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RESUMEN

Objetivo: Identificar la aplicacibn de buenas practicas de higiene

alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 en vendedores de comida
del Mercado Modelo Huanuco. Métodos: Estudio observacional, transver-
sal con disefo descriptivo comparativo realizado en 123 vendedores de
comida a quienes se aplicé una guia de observacién de buenas practicas
de higiene alimentaria. La prueba de hipdtesis se realizé con el Chi
Cuadrado de bondad de ajuste con una p<0,05. Resultados: En general
60,2% de vendedores mostraron una aplicacion inadecuada de las buenas
practicas de higiene alimentaria y 39,8% tuvieron aplicacién adecuada.
Asimismo, se identific6 que 64,2% de vendedores encuestados fueron
adultos, 91,9% fueron del género femenino, 54,5% tuvieron estudios de
nivel secundario, 45,5% tienen de 5 a 10 afos trabajando en el
mercado y 63,4% no recibieron capacitacion sobre manipulacion
higiénica de alimentos. Estadisticamente predominaron los vendedores
de comida con una inadecuada aplicacion de las buenas practicas de higiene
alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 con una p<0,024. Se
encontraron diferencias estadisticas en la aplicacion de las buenas
practicas de higiene alimentaria segun escolaridad (p<0,028), tiempo de
trabajo (p<0,018) y capacitacion sobre manipulacion higiénica de alimentos
(p<0,000) en los vendedores. Conclusién: Los vendedores de comida del
mercado modelo Huanuco tienen predominantemente una inadecuada
aplicacién de las buenas practicas de higiene alimentaria para prevenir el

contagio del Covid 19.

Palabras clave: Higiene Alimentaria, Manipulacion de Alimentos,
contagio, Covid 19, Servicios de Alimentacion (Fuente DeCS — BIREME).



ABSTRACT

Objective: Identify the application of good food hygiene practices to

prevent the spread of Covid 19 in food vendors of the Huanuco Model
Market. Methods: An observational, cross-sectional study with a
comparative descriptive design was conducted in 123 food vendors to whom
an observation guide of good food hygiene practices was applied. The hy-
pothesis test was performed with the Chi Square goodness of adjustment with
a p<0.05. Results Overall, 60.2 per cent of vendors showed inadequate im-
plementation of good food hygiene practices and 39.8 per cent had adequate
implementation. It was also identified that 64.2% of vendors surveyed
were adults, 91.9% were female, 54.5% had secondary education, 45.5%
have 5 to 10 years working in the market and 63.4% did not receive train-
ing on hygienic food handling. Statistically, food vendors predominated
with inadequate application of good food hygiene practices to prevent the
spread of Covid 19 with a p<0.024. Statistical differences were found in
the application of good food hygiene practices according to schooling
(p=<0.028), working time (p<0.018) and training on hygienic food handling
(p<0.000) in vendors. Conclusions: The food vendors of the Huanuco
model market have predominantly inadequate application of good food hy-

giene practices  to prevent  the spread of  Covid 19.

Key words: Food Hygiene, Food Handling, contagion, Covid 19, Food
Services (Source: MeSH-NLM)



INTRODUCCION

Esta investigacion se efectua buscando identificar la aplicacion de las
buenas practicas de higiene alimentaria en vendedores del mercado modelo
de Huanuco 2021; cuya importancia radica en que proporciona informacién
relevante sobre las practicas que realizan en las actividades de preparacion
de los alimentos los vendedores del centro de abastos de esta ciudad durante
la emergencia sanitaria del Covid 19 para prevenir o evitar el contagio de esta

patologia infectocontagiosa en los usuarios.

En este contexto, los datos expuestos en este informe de tesis permiten
vislumbrar la situacion de esta problematica en el ambito de estudio brindando
informacion adecuada a las autoridades sanitarias de la Direccion Regional
de Salud, Municipalidad Provincial y directivos del Mercado de Huanuco para
que, mediante un enfoque intersectorial y multidisciplinario implementen
medidas orientadas a supervisar y promover la mejora de la aplicacion de las
buenas practicas de higiene alimentaria en la preparacion de alimentos como
medida importante para prevenir el contagio del Covid 19 en vendedores de

comida y usuarios de este centro de abastos.

Por consiguiente, se cumple con presentar este informe de tesis como
un importante aporte en el discernimiento y abordaje de este problema en el
marco de la salud publica, estando conformada por cinco partes principales
conteniendo en el primer capitulo la informacién relacionada a la problematica
de analisis y objetivos del estudio, considerandose también la justificacion,
limitaciones y viabilidad; luego se muestra el capitulo 2 que esta relacionado

al abordaje tedrico del estudio con sus hipétesis y delimitacion de variables.

Posteriormente se ubica el capitulo 3 con los aspectos relacionados a la
metodologia empleada en el estudio; y seguidamente en el capitulo 4 se
detallan los resultados del informe de tesis; para en el capitulo 5 realizar la

discusion de resultados mas importantes y significativos del estudio.

En el corolario de la tesis, se presentan las conclusiones del estudio,
recomendaciones, bibliografia y también cada uno de los anexos empleados

en este informe investigativo.

Xl



CAPITULO |

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1. DESCRIPCION DEL PROBLEMA

La pandemia del Covid 19 es un problema de gran magnitud en el ambito
sanitario pues su alta tasa de trasmisibilidad ha provocado que millones de
personas se contagien en todo el mundo presentandose los mayores indices
de contagio en lugares de aglomeracion de personas y expendio de comidas

como los mercados publicos’.

Al respecto, Choque? sostiene que los mercados representan una fuerte
importante de contagio del Covid 19 en todas las naciones del mundo pues es
el lugar donde las personas acuden a comprar alimentos de primera
necesidad o en su defecto consumir comidas en los puestos de venta de estos
establecimientos donde muchas veces no son aplicadas adecuadamente las
buenas practicas de higiene alimentaria

En este sentido Rodriguez® sefiala que pese a que los alimentos no
representan una fuente importante de contagio de la Covid 19 existe evidencia
cientifica de que los empaques de los alimentos y la inadecuada aplicacién de
buenas practicas de higiene alimentaria pueden estar asociados al incremento
de las tasas de contagio de esta patologia infecciosa.

Esta problematica se torna relevante si se considera que Maguifia et al*
senalan que los mercados son uno de los lugares donde se ha identificado
que mas del 70% de personas que laboran en estos centros de abastos se
contagiaron con esta enfermedad con una incidencia mayor en personas que
venden comida preparada y no aplican las buenas practicas de higiene de
alimentos.

Por ello Cachuan y Hurtado® indican que es importante que las personas
que se dedican al expendio de comidas en los mercados extremen los
protocolos de bioseguridad y apliquen los buenos habitos de higiene
alimentaria en la preparacion de las comidas como una estrategia para

prevenir el contagio de la Covid 19 y enfermedades trasmitidas por alimentos.

12



Pese a su importancia en el marco de la emergencia sanitaria, Pacheco®
manifiesta que es preocupante identificar que una proporcién importante de
vendedores de comidas preparadas no aplican las buenas practicas de
higiene al preparar los alimentos realizando actividades insalubres que
incrementan la probabilidad de contagio del Covid 19 y de infecciones

transmitidas por alimentos contaminados.

Castafieda’ sefala que esto se evidencia en que en los mercados es
frecuente observar que los vendedores de comida a menudo atienden a los
usuarios sin utilizar adecuadamente la mascarilla realizando ademas
conductas de riesgo como toser o estornudar cuando prepara los alimentos o
retirarse la mascarilla para probar los mismos que incrementa el riesgo de

contagio de patologias infecciosas.

Tarazona® sostiene que una inadecuada aplicacion de las buenas
practicas de higiene en la preparacion de alimentos representa una de las
principales causas de transmision de enfermedades infecciosas, estando
estas relacionadas con un deficiente lavado de manos, inadecuada limpieza y
desinfeccion de utensilios, manipulacion directa de los alimentos con las

manos, entre otras conductas de riesgo.

Pomasoncco? afirma que esta situacion afecta mayormente a los puestos
que se dedican al expendio de comidas en los mercados donde los
encargados de la manipulacion de los alimentos no aplican las buenas
practicas de higiene en la alimentacion exponiendo a los usuarios al contagio

de patologias como el Covid 19 y las intoxicaciones alimentarias.

En este sentido Nieto'™ refiere que la magnitud de este problema
coyuntural es preocupante si se considera que reportes de algunos estudios
evidencian que la mayoria de vendedores de comidas tienen una inadecuada
aplicacion los habitos higiénicos en el proceso de manipulacion inocua de

alimentos.

Al respecto Lépez et al’ en Republica Dominicana en el 2021 hallé que
una proporcion mayor del 50% de personas que se dedicaban a la venta de

comidas no aplicaban las condiciones higiénicas necesarias para avalar la
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inocuidad de comidas, mostrando habitos insalubres en la manipulacién y

dispensacion de productos alimenticios.

En Asuncion, Garcia et al'? en su estudio efectuado en el 2018 identificd
que mas del 60% de vendedores del mercado mayorista de esta region
mostraba una inadecuada aplicacion de los habitos de higiene de alimentos

que afectaba la salud de sus consumidores.

En el Pert, Guerrero®™ en su tesis desarrollada en Trujillo en el 2021
hall6 que el 40% de vendedores del mercado de esta ciudad no tenian
practicas inadecuadas en la manipulacion de los alimentos mostrando
también una inadecuada aplicacion de medidas preventivas del Covid 19 que

favorecian su contagio.

Situacion similar es la presentada por Pomasoncco® que en su estudio
efectuado en la ciudad de Lima en el 2020 identifico que el 53,7% de
vendedores de un centro de abastos no cumplian con la aplicacion de las
medidas de prevencion del Covid 19 mostrando también una inadecuada
aplicaciéon de la higiene sanitaria al manipular alimentos y comidas,

contagiandose mas del 40,0% de ellos con el Covid 19.

Asimismo, Huaman y Zarate' en Lima en el 2019 encontraron que
61,8% vendedores de comida ambulatoria en el mercado de cercado de Lima
tuvieron practicas inadecuadas en la aplicacién de la higiene alimentaria en el
expendio de los alimentos que brindaban a la poblaciéon usuaria siendo

principal causa de intoxicaciones alimentarias.

En Huanuco, Paz'® en su tesis presentada en el 2018 encontré que 67%
de personas que se dedican a la venta de alimentos preparados mostraron
practicas no saludables de higiene antes, durante y después de preparar las
comidas o alimentos siendo el lavado deficiente de manos la practica mas

comun en estos vendedores.

Asimismo, Ambrosio’® en su estudio efectuado en el 2017 identificd casi
el 60% de vendedores de comida del mercado de la ciudad de Huanuco

mostraron practicas inadecuadas de higiene personal, realizando la mayoria
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de ellos actividades saludables por una deficiente educacion sanitaria en la

manipulacion de productos alimenticios.

Gastulumendo y Silvestre'” sostienen que los efectos importantes de
una aplicacién inadecuada de las buenas practicas de higiene alimentaria en
el contexto de la pandemia del Covid 19 radica en que se constituye en una
fuente indirecta de transmision de esta patologia contribuyendo al incremento

de casos de esta enfermedad.

En el contexto de la salud publica, Cotrina y Pérez'® sefialan que una
débil aplicacion de las medidas de higiene sanitaria en la manipulacién de
alimentos se manifiesta en la afectacién del estado de salud de los
consumidores pues incrementan los casos de EDAs e intoxicaciones por

alimentos en la poblacion que consume estos productos alimenticios.

Frente a este preocupante problema sanitario, el Ministerio de Salud
(MINSA)' como ente encargado de la vigilancia de la inocuidad alimentaria
ha implementado mediante diversas politicas publicas, protocolos y guias de
intervencién encaminadas a promover la aplicaciéon de buenas practicas de
higiene alimentaria en la venta de comidas y mediante ello reducir la incidencia

de enfermedades trasmitidas por alimentos.

En el mercado de Huanuco esta realidad también se torna latente pues
en el marco de la pandemia sanitario se ha identificado que una cantidad
importante de vendedores se ha contagiado con el Covid 19 pues segun
informacion publicada en el Diario Perti 212° en julio del afio 2020 cerca 33,4%
de vendedores del mercado modelo de esta ciudad dieron positivos a la
prueba de la Covid 19 reflejando que existe un alto riesgo de contagio de esta

patologia infectocontagiosa en este mercado publico.

Esta realidad es mas preocupante en las personas que se dedican a la
venta de comida en este centro de abastos pues se ha podido identificar que
una proporcion importante de ellos no aplican las buenas practicas higiénica
al manipular los alimentos observandose que algunas no realizan un
adecuado lavado de manos, utilizan inadecuadamente las mascarillas o en su

defecto tienden a sacarse la mascarilla para probar los alimentos que
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preparan constituyéndose en una actividad insalubre y de riesgo para el
contagio de la Covid 19, no realizando la desinfeccion del lavado de manos
con alcohol después de recibir el dinero entre otras actividades que
incrementa la probabilidad de contagio indirecto del Covid 19 y de la incidencia
de enfermedades alimentarias en la poblacién usuaria; surgiendo la necesidad
de realizar esta investigacion buscando identificar el nivel de aplicacion de las

buenas practicas de higiene alimentaria en el mercado modelo de Huanuco.
1.2. FORMULACION DEL PROBLEMA
1.2.1. PROBLEMA GENERAL

. Como es la aplicacion de las buenas practicas de higiene
alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 en vendedores del

mercado modelo de Huanuco?
1.2.2. PROBLEMAS ESPECIFICOS

1. ¢Cuales son las diferencias en la aplicacion de las buenas practicas
de higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

grupo etario de los vendedores del mercado modelo Huanuco?

2. ¢Cuales son las diferencias en la aplicacion de las buenas practicas
de higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

género de los vendedores del mercado modelo Huanuco?

3. ¢Cudles son las diferencias en la aplicacién de las buenas practicas
de higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun
grado de escolaridad de los vendedores del mercado modelo

Huanuco?

4. ¢ Cuales son las diferencias en la aplicacion de las buenas practicas
de higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

tiempo de trabajo de los vendedores del mercado modelo Huanuco?

5. ¢Cuales son las diferencias en la aplicacion de las buenas practicas

de higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun
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capacitacién sobre manipulacion higiénica de alimentos en los

vendedores del mercado modelo Huanuco?

1.3. OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Identificar la aplicacion de las buenas practicas de higiene

alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 en vendedores del

mercado modelo de Huanuco.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

10.

Determinar las diferencias en la aplicacion de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

grupo etario de los vendedores del mercado modelo Huanuco.

Analizar las diferencias en la aplicacién de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

género de los vendedores del mercado modelo Huanuco.

Establecer las diferencias en la aplicacion de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun
grado de escolaridad de los vendedores del mercado modelo

Huanuco.

Evaluar las diferencias en la aplicacion de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

tiempo de trabajo de los vendedores del mercado modelo Huanuco

Comparar las diferencias en la aplicacion de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun
capacitacion sobre manipulacion higiénica de alimentos en

vendedores del mercado modelo Huanuco.
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1.4. JUSTIFICACION DEL ESTUDIO
1.4.1. A NIVEL TEORICO

Este estudio es importante porque la aplicacion de las buenas
practicas de higiene alimentaria constituye un aspecto importante en el
ambito sanitario pues representan todas aquellas estrategias que se
aplican para garantizar la ingesta de comidas saludables que permitan
evitar la incidencia de enfermedades infectocontagiosas y las infecciones

transmitidas por alimentos contaminados en el publico consumidor.

En este sentido la trascendencia tedrica de esta investigacion radica
en que permite aportar evidenciar cientificas a las autoridades sanitarias
sobre la importancia que tiene la aplicacién de las buenas practicas de
higiene de alimentos en la salud de las personas fundamentandose en la
aplicaciéon de los enfoques tedricos que evaluan la variable de estudio y
que permiten proporcionar nuevos conocimientos sobre esta
problematica para un adecuado discernimiento de la misma y la
correspondiente formulacion de politicas publicas en el contexto

sanitario.
1.4.2. A NIVEL PRACTICO

Esta tesis basa su importancia en que analiza un problema sanitario
priorizado en la linea de promocion de la salud y prevencion de
enfermedad, justificandose en el ambito practico porque los resultados
presentados en este estudio proporcionan informacioén importante sobre
la aplicacion de las buenas practicas de higiene alimentaria en los
expendedores de comida del mercado de Huanuco en el contexto de la
emergencia sanitaria del Covid 19 para una adecuada comprension de la

misma.

