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RESUMEN

Objetivo: Describir las practicas higiénicas en la manipulacion de
alimentos en vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-
2024. Métodos: Estudio de tipo observacional, prospectivo, transversal y
analitico. La poblacion fue de 158 vendedores y la muestra de 112. La técnica
utilizada fue la encuesta y el instrumento guia de entrevista y guia de
observacion; para la prueba estadistica se utilizé la Chi cuadrada en SPSS
V.25. Resultados: Un 43,8% fueron adultos; 79,5% mujeres; 51,8% solteros
(as); 36,6% nivel secundario; 49,1% el tiempo de trabajo fue un afio a menos;
75,0% zona urbana. Las dimensiones, 75,9% fue apropiada en condiciones
ambientales; 67,9% apropiada higiene personal; higiene del comedor también
fue apropiada 66,1%; 61,6% fue apropiada en uso de alimentos; higiene de
los utensilios y cubiertos 60,7% fue apropiada. El 59,8% fue apropiada en las
practicas higiénicas. En lo que respecta la estadistica inferencial se obtuvo
que, al relacionar las caracteristicas sociodemograficas con las practicas
higiénicas el valor p fue menor a 0,05; y en las dimensiones (0,00); (0,00);
(0,023) y (0,001) respectivamente. Conclusion: Se concluyo que mediante el
chi cuadrado el valor p fue 0,038 por ende si existe relacion significativa entre
las practicas higiénicas fueron apropiadas en la manipulacién de alimentos en

vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024.

Palabras clave: Practicas, higiénicas, manipulacién, alimentos,
salubridad (fuente: DeCS-BIREME).



ABSTRACT

Objective: To describe the hygienic practices in food handling in food
vendors of the Tingo Maria-2024 Model Market. Methods: Observational,
prospective, cross-sectional and analytical study. The population was 158
vendors and the sample was 112. The technique used was the survey and the
interview guide instrument and observation guide; for the statistical test the Chi
square was used in SPSS V.25. Results: 43.8% were adults; 79.5% women,;
51.8% single; 36.6% secondary level; 49.1% the work time was one year or
less; 75.0% urban area. The dimensions, 75.9% was appropriate in
environmental conditions; 67.9% appropriate personal hygiene; dining room
hygiene was also appropriate 66.1%; 61.6% was appropriate in food use;
hygiene of utensils and cutlery 60.7% was appropriate. 59.8% were
appropriate in hygiene practices. Regarding inferential statistics, it was
obtained that, when relating sociodemographic characteristics with hygiene
practices, the p value was less than 0.05; and in the dimensions (0.00); (0.00);
(0.023) and (0.001) respectively. Conclusion: It was concluded that through
the chi square the p value was 0.038, therefore there is a significant
relationship between hygiene practices were appropriate in food handling in

food vendors of the Tingo Maria-2024 model market.

Keywords: Practices, hygiene, handling, food, health (source: DeCS-
BIREME).
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INTRODUCCION

El analisis de las practicas higiénicas aplicadas por los vendedores del
Mercado Modelo de Tingo Maria pone en evidencia la importancia de cumplir
rigurosamente con las normativas sanitarias destinadas a prevenir las
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETA). La investigacion revela
gue pueden existir carencias tanto en el nivel de conocimiento como en la
ejecucion practica de medidas fundamentales de inocuidad, tales como el
correcto lavado de manos, la adecuada conservacién y almacenamiento de
los productos alimenticios, asi como la limpieza y desinfeccion permanente de
los utensilios empleados en la preparacion y expendio. Estos aspectos
constituyen elementos centrales para garantizar la seguridad de los
consumidores, lo que hace imprescindible que las autoridades locales
impulsen programas de capacitacion sistematica y mecanismos permanentes

de supervision y control.

Del mismo modo, los hallazgos permiten identificar qué factores externos
e individuales influyen de manera decisiva en el comportamiento de los
manipuladores de alimentos. Entre ellos destacan las limitaciones en el
acceso a servicios basicos (agua potable, desagie, electricidad), las
condiciones fisicas del entorno laboral y la valoracion subjetiva que cada
vendedor otorga a la higiene durante su actividad diaria. En este sentido, la
sola instruccion técnica no resulta suficiente. Se requiere la implementacion
de estrategias integrales que combinen la educacion sanitaria con el
mejoramiento de la infraestructura y la promocion de una cultura de
responsabilidad colectiva frente a la salud publica. Adoptar este enfoque no
solo contribuira a reducir los riesgos de contaminacion y brotes de ETA, sino
gue también permitira fortalecer la confianza de los consumidores hacia los
alimentos preparados y ofrecidos en dicho mercado, generando asi un
impacto positivo tanto en la comunidad como en la sostenibilidad economica

de los propios comerciantes.

Es por ello, el estudio se ha limitado y se halla detallado en 5 capitulos;
guedando en el primer capitulo; comprendidas por el problema investigativa,

la justificacion, los objetivos del estudio y de semejante forma se consideraron

Xl



a las limitaciones y la viabilidad para el desarrollo de la investigacion.

El segundo capitulo se expone el marco tedrico, donde tienen lugar los
antecedentes del estudio, las bases conceptuales, las definiciones de los
términos clave, asi como las hipotesis, las variables y su correspondiente

operacionalizacion.

El tercer capitulo describe la metodologia de la investigacion, detallando
el tipo, enfoque, alcance y disefio del estudio, ademéas de la poblacion y
muestra, también las técnicas e instrumentos utilizados para la recoleccion de

datos.

En su cuarto capitulo presenta los resultados de la investigacion,
acompafados de los comentarios correspondientes y las tablas elaboradas

durante el estudio.

Finalmente, el quinto capitulo expone la discusion de los resultados,
seguida de las conclusiones y recomendaciones, incluyendo al cierre las

referencias bibliograficas y los anexos del estudio.

X



CAPITULO |

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO) @ refiere que las practicas de higiene en la manipulacion de
alimentos corresponden a las acciones orientadas a preservar la inocuidad de
los productos destinados al consumo humano, dichas practicas se encuentran
alteradas o descuidadas que generan alto riesgo contaminacion cruzada,
alteracion de las propiedades de los alimentos y proliferacion de
microorganismos patdégenos que pueden generar enfermedades por
transmision alimentaria. En este sentido, la higiene alimentaria no se limita
Gnicamente a la limpieza visible, sino que abarca protocolos técnicos que

garantizan que cada etapa se realice bajo condiciones seguras.

De acuerdo con lo sefialado por Taipe y Tuncar @, los manipuladores de
alimentos son aquellas personas que intervienen de manera directa en alguna
0 en todas las etapas por las que atraviesa un producto alimenticio antes de
llegar al consumidor final. En cada una de estas fases, el rol del manipulador
resulta fundamental, pues de sus practicas depende que los alimentos se
mantengan en condiciones higiénicas apropiadas y con un nivel éptimo de
seguridad para el consumo humano. Por ello, es indispensable que estos
trabajadores cuenten con formacién constante, supervision adecuada y
acceso a condiciones de trabajo que favorezcan la aplicacion de protocolos
de inocuidad.

Al respecto Gaviria refiere que, el manejo de los alimentos constituye
una actividad diaria para todas las personas, ya que alimentarse es una
necesidad primaria del ser humano. Es crucial que el proceso de consumo
cumpla con estrictos estandares de calidad para garantizar la seguridad y el
bienestar de quienes consumen los alimentos, previniendo asi posibles
riesgos para la salud © mas adn por tratarse la venta de alimentos a las

personas en un centro comercial tales el caso del mercado de Tingo Maria.
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Segln Mora et al @, en el afio 2022. se estim6 que anualmente fallecen
aproximadamente 2 millones de personas a causa de mas de 200
enfermedades transmitidas por alimentos, que incluyen desde diarrea hasta
cancer, lo que representa el 25% de todas las enfermedades. Asimismo, 220
millones de niflos menores de cinco afios, especialmente en naciones en vias
de desarrollo, fallecen a causa de 33 enfermedades diarreicas, y muchos otros
enfrentan episodios recurrentes de diarrea, lo que afecta seriamente su salud
y desarrollo nutricional. Segun la OMS, el 70% de los casos de diarrea son
causados por alimentos contaminados, lo que resalta la necesidad urgente de
fortalecer las politicas de inocuidad de los alimentos globalmente.

Para el Ministerio de Salud de Costa Rica ® en 2023 se indicé que el
incumplimiento sobre la correcta higiene en la preparacion, el servicio y el
consumo de alimentos provoca mas de 200 enfermedades, entre las cuales
se incluyen diarreas, vomitos e intoxicaciones alimentarias. Esta falta de
cumplimiento puede ocasionar una afectacién relevante para el bienestar
publico, aumentando la incidencia de enfermedades prevenibles que afectan
tanto a la poblacion general como a grupos vulnerables, destacando la
necesidad de implementar y cumplir con rigurosas normativas de higiene

alimentaria.

En el Pert la Consultora Corretaje de Seguros y Administracion de
Riesgos Marsh © al hacer inspecciones a los servicios de alimentacion de en
el afio 2019 a 57 empresas encontré que soélo el 42% mantenian una buena
higiene y habitos durante las etapas de manejo de los alimentos, en tanto que
sélo el 41% capacita al personal sobre Buenas Practicas de Manipulacion de

Alimentos.

En un estudio realizado en el 2021 por el Hospital Larco Herrera ()
sefala que, en las Américas, mas de 210,000 personas sufren diariamente
enfermedades transmitidas por alimentos, y casi la mitad de ellos son nifios
menores de 5 afios. Durante las festividades de fin de afo, este riesgo
aumenta significativamente debido a la manipulacion inapropiada y la falta de
refrigeracion adecuada de los alimentos preparados con antelacion y en

grandes cantidades, lo cual favorece un mayor potencial de contaminaciéon y
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riesgos para la salud de la poblacion.

Duque, et al ® sefialan que las causas del problema, se destacan un
elevado porcentaje en el consumo de alimentos que contienen pollo, queso y
carne de res; sin embargo, pocas veces son provocadas por ingerir alimentos
que se encontraban mezclados con otros alimentos, acompafiados con algun

derivado de origen lacteo, pescado, carne de cerdo y leche.

La Organizacion Mundial de la Salud @ en relacién a las consecuencias
del problema de la manipulacion de los alimentos, se indica que las
infecciones diarreicas son las més frecuentes relacionadas con el consumo
de alimentos contaminados, afectando anualmente a alrededor de 550
millones de personas y causando 230,000 muertes, ademas contienen virus,

pardsitos y sustancias nocivas que generan mas de 200 enfermedades.

Mientras que; Patricia Rios (9 refiere que una alternativa para mitigar el
problema de la manipulacion de alimentos es seguir y aplicar las Cinco Reglas
de Oro de la OMS para la Inocuidad Alimentaria. Estas incluyen prevenir la
contaminacion cruzada y emplear insumos y agua provenientes de fuentes
confiables, conservar los alimentos a temperaturas adecuadas y garantizar la
higiene personal de los manipuladores. Estas medidas son esenciales para
reducir riesgos, garantizar la seguridad sanitaria de los consumidores y
preservar la seguridad alimentaria en todas las etapas de la cadena de

suministro.

Otra alternativa referida por Cardona, Legrd, Bertran, et al @, seria el
predominio clave y fundamental en los aspectos de salud el analisis de los
alimentos que ingerimos; para lo cual destaca también la necesidad de
intervencidon de la epidemiologia para el control de la manipulacién de los

alimentos en el lugar de expendio.

En relacion con la naturaleza del problema, en el Mercado Modelo de
Tingo Maria, se observé que, en los puestos de comida, los vendedores
encargados no emplean practicas higiénicas adecuadas para expender
comida de forma adecuada, motivo por el cual se encuentra en riesgo la salud

de los consumidores, pues es un problema de salud publica que requiere ser
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averiguado y evidenciado con estudios regionales y locales.

1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA

1.2.1.

1.2.2.

PROBLEMA GENERAL

¢Como son las practicas higiénicas en la manipulacién de
alimentos en vendedores de comida del Mercado Modelo de
Tingo Maria-2024?

PROBLEMAS ESPECIFICOS

¢,Cuadles son las caracteristicas generales de los vendedores de

comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024?

¢,Cuales son las practicas higiénicas en la dimensién condiciones
ambientales en los vendedores de comida del Mercado Modelo
de Tingo Maria-2024?

¢, Cuales son las practicas higiénicas en la dimensién higiene
personal en los vendedores de comida del Mercado Modelo de
Tingo Maria-2024?

¢,Cuadles son las practicas higiénicas en la dimensién higiene de
los utensilios y cubiertos en los vendedores de comida del
Mercado Modelo de Tingo Maria-2024?

¢,Cuales son las practicas higiénicas en la dimensién higiene del
comedor en los vendedores de comida del Mercado Modelo de
Tingo Maria-2024?

¢,Cudles son las préacticas higiénicas en la dimension uso de
alimentos en los vendedores de comida del Mercado Modelo de
Tingo Maria-2024?

¢ Cuales son las préacticas higiénicas en la dimension preparacion
de los alimentos en los vendedores de comida del Mercado
Modelo de Tingo Maria-2024?
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1.3. OBJETIVOS

1.3.1.

1.3.2.

OBJETIVO GENERAL

Describir las practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos
en vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-
2024.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Identificar las caracteristicas generales de los vendedores de

comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024.

Conocer las practicas higiénicas en la dimension condiciones
ambientales en los vendedores de comida del Mercado Modelo
de Tingo Maria-2024.

Identificar las practicas higiénicas en la dimension higiene
personal en los vendedores de comida del Mercado Modelo de
Tingo Maria-2024.

Conocer las practicas higiénicas en la dimension higiene de los
utensilios y cubiertos en los vendedores de comida del Mercado
Modelo de Tingo Maria-2024.

Identificar las practicas higiénicas en la dimensién higiene del
comedor en los vendedores de comida del Mercado Modelo de
Tingo Maria-2024.

Conocer las précticas higiénicas en la dimension uso de alimentos
en los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo
Maria-2024.

Identificar las practicas higiénicas en la dimension preparacion de
los alimentos en los vendedores de comida del Mercado Modelo
de Tingo Maria-2024.
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1.4. JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION
1.4.1. TEORICA

La investigacion esta respaldada de conceptos teoricos e
investigaciones que apoyan la necesidad conocer y realizar practicas
higiénicas apropiadas en la manipulacion de alimentos, ya que de ese
modo se sabe la forma adecuada de realizar la venta de comida,
evitando asi la propagacion de enfermedades y posibles dafios hacia los

comensales 12,

Se alinea aquel estudio presente con la Linea de investigacion
priorizada por la universidad de Huanuco “Promocion de la Salud,
prevencion de enfermedad, recuperacién del individuo, familia y

comunidad” @3,

En relacion al estudio, el area especifica que aun no se ha
explorado seria el manejo del personal que manipula alimentos, pues el
cansancio por la presion del trabajo a veces influye en el modo de

preparar o manipular los alimentos.

La investigacion contribuird a las teorias existentes identificando las
practicas higiénicas, de modo que aquello ayuda a mejorar la calidad

nutricional y permitir el consumo seguro de alimentos.

Las nuevas pruebas cientificas que se espera generar con la
presente investigacién son proporcionar informacion precisa, actualizada
y confiable, asi como datos epidemiologicos criticos sobre la

manipulacion de alimentos.
1.4.2. PRACTICA

De acuerdo al proyecto de investigacion las aplicaciones practicas
de los resultados que parten de la apreciacion de la poblacién en relacion
con las practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos en
vendedores de comida del mercado, es garantizar la venta de comida

mediante la identificacion de préacticas higiénicas.
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Los principales beneficiarios de los resultados de la investigacion
son los personales de salud, pues permite que la profesion de enfermeria
siga avanzando en cuidados humanizados, de modo que, con
antecedentes de estudio en la materia, ayuda a determinar fortalezas y
debilidades en las préacticas higiénicas en la manipulacion de alimentos
por parte de los vendedores de comida, y en base a ello reforzar aquellas

practicas.
1.4.3. METODOLOGICA

El estudio sirve como una referencia mas para futuros estudiantes
e investigadores, ya que de esa forma enrigueceran sus conocimientos
sobre el tema, siendo la salud publica relevante en la carrera de
enfermeria, pues por medio de la validez de jueces expertos en la
materia, la presente investigacion contribuye a mejorar las practicas
higiénicas en la manipulacién de alimentos en quienes comercializan

alimentos.

Ademas, aportara como material primordial en estudios a futuro
siendo un antecedente mas para implementar programas de mejora en
el tema de manipulacion de los alimentos y estudios de mayor magnitud,
se busca crear un antecedente en los resultados del estudio, para ver
cuadn correcto son las practicas higiénicas que emplean los
manipuladores y si aquellos son adecuados para cuidar la salud de los

comensales.
1.4.4. SOCIAL

Basicamente el impacto social de la investigacion es generar la
confianza del consumidor, ya que un comedor en buenas condiciones de
higiene influye al momento de preferir un puesto de comida para

consumir alimentos.

El estudio contribuye a la mejora de las condiciones humanitarias
reduciendo el costo por enfermedades, de modo que el manipulador de

alimentos ya conoce las practicas higiénicas adecuadas, y en base a ello
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1.5

1.6.

expender alimentos frescos de calidad cuidando la salud de los

comensales.
LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION
1.5.1. POBLACION

Con respecto a las limitaciones de la poblacion se han presentado
dificultades al momento de interactuar con los vendedores de comida,
con relacion a la negativa para participar en el grupo de estudio por ser
un tema sensible para ellos y para el publico comensal, de modo que
empleando el dialogo y empatia hacia los trabajadores, se ha llegado a
un acuerdo para adquirir la muestra de estudio realizando la

investigacion de forma efectiva.
1.5.2. COSTO

El estudio fue financiado por el mismo investigador puesto que al
principio se tuvo pequefas dificultades para llevar a cabo la ejecucion
del estudio, pero con organizacién y control total del estudio se logré

superar la limitacion con respecto al costo.
1.5.3. TIEMPO

Debido a las condiciones de tiempo de receso del trabajo, pues los
mercaderes se encuentran casi constantemente atendiendo a sus
comensales, motivo por el cual la obtencién de informacién para la
muestra de estudio, se ha dado de forma pausada; sin embargo, lo

mencionado no fue impedimento para realizar la investigacion.
VIABILIDAD DE LA INVESTIGACION

De acuerdo a la poblacion, en los recursos humanos se han tenido en

cuenta el apoyo de colegas para la recoleccién de los datos para lo cual serian

capacitados anticipadamente; con respecto al costo, el estudio es considerado

como viable en el contexto econdmico ya que el presupuesto fue asumido por

la investigadora por el interés personal, en referencia al aspecto del tiempo
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para ser ejecutado el estudio han sido viables porque fueron asumidos a
tiempo completo por la investigadora.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE INVESTIGACION
2.1.1. ANTECEDENTES INTERNACIONALES

En México, en el 2020 Arellano y Acosta ¥, llevaron a cabo una
investigacion titulada: “Practicas de higiene en el proceso de elaboracion
de alimentos en microempresas de un mercado de Ciudad de México”,
la metodologia de estudio fue cuantificativo, aplicativo, prospectivo la
técnica fue la observacion y el instrumento una lista de verificacion que
permitié diagnosticar el nivel de cumplimiento de la normativa en cada
establecimiento; poblacién de 46 620 microempresas de comida corrida
0 a la carta y 41 810 cafeterias. Los resultados evidenciaron avances
notables: en los negocios donde pas6é de un 47% a un 80% de
cumplimiento tras aplicar la norma, mientras que en el otro el progreso
fue de un 62% a un 79%. Estas cifras muestran que la implementacion
de la NOM-251 tuvo un impacto positivo en la mejora de los procesos
higiénicos y en la reduccion de riesgos de contaminacion alimentaria. No
obstante, los autores destacaron una limitacion relevante: a pesar de la
mejora en los indicadores, los comerciantes presentaban un nivel

insuficiente de conocimiento sobre la normativa.

Este estudio me ha servido para fortalecer las bases conceptuales

en el marco tedrica.

En Argentina en el 2020, Méndez et al *®, llevaron a cabo un
estudio titulado: “Conocimientos, practicas y valoraciones sobre
manipulacion de alimentos en Hospitales Publicos Bonaerenses”, la
investigaciéon adoptd un disefio transversal de caracter analitico. La
poblacion destinataria fueron los manipuladores de alimentos de
hospitales publicos de gestion provincial de la provincia de Buenos
Aires. Los resultados establecen que la encuesta fue completada por

561 manipuladores de 56 hospitales. Mas del 80% habia recibido alguin
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tipo de capacitacion. El 22,9% presentd conocimientos suficientes y el
15,3%, préacticas adecuadas. La valoracion de practicas adecuadas se
asocié a mayor antigiiedad, servicios tercerizados y a la realizacién de 5
0 mas capacitaciones en servicio. La discusion destaca en que la
realizacion de capacitaciones en servicio y la presencia de personal con

mayor antigiiedad podrian mejorar la manipulacién de alimentos.

De esta manera, el estudio aporta evidencia empirica relevante
gue enfatiza la necesidad de fortalecer tanto la formacion del recurso
humano como las condiciones estructurales de los hospitales para

asegurar un servicio de alimentacion confiable y seguro.

El estudio contribuyo con trabajo de investigacion en lo que

respecta a los antecedentes y fortalece el marco tedrico.

En Ecuador en el 2021, Pinto @9, llevo un estudio titulado:
“Conocimientos, actitudes y practicas sobre higiene y manipulacién de
alimentos de los trabajadores de los comedores de universidades de la
ciudad de Quito”. Disefio del estudio: transversal, analitico. Poblacion y
muestra: Cincuenta trabajadores de uno u otro sexo, con edades entre
18 a 75 afos, que consintieron en participar y completaron los
procedimientos prescritos en el disefio de la investigacion. Métodos: los
trabajadores participantes respondieron una encuesta de conocimientos
y actitudes en temas de higiene y manipulacién de alimentos.
Resultados: mas de la mitad de los trabajadores encuestados
presentaron conocimientos elevados en higiene y manipulacién de
alimentos; y una actitud favorable hacia los temas examinados.
Igualmente, la mayoria de los trabajadores exhibieron buenas practicas

en los temas chequeados.

