UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE HUANTA

FACULTAD DE INGENIERIA Y GESTION

ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION DE TURISMO
SOSTENIBLE Y HOTELERIA

TESIS:

Valoracion de cumplimiento del Manual de Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos en los Restaurantes Campestres de la
capital del distrito de Huanta, 2023

PARA OPTAR AL TITULO PROFESIONAL DE:
Licenciada en Administracion de Turismo Sostenible y Hoteleria

LINEA DE INVESTIGACION:
Negocios, Administracion

AUTOR:
Chavez Nufiez, Daysi Judith

ASESOR:
PhD. Faustino Ccama Uchiri

CO-ASESOR:
Mstro. Willis Rufini Palomino Cortez

HUANTA - PERU

2024



Reporte de similitud

NOMBRE DEL TRABAJO AUTOR

TESIS CORREGIDO.pdf DAYSI JUDITH CHAVEZ NUNEZ
RECUENTO DE PALABRAS RECUENTO DE CARACTERES

23670 Words 134706 Characters

RECUENTO DE PAGINAS TAMARNO DEL ARCHIVO

114 Pages 4.6MB

FECHA DE ENTREGA FECHA DEL INFORME

Oct 22,2024 8:13 PM GMT-5 Oct 22, 2024 8:15 PM GMT-5

® 19% de similitud general

El total combinado de todas las coincidencias, incluidas las fuentes superpuestas, para cada
base de datos.

* 17% Base de datos de Internet * 5% Base de datos de publicaciones
» Base de datos de Crossref + Base de datos de contenido publicado de
Crossref

» 14% Base de datos de trabajos entregados

® Excluir del Reporte de Similitud

» Material bibliogréfico » Material citado
» Material citado » Coincidencia baja (menos de 8 palabras)

« Bloques de texto excluidos manualmente

Firmado digi

_ universipao | Por CCAMA UCHIRI
4 | NACIONAL |Faustino FAU
| AUTONOMA | 20574653798 soft
FIRMA DIGITAL | FECha: 2024.10.24
23:11:16-05'00'

Resumen



“VALORACION DEL CUMPLIMIENTO DEL MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN LOS
RESTAURANTES CAMPESTRES DE LA CAPITAL DEL DISTRITO DE
HUANTA, 2023”



AUTOR:
Bach. Daysi Judith Chavez Nufiez



ASESOR:
PhD. Faustino Ccama Uchiri



CO-ASESOR:
Mstro. Willis Rufini Palomino Cortez

Vi



vii

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE HUANTA
Creada por Ley N° 29658

1 FACULTAD DE INGENIERIA Y GESTION )
ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION DE TURISMO SOSTENIBLE Y HOTELERIA

“ANO DEL BICENTENARIO, DE LA CONSOLIDACION DE NUESTRA INDEPENDENCIA, Y DE LA CONMEMORACION DE LAS
HEROICAS BATALLAS DE JUNIN Y AYACUCHO™

ACTA DE SUSTENTACION DE TESIS PARA OPTAR EL TiTULO
PROFESIONAL DE LICENCIADO EN ADMINISTRACION DE TURISMO
SOSTENIBLE Y HOTELERIA

En Huanta, en el auditorio de cinco esquinas Estudios Generales de la Universidad Nacional
Auténoma de Huanta, a los 13 dias del mes de diciembre de 2024, siendo las 15:00 horas,
se dio inicio al acto académico de sustentacion de tesis con la presencia de los docentes:

Dra. Rosario Blanca Pariona Luque Presidente
Dra. Idelia Mirta Cristobal Lobaton Primer miembro
Mg. Rosa Cecilia Gonzalez Rios Segundo miembro

Se procedié a dar lectura a la Resolucion de Vicepresidencia Académica N° 124-2024-CO-
UNAH, en la que senala fecha, hora y designacién de jurado evaluador para la sustentacién
de tesis de la Bachiller DAYSI JUDITH CHAVEZ NUNEZ, con la tesis titulada
“VALORACION DE CUMPLIMIENTO DEL MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE ALIMENTOS EN LOS RESTAURANTES CAMPESTRES DE LA
CAPITAL DEL DISTRITO DE HUANTA, 2023” y asesorado por el Ph.D. Faustino Ccama
Uchiri y coasesor Mtro. Willis Rufini Palomino Cortez, para optar el Titulo profesional de:
Licenciado en Administracion de Turismo Sostenible y Hoteleria.

Observaciones:

Terminada la sustentacion se procedié a la formulacién de preguntas por los miembros del
jurado evaluador, las mismas que fueron defendidas y absueltas por la tesista. Acto seguido
se procedio a calificar con el resultado siguiente:

Cum laude x)
Bueno ()
Aprobado ( )
No aprueba ()
Con la calificacién de . dievocho (¥

Siendo las . 1: 29 f"" se da por finalizada el acto académico de sustentacién de tesis
pasando a fir s miembros del jurado evaluador.
®" 7/ EL

-

Dréosaio B. Pariona Luque Dra. delia Mirtz"Critobit tabaton

ks R R S SR———

Dra. Rosario Blanca Pariona Luque Dra. ldelia Mirta Cristobal Lobaton
PRESIDENTE PRIMER MIEMBRO

@NIW R

Mg. Rosa Cecilia Gonzalez Rios
SEGUNDO MIEMBRO




viii
DEDICATORIA

A Dios, pues su Gracia me es Sublime y Perfecto me es su Amor.

A mis amados padres, Edgar L. Chavez y Marcelina A. Nufiez, quienes sin
dudar confian en mi potencial y me otorgan un perenne apoyo en mi formacion

personal, espiritual, profesional y académica.

A mi amiga Melissa L. Suarez, por la amistad incondicional, leal y sincera

gue me demuestra dia con dia.

A mis asesores, al Mstro. Willis Rufini Palomino Cortez y al PhD. Faustino
Ccama Uchiri, por ser modelos éticos ejemplares en la asesoria e investigacion. La
integridad, responsabilidad y respeto con la que cuentan han sido constantes y

fundamentales en mi formacion personal.



AGRADECIMIENTO

A mis asesores, el Mtro. Willis Rufuni Palomino Cortez y el PhD. Faustino
Ccama Uchiri, cuyas invaluables ensefianzas y vastas experiencias han sido
fundamentales para guiar y enriquecer mi formacion académica y profesional. La
constante disposicion con la que contaron para brindarme consejos, orientacion y

apoyo en cada fase de la elaboracion de esta investigacion han sido inestimables.

A los colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del distrito
de Huanta, cuya generosa colaboracion ha sido esencial para el desarrollo de esta

investigacion.



RESUMEN

La presente investigacion titulada “Valoracion del cumplimiento del
manual de buenas practicas de manipulacion de alimentos en los restaurantes
campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023 ”. Objetivo: Identificar el
nivel de cumplimiento del Manual de BPMA en los restaurantes campestres de la
capital del Distrito de Huanta, 2023. Metodologia: El estudio es de enfoque
cuantitativo, tipo bésico, nivel descriptivo, disefio no experimental de corte
transversal o transeccional. Poblacion y muestra: La poblacion estuvo conformada
por 9 restaurantes campestres de la capital de Huanta y la muestra estuvo por 45
colaboradores. Técnica e instrumento: La técnica utilizada fue la encuesta y el
instrumento fue un cuestionario validado por juicio de expertos. Resultados: Se
identificd que un 57,78% cumplen en un nivel medio el manual BPMA 'y un 22,22%
cumplen en un nivel bajo, mientras que un 20,00% cumplen en un nivel alto. El
nivel que mas predomina es el medio. Conclusiones: La mayoria de los
colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta

tienen un nivel de cumplimiento medio sobre el manual BPMA.

Palabras clave: cumplimiento, manual de buenas préacticas de

manipulacion de alimentos, restaurantes campestres, inocuidad alimentaria.
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ABSTRACT

The present research entitled “Assessment of compliance with the manual
of good food handling practices in country restaurants in the capital of the District
of Huanta, 2023 . Objective: To identify the level of compliance with the BPMA
Manual in country restaurants in the capital of the District of Huanta, 2023.
Methodology: The study has a quantitative approach, basic type, descriptive level,
non-experimental, cross-sectional or transectional design. Population and sample:
The population consisted of 9 country restaurants in the capital of Huanta and the
sample consisted of 45 collaborators. Technique and instrument: The technique
used was the survey and the instrument was a questionnaire validated by expert
judgment. Results: It was found that 57.78% complied with the BPMA manual at
a medium level and 22.22% at a low level, while 20.00% complied at a high level.
The most predominant level is medium. Conclusions: The majority of the
employees of the country restaurants in the capital of the District of Huanta have a
medium level of compliance with the BPMA manual.

Key words: compliance, manual of good food handling practices, rural

restaurants, todo safety.
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INTRODUCCION

Alvarez Cortez et al. (2020) indican que las Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos (BPMA) son principios bésicos de higiene y salubridad
que se emplean durante las diferentes etapas del procesamiento de alimentos, desde
la adquisicion, recepcién, almacenamiento de materia prima, pasando por la
preparacion y produccion de los alimentos, hasta su servicio y consumo. Estas
practicas permiten que la poblacion local, excursionistas, visitantes y turistas
consuman alimentos inocuos en los restaurantes, evitando asi enfermedades

transmitidas por alimentos (ETA) y garantizando la seguridad alimentaria.

Para el sector turistico, el cumplimiento de estos principios es de suma
importancia, dado que las etapas de la preparacion de alimentos y bebidas en los
restaurantes ubicados en zonas turisticas deben garantizar la inocuidad alimentaria,
la calidad de los servicios y productos ofrecidos, a fin de garantizar la satisfaccion
del comensal. En tal contexto, las BPMA se consideran una préctica indispensable
en restaurantes y servicios afines, esto incluye a restaurantes campestres asi como

aquellos calificados como turisticos.

El interés en las variables de la presente investigacion surgio de la
observacion de la inocuidad de los alimentos en los diferentes restaurantes
campestres de la capital del distrito de Huanta. La inocuidad alimentaria es el
resultado del acatamiento de las BPMA, un contiguo de medidas y condiciones
indispensables durante el almacenamiento, produccion, preparacion y distribucion
de los alimentos para garantizar que, una vez consumidos, no representen un riesgo
para la salud del consumidor. Consecuentemente, este estudio tuvo como objetivo
general identificar el nivel de cumplimiento del Manual de Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos en los restaurantes campestres de la capital del Distrito

de Huanta, en el afio 2023.

Por consiguiente, esta investigacion lleva como titulo “Valoracion del
cumplimiento del manual de buenas préacticas de manipulacion de alimentos en los
restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023 ", se enfoca en
un espacio de estudio que es de suma importancia en el contexto de la seguridad

turistica, dado que, los productos brindados a través del servicio de la restauracion,
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es un servicio imprescindible para la actividad turistica, por ello la necesidad de
brindar alimentos inocuos que garanticen la seguridad alimentaria para evitar las

enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’s) entre los comensales, que dentro

de la actividad turistica, suelen ser turistas, visitantes y excursionistas.

Es asi como, al desarrollarse esta investigacion, su contenido consta de los

siguientes apartados:
Capitulo I: Planteamiento del Problema

En este capitulo se describe la realidad problematica, se formula el problema
de investigacion, se establecen los objetivos, se justifica la relevancia del estudio,
se delimita el alcance de la investigacion y se identifica la variable relevante del

presente estudio.
Capitulo Il: Marco Tedrico

Este capitulo aborda los antecedentes de la investigacion, asi como las bases
tedricas que respaldan el estudio y desarrolla la teoria de las Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos (BPMA). Se fundamentan las BPMA en la recepcion
y almacenamiento de alimentos, en el preparativo de alimentos, en el servido de
comidas, finalmente se definen los términos clave relacionados con la

investigacion.
Capitulo I11: Metodologia de la Investigacion

En capitulo detalla el tipo de investigacién, el enfoque, nivel y disefio
metodoldgico. Del mismo modo, se describe la poblacion y muestra seleccionada,
asi como las tecnicas e instrumentos utilizados para la recoleccion de datos, asi
como los procedimientos de validacion y confiabilidad de los instrumentos de
investigacion. También se explican los métodos y técnicas empleados para el

analisis de los datos obtenidos.

Capitulo IV: Resultados y Discusion
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Este capitulo presenta los resultados obtenidos de la investigacion y se
realiza su analisis y discusidn detallada, interpretando los hallazgos de acuerdo con
la teoria revisada y los objetivos planteados.

Capitulo V: Conclusiones

Este capitulo expone las conclusiones derivadas de los resultados y
discusiones previamente presentados, resaltando los hallazgos més relevantes y su
contribucion al campo de estudio.

Capitulo VI: Recomendaciones

Este capitulo ofrece recomendaciones asentadas en los resultados y las
conclusiones de la investigacion, dirigidas a distintos actores interesados en el tema
y orientadas a mejorar précticas y politicas relacionadas con las BPMA.