En este sentido se destaca que la informacion mostrada en este
estudio pueden ser empleados por las autoridades sanitarias de la
Direccion Regional de Salud Huanuco, Municipalidad Provincial de

Huanuco y encargados del area administrativas del Mercado de Huanuco
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para desarrollar estrategias de vigilancia sanitaria que permitan realizar
un adecuado control sanitario de la venta de las comidas y al mismo
tiempo brindar capacitacién técnica a los vendedores para que apliquen
adecuadamente las buenas practicas de higiene alimentaria y garanticen

la maxima inocuidad en la venta de las comidas a la poblacion usuaria.
1.4.3. A NIVEL METODOLOGICO

Este trabajo de investigacion fue importante metodologicamente
porque se fundamentd en la aplicacion de un instrumento de
investigacion que cumplié con estandares de validez de contenido y de
confiabilidad para un adecuado proceso de medicidon de la variable de
estudio permitiendo conocer de manera pertinente la aplicaciéon de
buenas practicas de higiene alimentaria en los vendedores, destacando
también que este instrumento y la metodologia planificada en esta
investigacion puede ser replicada en la realizacion de estudios que
continuen evaluando la linea investigativa abordada en este informe de

tesis.
1.5. LIMITACIONES DE LA INVESTIGACION

En esta investigacion no se tuvo limitantes significativas en la
metodologia propuesta del estudio y tampoco se presentaron mayores
dificultades en el procesamiento estadistico y presentacion de los reportes

finales de la investigacion.
1.6. VIABILIDAD DE LA INVESTIGACION

El estudio fue viable porque se tuvieron los recursos necesarios para
desarrollar de modo eficiente todas las fases comprendidas en la realizaciéon

de esta tesis investigativa.
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CAPITULO Il

MARCO TEORICO

2.1. ANTECEDENTES DE LA INVESTIGACION
2.1.1. ANTECEDENTES INTERNACIONALES

En Colombia, (Bogota), 2019, Galindo y Barrera?' desarrollaron el
estudio: “Practicas higiénicas de seguridad alimentaria en manipuladores
de alimentos que realizan la preparacion y venta de alimentos de manera
formal vs informal en una localidad de Bogota”; proponiéndose evaluar
las practicas higiénicas realizadas por los manipuladores de alimentos en
la preparacion y venta de comidas; su investigacién fue de tipo analitico,
observacional efectuado en 223 manipuladores de alimentos evaluados
con una guia de observacion; sus reportes reflejaron que 52,8% fueron
de género femenino, 75,4% tenian nivel secundario; identificando demas
que 93,1% de vendedores informales no recibieron capacitacién sobre
manipulacion de alimentos, solo 29% de vendedores formales no
realizaba correctamente el lavado de manos; 70,7% no contaba con los
implementos necesarios para el lavado de manos, 41,4% de vendedores
informales no contaban con agua potable; 76,6% de vendedores formales
y 100,0% de vendedores informales no tenian una adecuada
conservacion de los alimentos; 97,4% de formales y 100,0% de
informales no tenian aceptables requisitos higiénicos; concluyendo que
los vendedores informales tienden a tener un mayor nivel de practicas
inadecuadas de higiene de seguridad alimentaria que los vendedores del

rubro formal de expendio de alimentos.

En Chile (San Sebastian) 2018, Torres et al?? efectuaron el estudio:
“Conocimiento y aplicacidén en practicas higiénicas en la elaboracién de
alimentos y autoreporte de intoxicaciones alimentarias en hogares
chilenos”; proponiéndose determinar el nivel cognitivo y la utilizacion de
las practicas higiénicas en el proceso de elaboracion de alimentos y

conocer el autoreporte de intoxicaciones por consumo de alimentos
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contaminados en los hogares chilenos; desarrollando una investigacion
descriptiva en 2024 individuos encuestados con una encuesta virtual; sus
reportes evidenciaron que 46,2% fueron joévenes con edades
comprendidas entre los 18 y 30 afos, 22,3% tenian nivel secundario,
96,9% preparaba los alimentos en el hogar, 88,0% consideraba que era
importante la aplicacion de buenas practicas en la manipulacion de los
alimentos, 86,3% lavaban las frutas bajo el agua, 97,9% no se lavaba las
manos antes de manipular comidas o alimentos, 56,0% de personas
descongelaban los alimentos a temperatura ambiente, identificando
también que 17,0% de encuestados refirieron haber experimentado una
intoxicacion alimentaria; concluyendo que pese que la mayoria de
encuestados considera importante las buenas practicas de higiene
alimentaria en el hogar, la mayoria no las ejecuta adecuadamente

asociandose ello a los reportes de intoxicaciones en el hogar.

En Brasil (Sao Paulo), 2016 Asunta et al?® realizaron la tesis:
“Condiciones socioecondmicas e higiénico sanitarias como dimensiones
de la seguridad alimentaria y nutricional”, proponiéndose evaluar las
condiciones sociales, econdmicas e higiénico sanitarias de los hogares
en el ambito de la seguridad alimentaria y nutricional; realizando un
estudio en 559 hogares del area urbana y 215 del area rural, evaluados
con una guia de observacion; sus reportes reflejaron que 63,4% de
familias tiene el habito de realizar la desinfeccion de verduras y frutas
antes de ser consumidas; 56,3% tenia el habito de lavarse las manos
antes del consumo de comidas; 49,4% higienizaba sus manos al realizar
la preparacion de alimentos; 48.3% tenian practicas adecuadas en la
preparacion de alimentos; y 59.3% presentaron practicas inadecuadas
en la eliminacion de los residuos sélidos generados en la preparacion de
alimentos; concluyendo que la mayoria de madres presentaron practicas

adecuadas al manipular los alimentos.
2.1.2. A NIVEL NACIONAL

En Lima, 2020, Pomasoncco® desarrolld el estudio denominado:

“Practicas preventivas ante el contagio del Covid 19 que cumplen los
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comerciantes del Mercado 15 de Junio, Puente Piedra” proponiéndose
determinar las practicas de prevencion que realizan los comerciantes del
mercado ante el contagio de la Covid 19; efectuando una tesis
descriptiva, transversal en 150 comerciantes analizadas con una lista de
cotejo; sus resultados mas relevantes mostraron que 53,7% de
comerciantes no cumplian con las medidas preventivas frente al contagio
de la Covid 19; asimismo 82,0% no cumplian con la practica del lavado
de manos, 66,0% cumplian con el uso correcto de los equipos de
protecciéon personal, y 68,0% cumplian con el distanciamiento social,
concluyendo que mas de la mitad de vendedores no cumplian con las
medidas de prevencion del contagio del Covid 19 siendo el lavado de

manos la accidon menos realizadas durante sus actividades cotidianas.

En Lima, 2019, Huaman y Zarate' realizaron la investigacion
denominada: “Analisis situacional de las condiciones higiénico sanitarias
del manipulador de alimentos en los Mercados de Abastos de Lima
Cercado”; buscando evaluar las condiciones higiénicas y sanitarias de las
personas encargadas de la manipulacidn de los alimentos los centros de
acopio y abastos de alimentos; el estudio fue observacional, descriptivo,
transversal realizado en 191 manipuladores de alimentos, aplicando una
guia de observacion para medir la variable de estudio; sus reportes
evidenciaron que 78,5% de vendedores del area de comida no aplicaban
las buenas practicas sanitarias al manipular los alimentos no tenian una
adecuada cultura preventiva en la manipulacion de los mismos; asimismo
57,0% tenian vigente el carné de sanidad; también se identific6 que
70,0% de expendedores no tuvieron una adecuada higiene personal,
concluyendo que predominaron los manipuladores de alimentos de los
mercados de centro de abastos tuvieron condiciones higiénico sanitarias

deficientes en la preparacion de alimentos.

En Lima, 2017, Leyva®* efectud el estudio: “Conocimiento y
aplicacion de las buenas practicas de higiene en la manipulacion de
alimentos de los comedores populares del Club de Madres de Huaycan”;

buscando relacionar los conocimientos con la aplicacién de las buenas
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practicas higiénicas al realizar el manipuleo de los alimentos;
desarrollando un estudio analitico, transversal en 148 madres aplicando
como instrumentos una guia de observacion y un cuestionario; reflejando
sus reportes que, en general, 61,2% tuvo conocimiento buenos sobre las
practicas higiénicas en la manipulacién de alimentos, 25,1% regular y
13,7% nivel deficiente de conocimiento; al valorar las practicas
higiénicas, 61,4% fueron adecuadas y 38,6% inadecuadas; concluyendo
que no los conocimientos no tienen relacion estadistica con la aplicacion
de las buenas practicas higiénicas en la manipulacion de comidas en la

muestra participante de la investigacion.

En la region de Iquitos, 2017, Ruiz et al?® efectuaron el estudio:
“Conocimiento y practicas higiénicas en manipulacion de alimentos en
binomios atendidos en area nifo/nifa. Centro de Salud San Juan”;
buscando asociaron la capacidad cognitiva con las practicas de higiene
en el proceso de manipulacién de comidas y alimentos; realizando un
estudio de naturaleza analitica, prospectiva, transversal en 168 madres
cuyo instrumentos de medida de variables fueron una guia de
observacion 'y un cuestionario; sus resultados mostraron
categoricamente que 70,2% de manipuladores de alimentos mostraron
conocimientos incorrectos sobre la aplicacion de medidas higiénicas en
la manipulacion de alimentos y 29,8% tuvieron conocimientos correctos;
en cuanto a la valoracion de las practicas higiénicas, 83,3% mostraron
practicas inadecuadas y 16,7% practicas adecuadas de manipulacion de
alimentos; llegando a la conclusion final de que existe relacion
significativa entre los conocimientos y practicas higiénicas en la

manipulacion de comidas.
2.1.3. ANIVEL LOCAL

En Huanuco, 2018, Paz'® presento la investigacion: “Practicas de
higiene alimentaria en vendedores de comida preparada en el Mercado
Modelo Municipal de Huanuco”, proponiéndose identificar las practicas y
habitos de higiene alimentaria en vendedores que se dedican a la venta

de comida en el centro de abasto de esta ciudad, efectuando un estudio
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descriptivo en 106 vendedores evaluados con una lista de cotejo, el
proceso de recojo de informacion mostro los siguientes reportes: 67,0%
de vendedores mostraron habitos saludables en la higiene de los
alimentos, asimismo evidenciaron que 69,8% mostraron habitos no
saludables antes de realizar el preparado de las comidas, 56,6%
mostraron habitos no saludables en el proceso de preparado de
alimentos y 78,3% tuvieron conductas no saludables después del
preparado de alimentos; siendo el inadecuado lavado de manos la
practica mas comun en los vendedores en estudio; concluyendo que
predominaron los expendedores que tuvieron practicas saludables en la

preparacion de comida preparada.

En Huanuco, 2017, Ambrosio'® efectué la investigacion:
“Condiciones higiénicas sanitarias en vendedores de comida del
mercado modelo privado de Huanuco”; queriendo evaluar las
condiciones higiénicas y sanitarias que presentan los vendedores en la
venta de alimentos en el mercado de esta ciudad, el estudio fue
descriptivo transversal desarrollado en 115 puestos de vendedores de
alimentos preparados analizados con una guia de observacion; sus
resultados mostraron que en general 60,0% de los puestos de tuvieron
inadecuadas condiciones de aseo personal, asimismo 53,9% de puestos
no tuvieron una limpieza adecuada, 80,0% presentaron una inadecuados
disposicion de residuos solidos y 59,1% tuvieron inadecuadas
condiciones el realizar el proceso de manufactura de comidas,
concluyendo que en general los puestos de los vendedores de comida

preparada tuvieron inadecuadas condiciones higiénicas sanitarias.

En Huanuco, 2016, Inocencio?” efectud el estudio: “Practicas de
higiene en la manipulacion de alimentos de las personas que expenden
comida ambulatoria”; proponiéndose evaluar las practicas higiénicas en
la manipulacion de alimentos realizados por los vendedoras de comidas
en el area ambulatoria; realizando una investigacion descriptiva
transversal en 108 personas quienes fueron evaluada estadisticamente

con una guia de observacién; sus reportes evidenciaron que 67,6% de
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2.2,

vendedores pertenecian al grupo etario de adultos, asimismo un 86,1%
fueron personas del género femenino, identificando que una proporcién
predominante de 52,9% se dedicaban a la venta de comida preparada,
46,3% acostumbraban vender sus comidas en la noche, asimismo,
86,1% no contaban con permiso de sanidad y 80,6% no asistian a
capacitaciones sobre manipulacién higiénica de alimentos, 89,8% no
acostumbraba lavarse las manos antes de manipular los alimentos,
83,3% utilizaba la vestimenta adecuada; 88,9% empleaban utensilios que
no estaban limpios, 100,0% manipulaba la comida con el dinero al mismo
tiempo y 98,1% tenia el habito de probar los alimentos mientras lo
cocinaba; concluyendo que predominaron los vendedores de comida que
tuvieron practicas inadecuadas en el proceso de preparacion de

alimentos.
BASES TEORICAS

2.2.1. NORMA TECNICA SANITARIA PARA SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA

Segln el MINSA? la NTS N° 173/MINSA/2021- DIGESA fue
aprobada en el mes de febrero del 2021 como un documento normativo
implementado para establecer los principios generales de la aplicacion
de buenas practicas de higiene alimentaria en los establecimientos que
proporcionan servicios de alimentacion colectiva a grupos como
comensales, estudiantes, trabajadores y comunidades en general,
caracterizandose por ser espacios fijos encaminados a brindar servicios

de alimentacion en un solo lugar.

En este sentido el MINSA® sefiala que esta norma técnica
establece que existen dos modalidades para el servido de alimentos
entre los que se encuentran el servido dentro del lugar del
establecimiento de alimentacion colectiva y el servido fuera del
establecimiento, estandarizando que todos los servicios de alimentacion
deben tener la certificacion sanitaria emitida por la autoridad nacional o
regional en buenas practicas de manipulacion de alimentos, de higiene y
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saneamiento, estableciendo también que aseguren la inocuidad en la

preparacion y expendio de alimentos a la poblacion usuaria.

Esta norma técnica aportd a esta investigacion porque permitio
conocer las directivas sanitarias que fundamentan y rigen la aplicacion
de las buenas practicas de higiene alimentaria en la manipulacién de
alimentos en los establecimientos que brindan servicios de alimentacidn

colectiva como los mercados publicos de Huanuco.

2.2.2. TEORIA DE BUENAS PRACTICAS DE PREPARACION DE
ALIMENTOS DE ARMENDARIZ

Torres et al?®? indican que este modelo tedrico establece que la
higiene es uno de los aspectos fundamentales en la manipulacion de
alimentos, debido a que minimiza el riesgo de que los gérmenes y otros
agentes patégenos puedan contaminar los alimentos y afectar
negativamente en el estado de salud de los consumidores; por lo que es
importante que dentro de los restaurantes se aseguren los mecanismos
necesarios en las diversas etapas de preparacion, cocinado y servido de
alimentos que garanticen su inocuidad en el expendio a la poblacion

usuaria.

Por ello, Lépez y Ortega?® indican que en este enfoque tedrico se
establece que la manipulacién de alimentos representa una actividad
donde los alimentos se encuentran expuestos de manera sucesiva a
diversas fuentes de contaminacion, desde la recepcion de materias
primas hasta su servido final, por lo que una inadecuada manipulacion
de alimentos puede ocasionar que microorganimos patégenos infecten
los mismos y causen problemas de salud en los usuarios; por lo que
resalta que es indispensable tener un adecuado control y realizar
practicas adecuadas en la manipulacion y preparacion de alimentos para
garantizar la maxima inocuidad y las mejores condiciones higiénicos en

el expendio de alimentos.