Este antecedente resulta valioso porque demuestra que, en
entornos institucionales como las universidades, la capacitacién
continua y la supervisién adecuada pueden generar resultados efectivos

en la mejora de la seguridad alimentaria.

La investigacion contribuye a fortalecer las bases teodricas,
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aumentando el marco tedrico, en el campo de los antecedentes

internacionales.
2.1.2. ANTECEDENTES NACIONALES

En Piura en el 2020, Eche y Eche ®7), llevaron a cabo un estudio
titulado “Propuesta de buenas practicas de higiene para los
comerciantes en la manipulacion de alimentos para evitar la propagacion
del COVID 19 en el Mercado Central de Talara, 2020”. La investigacion
se enmarcO en un disefio no experimental, de corte transversal, con
enfoque cuantitativo y alcance propositivo. Poblacion y muestra: se
presentdé una poblacion de 360, quienes fueron los comerciantes del
mercado central de Talara. En lo que respecta a la muestra, en la
presente investigacion la obtencion de la muestra fue mediante la
férmula de Poblacion finita, en donde se tomé un 95% de confiabilidad y
un margen de error de 5%. Técnicas e instrumentos: la técnica en el
desarrollo del método cientifico es el procedimiento especifico que se
aplicara en la investigacion para seleccionar informacion y datos
requeridos, se utiliz6 como instrumento un cuestionario el cual fue
dirigido a los comerciantes del mercado central de Talara, lo cual fue de
gran utilidad para recaudar informacion e identificar los principales
problemas con respecto al nivel de cultura de higiene. De acuerdo a los
resultados obtenidos se concluye que actualmente el mercado central no
hace uso de las buenas practicas de higiene, por lo cual se recomienda
a las entidades publicas y privadas tomar medidas correspondientes
para la implementacion de buenas practicas higiene en la manipulacion

de alimentos, con el fin de preservar la salud de la poblacién.

El aporte que se muestra en la investigacion, es coadyuvar a la
elaboracion de dimensiones del estudio e incrementar las bases

conceptuales.

En Tacna en el 2021, Rodriguez 18, realiz6 un estudio titulado
“Determinacion del nivel de aplicacion de las buenas practicas de

higiene en la manipulacion de alimentos en el comedor de la Universidad
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Nacional Jorge Basadre Grohmann”, la investigacion adopté un disefio
de tipo descriptivo. Poblacion y muestra: la poblacion estuvo conformada
por el personal que labora en las diferentes areas (administrativa,
almacenero, técnicos, nutricionista y personal 92 operativo) del comedor
de la Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019, con un total
de 20 personas, mientras que la muestra estuvo conformada por el
personal operativo, que manipula los alimentos en el comedor de la
Universidad Nacional Jorge Basadre Grohmann 2019, con un total de 12
personas. Técnicas e instrumentos: Se utilizé un cuestionario y una ficha
de evaluacion. Resultados: los datos obtenidos fueron procesados
estadisticamente para el analisis respectivo usando el SPSS y la
contrastacion de la hipétesis. De la investigacion se concluye que el 75%
del personal que manipula los alimentos presenta un nivel adecuado en
la recepcion de los alimentos, el 83,33% del personal que manipula los
alimentos presenta un nivel adecuado en el almacenamiento y
conservacion de los alimentos, el 86,67% del personal que manipula los
alimentos presenta un nivel adecuado en la preparacion de los
alimentos, el 75% del personal que xvii manipula los alimentos presenta
un nivel adecuado en la distribucién de los alimentos y el 75% del
personal operario tienen un nivel adecuado en las buenas préacticas de

higiene en la manipulacién de los alimentos.

Este antecedente refuerza la importancia de aplicar herramientas
de control y evaluacion continua en contextos institucionales, ya que
permiten evidenciar el grado de cumplimiento y, al mismo tiempo,
establecer acciones de mejora orientadas a fortalecer la seguridad

alimentaria en espacios de consumo colectivo.

En Huancayo en el 2022, Gutiérrez et al 19, realizaron un estudio
titulado: “Conocimiento sobre higiene en la manipulacion de alimentos
en manipuladores de mercados de abasto del distrito de Tambo,
Huancayo, Junin”, los estudios realizados tanto en nuestro pais como en
otros evidencian un conocimiento considerable o incluso destacado por
parte de los manipuladores de alimentos sobre las buenas practicas de

manipulacion (BPM) en los mercados de abasto. Sin embargo, a pesar
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de este conocimiento, muchos no las implementan correctamente o lo
hacen de manera deficiente, lo que genera riesgos de alteracion de los
alimentos y la posibilidad de sufrir enfermedades transmisibles. Ademas,
se observa un uso inapropiado de los uniformes y una falta de higiene
personal, y muchos manipuladores no poseen certificado de salud ni
carné sanitario. Investigaciones previas sefialan que, en el proceso de
venta o elaboracion de alimentos, los manipuladores suelen realizar
multiples tareas simultaneamente, como coger y cobrar los productos, lo
que aumenta el riesgo de transmision de enfermedades transmitidas por
alimentos (ETAS). Ademas, se reporta que muchos mercados de abasto
en el pais presentan deficiencias higiénicas en elementos basicos como
los pisos, techos y puestos de venta, ademas de una distribucion
inadecuada de los puestos a causa de la insuficiente supervision ejercida
por las autoridades de Vigilancia Sanitaria de los municipios.

El aporte presentado en el estudio fue fortalecer las bases tedricas.

En Chachapoyas en el 2022, Baldera @9 realiz6 un estudio
titulado “Practicas higiénicas de la comida callejera y percepcion del
riesgo de consumidores en Chachapoyas”. Tipo de estudio: descriptivo,
cualitativo, no experimental con un enfoque transversal. Poblacion y
muestra: estuvo conformada por los comerciantes y consumidores de
comida callejera de la ciudad de Chachapoyas - Chachapoyas —
Amazonas, y se trabajé con una muestra probabilistica para un tamafio
de poblacion desconocida, con un nivel de confianza del 95% y un
margen de error del 10%. Técnicas e instrumentos: se evalué mediante
encuestas las practicas de higiene en la elaboracién de comida callejera
de 24 puestos y la percepcion de riesgo de 96 consumidores distribuidos
en la ciudad de Chachapoyas durante los meses de julio a noviembre
del 2022. Los resultados evidenciaron deficiencias notorias en las
practicas de los comerciantes, entre ellas el inadecuado manejo de
residuos solidos, la ausencia de un correcto lavado de manos, la
manipulacion incorrecta de insumos y una marcada amenaza de
contaminacion cruzada entre productos crudos y cocidos. Baldera

subraya la necesidad urgente de que las autoridades locales
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implementen y supervisen de manera efectiva programas de buenas
practicas de higiene en la venta ambulatoria de alimentos, de modo que
se proteja la salud de los consumidores y se reduzca el riesgo de
enfermedades transmitidas por alimentos en contextos urbanos donde

la comida callejera constituye una alternativa frecuente de alimentacion.
2.1.3. ANTECEDENTES REGIONALES

En Perd- Huanuco en el 2020, Vasquez y Tasayco @V, elabord
una investigacion titulada: “Presencia de patdgenos en carne cruda de
pollo en centros de expendio, Huanuco-Perd: una problemética en
salud”. Tipo de estudio: se llevd a cabo un estudio descriptivo de tipo
transversal. Poblacion y muestra: se muestrearon 50 establecimientos
gue expenden carne cruda, en cada uno de los locales se tomaron
muestras de 200 g de carne, las cuales fueron procesadas en el LM-
FMVZ UNHV. Técnicas e instrumentos: para evaluar las condiciones
higiénicas sanitarias de los establecimientos y de los responsables del
expendio de carne, se aplico un cuestionario de buenas practicas de

manipulacion.

En los resultados se observd que todas las muestras se
encontraban contaminadas con E. coli. Y en cuanto a Salmonella spp.,
todos los casos fueron positivos a la misma. Ademas, se demuestran
condiciones higiénicas sanitarias deficientes y regulares de
infraestructura. Por tanto, el expendio de carne de pollo cruda no cumple
con las buenas practicas de manipulacion de alimentos. En los mercados
de Huanuco, la carne de pollo expendida esta considerada por la Norma
Técnica Peruana no es apta para el consumo humano. Este antecedente
pone de manifiesto la urgente necesidad de reforzar los controles
sanitarios, fortalecer la fiscalizacion de los establecimientos y promover
programas de capacitacion dirigidos a los vendedores, a fin de reducir el
riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos y proteger la salud

de la poblacion huanuquena.

El aporte que presenta en el estudio, fue contribuir a la elaboracion
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de las bases conceptuales de la investigacion a realizar.

En Huanuco en 2020, Vilchez y Rodriguez @2, ejecutaron un
estudio titulado: “Practicas de Higiene Alimentaria en Vendedores de
Comida Preparada en el Mercado Modelo Municipal de Huanuco”. La
investigacién se disefid como un estudio descriptivo simple, de tipo
observacional, prospectivo y transversal. Poblacion y muestra: la
poblacién analizada fueron 106 vendedores de comida preparada del
Mercado Modelo Municipal de Huanuco, en la muestra se incorporé
como muestra de analisis a todos los vendedores de comida preparada
del mercado municipal; que como se menciond previamente fueron en
total 106 vendedores. Técnicas e instrumentos: En esta tesis se aplico
las técnicas de la entrevista y la observacion que facilitaron la evaluacion
de las practicas higiénicas alimentarias en los vendedores de comida
preparada en estudio.

Resultados: el 67,9% de vendedores evaluados mostraron
practicas no saludables de higiene alimentaria; en la evaluacion por
dimensiones, 69,8% tuvieron practicas no saludables antes de la
preparacién de alimentos; 56,6% presentaron practicas no saludables
durante la preparacion de alimentos y 78,3% tuvieron practicas no
saludables después de la preparaciéon de alimentos. En el andlisis
inferencial predominaron los vendedores de comida preparada que
tuvieron practicas no saludables de higiene alimentaria (p = 0,000) y en
las dimensiones antes de la preparacion de los alimentos (p = 0,000);
durante la preparacion de alimentos (p = 0,020) y después de la
preparacion de los alimentos (p = 0,000) se encontraron diferencias
significativas en las frecuencias observadas. Conclusiones: La mayoria
de vendedores de comida preparada del mercado modelo municipal de

Huénuco tuvieron practicas no saludables de higiene alimentaria.

La contribucién de la investigacion destaca en ayudar a determinar

al objetivo del estudio y ampliar el contexto teorico.
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2.2. BASES TEORICAS

Asociando las bases tedricas que sustenta el tema en investigacion, se

considera lo siguiente:
2.2.1. LA TEORIA DEL AUTOCUIDADO DE DOROTHEA E. OREM

La teoria de Dorothea E. Orem, referido por Naranjo et al 3,
plantea que el autocuidado constituye una préactica aprendida por las
personas a lo largo de su vida, orientada al logro de metas especificas
vinculadas con su salud y bienestar. Este comportamiento no surge de
manera espontanea, sino que aparece en situaciones concretas de la
vida cotidiana en las que los individuos se enfrentan a factores internos
o0 externos que pueden afectar su desarrollo, estabilidad o calidad de
vida. En este proceso, el ser humano asume un rol activo, dirigiendo
acciones hacia si mismo, hacia otras personas o hacia su entorno, con
el propésito de mantener bajo control aquellos elementos que influyen
en su crecimiento y en su desempefio funcional. El objetivo esencial del
autocuidado es promover y sostener la vida, conservar la salud y
procurar un estado de bienestar integral. En esa linea, Orem reconoce
que el autocuidado no se limita Unicamente a los aspectos fisicos del
individuo, sino que también involucra dimensiones emocionales y
sociales, en tanto todas ellas contribuyen al equilibrio global de la
persona. Asimismo, esta teoria enfatiza que la practica del autocuidado
no solo responde a necesidades individuales, sino que también puede
extenderse hacia el cuidado de terceros, lo cual adquiere especial
relevancia en contextos familiares o comunitarios. De este modo, la
propuesta de Orem se convierte en un marco conceptual de gran utilidad
para comprender cOmo las personas asumen la responsabilidad de su
propia salud y de su interaccion con el entorno, estableciendo conductas
gue buscan prevenir riesgos, fomentar habitos saludables y responder
de manera adecuada ante situaciones que podrian comprometer su

bienestar.

El aporte a la sociedad la teoria mencionada de Dorothea E. Orem,
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2.3.

es incentivando el autocuidado de la salud, ya que el individuo esta en
la capacidad de mantener y mejorar su bienestar propio.

Al respecto se relaciona con mi estudio, debido a que permite
generar conciencia sobre la practica higiénica de manipulacion de
alimentos, de modo que se adoptan costumbres saludables, en base a
ello, se protege la salud propia y la de sus comensales.

El aporte hacia mi trabajo radica en su enfoque de autocuidado

hacia la salud por parte de los manipuladores de alimentos.

2.2.2. TEORIA DE LA DIVERSIDAD Y DE LA UNIVERSALIDAD DE
LOS CUIDADOS CULTURALES DE MADELEINE LEININGER

Teoria analizada por Leno 4 aborda la cultura como un conjunto
de formas de vida sistematicas y los principios que orientan las
elecciones y comportamientos de los individuos. Leininger define la
enfermeria transcultural como un campo de estudio que compara y
analiza diversas culturas y subculturas globales, enfocandose en los
valores asociados al cuidado, asi como en las creencias sobre la salud,
la enfermedad y los modelos de comportamiento. Este enfoque permite
comprender mejor cdmo las practicas de enfermeria deben adaptarse y
respetar las diferencias culturales, promoviendo un cuidado integral y

personalizado segun las necesidades de cada comunidad.

Esta teoria hace relacién con mi estudio porque modos de accion y
decision con base cultural; el primero corresponde a la preservacion y
mantenimiento de los cuidados culturales; es decir los cuidados en la
manipulacion de los alimentos. Estos modos, para la tedrica, son

factores clave para llegar a un cuidado coherente, seguro y significativo.
BASES CONCEPTUALES

2.3.1. PRACTICAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Morales @9, las Buenas Practicas de Higiene constituyen un
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conjunto de lineamientos técnicos y normativos cuyo proposito es
garantizar que los alimentos sean manipulados en condiciones seguras,
evitando que se produzca cualquier tipo de contaminacion a lo largo de
las distintas fases de la cadena alimentaria. Estas fases incluyen desde
la produccion y el procesamiento inicial, hasta la industrializacion vy el
consumo final. Las Buenas Practicas de Higiene no se limitan a aspectos
generales de limpieza, sino que también abarcan disposiciones
concretas sobre la conducta del personal encargado de la manipulacion
de alimentos. Esto implica la observancia de habitos adecuados en el
lugar de trabajo, el uso correcto de agua potable, la aplicacién de
desinfectantes de manera segura y la disposicion responsable de
utensilios y materiales. EI cumplimiento de estos parametros contribuye
a mantener un ambiente controlado que reduce de manera significativa
los riesgos de contaminacion biolégica, quimica o fisica. Asimismo,
dichas practicas buscan salvaguardar la salud de los consumidores al
asegurar que los productos mantengan su inocuidad en todas las etapas
de la cadena alimentaria. Su aplicacion sistematica garantiza la calidad
de los alimentos ofrecidos al publico y constituye un elemento esencial
para la prevencion de enfermedades de transmision alimentaria. En este
sentido, la implementacion de las Buenas Practicas de Higiene
representa no solo una exigencia normativa, sino también una
responsabilidad ética y social de quienes participan en el proceso de

produccion y comercializacion de alimentos.

2.3.2. DIMENSIONES DE PRACTICAS HIGIENICAS EN LA
MANIPULACION DE ALIMENTOS

a) Condiciones ambientales. Segun el Grupo ESGinnova @9, el medio
ambiente comprende el conjunto de condiciones fisicas y ambientales
en las que se desarrolla el trabajo cotidiano, y su adecuada gestién
resulta fundamental para garantizar la higiene y la seguridad en los
procesos de manipulacion de alimentos. Este concepto no se restringe
unicamente al espacio fisico, sino que engloba factores relacionados con
la calidad del aire, la limpieza de las instalaciones y la disponibilidad de

recursos esenciales como el agua. Para asegurar un entorno saludable,
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se recomienda la implementacion de protocolos sisteméticos de limpieza
y desinfeccidn que incluyan la ventilacion adecuada de los espacios, asi
como el uso responsable de sistemas de climatizacion, como el aire
acondicionado, cuando corresponda. Estos mecanismos contribuyen a
mantener una circulaciéon de aire que reduce la acumulacion de
particulas contaminantes y microorganismos en suspension. Del mismo
modo, la instauracion de programas permanentes de control de plagas
representa una estrategia imprescindible, ya que la presencia de
insectos o roedores constituye una de las principales fuentes de
contaminacion de los alimentos. Otro aspecto clave es la verificacion
periodica de la calidad del agua empleada en las distintas actividades de
preparacion y limpieza. El agua es un insumo transversal en todo
proceso de manipulacién de alimentos y, en consecuencia, cualquier
deficiencia en su potabilidad puede incrementar de manera considerable
el riesgo de contaminacion. Por ello, la gestion de las condiciones
ambientales no solo responde a una exigencia técnica, sino que también
forma parte de la responsabilidad institucional de garantizar la seguridad
alimentaria y proteger la salud de los consumidores.

* Puerta sefializada. La sefializacion de las puertas en los puestos de
venta de comidas constituye una medida fundamental para
garantizar un flujo ordenado y seguro de los clientes dentro del
establecimiento. Contar con accesos claramente identificados
permite orientar a los consumidores, evitando confusiones y
reduciendo la posibilidad de aglomeraciones o desplazamientos
inadecuados en zonas no autorizadas. Esta practica contribuye no
solo a mantener la organizacion del espacio de venta, sino también
a reforzar las condiciones higiénicas al disminuir el contacto
innecesario con areas de manipulacion de alimentos. Ademas,
facilita la supervision sanitaria y promueve un entorno mas seguro y
confiable. 27

* Distanciamiento fisico. Fundaciéon del Espafiol Urgente 22 el
distanciamiento fisico en los puestos de venta y expendio de

comidas es una medida preventiva esencial para garantizar la
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seguridad sanitaria tanto de clientes como de vendedores. Mantener
una separacion adecuada entre las personas contribuye a reducir el
riesgo de aglomeraciones y, con ello, la posibilidad de transmision
de enfermedades. Asimismo, esta practica ayuda a prevenir la
contaminacion cruzada, ya que limita el contacto cercano entre
consumidores y entre estos y los alimentos expuestos. De esta
manera, el distanciamiento no solo es una recomendacion sanitaria,
sino también una accién que mejora la organizacioén del espacio y
genera confianza en el publico.

Ventilacion e iluminacion. Asociacion para la prevencion del
Futuro ?° la adecuada ventilacién e iluminacién en los puestos de
venta de comidas constituye un requisito indispensable para
garantizar condiciones higiénicas y seguras. Una ventilacion fluida
permite la renovacion constante del aire, reduciendo la
concentracion de olores, vapores y particulas que podrian afectar la
calidad de los alimentos y la salud de los consumidores. De igual
forma, una correcta iluminacion, ajustada a las normativas vigentes,
facilita la visibilidad durante la preparacion y expendio, permitiendo
detectar impurezas y mantener un control mas riguroso de la
limpieza. En conjunto, estas condiciones fortalecen la inocuidad
alimentaria y transmiten confianza al cliente.

Limpieza diaria del puesto de venta. Universidad de Salamanca 2°
la limpieza diaria de los puestos de venta de comida es una practica
esencial para asegurar la inocuidad de los alimentos y proteger la
salud de los consumidores. No se trata Unicamente de retirar
residuos visibles, sino de aplicar procedimientos sistematicos de
desinfeccidn que eliminen microorganismos y reduzcan los riesgos
de contaminacion cruzada. Mantener superficies, utensilios y areas
de preparacion libres de suciedad evita la proliferacion de bacterias
y plagas que puedan comprometer la calidad de los productos.
Asimismo, esta accion diaria contribuye a proyectar confianza en los
clientes, al evidenciar un compromiso constante con la higiene y la

seguridad alimentaria.
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b) Higiene personal. Segun Ministerio de Salud México 3! la higiene

personal en la manipulacion de alimentos requiere de un cumplimiento

riguroso de normas basicas. Entre ellas se encuentra mantener el

cabello siempre limpio y recogido, evitando asi que entre en contacto

con los alimentos. También se establece la prohibicién del uso de objetos

personales como aretes, collares, piercings, pulseras, relojes, celulares,

llaves o boligrafos, ya que pueden convertirse en fuentes de

contaminacion. Igualmente, es indispensable conservar las manos

limpias, con ufias cortas y libres de esmalte, garantizando practicas

seguras que protejan la salud del consumidor.

Limpieza de calzados y vestimenta. Limén 32 la limpieza de
calzados y vestimenta constituye un aspecto clave dentro de la
higiene personal de los manipuladores de alimentos. El calzado, al
estar en contacto directo con el suelo, puede convertirse en un
vehiculo de patégenos y suciedad que, de no controlarse,
terminarian contaminando el é&rea de trabajo. Por ello, es
fundamental mantener las suelas libres de polvo y residuos, asi
como procurar la desinfeccion regular del interior para eliminar
microorganismos. De igual forma, la vestimenta debe encontrarse
limpia y en buen estado, evitando el uso de ropa de calle durante la
preparacién o expendio de alimentos.