Capitulo VII: Bibliografia

Este capitulo contiene la lista de referencias bibliograficas y fuentes
consultadas durante la elaboracion de la investigacion, presentadas segun las

normas de citacién correspondientes.
Capitulo VIII: Anexos

Se incluyen los anexos que complementan la informacidn presentada en la
investigacion, como cuestionarios, tablas de datos adicionales, entre otros

documentos relevantes.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1. Descripcion de la realidad problemética

En el periodo anual 2022, el PBI mundial que fue por contribucién de la
industria sin chimenea fue representada por unos ocho billones de délares. El aporte
de este sector economico esté relacionado con el valor de los servicios y bienes
producidos por las industrias relacionadas directa e indirectamente con la actividad
que realizan los turistas desde la preparacion de su viaje hasta su retorno, asi como
los servicios de agencias de viajes, alojamiento, restaurantes, transportes,
aerolineas, tiendas de artesanias, centros recreacionales y de ocio, y entre otros. Por
tanto, se puede indicar que el turismo ha venido contribuyendo a la generacion de
empleo, es asi como para el 2022 su contribucion remont6 a unos 300 millones de
empleos (Orus, 2023).

Figura 1.

Evolucion de la aportacidn del sector turistico al PIB en el mundo de 2013 a 2022

Eillones de USD
o

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022

Nota. La figura muestra el progreso del aporte del sector de la industria turistica al
PIB en el mundo de 2013 a 2022 (en billones de dolares). Fuente: Statista (2023).

En el Perd, para el afio 2019, después del sector agricolay minero, el turismo
fue considerado como el sector econémico en el tercer lugar, uno de los mas
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significativos para originar divisas, contribuyendo asi con un 3.8% del producto
bruto interno nacional. Por tanto, hace dos afios atras, los ingresos generados por el
sector turismo en el Per( superaban el importe de las exportaciones relacionadas al
sector primario de ese entonces, situdndose en un 22% sobre los que fueron
derivados por las transacciones al extranjero, de productos de cortes energéticos,

petroleros y el gasiferos (El Peruano, 2021).

Segln digitos del Ministerio de Comercio Exterior y Turismo
(MINCETUR), una cantidad de 1.1 millones de turistas internacionales arribaron al
Per( entre enero y junio de 2023. Resultando en un 47.2% mas de lo que se registro
en el periodo anual 2022, no obstante, un 51.1% menos en proporcion a los primeros
seis meses del afio 2019, es decir, antes de la pandemia. Durante el mes de junio,
una cantidad de 220,212 turistas internacionales llegaron al Peru, siendo asi, un
12.3% mas que en el mes de junio de 2022. Asimismo, el digito registrado en junio
viene superando la barrera de 200,000 turistas internacionales por mes, se podria
decir que es el mejor resultado en lo que va del afio.

Figura 2.

Llegada mensual de turistas internacionales al Peru

Llegada mensual de turistas internacionales al Peru
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Fuente: Mincetur. Elaboracién: ComexPeni.

Nota. La figura muestra la evolucion de la llegada por meses de turistas

internacionales al Per( de 2021 a 2023. Fuente: Mincetur y ComexPeru (2023)

Muy al margen de las repercusiones negativas producidos por la cuarentena
a causa de la pandemia mundial, de acuerdo con la publicacion del “Travel &

Tourism Development Index 2021 del World Economic Forum”, al evaluar el
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sector de viajes y turismo, sefiala que el Per( se encuentra ocupando el puesto 65
(Ministerio de Comercio Exterior y Turismo [MINCETUR], 2022).

Es asi como los subindices se resumen de la siguiente manera:
Figura 3.

Posicion del Perl en el Travel & Tourism Development Index

Posicion de Pera en el Travel & Tounism Development lndex, segun subindices (2019-2021)
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Nota. La figura muestra la posicion de Perl en el “Travel & Tourism Development
Index” equivalente a los afios 2019 a 2021, indicando que en PerU tiene el puesto
21 en condiciones propicias y politica, en el puesto 23 como impulsor de demanda,
en el puesto 63 en Infraestructura, en el puesto 84 en entorno propicio y en el puesto
101 en sostenibilidad. Fuente: Mincetur y ComexPer( (2023).

Por ende, la “Estrategia Nacional de Reactivacidn del Sector Turismo 2022-
2025 del Mincetur proyectd para el afio 2022 sumar del 9% a 21% el turismo
receptivo en el Peru, establecida en la Resolucion Ministerial N° 138-2022-
Mincetur (MINCETUR, 2022).

Muy aparte del ranking realizado a nivel mundial respecto al desarrollo de
turismo y viajes, existen otros reconocimientos a nivel mundial, como lo es el
World's Leading Culinary Destination 2021): Peru. Asi es como el Pert ocupo tres
galardones a nivel mundial en el transcurso de esta esperada premiacion que tuvo
lugar en Moscu, Rusia. Es asi como el Pert, fue nominado a seis diferentes

categorias, ganando asi tres de ellos, como el mejor destino culinario lider en el
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mundo, mejor destino cultural lider en el mundo, y la mejor atraccion turistica lider

en el mundo: Machu Picchu (PerG Travel, 2021).

En virtud de estas nominaciones, se puede decir que, la gastronomia es un
sector muy valorado por los turistas. Cuando el turista viaja, a muchos de ellos les
Ilama mucho la atencion experimentar la comida local del lugar visitado, explorar
sus variados restaurantes, disfrutando con el paladar los platos tipicos de la
localidad, ser parte de las tradiciones, puesto que el actual turista busca lograr vivir
inolvidables experiencias que los dejen muy emocionados y satisfechos con las
actividades que llegan a realizar. La informacion proporcionada por la
Organizacién Mundial del Turismo (OMT) asi lo demuestran, dado que, mas de una
tercera parte del gasto del turista esta entregado a disfrutar de la gastronomia local,
por ser una necesidad esencial y satisfactoria. Por consiguiente, la gastronomia es
sin duda uno de los atractivos principales que motiva viajar al turista (Organizacion
Mundial de Turismo [OMT], 2019).

Es claro que el Peru es un destino culinario reconocido, esto se debe a que
el turista experimenta la gastronomia peruana con todos sus sentidos multiplicados,
donde disfruta de la distinta variedad de sabores, olores, colores y textura. Ya que
la gastronomia peruana refleja todos los hechos influyentes y culturales que la
fueron originando en el transcurso del tiempo la que la hace Gnica (Mendoza
Villaordufia, 2020).

Es por tal motivo, por la necesidad de alimentacidn del turista, se considera
importante la salvaguarda de la salud de los diferentes comensales de alimentos a
nivel global, y es un desasosiego existente desde hace miles de afios, por ello la
obligatoriedad de estar al tanto las normativas alimentarias, de las normas y cddigos
de practicas internacionales del Codex Alimentarius, los mismos que contribuyen a
la calidad, inocuidad y la equidad en el comercio mundial de alimentos a traves de
diferentes establecimientos dedicados a la produccion de esta. Es fundamental que
los turistas o cualquier tipo de consumidor alimentario pueda confiar en que los
productos alimentarios que adquieren y consumen son de calidad y saludables. El
proposito del Codex Alimentarius, es certificar alimentos de calidad e inocuos para
todos los consumidores alimentarios en cualquier lugar del mundo, a partir de esta

directriz global cada pais es responsable del acatamiento del Manual de Buenas
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Practicas de Manipulacion de Alimentos aplicada en su territorio (Organizacion
Mundial de la Salud [OMS], 2023).

El Pert forma parte del Comité del Codex Alimentarius desde 1963; sin
embargo, acoge a las normas Codex desde el periodo de 1998 cuando con Decreto
Supremo 007-1998-SA, se aprobd el “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas”, en el cual se toma de base las Normas
Internacionales del Codex Alimentarius (Ministerio de Salud [MINSA], 2022).

Por ende, las BPMA son procesos primordiales que los restaurantes deben
acatar para la preparacion de sus productos los mismos que deben ser inocuos y de
calidad. Del mismo modo, la aplicacion de normas que avalen la calidad del
alimento inocuo y la eficacia del servicio, permiten consecuentemente que el cliente

se sienta satisfecho.

Dicho esto, en el contexto local, la provincia de Huanta es la segunda con
mayor poblacion dentro de la region Ayacucho, es uno de los valles més
frecuentados por turistas, excursionistas y visitantes. Cabe indicar que todo turista
siempre requerira de algunos elementos basicos para su ejecucién, como es el
transporte, el hospedaje y la alimentacion, estos elementos son primordiales para el
desarrollo del turismo en un definitivo lugar con potencial turistico, es por ello la
insuficiencia en la calidad de servicio para garantizar el retorno del turista y/o
recomiende visitar a la ciudad de Huanta. Esta ciudad para la actualidad ha tenido
un gran avance en el sector turismo, ofreciendo varios de sus atractivos turisticos
naturales, culturales, religiosos y gastronomicos. Si bien es cierto, la ciudad de
Huanta cuenta con mas de 200 restaurantes aproximadamente, todos estos a servicio
de diferentes tipos de comensales, incluyendo turistas, se sabe muy bien que este
servicio es una de las cartas abiertas de Huanta ante un visitante, turista o
excursionista. Siendo de ese modo, el fin principal del servicio de restauracion
brindar alimentos inocuos y de calidad que satisfagan a los clientes, alimentos
expendidos con una buena calidad de servicio, esto incluye algo muy fundamental
que se tiene al descuido y es brindar alimentos salubres y debidamente procesados
para que no haya presencia de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA’S) en

los comensales, caso puntual, en los turistas que visitan Huanta.
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El poco conocimiento que hay sobre el tema de la inocuidad alimentaria, la
manipulacion e higiene de alimentos en restaurantes y establecimientos afines esta
generando mucha inquietud en cuanto a la salud del consumidor. Por tal motivo,
existe el riesgo en el despacho de alimentos contaminados, ello es ocasionado por
el accionar incorrecto o descuido del colaborador que se ocupa de la recepcion de
alimentos hasta su disposicion final, lo cual puede generar el malestar y perjudicar
el estado de salud de los comensales. Es por ello por lo que es importante que los
restaurantes deban tener un manual de buenas practicas enfocadas en mantener
condiciones de higiene y salubridad para propiciar un seguro proceso de
preparacion de los alimentos. Mediante ello también es posible propiciar la
reduccion de las ETA’s, evitando asi la disminucion de la afluencia turistica que lo
unico que trae como resultado en el sector turismo es generar pérdidas econémicas
para la localidad visitada (Oliva del Cid, 2011).

El casco urbano de la ciudad de Huanta cuenta 11 restaurantes campestres,
estos son los mas frecuentados por las agencias de viajes, consecuentemente, los
turistas llegan a consumir sus alimentos en estos espacios. No obstante, existe un
descuido por parte de las instituciones competentes respecto a brindar
capacitaciones, monitoreos, intervenciones, fiscalizaciones, bajo la responsabilidad
del gobierno local, y de la Direccion Regional de Comercio Exterior y Turismo de
Ayacucho — DIRCETUR AYACUCHO para verificar la aplicacion del Plan
Nacional de Calidad Turistica (CALTUR). Ocasionando de esta manera la
existencia de incertidumbre en el consumidor al ingerir alimentos inocuos en las
empresas de restauracion, generando un desconcierto al transgredir la Norma
Técnica de Salud - NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA, por tal razon, la necesidad
de investigar respecto al tema en mencion, el nivel de cumplimiento del Manual de
Buenas Practicas Manipulacion de Alimentos por parte de los restaurantes
campestres de la ciudad de Huanta.
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1.2. Formulacion del problema de investigacion
1.2.1. Problema general

¢Cudl es el nivel de cumplimiento del Manual de Buenas practicas de
Manipulacion de alimentos en los restaurantes campestres de la capital del Distrito
de Huanta, 2023?

1.2.2. Problema especifico

¢Cudl es el nivel de cumplimiento del Manual de manipulacion de alimentos
en la recepcion y almacenamiento de alimentos en los restaurantes campestres de
la capital del Distrito de Huanta, 2023?

¢Cudl es el nivel de cumplimiento del Manual de manipulacion de alimentos
en la preparacion de los alimentos en los restaurantes campestres de la capital del
Distrito de Huanta, 2023?

¢ Cuél es el nivel de cumplimiento del Manual de manipulacion de alimentos
en el servido de comidas en los restaurantes campestres de la capital del Distrito de
Huanta, 2023?

1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo general

Identificar el nivel de cumplimiento del Manual de Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos en los restaurantes campestres de la capital del Distrito
de Huanta, 2023.