Esta teoria aport6 a este estudio porque permitié reconocer que las
buenas practicas de higiene alimentaria es un aspecto importante para
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garantizar la inocuidad de las comidas que son expendidas en los lugares

de expendi6 de los alimentos.
2.2.3. TEORIA DEL AUTOCUIDADO DE OREM

Martinez et al®® mencionan que este modelo tedrico fue propuesto
por Dorothea Orem como una teoria que explica por qué y como los
individuos cuidan de si mismos: estableciendo como premisa que el
autocuidado es la conducta realizada por una persona sobre el cuidado
de si mismo y de su entorno, permitiéndole regular los factores que
afectan su salud y realizar un conjunto de actividades, aprendidas y
aplicadas de manera frecuente durante el tiempo, para poder satisfacer

sus necesidades fisicas y psicoldgicas de manera oportuna.

En este sentido, Navarro y Castro®' sefialan que los requisitos
esenciales de autocuidado establecidos por Orem estan conformados
por la conservacion del aire y agua, incluyendo también las actividades
descanso, actividad fisica, prevencion de riesgos e interaccidén social;
sefalando que es funcion inherente de Enfermeria brindar apoyo a las
personas en su aprendizaje para ayudarlos a realizar diversas
actividades de autocuidado que les ayuden a conservar la vida, mantener
su salud, prevenir las enfermedades, recuperarse de las mismas y

enfrentar las consecuencias de esta patologia.

Gédngora et al®? sefialan que en el contexto actual de la pandemia
de la Covid 19 se destaca la importancia del autocuidado personal para
prevenir el contagio de coronavirus de persona a persona especialmente
en las personas que presentan enfermedades cronicas no transmisibles
que son las mas afectadas con las complicaciones de esta patologia,
considerando que el autocuidado es un aspecto importante en el disefio
de estrategias que permitan prevenir la propagacion de la Covid 19.

El modelo tedrico de Dorothea Orem aporta a este trabajo de
investigacion porque las practicas de autocuidado representan el
conjunto de acciones que los vendedores del mercado modelo de
Huanuco realizan para prevenir el contagio de la Covid 19.
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2.3. DEFINICIONES CONCEPTUALES
2.3.1. COVID 19

La OMS33 define a la COVID 19 como la enfermedad infecciosa del
coronavirus que es causada por el virus SARS-CoV2 que tiene la
capacidad de provocar enfermedades respiratorias y tiene una elevada

tasa de letalidad en los grupos poblacionales vulnerables.

Nieto'? sostiene que la Covid 19 es una enfermedad infecciosa,
causada por un coronavirus de tipo SARS-CoV-2 que puede presentarse
como un resfriado comun, o desencadenar como principal complicacion

un sindrome respiratorio severo.
2.3.2. VIAS DE CONTAGIO DEL COVID 19

Garcés y Millan34 sefialan que el virus de la Covid 19 se transmite
facilmente de un individuo a otro mediante gotitas emitidas al momento
de estornudar, toser o hablar, sin embargo, también se ha identificado
que la transmision de esta enfermedad se puede dar por el contacto con
superficies contaminadas con gotitas emitidas por una persona infectada

con este virus.

Mezones?®® refiere que el virus que causa la patologia de la Covid
19 se transmite por medio de las goticulas producidas directamente por
una persona enferma cuando tose, estornuda o respira; y de manera
indirecta se propaga si una persona enferma tiene contacto con alguna
superficie u objeto contaminado con secreciones que contengan el virus,

qgue es conocida como transmision por fomites.
2.3.3. PREVENCION DEL COVID 19

Segun Casapia®® las medidas preventivas de la Covid 19 son todas
aquellas acciones o estrategias que las personas realizan de manera
consciente para evitar contagiarse con el Covid 19 evitar la propagacion

de esta patologia infectocontagiosa.
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Potocino y Rojas®’ refieren que son el conjunto de estrategias y
acciones que las personas efectuan para poder evitar el contagio de la
Covid 19, controlando los factores de riesgo y predisponentes de esta
patologia; y que a su vez le permiten proteger de manera eficaz su estado
de salud para evitar la presencia de complicaciones potenciales de esta

enfermedad.
2.3.4. PRACTICAS DE HIGIENE

Segun la OMS® las practicas de higiene son el conjunto de medidas
preventivas y de proteccion que realizan las personas para fomentar la

salud y evitar la presencia de enfermedades.

De acuerdo a referencias citadas por Inocencio?” se refiere al
conjunto de actividades y comportamientos encaminados a mantener las
condiciones de limpieza y aseo para garantizar la inocuidad del alimento

en todas las etapas desde su cultivo hasta su consumo final.

Al respecto Cordova® sefiala que comprenden todas las medidas
necesarias para garantizar la inocuidad de los alimentos manteniendo las

cualidades que son inherentes de cada uno de ellos.
2.3.5. HIGIENE ALIMENTARIA

La OMS33 contextualiza las buenas practicas de higiene alimentaria
como la diversidad de medidas preventivas y de proteccién que realizan
los individuos desde la preparacidon hasta el servido final de alimentos
para fomentar la salud y disminuir la posibilidad de tener afecciones

provocadas por consumo de alimentos contaminados.

Pacheco?® sefiala que representa el conjunto de reglas relacionadas
con los aspectos técnicos de la manipulacién de alimentos, que incluye

desde el proceso de seleccion hasta el consumo de alimentos.

Chavez*® menciona que la higiene alimentaria representa la
agrupacion de conductas y operaciones de las personas que preparan

las comidas encaminadas a reducir la probabilidad de perjuicios potencial
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en la salud de los consumidores finales
2.3.6. MANIPULACION DE ALIMENTOS

Huaman y Zarate'# aseveran que constituye las actividades que se
efecttan en la produccién, elaboracién, manufactura, almacenaje,
transporte y distribucion de viveres u otros productos alimenticios al

publico usuario.

Taipe y Tuncar*' sefialan que consiste asegurar los medios idoneos
para una adecuada manufactura, aprovisionamiento y reparticion de las
comidas y otros productos alimenticios, que permiten avalar que se
brinda un producto saludable, en buen estado de conservacion,
comestible y nutritivo, que garantice un consumo que no dafe la salud

de los usuarios consumidores.
2.3.7. BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA

El Servicio Nacional de Sanidad y Calidad Agroalimentaria*?, como
el conjunto de estrategias higiénico sanitarias aplicadas en el proceso de
transformacioén y colocacion de diversos alimentos, para asegurar una

Optima calidad sanitaria y salubridad en su consumo final.

Pacheco?®® sefiala que representa el conjunto de reglas operativas
o meéetodos de operacion relacionados con los aspectos técnicos de la
manipulacion de alimentos, que incluye desde el proceso de seleccion
hasta el consumo de alimentos, que garantizan la inocuidad en el

preparado y expendio de los alimentos.

Tarazona® refiere que las buenas practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos constituyen el cumulo de métodos y
procedimientos operativos relacionados con la prevencion de la
contaminaciéon de los alimentos antes, durante y después de su

preparacion respectiva.
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2.3.8. BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA PARA
PREVENIR EL CONTAGIO DEL COVID 19

Respeto a la aplicacion de las buenas practicas de higiene
alimentaria para evitar el contagio de la Covid 19 se considera el analisis

de las siguientes dimensiones:
2.3.8.1. ANTES DE LA PREPARACION DE ALIMENTOS

Eche y Eche® sefialan que garantizar la higiene en la
manipulacion de alimentos es un aspecto esencial en los centros
de abastos, recomendando la implementacion de dispensadores
de insumos como agua, jabdn, y papel toalla a la entrada del puesto
de venta, resaltando que, si no se cuente con estos insumos, se
debera facilitar alcohol de 70° o alcohol gel para que los usuarios
puedan desinfectar sus manos antes de la manipulacion de

alimentos.

En sentido Portillo** refiere que la vestimenta de los
vendedores de alimentos, debe ser de chaqueta o mandil,
resistente al lavado continuo y estar limpio, usar gorro que cubra
completamente el cabello, y uso permanente de mascarilla; los
vendedores de alimentos deben lavarse obligatoriamente las
manos antes de preparar los alimentos, y también después de tocar
superficies que sean posiblemente contaminadas; debiendo
ademas estar con las ufias recortadas, limpias y ademas no deben

usar anillos u otros accesorios.

Pefa y Salas*® refieren que debera tener el pelo retraido y
tapado utilizando un objeto que cubra toda la cabeza y que evite
que el cabello caiga encima de los alimentos, se debe evitar llevar
barba o bigote; quitarse las joyas y objetos personales; también
debe utilizar dentro del trabajo la ropa adecuada y exclusiva para
manipulacion de alimentos, cuyas caracteristicas inherentes son
que deben estar limpias, ser de color claro y no tener bolsillos ni

cremalleras, también se enfatiza en que se debe utilizar mandil de
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proteccion que permita al manipulador moverse liboremente
2.3.8.2. DURANTE DE LA PREPARACION DE ALIMENTOS

Segun Barra*® en la de la preparacion de alimentos el
manipulador debe asegurarse de que todas las personas que
prepararan los alimentos deben estar formados e informados de las
necesidades basicas de este tipo de trabajos; se debe empezar
verificando que todos los productos alimenticios mantengan un
buen estado de preservacion; resaltando que los cubiertos que se
utilicen para manipulen deben mantener Optimas condiciones
higiénicas, estando limpidos y desinfectados, deben lavarse las
manos con frecuencia, después de haber manipulado alimentos

crudos o estar en contacto con residuos o desperdicios.

Ayala*’ afirma que se deberan utilizar cubiertos (cucharones,
cucharas, etc.) para el probado de las preparaciones realizadas en
las ollas u otros recipientes, destacandose que estos utensilios no
deberan volver a introducirse a la olla sin realizarse el lavado
previo, porque se constituiria en una fuente de contaminacién
cruzada; también se enfatiza en que la preparacion de salsas y
aderezo aderezos debera ser diaria y los sobrantes no deben ser

reutilizados otra vez.

En esta perspectiva Torres*® se resalta que no se debe
estornuda ni toser encima de los alimentos preparados, cuando el
cocinero esté con gripe o presente algun problema respiratorio no
debe estar en contacto directo con los alimentos, no debe fumar
mientras se manipula los alimentos y no probar la comida con la
mano; asimismo se deben cubrir las heridas con gasas, o

esparadrapos, utilizando guantes en la preparacion de alimentos.
2.3.8.3. DESPUES DE LA PREPARACION DE ALIMENTOS

Walde*® manifiesta que se produce la etapa de servido de los

alimentos para su consumo final, estableciéndose que el transporte
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y distribucién de las comidas preparadas debe realizarse en
recipientes adecuados respetando la temperatura que exija la
naturaleza de la comida preparada; para ello se debe emplatar las
comidas inmediatamente y servirlas lo mas pronto posible una vez

que se hayan colocado en los platos

Tarazona® asevera que los individuos que se encarguen del
servido de alimentos a los usuarios deberan mantener higiene
personal, especialmente en el aseo de las manos, enfatizando que
los enseres que se dan para la ingesta de alimentos deben ser

lavados y desinfectados frecuentemente.

Jara y Huaman®® también recomiendan no incluir alimentos
preparados el dia previo en el menu diario; utilizando un mantel
limpio para higienizar la mesa del comensal, no se debe servir los
alimentos con las manos en ninguna circunstancia y tampoco se

puede servir el alimento y recibir dinero simultdneamente.

Idone y Quispe®! afirman que se debe realizar la limpieza
general en el lugar donde se realizé la preparacion de alimentos,
dejando el ambiente limpio, en buenas condiciones y con la
eliminacién de los residuos soélidos que garanticen el minimo de

riesgos en la salud ambiental.
2.4. HIPOTESIS
2.4.1. HIPOTESIS GENERAL

Ha: La proporcion de vendedores de comida del mercado modelo de
Huanuco 2021 segun aplicacién de buenas practicas de higiene
alimentaria para prevenir el Covid 19, valorada como adecuada e

inadecuada, son diferentes.

Ho: La proporcion de vendedores de comida del mercado modelo de
Huanuco 2021 segun aplicacién de buenas practicas de higiene
alimentaria para prevenir el Covid 19, valorada como adecuada e

inadecuada, no son diferentes.
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2.4.

Ha1

Ho1:

Haz:

Hoz:

Has:

Hos:

Haa:

Hoa:

Has

2. HIPOTESIS ESPECIFICAS

: Existen diferencias en la aplicacién de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

grupo etario de los vendedores del mercado modelo Huanuco.

No existen diferencias en la aplicacion de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

grupo etario de los vendedores del mercado modelo Huanuco.

Existen diferencias en la aplicacién de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

geénero de los vendedores del mercado modelo Huanuco.

No existen diferencias en la aplicacién de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

geénero de los vendedores del mercado modelo Huanuco.

Existen diferencias en la aplicacién de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun
grado de escolaridad de los vendedores del mercado modelo

Huanuco.

No existen diferencias en la aplicacion de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun
grado de escolaridad de los vendedores del mercado modelo

Huanuco.

Existen diferencias en la aplicacién de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun

tiempo de trabajo de los vendedores del mercado modelo Huanuco.

No existen diferencias en la aplicacion de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun
tiempo de trabajo de los vendedores del mercado modelo Huanuco

: Existen diferencias en la aplicaciéon de las buenas practicas de
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2.5.

higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun
capacitacién sobre buenas practicas en manipulacién higiénica de

alimentos en vendedores del mercado modelo Huanuco.

Hos: No existen diferencias en la aplicacion de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 segun
capacitacion sobre manipulacion higiénica de alimentos en

vendedores del mercado modelo Huanuco.
VARIABLES
2.5.1. VARIABLE DE INTERES
Aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria.
2.5.2. VARIABLES DE COMPARACION
e Grupo etareo.
e Geénero.
e Grado de escolaridad.
e Tiempo de trabajo

e Capacitacion sobre manipulacién higiénica de alimentos.
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2.6. OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

DEFINICION DEFINICION R TIPO DE ESCALA DE
VARIABLE CONCEPTUAL | OPERACIONAL DIMENSION VARIABLE | 'NDICADOR MEDICION
VARIABLE DE INTERES
Conjunto d
esirategias Adecuada
sanitariag que Antes c!e Iad C 132 24 puntos N |
i preparacion de ategodrica omina
22?:;{:0536 realizan los alimentos Inadecuada
_ estrategias vendedores de 0 a 12 puntos
higiénico sanitarias .
: comida del
aplicadas en el
oroceso de mercado modelo Ad g
; ecuada
transformacion y de Huanuco Durante la 13 a 24 puntos
Aplicacion de colocacion de antes, duranttla y preparacion de Categorica | . 4 Nominal
s : . nadecuada
buenas .pr:actlcas diversos productos despuesl(lje a alimentos
de higiene alimentos. bara preparacion de 0 a 12 puntos
alimentaria P alimentos, siendo
poder asegurar una .
o : medida con una
Optima calidad uia de
sanitaria y g e , Adecuadas
. observacion y Después de la
salubridad en su . - 13 a 24 puntos .
evaluada como preparacion de Categorica Nominal

consumo final

aplicacién
adecuada e
inadecuada

alimentos

Inadecuadas
0 a 12 puntos
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VARIABLES DE CARACTERIZACION

- Joven De razon
i Numérica
Grupo etario Adulto
. Masculino
Sexo Categorica Femenino Nominal
Caracteristicas
Rasgos propios del prC%Fr):feSX?Oel Urbano
Caracteristicas contexto demoarafico Lugar de Cateadri _
sociodemografic | demografico y social . ?d I y denci ategorica Rural Nominal
as de un determinado social de los residencia _
rupo poblacional vendedores del Urbano Marginal
grupo p Mercado Modelo
Huanuco
Primaria
Grado de Categorica Secundaria Ordinal
escolaridad . o
Superior Técnica
Caracteristicas Conjunto de Caracteristicas del Tiempo de trabajo Numéri Menos de 5 a~nos '
ambito laboral en umerca | De 5a 10 afios De razén

laborales

informacion propia
del ambito laboral de

los vendedores del

en el mercado

Mas de 10 anos
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un determinado

Mercado Modelo

grupo poblacional Huéanuco. ; o Mafana
Horarlo' de Categorica Tarde Nominal
trabajo Todo el dia

Ten'encu-? de, Categorica Si Nominal

carné sanitario No

Recibi6 capacitacion Si

. ., |
sobre_: r_n,ar_upulamon Categorica Nominal

higiénica de No

alimentos

Recibio capacitacion Si
sobre prevencion del | Categorica N Nominal

Covid 19 0
Tenencia de Cateqdri Si Nominal
Seguro de salud ategorica No omina

Conjunto de

: aspectos . .
Conjgnto de rasgos relacionados al Contaglo del Categorica Si Nominal

Caracteristicas | PrOPIOS delambito | o ntormativo Covid 19 No

informativas informativo de un de los vendedores
grupo ocupacional : Hospitalizacion por . Si .

determinado de comida del ptaliz P Categorica Nominal

mercado modelo Covid 19 No

de Huanuco e

Recibié vacuna Cateddri Si Nominal
contra la Covid 19 ategorica No omina
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CAPITULO Il

METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION

3.1. TIPO DE INVESTIGACION

Esta investigacion fue observacional porque estuvo dirigido a identificar
las caracteristicas propias de la variable de interés en su entorno natural sin
ser manipulada deliberadamente; y considerando el numero de mediciones de
la variable fue de tipo transversal porque los instrumentos fueron aplicados

una sola vez en la muestra de vendedores de comida participantes del estudio.