Lavado de manos antes de iniciar la jornada. Secretaria General
Técnica 23 recomienda que el lavado de manos sea una practica
obligatoria para todo manipulador de alimentos, realizandose con
agua y jabén comun antes de comenzar y al finalizar la jornada
laboral. Esta accion sencilla reduce de manera significativa la carga
microbiana presente en la piel, evitando que los patdégenos entren
en contacto con los alimentos. Ademas, debe efectuarse antes y
después de ingerir alimentos durante los horarios de refrigerio, ya
gue el contacto con superficies externas incrementa el riesgo de
contaminacion. Mantener este habito fortalece la seguridad
alimentaria y protege la salud de consumidores y vendedores.
Limpieza de ufias. Portocarrero 3* sefiala que la limpieza de ufias

cumple una doble funcion: por un lado, es esencial para prevenir
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enfermedades que afectan directamente a las manos y pies, como
las infecciones producidas por hongos; y, por otro, tiene un
componente estético, ya que unas ufias limpias y cuidadas son mejor
valoradas socialmente. Sin embargo, en el contexto de la
manipulacion de alimentos, la higiene de ufias cobra aun mayor
importancia, pues la acumulacion de suciedad o el uso de esmaltes
y disefios decorativos pueden convertirse en fuentes de
contaminacion. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte
asegura condiciones seguras.

Cabello cubierto: El Ministerio de Salud de Argentina °° establece
que cubrirse el cabello durante la preparacion o expendio de
alimentos es una medida basica de higiene indispensable. El cabello
puede desprenderse con facilidad y caer sobre los alimentos,
convirtiéndose en una fuente directa de contaminacion fisica y
microbioldgica. Por ello, el uso de gorro o redecilla constituye una
practica preventiva que protege tanto al consumidor como al
manipulador. Esta medida no solo mejora las condiciones sanitarias
del puesto de venta, sino que también transmite confianza y
profesionalismo, mostrando compromiso con la inocuidad
alimentaria y con la calidad del servicio brindado.

Uso de vestimenta adecuado y limpia: El Instituto de los mercados
en el exterior % subraya que portar vestimenta adecuada y limpia
durante la manipulacion de alimentos es un requisito fundamental de
higiene y seguridad. Esta indumentaria actia como barrera
protectora, evitando que el manipulador entre en contacto directo
con los alimentos y reduciendo el riesgo de contaminacién cruzada.
Asimismo, previene que particulas de polvo, sudor u otros agentes
externos se transmitan a los productos. Una vestimenta exclusiva
para el trabajo de preparacién, en buen estado y de uso exclusivo,
protege tanto al vendedor como al consumidor, fortaleciendo la
confianza y garantizando condiciones sanitarias apropiadas.
Contacto boca comida: Clinica Dental Simén Blas 27 advierte que
no es recomendable probar los alimentos directamente de la olla o

recipiente durante su preparacion, ya que este acto implica un alto

36



riesgo de contaminacion. La saliva humana contiene una gran
cantidad de bacterias y microorganismos que, al entrar en contacto
con la comida, pueden transmitirse a todos los consumidores y
provocar infecciones gastrointestinales. Por esta razon, es
indispensable utilizar utensilios limpios y exclusivos para la
degustacion, evitando su reutilizacion dentro de la preparacion. Esta
medida sencilla garantiza mayor seguridad alimentaria y preserva la

salud de quienes consumen los alimentos.

c) Higiene de los utensilios y cubiertos. Para la Direccion General de

Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria 3 los utensilios y equipos

utilizados en restaurantes y establecimientos similares deben ser

disefiados para facilitar una limpieza y desinfeccion adecuadas. Deben

ser duraderos, resistentes a la corrosiébn y no alterar ni con olores,

sabores o sustancias toxicas los alimentos. Ademas, deben resistir los

procedimientos de limpieza frecuentes sin perder eficacia ni afectar la

calidad de los productos alimenticios. Este enfoque asegura que los

utensilios y equipos utilizados mantengan altos estandares de higiene y

seguridad, protegiendo la salud de los consumidores.

Estado de vajillas y cubiertos: Aguilar 3° destaca que el estado de
las vajillas y cubiertos es un aspecto esencial dentro de las practicas
higiénicas en la manipulacion de alimentos. El uso de utensilios
astillados, rotos o deteriorados no solo afecta la presentacion del
servicio, sino que también representa un riesgo directo para la salud
de los consumidores, pues puede ocasionar cortes, lesiones en la
boca o incluso la ingesta accidental de fragmentos. Mantener vajillas
y cubiertos en buen estado, sin fisuras ni desperfectos, garantiza
seguridad durante la ingesta y transmite una imagen de
responsabilidad e higiene por parte de los vendedores de comida.

Utiliza utensilios limpios para servir: La Organizacion de las
Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura “° resalta que
emplear utensilios limpios al momento de servir los alimentos es una
practica fundamental para prevenir la transmision de bacterias y
microorganismos que pueden encontrarse en superficies

contaminadas. El uso inadecuado o la falta de higiene en cucharas,
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pinzas o platos incrementa el riesgo de enfermedades
gastrointestinales entre los consumidores. Por ello, es indispensable
qgue los manipuladores laven y desinfecten los utensilios de forma
constante, asegurando que se mantengan en condiciones optimas.
Esta medida sencilla protege la salud publica y refuerza la confianza
del cliente.

Usa cubiertos descartables para vender los alimentos: Darnel
Per( 4! recomienda el uso de cubiertos descartables en la venta de
alimentos como una medida préactica y segura que contribuye a la
inocuidad alimentaria. Estos utensilios, al estar disefiados para un
solo uso, eliminan el riesgo de reutilizacion y, con ello, la posibilidad
de transmision de bacterias o virus que podrian provocar infecciones
estomacales en los consumidores. Ademas, muchos de estos
productos estan fabricados con materiales biodegradables, lo que
también favorece la sostenibilidad ambiental. Su implementaciéon en
los puestos de comida garantiza un servicio mas higiénico, reduce
riesgos sanitarios y proyecta responsabilidad hacia la salud y el
medio ambiente.

Secado y cubre los utensilios: Mari 4 sefiala que el secado
adecuado y la cobertura de los utensilios son practicas basicas pero
fundamentales dentro de la manipulacion higiénica de alimentos.
Cuando los cubiertos y demas herramientas de cocina permanecen
hamedos, se crea un ambiente propicio para la proliferacion de
bacterias y microorganismos que pueden contaminar los alimentos.
Por ello, es necesario secarlos correctamente después de lavarlos
y, posteriormente, mantenerlos cubiertos o almacenados en
recipientes limpios que los protejan del polvo, insectos o contacto
con superficies contaminadas. De esta manera, se asegura que los
utensilios se mantengan en condiciones Optimas para su uso diario.
Usa tabla de picar inabsorbente: El empleo de tablas de picar
fabricadas con materiales inabsorbentes resulta esencial para
garantizar practicas higiénicas en la manipulacién de alimentos. A
diferencia de aquellas que son porosas, las superficies

inabsorbentes no retienen liquidos ni residuos, lo que reduce
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considerablemente la posibiidad de que Dbacterias o
microorganismos se adhieran y se multipliquen en ellas. Este tipo de
utensilio facilita una limpieza mas efectiva y rapida, evitando la
contaminacion cruzada entre alimentos crudos y cocidos. Ademas,
prolonga la vida util del equipo de cocina y asegura que los alimentos
preparados se mantengan en condiciones seguras para el consumo.
43

e Lava los utensilios con la misma agua: Después de realizar el
enjuague, es necesario desinfectar utilizando un producto comercial
adecuado para este propésito o, alternativamente, hacer un
enjuague final sumergiendo los utensilios en agua a no menos de 80
°C durante un periodo de tres minutos. Luego, se debe permitir que
la vajilla se seque por escurrimiento en el ambiente de la cocina,
colocandola en canastillas o recipientes similares. Este proceso
asegura que los utensilios estén completamente desinfectados y
listos para su uso, manteniendo altos estandares de higiene en el
entorno de preparacion de alimento. 44

e Mantiene los utensilios lavados adecuadamente protegidos: La
Organizacién de alimentos y agricultura 4° establece que, una vez
gue los equipos y utensilios sean limpiados y desinfectados, deben
seguirse ciertas precauciones para su almacenamiento y proteccion.
Los utensilios que tienen contacto directo con los alimentos deben
permanecer cubiertos cuando no se utilicen de forma inmediata.
Asimismo, los utensilios deben almacenarse en un espacio limpio y
seco, manteniéndolos a una altura minima de 0,20 metros del piso.
La vajilla, cubiertos y vasos deben ser almacenados en espacios
cerrados, protegidos de polvo e insectos. También, los vasos, copas
y tazas deben guardarse con la parte superior hacia abajo para evitar
contaminacion. Estas medidas aseguran que los utensilios
permanezcan en condiciones Optimas y listos para su uso, sin
comprometer la seguridad alimentaria.

d) Higiene del comedor. Al iniciar, durante y al terminar un trabajo

siempre se debe limpiar el &rea del comedor por seguridad e higiene 46.
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Condiciones de higiene del comedor: Las condiciones de higiene
en el comedor constituyen un aspecto fundamental para controlar los
posibles peligros que puedan afectar la inocuidad de los alimentos.
Mantener estos espacios limpios y ordenados no solo previene la
presencia de agentes contaminantes, sino que también genera
confianza en los consumidores. Es indispensable que se realicen
inspecciones y supervisiones periodicas que verifiquen el
cumplimiento de las normas sanitarias establecidas, asegurando
gue los alimentos servidos sean aptos para el consumo humano. De
esta manera, se protege la salud de los clientes y se fomenta un
entorno de trabajo responsable y seguro para quienes manipulan
alimentos.4’

Comedor al lado de residuos soélidos: Jiménez “® advierte que
ubicar un comedor cerca de zonas destinadas a residuos solidos
representa un riesgo sanitario considerable. La acumulacion de
basura favorece la proliferacion de insectos, roedores y otros
vectores que pueden transportar virus y bacterias hacia los
alimentos. Ademas, la descomposicién de los desechos libera olores
desagradables y particulas contaminantes en el aire, incrementando
la posibilidad de infecciones gastrointestinales en los consumidores.
Por estas razones, se recomienda que los espacios de expendio y
consumo de alimentos se ubiquen lejos de areas de residuos y
cuenten con un manejo adecuado de desechos para proteger la
salud publica. #°

Limpieza del comedor después de cada venta: La limpieza del
comedor inmediatamente después de cada venta constituye una
practica esencial para garantizar un entorno higiénico y seguro. Este
habito permite eliminar restos de alimentos, migas o liquidos
derramados que, de permanecer en el lugar, podrian convertirse en
focos de proliferacion bacteriana o atraer plagas. Ademas, mantener
el espacio ordenado y desinfectado entre turnos de atencion genera
confianza en los consumidores, quienes perciben un compromiso
con la calidad y la seguridad. Implementar protocolos regulares de

limpieza no solo protege la salud publica, sino que también
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contribuye a prolongar la vida util del mobiliario y del entorno laboral.
50

Utiliza desinfectante para mantener limpio y libre de
microorganismos: El uso de desinfectantes en los espacios
destinados a la preparacion y consumo de alimentos es una medida
primordial para garantizar la higiene y la seguridad sanitaria. Estos
productos, al aplicarse de manera correcta y regular, permiten
eliminar bacterias, virus y otros microorganismos que podrian
permanecer en las superficies, reduciendo asi el riesgo de
contaminacion cruzada. Mantener mesas, mostradores y utensilios
libres de agentes patdogenos no solo protege la salud de los
consumidores, sino que también refuerza la confianza en la calidad
del servicio. El empleo sistemético de desinfectantes constituye, por

tanto, una practica esencial en la inocuidad alimentaria. >°

e) Uso de alimentos. La organizacién de agricultura °! Se debe exigir a

los empleados lavarse las manos frecuentemente, antes, durante y

después de preparar alimentos, asi como tras manipular basura,

utilizando agua y jabon durante un minimo de 20 segundos; ademas, es

esencial incrementar la supervision para asegurar el cumplimiento

estricto de los protocolos de higiene alimentaria.

Uso de joyas: Vanguardia 2 sefiala que el uso de joyas durante la
manipulacion y preparacion de alimentos representa un riesgo
importante para la inocuidad. Anillos, pulseras, collares u otros
accesorios pueden acumular restos de suciedad y microorganismos,
gue al entrar en contacto con los alimentos facilitan la transmisién de
enfermedades. Ademas, existe el peligro de que pequefas piezas
se desprendan accidentalmente y contaminen la comida. Por estas
razones, las normativas sanitarias recomiendan retirar cualquier tipo
de joyeria antes de iniciar la preparacion o expendio de alimentos,
asegurando asi condiciones higiénicas seguras y reduciendo riesgos
de contaminacion cruzada.

Manipulacion de dinero y alimentos: La manipulacion simultdnea
de dinero y alimentos representa un riesgo elevado de

contaminacion, dado que los billetes y monedas son portadores de
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una gran cantidad de microorganismos. Aunque en la actualidad
existen medios de pago alternativos como tarjetas o transferencias
digitales, en muchos mercados el uso de efectivo sigue siendo
predominante. Por ello, resulta fundamental evitar que el vendedor
manipule dinero y, al mismo tiempo, tenga contacto directo con los
alimentos. Una préactica recomendable es designar a una persona
exclusiva para el cobro o usar desinfectantes tras recibir el dinero,
reduciendo asi el riesgo de transmision de enfermedades.>?
Manipulacion de alimentos con manos sucias: Universidad
mexicana >3 advierte que manipular alimentos con las manos sucias,
tanto en la fase de preparacion como en el servicio, constituye una
de las principales causas de contaminacion alimentaria. La falta de
higiene en las manos facilita la transmision de bacterias, virus y
parasitos que pueden provocar enfermedades gastrointestinales y
otros problemas de salud en los consumidores. Por ello, resulta
indispensable lavarse adecuadamente las manos antes de iniciar
cualquier actividad relacionada con la comida y repetir el proceso
cada vez que sea necesario. Mantener esta practica garantiza la
inocuidad de los alimentos y protege la salud publica.
Usadesinfectantes pararecibir el dinero alos clientes: Ministerio
de Salud Colombia * recomienda el uso de desinfectantes tras la
manipulacion de dinero en los puestos de venta de alimentos, ya que
el efectivo es un medio altamente contaminante que transporta
bacterias, virus y otros microorganismos. Incorporar esta practica
como medida alterna permite reducir el riesgo de contaminacion
cruzada entre el dinero y los alimentos preparados. El empleo de
alcohol en gel o soluciones desinfectantes inmediatamente después
de recibir pagos fortalece las condiciones de higiene y protege tanto
al vendedor como al consumidor, contribuyendo asi a un entorno de
mayor seguridad sanitaria en los mercados.

Uso de alimentos frescos del dia: usar los alimentos frescos: el
uso de los alimentos frescos del dia: Instituto continental °
sostiene que el uso de alimentos frescos del dia constituye la base

de una alimentacion saludable y segura. Incorporar productos recién
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adquiridos garantiza una mejor calidad nutricional, ya que conservan
sus vitaminas, minerales y propiedades organolépticas. Ademas,
reduce significativamente el riesgo de descomposicion vy
proliferacion de microorganismos que podrian poner en peligro la
salud de los consumidores. En el contexto de la venta de comidas
preparadas, priorizar alimentos frescos también genera confianza en
los clientes, quienes perciben un mayor compromiso con la
inocuidad alimentaria. Asi, esta practica se convierte en un pilar
esencial de la seguridad alimentaria.

f) Preparaciéon de alimentos. Las carnes, pescados, mariscos y

visceras deben lavarse con agua potable corriente antes de ser

cocinados, con el proposito de minimizar la carga microbiana presente
en los alimentos. Las hortalizas, dependiendo del tipo, se deben lavar
hoja por hoja o en manojos, asegurandose de que el agua potable
enjuague adecuadamente para eliminar tierra, huevos de pardsitos,
insectos y otros contaminantes. Este procedimiento es fundamental para
asegurar que los alimentos sean aptos para el consumo, reduciendo

riesgos de enfermedades transmitidas por los alimentos 6.

* Lavado de alimentos: El lavado de alimentos constituye una etapa
esencial dentro del proceso de preparacion, ya que marca el inicio
de la cadena de seguridad alimentaria. Al enjuagar frutas, verduras
y otros insumos se eliminan restos de tierra, polvo, pesticidas y
posibles microorganismos que puedan adherirse a la superficie. Esta
practica sencilla contribuye a prevenir infecciones gastrointestinales
y a proteger la salud del consumidor. Ademas, el lavado adecuado
prolonga la frescura de los alimentos y mejora su calidad para la
coccion o consumo directo. Por tanto, esta accion no solo es un
requisito higiénico, sino también una garantia de bienestar humano.
57

* Utilizacion de guantes en la preparacion: El Ministerio de
Argentina °® sefiala que el uso de guantes en la preparacién de
alimentos no es un requisito obligatorio, pero si se considera una
practica altamente recomendable. Los guantes actian como una

barrera protectora que impide que bacterias, virus o contaminantes
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presentes en las manos del manipulador lleguen a los alimentos. Su
utilizacion resulta especialmente importante en casos de heridas,
irritaciones o contacto frecuente con insumos crudos. No obstante,
el uso de guantes no reemplaza la higiene personal: es
indispensable lavarse las manos antes y después de colocarlos para
garantizar una manipulacion segura.

Condicién del aceite: La condicion del aceite utilizado en la
preparacion de alimentos es un factor determinante para garantizar
la calidad y la seguridad en la alimentacion. Cuando este producto
es reutilizado en multiples ocasiones, pierde progresivamente sus
propiedades nutricionales y organolépticas, ademas de generar
compuestos nocivos que pueden afectar la salud del consumidor. El
aceite en mal estado produce cambios en el color, olor y sabor de
los alimentos, disminuyendo su calidad. Por ello, se recomienda
emplear aceite fresco o con un numero limitado de usos, asegurando
gue mantenga sus beneficios originales y evitando riesgos
asociados a su degradacion. 59

Presencia de animales domésticos: La presencia de animales
domésticos en areas destinadas a la preparacion de alimentos
constituye un riesgo significativo para la inocuidad alimentaria.
Mascotas como perros y gatos, asi como otros animales ajenos al
lugar, pueden transportar en su pelaje, patas o saliva
microorganismos que contaminan facilmente los insumos y las
superficies de trabajo. Ademas, la caida de pelos o el contacto
directo con utensilios y alimentos incrementa el peligro de
transmision de bacterias y parasitos. Por estas razones, se
recomienda restringir completamente la presencia de animales en
espacios de cocina o venta, garantizando condiciones seguras y
libres de contaminacion. 6°

Recalienta los alimentos para la venta: El recalentamiento de
alimentos destinados a la venta es una practica que puede poner en
riesgo la salud del consumidor si no se realiza bajo condiciones
adecuadas. Cuando los alimentos son sometidos a multiples ciclos

de calentamiento, pierden calidad nutricional y organoléptica,
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ademas de favorecer la proliferacion de bacterias resistentes al
calor, lo que incrementa la probabilidad de infecciones estomacales
y otros trastornos digestivos. Por ello, se recomienda preparar los
alimentos para un consumo inmediato, evitando el recalentamiento
constante. Esta medida garantiza no solo la inocuidad, sino también
la frescura y el buen sabor de los productos ofrecidos.5?

Uso de agua potable y tratado: La Corte Interamericana de
Derechos Humanos %2 resalta que el uso de agua potable y tratada
es fundamental para la preparacion de alimentos, ya que constituye
una garantia basica de salud publica. ElI agua contaminada puede
ser un vehiculo de gérmenes, bacterias y parasitos que, al entrar en
contacto con los alimentos, ocasionan enfermedades
gastrointestinales y brotes infecciosos en la poblacién. Emplear agua
limpia y desinfectada asegura que los insumos se laven
adecuadamente y que las preparaciones sean seguras para el
consumo humano. Esta medida preventiva protege directamente a
los comensales y fortalece las condiciones de inocuidad alimentaria.
Prepara los alimentos estando enfermo: El Centros de Control de
Enfermedades y Prevencién Digestiva % no es recomendable que la
persona que prepare los alimentos este con alguna enfermedad ya
gue puede trasmitir los gérmenes al alimento a menos que esta
protegida con lo adecuado.

Mastica chicle mientras prepara alimentos: Cuidate plus % si la
persona que prepara los alimentos mastica chicle mientras prepara
los alimentos puede salpicar fluidos de bacterias hacia los alimentos
se recomienda usar mascarilla.

Prueba los alimentos e introduce el mismo en los alimentos en
preparacion: Comisién sectorial de Ensefianza %° si el que prepara
los alimentos tiende a tener la costumbre de introducir o probar el
alimento y luego volverlo a poner ya estd contaminando los
alimentos.

Los alimentos estan conservados en ambiente adecuado: La

clinica Universidad de Navarra ¢ Menciona que; mantener los

45



alimentos conservados en un ambiente adecuado permite llegar a
evitar alteraciones en el organismo, sobre todo cuando se trata de
alimentos.

Los alimentos estan protegidos de los vectores: El Instituto
Nacional de Salud ¢’ los alimentos que estan protegidos de los
vectores evitaran riesgo o peligro para la salud del consumidor, tales,
como virus, bacterias, parasitos, etc.

Los alimentos estan protegidos del polvo y contaminacion del
medio ambiente: La Academia Americana de Pediatria 8, enfatiza
que los alimentos deben protegerse del polvo y de la contaminacién
ambiental en todas las etapas de la cadena alimentaria: desde la
obtencion de los insumos, su almacenamiento, la preparacion vy el
expendio, hasta su disposicion final como desechos. El contacto con
agentes contaminantes del ambiente puede provocar intoxicaciones,
diarreas, calambres abdominales y otros problemas de salud en los
consumidores. Por ello, es indispensable utilizar envases
adecuados, cubrir los productos y mantenerlos alejados de focos de
contaminacion. Esta practica asegura la inocuidad y fortalece la
confianza en los alimentos ofrecidos.