1.3.2. Objetivos especificos

Identificar el nivel de cumplimiento del Manual de manipulacion de
alimentos en la recepcion y almacenamiento de alimentos en los restaurantes

campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023.
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Identificar el nivel de cumplimiento del Manual de manipulacion de
alimentos en la preparacion de los alimentos en los restaurantes campestres de la
capital del Distrito de Huanta, 2023.

Identificar el nivel de cumplimiento del Manual de manipulacion de
alimentos en el servido de comidas en los restaurantes campestres de la capital del
Distrito de Huanta, 2023.

1.4. Justificacion

El presente estudio se ha desarrollado con el fin de identificar el nivel de
cumplimiento del Manual de Buenas Précticas de Manipulacion de Alimentos
(BPMA) en los restaurantes campestres de la capital del distrito de Huanta por parte
de sus colaboradores internos. A continuacion, se detallan las justificaciones

fundamentales que respaldan este estudio:
1.4.1. Justificacion teorica

Esta investigacion contribuye a la ampliacion del discernimiento tedrico en
el campo de estudio, al identificar teorias que determinan el nivel de cumplimiento
del manual de buenas préacticas de manipulacion de alimentos en los restaurantes
campestres de Huanta. Estas bases teoricas proporcionan el sustento necesario para

el analisis de las variables investigadas.
1.4.2. Justificacion préactica

Los hallazgos presentados en esta investigacion ofrecen recomendaciones
pertinentes a los organismos gubernamentales, entidades competentes,
inversionistas y empresarios del sector. Estas recomendaciones estan dirigidas a
promover el cumplimiento del manual de buenas practicas de manipulacion de
alimentos en los restaurantes campestres, tanto dentro como fuera de Huanta. Esto
no solo mejora la seguridad alimentaria, sino que también fomenta la calidad del

servicio ofrecido en estos establecimientos.
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1.4.3. Justificacion metodoldgica

El disefio metodologico empleado en esta investigacion se alinea
eficazmente con los objetivos propuestos, incorporando antecedentes relevantes y
datos teoricos previos. Este enfoque metodologico ha permitido analizar
exhaustivamente el nivel de cumplimiento del manual de buenas practicas de
manipulacion de alimentos, proporcionando una comprension clara de la

importancia de su aplicacion efectiva en los restaurantes campestres de Huanta.
1.5. Delimitaciones del estudio

Las principales delimitaciones que consideramos pueden surgir del

siguiente contexto:
1.5.1. Delimitacion conceptual

Cumplimiento del Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de
Alimentos (BPMA).

1.5.2. Delimitacién social

Colaboradores de los Restaurantes Campestres de la capital del Distrito de

Huanta.
1.5.3. Delimitacidn espacial
Restaurantes Campestres de la capital del Distrito de Huanta.
1.5.4. Delimitacion temporal
Afo 2023.
1.6. Identificacion de variables

Variable 1: Cumplimiento del Manual de Buenas Précticas de
Manipulacion de Alimentos (BPMA)

De acuerdo con Muguruza Crispin (2016), es el acatamiento del conjunto
disposiciones reglamentadas para la correcta manipulacion de alimentos y bebidas
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en toda la cadena de produccion de alimentos, desde la recepcion y
almacenamiento, preparacion de los alimentos y servido de comidas. Su
cumplimiento favorece a la mejora de la prestacion de los servicios de los
restaurantes y servicios afines, brindando productos inocuos y de calidad,
ofreciendo un servicio de calidad dentro de la oferta turistica en el marco del Plan
Nacional de Calidad Turistica del Peri — CALTUR en lineamiento a la Resolucion
Ministerial N° 822-2018 del 07 de setiembre del 2018 que aprueba la Norma
Técnica Sanitaria N° 142-MINSA/2018/DIGESA.



Tabla 1.

Matriz de operacionalizacion de variables
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Variable Definicion conceptual Categorias Indicadores item Escala Rango Niveles
De acuerdo con Muguruza Crispin
(2016), es el acatamiento del Criterios de calidad para recibir o
conjunto disposiciones R . rechazar materia prima
ecepcion y . .
reglamentadas para la correcta . Almacenamiento de alimentos
. . . Almacenami .
manipulacion de alimentos vy cocinados P1-P5
. ento de . :
bebidas en toda la cadena de . Almacenamiento en refrigerador
. . Alimentos :
produccion de alimentos, desde la Almacenamiento en congelador
recepcion y  almacenamiento, Almacenamiento en seco Escala de Likert
V1: preparacion de los alimentos y
Cumplimiento  servido de comidas. Su Cocina Ordinal:
del Manual cumplimiento favorece a la mejora Comedor (15-34) 1=Bajo
Buenas de la prestacion de los servicios de  Preparacion  Preparacion de alimentos 1= Nunca (35-54) 2=Medio
Practicas de los restaurantes y servicios afines, de los Control de tiempo y temperatura P6 - P12 2= Casi nunca (55-75) 3=Alto
Manipulacion  brindando productos inocuos y de  Alimentos  Preparacion previa 3= A veces
de Alimentos  calidad, ofreciendo un servicio de Descongelacion de alimentos 4= Casi Siempre
calidad dentro de la oferta turistica Preparacién del menu 5= Siempre
en el marco del Plan Nacional de
Calidad Turistica del Perd -
CALTUR en lineamiento a la Servido de Manipulacion de vajilla y utensilios
Resoluciéon Ministerial N° 822-2018 Comidas Servido de comidas P13 - P15

del 07 de setiembre del 2018 que
aprueba la Norma Técnica Sanitaria
N° 142-MINSA/2018/DIGESA.

Modalidad de servicio

Nota: Matriz de operacionalizacion de variables. Fuente: Chavez, (2023).
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO
2.1. Antecedentes de investigacion
2.1.1. Antecedentes internacionales

Garcia y Quendi (2022), realizaron una investigacion titulada “Percepcion
del cumplimiento de las buenas préacticas de manufactura (BPM) en los
restaurantes de las parroquias Sangolqui del canton Rumifiahui y EI Chical del
cantén Tulcan, durante noviembre-diciembre de 2021”7, como parte de los
requisitos para obtener su titulo profesional en la Pontificia Universidad Catolica
del Ecuador. Objetivo: Evaluar la adherencia a las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) en restaurantes de las parroquias Sangolqui y EI Chical.
Muestra y poblacion: 16 establecimientos y 30 participantes (propietarios y
empleados). Metodologia: Enfoque mixto (cuantitativo, cualitativo y
observacional). Técnicas e instrumentos: Lista de verificacion para BPM y
cuestionario para evaluar conocimiento, actitudes y practicas de manipuladores de
alimentos. Resultados: El 77.8% de los participantes desconocia las BPM, con solo
el 22.2% poseyendo algin conocimiento. Ningun restaurante tenia un manual de
BPM implementado. Se disefi6 un manual de capacitacion en respuesta a estas
deficiencias. Conclusion: Es crucial implementar capacitaciones efectivas para

mejorar el conocimiento y cumplimiento de las BPM en los restaurantes evaluados.

Suérez Chiriguayo (2020), llevé a cabo una investigacion titulada
“Evaluacion de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en los restaurantes
del Canton Manta ”, como parte de los requisitos para obtener su titulo profesional
en la Universidad Laica “Eloy Alfaro” de Manabi. Objetivo: Evaluar el
cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en los restaurantes
de Playita Mia, Canton Manta. Muestra y poblacion: 50 colaboradores y 50
clientes de 36 restaurantes en Playita Mia. Metodologia: Enfoque cualitativo y
descriptivo. Técnicas e instrumentos: Encuesta aplicada a colaboradores y
clientes. Resultados: Se identificé una necesidad urgente de implementar las BPM
en todos los locales para mejorar la calidad del servicio y la satisfaccion del cliente.

Se evidencio un desconocimiento generalizado sobre las BPM entre colaboradores
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y propietarios. Conclusion: Se recomienda una implementacion rigurosa de las
BPM en la zona turistica de Playita Mia para asegurar estandares de calidad en el

servicio.

Rodriguez y Fernandez (2020), realizaron wun estudio titulado
“Conocimiento y cumplimiento de las Buenas Préacticas de Manufactura en la feria
de Simoca — Tucuman. 2018, publicado en la Revista Peruana de Investigacion en
Salud. Objetivo: Evaluar el conocimiento y cumplimiento de las Buenas Précticas
de Manufactura (BPM) en la feria de Simoca, Tucuman. Muestra y poblacion: 20
colaboradores de puestos en la feria de Simoca. Metodologia: Disefio descriptivo
correlacional de corte transversal. Técnicas e instrumentos: Lista de verificacion
y encuesta piloto. Resultados: El 65% de los colaboradores tenia alto conocimiento
sobre las BPM, pero el 100% no las aplicaba en sus puestos. No se encontro relacion
significativa entre conocimiento y cumplimiento. Conclusion: Se destaca la
necesidad urgente de capacitacion, fiscalizacion y evaluacion para promover el

cumplimiento efectivo de las BPM en la feria de Simoca.
2.1.2. Antecedentes nacionales

Almonte Valdivia (2019), investigo el “Cumplimiento de Buenas Practicas
de Manufactura en los Restaurantes Turisticos de Pocollay en Tacna”, publicado
en la Revista Médica Basadrina de la Universidad Nacional Jorge Basadre
Grohmann. Objetivo: Determinar el grado de cumplimiento de las Buenas
Précticas de Manufactura (BPM) en restaurantes de Pocollay, Tacna. Muestra y
poblacion: Se seleccionaron 6 restaurantes ubicados en Calana y Pocollay, en la
region de Tacna. Metodologia: Se utilizo un disefio descriptivo. La recoleccion de
datos incluy6 encuestas e inspecciones sanitarias, evaluando las BPM y el Analisis
de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP). Técnicas e instrumentos: Se
aplicaron encuestas estructuradas y listas de verificacion para las inspecciones
sanitarias. Resultados: Entre el 65% y el 78% de los restaurantes evaluados
cumplian con las BPM, nivel considerado aceptable segun los criterios establecidos.
Conclusién: La mayoria de los restaurantes en Pocollay y Calana mantienen un

nivel aceptable de cumplimiento de las BPM, segun las evaluaciones realizadas.
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Romero Minaya (2019), en su tesis “Evaluacion de cumplimiento del
Manual de buenas préacticas de manipulacion de alimentos en los restaurantes
campestres de Santa Maria, Huaura, 2018 ”, realizada en la Universidad de San
Martin de Porres. Objetivo: Identificar el nivel de acatamiento del Manual de
Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPMA) en restaurantes
campestres de Santa Maria, Huaura. Muestra y poblacion: 95 trabajadores de
restaurantes campestres capacitados en el manual de BPMA. Metodologia:
Enfoque cuantitativo aplicado con disefio descriptivo-explicativo. Técnicas e
instrumentos: Se utilizaron encuestas estructuradas y observacion directa para
evaluar la implementacion de las BPMA. Resultados: Se observo un cumplimiento
regular de las BPMA, con mejoras notables en higiene personal, infraestructura y
equipamiento. Conclusion: Aunque persisten deficiencias en las condiciones
sanitarias y las capacitaciones sobre BPMA, se destacaron avances significativos

en varios aspectos relacionados con la manipulacién de alimentos.

Lépez Huamani (2019), desarroll6 la investigacion “Andlisis del manejo de
las buenas practicas de manipulacion en el area de produccién de alimentos en el
restaurante La Miga de San Isidro, 2018 ”, como parte de su formacion en la
Universidad de San Martin de Porres. Objetivo: Analizar el manejo de las Buenas
Préacticas de Manipulacion (BPM) y sus consecuencias en el restaurante La Miga,
San Isidro. Muestra y poblacion: 9 colaboradores internos del departamento de
produccién de alimentos en el restaurante La Miga. Metodologia: Disefio no
experimental y tipo transversal. Técnicas e instrumentos: Lista de cotejo,
entrevistas y observacion directa. Resultados: El departamento de produccion
mostré un nivel deficiente en la implementacién de las BPM, con consecuencias
adversas para la seguridad alimentaria y la calidad del servicio. Conclusion: Se
identificd la necesidad urgente de capacitar a los colaboradores en el manual de
BPM para mejorar las précticas de manipulacion de alimentos y garantizar la

seguridad alimentaria en el restaurante.
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2.2. Bases tedricas
2.2.1. Codex Alimentarius

Considerando el tema de alimentos y su manipulacion en el afio 1963 se
conformd la comision del Codex Alimentarius por dos 6rganos internacionales, la
FAQO y la OMS, con sede en Roma, para elaborar las normas alimentarias con las
que hoy se cuenta a nivel global, est4d conformado por la organizacion miembro que
es la Union Europea y los 188 estados miembros. Desde el afio 1999, el Pert es un
estado miembro de la comisiébn de Codex Alimentario. (Organizacion
Panamericana de la Salud [OPS], 2018).