Segun la fuente de informacién o planificacién del estudio, la tesis fue
prospectiva porque la informacion fue obtenida de una fuente primaria de
informacion y de acuerdo al desempeno observado en los vendedores en
estudio; y finalmente fue un estudio descriptivo porque Unicamente se analizé
una variable para identificar la aplicacion de las buenas practicas de higiene
alimentaria para prevenir el contagio del Covid 19 en los vendedores de
comida del mercado modelo de Huanuco durante el periodo temporal de

analisis.
3.1.1. ENFOQUE

El enfoque de esta investigacién fue el de tipo cuantitativo porque
estuvo dirigido a describir una realidad objetiva aplicando la estadistica
en la medicion de la variable de interés y presentando los resultados en
tablas estadisticas para una adecuada representacion de la realidad

apreciada en el ambito de estudio.
3.1.2. ALCANCE O NIVEL

El nivel de esta investigacion fue de tipo descriptivo porque estuvo
encaminado a describir las caracteristicas propias de la variable de
interés basandose en la estimacion de frecuencias para identificar
idéneamente la aplicacion de las buenas practicas de higiene alimentaria

para prevenir el Covid 19 en vendedores de comida del mercado modelo
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3.2.

Huanuco durante el periodo de ejecucion de la tesis de investigacion.
3.1.3. DISENO

En este estudio se aplico el disefio descriptivo comparativo que es

representado graficamente del siguiente modo:

Y1
Ny  e—— / Y2
Y3
Ya
Ys
Donde:
n4 = Vendedores de comida del mercado modelo Huanuco
X = Aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria.
Y1 = Grupo etario
Y2 = Género
Ys = Grado de escolaridad.
Y4 = Tiempo de trabajo.
Ys = Capacitacion sobre manipulacién higiénica de alimentos.

POBLACION Y MUESTRA
3.2.1. POBLACION MUESTRAL

En este estudio la poblacion fueron 129 vendedores de comida del
mercado modelo de Huanuco segun informacion obtenida del padrén de
vendedores proporcionado por el administrador de este centro de
abastos; en quienes se considero la aplicacion de los siguientes criterios

de investigacion.
a) Criterios de inclusion.

En esta investigacion se incluyeron a los vendedores de comida del

mercado modelo de Huanuco que aceptaron formar parte del estudio
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firmando el consentimiento informado.
b) Criterios de exclusion.

Se excluyeron del estudio a 6 vendedores de comida por los
siguientes motivos 4 no aceptaron formar parte del estudio y 2
vendedores no estuvieron atendiendo en su puesto durante el periodo de

aplicacion de instrumentos.
c) Ubicacion de la poblacién en espacio.

Esta investigacion se realiz6 en las instalaciones del area de
expendio de comidas del mercado modelo Huanuco, cuya sede
institucional se encuentra ubicada en el Jr. Ayacucho S/N en el centro de

la ciudad de Huanuco.
d) Ubicaciéon de la poblacién en tiempo.

El periodo temporal de ejecucidén de este trabajo de investigacion

estuvo comprendido entre los meses de marzo de diciembre del 2021.
3.2.2. MUESTRA
a) Unidad de analisis y muestreo: Vendedores de comida.

b) Marco muestral: Registro de vendedores de comida del mercado

modelo Huanuco 2021.

c) Poblacion muestral: Después de la aplicacion de los criterios de
exclusién, la muestra de estudio quedd conformada por 123

vendedores de comida del mercado modelo Huanuco.

d) Tipo de muestreo: En este trabajo de investigacion no se aplico
ninguna modalidad de seleccion muestral porque se encuestd a la
totalidad de vendedores de comida que aceptaron participar del

proceso de aplicacion de instrumentos.
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3.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

3.3.1. PARA LA RECOLECCION DE DATOS

Técnicas e instrumentos.

FICHA TECNICA INSTRUMENTO 1

Nombre Cuestionario de caracteristicas
generales
Autor Instrumento autoelaborado

Obijetivo del instrumento

Identificar las caracteristicas de los
vendedores de comida del mercado

modelo de Huanuco.

Estructura (dimensiones,

items)

El cuestionario estuvo conformado por
13 items clasificados estructuralmente
en tres partes: 4 items de caracteristicas
sociodemogréaficas, 5 items de
caracteristicas laborales y 4 items de
caracteristicas informativas de los
vendedores de comida del mercado

modelo de Huanuco.

Técnica de administracion

Encuesta presencial

Momento de aplicacién

del instrumento.

El cuestionario se aplico antes que

empiece la atencién al publico usuario.

Tiempo de aplicacion del

instrumento

15 minutos por cada vendedor de
comida del mercado modelo de

Huanuco.
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FICHA TECNICA DEL INSTRUMENTO 2

Nombre Guia de observacion de aplicacion de
buenas practicas de higiene alimentaria
Autor Inocencio?”.

Objetivo del instrumento

Identificar la aplicaciéon de las buenas
practicas de higiene alimentaria para
prevenir el Covid 19 en vendedores del

mercado modelo de Huanuco.

Estructura (dimensiones,

items)

La guia de observacion estuvo
constituida por 36 reactivos dividido tres

dimensiones:

e Antes de la preparacion de

alimentos (12 items).

e Durante la preparacion de alimentos
(12 items).

e Después de la preparacion de

alimentos (12 items).

Técnica de administracion

Observacion

Medicion del instrumento.

Aplicacion de buenas practicas de

higiene alimentaria:
e Adecuada: 19 a 36 puntos.

e Inadecuada: 0 a 18 puntos.

Medicion por dimensiones

Aplicacién antes de la preparacion de

alimentos:
e Adecuada: 13 a 24 puntos.
e Inadecuada: 0 a 12 puntos.

Aplicaciéon durante la preparacion de

alimentos:
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e Adecuada: 13 a 24 puntos.
e Inadecuada: 0 a 12 puntos.

Aplicaciéon después la preparacion de

alimentos:
e Adecuada: 13 a 24 puntos.

e Inadecuada: 0 a 12 puntos.

Momento de aplicacion La guia de observacion se aplico durante
del instrumento. la atencion al publico usuario antes,
durante y después de la preparacion de

alimentos en el mercado de abastos.

Tiempo de aplicacion del | 30 minutos por cada vendedor de
instrumento comida del mercado modelo de

Huanuco.

3.3.2. VALIDEZ Y CONFIABILIDAD DE LOS INSTRUMENTOS DE
INVESTIGACION

En el proceso de validez y determinacién de la confiabilidad de los
instrumentos de medicion se realizaron secuencialmente las siguientes

actividades programaticas:
a) Validez de contenido por juicio de expertos.

El instrumento aplicado en este estudio fue sometido previamente
a la consulta de 5 jueces expertos con experiencia reconocida en la
evaluacion cualitativa de la problematica de analisis y en el proceso de
validacion metodoldgica de instrumentos de medicion quienes de manera
individual evaluaron cada uno de los items de la “Guia de observacién de
aplicacién de buenas practicas de higiene alimentaria” segun criterios
estandarizados por el area de investigacion del programa profesional de
Enfermeria de la UDH respecto a la forma, contenido y estructura del

instrumento; brindando en este proceso algunas sugerencias en la
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formulacién de los items para una mayor identificacién del problema de
analisis, que fueron tomadas en cuenta e incluidas de manera pertinente
en el instrumento para ser presentadas nuevamente a los expertos
objetantes, coincidiendo todos los expertos en opinar que el instrumento
era adecuado para medir la aplicacion de las buenas practicas de higiene
alimentaria en el ambito de estudio, cuya opinidon de aplicabilidad se

presenta resumido en el siguiente cuadro analitico de ponderacion.

Validez de contenido por juicio de expertos.

Guia de
observacion
c . . de
uestionario I ..
N° Datos del experto(a) caracteristicas | aP''cacion
de buenas
generales e
practicas de
higiene
alimentaria
1 |Dra. Karen Georgina | ppjicable Aplicable
Tarazona Herrera
2 |Lic. Wimer —Espinoza | apjicable Aplicable
Torres
3 | Lic. Bertha Serna Roman Aplicable Aplicable
4 | Mg. Ana Lazarte y Avalos Aplicable Aplicable
5 | Lic. Jubert Vigilio Villegas Aplicable Aplicable

b) Confiabilidad de los instrumentos de investigacion.

Luego de realizar la validez de contenido del instrumento “Guia de
observacion de aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria” se
procedié a determinar la confiabilidad estadistica del mismo; para ello
previamente se realiz6 un estudio piloto el dia 12 de junio del 2021 en las
instalaciones del mercado del distrito de Amarilis en una muestra no
probabilistico de 10 vendedores de comida con caracteristicas
semejantes a la muestra de andlisis y en quienes se cumplié con aplicar
los instrumentos siguiendo los protocolos propuestos para la ejecucion

del estudio.
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La aplicacion del estudio permitid realizar la evaluacién de la
metodologia propuesta para la ejecucion del trabajo de campo
permitiendo valorar el grado de comprensibilidad de las preguntas
planteadas por parte de la muestra de analisis y cuyo proceso permitio
ademas valorar diversos indicadores de Vvalidacion cuantitativa

obteniéndose los siguientes resultados de evaluacion ponderal.

TASA DE
TASA DE TASA DE
S S RESPUESTA POR
ABANDONO RESPUESTA TEMS
0% 100% 97,2%

Posteriormente, con los datos obtenidos en cada uno de los
instrumentos aplicados en el estudio se elabord una base de datos en el
programa Excel 2020 y mediante la determinacion de las férmulas
estadisticas pertinentes de se determind el valor de confiabilidad del
instrumento con la prueba de KR 20 de Kuder Richardson identificandose

el siguiente valor de confiabilidad.

NUMERO DE RESULTADO NIVEL DE
ITEMS KR 20 CONFIABILIDAD
36 items 0.863 Alto

El resultado obtenido en el estudio piloto permitié determinar que la
“‘Guia de observacion de aplicacion de buenas practicas de higiene
alimentaria” alcanzé una alta confiabilidad estadistica, validando su
utilizacion en la aplicacion del proceso de recoleccion de datos

propiamente dicho.
3.3.3. RECOLECCION DE DATOS
e Tramite de autorizaciéon para ejecucion del estudio.

Se realiz6 mediante la presentaciéon de un documento dirigido al
administrador del mercado modelo de Huanuco con fecha 11 de agosto
del 2021 pidiendo su permiso para la ejecucion del estudio (Anexo 6) que

luego del proceso de evaluacién fue aceptado mediante el documento

46



expedido el 12 de agosto del 2021. (Anexo 7).
e Coordinacion administrativa.

Luego de recibir el documento de autorizacion institucional se
realiz6 una reunidén de coordinacion con el administrador del mercado
modelo de Huanuco para solicitar el padron de vendedores de comida de

esta entidad para la tipificacién de la muestra de analisis
e Recursos humanos, materiales y logisticos.

Este proceso se realizdé durante los dias 16 y 17 de agosto donde
se recogieron todos los recursos materiales y logisticos necesarios para
el desarrollo de la investigacidon, buscandose también el apoyo de dos
personas para que colabore en el proceso de aplicacion de los

instrumentos de medicion.
e Capacitacion.

Esta fase se realizé durante los dias 19 y 20 de agosto del 2021
donde se brindd capacitacién especifica a los encuestados sobre los
protocolos a realizar en la aplicacion de los instrumentos, relacionados
fundamentalmente a la utilizacién de protocolos de bioseguridad en la
aplicacion de las encuestas y el proceso de evaluacion de cada uno de

los puestos de comida en estudio.
e Aplicacioén de instrumentos.

Esta etapa inicio el dia 24 de agosto del 2021 en el que los
integrantes del equipo de investigacion (tesistas y encuestadores)
ingresaron a las instalaciones del mercado modelo de Huanuco
debidamente uniformados e identificados con un distintivo en el pecho y
previa presentacion al administrador del mercado procedieron a realizar
la evaluacion respectiva de cada puesto de venta de comida en este

centro de abastos.
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Para ello, uno de los encuestadores se apersoné a cada puesto de
venta de comida del mercado y previo saludo cordial solicitaba a cada
uno de los vendedores su participacion en el estudio a través de la firma
del consentimiento informado, posteriormente aplicaron el cuestionario
de caracteristicas generales de la muestra en un tiempo promedio de 15

minutos y se retiraba para seguir encuestando a los demas vendedores.

Seguidamente el segundo encuestador se ubicaba en lugares
estratégicos del mercado modelo donde observaba las actividades que
realizaban los vendedores antes, durante y después del proceso de
preparacion de alimentos en un tiempo promedio de 30 minutos e iba
registrando los hallazgos en la guia de observacién respectiva;

cumpliendo con evaluar a cinco vendedores por dia.

Se continud realizando este proceso todos los dias necesarios
hasta completar la totalidad de la muestra planificada en el estudio
dandose por finalizado la etapa de recoleccion de informacion el dia 30
de setiembre del 2021.

3.3.4. PARA LA PRESENTACION DE DATOS
a) Control de calidad de datos.

Luego de culminado el proceso de aplicacion de instrumentos se
realizé el control de calidad de cada uno de ellos, cumpliéndose con
verificar que todos los instrumentos cumplian con los requisitos
necesarios para  su procesamiento  estadistico, pasando

satisfactoriamente todos los instrumentos este proceso.
b) Codificacién de datos.

Con la informacién obtenida en cada uno de los instrumentos se
codific6 numéricamente cada uno de los items evaluados para

presentarle en la base de datos del informe de tesis (Anexo 8).
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c) Procesamiento de los datos.

Este proceso se realizé a través de la aplicacién del programa
estadistico informatico SPSS 24.0

d) Presentacién de datos.

Los resultados encontrados en el procesamiento estadistico de la
informacion recolectada se presentaron en tablas académicas segun
estandares uniformizados de presentacion establecidos en las

normativas vigentes.
3.3.5. PARA EL ANALISIS E INTERPRETACION DE DATOS
a) Analisis descriptivo.

Este analisis se realizé considerando el tipo de variable de estudio
y sus dimensiones, aplicando estadisticos descriptivos de frecuencias y
porcentajes en la descripcion de las mismas cuya interpretacion se
realizé considerando el marco conceptual correspondiente a la aplicacion
de las buenas practicas de higiene alimentacion como medida o

estrategia de prevencion del contagio de la Covid 19.
b) Analisis inferencial

El proceso de contraste de hipotesis general se realizé con la
prueba del Chi Cuadrado de comparacion de frecuencias para una
muestra y el contraste de hipdtesis especificas se realizé con el Chi
Cuadrado de homogeneidad considerando en ambos procesos un valor
de significancia (p<0,05) para la aceptacion de las hipétesis de estudio;
todo el proceso de analisis inferencial de resultados se realizé con el
software SPSS 24.0

3.3.6. ASPECTOS ETICOS DE LA INVESTIGACION

En cuanto a los aspectos éticos de este trabajo de investigacion se
menciona que estuvo circunscrito a la aplicacion de los principios éticos

y deontolégicos que fundamentan la realizacion de estudios de

49



investigacion en el area de la Enfermeria basandose esencialmente en
la aplicacién del consentimiento informado a cada uno de los vendedores
del mercado modelo de Huanuco que aceptaron formar parte del estudio
como documento acredita el caracter voluntario y facultativo de la

participacion en el estudio.