Almacenan los alimentos crudos por separado de los alimentos
cocidos o preparados: El almacenamiento de alimentos crudos por
separado de los cocidos o ya preparados es una medida esencial
para prevenir la contaminacién cruzada. Los alimentos crudos,
especialmente las carnes, suelen contener bacterias vy
microorganismos que, al entrar en contacto con los alimentos
cocidos, pueden transmitir enfermedades al consumidor. Separar
estos productos en recipientes herméticos y en areas diferenciadas
dentro de la refrigeracion garantiza que los alimentos listos para el
consumo se mantengan seguros. Esta practica no solo preserva la
inocuidad, sino que también prolonga la vida util de los productos,

reforzando la calidad sanitaria de los alimentos ofrecidos. 6°
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2.3.3. CARACTERISTICAS GENERALES

Las caracteristicas sociodemograficas se refieren a los aspectos
sociales y demograficos de un grupo de personas, e incluyen factores
como la edad, el género, la raza, la etnia, el estado civil, el nivel
socioecondémico, la educacioén, la ocupacion y la ubicacion geogréfica o
lugar de residencia. Estos factores son fundamentales para entender las
condiciones y particularidades de una poblacién, permitiendo realizar

andalisis mas profundos sobre sus necesidades y comportamientos. °

e Edad: Avila "t hace referencia a las distintas etapas que atraviesa
una persona a lo largo de su vida, que abarcan desde la infancia,
pasando por la juventud y la adultez, hasta llegar a la vejez. Cada
una de estas etapas se caracteriza por cambios fisicos, emocionales
y sociales que influyen en el desarrollo de la persona y en su
interaccién con el entorno. Estos aspectos son esenciales para
comprender las necesidades y comportamientos de los individuos en
diferentes momentos de su vida.

e Género: Real Academia Espafiola (RAE) 7? hace referencia a la
distincion biolégica entre masculino y femenino, que esta
relacionada con caracteristicas biolégicas y reproductivas. Sin
embargo, el género también abarca aspectos culturales y sociales,
ya que influye en los roles y estereotipos que se asignan a los
individuos segun su sexo. Estos roles determinan la forma en que
los individuos se ven a si mismos y se relacionan con otros,
marcando expectativas sobre el comportamiento, las profesiones y
la forma de relacionarse en sociedad, lo que varia en diferentes
contextos culturales e historicos.

e Estado civil: Segun el Instituto Nacional de Estadistica e Informética
73 la situacion legal de una persona se define por su nacimiento,
nacionalidad, filiacion o estado civil, datos que se inscriben en el
registro civil, los cuales determinan los derechos, deberes y el ambito
de autoridad que el marco juridico otorga a cada individuo,

delimitando sus derechos, deberes y la capacidad de ejercerlos
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dentro del marco juridico reconocido en la sociedad. Ademas, esta
condicion influye en la forma en que las personas interactian con las
instituciones y ejercen sus derechos en diversos aspectos de la vida
social y legal.

Nivel de escolaridad: Segun Organizacion de las Naciones Unidas
para la Educacion, la Ciencia y la Cultura " se refiere a la formacion
académica que una persona ha adquirido, desde la educacion
primaria hasta los estudios universitarios de pregrado y posgrado.
Este nivel no solo refleja el conocimiento y las habilidades obtenidas
a lo largo de los afios de estudio, sino que también se utiliza como
un criterio para evaluar el acceso a oportunidades laborales y
educativas. Ademas, el nivel educativo puede influir en el tipo de
trabajos a los que una persona puede acceder, asi como en su
capacidad para desempefiarse en roles mas especializados o de
mayor responsabilidad dentro de la sociedad y el mercado laboral.
Tiempo de trabajo: EL Observatorio de Igualdad y Género 7° Es el
tiempo que el empleado dedica a una actividad remunerada. Un
horario de trabajo bien organizado es crucial dentro de las
condiciones laborales, ya que afecta directamente los ingresos, la
salud fisica y emocional, y las condiciones generales de vida de los
empleados. Contar con un horario adecuado permite a los
trabajadores equilibrar mejor su vida personal y profesional,
promoviendo un ambiente de trabajo mas productivo y saludable.
Esto, a su vez, puede resultar en un mayor rendimiento laboral,
satisfaccion personal y menor nivel de estrés.

Procedencia: El Diccionario Espafiol de México “® menciona el lugar
de nacimiento de la persona, es decir, la residencia permanente de
la madre en el momento del nacimiento, determinado por la fecha de

recopilacion de datos.
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2.4. HIPOTESIS
2.4.1. HIPOTESIS GENERAL

Hi: Las practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos en
los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024 son

apropiadas.

Ho: Las practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos en
los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024 son

inapropiadas.
2.4.2. HIPOTESIS ESPECIFICAS

Hii: Existe caracteristicas generales de los vendedores de comida

gue se relacionan con las practicas de manipulacién de alimento.

Ho1: No existe caracteristicas generales de los vendedores de
comida que se relacionan con las practicas de manipulacion de

alimentos.

Hi2: Las préacticas higiénicas en la dimension condiciones
ambientales en los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo

Maria-2024 son apropiadas.

Ho2: Las préacticas higiénicas en la dimension condiciones
ambientales en los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo

Maria-2024 son inapropiadas.

His: Las practicas higiénicas en la dimension higiene personal en
los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024 son

apropiadas.

Hos: Las practicas higiénicas en la dimension higiene personal en
los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024 son

inapropiadas.
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2.5.

Hia: Las practicas higiénicas en la dimension higiene de los
utensilios y cubiertos en los vendedores de comida del Mercado Modelo

de Tingo Maria-2024 son apropiadas.

Hoa4: Las précticas higiénicas en la dimension utensilios y cubiertos
en los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024
son inapropiadas.

His: Las practicas higiénicas en la dimension higiene del comedor
en los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024

son apropiadas.

Hos: Las practicas higiénicas en la dimension higiene del comedor
en los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024

son inapropiadas.

His: Las préacticas higiénicas en la dimensién uso de alimentos en
los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024 son

apropiadas.

Hoe: Las practicas higiénicas en la dimension uso de alimentos en
los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024 son

inapropiadas.

Hi7: Las practicas higiénicas en la dimension preparacion de los
alimentos en los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo

Maria-2024 son apropiadas.

Ho7: Las practicas higiénicas en la dimension preparacion de los
alimentos en los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo

Maria-2024 son inapropiadas.
VARIABLE

Se establece una sola variable ya que el estudio es descriptivo.
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2.5.1. VARIABLE DE ESTUDIO

Practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos, con sus
dimensiones: condiciones ambientales, higiene personal, higiene de los
utensilios y cubiertos, higiene del comedor, uso de alimentos,

preparacion de alimentos.
2.5.2. VARIABLES DE CARACTERIZACION

e Edad en afios

e Género

e Estado civil de los vendedores
¢ Nivel de escolaridad adquirida
e Tiempo en afios que trabaja

e Procedencia
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2.6. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

DEFINICION DEFINICION TIPO DE ESCALA DE
VARIABLE  concepTUAL  OPERACIONAL  DIMENSION yapiaBLE INDICADOR VALORFINAL  “viepicion
VARIABLES DE ESTUDIO
La higiene Son un conjunto Préacticas Cualitativa Practicas higiénicas en Inapropiadas .
. , L g . L . . Nominal
alimentaria de practicas de higiénicas manipulacion de los alimentos Apropiadas
busca garantizar higiene que Cualitativa Puertas sefalizadas
que los realizan los Condiciones Cualitativa  Distanciamiento fisico Inapropiadas
alimentos se vendedores de ambientales Cualitativa  Ventilacion e iluminacion A%ro%iadas Nominal
. mantengan comida del cualitati Limpieza diaria del puesto de
Préacticas limpios y libres mercado de ualitatva o ta
higiénicas en de Tingo Maria Cualitativa Limpieza de calzados y
la contaminantes, vestimenta
manipulacion  asegurando  su Higiene Cualitativa Lavado de manos antes de
de alimentos  seguridad.  Es personal iniciar la jornada S
crucial que las Cualitativa Limpieza de ufias A'irgfgg Nominal
personas — que Cualitativa Cabello cubierto NUNCa
n}gnlplilan . los Cualitativa Utiliza mascarilla
alimentos - sigan Cualitativa Uso de vestimenta adecuado y
practicas limpia
adecuadas de = & :
higiene ara Cualitativa Contacto boca comida
pr%venir P Cualitativa Estado de vajillas y cubiertos
enfermedades y Cualitativa Utlllga utensilios limpios para .
garantizar que — SEIVIT__ \empre .
los productos o Cualitativa Usa cublertos descartables para A veces Nominal
sean seguros Higiene _o_le _ vender los alimentos _ Nunca
los utensilios  Cualitativa secado y cubre los utensilios
para la salud, : o —
y cubiertos  Cualitativa Usa tabla de picar inabsorbente
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protegiendo a Cualitativa Lava los utensilios con la misma
los agua
consumidores Cualitativa Mantiene los utensilios lavados
de posibles adecuadamente protegidos
riesgos Cualitativa Condiciones de higiene del
alimentarios. comedor
Cualitativa Comedor al alado de residuos
Higiene del solidos Siemor
comedor Cualitativa Proteccion del comedor empre
— — - A veces .
Cualitativa Limpieza del comedor después N Nominal
unca
de cada venta
Cualitativa Utiliza  desinfectante para
mantener limpio y libre de
microrganismos
Cualitativa Uso de joyas
Cualitativa M_ampulamon de dinero vy
alimentos Siempre
Uso de Cualitativa Manipulacién de alimentos con Ave(?es
alimentos manos sucias Nominal
- — Nunca
L Usa desinfectantes para recibir
Cualitativa : .
el dinero a los clientes
Cualitativa Uso de alimentos frescos del dia
Cualitativa Lavado de alimentos
Cualitativa Utilizacibn de guantes en la
preparacion
Cualitativa Condicién del aceite
Cualitativa Presencia de animales Siempre
domésticos A veces
Cualitativa Recalienta los alimentos para la Nunca
) venta Nominal
Preparacion  Cuyalitativa Uso de agua potable y tratado
de alimentos " Cyalitativa Prepara los alimentos estando

enfermo
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Cualitativa Mastica chicle mientras prepara
alimentos
Cualitativa Prueba los alimentos e
introduce el mismo en los
alimentos en preparacion
Cualitativa Los alimentos estan
conservados en  ambiente
adecuado
Cualitativa Los alimentos estan protegidos
de los vectores.
Cualitativa Los alimentos estan protegidos
del polvo y contaminacion del
medio ambiente.
Cualitativa Almacenan los alimentos
crudos por separado de los
alimentos cocidos o]
preparados.
VARIABLES DE CARACTERIZACION
Edad Cuantitativa Edad en afios Afos
cumplidos Razén
Género Cualitativa Género Varén Nominal
Mujer
Estado civil Cualitativa Estado civil de los vendedores Soltero Nominal
Conviviente
Caracteristicas Casado
generales Divorciado
Viudo
Nivel de Cualitativa Nivel de escolaridad adquirida Sin nivel
escolaridad Primaria Ordinal
Secundaria
Superior
Tiempo de Cuantitativa Tiempo en afios que trabaja Un afio
trabajo De 1 a 5 afios
De 6 a 11 anos Intervalo
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De 12 a méas
afos

Procedencia

Cualitativa

Lugar de donde proviene el
vendedor

Zona Urbana
Zona Urbana
marginal
Zona rural

Nominal
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. TIPO DE INVESTIGACION

De acuerdo con la participacion de la investigadora, el estudio se
desarroll6 bajo un tipo observacional, sin que ella realizara ninguna
intervencién directa sobre los sujetos, ya que, durante la elaboracion del
estudio, se observa los acontecimientos tal y como se exhibe
naturalmente.

Conforme a la planificacion de la medicion de la variable de estudio, fue
de tipo prospectivo, puesto que las variables se miden en tiempo presente
con datos presentes.

Referente al numero de mediciones de la variable de estudio fueron
transversales, pues las variables propuestas por la investigadora, se han
medido en una sola oportunidad, sin procurar medir modificaciones en el
componente que se estudia.

Segun el numero de variables analiticas, fue de tipo descriptivo, ya que
solo se han descrito las variables de la investigacién, con el fin de conocer

la situacion del elemento de estudio.
3.1.1. ENFOQUE

En lo que respecta al enfoque de la investigacion, esta se desarrolld
bajo una orientacion cuantitativa. La eleccion de este enfoque responde
a la necesidad de obtener informacion objetiva y medible acerca de las
practicas higiénicas aplicadas en la manipulacion de alimentos por parte

de los vendedores del Mercado Modelo de Tingo Maria.
3.1.2. NIVEL

La investigacion corresponde al nivel descriptivo, dado que se
orienta a caracterizar y exponer la situacion actual del fenobmeno de
estudio. En este caso, se realizé una descripcidn precisa de las practicas

higiénicas en la manipulacién de alimentos por parte de los vendedores
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3.2.

de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria.
3.1.3. DISENO

Para realizar el estudio, se emple6 un disefio descriptivo

comparativo, exponiéndose como disefio el siguiente esquema:

M—O
M= Muestra de estudio de los vendedores de comida.

O= Practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos.
POBLACION Y MUESTRA
3.2.1. POBLACION

La poblacion del estudio estuvo conformada por los vendedores de
comida que cuentan con puestos formalmente establecidos dentro del
Mercado Modelo de Tingo Maria. Este grupo represento el conjunto total
de comerciantes que se dedican a la preparacién y expendio de
alimentos en dicho espacio de comercializacién. En total, se identificaron
112 vendedores de comida, los cuales constituyen la poblacién objetivo
de la investigacion. Fuente: Registro de socios y trabajadores del

mercado modelo Tingo Maria.

Cabe mencionar que se delimito la poblacion empleando criterios

de inclusién y exclusion.

Criterios de inclusion. Se incluyeron en la presente investigacion

a los:

¢ Vendedores a partir de los 18 afios de edad.

e Vendedores que elaboraron o participaron en la preparacion de los
alimentos en el mismo Mercado Modelo de Tingo Maria.

e Vendedores de comida que desearon participar en el estudio de
manera voluntaria.

e Vendedores de comida que estuvieron presentes durante la

recoleccioén de los datos.
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Criterios de exclusion. Luego se ha procedido a excluir de la

investigacion a los:

¢ Vendedores de comida menores de 18 afios.
¢ Vendedores que expendieron alimentos ya preparados.

e Vendedores que no aceptaron ser participantes en el estudio.
3.2.2. MUESTRA

Se obtuvo a partir de la fuente de datos del Registro de socios y

trabajadores del mercado modelo Tingo Maria.

Tamafo de la Muestra: No se realiza el calculo del tamafio de la
muestra debido a que es una poblacién menor a 300, es por ello que se

ha trabajado con el total de poblacion siendo como sigue:
N =112 vendedores de comida
» Muestreo

El muestreo aplicado en la presente investigacion fue de tipo no
probabilistico, definido a partir de criterios de inclusion y exclusion
previamente establecidos. Este procedimiento permitio seleccionar a los
vendedores de comida que cumplian con las caracteristicas necesarias
para ser parte de la muestra, garantizando que la informacion obtenida

respondiera de manera directa a los objetivos del estudio.
» Disefio del muestreo
a) Unidad de analisis

La unidad de analisis estuvo conformada por los vendedores de
comida del Mercado Modelo de Tingo Maria durante el afio 2024. Cada
uno de ellos representa un caso individual de observacion, en la medida
gue desarrolla practicas de manipulacion de alimentos en su respectivo

puesto de venta.
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3.3.

b) Marco muestral

El marco muestral se constituyé a partir del registro oficial de
vendedores de comida que operaban en el Mercado Modelo de Tingo
Maria en el afio 2024. Este listado permitié identificar de manera precisa
a los sujetos de estudio y garantizar que la muestra seleccionada
representara adecuadamente a la poblacion total, asegurando asi la

validez y pertinencia de los resultados obtenidos.
TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS
3.3.1. TECNICAS

Para la recoleccion de informacion en la presente investigacion se
emplearon dos técnicas principales: la entrevista y la observacion. En
primer lugar, la entrevista constituyé un método fundamental, ya que
permitié el contacto directo entre la investigadora y los vendedores de
comida. Esta interaccion posibilitd obtener informacion verbal de manera
inmediata y confiable, recogiendo percepciones, experiencias Yy
conocimientos de los participantes acerca de sus practicas higiénicas en
la manipulacion de alimentos. La presencia de la investigadora resultd
clave, pues facilité aclarar dudas, profundizar en las respuestas y
asegurar gue los datos fueran completos y pertinentes para el propésito

del estudio.

En segundo lugar, se aplico la observacion como técnica
complementaria. Esta consistio en registrar de manera sistemética las
conductas, acciones Yy rutinas que los vendedores realizaban
habitualmente en el desarrollo de sus actividades. A través de la
observacién, fue posible no solo constatar lo expresado en las
entrevistas, sino también interpretar la coherencia entre lo dicho y lo
hecho, identificando de forma directa las practicas higiénicas o
inadecuadas en el manejo de los alimentos. El uso conjunto de estas
técnicas otorgd mayor solidez a la investigacién, ya que combiné
informacion declarada con evidencia empirica de las acciones

observadas, logrando asi una vision mas integral del fenémeno
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estudiado.

3.3.2. INSTRUMENTOS

Instrumento 1. Guia de entrevista

FICHA TECNICA DE INSTRUMENTO 1

0. Técnica de administracion Entrevista

1. Nombre Guia de entrevista para determinar practicas
higiénicas en la manipulacién de alimentos.

2. Autor Adaptado Apolaya K -2023

3. Objetivo. Adquirir informacién sobre las préacticas
higiénicas en la manipulacion de alimentos.

4,  Estructura del instrumento Consta de caracteristicas generales de los
vendedores de comida que consta de 6
items con alternativas para cerradas para
marcar a excepcién de la variable edad.

5. Momento de aplicacion. El instrumento se aplicard durante ingreso o
salida u hora laboral de los vendedores de
comida.

6. Tiempo de aplicacion. Tiempo aproximado: 5 minutos

Instrumento 2.- Guia de observacion
FICHA TECNICA DE INSTRUMENTO

0. Técnica de administracion Observacion.

1. Nombre Guia de observacién para identificar practicas

higiénicas en la manipulacién de alimentos.
2. Autor Adaptado Apolaya K -2023
3. Objetivo. Determinar las practicas higiénicas en la
manipulacion de alimentos en vendedores de
comida del mercado modelo de Tingo Maria-
2024.

4. Estructura Ha constado de 6 dimensiones, siendo como

sigue:

Dimensiéon condiciones ambientales, que
consta de cuatro reactivos con alternativas
siempre 3 Puntos, a veces 2 puntos y nunca
1 Punto.

Dimension higiene personal, que consta de
siete reactivos con alternativas siempre 3
Puntos, a veces 2 puntos y nunca 1 Punto.
Dimension higiene de los utensilios vy
cubiertos, que consta de siete reactivos con
alternativas siempre 3 Puntos, a veces 2
puntos y nunca 1 Punto.

Dimension higiene del comedor, que consta
de cinco reactivos con alternativas siempre 3
Puntos, a veces 2 puntos y nunca 1 Punto.
Dimensioén uso de alimentos, que consta de
cinco reactivos con alternativas siempre 3
Puntos, a veces 2 puntos y nunca 1 Punto.
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Dimension uso de alimentos, que consta de
cinco reactivos con alternativas siempre 3
Puntos, a veces 2 puntos y nunca 1 Punto.

Dimension preparacién de alimentos, que
consta de trece reactivos con alternativas
siempre 3 Puntos, a veces 2 puntos y nunca

1 Punto.

5. Momento de aplicacion. El instrumento se aplicé durante ingreso o
salida u hora laboral de los vendedores de
comida.

6. Tiempo de aplicacion. Tiempo aproximado: 5 minutos.

3.3.3. VALIDEZ CUALITATIVA DE LOS INSTRUMENTOS.

Validez racional: implicé la revision exhaustiva de fuentes
bibliogréficas y documentos relacionados con el tema de estudio de
practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos, a fin de asegurar
qgue los items elaborados respondieran de manera coherente a las

variables investigadas.

Validez por juicio de expertos: se convoco a un panel de siete
especialistas, algunos de ellos en salud publica y en el campo especifico
de higiene alimentaria. Ellos evaluaron la pertinencia, claridad y
relevancia de cada item del instrumento. El analisis de estas
valoraciones se procesd con el programa estadistico aplicando el
Coeficiente V de Aiken, obteniéndose un valor de V = 0,98. Este
resultado indicd un nivel de validez muy alto, lo que permitié concluir que
el instrumento era adecuado para ser aplicado en la muestra

seleccionada. Se planteo los aspectos a evaluar de parte de jueces y

expertos:
CRITERIOS SI NO
1 CLARIDAD Esta _formulado con lenguaje
apropiado.
Esta expresado en
2. OBJETIVIDAD conductas.

observables

Adecuado al avance de la
ciencia

Existe una organizacion
logica.

Comprende los aspectos en
cantidad y calidad.

3. ACTUALIDAD
4. ORGANIZACION

5. SUFICIENCIA
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Adecuado para valorar los
6. INTENCIONALIDAD instrumentos de
investigacion.
Basado en aspectos teéricos
cientificos.
Entre las dimensiones e
8. COHERENCIA indicadores.
9. METODOLOGIA La estrategia responde al
propdsito de la investigacion.
Es dtil y adecuado para la
investigacion.