El Codex Alimentarius es una compilacion de normas alimentarias
adoptadas a nivel internacional, cabe indicar que también tiene adepto a ella textos
relacionados de forma analoga. También comprende parametros, directrices y
codigos internacionales sobre las condiciones de salubridad en las que se debe
mantener a los alimentos, informacion puntual sobre el etiquetado, presentacion y
muestreo de los alimentos, sean procesados, no procesados o semi procesados.
Asimismo, abarca limites sobre los elementos contaminantes que se presentan, las
recomendaciones sobre adecuadas practicas de higiene y otras especificaciones
pertinentes sobre la composicion o uso de alimentos. Por lo que se puede indicar
que, el fin principal del Codex Alimentarios es salvaguardar la salud de los
consumidores y certificar las practicas justas en la comercializacién de alimentos.

(Organizacion Panamericana de la Salud [OPS], 2018).

Los Principios Generales de Higiene (PGH) de los Alimentos del Codex
(BPA/BPM) son aplicados a todo el proceso alimentario, desde la produccion
primaria hasta el consumidor final, estableciendo condiciones higiénicas
imprescindibles para la produccion de alimentos saludables e inocuos. Este
documento brinda una base solida para los codigos de préctica de higiene
recomendadas especificas, segun el area en el que sera aplicado. Estos principios
recomiendan la practica de higiene relacionadas a la manipulacion de alimentos con
el fin de ofrecer garantia de productos inocuos, saludables y seguros. (Comision de
Codex Alimentarius, 2023)
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2.2.2. Normativa que incluye o hacen referencia a las BPM

Las normativas legales globales y nacionales que se relacionan con

restaurantes y servicios a fines e industrias alimentarias, aquellas que se enfocan en

las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), Plan General de Higiene (PGH) y

Anadlisis de Riesgos y Puntos Criticos de Control (HACCP), son las siguientes:

Tabla 2.

Lista de normativas relacionadas a restaurantes y BPMA.

NO

Cddigo

Tipo de normativa

CAC-RCP 1/1969.

CAC-RCP 39/1993.

Decreto Supremo N°
007-98-SA.

Resolucion Ministerial
N° 449-2001-SA-DM

Resolucion Ministerial
N° 615-2003 SA/DM.

Decreto Supremo N°
025-2004-
MINCETUR.

Resolucion Ministerial
N° 363-2005-MINSA
derogada por
Resolucion Ministerial
N° 822-2018-MINSA.

Resolucion Ministerial
N° 449-2006-MINSA.

“Caodigo internacional de practicas recomendadas para
principios generales de higiene de los alimentos ”

“Cédigo de practicas de higiene para alimentos
precocidos y cocidos en comidas colectivas.”

“Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de
alimentos y bebidas y de creacién del comité nacional
del Codex.”

Resolucion ministerial que aprueba la “Norma sanitaria
para trabajos de desinsectacion, desratizacion,
desinfeccion, limpieza y desinfeccion de reservorios de
agua, limpieza de ambientes y de tanques sépticos .

“Norma sanitaria que establece los criterios

microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para
los alimentos y bebidas de consumo humano. ”

“Reglamento de restaurantes. ”

“Norma sanitaria para el funcionamiento de los
restaurantes y servicios afines. ”

“Norma sanitaria para la aplicacion del sistema
HACCP en la fabricacion de alimentos y bebidas. ”
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10

11

12

14

14

15

16

17

Resolucion Ministerial
N° 461-2007-MINSA.

Resolucion Ministerial
N° 591-2008-MINSA.

D.L. N°1062.

Decreto Supremo N°
034 2008 AG.

Ley N° 29571-2010.

Decreto Supremo N°
004-2014-SA.

Resolucion Ministerial
N° 822-2018-MINSA
gue aprueba la Norma
Técnica Sanitaria N°
142-

MINSA/2018/DIGESA

Decreto Supremo N°
011-2019-
MINCETUR.

Resolucion Directoral
N° 003-2020-
INACALDN

“Guia técnica para el analisis microbiologico de
superficies en contacto con alimentos y bebidas. ”

“Norma sanitaria que establece los criterios
microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para
alimentos y bebidas de consumo humano.”

“Ley de inocuidad de los alimentos. 2008.”

“Reglamento de la Ley de inocuidad de alimentos.”

“Cadigo de proteccion y defensa del consumidor. ”

“Modificacion e incorporacion de algunos articulos al
reglamento sobre vigilancia y control sanitario de
alimentos y bebidas.”

“Norma sanitaria para restaurantes y servicios afines.”

“Reglamento para la categorizacion y calificacion
turistica de restaurantes. ”

“Resolucién Directoral que aprueba la guia para la
limpieza y desinfeccién de manos y superficies. ”

Nota: Compilacion de normativas relacionadas a las practicas de higiene

recomendadas, inocuidad alimentaria, HACCP, BPM, y analogas a restaurantes y

servicios afines. Fuente: Chavez (2023).

Es importante sefialar que el Manual de Buenas Précticas de Manipulacién

de Alimentos (BPMA), utilizado como base para esta investigacion y especifico

para restaurantes y servicios afines, fue desarrollado por la Direccion Nacional de

Desarrollo Turistico del Viceministerio de Turismo, bajo la autoria de la
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bromatéloga Norma Elvira Muguruza Crispin. Este manual se enmarca en los
objetivos y estrategias del Plan Nacional de Calidad Turistica del Perd (CALTUR)
y fue elaborado sobre la base de la Resolucion Ministerial N° 363-2005-MINSA,
posteriormente derogada por la Resolucién Ministerial N° 822-2018-MINSA, que
aprobd la Norma Técnica Sanitaria N° 142-MINSA/2018/DIGESA, denominada
“Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”. (Ministerio de Salud
[MINSA], 2018)

2.2.3. Plan Nacional de Calidad Turistica del Pert (CALTUR)

Es el conjunto de procedimientos analizados previamente para cumplir con
su objetivo, el cual es promover la movilizacion a nivel nacional de las personas
para que viajen a distintos puntos turisticos y se pueda optimar la calidad de servicio
turistico que se les otorga, y, por ende, la satisfaccion de los viajeros. Ademas, por
medio de ello, se pretende ubicar al Perd como destino altamente atractivo y de
calidad. Por tal motivo, es necesario indicar que hay una gran importancia al
enfatizar que las intervenciones sistematicas que se efectian en los restaurantes,
durante el proceso de elaboracion de productos alimenticios trascendental para el

desarrollo turistico local (Suarez Chiriguayo, 2020).

En el Plan Nacional de Calidad Turistica del Perd, propone como
instrumento los Manuales de Buenas Practicas, y cuenta con el “Sello CALTUR”
como elemento insignia para el servicio. Estos manuales son elaborados por la
norma sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines, y otros
servicios turisticos. En el Manual de BPMA, se mencionan los procedimientos para
avalar las condiciones sanitarias de los espacios fisicos y de los alimentos, para
asegurar las condiciones higiénicas necesarias y evitar que los comensales puedan
estar expuestos a determinados gérmenes o enfermedades que se puedan transmitir

por los alimentos (Muguruza Crispin, 2016).
2.2.4. Variable: Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPMA)

Se promulgd el Codex Alimentarius con el fin de garantizar el consumo apto
y conveniente de los alimentos, los cuales deben estar libres de suciedad entre otros
gérmenes o contaminantes, ademas que deben ser rotulados y presentados de la

manera correcta. Asimismo, son herramientas que mediante su aplicacion ayudan a
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los establecimientos a asegurar condiciones de salubridad necesarias para evitar que
sus productos o alimentos se encuentran sucios y por ende evitar la vulneracion de

salud de los comensales (Vasquez Villegas, 2010).

Muguruza Crispin (2016), manifiesta que las buenas practicas de
manipulacion de alimentos son un conjunto de principios establecidos para
manipular de manera correcta e higiénica tanto alimentos como bebidas dentro de
la sucesion alimentaria, abarcando desde la recepcion de los insumos, su
almacenamiento, su preparacion y distribucion para el consumo de estos por parte
de comensales. La aplicacion de estas practicas depende del accionar del gerente o
del administrador de los restaurantes, los cuales tendrdn que elaborar planes
pertinentes y ejecutarlos de manera correcta considerando las buenas précticas de

manipulacion para poder brindar un servicio de calidad (MINCETUR, 2022).

MINSA (2017), apunta que son las medidas de higiene que se deben aplicar
desde la recepcion hasta la distribucion de los alimentos o en las disposiciones
finales en la preparacion, con la finalidad de lograr asegurar su calidad sanitaria,

por ende, para que este pueda ser apto para su preparacion y posterior consumo.

Son las préacticas de higiene que se deben llevar a cabo desde la recepcion
de los insumos o materia prima hasta la distribucion de los alimentos, considerando
por ende su manipulacion, preparacién, almacenamiento, transporte y envasado,
ademas, estas practicas tienen como finalidad asegurar que los productos o
alimentos se puedan preparar en las condiciones de higiene conveniente para evitar

la vulneracion de la salud de los consumidores (Cordova Ofate, 2010).

Estas practicas en si representan una guia para para los trabajadores de
cocina y los gerentes de restaurantes para poder aplicar acciones sugerentes que
propician la inocuidad de los alimentos. Asi mismo estas practicas también abarcan
los procedimientos de control de los escenarios en los que se desarrollan a cabo las
operaciones en una determinada planta para asegurar que cuente con las
condiciones Optimas e higiénicas y lograr la produccién segura de los alimentos que
se ofrece (Salgado y Castro, 2007).

Para cumplir con las BPMA, es esencial que los establecimientos cuenten

con instalaciones adecuadas que incluyan disefio estructural, condiciones sanitarias
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Optimas, y préacticas de higiene personal y operativa estrictas. Esto incluye desde la
infraestructura fisica hasta la capacitacion continua del personal en aspectos
sanitarios y de manipulacion segura de alimentos (MINCETUR, 2008).

Las dimensiones identificadas para este estudio son las que se pasan a
detallar a continuacion, cabe indicar que todas las actividades de las distintas areas
en el establecimiento deben estar relacionadas entre ellas, con la finalidad de

entregar un alimento inocuo al consumidor final.
2.2.4.1. Categoria 1: Recepcion y Almacenamiento de Alimentos

La recepcion y almacenamiento de materia prima y alimentos en
restaurantes es de vital importancia porque aseguran la calidad e inocuidad de los
productos, previniendo la contaminacién y protegiendo la salud de los
consumidores. Segun el Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo,
(CIAD, 2019), el cumplimiento de las BPMA en estas etapas es crucial para evitar

riesgos de intoxicacion alimentaria y garantizar la satisfaccién del cliente.

El protocolo de recepcion de alimentos consiste en la admision de la materia
prima que requiere el establecimiento para la elaboracion de su menu a través de
una previa aprobacién de la administracion del restaurante correspondiente de los
proveedores que cumplieron con los requisitos exigidos para el cumplimiento de
las BPMA (MINCETUR, 2008).

Para la recepcion es necesario trabajar con el programa de entregas, €s
recomendable admitir los alimentos durante las primeras horas del dia cuando la
temperatura del ambiente es la mas adecuada, considerando el horario de baja
actividad para poder contar con tiempo suficiente para examinar la materia prima a
detalle, de manera especial con los alimentos considerados de riesgo alto, como las
carnes, verduras y frutas, para luego posterior a ello dirigirlas al almacén al que

corresponden (Muguruza Crispin, 2016).

El colaborador responsable de recibir los alimentos debe estar
constantemente adiestrado en la tematica de supervision del control de cada
operacion en todo proceso de produccion del mend, del mismo modo debe contar
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con su respectivo manual de calidad para estar al tanto de los alimentos de riesgo

alto (Muguruza Crispin, 2016).
Dentro de las acciones que debe efectuar son los siguientes:
Tabla 3.

Acciones que debe realizar el personal encargado

Orden Acciones

Observar y tomar nota del estado de conservacion de la movilidad que
trasladd la materia prima, verificar higiene, limpieza y temperatura de este.

Primero De igual manera, en importante verificar la temperatura de los alimentos
qgue ingresaran al restaurante, para luego ser trasladados al area
correspondiente.

Anotar toda la informacion correspondiente a la materia prima que
ingresard, registrar sobre la procedencia del insumo, sus caracteristicas y
descripcion, caracteristicas sensoriales identificadas, la composicion de
estos, el estado de conservacion, las condiciones de su manejo, anotar el
tiempo de su almacenamiento y descartar o aceptar segin el cumplimiento
de los criterios de aceptacion de los alimentos que ingresaran.

Segundo

Analizar la temperatura de alimentos catalogados de riesgo alto, como las
Tercero carnes que seran refrigerados se encuentren entre 0° C y 5° C y que los
alimentos congelados se encuentren entre los -18° C 0 menos.

Nota: Se tomo del “Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
para Restaurantes y Servicios Afines del Plan Nacional de Calidad Turistica del
Per(” — CALTUR. Fuente: MINCETUR, (2008, p. 43).