Asimismo, se resalta que la ejecucion de esta investigacion se
buscd maximizar los beneficios de la participacién de los vendedores de
comida del mercado modelo pues los resultados obtenidos en este
estudio pueden ser utilizados en la implementacion de medidas
estratégicas y sanitarias que promuevan la adecuada aplicacion de las
buenas practicas de higiene alimentaria en la venta de comidas,
destacando que a lo largo de la ejecucion del estudio se evitar atentar
contra la integridad fisica y emocional de los participantes manteniendo
su condicibn de anonimato y respetando la confidencialidad de la

informacion proporcionada por cada uno de los vendedores.

Finalmente, se destaca que en este estudio se respetd el principio
de equidad proporcionandole a todos los vendedores participantes un
trato justo y equitativo, manifestando ademas que la informacién
presentada en esta tesis es totalmente veridica no habiéndose realizados
ningun tipo de modificacion o alteracion intencional de los datos
encontrados, aplicando los principios de aporte de originalidad y
conducta responsable de investigacion en todas las fases de este estudio

investigativo.
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CAPITULO IV

RESULTADOS

4.1. PROCESAMIENTO DE DATOS

Tabla 1. Distribucién de caracteristicas sociodemograficas de los vendedores de comida del
Mercado Modelo Huanuco — 2021

n=123
Caracteristicas sociodemograficas

fi %
Grupo etario
Joven (25 a 30 afos) 44 35,8
Adulto (31 a 60 afos) 79 64,2
Sexo
Masculino 10 8,1
Femenino 113 91,9
Lugar de residencia
Urbano 63 51,2
Rural 11 8,9
Urbano marginal 49 39,9
Grado de escolaridad
Primaria 26 211
Secundaria 67 545
Superior técnico 30 24 4

En cuanto a la evaluacion de las caracteristicas del aspecto
sociodemografico de los vendedores del mercado modelo de Huanuco se
identifico que la mayoria de ellos fueron adultos, siendo predominantemente
del género femenino; prevaleciendo los que residen en zonas urbanos de la

ciudad y que tienen como grado de escolaridad el nivel secundario.
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Tabla 2. Distribucion de caracteristicas laborales de los vendedores de comida del
Mercado Modelo Huanuco — 2021

n=123
Caracteristicas laborales

fi %
Tiempo de trabajo en el mercado
Menos de 5 afos 35 28,5
De 5 a 10 afnos 56 45,5
Mas de 10 ainos 32 26,0
Horario de trabajo
Manana 53 43,1
Tarde 50 40,7
Todo el dia 20 16,2
Tenencia de carné sanitario
Si 123 100,0
No 0 0,0
Recibié capacitacion sobre manipulacion higiénica de
alimentos
Si 45 36,6
No 78 63,4
Recibioé capacitacion sobre prevencion del Covid 19.:
Si 90 73,2
No 33 26,8

En cuanto a la evaluacion de las caracteristicas laborales de los
vendedores del mercado modelo de Huanuco se identifico que la mayoria de
tienen de 5 a 10 anos trabajando en la venta de comidas, prevaleciendo los

que trabajan por las mafanas, teniendo la totalidad de ellos carné sanitario.

Asimismo, se identific6 que la mayoria de ellos no recibieron
capacitacién técnica sobre la manipulacién higiénica de alimentos, pero si

recibieron capacitacion sobre la prevencion del Covid 19.
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Tabla 3. Distribucion de caracteristicas informativas de los vendedores de comida del
Mercado Modelo Huanuco — 2021

Caracteristicas informativas n =‘1'2?—
fi /0
—Tenencia de seguro de salud
Si 106 86,2
No 17 13,8
Tenencia de enfermedad con diagnéstico médico.
Si 40 32,5
No 83 67,5
Contagio de Covid 19
Si 109 88,6
No 14 11,4
Hospitalizacion por Covid 19
Si 39 30,1
No 84 69,9
Recibié vacuna contra la Covid 19
Si 102 82,9
No 21 171
Numero de dosis recibidas
Una 11 8,9
Dos 30 24 .4
Tres 38 30,9
Cuatro 23 18,7

En cuanto a la evaluacién de las caracteristicas informativas de los
vendedores del mercado modelo de Huanuco se hallé que la mayoria de ellos
tuvieron seguro de salud, predominando los que no tienen enfermedad con
diagnodstico médico e identificandose que la mayoria de vendedores se
contagiaron con Covid 19 y que casi la tercera parte de ellos tuvieron que ser

hospitalizados por tener complicaciones propias de esta enfermedad.

Asimismo, se identificé que la mayoria de vendedores fueron vacunados
contra el Covid 19, recibiendo un porcentaje predominante de ellos la tercera

dosis de esta vacuna.
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Tabla 4. Distribucion de las dimensiones de aplicacién de buenas practicas de higiene
alimentaria para prevenir el contagio del Covid — 19 en vendedores de comida del Mercado
Modelo Huanuco — 2021

Dimensiones n=123

Aplicaciéon de buenas practicas de higiene alimentaria : ”
o

Aplicacién antes de la preparacion de alimentos

Adecuada 59 48,8

Inadecuada 64 51,2

Aplicacién durante la preparacion de alimentos

Adecuada 48 39,0

Inadecuada 75 61,0

Aplicaciéon después de la preparacion de alimentos

Adecuada 40 32,5

Inadecuada 83 67,5

Al efectuar la evaluacion de la aplicacion de buenas practicas de higiene
alimentaria para prevenir el Covid 19 segun dimensiones de analisis se
identificd que la mayoria de vendedoras tuvieron una inadecuada aplicacion
de las practicas de higiene alimentaria antes de la preparacion de alimentos;
asimismo se encontré que predominaron los vendedora que mostraron una
inadecuada aplicacién de las practicas de higiene alimentaria durante la
preparacion de los alimentos y también predominaron los vendedores que
presentaron una inadecuada aplicacion de las practicas de higiene alimentaria

después de la preparacion de los alimentos.
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Tabla 5. Distribucion de la aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria
para prevenir el contagio del Covid — 19 en vendedores de comida del Mercado Modelo
Huanuco — 2021

Aplicaciéon de buenas practicas de

1 o
higiene alimentaria fi o
Adecuada 49 39,8
Inadecuada 74 60,2
Total 123 100,0

Al realizar la evaluacion categoérica de la aplicacion de las buenas
practicas de higiene alimentaria para prevenir el Covid 19 se identificd que, en
general, una proporcion predominante de vendedores tuvieron una
inadecuada aplicacion de las practicas de higiene alimentaria en la
preparacion de los alimentos que incrementaban el riesgo de contagio del
Covid 19 y la proporcién restante mostraron una adecuada aplicacion de las

practicas de higiene alimentaria en la preparacion de alimentos.
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4.2. CONTRASTACION Y PRUEBA DE HIPOTESIS

Tabla 6. Prueba de hipétesis de la comparaciéon de la aplicacién de buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid — 19 en vendedores de comida del
Mercado Modelo Huanuco — 2021

L Prueba
Aplicacion de F i Chi  significancia
e . 0 recuencia

buenas practicas de fi o esperada Cuadrado  (pvalor)
higiene alimentaria (X?)

Adecuada 49 39,8 61,5 5081 0.024

Inadecuada 74 60,2 61,5

Total 123  100,0

Respecto al analisis comparativo de la aplicacion de las buenas
practicas de higiene sanitaria realizadas por los vendedores de comida del
mercado modelo de Huanuco con el Chi Cuadrado de comparacion de
frecuencias para una muestra se identificé que los datos del contraste de
hipotesis arrojaron una X? = 5,081 con una significancia p = 0,000 que
evidencia que existen diferencias estadisticas en las frecuencias comparadas;
identificandose que predominaron los vendedores que tuvieron una
inadecuada aplicacion de las buenas practicas de higiene alimentaria para

prevenir el contagio de la Covid 19 en el mercado modelo de Huanuco.
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Tabla 7. Diferencias en la aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria
para prevenir el contagio del Covid — 19 segun grupo etario de vendedores de comida del
Mercado Modelo Huanuco — 2021

Grupo etareo

Aplicacién de buenas
practicas de higiene Joven Adulto X? P valor
alimentaria

N° % N° %

Adecuada 19 43,2 30 37,9
0,320 0,572
Inadecuada 25 56,8 49 62,1
TOTAL 44 100,0 79 100,0

Al efectuar el analisis comparativo de las diferencias en la aplicaciéon
de las buenas practicas de higiene alimentaria para prevenir el contagio de la
Covid 19 segun grupo etareo de los vendedores de comida del mercado
modelo de Huanuco con el Chi Cuadrado de homogeneidad se identificé que
los resultados de la prueba de hipétesis mostraron una X? = 0,320 con una p
= 0,572 que demuestran que no existen diferencias estadisticas en la
aplicaciéon de las buenas practicas de higiene alimentaria segun grupo etario
de los vendedores en estudio, evidenciandose similitud de proporciones en la
aplicacion de la higiene alimentaria en los vendedores de comida jévenes y

adultos del mercado modelo de Huanuco.
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Tabla 8. Diferencias en la aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria
para prevenir el contagio del Covid — 19 segun género de los vendedores del Mercado
Modelo Huanuco — 2021

Género
Aplicacién de buenas
practicas de higiene Masculino Femenino X? P valor
alimentaria
N° % N° %
Adecuada 3 30,0 46 40,7
0,440 0,507

Inadecuada 7 70,0 67 59,3

TOTAL 10 100,0 113 100,0

Al realizar la prueba de hipétesis de las diferencias en la aplicacién de
buenas practicas de higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid
19 segun género de los vendedores de comida del mercado modelo de
Huanuco con el Chi Cuadrado de homogeneidad se identifico en los reportes
del procesamiento de resultados una X2 = 0,440 con una p = 0,507 que es
superior al nivel de significancia del 5,0% evidenciando que no existe
diferencias estadisticas en la aplicacion de las buenas practicas de higiene
alimentaria segun género de los vendedores de comida, observandose
similitudes porcentuales en la aplicacion de buenas practicas de los

vendedores de comida del género masculino y femenino.
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Tabla 9. Diferencias en la aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria
para prevenir el contagio del Covid
vendedores del Mercado Modelo Huanuco — 2021

19 segun grado de escolaridad de los

Grado de escolaridad

Aplicacién de
buenas practicas

Superior X2

. . Primaria Secundaria L, P valor
de higiene Técnico
alimentaria
N° % N° % N° %
Adecuada 10 38,5 21 31,3 18 60,0
7,126 0,028
Inadecuada 16 61,5 46 68,7 12 40,0
TOTAL 26 100,0 67 100,0 30 100,0

Al realiza el contraste estadistico de hipotesis de la comparaciéon del

nivel de aplicaciéon de buenas practicas de higiene alimentaria para prevenir

el contagio del Covid 19 segun grado de escolaridad de los vendedores de

comida del mercado modelo Huanuco con la prueba del Chi Cuadrado de

homogeneidad se encontro un X2 = 7,126 con una p = 0,028 que no sobre los

limites de la probabilidad de error maximo del 5,0% que evidencia que existen

diferencias desde la perspectiva estadistica entre los niveles de aplicacion de

las buenas practicas de higiene alimentaria segun grado de escolaridad de los

vendedores de comida, apreciandose que los vendedores que tienen mayores

de escolaridad tienen una mejor aplicacidon de las buenas practicas de higiene

sanitaria que los vendedores de comida que tienen bajo grado de escolaridad.
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Tabla 10. Diferencias en la aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria
para prevenir el contagio del Covid — 19 segun tiempo de trabajo de los vendedores de
comida del Mercado Modelo Huanuco — 2021

Tiempo de trabajo

Aplicacién de
buenas practicas Menosde5 De5a10 Mas de 10

= - - ., X2 P valor
de higiene anos anos anos
alimentaria
N° % N° % N° %
Adecuada 14 40,0 16 28,6 19 54,3
8,062 0,018

Inadecuada 21 60,0 40 714 13 457

TOTAL 35 100,0 56 100,0 32 100,0

Al efectuar la prueba de la hipotesis de la comparacion de la aplicacion
de las buenas practicas de higiene alimentaria para prevenir el contagio del
Covid 19 segun tiempo de trabajo de los vendedores de comida del mercado
modelo de Huanuco con el Chi Cuadrado de homogeneidad se identifico una
X2 = 8,062 con una p = 0,018 que refleja la presencia de diferencias
importantes desde el punto de vista estadistico respecto a la comparacién de
la aplicacion de las buenas practicas de higiene alimentaria segun tiempo de
trabajo de los vendedores de comida; identificandose que estadisticamente
los vendedores que tuvieron un mayor tiempo de trabajo en el mercado tienen
una mejor aplicacion de las buenas practicas de higiene alimentaria que los
vendedores que tienen menos tiempo trabajando en la venta de comida en el

mercado modelo de Huanuco.
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Tabla 11. Diferencias en la aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria
para prevenir el contagio del Covid — 19 segun capacitacidon sobre manipulacién higiénica
de alimentos en los vendedores de comida del Mercado Modelo Huanuco — 2021

Capacitacion sobre
manipulacion higiénica de
Aplicacién de buenas alimentos
practicas de higiene X? P valor
alimentaria Si No

N° % N° %

Adecuada 32 71,1 17 21,8
28,958 0,000

Inadecuada 13 28,9 61 78,2

TOTAL 45 100,0 78 100,0

En relacién al contraste de hipotesis de la comparacidn de la aplicacion
de buenas practicas de higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid
19 segun capacitacién de buenas practicas de higiene en manipulacion de
alimentos en los vendedores de comida del mercado modelo de Huanuco con
el Chi Cuadrado de homogeneidad se hallé una X? = 28,958 con una p = 0,000
que es menor al margen de error del 5,0% (p<0,05) apreciandose que las
frecuencias comparadas se diferencian significativamente, siendo viables que
se rechace la hipétesis nula y se concluya afirmando que los vendedores que
recibieron capacitacion sobre las buenas practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos tuvieron una mayor aplicacién de las buenas
practicas de la higiene alimentaria que los trabajadores que no fueron

capacitados sobre esta tematica.
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CAPITULO V

DISCUSION DE RESULTADOS

5.1. CONTRASTACION DE RESULTADOS

Esta tesis de investigacidon surgid6 de la premisa expresada por
Rodriguez?® al afirmar que pese a que los alimentos o comidas no constituyen
una fuente importante para el contagio del Covid 19 existen evidencias
cientificas que establecen que pueden constituirse en una fuente de
propagacion indirecta de esta patologia si no se cumplen con los protocolos
de bioseguridad o no se aplican las buenas practicas de higiene alimentaria

en la manipulacion de los alimentos.

Por ello, en este estudio se propuso como objetivo de analisis identificar
la aplicacién de las buenas practicas de higiene sanitaria para prevenir el
contagio del Covid 19 en vendedores del mercado modelo de Huanuco; cuyo
proceso de evaluacion metodoldgica, aplicacion de instrumentos vy
procesamiento de resultados permitieron establecer mediante la aplicacion del
Chi Cuadrado de comparacion de frecuencias para una sola muestra que una
proporcion mayoritaria de 60,2% de vendedores de comida del mercado
tuvieron una inadecuada aplicacion de las buenas practicas de higiene
alimentaria con una p<0,024 que permite que se acepte la hipotesis alterna en

nuestros resultados.

