO FAnHACEV) ) CA registro colegio profesional.DS60%. ..
1.4.- Grado académico: DAL LLEL mencién .. FARHACA Y g{owuv nicA
1.5.- Nombre de instrumento : ENWESTA

1.6.- Instrucciones: Luego de analizar el instrumento y cotejar la investigacién con la matriz
de consistencia de la presente, le solicitamos que, en base a su criterio y experiencia
profesional, valide dicho instrumento para su aplicacion.

Nota: Para cada criterio considere la escala de 1 a 5 donde:

[ 1.-Muy poco | 2.-Poco | 3.-Regular | 4.-Aceptable | 5.-Muy aceptable |
PUNTUACION

INDICADORES CRITERIOS 112130al 5
1.- Claridad El instrumento estd formulado con un lenguaje apropiado. 7
2.- Objetividad El instrumento evidencia recojo de datos observables.
3.- Actualidad El instrumento se adecua a los criterios cientificos y

tecnoldgicos.

4.-Organizacion El instrumento tiene una organizacion l6gica.
5.- Suficiente Son suficientes en cantidad y calidad los elementos que

conforman el instrumento.

6.- Intencionalidad | Es adecuado para relacionar las variables en mencién .

SIS S NI

7.- Consistencia Se basa en aspectos tedricos cientificos de la farmacéutica
como de la bioquimica.

8.- Coherencia Existe coherencia y relacién de los items, indicadores, las
dimensiones y las variables.

9.- Metodologia La estrategia responde al propdsito de la problemdtica de la
investigacion

10.- Pertinencia El instrumento muestra la relacion entre los componentes de
la investigacién y su adecuacién al método cientifico.
Total parcial
Total

II. OPINION DE APLICABILIDAD:

11l. PROMEDIO DE VALORACION: ....... 2 2.0.. Puntuacién

11-20 No vélido, reformular

( | 21-30 | No vélido, modificar
OLOI(\LW,:;V oA 31-40 | Valido, mejorar
N A

41-50 | Vilido, aplicar

Firma del Experto
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Anexo 8: Carta de consentimiento

; Universidad
Inca Garcilaso de la Vega

Nuevos Tiempos. Nuevas Ideas

CONSENTIMIENTO INFORMADO

Presidenta del Club de Madres de Huaycan perteneciente al distrito de Ate Vitarte,
identificada con DNIO?’JO?Vt/ doy mi consentimiento para que los
40 Comedores Populares de Huaycén registrados participen en la presente investigacion
titulada “CONOCIMIENTO Y PRACTICAS DE HIGIENE EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS EN LAS MADRES DE FAMILIA DE LOS COMEDORES POPULARES DE
HUAYCAN- DISTRITO DE ATE VITARTE’, realizada por la Srita. Giulianna Leyva
Coronado; luego de haber sido informada mediante una carta de presentacion acerca de la
investigacion a realizar, desarrollando un cuestionario anénimo por las madres de familia
de los Comedores Populares.

En sefial de conformidad firmo el presente documento.

& PRESIDENTA
NES Pupico 120852
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Anexo 9: Comunicacion de resultados a la presidenta del Club de Madres de
Huaycéan 2017

8 — Universidad
i Inca Garcilaso de la Vega

Nuevos Tiempos. Nuevas ideas

“Aiio del Buen Servicio al Ciudadano”
Lima 13 de Julio del 2017

COMUNICACION DE RESULTADOS A LA PRESIDENTA DEL CLUB DE

MADRES DE HUAYCAN 2017
Estimada Sra.
Avelinda Margarita Rosales Ramos
Por la Pte.

Le expreso mi saludo cordial y a la vez comunicarle los
resultados obtenidos en el trabajo de investigacion “Conocimiento y Aplicacién de
las practicas de higiene en la manipulacién de alimentos de los comedores
populares del club de madres de Huaycan” los resultados han sido obtenidos a
través del lienado de encuesta y ficha técnica, cuyos datos fueron analizados y se
obtuvieron las siguientes conclusiones:

1. Elconocimiento en la manipulacion de alimentos fue mayor al aplicado en las
buenas practicas de higiene en la manipulacion de los alimentos por los
comedores populares def Club de madres de Huaycan, 2017 debido a que
siendo una zona de bajos recursos, presentaban carencia de servicios
basicos como agua potables, luz eléctrica en mas de un 50%.

2. El conocimiento de higiene en la adquisicion de alimentos fue mayor al
aplicado por los comedores populares del Club de madres de Huaycan, por
la necesidad de ahorro, lo que implico ahorrar en lo posible en el transporte.
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3. El almacenamiento de alimentos fue mayor al aplicado en los comedores
populares del Club de madres de Huaycan debido a que no existian el area
para ello lo que los obligaba a pasar directamente de la adquisicién a la

preparacion.

4. Elconocimiento de higiene en la preparacion de alimentos propiamente dicha
fue mayor al aplicado en las practicas de higiene alimentaria por los
comedores populares del Club de madres, principalmente en lo que respecta
a la higiene personal antes de manipular los alimentos, asi como usar
uniforme, el uso de utensilios no maltratados ni  deteriorados; debido a la
falta de agua potable, luego por falta de costumbre y en el caso de los
utensilios por desgaste propio en el uso, también porque algunas veces no
hicieron el recambio de los utensilios entregados por la municipalidad.

5. Elconocimiento de higiene en el servida de alimentos fue mayor al aplicado
en las practicas de higiene alimentaria por los comedores populares del Club
de gracias a que al no poder guardarse los alimentos los consumidores de
estos comedores una hora antes del servido dejan sus tapers para que sean
llenados y recogidos a maximo de 2 horas, garantizando la calidad del
alimento.

Se espera que las conclusiones mencionadas puedan servir para mejorar la
practica higiene en la manipulacion de los alimentos en el Club de madres de
Huaycén.

Sin otro particular quedo de usted.

Cordialmente

Giulianna Leyva Coronado
Bachiller en Farmacia y Bioquimica
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