Algunas consideraciones que el profesional debe considerar es que toda
materia prima debe de trasladarse del empaque de origen a otros recipientes limpios
y desinfectados propios del restaurante. Si al momento de ingreso se nota que
alguno de estos empagues se encuentra dafiado, descompuesto, averiado, si las latas
de las conservas se encuentran con abolladuras y otras anormalidades no deberan
ser aceptados, puesto que los alimentos podrian estar contaminados, los cuales
podrian causar algunos perjuicios en la salud del comensal. Por otro lado, todos los

insumos que el profesional ingresara deben ser rotulados con la fecha de ingreso y
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vencimiento, considerar el sistema PEPS, primero en entrar primero en salir, por

ello la importancia de rotular con la fecha de ingreso y de salida, para evitar que los

alimentos caduquen (Muguruza Crispin, 2016).

A continuacion, presentamos un cuadro para identificar los juicios de

calidad para aceptar o rechazar los alimentos.

Tabla 4.

Criterios de calidad para recibir o rechazar los alimentos

Temperatura de

Criterios para

Alimento iy aceptar (analisis Criterios para rechazar
recepcion )
sensorial)
Color: Rojo brillante.  Color: Agallas grisaceas,
oscuras y opacas.
Olor: Ligero vy
agradable. Olor: Olor Amoniaco
Pescado Debe recibirse entre
losQ°Cy5°C. Ojos: Llenos, Ojos: Hundidos, opacos y
brillantes y claros. con bordes de color rojo.
Textura: Rigidos y Textura: Piel suave piel
firmes. con marcas al tacto.
Olor: Pescado
Olor: Mar, ligero y
agradable. Conchas: Quebradas y
Debe recibirse entre abiertas.
Mariscos los 0° Cy 5° C las Conchas: Sin
almejas, mejillones quebraduras y Condicion: Llegan
y ostiones. cerradas. muertos.
Condicion: Vivas. Textura: Pegajosas 0 secas
y delgadas.
Olor: Mar, ligero y
agradable. Olor: A pescado.
Crusticeos Debe recibirse entre  Conchas:  Pesadas, Conchas: Suaves.

0°Cy5°C.

duras.

Condicion: Vivos y
mojados.

Condicién: Muertos.
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Carne

Aves

Huevos

Productos
lacteos

Debe recibirse entre
los0°Cy5°C.

Debe recibirse entre
los0°Cy5°C.

Debe recibirse y
mantenerse entre 0°
Cyb5°C.

Refrigerados a una
temperatura de 4° C
(40° F) 0 menor.

Leche, queso vy
mantequilla.

Color carne de res:
Rojo brillante
tendencia rojo cereza.

Color carne cordero:
Rojo claro.

Color carne cerdo:
Grasa blanca con piel
rosado claro.

Textura: Firme, al
tacto debe volverse a
su lugar original.
Condicién: Sellos de
calidad.

Color: Uniforme.
Textura: Firme, al
tacto debe volverse a

su posicion original.

Olor: Ninguno.

Olor: Ninguno.

Cascarones: Limpios
y firmes,

Leche: Agradable con
algo de dulzor.

Mantequilla:  Color
uniforme 'y sabor
salado.

Textura: Firme.

Queso:  color vy
textura uniforme, con
olor tipico.

Color: Verdes, blancas,
moradas, blancas 0
marrones.
Textura: Mohoso vy
pegajoso.

Empaque: Rota y sucia.

Olor: Fétido y agrio.

Color: Verde y morado.

Textura: Gelatinosa.

Olor:
anormal.

Desagradabl

Olor: Anormal.

Cascarones:
sucios, de
quebradura,
claras esparcidas.

ey

Quebrados,

facil

aguadas,

Leche: Amarga y agria.

Mantequilla:

Color

desigual, amargo y agrio.

Textura: Suave.

Queso: Agrio, col

textura desigual.

or vy
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Las que serén
refrigeradas deben
mantenerse en una

temperatura de 7° C szrclﬁgsla: Sin  Apariencia: Con manchas.
0 .
Frutas y a12°C, vy los que Textura: Marchitos,
vegetales no ~ deben ser Textura: Firme flacidos y blandos
frescos refrigerados son las ' ' y '
manzanas, platanos, Color: Uniforme. Color: Desigual.
peras, paltas,
cebollas, papas y
frutas citricas.
Apariencia: Abiertas,
. Rechazar los que Apariencia:  Buena abolladas, sellado
Alimentos . S . .
enlatados t!engn espumas 'y COﬂdICIOﬂ_, de de_fectuoso, sin sellos, sin
liquidos lechosos. conservacion. etiquetas, hinchados, con
presencia de oxido.
Alimentos pre-
cortados,
precocidos,
alimentos
. refrigerados
Alimentos ’ . L
procesados vegetales y frutas Apariencia: Empaque Apariencia: Empaque con

cortadas. muy bien conservado. fecha vencida y rota.

refrigerados

Se deben mantener
en temperatura
menor de 5° C o por
debajo.

Apariencia: Con liquido
congelado al fondo del

Alimentos ; . reC|p|ente,”se evidencie
Congelados a -18° Apariencia: Empaque recongelacion.
procesados .
muy bien conservado.
congelados

Textura: Seco.

Color: Anormal.

Nota: Se tomo del “Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
para Restaurantes y Servicios Afines del Plan Nacional de Calidad Turistica del
Per(” — CALTUR. Fuente: MINCETUR, (2008, p. 44-49).

Posterior a la recepcion de los alimentos, se procede a almacenarlos. Las
areas destinadas para almacén la infraestructura es obligatoriedad ser de un material

muy resistente que facilite su limpieza, debe entre sus caracteristicas estar
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ventilado, seco, protegido contra el acceso de personas ajenas al establecimiento,

protegido contra diferentes plagas como roedores, moscas, palomas, y entre otros.

El almacén debe contar con anaqueles y bandejas para que ningin alimento o

producto esté en contacto con las paredes y el piso, los alimentos no deben estar

apilados, deben mantenerse distanciados para que circule el aire y los ventile.

También es importante revisar la temperatura de las materias primas almacenadas

constantemente, por ello lo imprescindible de un termémetro calibrado en el

establecimiento. Ningun producto de limpieza o producto quimico o toxico debe

almacenarse junto a los alimentos que seran procesados, esto puede generar una

contaminacion quimica para el perjuicio de la salud (Muguruza Crispin, 2016).

Existen cuatro tipos de almacenamiento a considerar.

Tabla 5.

Tipos de almacenamiento en restaurantes

Tipo de
almacenamiento

Consideraciones

Almacenamiento de
alimentos
cocinados

Almacenamiento en
el refrigerador

Los alimentos que han sido cocido, pero aun no estan frios, se deja
enfriar en el recipiente que serd almacenado, este debe estar fuera
de contacto de los alimentos que ya serdn consumidos, o con
alimentos crudos, después que este alimento se haya enfriado a 5°
C o incluso menos temperatura estan listos para ser almacenados,
estos deben ocupar el estante alto del refrigerador.

En este tipo de almacenamiento, al igual que en cualquier otro, es
fundamental mantener la temperatura ambiente del refrigerador
utilizando termdémetros colgantes. Asimismo, es crucial verificar
las temperaturas internas de los alimentos con termémetros de
sonda calibrada, asegurandose siempre de calibrar estos
dispositivos regularmente. La temperatura ideal para almacenar
alimentos es entre 0° C y 5° C en el centro de cada pieza. Se
recomienda organizar los alimentos en el refrigerador de arriba
hacia abajo siguiendo este orden: primero pescados, segundo
carne de res, tercero cerdo, cuarto jamdn, quinto tocinos, sexto
carne molida de res, septimo carne molida de cerdo y pollo. Es
importante recordar que las piezas grandes de carne no deben
permanecer mas de 72 horas refrigeradas, mientras que otras
carnes solo deben estar refrigeradas por un maximo de 48 horas.
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La temperatura interna de los alimentos congelados debe ser de -
18° C. Se utilizan al igual que en los demas tipos de
almacenamiento los termémetros, especialmente el de sonda, para
registrar la temperatura de los alimentos después de controlarlas.
No es recomendable ingresar un alimento caliente, estos deben ser

Almacenamiento en enfriados primero, puesto que puede ocasionar dafios a los demas

el congelador alimentos congelados, también se recomienda que los alimentos
después de ser descongelados no pueden volver a ser congelados,
la cAmara de congelacién debe mantenerse cerrado, no se debe
abrir constantemente sin razén alguna, y si el alimento se
encuentra en recipientes cerrados tampoco se les debe abrir si no
serén utilizados.

La infraestructura de este tipo de almacén debe estar
constantemente ventilado, por lo que la temperatura debe oscilar
entre los 10° C a 21° C, con una humedad de 50% y 60%. Estos
alimentos deben ser almacenados en sus cajas 0 empaques
respectivos y originales, y si estos son abiertos, deben
almacenarse en otros recipientes sellados y con etiquetas.

Almacenamiento en
seco (para
productos secos)

Nota: Se tomo del “Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
para Restaurantes y Servicios Afines del Plan Nacional de Calidad Turistica del
Per(” — CALTUR. Fuente: MINCETUR, (2008, p. 50-53).

2.2.4.2. Categoria 2: Preparacion de los Alimentos

Cocina. Las cocinas dentro de todo restaurante deben ser los mas
adecuados, es decir, deben estar correctamente disefiadas para facilitar las labores
de los colaboradores, para facilitar su fluidez para el procesamiento de los alimentos
desde las preparaciones previas hasta el servido de los mismos, para mantener los
alimentos inocuos, para facilitar la limpieza, del mismo modo, la desinfeccion
evitando y/o reduciendo las contaminaciones cruzadas. Por otro lado, respecto a la
ubicacion de la cocina, este debe estar lo mas pronto al comedor y almacenamiento
(Muguruza Crispin, 2016).

Los espacios identificados dentro de la cocina deben estar distribuidos de la

siguiente manera:
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Tabla 6.

Zonas de distribucion de cocina

Zonas de distribucion Detalles

Esta zona debe estar proxima al almacén de materia prima, en

Preparacion previa L
esta zona se limpian, se lavan y se pelan.

En esta zona se consuma la preparacion preliminar (corte,

Preparacion intermedia . 7
picado y coccion).

En esta zona se finaliza con la preparacion, el servicio de las
Preparacién final porciones y el montaje de los platos para que sean consumidos
por el comensal.

Nota: Se tomo del “Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
para Restaurantes y Servicios Afines del Plan Nacional de Calidad Turistica del
Per(” — CALTUR. Fuente: MINCETUR, (2008, p. 53).

Comedor. Es recomendable que la ubicacion del comedor debe hallarse
préximo al de la cocina, y que las mesas y demas mobiliarios funcionales deben
permitir la circulacion de los colaboradores con fluidez, y otro considerar
importante es que las puertas del comedor deben abrirse para afuera. Los
mobiliarios dentro del comedor deben facilitar su limpieza, del mismo modo su
desinfeccion, y deben poseer con un excelente estado de higiene y conservacion. Si
el comedor exhibe su menu dentro del comedor, debe contar con equipos de
conservacion, o sistemas que conserven la temperatura ideal de los alimentos
expuestos, sistemas que no permitan contaminacion cruzada (Muguruza Crispin,
2016).

La preparacion de los alimentos. Los colaboradores responsables de la
preparacion de los alimentos deben ser previamente capacitados y evaluados en
BPMA. Las zonas de preparacion de los alimentos deben contar con las siguientes
caracteristicas: deben estar limpios, desinfectados, ordenados y sin desperdicios.
Por otro lado, la superficie del mobiliario donde se prepara los alimentos debe ser

contantemente lavados, es decir, antes y después de cada preparacion, lavados
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cuidadosamente, del mismo modo, los utensilios deben encontrarse en un excelente
estado de conservacion, debe considerarse la vida util de esos implementos
necesarios, y si sufren algin desperfecto que pueda ocasionar contaminacion
cruzada o accidentes y entro otros percances, deben ser cambiados por unos nuevos

y adecuados (Muguruza Crispin, 2016).

Control de tiempo y temperatura. El control del tiempo y de la temperatura
es importante, para ello el personal encargado como en toda accion dentro del
restaurante debe estar Optimamente capacitado, puesto que el responsable debe
contar con termdOmetros calibrados para utilizarlos en diferentes areas, debe
registrar de manera inmediata las tomas de temperatura, incluso de la temperatura
interior de algunos alimentos, debe contar con conocimientos oportunos para
rellenar los formatos de control, del mismo modo debe saber como colocarlos sobre
los equipos. El responsable utiliza los diferentes termometros en las siguientes
etapas: en la recepcién de insumos y/o materias primas, en el almacenamiento, en
el procesamiento y preparacion de los alimentos, y finalmente en el servido de
comidas. Por otro lado, dentro de las pautas generales que debe tomar en cuenta el
encargado para utilizar los termdmetros, es mantenerlos limpies contantemente,
siempre debe llevar consigo una cantidad adecuada de termémetros limpies y
desinfectados, debe calibrarlos siempre, asegurarse que estos se encuentren exactos,
y nunca debe usar termometros llenos de alcohol o mercurio para medir las

temperaturas de los alimentos que son para consumo (Muguruza Crispin, 2016).