Estos resultados son similares a los principales establecidos en la teoria
de buenas practicas de preparacion de alimentos de Armendariz donde de
acuerdo a lo que indican Torres et al?> se establece que la higiene es un
aspecto importante en el proceso de manipulacion de los alimentos pues
impide que diversos agentes patdgenos puedan contaminar las comidas
causando afectaciones significativas en la salud de los usuarios,
cumpliéndose ello en nuestro estudio donde se identificé que una inadecuada
aplicacion de las buenas practicas de higiene alimentaria favorece que los
alimentos puedan contaminarse con diversos microorganismos que tienen el

potencial de afectar la salud de la poblacién usuaria como las intoxicaciones
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alimentarios e incluso favorecer el contagio del Covid 19.

Asimismo, nuestros reportes son semejantes a los identificados por
Asunta et al?® quienes en su estudio de investigacion también encontraron que
la mayoria de personas que se dedican a la venta de comida mostraron una
aplicacion no saludable de las practicas de higiene alimentaria en la
preparacion de los alimentos, caracterizandose fundamentalmente por una
deficiente realizacion del lavado de manos, la inadecuada utilizacion de
equipos de proteccion personal y los habitos insalubres en el proceso de
preparacion y manipulacion de alimentos que es semejante a lo presentado

en los reportes de este informe .

En el marco contextual de la pandemia del Covid 19, Pomasoncco®
concuerda en sefalar que una proporcion predominante de vendedores de
comida de un centro de abastos presentaron practicas no saludables en la
manipulacion y preparacion de alimentos, pues no cumplian con realizarse el
lavado higiénico de manos y tampoco respetaban las normas de
distanciamiento social incrementando de forma significativa el riesgo de
contagio de Covid 19; que se asemeja a nuestros resultados donde se
identific6 que casi el 30,0% de trabajadores de un centro de abasto se

contagiaron con esta patologia.

Del mismo modo, Garcia et al'? en su estudio evidenciaron que mas del
50,0% de vendedores de comidas no consideraban la correcta aplicacion de
las buenas practicas de higiene alimentaria en las diferentes fases de
manipulacion de alimentos teniendo la tendencia a tener conductas insalubres
en la preparacion de las comidas favoreciendo que se susciten escenarios de
contaminacion cruzada que incide negativamente en la salud de la poblacién
usuaria, concordando con nuestros hallazgos donde se identificé que mas del
60,0% de vendedores del mercado modelo de Huanuco tuvieron una

inadecuada aplicacién de las buenas practicas de higiene alimentaria.

Situacion similar es la presentada por Espafa®? quien en su trabajo de
investigacion identific6 que la mayoria de personas que se dedican al
expendio de comidas preparadas tenian practicas no adecuadas en el
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proceso de preparacion de los alimentos que favorecia la contaminacion con
diversos microorganismos patdgenos, resaltando la importancia de
intensificar la actividades de vigilancia sanitaria en los lugares de venta de
comida preparada para garantizar que los alimentos se preparen de forma
adecuada y evitar el riesgo de contagio de enfermedades infecciosas que

concuerdan con nuestros hallazgos.

Siguiendo esta tendencia Ruiz et al?® también obtuvieron resultados
semejantes a los presentados en este informe de tesis pues identifico que casi
el 80,0% de personas que venden comida ambulatoria muestran practicas
insalubres de higiene alimentaria que se manifiesta en no utilizar la
indumentaria necesaria para la preparacion de los alimentos, inadecuada
aplicacién de la técnica de lavados de manos, toser o estornudar cuando se
preparan los alimentos y otras malas practicas que incrementan la

probabilidad de contagio de enfermedades transmitidas por alimentos.

Paz'® concuerda en mencionar que mas del 65% de trabajadore de un
centro de abastos mostraron practicas no saludables de higiene sanitaria
seflalando que mayormente no realizan un adecuado lavado de manos,
prueban los alimentos cuando lo estan preparando, manipulan los alimentos
y el dinero al mismo tiempo que incrementaba el riesgo de que los

consumidores tengan problemas de intoxicacion alimentaria.

Esta situacion también es evidenciada por Ambrosio’® quien encontrd
que cerca del 60,0% de manipuladores de alimentos mostraban practicas
inadecuadas en la preparacion de comidas siendo potenciales focos

infecciosos de las enfermedades producidas por los alimentos.

Sin embargo, Lau®3 hall6 resultados que son diferentes a los obtenidos
en esta investigacion debido a que su tesis presentada en la ciudad de Lima
identific6 que 72% de vendedores que se dedicaban a la venta de comida
preparada tenia practicas saludables de higiene sanitaria permitiendo
garantizar la inocuidad de los alimentos, y evitar la presencia de intoxicaciones

y otras alteraciones alimentarias.

Ruiz® también encontré resultados que difieren de nuestro estudio
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porque en su tesis también identific6 que mas del 70% de vendedores que se
dedican a la venta de comidas en los centros de abastos tenian practicas
adecuadas de higiene alimentaria, manteniendo las condiciones de salubridad
en la preparacion de alimentos para garantizar un consumo saludable de los
platos alimenticios y mantener las condiciones de inocuidad para prevenir las
intoxicaciones alimentarias en la poblacion usuaria de estos puestos de venta

de comidas.

En esta linea, los resultados encontrados en el procesamiento
estadistico de datos del estudio permitieron determinar que existen diferencias
significativas en la aplicacion de las buenas practicas de higiene alimentaria
segun grado de escolaridad (p<0,028), tiempo de trabajo (p<0,028) y
capacitacién sobre manipulacion higiénica de alimentos en los vendedores

participantes del presente estudio.

Estos resultados son similares a los encontrados por Leyva?* quien en
su estudio de investigacion también identifico que el tiempo de trabajo y la
asistencia a capacitaciones sobre la manipulacion adecuada de los alimentos
son factores que inciden en una adecuada aplicacién de las buenas practicas
de higiene alimentaria resaltando la importancia que tienen la implementacion
de programas técnicos de capacitacion en el abordaje de este problema

sanitario, situacion que también es considerada en nuestro estudio.

Asimismo, Huaman y Zarate' en su estudio pudieron identificar que el
grado de escolaridad y la asistencia a programas técnicos de capacitacion
sobre el proceso de manipulacién de alimentos son aspectos claves en el
fortalecimiento y mejora de las buenas practicas de higiene alimentaria
debiendo considerarse su implementacion en el ambito de la salud publica en
la busqueda de la mejora de atencion a la poblacion usuaria en los lugares de
expendio de comida.

Paz'® también reconocié la importancia que tiene el grado de
escolaridad, la capacitacién técnica y el tiempo de trabajo en los centros de
abastos senalando que estos factores tienen influencia significativa en las

actividades que realizan los vendedores de comida preparada en la
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manipulacion de los alimentos siendo mayor la aplicacién de estas medidas
en vendedores que recibieron capacitacion técnica, con altos grados de

escolaridad.

Del mismo modo Ruiz** identificd que la capacitacidn técnica representa
un aspecto importante en la aplicacion de las buenas practicas de higiene
alimentaria en los mercados como una medida de salubridad e inocuidad en
la preparaciéon de los alimentos que les permitan evitar la incidencia de
enfermedades transmitidas por alimentos que también se ha evidenciado en

los resultados del presente estudio.

En contraste, Condori®® hall6 resultados distintos a los presentados en
esta tesis pues en su estudio no encontro relacion estadistica entre el tiempo
de trabajo y las practicas de higiene alimentaria en los centros de abastos
senalando que este factor no es un aspecto que influya directamente en el
desempefio de los vendedores durante la manipulacion y expendio de

productos alimenticios a la poblacion usuaria.

En consecuencia, el analisis realizado en el presente capitulo no hace
mas que evidenciar que estamos ante una situacion preocupante pues se ha
identificado que una proporcion predominante de 60,2% de vendedores de
comida del mercado modelo de Huanuco presentan una inadecuada
aplicacién de las buenas practicas de higiene sanitaria, demostrando que
generalmente realizan actividades de riesgo que favorece la contaminacién
con diversos microorganismos patdégenos que incrementan el riesgo de
presencia de infecciones de transmision alimentaria y también del contagio
del Covid 19 por una deficiente aplicacion de los protocolos de bioseguridad
en la manipulacion de los alimentos siendo necesario reformulas las medidas
de intervencion en el fortalecimiento de la vigilancia sanitaria y la
implementacion de programas de capacitacion que mejoren las practicas

alimentarias en los lugares de venta de alimentos en los mercados del pais.

En este apartado del estudio se resalta que este tiene como principales
fortalezas en que se pudo encuestar a mas del 95% de vendedores de comida
del mercado modelo de Huanuco, aplicando criterios de rigor metodologico en
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la seleccion de la muestra de estudio la misma que fue evaluada
cuantitativamente con un instrumento de medicion que cumplid con
estandares acreditados de validez y confiabilidad que permitieron asegurar la
representatividad de nuestros resultados y dan credibilidad cientifica a

nuestros hallazgos.

Asimismo, se reconoce que esta investigacion no estuvo exenta de la
presencia de algunas limitaciones relevantes que estuvieron asociadas al
disefio descriptivo del estudio que solo se basa en describir una realidad
objetiva limitando la posibilidad de establecer relaciones casuales entre las
variables de analisis, destacandose también que por el numero reducido de la
poblacion evaluada, los resultados de este trabajo de investigacion son
validos unicamente para la muestra de vendedores de comida evaluados en
esta tesis no siendo extrapolables a otros grupos poblacionales o estudios con
disefio de mayor complejidad siendo importante que se continuen realizando
investigaciones que analicen esta problematica para un adecuado
discernimiento y abordaje de la misma en la busqueda de medidas eficaces
de intervencion que promuevan la aplicacion de las buenas practicas de
higiene alimentaria en los mercado y otros locales de venta de productos

alimenticios.

Desde una perspectiva personal se considera que aun hay mucho por
hacer en el afrontamiento de esta problematica pues los resultados de este
informe de tesis evidencian que la mayoria de vendedores evaluados
muestran una inadecuada aplicacion de las buenas practicas de higiene
alimentaria situacidén que los expone al riesgo incrementado de contagio de
diversas patologias que tienen el potencial de causar afectaciones
significativas en su estado de salud y de la poblacion usuaria situacion que se
torna mas preocupante en el marco de la pandemia sanitaria pues también

incrementa paulatinamente el riesgo de contagio del Covid 19.

Por ello se culmina este informe de tesis proponiendo a las autoridades
sanitarias de la region Huanuco que es importante fortalecer las actividades
de vigilancia sanitaria en los lugares de expendio de comida de la ciudad para

supervisar la aplicacién de las buenas practicas de higiene alimentaria en el
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proceso de preparacion de alimentos asi como brindar asistencia sanitaria y
capacitacion técnica periodica sobre esta tematica a los vendedores de
comida para que pueden fortalecer sus habilidades y destrezas cognitivas y
procedimentales para un adecuado manejo de los productos alimenticios
desde su recepcion hasta su consumo final, permitiendo este proceso que
disminuya el riesgo de contagio indirecto de Covid 19 y también se pueda
contribuir a disminuir la incidencia de enfermedad transmitidas por alimentos

en la poblacién usuaria.
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CONCLUSIONES

. Los vendedores de comida del mercado modelo de Huanuco tienen

mayoritariamente una inadecuada aplicacion de las practicas de higiene
alimentaria para prevenir el Covid 19 con un X? = 5,081 con una p = 0,024;
que hace viable que se rechace la hipotesis establecida en este trabajo de

investigacion.

. No se encontraron diferencias significativas en la aplicacién de las buenas
practicas de higiene alimentaria segun grupo etario de los vendedores de
comida del mercado modelo de Huanuco con una p = 0,572; aceptandose
la hipotesis nula y estableciéndose que la edad no cumple un rol
preponderante en la aplicacion de las buenas practicas de higiene

alimentaria en el ambito de estudio.

. No se encontraron diferencias significativas en la aplicacion de las buenas
practicas de higiene alimentaria segun género de los vendedores de
comida del mercado modelo de Huanuco con una p = 0,507; aceptandose
la hipdtesis nula y confirmando que el género no ejerce influencia
significativa en la aplicacion de las buenas practicas de higiene alimentaria

en los vendedores en estudio.

. Se hallaron diferencias estadisticas en la aplicacion de las buenas
practicas de higiene alimentaria segun grado de escolaridad de los
vendedores de comida del mercado modelo de Huanuco con una p = 0,028
que permite aceptar la hipétesis de investigacién, demostrando que el
grado de escolaridad incide directamente en la aplicacién de las buenas
practicas de higiene alimentaria en los vendedores de comida de este

centro de abastos.

. Se obtuvieron diferencias estadisticas en la aplicacion de las buenas
practicas de higiene alimentaria segun tiempo de trabajo de los
vendedores de comida del mercado modelo de Huanuco con una p =0,018
que permite aceptar la hipétesis de analisis, confirmando que en el tiempo

de trabajo en el rubro cumple un rol preponderante en la aplicacion de
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buenas practicas de higiene alimentaria en la venta de comida en el

mercado.

6. Y finalmente se identificaron diferencias estadisticas en la aplicacién de
las buenas practicas de higiene alimentaria segun capacitacion sobre
manipulacion higiénica de alimentos en vendedores de comida del
mercado modelo de Huanuco con una p = 0,000; que conlleva a aceptar la
hipdtesis de investigacion y demostrar que la participacion en programas
de capacitacion influye positivamente en la aplicacion de las buenas
practicas de higiene alimentaria en la venta de comidas en el mercado de

esta ciudad.
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RECOMENDACIONES

A la DIRESA Huanuco.

Realizar campanas sanitarias y brindar capacitaciones a los vendedores
de comida de los mercados de Huanuco sobre la aplicacion de las buenas
practicas de higiene alimentaria en la preparacion de alimentos como

medida de prevencion del Covid 19.

Promover que el personal de salud brinde talleres de capacitacion en los
mercados de la ciudad de Huanuco donde se les brinde orientacién técnica
sobre la aplicacién de las buenas practicas de higiene alimentaria como

eje importante en la prevencion del Covid 19 y patologias alimentarias.

A la Municipalidad Provincial de Huanuco.

Promover que el area de sanidad y control sanitario de la municipalidad
brinde capacitacion a los vendedores de comida del mercado modelo de
Huanuco sobre la aplicacion de las buenas practicas de higiene

alimentaria antes, durante y después de la preparacion de alimentos.

Implementar un programa estratégico de capacitacion periddica dirigido a
las personas que se dedican a la venta de comidas considerando el grado
de escolaridad y tiempo de trabajo como aspectos importantes para
mejorar sus capacidades en la aplicacién de las buenas practicas de

higiene alimentaria,

Supervisar que los vendedores de comida del mercado cuenten con un
carné sanitario vigentes que les permita garantizar la aplicacion de buenas

practicas de higiene alimentaria en la preparacion de los alimentos.

A las autoridades administrativas del mercado modelo de Huanuco.

Supervisar que todos los puestos de venta de comida de institucion
apliquen rigurosamente los protocoles de prevencién del Covid 19 en sus
establecimientos para evitar el contagio con esta enfermedad y su
propagacion en la poblacién usuaria.
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Realizar controles continuos a los puestos de venta de comida del
mercado para verificar que los vendedores apliquen correctamente las
buenas practicas de higienes en la manipulacion de alimentos como

estrategia de prevencion del Covid 19 y otras patologias infecciosas.

Implementar programas estratégicos de intervencion institucional que
permitan fortalecer las capacidades de los vendedores de comida en el

manejo o aplicacion de las buenas practicas de higiene alimentaria.

A los estudiantes de Enfermeria de la Universidad de Huanuco.

Acudir a los diferentes mercados de Huanuco para brindar sesiones
educativas sobre la importancia de la aplicacion de las buenas practicas

de higiene alimentaria en la venta de comidas preparadas.

Realizar estudios experimentales que evallen la efectividad de los talleres
de buenas practicas de higiene alimentaria en la mejora de las acciones
que realicen los vendedores antes, durante y después de la preparacion

de las comidas.

A los vendedores de comida del mercado modelo de Huanuco.

Aplicar las buenas practicas de higiene alimentaria antes, durante y
después de la preparacion de alimentos para brindar alimentos saludables

y evitar los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos.