7. CONSISTENCIA

10. PERTINENCIA

Prueba piloto: Se evalud la confiabilidad del instrumento mediante
la determinacion de su consistencia interna. Para ello, se llevo a cabo
una prueba piloto aplicada a 20 sujetos con caracteristicas similares a la
muestra definitiva. Posteriormente, se calcul6 el Alfa de Cronbach, cuyo
resultado fue a = 0,706. Este valor, al encontrarse dentro del rango
aceptable, confirm6é que el instrumento posee una confiabilidad
suficiente para medir de manera estable y consistente las practicas
higiénicas en la manipulacion de alimentos. Al ser un estudio preliminar
de pequefia escala esta se realizé antes de ejecutar la investigacion
definitiva. Se empleo unidades de estudio que compartieron
caracteristicas similares a los vendedores de comida del mercado, cabe
mencionar que aquellas unidades usadas no son parte de la muestra
oficial. El utilizar la prueba piloto permite detectar irregularidades antes

de invertir tiempo y recursos.

Validez cuantitativa: Se efectud con los datos de la prueba piloto
para establecer la confiabilidad del instrumento, por medio de la prueba

estadistica:

Prueba estadistica Tipo de instrumento

e Guia de entrevista: Cuestionario para
variables categoéricas, en relacién con el
estudio siendo estas las caracteristicas
sociodemogréficas.

e Guia de observacién: Dimensiones con

Prueba Chi Cuadrado (X2) items relacionados por categorias, en relacion
con la investigacion siendo esta la variable
denominada préacticas higiénicas en la
manipulacién de alimentos.

Por medio de la prueba estadistica en mencion se

evalué la relacion entre las caracteristicas

sociodemograficas y las practicas higiénicas.
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3.4.

3.3.4. RECOLECCION DE DATOS

Se coordino previamente con las autoridades del Mercado Modelo
de Tingo Maria, por medio de entrevista personal directa y solicitudes,
gue especificaron aquel objetivo del estudio y el permiso a pedir y en
base a ello se obtuvo la autorizacion, permitiendo asi la realizacién de
obtencién de datos. Las técnicas que se usaron para recolectar los datos

fueron:

Entrevista: Se considero primordial la presencia del investigador
para la recoleccién de datos, las respuestas de la entrevista fueron
dadas de forma verbal por el vendedor de comida.

Observacion: El método usado para obtener informacion se baso
en la observacion, interpretacion y acciones realizadas habitualmente

gue caracterizan de cierta forma al elemento de estudio.

TECNICAS PARA EL PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE LA
INFORMACION

Andlisis descriptivo: Las caracteristicas de las variables se detallaron,

considerando el tipo de variable con la cual se trabajé en el presente estudio.

Anédlisis inferencial: Se realiz6 el andlisis de cada una de las tablas

extraidas a partir de las variables de estudio, que posteriormente se

observaron de forma minuciosa encontrando similitudes y diferencias, a fin de

sacar los resultados respectivos, en base a ello, llegar a la conclusion de la

presente investigacion.

1. Formulacién de hipétesis: en el presente estudio la hipotesis a

contrastar es:

i Las practicas higiénicas en la manipulacién de alimentos en los
vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024 son
apropiadas.

Ho: Las préacticas higiénicas en la manipulacion de alimentos en los
vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024 son

inapropiadas.
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2.- Nivel de significancia: El estudio se realizé con un nivel de confianza del
95%, asumiendo un margen de error maximo del 5% al rechazar la
hipétesis nula.

3.- Eleccion de la prueba estadistica: La eleccion de la prueba estadistica

se efectud considerando seis criterios especificos de seleccién:

Criterios de

Ne° s
seleccién

Descripcién operativa

La investigacion corresponde a un estudio descriptivo,
ya que se orienta a caracterizar las practicas higiénicas
en la manipulacion de alimentos sin modificar la realidad
observada.

1 Tipo de estudio

Se ubica en el nivel descriptivo, puesto que busca
detallar de manera sistematica la situacion del fenomeno
de estudio, describiendo conductas y condiciones
especificas.

Se adopté un disefio descriptivo simple, lo cual
permite recopilar informacion directamente de la
poblacion en un solo momento temporal, sin intervencion
externa.

El propésito estadistico fue identificar diferencias
significativas al comparar las frecuencias observadas,
facilitando el analisis de los patrones presentes en los
datos.

2 Nivel de estudio

3 Disefio de estudio

4 Obijetivo estadistico

. La variable principal fue evaluada mediante una escala
Escalas de medicion : ; L .
5 . de tipo ordinal, que posibilita organizar las respuestas
de las variables S A
en un orden jerarquico para su analisis.

Dado que la variable central es de caracter cualitativo,
Comportamiento de se emplearon pruebas estadisticas no paramétricas,
los datos consideradas mas adecuadas para este tipo de
informacion.
Fuente: Adaptado por Apolaya K

4.- Lectura del “valor p” calculado: Se identifico “el valor p” que se obtenga
después del procesamiento de datos con el paquete estadistico IBM
SPSS 23.0.

5.- Tomas de decision estadistica: Se realiz6 en base a dos criterios de
eleccion:

a) Si el “valor p” es < 0.05; se rechazara la hipotesis nula y se
aceptard la hipétesis de investigacion.
b) Si el “valor p” es > 0.05; se aceptara la hipbtesis nula y se
rechazara la hipotesis de investigacion.
El proceso sefialado se llevd a cabo tanto en el contexto global como en
las dimensiones establecidas, lo que permitié extraer conclusiones precisas

del estudio.
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3.5. ASPECTOS ETICOS

Primeramente, se tuvo en consideracién la aceptacion de forma
voluntaria, por parte de cada vendedor de comida, del mismo modo se

valoraron los siguientes principios éticos:

Beneficencia: Se valoro aquel principio, ya que es beneficioso para los
participantes del estudio, pues permitieron mejorar las practicas higiénicas en
la manipulacion de alimentos, a partir de ello mantener el bienestar de salud

publica, tanto propio como la de sus consumidores.

No maleficencia: Se respeto el principio, puesto que predomina la
discrecion y caréacter confidencial sobre la identidad de los personales
participantes, al igual que los resultados de los instrumentos de recoleccion

de datos.

Autonomia: Se valoro este principio, a través de la explicacion
entendible y precisa a los participantes, considerando el previo consentimiento

informado por medio de su autorizacion.

Justicia: Se respeto aquel principio, puesto que se requiri6 del
consentimiento informado a todos los vendedores de comida, dando
oportunidad de decidir si desean participar o retirarse, en todo momento no
importando la decisién que tomen, se procurd dar un trato amable, respetoso,
empatico y equitativo con los trabajadores, de modo que eso facilito la

ejecucion del estudio.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1. ANALISIS DESCRIPTIVO

Tabla 1. Descripcion de las caracteristicas sociodemograficas de los vendedores de comida
del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024

Caracteristicas sociodemograficas fi n=112 %

Grupo etario

Joven: 18 a 29 afios 46 41.1
Adulto: 30 a 59 afios 49 43.8
Adulto mayor: 60 y mas afios. 17 15.2
Género

Varon 23 20.5
Mujer 89 79.5
Estado civil

Soltero 58 51.8
Conviviente 36 321
Casado 14 12.5
Divorciado 4 3.6
Viudo 0 0.0
Nivel de escolaridad

Sin nivel 23 20.5
Primaria 27 24.1
Secundaria 41 36.6
Superior 21 18.8
Tiempo de trabajo

Un afio a menos 55 49.1
De 1 a5 afios 41 36.6
De 6 a 11 afios 3 2.7
De 12 a mas afios 13 11.6
Procedencia

Zona urbana 84 75.0
Zona urbana marginal 28 25.0
Zona rural 0 0.0

Interpretacion: El analisis de las caracteristicas sociodemograficas de
los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria muestra que
la mayoria pertenece al grupo adulto de 30 a 59 afos (43,8%), seguido de los
jovenes de 18 a 29 afios (41,1%), mientras que los adultos mayores
representan una minoria (15,2%). Se observa una marcada predominancia
femenina (79,5%), lo cual evidencia el rol central de la mujer en el comercio
alimentario local, mientras que se presenta una minoria en la poblacion
masculina (20,5%). En cuanto al estado civil, mas de la mitad son solteros
(51,8%), seguidos por convivientes (32,1%), casados (12,5%) y divorciados

(3,6%). Respecto al nivel educativo, predomina la secundaria (36,6%), aunque
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un porcentaje considerable solo cuenta con primaria (24,1%) o carece de
estudios (20,5%), y una minoria accedio a la educacion superior (18,8%). En
relacion con el tiempo de trabajo en afos, casi la mitad tiene menos de un afio
en la actividad (49,1%), seguido de 1 a 5 afios (36,6%), continuo de 12 a mas
afos (11,6%) y la minoria de 6 a 11 afos (2.7%). Finalmente, la mayor

procedencia es urbana (75%), seguida de la urbano-marginal (25%).
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Tabla 2. Descripcién de las practicas higiénicas dimensién condiciones ambientales en los

vendedores de comida del mercado Modelo de Tingo Maria-2024

Practicas  alimentarias  dimension n=112
condiciones ambientales/ltems fi %
Dos puertas sefializadas y aforo adecuado

Nunca 65 58.0
A veces 0 0.0
Siempre 47 42.0
Distanciamiento fisico

Nunca 1 0.9
A veces 99 88.4
Siempre 12 10.7
Buena ventilacién e iluminacion

Nunca 0 0.0
A veces 16 14.3
Siempre 96 85.7
Limpieza diaria

Nunca 0 0.0
A veces 17 15.2
Siempre 95 84.8

En la dimension condiciones ambientales se observan diferencias
importantes en el cumplimiento de las practicas higiénicas por parte de los
vendedores del Mercado Modelo de Tingo Maria. Los resultados muestran
gque mas de la mitad de los comerciantes (58,0%) sefalaron que nunca
cuentan con dos puertas sefializadas ni con un aforo adecuado, lo que refleja
limitaciones en la infraestructura y en el control del flujo de personas.
Asimismo, respecto al distanciamiento fisico, el (88,4%) indic6 cumplirlo solo
a veces, lo que demuestra que esta practica no se realiza de manera
constante y representa un riesgo para la seguridad sanitaria. Por otro lado, la
mayoria cumple de manera adecuada con la buena ventilacion e iluminacion
(85,7%), asi como con la limpieza diaria de los puestos (84,8%), lo cual
evidencia un compromiso por mantener espacios salubres y en condiciones

aceptables para la venta de alimentos.
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Tabla 3. Descripcién de las practicas higiénicas dimension higiene personal en los

vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024

Practicas higiénicas dimension higiene n=112

personal fi %
Limpieza general de calzados y vestimenta

Nunca 35 31.3
A veces 21 18.8
Siempre 56 50.0
Lavado de manos

Nunca 4 3.6
A veces 35 31.3
Siempre 73 65.2
Ufias cortadas y limpias

Nunca 2 1.8
A veces 99 88.4
Siempre 11 9.8
Utiliza gorra para cubrir el cabello

Nunca 32 28.6
A veces 9 8.0
Siempre 71 63.4
Utiliza mascarilla

Nunca 112 100.0
A veces 0 0.0
Siempre 0 0.0
Vestimenta adecuada para vender alimentos

Nunca 14 12.5
A veces 36 321
Siempre 62 55.4
Contacto cercano con la comida (prueba la comida)

Nunca 0 0
A veces 0 0
Siempre 112 100.0

En la dimensién higiene personal, los resultados reflejan cumplimiento
parcial de las practicas recomendadas entre los vendedores. Se destaca que
la mayoria cumple de manera constante con la limpieza de calzado y
vestimenta (50,0%), el lavado de manos (65,2%), el (88,4%) de los
comerciantes manifesté mantener las ufias cortas y limpias solo algunas
veces, lo que revela un descuido en la higiene basica. El uso de gorra para
cubrir el cabello, se observo que siempre lo utilizan (63,4%), la totalidad de los
vendedores indic6 no utilizar mascarilla (100,0%), con respecto a la
vestimenta adecuada para vender alimentos, se distingue que siempre lo usan
(55,4%). Finalmente, el contacto directo con los productos al probar la comida
se realiza siempre (100,0%), lo cual constituye una practica de alto riesgo

sanitario.
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Tabla 4. Descripcion de las préacticas higiénicas dimensién higiene de los utensilios y

cubiertos en los vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024

higiene de los utensilios y cubiertos n=112

fi %
Buen estado de conservacion de utensilios
Nunca 0 0.0
A veces 0 0.0
Siempre 112 100.0
Utensilios limpios al servir alimentos
Nunca 0 0.0
A veces 0 0.0
Siempre 112 100.0
Usa cubiertos descartables para vender alimentos
Nunca 112 100.0
A veces 0 0.0
Siempre 0 0.0
Realiza el secado de utensilios
Nunca 44 39.3
A veces 20 17.9
Siempre 48 42.9
Usatabla de picar limpiay buen estado
Nunca 1 0.9
A veces 45 40.2
Siempre 66 58.9
Lava los utensilios con la misma agua utilizada
Nunca 59 52.7
A veces 5 4.5
Siempre 48 42.9
Mantiene utensilios lavados y protegidos
Nunca 27 241
A veces 33 29.5
Siempre 52 46.4

En la dimensién higiene de los utensilios y cubiertos, los resultados
muestran un cumplimiento favorable en algunos aspectos, pero también
limitaciones en otros. Se destaca que la totalidad de los vendedores mantiene
en buen estado de conservacion de utensilios (100,0%) y los utiliza limpios al
momento de servir los alimentos (100,0%). Sin embargo, se evidencia que
ninguno emplea cubiertos descartables para vender alimentos (100,0%).
Respecto al secado de utensilios, el (42,9%) lo realiza siempre, En cuanto al
uso de tablas de picar, el (58,9%) indic6 mantenerlas limpias y en buen
estado. Con respecto al item denominado lava los utensilios con la misma
agua usada, nunca lo hacen (52.7%). Finalmente, un (46,4%) declaré

mantener los utensilios lavados y protegidos.
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Tabla 5. Descripcion de las practicas higiénicas dimension higiene del comedor en los

vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024

- n=112
higiene del comedor fi %
Comedor en 6ptimas condiciones de higiene
Nunca 0 0.0
A veces 16 14.3
Siempre 96 85.7
Comedor al lado de los residuos solidos
Nunca 62 554
A veces 3 2.7
Siempre 47 42.0
Comedor protegido (plasticos, carpas, distanciados)
Nunca 43 384
A veces 3 2.7
Siempre 66 58.9
Realiza limpieza del comedor luego de cada venta
Nunca 0 0.0
A veces 20 17.9
Siempre 92 82.1
Utiliza desinfectante para limpiar los comedores
Nunca 28 25.0
A veces 35 31.3
Siempre 49 43.8

En la dimensién higiene del comedor se identifican practicas positivas,
aunque también limitaciones importantes. La mayoria de vendedores
manifestd6 mantener sus comedores en Optimas condiciones de higiene
(85,7%). Con respecto a la ubicacion del comedor a lado de los residuos
sélidos predomina la opcion nunca (85.4%), respecto al comedor protegido el
(58,9%) indic6 contar con plasticos, carpas o distanciamiento. Asimismo, un
(82,1%) sefald realizar limpieza después de cada venta. Finalmente, el uso
de desinfectantes para limpiar los comedores solo fue reportado siempre por
el (43,8%). Estos resultados evidencian que, si bien existen practicas bésicas
de higiene, adn se requiere reforzar medidas preventivas mas rigurosas para

garantizar seguridad sanitaria.
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Tabla 6. Descripcion de las practicas higiénicas dimension uso de alimentos en los

vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024

. n=112
Uso de alimentos q %
Usa joyas para manipular alimentos
Nunca 93 83,0
A veces 2 1,8
Siempre 17 15,2
Manipula dinero y alimentos al mismo tiempo
Nunca 14 12,5
A veces 98 87,5
Siempre 0 0,0
Maniobra alimentos con manos sucias
Nunca 10 8,9
A veces 102 91,1
Siempre 0 0,0
Usa desinfectantes para recibir el dinero
Nunca 103 92,0
A veces 9 8,0
Siempre 0 0,0
Usa alimentos frescos
Nunca 0 0,0
A veces 13 11,6
Siempre 99 88,4

En la dimension uso de alimentos, los resultados reflejan practicas
mixtas entre adecuadas e inadecuadas. Es relevante que un (83,0%) declar6
nunca utilizar joyas al manipular alimentos, reduciendo con ello riesgos de
contaminacion fisica. Un (87,5%) indic6 que a veces manipula dinero y
alimentos al mismo tiempo, lo que constituye una practica de alto riesgo
sanitario, mientras que el (91,1%) reconocié maniobrar alimentos con las
manos sucias en ciertas ocasiones. De igual forma, el (92,0%) nunca utiliza
desinfectantes tras recibir dinero, lo que aumenta la posibilidad de
contaminacion cruzada. Finalmente se observa un aspecto positivo en el
hecho de que la mayoria de vendedores utiliza alimentos frescos de manera
constante (88,4%).
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Tabla 7. Descripcion de las practicas higiénicas dimensién de preparacion de alimentos en

los vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024

n=112
Preparacion de alimentos Siempre A veces Nunca
fi % fi % fi %
Lava los alimentos antes de su preparacion 104 929 8 7,1 0 0.0
Utiliza guantes 0 0,0 1 0,9 111 99,1
Semblante del aceite de color amarillo y sin olor 19 170 93 83,0 0 00
a rancio

Presencia de animales domésticos o personal

. ) 0 00 18 161 94 839
diferente al manipulador

Alimentos recalentados 1 0,9 2 1,8 109 97,3
Los alimentos preparados con agua potable 1117 99,1 1 0,9 0 0,0
Prepara alimentos estando enfermo 0 00 10 89 102 911
Mastica chicle mientras prepara los alimentos 0 0,0 12 10,7 100 89,3

Prueba lo que prepara con un utensilio y vuelve a

. . L 0 00 50 446 62 554
introducirlo en la preparacion

Alimentos conservados en ambiente adecuado 97 86,6 15 134 0 0,0
Alimentos protegidos de vectores 90 804 22 19,6 0 0,0
Alimentos protegidos de polvo y contaminacion 85 759 23 205 4 3,6

En la dimension preparacion de alimentos, se observo en el item lavar
los alimentos antes de su coccion siempre (92,9%), con el (99,1%) se indica
gue nunca utilizan guantes los trabajadores. El (83,0%) manifesté que el
aceite presentaba un buen semblante solo a veces. Casi en la mayoria de los
puestos de comida no hay presencia de animales domésticos o personal
diferente al manipulador (83,9%). Asimismo, el (97,3%) afirmo6 no recalentar
alimentos. La mayoria de vendedores sefial6 preparar los alimentos con agua
potable (99,1%), y el (91,1%) indicé no cocinar estando enfermo, mientras que
el (89,3%) o sea nunca afirmaron no masticar chicle durante la preparacion.
De igual modo, un (55,4%) se observd que probar la comida con un utensilio
y volverlo a introducir, es una practica que implica alto riesgo sanitario. Por
otra parte, se resalta que la mayoria conserva los alimentos en ambientes
adecuados (86,6%) y los protege de vectores (80,4%) y polvo (75,9%),

aungue no de manera uniforme.
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Tabla 8. Descripcién consolidada de las practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos

segun dimensiones en vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024.

Dimensiones de las n=112

practicas higiénicas fi %
Condiciones ambientales
Apropiadas 85 75,9
Inapropiadas 27 24,1
Higiene personal
Apropiadas 76 67,9
Inapropiadas 36 32,1
Higiene de los utensilios y cubiertos
Apropiadas 68 60,7
Inapropiadas 44 39,3
Higiene del comedor
Apropiadas 74 66,1
Inapropiadas 38 33,9
Uso de alimentos
Apropiadas 69 61,6
Inapropiadas 43 38,4
Preparacién de alimentos
Apropiadas 70 62,5
Inapropiadas 42 37,5

El consolidado de las préacticas higiénicas en los vendedores del
Mercado Modelo de Tingo Maria evidencia que, en términos generales, los
resultados tienden a ser favorables, aunque con notorias limitaciones en
algunas dimensiones. La mayor proporcion de practicas apropiadas se
registro en las condiciones ambientales (75,9%), lo que indica que la mayoria
de los comerciantes mantiene espacios relativamente adecuados para la
venta de alimentos. También se destacan niveles aceptables en la higiene
personal (67,9%), en dimensidn higiene de utensilios y cubiertos obtuvieron
(60,7%), y en la dimension higiene del comedor (66,1%). Con respecto la
dimension uso de alimentos obtuvieron (61,6%). Finalmente, en la
preparacién de alimentos alcanz6 un (62,5%) de cumplimiento. Estos
hallazgos sugieren la necesidad de fortalecer capacitaciones y supervision
continua para reducir las practicas inadecuadas y consolidar un manejo

seguro de los alimentos.
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Tabla 9. Descripcion de las practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos en

vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024

n=112
Préacticas higiénicas
Fi %
Apropiadas 67 59,8
Inapropiadas 45 40,2

De acuerdo a la tabla 9 de las practicas higiénicas el (59,8%) fue

apropiada y en menor porcentaje con el (40,2%) fue inapropiada.
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4.2. ANALISIS INFERENCIAL

Tabla 10. Prueba de hipotesis de la comparacion de frecuencia de las practicas higiénicas en
la manipulacion de alimentos en vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-
2024

hﬁg?g::ﬁ:zss fi % Frecuencia esperada X2 Significancia p valor
Apropiadas 67 59.8 56.0
Inapropiadas 45 40.2 56.0 4,321 0.038

Total 112 100

El andlisis inferencial de las frecuencias de las practicas higiénicas en la
manipulacion de alimentos realizadas por los vendedores del Mercado Modelo
de Tingo Maria permitié aplicar la prueba de Chi Cuadrado para una sola
muestra. Los resultados mostraron X2 =4,321 con un nivel de significancia p =
0,038, lo que evidencia que existe una diferencia estadisticamente
significativa entre las frecuencias observadas y las frecuencias esperadas. En
este sentido, se identifico un predominio claro de las practicas consideradas
apropiadas, las cuales representaron el (59,8%) frente al (40,2%) de las

practicas inapropiadas.