Algunas caracteristicas de la toma de temperatura de alimentos son las que

se comparten a continuacion.
Tabla 7.

¢ Cémo tomar la temperatura a diferentes alimentos?

Producto Método

El termOmetro debe ser insertado con la punta de prueba
Carnes, pescados y aves del termometro, debe ingresar a la parte mas consistente
del alimento, generalmente es el centro.
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Alimentos empacados La punta de prueba del termémetro debe ser insertado
(refrigerados y congelados)  entre paquetes, sin punzarlos.

Se ingresa la punta de prueba del termémetro hasta los

Leche y otros liquidos !
y g 5cm sin tocar los extremos.

Para medir la temperatura se debe doblar la bolsa que
Leche o liquidos a granel contiene el liquido, es entre el doblez donde se ubica la
punta de prueba del termometro.

La punta de prueba del termometro debe ser insertado en

Mariscos vivos . X .
medio de los mariscos en la caja.

Nota: Se tomo del “Manual de Buenas Précticas de Manipulacién de Alimentos
para Restaurantes y Servicios Afines del Plan Nacional de Calidad Turistica del
Perl” — CALTUR. Fuente: MINCETUR, (2008, p. 56).

Preparacion previa. Para proceder con la preparacion previa de los
alimentos, se debe revisar la mesa de trabajo, este debe estar limpio y desinfectado,
debe ser el mas adecuado para evitar que los alimentos sean tirados accidentalmente
al piso. El mise en place, deben estar cada una de ellas en sus respectivos
recipientes, si estos se tienen que ser conservados antes de ser utilizados, se deben
proteger y conservarse en refrigeracion hasta el momento de la coccién y servido
de las mismas. La preparacion previa se sigue de la siguiente manera para los

diferentes conceptos (Muguruza Crispin, 2016).
Tabla 8.

Preparacion previa de alimentos y utensilios

Concepto Preparacion Previa

Las hortalizas y las frutas deben trasladarse de su empaque original a otras
jabas limpias y desinfectadas, las frutas y las hortalizas deben pasar a ser
lavadas quitando de ellas piedrecitas, tierra, larvas, huevos de insectos, y
otros agentes contaminantes, y los alimentos que seran consumidas crudas
estas deben ser desinfectadas, por ello se recomienda que en un litro de agua
se debe proporcionar 10 gotitas de hipoclorito de sodio para eliminar en
gran porcentaje las bacterias y microrganismos, del mismo modo se puede
utilizar alguna solucion yodada, u otros productos autorizados

Frutas vy
vegetales
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desinfectantes, después se procede a enjuagarlas con agua purificada. Estas
verduras y frutas no deben estar en contacto con carnes, esto generaria
contaminacion cruzada, y deben estar alejados de alimentos cocidos listos
para consumo, y las verduras que no seran refrigeradas deben almacenarse
en recipientes ventilados sobre plataformas, nunca en contacto con el suelo.

Para cortar los diferentes tipos de carnes, debe haber varios colores de tablas
de picar para no identificarlas con facilidad, y no generar contaminacion
cruzada, y saber si las tablas de picar son para mariscos, pescados, carnes
rojas, carnes blancas, etc. Al igual que para otros alimentos, como panes,
vegetales, verduras, frutas, etc. Las baterias y equipos de cocina, deben estar
siempre limpios y desinfectados, lavados con chorros de agua

Carnes, Lo . .

escados constantemente para disminuir el mv_el de bacterias que se pueden encontrar
&ariscos, en ellas. Cabe indicar que estos equipos deben ser de buena conservacion,
y Visceras de facil limpieza y desinfeccion. El espacio de cortado de carnes siempre

debe mantenerse limpio y libre de olores, no debe haber acumulacion de
envolturas y desperdicios. Todos estos deben encontrarse en buen estado de
conservacion, sin rajaduras, sin agujeros y cortes. Los huevos deben ser
manejados con extremo cuidado puesto que este contiene bacterias que
pueden pasar de un espacio a otros si estos no son manipulados de manera
correcta.

Los utensilios deben ser codificados igual que exclusivos, estos son
generalmente utilizados para filetear, trozar y cortar el alimento crudo. De

Utensilios preferencia tenerlos de colores para poder identificarlos para el corte de
diferentes alimentos, y como todos los demas utensilios deben mantenerse
en un buen estado de conservacion.

Nota: Se tomo del “Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
para Restaurantes y Servicios Afines del Plan Nacional de Calidad Turistica del
Per(” — CALTUR. Fuente: MINCETUR, (2008, p. 57-58).

Descongelacion de alimentos. El colaborador encargado de la
descongelacion de los alimentos dentro del restaurante debe ser capacitado al
respecto, puesto que el alimento que se descongela se expone a la sobre
multiplicacion de microorganismos y crecimiento patogenos en ella, conllevando a
su descomposicion, del mismo modo, debe contar con conocimientos sobre los
métodos dptimos para descongelarlos, y finalmente, debe tener en cuenta que una
puesta en descongelacion los alimento deben ser procesados o preparados
inmediatamente y por ninguna razon deben volver a ser congelados, por tal motivo,
las carnes y otros alimentos que son de potencial riesgo deben ser conservados a 4°

C y deben ser recalentados si es el caso a mas de 60° C
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Para descongelar los alimentos existen cuatro maneras, los cuales se indican

a continuacion.
Tabla 9.

Tipos de descongelamiento de alimentos

Métodos Desarrollo

Método 1 Descongelar en un refrigerador a una temperatura de 5° C.

Descongelar bajo un abundante chorro de agua purificada a una

Metodo 2 temperatura de 21° C o por debajo de ella.

Descongelar en un horno microondas, siempre en cuando el alimento

Método 3 X . . -
sera cocinado de manera inmediata.

Descongelar el alimento con la coccion, solo si el volumen del alimento
Método 4 es delgado o se pueda corroborar que no quedara cruda la parte céntrica
del alimento con bacterias en su interior.

Nota: Se tom6 del “Manual de Buenas Précticas de Manipulacién de Alimentos
para Restaurantes y Servicios Afines del Plan Nacional de Calidad Turistica del
Perl” — CALTUR. Fuente: MINCETUR, (2008, p. 59).

La preparacion del menu. En el proceso de la preparacion de alimentos es
necesario e indispensable verificar la manera correcta de cada procedimiento y
registrar de manera regular los tiempos al igual que las temperaturas que podrian
alcanzar los alimentos en las diferentes etapas. Es importante tener en cuenta que
la manera Unica de eliminar los microorganismos es cocinando los alimentos a una
temperatura interna minima del cual se requiere, pero se debe considerar que esta
accion no elimina las toxinas y esporas que producen los microorganismos, por ello
la es recomendable la manipulacion salubre de los alimentos antes de ser cocinados
(Muguruza Crispin, 2016).
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Requisitos para la coccion de alimentos especificos

Temperatura
interna Otros requisitos y recomendaciones para la
Producto o .
minima para coccion
la coccion
700 C x 15 Las aves deben ser cocinada con sumo cuidado,
Aves sequndos puesto que estos contienen mayores cantidades de
g microrganismaos.
Relleno, guisados, .

g Todo relleno debe cocinarse por separado, puesto
carnes rellenas, y o A )
platos que 74° C x 15 que el relleno generalmente actia como aislante

. k segundos reviniendo que el calor llegue al interior de la
contienen comida >°9 P g g
: carne.
cocinada y cruda.
Carnes,  jamon, . .
. J 63° C x 15 Se debe respetar la temperatura obligatoria en
tocino, puerco, y - - A
. segundos estos alimentos para eliminar la larva Trichinella.
carnes inyectadas
La carne molida debe cocinarse por completo y
apropiadamente, puesto que al manipularse tiene
Salchichas, contacto con los microrganismos  que  se
. encuentran en la superficie y son combinadas con
pescado en lajas, .
. ella al molerse. La temperatura minima
carnes  molidas, 68° C x 15 dad inar | lid .
animales de caza, o o recomendada para cocinar las carnes molidas es:
carne molida de > 68° C x 15 segundos
res y de puerco, 0 9
en lajas. 66° C x 1 minuto
63° C x 3 minutos
Para cocer el asado de res o puerco, y los rollos,
las temperaturas internas deben oscilar de la
siguiente manera segun el tiempo de coccion.
o .
Asado de cerdo o 63° C x 15 54° C x 121 minutos
res y rollos. segundos

57° C x 77 minutos

57° C x 47 minutos

58° C x 32 minutos
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Filetes de ternera,
cordero, de res, y
animales de caza
gue son criados
comercialmente.

Pescado
Alimentos con
pescado

Huevos con
cascaron de
servido

inmediato.
Vegetales
Alimentos de
peligro alto,
cocinados en
horno
microondas.
Aves, carnes,

huevos y pescado.

63° C x 15
segundos

63° C x 15
segundos

63° C x 15
segundos

63° C x 15
segundos

74° C, se
recomienda
dejarlos
reposar
durante 2
minutos
después de ser
cocidas.

59° C x 19 minutos
60° C x 12 minutos
61° C x 8 minutos
62° C x 5 minutos

63° C x 3 minutos

El pescado relleno debe cocinarse a 74° C x 15
segundos.

El pescado molido, picado o cortado debe ser
cocido a 68°C x 15 segundos.

El huevo a la orden solo debe ser cocidas la
cantidad que se requiere. Si los huevos seran
cocidos, luego reservados para servirlos después,
es recomendable cocinarlos a 68°C x 15 segundos
y conservarlos a 60° C. Mientras que las comidas
con huevos deben ser cocinados a 74° C.

Los vegetales que seran cocidos y reservados para
luego ser servidos deben ser mantenidos a 60° C.

La comida que entrard al horno microondas debe
ser cubierto, y a mitad de la coccidn se debe agitar
o girar el alimento. Posterior a la accion se debe
dejar reposar durante 2 minutos, Se debe recordar
que debe verificarse la temperatura interna del
alimento en diferentes lugares.

Nota: Se tomo del

“Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos

para Restaurantes y Servicios Afines del Plan Nacional de Calidad Turistica del
Per” — CALTUR. Fuente: MINCETUR, (2008, p. 60-60).
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2.2.4.3. Categoria 3: Servido de Comidas

El servicio de alimentos se realiza en la Ultima etapa previa al consumo de
alimentos, sucede en el area de servicio, en la cual, el colaborador responsable del
servido de comidas a los comensales debe cumplir rigurosamente en su higiene
personal el lavado de manos, en mantener las ufias cortas, sin esmalte, limpias, sin
pulseras que puedan transmitir agentes patdgenos, y entre otras précticas
obligatorias, es decir, en todo aspecto deben evitar cualquier mal habito de higiene.
(Sistema Nacional Para el Desarrollo Integral de la Familia [SNDIF], 2015)

Manipulacién de vajilla y utensilios. Este proceso de manipulacion de
utensilios y vajillas en el servido de comidas es sumamente importante, ya que, se
les hard entrega a los comensales los utensilios que utilizaran para ingerir sus
alimentos, hay todo un considerando que se debe seguir para evitar contaminar las
vajillas y los utensilios, en tal sentido, el responsable debe tener en cuenta que estos
son de uso exclusivo para esta actividad, es decir, estos no deben ser utilizados en
la preparacion de comidas u otras actividades diferentes a la manipulacion de
vajillas y utensilios en el servido de comidas, por tanto, estos deben estar
previamente lavados y desinfectados, y si de pronto estos utensilios tienen contacto
con el suelo por alguna caida deben ser lavados y desinfectados nuevamente. Para
colocar los utensilios o vajillas sobre las mesas de los comensales deben los
encargados lavarse las manos antes de realizar esta actividad. Los mozos deben
tomar por el mango los cubiertos y demas utensilios, mientras que los platos deben
ser tomados por los bordes o por debajo, las tazas y los vasos deben ser tomados
por las azas o por debajo, y las cucharas o los cucharones con los que se serviran
las comidas deberan colocarse bajo abundante chorro de agua. Nunca se colocan
las fuentes o platos con las preparaciones unas encimas de otras. Finalmente, si las
mesas requieren ser limpias, primero, se debe secar aquellos derrames con un pafio
seco, este pafio debe ser exclusivamente para el secado de estos derrames, segundo,
se procede a pasar con otro pafio mojado con una solucion desinfectante, pafio que

debe ser destinado exclusivamente para esa actividad.