Continuar aplicando los protocolos de prevencion del Covid 19 en la
atencion de poblacion usuaria para prevenir el riesgo o contagio de esta

patologia infecciosa en el centro de abastos.
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ANEXO 1

MATRIZ DE CONSISTENCIA

Titulo del estudio:

“APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA PARA PREVENIR EL CONTAGIO DEL COVID — 19 EN VENDEDORES DE COMIDA DEL
MERCADO MODELO HUANUCO - 2021".

Problema general

Objetivo general

Hipétesis general

Variables e indicadores

Variable de interés: Aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria

.,Coémo es la aplicacion | Determinar el nivel de | Ha:  La  proporcion  de ] Escala
de las buenas practicas | estrés laboral en el vendedores de comida del | Dimensiones indicadores Items de
de higiene alimentaria | personal de | mercado modelo de Huanuco medicion
para prevenir el contagio | Enfermeria de los | 2021 segin aplicacidon de
del Covid 19 en|servicios de las | buenas practicas de higiene
vendedores del mercado | unidades criticas del | alimentaria para prevenir el
modelo de Huanuco? Hospital Hermilio | Covid 19, valorada como
Valdizan Medrano, adecuada e inadecuada, son
Huanuco 2020 diferentes. Aplicacion de Adecuado ) ]

Ho: La proporcion de buenas 19 - 36 ptos Del |t§'m 1al 36_ de.I’a guia de

vendedores de comidaj\ del précticas de Inadecuado obse'rvtgmor:jdeh.apllcac(ljon cﬂe butenas Nominal

mercado modelo de Huanuco higiene 0— 18 ptos practicas de higiene de alimentos

2021 segun aplicacion de alimentaria

buenas practicas de higiene

alimentaria para prevenir el

Covid 19, valorada como

adecuada e inadecuada, no

son diferentes.
Problemas especificos Objetivos Hipétesis Especificas Aplicacion de Adecuado Del item 1 al 12 de la guia de
¢Cudles  son las Especificos Ha1: Existen diferencias en la buenas 13-24 ptos | observacion de aplicacion de buenas | Nominal
diferencias en la aplicacion de las buenas practicas de practicas de higiene de alimentos
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aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19
segun grupo etario de los
vendedores del mercado
modelo Huanuco?

Determinar las
diferencias en la
aplicacion de las
buenas practicas para
prevenir el contagio del
Covid 19 segun grupo

etario de los
vendedores del
mercado modelo
Huanuco.

practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
grupo etario de los
vendedores del mercado
modelo Huanuco.

Ho1: No existen diferencias
en la aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
grupo etario de los
vendedores del mercado
modelo Huanuco.

higiene antes
de preparacion
de alimentos

Inadecuado
0 — 12 ptos

¢, Cuales son las
diferencias en la
aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19
segun género de los
vendedores del mercado
modelo Huanuco?

Analizar las diferencias
en la aplicaciéon de las
buenas practicas para
prevenir el contagio del
Covid 19 seguin género
de los vendedores del
mercado modelo
Huénuco.

Ha2: Existen diferencias en la
aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
género de los vendedores del
mercado modelo Huanuco.

Ho2: No existen diferencias
en la aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
género de los vendedores del
mercado modelo Huanuco.,

Aplicacién de
buenas
practicas de
higiene
durante de
preparacion de
alimentos

Adecuado
13 - 24 ptos

Inadecuado
0 - 12 ptos

Del item 13 al 24 de la guia de
observacion de aplicacion de
buenas practicas de higiene de
alimentos
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¢, Cudles son las
diferencias en la
aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19
segun grado de
escolaridad de los
vendedores del mercado
modelo Huanuco?

Establecer las
diferencias en la
aplicacion de las
buenas practicas para
prevenir el contagio del
Covid 19 segun grado
de escolaridad de los

vendedores del
mercado modelo
Huanuco.

Ha3: Existen diferencias en la
aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
grado de escolaridad de los
vendedores del mercado
modelo Huanuco.

Ho3: No existen diferencias
en la aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
grado de escolaridad de los
vendedores del mercado
modelo Huanuco.

¢, Cuales son las
diferencias en la
aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19
segun tiempo de trabajo
de los vendedores del
mercado modelo
Huanuco?

Evaluar las diferencias
en la aplicacién de las
buenas practicas para
prevenir el contagio del
Covid 19 segun tiempo
de trabajo de los

vendedores del
mercado modelo
Huanuco

Had4: Existen diferencias en la
aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
tiempo de trabajo de los
vendedores del mercado
modelo Huanuco.

Ho4: No existen diferencias
en la aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
tiempo de trabajo de los
vendedores del mercado
modelo Huanuco.

Aplicacion de
buenas
practicas de
higiene
después de
preparacién de
alimentos

Adecuado
13 - 24 ptos

Inadecuado
0 - 12 ptos

Del item 25 al 36 de la guia de
observacion de aplicacion de
buenas practicas de higiene de
alimentos
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¢, Cuales son las
diferencias en la
aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19
segun capacitacion
sobre manipulacion de
alimentos en los
vendedores del mercado
modelo Huanuco?

Comparar las
diferencias en la
aplicacion de las

buenas practicas para
prevenir el contagio del

Covid 19 segun
capacitacion sobre
manipulacion de
alimentos en
vendedores del
mercado modelo
Huanuco.

Hab5: Existen diferencias en la
aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
capacitacion sobre buenas
practicas en manipulacion de
alimentos en vendedores del
mercado modelo Huanuco.

Ho5: No existen diferencias
en la aplicacion de las buenas
practicas para prevenir el
contagio del Covid 19 segun
capacitacion sobre
manipulacion de alimentos en
vendedores del mercado
modelo Huanuco.

Tipo de estudio

Poblacion y muestra

Técnicas e instrumentos

Aspectos
éticos

Estadistica descriptiva e inferencial

Segun intervencion de
la investigadora
Observacional

Segun planificaciéon
del estudio
Prospectivo.

Segun numero de
mediciones j
Transversal

Poblaciéon muestral:
123 vendedores de
comida del mercado
modelo de Huanuco

técnicas:
Encuesta y observacion
instrumentos:

Cuestionario de

caracteristicas generales.
Guia
aplicacion

de observaciéon de
de buenas

Se solicitara el
consentimiento
informado de
los
vendedores
participantes
del estudio

Estadistica descriptiva:

Se aplicaran medidas descriptivas de frecuencia y proporciones en la
descripcion de la variable en estudio.

Estadistica inferencial:

Se realizara un analisis estadistico univariado aplicando las etapas del
proceso de ritual de significancia aplicando el Chi Cuadrado para una

87




Segln numero de
variables:
Descriptivo

Disefio del estudio
Descriptivo comparativo

practicas
alimentaria

de

higiene

muestra con un p valor < 0.05 como regla de decisién para admitir las
hipotesis planteadas en esta investigacion.
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ANEXO 2
INSTRUMENTOS ANTES DE LA VALIDACION

CUESTIONARIO DE CARACTERISTICAS
GENERALES

TITULO: “Aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria para prevenir
el contagio del Covid — 19 en vendedores de comida del Mercado Modelo
Huanuco — 2021”

INSTRUCCIONES. Estimada Sr(a)(ta): La presente guia de entrevista forma
parte de una investigacién encaminada a conseguir informacion sobre
sus caracteristicas generales, por lo que a continuacion se le presentan
algunas preguntas que usted debera responder rellenando los espacios en
blanco o marcando con un aspa (x) en los paréntesis segun las respuestas
que considere pertinente, se le recuerda estas seran manejadas con
confidencialidad, por lo que se solicita absoluta veracidad al responder las
interrogantes planteadas, agradezco su gentil colaboracion.

I. CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS:

1. ¢Cual es su edad?
ARoS.

2. ;Cual es su sexo?
a) Masculino
b) Femenino

— ~~

3. ¢Cual es su lugar de residencia?
a) Urbano
b) Rural
c) Urbano Marginal

A~~~
~—

4. ;Cual es su grado de escolaridad?
a) Sin estudios
b) Primario
c) Secundaria
d) Superior Técnico
e) Superior Universitario

AN AN AN SN/~
N N N N N

Il. CARACTERISTICAS LABORALES:

5. ¢Cuanto tiempo tiene usted trabajando en este restaurante?
afnos meses.

6. ¢En qué horario trabaja usted?
a) Mafana
b) Tarde
c) Noche
d) Todo el dia

AN N SN S
S— N S N
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7. ¢Qué tipo de comida rapida prepara usted en el restaurante?
a) Pollo a la brasa )
b) Pollo broaster
c) Hamburguesa
d) Pizza
e) Salchipapa
f) Parrillas
g) Paparellena
h) Anticuchos, mollejitas y pancitas (
i) Otros (

8. ¢Asistio a talleres de capacitaciéon sobre manipulacion de
alimentos?
a) Si ()
b) No ()

AN AN AN AN AN SN S

)
)
)
)
)
)
)
)

Especifique: ............
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GUIA DE OBSERVACION DE APLICACION DE BUENAS PRACTICAS
DE HIGIENE EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

TITULO: “Aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria para
prevenir el contagio del Covid — 19 en vendedores de comida del Mercado
Modelo Huanuco — 2021”.

INSTRUCCIONES: Estimado(a) colaborador(a): Esta lista de cotejo forma
parte de una investigacion encaminada a identificar la aplicacion de las
buenas practicas de higiene en la manipulacién de los alimentos de los
cocineros que laboran en los restaurantes de comida rapida del distrito
Huanuco; por lo que se le solicita observar detenidamente cada una de las
actividades que realicen los cocineros en la manipulacion de los alimentos y
marcar con un aspa dentro de los casilleros segun los hallazgos identificados,
agradezco tu gentil colaboracion.

NO

ITEMS

EVALUACION

Si

NO

Observaciones

ANTES DE LA PREPARACION DE LOS
ALIMENTOS

Se lava las manos durante su jornada de
trabajo

2. | Tiene las unas cortas, limpias y sin esmalte.
3. | Se cubre el cabello con una gorra
4 | Utiliza un mandil para manipular alimentos
Usa vestimenta limpia y apropiada para
5. manipular alimentos
Manipula los alimentos con las manos
6. | sucias.
7. | Lava los alimentos antes de su preparacion
Usa alimentos frescos y en buen estado de
8. | conservacion
Usa tabla de picar de material inabsorbente,
9. limpia y en buen estado
10 Lava los utensilios con la misma agua que ya

se utilizd

11.

Protege adecuadamente los utensilios
lavados
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DURANTE LA PREPARACION DE
ALIMENTOS

Cubre con apdsitos, gasas o curitas los

12,1 cortes y heridas en la piel de sus manos.

Usa joyas en las manos para manipular y
13. preparar los alimentos

Utiliza guantes para la preparacion de
14. alimentos

El aspecto del aceite para la preparacion
15. | tiene un color ligeramente amarillo y sin olor

a rancio

Los alimentos preparados son recalentados
16. para su venta

Los alimentos son preparados con agua
17. potable.

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

los dedos, etc.)

Mastica chicle o come mientras se preparan
19.| os alimentos

Prueba lo que cocina con un utensilio y
20. | yyelve a introducirlo en la preparacion.

Tose o estornuda cuando esta preparando
21. | |os alimentos

DESPUES DE LA PREPARACION DE
. | ALIMENTOS

Usa utensilios limpios para servir los
22. | zlimentos.

Utiliza las manos para decorar el plato o
23. | servir la ensalada

Usa utensilios descartables para los
24. | alimentos que se preparan para llevar

Utiliza un mantel limpio para limpiar la mesa
25. | donde se brinda los alimentos a los clientes

El lugar donde se brinda alimentos al cliente
26. | se encuentra en O6ptimas condiciones de

higiene.
7 Sirve la comida en la mesa sin tocar el

alimento que se encuentra dentro del plato
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Manipula con las manos el dinero que le

28. | brinda el cliente por la comida consumida
29 Realiza la limpieza de la cocina después de
" | la preparacion de alimentos
Elimina los residuos solidos generados en la
30. | preparacion de alimentos en un recipiente

adecuado.
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ANEXO 3
INSTRUMENTOS DESPUES DE LA VALIDACION

CUESTIONARIO DE CARACTERISTICAS
GENERALES

TITULO: “Aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria para prevenir
el contagio del Covid — 19 en vendedores de comida del Mercado Modelo
Huanuco — 2021”

INSTRUCCIONES. Este cuestionario busca obtener informacién sobre sus
caracteristicas generales, por lo que a continuacion se le presentan algunas
preguntas que usted debera responder rellenando los espacios en blanco o
marcando con un aspa (X) en los paréntesis segun las respuestas que
considere pertinente, se le recuerda estas serdn manejadas con
confidencialidad, por lo que se solicita absoluta veracidad al responder las
interrogantes planteadas, agradezco su gentil colaboracion.

I. CARACTERISTICAS SOCIODEMOGRAFICAS:
1. ¢Cual es su grupo etario?

a) Joven ()

b) Adulto ()
2. ;Cual es su sexo?

c) Masculino ()

d) Femenino ()

3. ¢Cual es su lugar de residencia?

a) Urbano ()
b) Rural ()
c) Urbano Marginal ()

4. ;Cual es su grado de escolaridad?
a) Sin estudios
b) Primaria
c) Secundaria
d) Superior Técnico
e) Superior Universitario

A~ A~ A~ A~ A~
S— N N SN N

Il. CARACTERISTICAS LABORALES:

5. ¢Cuanto tiempo tiene usted trabajando en el mercado?
Anos
6. ¢En qué horario trabaja usted?
a) Mafana
b) Tarde
c) Todo el dia

A~ A~~~
N— N
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7. ¢Tiene carné sanitario?
a) Si ()
b) No ()

8. Enelmercado ;Recibié capacitacion sobre buenas practicas de
higiene en la manipulacion de alimentos?

a) Si ()
b) No ()
9. En el mercado ;Recibié capacitacion sobre prevencion del
Covid 19?
a) Si ()
b) No ()

lIl. CARACTERISTICAS INFORMATIVAS:
10.¢ Tiene seguro de salud?

a) Si ()

b) No ( ) Especifique: ............
11.¢Te has contagiado del Covid 19?7

a) Si ()

b) No ()
12. ;Has estado hospitalizado por el Covid 19?

a) Si ()

b) No ()
13. ¢ Has recibido la vacuna contra el Covid 19?

a) Si ()

b) No ()

Si la respuesta es afirmativa ;Cuantas dosis de la vacuna ha
recibido usted?

a) Uno
b) Dos
c) Tres
d) Cuatro

A~ A~~~
S— N S N
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GUIA DE OBSERVACION DE APLICACION DE BUENAS PRACTICAS
DE HIGIENE EN MANIPULACION DE ALIMENTOS

TITULO DE LA INVESTIGACION: “Aplicacién de buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid — 19 en vendedores

de comida del Mercado Modelo Huanuco — 2021”.

INSTRUCCIONES: Estimado(a) colaborador(a): Esta lista de cotejo forma
parte de una investigacion encaminada a identificar la aplicacion de las
buenas practicas de higiene en la manipulacién de los alimentos de los
vendedores del mercado modelo de Huanuco; por lo que se le solicita
observar detenidamente cada una de las actividades que realicen los
cocineros en la manipulacién de los alimentos y marcar con un aspa en los
casilleros segun los hallazgos identificados, agradezco tu gentil colaboracion.

NO

iITEMS

EVALUACION

Si

NO | Observaciones

ANTES DE LA PREPARACION DE LOS
ALIMENTOS

Se lava las manos con agua y jabon antes de
preparar alimentos

Se coloca doble mascarilla o mascarilla KN 95

2. | antes de la preparacion de alimentos.
3. | Tiene las uias cortas, limpias y sin esmalte.
4. | Se cubre el cabello con una gorra
5. | Utiliza un mandil para manipular alimentos
Usa vestimenta limpia y apropiada para
6. manipular alimentos
7 | Manipula los alimentos con las manos sucias.
8. | Lava los alimentos antes de su preparacion
Usa alimentos frescos y en buen estado de
9. | conservacion
Se lava y desinfecta las manos con alcohol al
10.