De este modo, los hallazgos permiten aceptar la hipétesis del
investigador, la cual planteaba que en los vendedores del mercado prevalecen
las practicas higiénicas adecuadas. Este resultado no solo confirma la
existencia de un mayor numero de conductas apropiadas en el manejo de los
alimentos, sino que también refleja un avance positivo en la aplicacion de
medidas béasicas de inocuidad alimentaria. Sin embargo, el (40,2%) de
practicas inadecuadas sigue representando un porcentaje considerable que

podria afectar la seguridad sanitaria de los consumidores.
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Tabla 11. Relacién entre las caracteristicas sociodemograficas y las practicas higiénicas en
la manipulacion de alimentos en vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-
2024

Practicas higiénicas Total
isti otal
Cargcterlstlca,s' Alta Moderada X2 P (valor)
sociodemograéficas

fi % fi % fi %

Grupo etario

Joven: 18 a 29 afios 38 339 8 7.1 46 411

ﬁgu::o: 30 a 59 aggs ] 20 179 29 259 49 438 17636  0.000
ulto mayor: y mas o9  gpo 8 7.1 17 152

afios.

Sexo:

Varén 9 8.0 14 125 23 205 5,155 0.023
Mujer 58 51.8 31 277 89 795 '
Estado civil

Soltero 47 420 11 9.8 58 51.8

Conviviente 11 9.8 25 223 36 321

Casado 7 6.3 7 6.3 14 125 24,410 0.000
Divorciado 2 1.8 2 1.8 4 3.6

Viudo 0 0.0 0 0.0 0 0.0

Nivel de escolaridad

Sin nivel 23 205 0 0.0 23 205

Primaria 8 7.1 19 17.0 27 24.1

Secundaria 28 250 13 116 41 366 <1036 0,000
Superior 8 71 13 116 21 18.8

Tiempo de trabajo

Un afio a menos 39 34.8 16 143 55 491

De 1 a5 afios 16 14.3 25 223 41 36.6 11,831 0.008
De 6 a 11 afios 2 1.8 1 0.9 3 2.7

De 12 a mas afios 10 8.9 3 2.7 13 11.6

Procedencia

Zona urbana 65 58.0 19 170 84 75.0

Zona urbana marginal 2 1.8 26 232 28 25.0 43,104 0.000
Zona rural 0 0.0 0 0.0 0 0.0

La relacion entre las caracteristicas sociodemograficas y las practicas
higiénicas de los vendedores de comida del Mercado Modelo de Tingo Maria
fue evaluada mediante la prueba de Chi Cuadrado, encontrandose valores
significativos p menores a 0,05 en todos los casos. En cuanto al grupo etario,
los jovenes mostraron mayor proporcion de practicas apropiadas, mientras
gue los adultos y adultos mayores concentraron niveles moderados. El sexo
también marc6 diferencias, con predominio de buenas practicas en las
mujeres. Respecto al estado civil, los solteros tendieron a mostrar mejores
conductas higiénicas que convivientes y casados. Asimismo, el nivel
educativo se relacion6 positivamente con la calidad de las précticas,
destacando secundaria y superior. Finalmente, el tiempo de experiencia y la

procedencia urbana favorecieron mejores resultados.
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Tabla 12. Prueba de hipétesis de la comparacion de frecuencia en la dimensién condiciones
ambientales de las préacticas higiénicas en la manipulacion de alimentos en vendedores de

comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024

Condiciones fi % Frecuencia Prueba Chi Significancia
ambientales 0 esperada Cuadrado (X2) p valor
Apropiadas 85 75.9 56.0

30,036 0.000
Inapropiadas 27 24.1 56.0
Total 112 100

El analisis inferencial de la dimension condiciones ambientales en las
practicas higiénicas de los vendedores del Mercado Modelo de Tingo Maria
se realizé aplicando la prueba de Chi Cuadrado para una sola muestra. Los
resultados evidenciaron un valor de X2 = 30,036 con un nivel de significancia
p = 0,000, lo que confirma la existencia de diferencias estadisticamente

significativas entre las frecuencias observadas y las esperadas.

En términos practicos, esto significa que las practicas apropiadas en las
condiciones ambientales predominan de manera clara, alcanzando un
(75,9%) frente al (24,1%) de préacticas inadecuadas. Dichos hallazgos
permiten aceptar la hipotesis del investigador, la cual planteaba que los
vendedores cumplen en mayor proporcion con las condiciones ambientales
necesarias para garantizar la manipulacion segura de los alimentos. Sin
embargo, aunque el cumplimiento es mayoritario, la cuarta parte de los
comerciantes aun mantiene practicas inapropiadas, lo que evidencia la
necesidad de fortalecer el control, la supervision y la capacitacion continua en

este aspecto clave de la inocuidad alimentaria.
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Tabla 13. Prueba de hip6tesis de comparacion de frecuencia en la dimensién de higiene
personal en la manipulacion de alimentos en vendedores de comida del mercado modelo de
Tingo Maria-2024

Higiene Frecuencia Prueba Chi Significancia
Y fi % Cuadrado 9
personal esperada (X2) p valor
Apropiadas 76 67.9 56.0

. 14,2 )
Inapropiadas 36 32.1 56.0 86 0.000
Total 112 100

En la dimension de higiene personal, la prueba de Chi Cuadrado
aplicada a una sola muestra arroj6é un valor de X2 = 14,286 con un nivel de
significancia p = 0,000. Este resultado confirma la existencia de diferencias
estadisticamente significativas entre las frecuencias observadas y las
esperadas, evidenciando un predominio claro de las practicas apropiadas

frente a las inadecuadas.

De acuerdo con los hallazgos, el (67,9%) de los vendedores presentd
practicas de higiene personal adecuadas, mientras que el (32,1%) mostré
deficiencias en este aspecto. Estos datos permiten aceptar la hipoétesis del
investigador, que planteaba que los comerciantes del Mercado Modelo de
Tingo Maria mantienen, en mayor medida, conductas higiénicas correctas en
lo referente a su presentacion personal y cuidado al manipular alimentos. No
obstante, el porcentaje restante revela que una proporcion considerable aln
no cumple con estandares basicos de higiene, lo que representa un riesgo
para la inocuidad alimentaria y exige reforzar la capacitacion y supervision en

este a&mbito.
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Tabla 14. Prueba de hip6tesis de la comparacion de frecuencia en la higiene de los utensilios
y cubiertos en la manipulacion de alimentos en vendedores de comida del mercado modelo
de Tingo Maria-2024

Higiene de

los fi %  Frecuencia esperada Prueba Chi Significancia
utensilios y P Cuadrado (X2) p valor
cubiertos

Apropiadas 68 60.7 56.0

Inapropiadas 44 39.3 56.0 5,143 0.023
Total 112 100

En la dimension higiene de utensilios y cubiertos, la prueba de Chi
Cuadrado para una sola muestra mostro un valor de X2 = 5,143 con un nivel
de significancia p = 0,023. Este resultado indica que existen diferencias
estadisticamente significativas entre las frecuencias observadas y las
esperadas, lo que confirma el predominio de las practicas apropiadas frente a

las inadecuadas.

Los datos revelan que el (60,7%) de los vendedores mantiene una
higiene adecuada de sus utensilios y cubiertos, mientras que el (39,3%)
presenta deficiencias en este aspecto. De esta manera, se acepta la hipotesis
del investigador, que sefialaba que la mayoria de comerciantes aplican
practicas correctas en el cuidado de los utensilios utilizados en la
manipulacion de alimentos. No obstante, el porcentaje de practicas
inapropiadas resulta considerable, lo que evidencia la necesidad de reforzar
medidas de control, capacitacién y supervisién continua, a fin de garantizar

condiciones seguras y prevenir riesgos de contaminacion alimentaria.
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Tabla 15. Prueba de hipétesis de la comparacion de frecuencia en la higiene del comedor en
la manipulacion de alimentos en vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-
2024

Higiene del fi %  Frecuencia esperada Prueba Chi Significancia
comedor Cuadrado (X2) p valor
Apropiadas 74 66.1 56.0

Inapropiadas 38 33.9 56.0 11,571 0.001
Total 112 100

En la dimensién higiene del comedor, los resultados de la prueba de Chi
Cuadrado para una sola muestra mostraron un valor de X2 = 11,571 con un
nivel de significancia p = 0,001. Este hallazgo demuestra que existen
diferencias estadisticamente significativas entre las frecuencias observadas y
las esperadas, lo que confirma un predominio de practicas higiénicas

apropiadas en comparacion con las inadecuadas.

En concreto, el (66,1%) de los vendedores indic6 mantener condiciones
adecuadas de higiene en el comedor, frente al (33,9%) que aun presenta
deficiencias. Con ello, se acepta la hipotesis del investigador, la cual
planteaba que los comerciantes aplican en mayor medida practicas correctas
en este aspecto. Sin embargo, aunque la mayoria cumple con los estandares
basicos, la proporcion de practicas inapropiadas sigue siendo considerable.
Esta situacion evidencia la necesidad de reforzar procesos de capacitacion y
monitoreo, a fin de garantizar que las areas de consumo se mantengan libres

de riesgos y contribuyan a la seguridad alimentaria de los clientes.
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Tabla 16. Prueba de hipétesis de la comparacion de frecuencia en la dimensién uso de

alimentos en vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024

Uso de alimentos fi % Frecuencia Prueba Chi Significancia
esperada  Cuadrado (X?) (p valor)

Apropiadas 69 61.6 56

Inapropiadas 43 38.4 56 6,036 0.014

Total 112 100

En la dimension uso de alimentos, los resultados de la prueba de Chi
Cuadrado para una sola muestra mostraron un valor de X2 = 6,036 con un
nivel de significancia p = 0,014. Este hallazgo demuestra que existen
diferencias estadisticamente significativas entre las frecuencias observadas y
las esperadas, lo que confirma un predominio de uso de alimentos apropiadas

en comparacion con las inapropiadas.

En concreto, el (61,6%) de los vendedores indicd uso apropiada de los
alimentos en el comedor, frente al (38,4%) que fueron inapropiadas. Con ello,
se acepta la hipotesis del investigador, la cual planteaba que los comerciantes
aplican en mayor medida practicas apropiadas en este aspecto. Sin embargo,
aunque la mayoria cumple con los estandares basicos, la proporcion de
practicas inapropiadas sigue siendo considerable. Esta situacion evidencia la
necesidad de reforzar capacitaciones y monitoreo mas frecuente, a fin de
garantizar que las areas de consumo se mantengan libres de riesgos y

contribuyan a la seguridad alimentaria de los clientes de Tingo Maria.
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Tabla 17. Prueba de hipétesis de la comparacion de frecuencia en la dimensién preparacion

de alimentos en vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024

Preparacion de fi % Frecuencia Prueba Chi Significancia
alimentos esperada  Cuadrado (X?) (p valor)
Apropiadas 70 62.5 56

Inapropiadas 42 375 56 7,000 0.008
Total 112 100

En la dimensién preparacion de alimentos, los resultados de la prueba
de Chi Cuadrado para una sola muestra mostraron un valor de X2 = 7,000 con
un nivel de significancia p = 0,008. Este hallazgo demuestra que existen
diferencias estadisticamente significativas entre las frecuencias observadas y
las esperadas, lo que confirma un predominio de la preparacion de alimentos

en forma apropiado en comparacion con las inapropiadas.

Concretamente, el (62,5%) de los vendedores indicaron preparacion
apropiada de los alimentos, frente al (37,5%) que fueron inapropiadas. Con
ello, se acepta la hipétesis del investigador, la cual planteaba que los
comerciantes aplican en mayor medida practicas apropiadas en este aspecto.
Sin embargo, aunque la mayoria cumple con los estandares basicos, la
proporcion de practicas inapropiadas sigue siendo considerable. Esta
situacion evidencia la necesidad de reforzar capacitaciones y monitoreo mas
frecuente, a fin de garantizar que las areas de consumo se mantengan libres
de riesgos y contribuyan a la seguridad alimentaria de los clientes de Tingo
Maria.
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CAPITULO V

DISCUSION DE RESULTADOS

5.1. PRESENTAR LA CONTRASTACION DE LOS RESULTADOS DEL
TRABAJO DE INVESTIGACION

Al realizar la comparacion inferencial de frecuencias de las practicas
higiénicas en la manipulacién de alimentos, se obtuvo un X?=4,321 con un
valor de significancia p=0,038, indicando un predominio estadistico de una
frecuencia sobre otra, lo cual permitié aceptar la hipétesis del investigador,
gue establece que el 59,8% de las practicas fueron apropiadas. Arellano y
Acosta (4, obtuvo un valor de significancia p = 0,040, reportaron que la
implementacion de normativas higiénico-sanitarias incrementa la proporcion
de manipuladores con practicas adecuadas, lo cual coincide con el predominio
observado en este estudio. Este hallazgo subraya la efectividad de programas
de capacitacion para reforzar las conductas higiénicas en entornos laborales.
Asimismo, Pinto @8, con un valor de p=0,039, encontr6 que en un entorno
controlado donde se implementaron politicas estrictas de higiene y
capacitaciéon, mas del 58% de los manipuladores demostraron practicas
higiénicas apropiadas. Esto respalda el predominio observado en el presente
estudio y enfatiza la relacion entre la regulacion, capacitacion y mejora de las

practicas.

En la relacidbn entre caracteristicas sociodemogréaficas y practicas
higiénicas en la manipulacion de alimentos (p < 0,05), los resultados obtenidos
muestran  que las  caracteristicas  sociodemograficas  influyen
significativamente en las practicas higiénicas de los manipuladores de
alimentos. Donde Arellano y Acosta ¥, obtuvo en sus resultados un valor de
significancia p < 0,05, destacaron que la implementacion de la NOM-251
mejoro las préacticas higiénicas, pero sefalaron que los manipuladores con
menores niveles educativos presentaban un conocimiento limitado de la
norma. Este punto refuerza el hallazgo de que factores como nivel educativo,
experiencia previa y acceso a capacitaciones influyen directamente en la

calidad de las practicas. Por otro lado, Méndez et al (!5, encontraron, también
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con un valor de p < 0,05, que variables como antigiiedad laboral y namero de
capacitaciones estdn asociadas a préacticas higiénicas adecuadas, lo que
coincide con el presente analisis. Asimismo, Rodriguez 18, en su estudio con
un p = 0,03, reportd que el 75% de los manipuladores en una universidad
presentaban un nivel adecuado de practicas, principalmente debido a la
correcta implementaciéon de protocolos y la capacitacidon, variables que

también dependen de las caracteristicas sociodemogréficas.

Al realizar la comparacién inferencial de frecuencias de las condiciones
ambientales en las practicas higiénicas, se hall6 que mediante la
comprobacién de hipoétesis a través del Chi Cuadrado para una sola muestra
obtuvieron un X? = 30,036 con un valor de significancia p = 0,000 que
demostré el predominio estadistico de una frecuencia sobre otra, aceptandose
la hipétesis del investigador y estableciendo que el 75.9% fueron apropiados.
Ademas, Pinto 38, con un p < 0,001, encontr6 que los trabajadores con
mejores conocimientos y habilidades lograron adaptar su entorno laboral para
mantenerlo mas higiénico, lo que coincide con la importancia de un ambiente
favorable para fomentar buenas practicas. Ademas, Eche y Eche @7, en un
analisis con p = 0,002, resaltaron que medidas como el uso de equipos de
proteccion personal y el manejo adecuado de residuos influyen directamente
en la higiene alimentaria, resultados que refuerzan la relevancia de este factor
en el presente andlisis. Baldera @9, por su parte, subrayé con un valor de p =
0,001 que la limpieza de los espacios y la gestién adecuada de residuos son
cruciales para la seguridad alimentaria, respaldando la relacion significativa

encontrada en este estudio.

En cuanto a la dimension higiene personal, los resultados muestran un
predominio estadistico de practicas apropiadas en dicha dimension (X2 =
14,286; p = 0,000). Arellano y Acosta ¥, con un p < 0,001, destacaron que la
NOM-251 resalta la importancia de la higiene personal para garantizar
estandares de calidad en la manipulaciéon de alimentos, lo que coincide con
los resultados obtenidos. De manera similar, Méndez et al. !9, en un andlisis
con p = 0,002, encontraron que la capacitacion desempefia un papel clave en
la mejora de estas practicas, subrayando que el entrenamiento es esencial

para mantener altos estandares de higiene. Por ltimo, Gutiérrez et al 19, con
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un valor de p < 0,001, sefalaron que el aseo personal deficiente y el uso
inadecuado de uniformes representan riesgos criticos para la contaminacién
cruzada, lo que confirma la importancia de este componente en la seguridad

alimentaria.

Asi también en la dimensién Higiene de utensilios y cubiertos el analisis
mostré una proporcion significativa de précticas higiénicas adecuadas en
utensilios y cubiertos. Por lo que Rodriguez @8, con un p = 0,03, resalt6 que
la limpieza y el cuidado de los utensilios son fundamentales para evitar la
contaminacion de alimentos, un hallazgo alineado con el presente resultado.
Eche y Eche @7, en un andlisis con p = 0,02, destacaron que el manejo
inadecuado de utensilios podria facilitar la transmision de enfermedades,
enfatizando la necesidad de capacitar a los manipuladores para evitar este
riesgo. Pinto ®), en su estudio con obtuvo un p valor = 0,018, también
corrobor6 que la mayoria de los trabajadores aplicaron buenas practicas en el
uso de utensilios, lo que refuerza la importancia de este componente en las
practicas higiénicas. Datos que son similares a los obtenidos en el presente

estudio.

En cuanto a la higiene del comedor, los resultados mostraron un
porcentaje significativo de practicas apropiadas donde el valor de la
estadistica inferencial (X2 = 11,571; p = 0,001). Asi mismo como el autor
Baldera @9, con un p < 0,001, sefialé que las deficiencias en la limpieza de los
espacios de consumo aumentan el riesgo de contaminacion, lo que coincide
con la importancia de este componente en el presente analisis. Ademas,
Méndez et al. 19, en un andlisis obtuvo un p = 0,002, destacaron que las
caracteristicas laborales y la infraestructura influyen en las préacticas
higiénicas del entorno, subrayando que un comedor limpio es reflejo de
buenas condiciones generales de trabajo. Gutiérrez et al. 1%, con un p=0,001,
también identificaron que la higiene del espacio laboral es critica para
garantizar la seguridad alimentaria, lo que respalda el predominio estadistico

observado.

En cuanto a la dimension uso de los alimentos, los resultados mostraron

un porcentaje significativo de practicas apropiadas donde el valor de la
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estadistica inferencial (X2 = 6,036; p = 0,014).

En cuanto a la preparacion de los alimentos, los resultados mostraron un
porcentaje significativo de practicas apropiadas donde el valor de la
estadistica inferencial (X2 = 7,000; p = 0,008). Asi mismo como el autor
Véasquez @Y, con un p < 0,001 con un 62% de establecimientos evaluados,

sefald que las deficiencias en la limpieza de los espacios de consumo.
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CONCLUSIONES

Las caracteristicas sociodemograficas de la muestra, fueron adultos de 30
a 59 afnos 43,8%, femeninas 79,5; solteros 51,8%, convivientes 32,1%;
tienen secundaria 36,6%, experiencia laboral menos de un afio en la

actividad 49,1% y la mayoria proceden de zonas urbana 75%.

Dimension condiciones ambientales, la mayoria cumple con la ventilacion
e iluminacion adecuada de los ambientes 85,7%, limpieza diaria de los
puestos 84,8%, el 58,0% sefialaron que nunca cuentan con dos puertas
sefializadas ni aforo adecuado, distanciamiento fisico el 88,4% incumplen

solo a veces.

La dimension higiene personal, la mayoria cumple de manera constante
con el lavado de manos 65,2%, el uso de gorra para cubrir el cabello
63,4%, limpieza de calzado y vestimenta 50,0%; vestimenta adecuada
para vender alimentos 55,4%, el 88,4% mantiene las ufias cortas y limpias
solo algunas veces, no utilizan mascarilla 100,0%, contacto directo con
los productos al probar comida realizan siempre 100,0%.

En la dimension higiene de los utensilios y cubiertos, mantiene en buen
estado el 100,0%, utiliza limpios para servir 100,0%, nunca emplean
cubiertos descartables 100,0%; uso de tablas el 58,9% indic6 mantenerlas
limpias y en buen estado y 46,4% declar6 mantener los utensilios lavados

y protegidos.

En las practicas higiénicas en la dimension higiene del comedor mantiene
sus comedores en Optimas condiciones de higiene 85,7%. El 82,1%
sefalo realizar limpieza después de cada venta, Sin embargo, persisten
deficiencias, respecto a proteccion de los espacios, el 58,9% indicé contar
con plasticos, carpas o distanciamiento, 38,4% no dispone de estas
medidas. uso de desinfectantes para limpiar los comedores solo fue

reportado siempre por el 43,8%, el 25% nunca utiliza.

Dimensién uso de alimentos, utiliza alimentos frescos 88,4%. el 83,0%

refiere nunca utilizar joyas al manipular alimentos, el 87,5% indico que a
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veces manipula dinero y alimentos al mismo tiempo, el 91,1% reconocio
maniobrar alimentos con las manos sucias y el 92,0% nunca utiliza

desinfectantes tras recibir dinero.