Como servir las comidas. La comida preparada que no se emplata de
inmediato deben ser refrigerados o mantenerlos calientes. Nunca se debe combinar

la nueva preparacion con la del dia anterior. Todo aquel alimento o preparacion que
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se abrid y se utilizé a medias deben ser desechados, de igual manera, debe evitarse
servir nuevamente el alimento que algun comensal no consumid con anterioridad.
De igual manera debe ser evitado los dispensadores manuales de café soluble,
azUcar, mayonesa, aji, salsas, etc., puesto que lo mas recomendable es servir a los
comensales en porciones individuales incluso en envases comerciales individuales,
y si las salsas o0 cremas no son envasadas deben ser servidas en recipientes de uso
exclusivo para tal fin, deben estos recipientes facilitar su lavado, deben encontrarse
en buen estado de higiene y conservacion. Los utensilios deben siempre dar garantia
de inocuidad de los alimentos, y para coger los utensilios para servir, el colaborador
responsable debe utilizar los guantes respectivos. Si se ofrecera hielo a los
comensales, este producto debe estar a base de agua purificada, deben ser
entregadas al comensal en recipientes cerrados, limpios y desinfectados. Para servir
la comida se deben utilizar pinzas, cucharas o similares utensilios, en estos casos es
nada recomendable usar utensilios de vidrio o las manos, tampoco debe utilizarse
el mismo recipiente para congelar otros insumos, el recipiente debe ser de uso
exclusivo. Finalmente, nunca sera recomendable que el colaborador responsable del
servido de alimentos manipule también dinero al mismo tiempo (Muguruza Crispin,
2016).

Modalidades de servicio. Existen cuatro modalidades de servicio, entre los
cuales se encuentran el de menu, autoservicio, autoservicio con asistencia del
manipulador, y servido a domicilio. En cada una de estas modalidades se deben
contar con los utensilios exclusivos para cada tipo de servido con el fin de asegurar

la manipulacion (Muguruza Crispin, 2016).
Tabla 11.

Modalidades de servicio

Modalidades Caracteristicas

En todo el proceso debe verificarse las temperaturas puesto que es un
principio de cumplimiento obligatorio, se debe considerar la
temperatura de higiene y de seguridad. El servido del men( no debe
sobrepasar el tiempo de 3 horas.

Menu




56

En esta modalidad los alimentos son ubicados en las mesas de servido
y estos son protegidos con el uso de campanas a la altura de la cabeza
del comensal, esto evita que los comensales se acerquen a la comida
servida de manera excesiva, ya que, puedan contaminar los alimentos
con su saliva, respiracién, etc. Cabe indicar que en esta modalidad es
el comensal quien se sirve las porciones de comidas.

Autoservicio

En esta modalidad hay un colaborador encargado para servir la
comida, por lo que el responsable debe evitar contaminar los
Autoservicio alimentos, asimismo debe encargarse de la distribucion de los
(La comida es cubiertos, platos, vasos, etc. Durante el proceso de exhibicion, los
servida por un alimentos para el servido deben ser manipulados estrictamente en
manipulador de cuanto a la temperatura de estos. Las comidas calientes deben
alimentos) mantenerse dentro de 60° C a mas, y las comidas frias deben
conservarse dentro de los 5° C, estas temperaturas deben ser
controladas y registradas cada dos horas.

Para transportar comidas preparadas deben considerarse las
siguientes condiciones higiénicas.

La comida debe servirse en envases que seran desechables después
del primer uso.

Las salsas industriales deben entregarse al comensal en su sobre
original.

?)ecmiccli(l)io & Debe verificarse que las comidas deben estar dentro de su
temperatura de seguridad, por ello deben ser trasladados en los

contenedores térmicos.

El contenedor térmico debe contar con cierre hermético con sistema
de seguridad, evitando que personas ajenas a los manipuladores de
alimentos autorizados puedan manipularlas.

La comida es distribuida en el contenedor para evitar contaminacion
cruzada.

Nota: Se tomo del “Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
para Restaurantes y Servicios Afines del Plan Nacional de Calidad Turistica del
Per(” — CALTUR. Fuente: MINCETUR, (2008, p. 65-67).

2.2.5. Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (POES).

El Ministerio de Salud (MINSA, 2017), apunta que es un conjunto de
normas y/o sugerencias que se establecen para realizar la desinfeccion de las
superficies que se mantienen en contacto directo con los alimentos, siendo los

ambientes, los utensilios, la infraestructura del local, etc., con la finalidad de
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eliminar residuos entre otros elementos contaminantes para disminuir la carga de
microbios y por ende el riesgo de contaminacion. Ademas, abarca poder contar con
las medidas de saneamiento del local, como los servicios basicos, siendo el servicio
de desague, de agua, de residuos solidos, entre otros, para poder prevenir ciertos
vectores influyentes en la contaminacion. En estos procedimientos se incluyen su
seguimiento y posterior evaluacion periodica, denominandose Programa de Higiene

y Saneamiento.

Vidal Cuellar (2004), menciona que los trabajadores de cocina deben tener
en cuenta la importancia de su labor, puesto que son ellos los que se encuentran en
contacto directo con la manipulacién de los alimentos y por ende de la preparacion
de las comidas, mostrandose mediante su entrega y presentacion la calidad del

servicio a las personas que llegan a consumir.
2.2.6. Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

Gonzales y Puente de la VVega (2017), indican que el programa de higiene y
saneamiento son procedimientos relacionados con la limpieza y la desinfeccion,
ambos aplicados a ambientes, infraestructura, utensilios, baterias de cocina, equipos
y superficies, con el fin de reducir elementos fisicos como residuos de alimentos,
tierra, suciedad, grasa, etc., para después reducir los peligros a través de la carga
microbiana en diferentes superficies, que involucra el riesgo de contaminacion
cruzada en la manipulacién de alimentos. EI PHS involucra medidas para efectuar
una correcta higiene de servicios basicos para prevenir y lograr el control de
vectores. Para lograr este fin se formula un documento denominado Programa de

Higiene y Saneamiento (PGH), para su ejecucion, seguimiento y valoracion.

Los trabajadores de cocina y los que manipulan los alimentos desde su
recepcion hasta su disposicion final pueden contaminar estos alimentos cuando
sufren de determinadas enfermedades que impliquen la expulsion de gérmenes o
bien al realizar actos que propician la generacion de suciedad, como agarrarse la
nariz, la boca, frotarse, los 0jos y posteriormente manipular los alimentos creando

asi la suciedad en estos (Zapata, 2010).

Los trabajadores de cocina deben mantener una limpieza personal adecuada,

teniendo que cortarse las ufias constantemente, bafiarse antes de trabajar y evitar
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tocarse partes de su cuerpo como la nariz, boca, cabello, y para poder asegurar la
higiene de los alimentos los trabajadores deben utilizar elementos protectores como
mallas para el cabello y la indumentaria adecuada (Chuga Silva, 2014). Asimismo,
estos deben evitar habitos perjudiciales como el consumo de alcohol, de tabaco,
masticar chicle, durante la manipulacion y preparacion de los alimentos (Ledezma
C., 2013).

Se sabe que la higiene de los alimentos con los que se preparan las comidas
depende ampliamente por la manipulacién y conocimientos de los trabajadores de
cocina, por tanto, su importancia recae en que deben tener las medidas de seguridad
necesarias para garantizar las condiciones higiénicas, como una buena limpieza
personal y el uso de ropa protectora. Asimismo, para poder garantizar esta
seguridad en la higiene de los alimentos, los gerentes o administradores de los
restaurantes deben establecer revisiones constantes para determinar el grado de
responsabilidad y la forma de preparacion y manipulacion de alimentos por parte
de los trabajadores de cocina para posteriormente implementar planes de accion
(MINCETUR, 2022).

2.2.7. Restaurante

MINSA (2017), manifiesta que es todo establecimiento que se dedica a
preparar platos de comida, considerando las condiciones de higiene pertinentes y el

ambiente agradable y espacioso para el consumo de las personas.

Asimismo, Brito Hernandez (2010), apunta que es el establecimiento donde
se ofrecen servicios alimentarios, como el ofrecimiento de platos de comida y
bebidas para el consumo de los clientes, asi como otros potajes, postres,
considerando el gusto de cada cliente, como también la prestacion de areas verdes
para la recreacion de estas y todo sera bajo el pago de los precios establecidos por

el establecimiento.

Muguruza Crispin (2016), manifiesta que un restaurante debe cumplir con
un conjunto de normas y parametros para garantizar la adecuada manipulacion de
alimentos y bebidas, ofreciendo asi, un servicio confiable y seguro al cliente. La
aplicacion o implementacion de estas normas es responsabilidad del gerente o

administrador del restaurante, el cual debera elaborar un plan para implementarlo a
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sus operaciones criticas y poder lograr la calidad en el servicio (MINCETUR,
2008).

Asi mismo, durante el tiempo de inicio de la pandemia, a causa del COVID-
19, el Ministerio de Produccion y Salud estableci6 medidas de seguridad y
salubridad para que los restaurantes y servicios afines cumplan y garanticen la salud

e integridad de los clientes, evitando la propagacion de contagios.
2.2.8. Restaurante Campestre

Establecimiento enfocado en la elaboracion de platos de comida y bebidas
para la degustacion de los comensales, el cual mayormente se encuentra en lugares
alejados de la ciudad, como las campifias, donde se debe contar con las condiciones
de salubridad necesarias para brindar un ambiente ameno y tranquilo y para la
manipulacion de alimentos. Asimismo, cuentan con una infraestructura rastica, con
areas verdes para que las personas puedan realizar actividades al aire libre, como
realizar deportes, caminatas, y si se dispone de animales como caballos, concretar

el ofrecimiento de paseos a caballo.

Estos restaurantes son los que promueven los estilos de comida de su
localidad, contando con areas verdes para la recreacion de las personas, para la
ejecucion de actividades al aire libre sean de manera personal o grupal y poder
revalorizar la importancia y trascendencia de la gastronomia local. Asimismo,
pueden incluir piscinas u otros espacios libres para poder albergar animales y las

personas puedan mantener contacto y/o recreacion con ellos.
2.3. Definicion de términos

Alimento. Son productos o sustancias que tienen en su composicion
nutrientes, minerales, que mediante el metabolismo y proceso de digestion
representa la subsistencia o el correcto desarrollo de los érganos vitales del ser

humano.

Alimento alterado. Son aquellos alimentos que han sido modificados desde
su composicion, debido a factores externos, como causas quimicas, lo cual origina

que sean diferentes a las originales.
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Ambiente. Es el lugar fisico donde se realizan las actividades en una
organizacion, abarcando la recepcion, almacenamiento y manipulacion de insumos,

envasado y disposicion final.

Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control - HACCP. Sistema que
en primera identifica, segundo evalla y tercero controla riesgos significativos para

la inocuidad de los alimentos.

Area Critica. Es toda area que se considera como la mas importante, es el
espacio se realizan los procesos de obtencion de productos o la prestacion de

servicios, el cual se encuentra expuesta a niveles de contaminacion.

Contaminacion. Presencia inicial de contaminantes en el alimento o en su

entorno.

Contaminante. Cualquier agente quimico, bioldgico, o fisico que pueden

comprometer la inocuidad del alimento.

Desinfeccién. Consiste en tratar la superficie que se mantiene en contacto
con los alimentos, para eliminar rastros de microorganismos y se pueda garantizar

el estado de inocuidad de estos para el posterior consumo.

Desinfectar. Abarca el acto de eliminar suciedad a las superficies que se

utilizan para realizar actividades, siendo necesario el uso de desinfectantes.
Establecimiento. Ambiente en el cual se manipula los alimentos.

Higiene de los Alimentos. Abarca el lavado y desinfeccién de los alimentos

para evitar causar dafos en la salud de los comensales.

Inocuidad de alimentos. Es el estado de calidad de alimentos que refleja

que estan libre de dafios o riesgos y se pueden consumir.

Limpieza. Significa eliminar suciedad visible de determinadas superficies,

como pisos, paredes, utilizando soluciones detergentes, escobillas, etc.

Manipulador de alimentos. Representa al individuo que se mantiene en

contacto con los insumos, donde utiliza utensilios para producir alimentos.
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Peligro. Presencia del contaminante en el alimento, con potencial de generar

una derivacién desfavorable a la salud.

Riesgo. Es el peligro potencial evaluado, conforme a la probabilidad de

ocurrencia del origen y severidad de su consecuencia.

Saneamiento. Significa mantener en condiciones de salubridad o limpieza

un determinado lugar o instalacion, abarcando también las herramientas, utensilios.