70° después de estornudar.
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Desinfecta con alcohol utensilios y superficies

1.1 de preparacion antes de manipular alimentos

Vigila que su puesto de comida cuente con
12. | aforo maximo requerido para prevenir el

contagio del Covid 19

DURANTE LA PREPARACION DE
IV. | ALIMENTOS

Utiliza doble mascarilla cuando prepara los
13. alimentos

Se lava las manos después de realizar cualquier
14. | actividad no relacionada a la cocina (vaciar la

papelera, abrir o cerrar una puerta, etc.)

Se quita la mascarilla cuando esta preparando
15. 1 |0s alimentos.

Usa joyas en las manos para manipular y
16. preparar los alimentos

Utiliza guantes para la preparacion de
17| alimentos

El aspecto del aceite para la preparacion tiene
18. | un color ligeramente amarillo y sin olor a

rancio

Los alimentos preparados son recalentados
19. para su venta

Los alimentos son preparados con agua
20. potable.

Prepara los alimentos estando enfermo (gripe,
21. | amigdalitis, infecciones en la piel de los dedos,

etc.)

Mastica chicle o come mientras se preparan
22. | |os alimentos

Prueba lo que cocina con un utensilio y vuelve
23.1 3 introducirlo en la preparacion.

Se cubre el rostro con el antebrazo cuando
24 | qQuiere toser o estornudar cuando esta

preparando los alimentos.
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DESPUES DE LA PREPARACION DE

V. | ALIMENTOS

El, puesto de comida se encuentra en éptimas
25. | condiciones de higiene.

El puesto de comida cuenta con alcohol 97° o
26. | alcohol gel para que el cliente pueda lavarse

las manos

Vigila que sus clientes respeten el metro de
27.| distancia mientras consumen la comida

Evitar que las personas que tengan sintomas

de resfriado consuman sus alimentos en el
28. puesto de comida o les entregan para que

lleven a su domicilio.

Usa utensilios limpios para servir los
29.| zlimentos.

Utiliza las manos para decorar el plato o servir
30.| |3 ensalada

Usa utensilios descartables para los alimentos
31. que se preparan para llevar

Utiliza un mantel limpio para limpiar la mesa
32.| donde se brinda los alimentos a los clientes

Sirve la comida en la mesa sin tocar e
33. alimento que se encuentra dentro del plato

Desinfecta con alcohol el dinero que recibe por
34. parte de sus clientes

Realiza la limpieza de la cocina después de la
35. preparacion de alimentos

Elimina los residuos solidos generados en la
36. | preparacion de alimentos en un recipiente

adecuado.
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ANEXO 4
CONSENTIMIENTO INFORMADO

Titulo del Proyecto:

“Aplicacion de buenas practicas de higiene alimentaria para prevenir el
contagio del Covid — 19 en vendedores de comida del Mercado Modelo
Huanuco — 2021”

Responsable de la Investigacion:

Berrios Marcelo, Celia Merit, alumna de la Escuela Académico

Profesional de Enfermeria de la Universidad de Huanuco.

Propésito.

Este estudio busca identificar la aplicacién de las buenas practicas de
higiene alimentaria para prevenir el contagio del Covid — 19 en
vendedores de comida del Mercado Modelo de la ciudad de Huanuco
para que mediante los resultados obtenidos se puedan proponer
alternativas de intervencion encaminadas a promover la aplicacion de
las practicas saludables que garanticen la inocuidad en el expendio de
comidas y a la vez se implementen medidas que permitan evitar el

contagio y propagacion del Covid 19 en este centro de abastos.
Participacion
Participaran los vendedores de comida del Mercado Modelo Huanuco.

Procedimientos

Se aplican un cuestionario de caracteristicas generales, y una guia de
observacion de aplicaciéon de buenas practicas de higiene alimentaria

que seran aplicados en tiempo aproximado de 45 minutos.
Riesgos / Incomodidades

No habra ninguna consecuencia desfavorable para usted en caso opte

por no participar de la investigacion.
Beneficios

El beneficio que recibira por participar en el estudio sera obtener
informacion actualizada sobre la aplicacion de las buenas practicas de
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higiene en la manipulacidon de los alimentos, y también porque se le
brindara una sesion educativa sobre esta tematica que garantice mejorar
los procedimientos que usted realiza antes, durante y después de la

preparacion de alimentos.

Alternativas

La participacion en el estudio es voluntaria. Usted puede escoger no
participar o puede abandonar el estudio en cualquier momento, sin que
ello le afecte de ningun modo, asimismo se le informara oportunamente
sobre los cambios que se realicen en el estudio y que puedan afectar su

decision de continuar participando del mismo.

Compensacioén

No recibira ningun tipo de pago o retribucibn econdémica por su
participacion en esta investigacion.

Confidencialidad de la informacién

La informacién recabada se mantendra guardada confidencialmente en
los archivos de la UDH; por ello, no se publicaran nombres de ningun
tipo; por lo que se puede garantizar confidencialidad absoluta en el
desarrollo de esta investigacion.

Consentimiento / Participacion Voluntaria

Por medio del presente documento acepto participar voluntariamente de
este estudio, reconociendo que he sido adecuadamente informado sobre
el propdsito y beneficios de la participacion de la aplicacion de
instrumentos y entiendo que tengo el derecho de retirarme en cualquier

momento sin que me afecte de ninguna manera.

Nombres y firma del vendedor.

Firma del vendedor: .......cooovver i

Firma de latesista: .....oooiiiiiiiii,

Huanuco, ...., ............ , del 2021.
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ANEXO §
CONSTANCIAS DE VALIDACION

SERS/
D= UNIVERSIDAD DE HUANUCO A LNO)
P ERRIOAS O DS =
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD CHTTRS

ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Wilmer Espinoza Torres de profesion enfermero, actualmente ejerciendo el

cargo de enfermero asistencial por medio del presente hago constar que he

revisado y validado los instrumentos de recoleccion de datos, presentado por la

Srta. Celia Merit Berrios Marcelo, con DNI 44782108, aspirante al titulo de

Licenciada en Enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual sera utilizado

para recabar informaciéon necesaria para la tesis titulada “APLICACION DE

BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA PARA PREVENIR EL

CONTAGIO DEL COVID - 19 EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO

MODELO HUANUCO - 2021".

OPINION DE APLICABILIDAD:

Instrumento N® 1:
“Cuestionario de caracteristicas generales”

[ ]1Aplicable después de corregir
[ X ] Aplicable
[ ]No aplicable

Instrumento N° 2:

“Guia de observacion de aplicacion de
buenas practicas de higiene alimentaria”

[ 1Aplicable después de corregir
[ X ] Aplicable
[ ]No aplicable

Apellidos y nombres del juez/experto validador.

Lic.: Wilmer Espinoza Torres.
DNI: 22419816
Especialidad: Salud Familiar y Comunitaria
ST
ol LT

Firma y selio deljuez/experto
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S
UD- UNIVERSIDAD DE HUANUCO Lk
LTRSS O FLAHUDD %\'ﬁ;..r’ .‘p"(:'s:j
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD T

ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA

CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo, Ana Gardenia Lazarte y Avalos, de profesion enfermera, actualmente
gjerciendo el cargo de enfermera asistencial. Por medio del presente hago constar
que he revisado y validado los instrumentos de recoleccion de datos,
Srta. DNI

tituo de Licenciada en Enfermeria de la

presentado  por el
44782108 aspirante  al
Universidad de Huanuco; el cual sera utilizado para recabar informacion
necesaria para la tesis fitulada “APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE
HIGIENE ALIMENTARIA PARA PREVENIR EL CONTAGIO DEL COVID - 19 EN
VENDEDORES DEL MERCADO MODELO HUANUCO - 2021".

Celia Merit Berrios Marcelo, con

OPINION DE APLICABILIDAD:

Instrumento N° 1:
“Cuestionario de caracteristicas
generales

[ ]Aplicable después de corregir
[ X] Aplicable
[ ]Noaplicable

Instrumento N° 2: [ ]Aplicable después de corregir

‘Guia de observacion de buenas
practicas de higiene alimentaria"

[ X] Aplicable
[ ]No aplicable

Apellidos y nombres del juez/experto validador.

Mg: Ana Gardenia Lazarte y Avalos
DNI: 22419816
Especialidad: Enfermera en Pediatria.

_quaah--!-d-ll
e T e e
ail.mu(i.lll.= akte y A =
. ¢p Yagto REE. 1%

Firma y sello del juez/experto
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54 5%
LD- UNIVERSIDAD DE HUANUCO )
EVER AL D FAASLDD %\"ﬂ;-.v’ .-",CE:)
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD P

ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA

CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo, Bertha Serna Roman de profesion enfermera, actualmente ejerciendo el cargo
de enfermera asistencial por medio del presente hago constar que he revisado y
validado los instrumentos de recoleccion de datos, presentado por la Srta. Celia
Merit Berrios Marcelo, con DNI 44782108, aspirante al titulo de Licenciada en
Enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual sera utilizado para recabar
informacién necesaria para la fesis ftitulada “APLICACION DE BUENAS
PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA PARA PREVENIR EL CONTAGIO
DEL COVID - 19 EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO

HUANUCO - 2021".

OPINION DE APLICABILIDAD:

Instrumento N° 1: [ ]Aplicable después de corregir
“Cuestionario de caracteristicas generales” | [ X ] Aplicable
[ ]No aplicable

Instrumento N° 2: [ ]Aplicable después de corregir

‘Guia de observacion de aplicacién de | [ X ] Aplicable
buenas practicas de higiene alimentaria® | [ ] No aplicable

Apellidos y nombres del juez/experto validador.
Lic.: Bertha Serna Roman.
DNI: 22518726

Especialidad: Enfermera en Pediatria
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uD-H

e TABID A OF HUAHLDD

UNIVERSIDAD DE HUANUCO

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Jubert Vigilio Villegas de profesion enfermero, actualmente ejerciendo el cargo

de enfermero asistencial por medio del presente hago constar que he revisado y

validado los instrumentos de recoleccion de datos, presentado por la Sria. Celia

Merit Berrios Marcelo, con DNI 44782108, aspirante al titulo de Licenciada en

Enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual serd uilizado para recabar
informacion necesaria para la tesis titulada “APLICACION DE BUENAS
PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA PARA PREVENIR EL CONTAGIO
DEL COVID - 19 EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO

HUANUCO - 2021".

OPINION DE APLICABILIDAD:

Instrumento N° 1:

“‘Cuestionario de caracteristicas generales”

[ ]Aplicable después de corregir
[ X ] Aplicable
[ ]No aplicable

Instrumento N 2:

“Guia de observacion de aplicacion de
buenas practicas de higiene alimentaria”

[ ] Aplicable después de corregir
[ X ] Aplicable
[ ]No aplicable

Apellidos y nombres del juez/experto validador.

Lic.: Jubert Vigilio Villegas.
DNI: 40739162
Especialidad:

Cuidados Intensivos

io Viliegas

u[’uwl.r".‘

Firma y‘alio del juez/experto
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575 50
LD UNIVERSIDAD DE HUANUCO i jp?
el % = C?
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD s

ESCUELA ACADEMICO PROFESIONAL DE ENFERMERIA

CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Karen Georgina Tarazona Herrera de profesion enfermera, actualmente

ejerciendo el cargo de enfermera asistencial por medio del presente hago constar

que he revisado y validado los instrumentos de recoleccion de datos, presentado

por la Sria. Celia Merit Berrios Marcelo, con DNI 44782108, aspirante al titulo de

Licenciada en Enfermeria de la Universidad de Huanuco; el cual sera utilizado

para recabar informacién necesaria para la tesis titulada “APLICACION DE
BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA PARA PREVENIR EL
CONTAGIO DEL COVID - 19 EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO

MODELO HUANUCO - 2021"

OPINION DE APLICABILIDAD:

Instrumento N° 1:

“‘Cuestionario de caracteristicas generales”

[ ]Aplicable después de corregir
[ X ] Aplicable
[ ]No aplicable

Instrumento N° 2:

“Guia de observacion de aplicacién de
buenas practicas de higiene alimentaria”

[ ]Aplicable después de corregir
[ X ] Aplicable
[ ]No aplicable

Apellidos y nombres del juez/experto validador.

Dra.: Karen Georgina Tarazona Herrera.

DNI: 22521575

Especialidad: Neonatologia
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ANEXO 6
DOCUMENTO SOLICITANDO PERMISO PARA EJECUCION DE ESTUDIO

: . SRS,
w UDH <480 ber suen servico 4z crupapao” S0
y UNIVERSIDAD DE HUANUCO %{Fxﬁ%‘o
PROGRAMA ACADEMICO DE ENFERMERIA KUS
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA SALUD
1" v N
P
7 e Hudnuco, 11 de agosto del 2021
A
“&-r‘: :“'- rca
oA
A
: OFICIO Mult. - N° 022 - 2Crl21 - DIEAP — ENF - UDH

SENOR: KEENY PAREDES GOMEZ

ADMINISTRADOR DEL MERCADO MODELO DE HUANUCO

Presente:

De mi consideracién:

Es grato dirigirme a usted para saludarle cordialmente y a la vez hacer de sy
conocimiento que la alumna BERRIOS MARCELO, CELIA MERIT del Programa
Académico de Enfermeria de |a Universidad de Huanuco, se encuentra
desarrollando el trabajo de investigacion titulado: “APLICACION DE BUENAS
PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA PARA PREVENIR EL CONTAGIO DEL
COVID 19 EN VENDEDORES DE COMIDA DEL MERCADO MODELO
HUANUCO0-2021" por Io que solicitd autorizacién para realizar el proceso de
recoleccion de datos de dicho estudio, ¥a que tendra como muestra a los
vendedores de comida del mercado modelo de HuAnuco.

Esperando contar con su apoyo Yy comprension, agradezco
anticipadamente a usted reiteradamente las muestras de mi consideracion y estima
personal.

Atentamente,

"Wty EY/DIRECT. EAP. ENFERMERIA
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ANEXO 7
DOCUMENTO DE AUTORIZACION DEL AMBITO DE ESTUDIO

ASOCIACION FRENTE DE DEFENSA DE LOS
TRABAJADORES FORMALES DEL MERCADO MODELO
DE HUANUCO

Con personeria Juridica, partida electronica N° 020221653;
INMUEBLE, PARTIDA ELECTRONICA N° 11000359; Y RUC N°
20489506808

Huanuco, 12 de agosto de| 2021
Sefior (a): Berrios Marcelo, Celia Merit

Asunto  : Autorizacion al oficio Multi. N° 022-2021-D/EAP-ENF-
UDH

Me permito comunicarle, que la oficina de administracién tuvo a
bien autorizarle el permiso para que pueda realizar su trabajo de
investigacion dentro del mercado modelo de Huanuco.

ATTE.
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ANEXO 9
VISTAS FOTOGRAFICAS DE LA EJECUCION DEL ESTUDIO
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ANEXO 10
CONSTANCIA DE REPORTE DE TURNITIN

e UNIVERSIDAD DE HUANUCO

INFORME DE ORIGINALIDAD
DOCUMENTO PARA TRAMITAR SUSTENTACION

Yo, Eler Borneo Cantalicio, Asesor(a) del Programa Académico de
Enfermeria y designado(a) mediante Resolucion N°1242-2019-D-FCS-
UDH, documento de la estudiante: Celia Merit BERRIOS MARCELO,
del Programa Académico de Enfermeria, con la investigacion titulada:
“APLICACION DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE ALIMENTARIA
PARA PREVENIR EL CONTAGIO DEL COVID - 19 EN VENDEDORES
DE COMIDA DEL MERCADO MODELO HUANUCO - 2021”

Puedo constar que la misma tiene un indice de similitud del 24%
verificable en el reporte final del analisis de originalidad mediante el
Software Antiplagio Turnitin.

Por lo que concluyo que cada una de las coincidencias detectadas no
constituyen plagio y cumple con todas las normas de la Universidad de
Huanuco.

Se expide la presente, a solicitud del interesado para los fines que estime
conveniente.

Huanuco, 8 de noviembre del 2022.

PROGAAMAMCADEMICO
FUDH RIA

DNI N° 40613742
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