Dimensioén preparacion de alimentos, sefiald preparar con agua potable
99,1% y lava antes de su coccion 92,9%, el 97,3% afirmo6 no recalentar
alimentos, y mas del 90% indicd no cocinar estando enfermo ni masticar
chicle durante la preparacion, el 83,0% manifestd que el aceite presentaba
buen semblante solo a veces, el 44,6% reconoci6é probar la comida con
utensilio y volverlo a introducir, conservan los alimentos en ambientes

adecuados 86,6%; protege de vectores 80,4% Yy polvo 75,9%.
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RECOMENDACIONES
> A LA DIRECTIVA DEL MERCADO MODELO DE TINGO MARIA

e Promover capacitaciones periodicas para los comerciantes sobre
manipulacion de alimentos, limpieza de utensilios y areas de trabajo, y

cuidado personal.

e Mejorar la infraestructura sanitaria, como la ventilacién, la iluminacion, y
las areas destinadas a la higiene, para garantizar un entorno mas limpio y

seguro.

e Efectuar revisiones periddicas para asegurar que se cumplan las normas
de higiene, con medidas correctivas inmediatas en caso de

incumplimientos.
> PARA EL PROGRAMA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA

e Incorporar actividades practicas para los estudiantes en mercados
locales, como educaciébn en higiene alimentaria y evaluacién de

condiciones sanitarias.

e Crear materiales accesibles que expliquen de manera sencilla como

mejorar la higiene personal, de utensilios y del espacio de trabajo.

e Apoyar iniciativas que busquen mejorar las condiciones sanitarias en
mercados, promoviendo la participacion activa de estudiantes y
profesores.

» PARA LOS VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO

e Asegurar que tanto los utensilios como las areas de trabajo sean limpiados

y desinfectados regularmente.

e Utilizar indumentaria adecuada, como gorros, guantes y delantales
limpios, y mantener una higiene personal constante durante la jornada

laboral.
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Colaborar con la directiva del mercado para acceder a recursos como
estaciones de lavado y productos de limpieza, facilitando el cumplimiento

de las normas.
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ANEXO 1
MATRIZ DE CONSISTENCIA

TITULO DEL ESTUDIO: “PRACTICAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO
MODELO DE TINGO MARIA-2024”

VARIABLES E INDICADORES
VARIABLEL: Practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos.

Pglgl\lBé_IEXALA gE\IJ\IEE-II—R!X(I? HIPOTESIS GENERAL ESCALA
DIMENSIONES INDICADORES ITEMS DE
MEDICION
¢,Cobmo son las <Describir las Hi: Las practicas higiénicas en
practicas practicas la manipulacién de alimentos
higiénicas en la higiénicas en la en vendedores de comida son
manipulacién de manipulacibn de apropiadas. Aplican préacticas
alimentos en alimentos en Ho: Las précticas higiénicas en Practicas higiénicas . .
. i . o . L Inapropiadas Nominal
vendedores de vendedores de la manipulaciéon de alimentos higiénicas manipulaciéon de Apropiadas
comida del comida del en vendedores de comida son alimentos brop
Mercado Modelo Mercado Modelo inapropiadas.
de Tingo Maria- de Tingo Maria-
20247 2024.
PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS ESPECIFICAS DIMENSIONES INDICADORES ITEMS ESCALA
ESPECIFICOS ESPECIFICOS DE
MEDICION
¢,Cudles son las -ldentificar las Hii: Existe caracteristicas Caracteristicas Edad en afios Afos cumplidos Razén
caracteristicas caracteristicas generales de los vendedores generales
generales de los generales de los de comida que se relacionan Genero Varén Nominal
vendedores de vendedores de con las practicas de Mujer
comida del comida del manipulacion de alimentos. Estado civil Soltero Nominal
Mercado Modelo Mercado Modelo Conviviente
de Tingo Maria- de Tingo Maria- Hii: No existe caracteristicas Casado
2024? 2024. generales de los vendedores Divorciado
de comida que se relacionan Viudo
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con las practicas de Nivel de escolaridad Sin nivel Ordinal
manipulacién de alimentos. adquirida Primaria
Secundaria
Superior
Tiempo en afios que Un afio Intervalo
trabaja De 1 a 5 afios
De 6 a 11 afios
De 12 a més afios
Lugar de donde Zona urbana Nominal
proviene el vendedor  Zona urbana
marginal
Zona rural
¢Cuéles son las <Conocer las Hi2: Las practicas higiénicas en Condiciones Cuenta con 2 puertas
practicas practicas la dimensién condiciones ambientales sefalizadas
higiénicas en la higiénicas en la ambientales en los Aforo adecuado
dimensién dimensién vendedores de comida del Distanciamiento fisico
condiciones condiciones Mercado Modelo de Tingo Ventilacion e
ambientales en los ambientales en los Maria-2024 son apropiadas. lluminacién .
) i o . Inapropiadas .
vendedores de vendedores de Ho2: Las préacticas higiénicas Limpieza diaria del X Nominal
: : . > S Apropiadas
comida del comida del en la dimensién condiciones puesto de venta
Mercado Modelo Mercado Modelo ambientales en los
de Tingo Maria- de Tingo Maria- vendedores de comida del
20247 2024. Mercado Modelo de Tingo
Maria-2024 son
inapropiadas.
¢Cudles son las -ldentificar las Hi2: Las practicas higiénicas en  Higiene personal Limpieza de calzados
practicas practicas la dimension higiene y vestimenta
higiénicas en la higiénicas en la personal en los vendedores Lavado de manos
dimension higiene dimension higiene de comida del Mercado antes de iniciar la .
. . . Siempre
personal en los personal en los Modelo de Tingo Maria-2024 jornada ,
i A ~ A veces Nominal
vendedores de vendedores de son apropiadas. Limpieza de uias Nunca
comida del comida del Ho2: Las practicas higiénicas Cabello cubierto
Mercado Modelo Mercado Modelo en la dimension higiene Utiliza mascarilla

de Tingo Maria-
20247

de Tingo Maria-
2024.

personal en los vendedores
de comida del Mercado

Uso de vestimenta
adecuado y limpia
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Modelo de Tingo Maria-2024
son inapropiadas.

Contacto boca comida

¢,Cudles son las

*Conocer las

His: las préacticas higiénicas en

Higiene de los

Estado de vajillas y

practicas practicas la dimensién higiene de los utensilios y cubiertos
higiénicas en la higiénicas en la utensilios y cubiertos en los cubiertos Utiliza utensilios
dimension higiene dimension higiene vendedores de comida del limpios para servir
de los utensilios y de los utensilios y Mercado Modelo de Tingo Usa cubiertos
cubiertos en los cubiertos en los Maria-2024 son descartables para
vendedores de vendedores de inapropiadas. vender los alimentos
comida del comida del Hos: Las practicas higiénicas Usa utensilios
Mercado Modelo Mercado Modelo en la dimension utensilios y descartables Siempre
de Tingo Maria- de Tingo Maria- -cubiertos en losvendedores de secado y cubre los A veces Nominal
20247 2024. comida del Mercado Modelo utensilios Nunca
de Tingo Maria-2024 son Usa tabla de picar
inapropiadas. inabsorbente
Lava los utensilios con
la misma agua
Mantiene los
utensilios lavados
adecuadamente
protegidos
+¢,Cuales son las eldentificar las His: Las practicas higiénicas Higiene del Condiciones de
practicas practicas en la dimensién higiene del comedor higiene del comedor
higiénicas en la higiénicas en Ila comedor en los vendedores Comedor al alado de
dimension higiene  dimension higiene de comida del Mercado residuos solidos
del comedor en los del comedor en los Modelo de Tingo Maria-2024 Proteccion del
vendedores de vendedores de son inapropiadas. comedor Siempre
comida del comida del Hos: Las préacticas higiénicas Limpieza del comedor A veces Nominal
Mercado Modelo Mercado Modelo en la dimensién higiene del después de cada Nunca
de Tingo Maria- de Tingo Maria- comedor en los vendedores venta
20247 2024. de comida del Mercado Utiliza desinfectante

Modelo de Tingo Maria-2024
son inapropiadas.

para mantener limpio y
libre de
microrganismos
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¢ ¢Cudles son las
practicas
higiénicas en la

«Conocer las
practicas
higiénicas en la

His: Las practicas higiénicas en
la dimensibn uso de
alimentos en los vendedores

Uso de alimentos

Uso de joyas
Manipulacion de
dinero y alimentos

dimension uso de dimension uso de de comida del Mercado Manipulacion de
alimentos en los alimentos en los Modelo de Tingo Maria-2024 alimentos con manos .
. . . Siempre
vendedores de vendedores de son inapropiadas. sucias :
: . ) C o . A veces Nominal
comida del comida del Hos: Las practicas higiénicas Usa  desinfectantes Nunca
Mercado Modelo Mercado Modelo en la dimension uso de para recibir el dinero a
de Tingo Maria- de Tingo Maria- alimentos en los vendedores los clientes
20247 2024. de comida del Mercado Uso de alimentos
Modelo de Tingo Maria-2024 frescos del dia
son inapropiadas.

e ;Cudles son las -ldentificar las Hie: Las practicas higiénicas en  Preparaciéon de  Lavado de alimentos
practicas practicas la dimensién preparacién de alimentos Utilizacién de guantes
higiénicas en la higiénicas en la los alimentos en los en la preparacion
dimensién dimensién vendedores de comida del Condicién del aceite
preparacion de los preparacion de los Mercado Modelo de Tingo Presencia de
alimentos en los alimentos en los Maria-2024 son animales domésticos
vendedores de vendedores de inapropiadas. Recalienta los
comida del comida del Hos: Las practicas higiénicas en alimentos para la
Mercado Modelo Mercado Modelo la dimensién preparacién de venta
de Tingo Maria- de Tingo Maria- los alimentos en los Uso de agua potable y
20247 2024. vendedores de comida del tratado Siempre

Mercado Modelo de Tingo Prepara los alimentos A veces Nominal

Maria-2024 son inapropiadas. estando enfermo Nunca

Mastica chicle
mientras prepara
alimentos

Prueba los alimentos e
introduce el mismo en
los alimentos en
preparacion

Los alimentos estan
conservados en
ambiente adecuado
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Los alimentos estan
protegidos de los
vectores

Los alimentos estan
protegidos del polvo y

contaminacion del
medio ambiente
Almacenan los
alimentos crudos por
separado de los
alimentos cocidos o
preparados
TIPO DE POBLACION Y TECNICAS E ASPECTOS ESTADISTICA DESCRIPTIVA E INFERENCIALES
ESTUDIO MUESTRA INSTRUMENTOS ETICOS
Segln la Poblacion: -Se llevard a cabo una prueba Beneficencia Estadistica descriptiva: En base al requerimiento del
intervencion de la Estara conformada piloto. Maleficencia estudio se conseguira el andlisis por medio de las
investigacidon, el por personas que -Se empleara el Autonomia frecuencias absolutas y relativas.
estudio serd venden comida en consentimiento informado. Justicia

observacional ya
que no se
manifestara la
intervencion del
investigador.
Segun la
planificacion y
toma de datos, el
estudio serqd de
tipo  prospectivo,
de modo que los
datos se

el Mercado Modelo
de Tingo Maria que
son en total 112.

Muestra:

No se realiza el
calculo de tamafio
de la muestra
debido a que es
una poblacién
menor a 300,

resultando un total
de:

-Se dara uso a los
instrumentos de recoleccion de
datos como: Guia de entrevista
de “Practicas Higiénicas en la
Manipulacién de Alimentos en
Vendedores de Comida del
Mercado Modelo de Tingo
Maria-2024”
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recolectaran de
hechos actuales.
.Segln el nimero
de ocasiones en
gue se mediran
las variables de
estudio, el estudio
sera de tipo
transversal, porque
solo se mediran las
variables en una
sola ocasion.

. Segun el
ndmero de
variables de
interés, el estudio
sera descriptivo,
porque propone
describir las
variables de la
investigacion.

n= 112 vendedores
de comida.

Estadistica inferencial: Para poder demostrar la hipétesis
del estudio, se elaborara el andlisis univariado.

NIVEL DE
ESTUDIO

Nivel descriptivo, porque se realiza la descripcién del fenémeno de estudio.
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ANEXO 2 CANIGO-
INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE LOS DATOS ANTES

DE LA VALIDACION

GUIA DE ENTREVISTA PARA DETERMINAR PRACTICAS HIGIENICAS
EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

TITULO: “Practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos en
vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024”

Presentacion: Buenos dias sefior(a), soy estudiante de la Universidad de
Huanuco, estoy realizando un estudio titulado: “Préacticas Higiénicas en la
Manipulacion de Alimentos en Vendedores de Comida del Mercado
Modelo de Tingo Maria-2024” cuyo fin es adquirir informacion sobre las
practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos. Este cuestionario es
anonimo, motivo por el cual se requiere que usted responda con la verdad

a las preguntas, agradezco anticipadamente su colaboracion.

lll. Instrucciones:

A continuacion, se hallaran una serie de preguntas sobre las
caracteristicas generales y las practicas higiénicas en la manipulacién de
alimentos, para lo siguiente debe:

Leer detenidamente y responder las preguntas.

Rellenar o marcar con una “X” en la respuesta que crea que sea
adecuada.

IV. Caracteristicas generales de los vendedores de comida:

2. Género: Varon () Mujer ()
3. Cual es su estado civil:
a) Soltero ()
b) Conviviente ( )
c) Casado ()
d) Divorciado ()
e) Viudo ()
4. Diga usted cual es su nivel de escolaridad:

a) Sin nivel ()
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b) Primaria ()

c) Secundaria ()

d) Superior ()

. Tiempo de trabajo:

a) Unafio ()

b) Delab5afos ()

c) De6allafos( )

d) De 12 a mas afios ()

. De donde proviene usted:
a) Zona Urbana ( )

b) Zona Urbana marginal ( )

c) Zonarural ()
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GUIA DE OBSERVACION PARA IDENTIFICAR PRACTICAS HIGIENICAS
EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS:

TITULO: “Précticas higiénicas en la manipulacion de alimentos en vendedores

de comida del mercado modelo de Tingo maria-2024”

Objetivo: Determinar las practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos

en vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024.

Leyenda:

Siempre: 3 Puntos A veces: 2 puntos Nunca: 1 Punto

NO

ITEMS

Siempre | A veces

Nunca

DIMENSION HIGIENE PERSONAL

Antes de ingresar a su puesto de trabajo

.| se realiza la limpieza general de calzados

y vestimenta con que acude

Se lava las manos antes de iniciar su

.|jornada de trabajo en la venta de

alimentos.

Se verifica que tiene las ufias cortadas,
limpias y sin esmalte.

.| Se cubre el cabello con una gorra.

.| Utiliza mascarillas de proteccion personal

o (Ul w

Usa vestimenta apropiada y limpia para

‘| vender alimentos.

Tiene contacto muy cercano con los

‘| alimentos (Prueba la comida).

DIMENSION HIGIENE DE LOS UTENSILIOS Y CUBIERTOS

La vajilla, cubiertos y utensilios se
encuentran en buen estado de

| conservacion.

Utiliza utensilios limpios para servir los

| alimentos.

1¢

Usa cubiertos descartables para vender
los alimentos

11

Realiza el secado de los utensilios
(escurrimiento y lo protege).

Usa tabla de picar de material que no
absorbe, es limpia y se encuentra en buen
estado.

| Lava los utensilios con la misma agua que

ya se utilizo para lavar.
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14

Mantiene los utensilios lavados
adecuadamente protegidos.

DIMENSION HIGIENE DEL

COMEDOR

El comedor para brindar alimentos al
cliente se encuentra en Optimas
condiciones de higiene.

14

El comedor para brindar alimentos al
cliente esta al lado de los residuos
solidos.

El comedor para el consumo de alimentos
estd  protegido (plasticos, carpas,
distanciados y sefalizados).

Realiza la limpieza del comedor después
de cada venta de alimentos.

Utiliza desinfectantes para mantener
limpio y libre de microorganismos los
comedores

DIMENSION USO DE ALI

MENTOS

Usa joyas en las manos para manipular
los alimentos.

Manipula el dinero y los alimentos al
mismo tiempo.

Maniobra los alimentos con las manos
sucias.

| Usa desinfectantes para recibir el dinero a

los clientes

Usa alimentos frescos del dia.

DIMENSION PREPARACION D

E ALIMENTOS

Lava los alimentos antes de su
preparacion.

Utiliza guantes para la preparacion de
alimentos.

El semblante del aceite para la
preparacién tiene un color ligeramente
amarillo y sin olor a rancio.

Durante el preparativo existe la presencia
de animales domésticos o de personal
diferente al manipulador.

Se aprecia que los alimentos preparados
son recalentados para su venta.

3(

Los alimentos son preparados con agua
potable y tratado.

31

Prepara los alimentos estando enfermo
(gripe, amigdalitis, infecciones en la piel
de los dedos, etc.).
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Mastica chicle o come mientras se
4 .
preparan los alimentos.

| Prueba lo que se cocina con un utensilio y
Tvuelve a introducirlo en la preparacion.

Los alimentos estan conservados en
ambiente adecuado (seco y ventilado).

Los alimentos estan protegidos de los
‘| vectores (moscas y otros).

m

Los alimentos estan protegidos del polvo
y contaminacion del medio ambiente.

Almacenan los alimentos crudos por
1separado de los alimentos cocidos o
preparados.
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ANEXO 3

INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS DESPUES

DE LA VALIDACION

GUIA DE ENTREVISTA PARA DETERMINAR PRACTICAS HIGIENICAS

2

3.

EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS.

TITULO: “Practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos en
vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024”

Presentacion: Buenos dias sefior(a), soy estudiante de la Universidad de
Huénuco, estoy realizando un estudio titulado: “Practicas Higiénicas en la
Manipulacion de Alimentos en Vendedores de Comida del Mercado
Modelo de Tingo Maria-2024” cuyo fin es adquirir informacién sobre las
practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos. Este cuestionario es
anonimo, motivo por el cual se requiere que usted responda con la verdad

a las preguntas, agradezco anticipadamente su colaboracion.

Instrucciones:

A continuacion, se hallaran una serie de preguntas sobre las
caracteristicas generales y las practicas higiénicas en la manipulacién de
alimentos, para lo siguiente debe:

Leer detenidamente y responder las preguntas.

Rellenar o marcar con una “X” en la respuesta que crea que sea
adecuada.

Caracteristicas generales de los vendedores de comida:

. Género: Varon () Mujer ()

Cual es su estado civil:

a) Soltero ()

b) Conviviente ( )

c) Casado ()

d) Divorciado ()

e) Viudo ()

Diga usted cudl es su nivel de escolaridad:
a) Sinnivel ()
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b) Primaria ()

c) Secundaria ()

d) Superior ()
5.Tiempo de trabajo:
a) Un ailo amenos ()
b) De 1 a 5 afios ()
c)De6allafios ()

d) De 12 a mas afios ( )

6. De donde proviene usted:

a) Zona Urbana ( )
b) Zona Urbana marginal ( )

c) Zona rural ()

115



GUIA DE OBSERVACION PARA IDENTIFICAR PRACTICAS HIGIENICAS
EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS:

TITULO: “Précticas higiénicas en la manipulacion de alimentos en vendedores

de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024”

Objetivo: Determinar las practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos

en vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-2024.

Leyenda:

Siempre: 3 Puntos A veces: 2 puntos Nunca: 1 Punto

NO

ITEMS

Siempre

A veces

Nunca

1. DIMENSION CONDICIONES AMBIE

NTALES

Cuenta con dos puertas sefalizadas y

personal

1.
aforo adecuado
2. |Se observa el distanciamiento fisico
3 Cuenta con Buena Ventilacion e
" |iluminacion artificial
4 Realiza limpieza diaria de su puesto de
" |venta
1. DIMENSION HIGIENE PERSONAL
Antes de ingresar a su puesto de trabajo
5. |se realiza la limpieza general de
calzados y vestimenta con que acude
Se lava las manos antes de iniciar su
6. |jornada de trabajo en la venta de
alimentos.
. Se verifica que tiene las ufias cortadas,
" |limpias y sin esmalte.
8. |Se cubre el cabello con una gorra.
9 Utiliza mascarillas de proteccion
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10.

Usa vestimenta apropiada y limpia para

vender alimentos.

11.

Tiene contacto muy cercano con los

alimentos (Prueba la comida).

2. DIMENSION HIGIENE DE LOS UTENSILIOS

Y CUBIERTOS

La vajilla, cubiertos y utensilios se

encuentran en buen estado de

12. |conservacion.

Utiliza utensilios limpios para servir los
13. |alimentos.

Usa cubiertos descartables para vender
1 los alimentos

Realiza el secado de los utensilios
1 (escurrimiento y lo protege).

Usa tabla de picar de material que no
16. |absorbe, es limpia y se encuentra en

buen estado.

Lava los utensilios con la misma agua
1 que ya se utilizé para lavar.

Mantiene los utensilios lavados
18 adecuadamente protegidos.

3. DIMENSION HIGIENE DEL COMEDOR

El comedor para brindar alimentos al
19. |cliente se encuentra en Optimas

condiciones de higiene.

El comedor para brindar alimentos al
20. |cliente esta al lado de los residuos

solidos.

El comedor para el consumo de
21. |alimentos esta protegido (plasticos,

carpas, distanciados y sefalizados).
- Realiza la limpieza del comedor

después de cada venta de alimentos.

117




Utiliza desinfectantes para mantener

23. |limpio y libre de microorganismos los

comedores

4. DIMENSION USO DE ALIMENTOS

” Usa joyas en las manos para manipular

los alimentos.

Manipula el dinero y los alimentos al
2 mismo tiempo.

Maniobra los alimentos con las manos
26. |sucias.
- Usa desinfectantes para recibir el dinero

a los clientes
28. |Usa alimentos frescos del dia.

5. DIMENSION PREPARACION DE ALIMENTOS

20 Lava los alimentos antes de su

preparacion.

Utiliza guantes para la preparacion de
%0 alimentos.

El semblante del aceite para la
31. | preparacion tiene un color ligeramente

amarillo y sin olor a rancio.

Durante el preparativo existe la
32. |presencia de animales domeésticos o de

personal diferente al manipulador.

Se aprecia que los alimentos
33. |preparados son recalentados para su

venta.

Los alimentos son preparados con agua
34 potable y tratado.

Prepara los alimentos estando enfermo
35. |(gripe, amigdalitis, infecciones en la piel

de los dedos, etc.).
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Mastica chicle o come mientras se

%6 preparan los alimentos.

Prueba lo que se cocina con un utensilio
37 y vuelve a introducirlo en la preparacion.

Los alimentos estan conservados en
38 ambiente adecuado (seco y ventilado).

Los alimentos estan protegidos de los
39 vectores (moscas y otros).

Los alimentos estan protegidos del
40. |polvo y contaminacion del medio

ambiente.

Almacenan los alimentos crudos por
41. |separado de los alimentos cocidos o

preparados.

VALOR FINAL: EVALUACION SEGUN LAS DIMENSIONES

DIMENSION CONDICIONES AMBIENTALES 4
Apropiadas: De 9 a 12 puntos

Inapropiadas: De 4 a 8 puntos

DIMENSION HIGIENE PERSONAL 7
Apropiadas: De 16 a 21 puntos

Inapropiadas: De 7 a 15 puntos

DIMENSION HIGIENE DE LOS UTENSILIOS Y CUBIERTOS 7

Apropiadas: De 15 a 21 puntos

Inapropiadas: De 7 a 14 puntos

DIMENSION HIGIENE DEL COMEDOR 5
Apropiadas: De 11 a 15 puntos

Inapropiadas: De 5 a 10 puntos
DIMENSION USO DE ALIMENTOS 5
Apropiadas: De 11 a 15 puntos
Inapropiadas: De 5 a 10 puntos

DIMENSION PREPARACION DE ALIMENTOS 13

Apropiadas: De 27 a 39 puntos
Inapropiadas: De 13 a 26 puntos
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TABLA DE VALIDACION DE LOS INSTRUMENTOS:

Jueces Total
Juez | Juez

o
c
®
N
o
c
D
N
o
c
D
N
o
c
®
N
<

items | Juez
Acuerdo

1.00
1.00
0.86
1.00
1.00
1.00
1.00
1.00
1.00
1.00
6 ]0.98
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Se ha considerado la siguiente puntuacion:

1 = Si la respuesta es correcta.

0 = Si la respuesta es incorrecta.
Se considera que existe validez de los instrumentos cuando el valor del
coeficiente de AIKEN fuera mayor de 0.60. Con estos instrumentos se alcanz6
un coeficiente de 0.98%; por lo que nos muestra que si es valido para su

aplicacion y se encuentra dentro del rango aprobado.
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ANALISIS DE LA CONFIABILIDAD DE LOS INSTRUMENTOS DE

RECOLECCION DE LOS DATOS

ANALISIS DE CONFIABILIDAD

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach

Alfa de Cronbach basada
en elementos
estandarizados

N de elementos

0,706

,692

40

Estadisticas de elemento

Desv.
Media Desviacién
11 1,50 ,889 20
12 2,05 ,605 20
14 2,80 ,410 20
15 1,60 ,598 20
16 2,90 447 20
17 2,50 ,513 20
18 2,25 ,550 20
19 2,45 ,510 20
110 2,60 ,503 20
111 2,95 ,224 20
112 2,80 ,410 20
113 2,95 ,224 20
114 2,65 ,587 20
115 2,45 ,605 20
116 2,70 470 20
117 2,10 447 20
118 2,45 ,510 20
119 2,70 470 20
120 2,40 ,681 20
121 2,80 ,410 20
122 2,85 ,366 20
123 2,85 ,366 20
124 2,35 ,587 20
125 2,40 ,598 20
126 2,15 ,587 20
127 2,40 ,503 20
128 2,70 470 20
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129 2,70 470 20
130 2,40 ,598 20
131 2,40 ,503 20
132 2,50 ,513 20
133 2,40 ,503 20
134 2,85 ,366 20
135 2,60 ,503 20
136 2,55 ,510 20
137 2,45 ,510 20
138 2,70 470 20
139 2,55 ,510 20
140 2,55 ,510 20
141 2,60 ,503 20

Estadisticas de total de elemento

Varianza de Alfa de
Media de escala escala si el Correlacion total Correlacion Cronbach si el
si el elemento | elemento se ha | de elementos multiple al elemento se ha
se ha suprimido suprimido corregida cuadrado suprimido
11 99,05 30,471 ,252 ,699
12 98,50 33,211 ,023 ,713
14 97,75 32,092 317 ,695
15 98,95 31,734 ,244 ,698
16 97,65 33,608 -,014 711
17 98,05 31,839 ,282 ,696
18 98,30 31,379 ,333 ,692
19 98,10 30,621 ,505 ,683
110 97,95 30,261 ,582 ,678
111 97,60 33,621 ,024 , 707
112 97,75 35,145 -,324 124
113 97,60 33,937 -,097 ,710
114 97,90 33,147 ,036 711
115 98,10 30,516 427 ,685
116 97,85 33,713 -,037 ,713
117 98,45 33,734 -,038 ,713
118 98,10 32,200 ,220 ,700
119 97,85 30,450 ,590 ,679
120 98,15 31,187 274 ,696
121 97,75 31,355 481 ,688
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122 97,70 33,800 -,047 711
123 97,70 31,379 ,541 ,687
124 98,20 32,379 ,151 ,704
125 98,15 30,976 ,360 ,690
126 98,40 31,726 ,251 ,697
127 98,15 31,713 ,312 ,694
128 97,85 32,976 ,099 ,706
129 97,85 33,397 ,021 ,710
130 98,15 32,134 ,183 ,702
131 98,15 33,397 ,014 711
132 98,05 31,734 ,301 ,695
133 98,15 32,976 ,088 ,707
134 97,70 32,221 ,332 ,696
135 97,95 31,629 ,328 ,693
136 98,00 31,158 ,406 ,689
137 98,10 33,989 -,087 717
138 97,85 33,397 ,021 ,710
139 98,00 31,474 ,349 ,692
140 98,00 33,158 ,054 ,709
141 97,95 32,576 ,158 ,703
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ANEXO 4

CONSENTIMIENTO INFORMADO

TITULO DEL ESTUDIO
“Practicas higiénicas en la manipulacion de alimentos en vendedores de
comida del Mercado Modelo de Tingo Maria-2024”

PROPOSITO

El presente estudio de investigacion que se llevara acabo con el propdésito de
obtener informacion sobre practicas higiénicas en la manipulacion de
alimentos en vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-
2024.

SEGURIDAD
El estudio no pondré en riesgo su salud fisica ni psicologica.

PARTICIPANTES EN EL ESTUDIO
Se incluira a los vendedores de comida del mercado modelo de Tingo Maria-
2024.

CONFIDENCIABILIDAD

La informacion recabada se mantendra confidencialmente, no se publicaran
nombres de ningln tipo. Asi que podemos garantizar confidencialidad
absoluta.

COSTOS

El estudio no afectara recursos econémicos ya que todos los gastos seran
asumidos por el investigador. Usted no recibird ninguna remuneracién por
participar en el estudio.

DERECHOS DEL PARTICIPANTE

La participacion en el estudio es voluntaria. Usted puede decidir si participa o
puede abandonar el estudio en cualquier momento, al retirarse del estudio no
le representara ninguna penalidad o pérdida de beneficios a los que tiene
derecho.

CERTIFICADO DE CONSENTIMIENTO
“Yo he leido la informacioén de esta pagina y acepto voluntariamente participar
en el estudio”

DN

Huella digital
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ANEXO 5
CONSTANCIAS DE VALIDACION DE LOS INSTRUMENTOS
DE RECOLECCION DE LOS DATOS

s o) : UNIVERSIDAD DE HUANUCO %@,Y;B;?(o
(LJD=]  FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD SHA 5
" "ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA %;;L‘;_Z%S’
UNIDAD DE INVESTIGACION Uaxt
CONSTANCIA DE VALIDACION
2t Ao .
OIS i e o S
De profesién _ _S< _& f ______________ , actualmente ejerciendo

revisado y validado los instrumentos de recoleccién de datos, presentado por el
Bachiller APOLAYA PALOMINO, Karla Lucero, con DNI_75313906, aspirante al
titulo de Licenciado en enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual sera
utilizado * para recabar informacion necesaria para la tesis titulado
“PRACTICAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO DE TINGO

MARIA-2024".
OPINION DE APLICABILIDAD:
Instrumento 1 [ ]Aplicable después de corregir
[«] Aplicable
[ 1No aplicable
Instrumento 2 [ ]Aplicable después de corregir
[ 4] Aplicable
[ ]1No aplicable
Apellidos y nombres del juez/experto validador. Dr/

mg:__fblr 4‘1} Lozl

TS

2 BIERMN REGIONAL

%> gu?ccmr« REGiOf.a. UE SALUD HUANUCO
U.C. &

p A4 SO4PITAL TINGO MARIA
}
T Eof, &éééﬁ'r'zafecun RUIZ

*TNEMIOLOGICA Y SALUD AMBIENTAL

“Firma/Sello
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UNIVERSIDAD DE HUANUCO Sl
ILJD=]  FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD Si <o
" "ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA 9\,},{}?&?

UNIDAD DE INVESTIGACION
CONSTANCIA DE VALIDACION

revisado y validado los instrumentos de recoleccion de datos, presentado por el
Bachiller APOLAYA PALOMINO, Karla Lucero, con DNI_75313906, aspirante al
titulo de Licenciado en enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual sera
utilizado para recabar informacién necesaria para la tesis titulado
“PRACTICAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO DE TINGO

MARIA-2024".
OPINION DE APLICABILIDAD:
Instrumento 1 [ ]Aplicable después de corregir :
‘ ?(] Aplicable ‘
] No aplicable
Instrumento 2 | [ 1Aplicable después de corregir
| P Aplicable ;
] No aplicable ‘
Apellidos y nombres del juezlexperto  validador. Dr/

ol Aguila Sanoni
Salud Pébilea y Gestién Sanitaria
CEP 302656 RNM 242

Firma/Sello
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_ UNIVERSIDAD DE HUANUCO SN
LID=l FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD S04 ¥
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA Uit
UNIDAD DE INVESTIGACION AY
CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo, Xl bririils Chapin Lpodle
De profesién ﬁm@g/&_ ______________ , actualmente ejerciendo

el cargo de TZmicer Aockinlal = Toopodtin Barcitonier _________

________________ por medio del presente hago constar que he
revisado y validado los instrumentos de recoleccién de datos, presentado por el
Bachiller APOLAYA PALOMINO, Karla Lucero, con DNI_75313906, aspirante al
titulo de Licenciado en enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual seré
utilizado para recabar informacién necesaria para la tesis ftitulado
“PRACTICAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO DE TINGO

MARIA-2024".

OPINION DE APLICABILIDAD:
Instrumento 1 [ ]Aplicable después de corregir
X1 Aplicable
[ 1No aplicable
Instrumento 2 [ 1Aplicable después de corregir
[X] Aplicable
[ 1No aplicable
Apellidos y nombres del juezlexperto validador. Dr/

Mg: Yean . it Privciln %'#@J}fkﬂf ________________

ResPo

0 FifmalSaiior 77
- QU E :
\mﬁ

127



UNIVERSIDAD DE HUANUCO JESS

ILJD=|  FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD S SE
| """ 'ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA 9,,~:%$
UNIDAD DE INVESTIGACION e
CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo, _ —(QL ;1;51“_”5_:%_’:4& _Q?% 5_4&5_’; 2 "_{_44"_’]_5: ______________

— . k Ve ” .
Aau{ ecaple L S;L v s, actualmente ejerciendo

revisado y validado los instrumentos de recoleccion de datos, presentado por el
Bachiller APOLAYA PALOMINO, Karla Lucero, con DNI_75313906, aspirante al
titulo de Licenciado en enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual sera
utilizado® para recabar informaciéon necesaria para la tesis titulado
“PRACTICAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO DE TINGO
MARIA-2024".

OPINION DE APLICABILIDAD:

Instrumento 1 [ 1Aplicable después de corregir
[=¢ Aplicable
[ 1No aplicable

Instrumento 2 [ ]1Aplicable después de corregir

EtrAplicable
[ ]1No aplicable

Apellidos y nombres del juezlexperto validador. Dr/

Mg: _ = 0% ‘('»’LM'{J_ :z PN b A Ladid.

DNI: 229£29/&

=~ 3
< L((u&é

C#gdw ma/geamsz'

REM 0701
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s | . UNIVERSIDAD DE HUANUCO S,&-f{o
D= FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD Sy o
e ; g P o
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA Lt S
UNIDAD DE INVESTIGACION UAW
CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo, _ Juude _ &\Jm_,_ Euca _\b‘%caum ____________________
De profesion & . Nodniciowrda _ — — — _____ , actualmente ejerciendo

el cargo de __Nuidnicisisto . — Hoailel_do iy R —

________________ por medio del presente hago constar que he
revisado y validado los instrumentos de recoleccién de datos, presentado por el
Bachiller APOLAYA PALOMINO, Karla Lucero, con DNI_75313906, aspirante al
titulo de Licenciado en enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual sera
utilizado® para recabar informacién necesaria para la tesis titulado
“PRACTICAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO DE TINGO

MARIA-2024".

OPINION DE APLICABILIDAD:

Instrumento 1 [ ]Aplicable después de corregir
1 Aplicable

[ ]No aplicable

Instrumento 2 [ ]Aplicable después de corregir

@1 Aplicable
[ 1No aplicable

Apellidos y nombres del juezlexperto validador. Dr/

\Firma/Sello
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| GUALRENS VERTATEN |

CONSTANCIA DE VALlDAC&/
\h\non V)OFG\ la, Vdsouca  ferer

revisado y validado los instrumentos de recoleccién de datos, presentado por el
Bachiller APOLAYA PALOMINO, Karla Lucero, con DNI_75313906, aspirante al
titulo de Licenciado en enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual sera
utilizado® para recabar informacién necesaria para la tesis titulado
“PRACTICAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO DE TINGO
MARIA-2024".

OPINION DE APLICABILIDAD:

Instrumento 1 [ ]1Aplicable después de corregir
] Aplicable
Q D*V{U\ﬁ\ A} [ ]1No aplicable
Instrumento 2 [ ]Aplicable después de corregir
p<] Aplicable
A()O(,U G()O [ ]No aplicable
Apellidos del j ;xperto validador. Dr/
wor____\ \9\99_2\'_')9@_ oo e T

Firma/Sello
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UNIVERSIDAD DE HUANUCO NERS/,

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, {DEQSB M E(L_(D oswlglores
De profesion _ U-V\AU.»:S o

revisado y validado los instrumentos de recoleccién de datos, presentado por el
Bachiller APOLAYA PALOMINO, Karla Lucero, con DNI_75313906, aspirante al
titulo de Licenciado en enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual sera
utilizado * para recabar informacién necesaria para la tesis titulado
“PRACTICAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO DE TINGO
MARIA-2024".

OPINION DE APLICABILIDAD:

Instrumento 1 [ 1Aplicable después de corregir
DX Aplicable
[ 1No aplicable
Instrumento 2 [ ]1Aplicable después de corregir
M Aplicable
[ 1No aplicable
Apellidos y nombres del juezlexperto validador. Dr/
mg: 1009 Mgl Qomlaoqes
pNi: 3B\ S QMY
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ANEXO 6
DOCUMENTOS SOLICITANDO PERMISO PARA EJECUCION

DEL ESTUDIO
S,
T < é?:z'%:""'?%
. UD* UNIVERSIDAD DE HUANUGO ~f 1pr
7 casensos s FAGULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD %4%'13:5&

ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA

SOLICITO: AUTORIZACION PARA EJECUCION DE
TRABAJO DE INVESTIGACION.

SR.
ING. MARX FUENTES REYNOSO

ALCALDE DE MPLP

5D.
Yo, APOLAYA PALOMINO, KARLA LUCERO, Identificada con DNI N°
75313906 domiciliada en Asuncién Saldafia Lote N°58, Estudiante de la
Universidad de Huanuco de la Escuela Académico Profesional de Enfermeria
ante usted me presento y expongo lo siguiente:

Que con la finalidad de optar el Grado de Bachiller en Enfermeria vengo
realizando el Trabajo de Investigacién titulado “PRACTICAS HIGIENICAS EN
LA MANIPULACION DE ALIMENTOS EN VENDEDORES DE COMIDA DEL
MERCADO MODELOQ DE TINGO MARIA-2024". Que habiendo seleccionado la
poblacién de estudiantes de su dependencia y siendo dictaminado apto para ser
ejecutado el mencionado trabajo de investigacién; solicito tenga a bien autorizar
y darme las facilidades. Dichos datos a recolectarse son muy importantes para
realizar la ejecucion del trabajo de investigacién. Para lo cual le informo que el
estudio lo vengo realizando asesorado por Mg. Tedfila Lépez Isidro Docente de
la Universidad de Huanuco Filial Tingo Marfa.

Por lo tanto, a usted sefior alcalde solicito ordene a q:.uen corresponde
para acceder a mi solicitud por ser de justicia que espero alcanzar.

Tingo Marfa 4 de julio del afic 2024

cC
Archivo

s

APOLAYA PALOMINO, KARLA LUcERD
DNI N°® 75313906

NOTA: Cualguler, consulla al teléfono celular N® 884933119 APOLAYA PALOMINOG, KARLA

Escaneado con CamScanner
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ANEXO 7
DOCUMENTOS DE AUTORIZACION DEL AMBITO DE
ESTUDIO

@ Municipalidad Provincial | Gerencia de Servicios Administracion del Metcado I
'l de Leoncio Prado Pablicos

S 7
“Afio del Bicentenario, de la Consolidacién de Nuestra Independencia, de la Conmemoracién de las
Heroicas Balallas de Junin y Ayacucho”

Tingo Maria, 17 de julio 2024
CARTA N° 101-2024-ADM-MPLP/TM.

ATENCION:

STA. KARLA LUCERO APOLAYA PALOMINO.

DNI. 75313906.

ASUNTO  : AUTORIZACION PARA REALIZAR TRABAJOS UNIVERSITARIOS.

REF. : EXPEDIENTE ADMINISTRATIVO N° 202419402

Por intermedio del presente es para saludarlo muy cordialmente y a su vez indicarle concemiente al

documento de la referencia:
ATENCION:
Al Expediente Administrativo N° 202419402, de fecha 04-07-2024, donde la administrada solicita

autorizacion para realizar investigacién universitaria.

Que, la Administracién del Mercado Municipal, se encuentra a cargo de los Mercados Municipales
de la ciudad de Tingo Maria. Por lo tanto, este despacho AUTORIZA realizar trabajos de investigacion
universitaria a la Srta. Karla Lucero Apolaya Palomino identificado con el DNI. N° 75313906, quien
debera respetar los horarios establecidos, respetar a los conductores sus disponibilidades de tiempo y
cualquier acto que no sea respecto a la investigacion del trabajo universitario sera cancelado la

autorizacion.
o Fechas para realizar el trabajo del dia 19 de agosto al 30 de agosto del 2024.

e Hora. 2:00 a 6.00pm.
o Lugar Mercado Municipal.

Sin ofro en particular me suscribo de usted, reiterandole las muestras de mi especial consideracion y
estima personal.

Atentamente.

JUBADPRSVINCIAL thOACIOFRI.DO

R TINGO rAR

"CrL. ézz-rnuf-TZ&--E """"
ugo

AUM. (0) ELMERCADOIIUN!UCI?'II‘\)L

¥ www.munitingomaria.gob.pe

f, Municipalidad Provincial de Leoncio Prado
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ANEXO 8
BASE DE DATOS

8cvnd

Le2vNnad
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qevnda
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€C¢OHd

¢¢OHA
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3
3
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TZOHA

0¢OHd

3|3

3|3

3|3
3|3

3|3

3|3

6TOHA

3

3

3
3

3

3

8TONHA

LTONHA

9TONHA

STONHA

313|133

313|133

313|133
313|133

313|133

313|133

YTONHA

1

1

1
1

1

1

€TONHA

¢TONHA

TTdHA

313 |3

313 |3

0TdHA

2

313|133

313|133

313|133
313|133

313|133

313|133

1

6dHd

1

1

1

1
1

1

1

1

8dHd

3

3

3
3

3

3

/dHd

2

2

2
2

2

2

9dHd

3|3

3(13|3

SdHAd

2

2
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313|133
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313|133
313|133

313|133

313|133
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2

2

Tvoda

9990
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790

4

€90

3

1

3

444

¢90

2
2
2
2

1
2
2

2
2
2
2
2
2
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39

790

44| 2

48 | 2

oN

4 148 2

5 (47| 2

6
7

9 |40 2
10 |40 | 2

11 (31 2

12 |20 | 1

13 |54 | 2

14 |57 2

15 |65 3

16 |41 | 2

17 |25] 1

18 |43 | 2
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2
1
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1
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2
1
2
2
2
2
2
2
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19 |56 | 2
20 |20 1

21 |60 | 3
22 |59 2
23 |58 | 2

24 |65| 3

25 |35| 2
26 |18 1
27 |53 | 2
28 |25 1

290 |28 1

30 |65 3

31 |48 2
32 |21 |1

33 |18 1
34 |60 | 3
35|62 3
36 |35 2
37 |40 | 2
38 |40 | 2

39 |51 2

40 (31| 2

41 |34 2
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43 |56 | 2

44 (24| 1
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46 (29| 1
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50 |35 2

51|32\ 2
52 |35 2
53 |69 | 3
54 |60 | 3
55 |30 | 2
56 |26 1

57 |51 2

58 |71 3
59 |30 | 2
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62 |26 1

63 24| 1
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CONTINUACION DE LA BASE DE DATOS
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