Superficie de contacto con los alimentos. Son aquellas superficies que se
mantienen en contacto con los alimentos, abarcando desde su recepcién hasta su

despacho, implicando las instalaciones, herramientas, etc.
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CAPITULO Il
METODOLOGIA
3.1. Metodologia de la investigacion
3.1.1. Tipo de investigacion

La investigacion realizada fue de tipo béasica, ya que no involucro la
manipulacion de la variable de estudio. Su objetivo principal fue generar
conocimiento y, mediante la contrastacion con otros estudios cientificos, afirmar y
consolidar informacién relevante sobre la variable considerada (Carrasco Diaz,
2019).

3.1.2. Enfoque de la investigacion

La investigacion adopt6 un enfoque cuantitativo, ya que se recolectaron
datos para su posterior analisis mediante métodos estadisticos y medicion numérica
(Naupas et al., 2014).

3.1.3. Nivel de la investigacion

Fue una investigacion de nivel descriptivo, dado que se observl y se
describi6 la variable considerada para su desarrollo o finalidad (Naupas et al.,
2014).

3.1.4. Disefio de investigacion

Conto con disefio no experimental, puesto que no se manipulo la variable
de investigacion, ya que se observo el fendmeno tal y como sucede en su cauce
natural. Fue transeccional, ya que la recoleta de informacion se llevé a cabo una

unica vez (Carrasco Diaz, 2019).

Consecuentemente, el disefio utilizado en este estudio fue no experimental,
corte transversal o transeccional, de nivel descriptivo, representado

esquematicamente como sigue:

v

M OX



63

Donde:
M = Muestra
oxX = Observacion de la variable cumplimiento de las BPMA

Este esquema visualiza la medicion (M) realizada en un unico punto en el
tiempo (OX), sin manipulacién de variables, caracterizando asi la naturaleza

descriptiva y transeccional de la investigacion.
3.2. Ambito temporal y espacial
3.2.1. Ambito temporal

La presente investigacion fue desarrollada en el afio 2023, asi mismo, el
instrumento de investigacion fue aplicada a la muestra determinada en el mes de

diciembre del mismo afio.
3.2.2. Ambito espacial

Esta investigacion fue desarrollada de manera especifica en los restaurantes
campestres de la capital del distrito de Huanta, puesto que el instrumento de
investigacion fue aplicado en los recreos campestres ubicados dentro del casco
urbano de la ciudad de Huanta, el mismo que se encuentra ubicado dentro del

distrito y provincia de Huanta, perteneciente a la region Ayacucho.
3.3. Poblacién y muestra
3.3.1. Poblacion

La poblacion se define como el conjunto de elementos con caracteristicas
comunes que se investigan para obtener datos relevantes en el anélisis de la
investigacion (Naupas et al., 2014). Por tanto, en esta investigacion, la poblacion
fue constituida por la totalidad de colaboradores de 9 restaurantes campestres
ubicados en la capital del distrito de Huanta.
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Tabla 12.

Restaurantes Campestres de la capital de Huanta

N° Nombre del Establecimiento

1 Recreo “Don Félix”

2 Recreo “Zambrano”

3 Recreo “El Negrito”

4 Recreo “El Imperio”

5 Recreo “Bella Esmeralda”

6 Recreo Turistico “Rustica BR”

7 Recreo “La Chacra”

8 Recreo “La Caleta”

9 Recreo “El Platanal”

Nota: Adaptado de los datos de la Division de Turismo, Cultura y Artesania.
Fuente: Municipalidad Distrital de Huanta, (2023).

3.3.2. Muestra

El método de muestreo utilizado fue el no probabilistico de tipo intencional,
también conocido como muestreo por conveniencia, este tipo de muestreo se
caracteriza por seleccionar participantes, datos u objetos basandose en factores o
criterios especificos y que se encuentran accesibles para el investigador (Naupas et
al., 2014).
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En consecuencia, se decidié seleccionar 5 colaboradores de cada uno de los
9 restaurante campestres del casco urbano del distrito de Huanta, lo que totaliz6 45

colaboradores como muestra.
3.4. Técnicas e instrumentos para la recoleccion de datos

Como técnica se utilizo la encuesta, donde Carrasco Diaz (2019), menciona
que con ella se puede recopilar informacion; asimismo, como instrumento se utilizé
un cuestionario, el cual permitio establecer relacion entre el involucrado y los
participantes mediante las respuestas a los items establecidos en el instrumento de

investigacion, el cual fue de escala tipo Likert.
3.5. Validacion y confiabilidad de los instrumentos
3.5.1. Validacién

La validacion se refiere al grado en que una medida efectivamente captura
la categoria, dimensidn, rasgo o caracteristica que se intenta medir. Este proceso se
realiza en varios niveles y es crucial determinar el tipo de validez del instrumento
utilizado. En este sentido, es fundamental validar el instrumento de investigacion

para asegurar su adecuado nivel de aplicabilidad (Arias Gonzéles, 2020).

Consiguientemente, en el caso de esta investigacion, el instrumento fue
validado a traves de juicio de expertos en la materia. El instrumento se someti6 a
evaluacion de tres expertos en el campo relacionado, cuyas opiniones fueron de
gran relevancia y determinantes para garantizar que el instrumento posea una

validez significativa y cumpla con el objetivo de la investigacion.
Tabla 13.

Lista de jueces para validacion de instrumento de investigacion

N° Experto Confiabilidad

1 Dr. Fredesvindo Fernandez Herrera Aplicable
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2 Mgtr. Santusa Acero Caceres Aplicable

3 Mgtr. Mary Amelia Cérdenas Bustamante Aplicable

Nota: Cotejo de datos de los especialistas que emitieron el juicio de expertos para

la validacion del instrumento. Fuente: Chavez, (2023).
3.5.2. Confiabilidad

Para determinar la confiabilidad del instrumento o la homogeneidad de los
items se aplica el coeficiente alfa de Cronbach al tratarse de opciones de respuestas
politdmicas, como las escalas tipo Likert; el cual consigue tomar valores entre 0 y
1, en el cual, 0 significa confiabilidad nula y 1 representa confiabilidad total

(Hernandez Sampieri et al., 2010).

En tal aspecto, para la presente investigacion la confiabilidad se determiné

mediante coeficiente alfa de Cronbach, el cual cuenta con la siguiente formula de

calculo:
Formula:
2
_ _K 2. S
- - =
K -1 ST
Donde:
a : Coeficiente de confiabilidad del cuestionario
K : NUmero de items del instrumento
>k 52
=174 : Sumatoria de las varianzas de los items

5¢

: Varianza total del instrumento
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Este coeficiente facilita una medida de la consistencia interna del
instrumento de investigacion, revelando la medida en que los items miden la misma

caracteristica o constructo de interés de manera coherente y fiable.

Para la interpretacion de los resultados del coeficiente alfa de Cronbach, se
utiliza una escala que proporciona una jerarquia de valores para evaluar la

confiabilidad del instrumento.
A continuacién, la escala de valoracion:
Tabla 14.

Tabla de Valoracion del Alfa de Cronbach

Valor Alfa de Cronbach Apreciacion
-1a0 No es confiable
0.01a0.49 Baja confiabilidad
0.50a0.75 Moderada confiabilidad
0.76 2 0.89 Fuerte confiabilidad
090a1 Alta confiabilidad

Nota: Escala para la valoracion del Alfa de Cronbach para la apreciacién de
confiabilidad del instrumento. Fuente: Cronbach J., (1951).

Estos rangos permiten determinar en qué medida los items del instrumento
son coherentes y miden de manera fiable la caracteristica o constructo que se esta

investigando.

A continuacidn, se presenta la tabla de confiabilidad del instrumento de la

presente investigacion:
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Tabla 15.

Confiabilidad del Cumplimiento del Manual de BPMA

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach N de elementos

,884 15

Nota: Datos procesados en el SPSS 25. Fuente: Cuestionario aplicado a los
colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta,
2023.

Mediante la prueba a la primera variable, se obtuvo como valor: 0,884, el

cual es fuerte la confiabilidad.
3.6. Procedimientos

El estudio inici6 con la identificacion y visita a los restaurantes campestres
en el casco urbano del distrito de Huanta, donde se solicitdé permiso para aplicar
encuestas a los colaboradores, aseverando que los datos recolectados fueran
legitimos y representativos.

Después de recolectar los datos, se utilizé Microsoft Excel para organizarlos
en una matriz y se realiz6 una limpieza exhaustiva para corregir errores y garantizar
la calidad de los datos. Luego, se empled el programa SPSS, version 25, para
codificar y procesar los datos, facilitando el analisis estadistico de los datos

recolectados y la obtencidn de resultados significativos.

Estos resultados se presentan en el siguiente capitulo a través de figuras y
tablas, cada una con interpretaciones que se alinean con los objetivos de la
investigacion, de esta forma, asegurando que las conclusiones sean precisas, claras

y Utiles para generar recomendaciones pertinentes.
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3.7. Analisis de datos

El anélisis de datos de esta investigacion se llevo a cabo en dos etapas: el
andlisis descriptivo y el analisis de dispersion. Esta investigacion se centro en la
evaluacion de una Unica variable de interés utilizando un enfoque descriptivo para

obtener una comprension clara de los resultados.
3.7.1. Anélisis descriptivo

Se llevd a cabo un analisis exhaustivo de los datos obtenidos de las
encuestas. Se calcularon medidas de tendencia central, incluyendo la media,
mediana y moda, para resumir la informacion sobre el nivel de cumplimiento del
Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPMA). Asimismo,
se determind las frecuencias y porcentajes para cada nivel de cumplimiento,
permitiendo identificar la distribucion de respuestas entre los colaboradores de los
restaurantes campestres. Finalmente, se utilizaron graficos, es decir, histogramas y
graficos de barras para facilitar la visualizaciéon de los resultados, con el fin de
destacar las tendencias y patrones significativos.

3.7.2. Andlisis de la dispersion

Para complementar el analisis descriptivo, se evaluo la dispersion de los
datos. Se compararon las medias, medianas y modas de las diferentes dimensiones
(recepcion y almacenamiento, preparacion, y servido de comidas) con la media
general del cumplimiento del manual. Esta comparacién permitié inferir que un
mayor cumplimiento de las BPMA esta asociado con un mejor desempefio en cada
una de las dimensiones analizadas. La dispersion positiva observada sugiere que a
medida que se incrementa el nivel de cumplimiento del manual, también mejora el

rendimiento en las practicas de manipulacién de alimentos.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUCION
4.1. Anélisis de los resultados
4.1.1. Resultados descriptos de la variable
Tabla 16.

Niveles de Cumplimiento del Manual de BPMA

Nivel f %
Nivel Bajo 10 22,2
Nivel Medio 26 57,8
Nivel Alto 9 20,0
Total 45 100,0
Estadisticos Media 67,31
Mediana 71,00
Moda 71

Nota: Datos procesados en el SPSS 25. Fuente: Cuestionario aplicado a los

colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta,

2023.

Figura 4

Niveles del Cumplimiento del Manual de BPMA

Porcentaje

Mivel Medio Mivel Alto

Nota: Datos procesados en el SPSS 25
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Interpretacion: En la tabla 16 y figura 4, respecto al nivel de cumplimiento
del manual de buenas précticas de manipulacion de alimentos en los restaurantes
campestres de la capital del distrito de Huanta, se identifico que un 57,78% cumplen
en un nivel medio el manual buenas practicas de manipulacion de alimentos y un
22,22% cumplen en un nivel bajo, mientras que un 20,00% cumplen en un nivel

alto. El nivel que mas predomina es el medio.
Tabla 17.

Niveles de cumplimiento del Manual de BPMA en la recepcion y almacenamiento

de alimentos
Nivel f %
Nivel Bajo 12 26,7
Nivel Medio 18 40,0
Nivel Alto 15 333
Total 45 100,0
Estadisticos Media 22.44
Mediana 23,00
Moda 25

Nota: Datos procesados en el SPSS 25. Fuente: Cuestionario aplicado a los
colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta,
2023.
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Figura 5.

Niveles de cumplimiento del Manual de BPMA en la recepcién y almacenamiento

de alimentos

Porcentaje

Nivel Bajo MNivel Medio MNivel Alto

Nota: Datos procesados en el SPSS 25

Interpretacion: En latabla 17 y figura 5, respecto al nivel de cumplimiento
del Manual de manipulacion de alimentos en la recepcion y almacenamiento de
alimentos en los restaurantes campestres de la capital del distrito de Huanta, se
identifico que el 40,00% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel
medio y un 33,33% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel alto,
mientras que un 26,67% de los colaboradores califican con un nivel de

cumplimiento bajo. El nivel que méas predomina es medio.
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Tabla 18.

Niveles de cumplimiento del Manual de BPMA en la preparacion de los alimentos

Nivel f %
Nivel Bajo 11 24,4
Nivel Medio 22 48,9
Nivel Alto 12 26,7
Total 45 100,0
Estadisticos Media 30,91
Mediana 33,00
Moda 35

Nota: Datos procesados en el SPSS 25. Fuente: Cuestionario aplicado a los
colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta,
2023.

Figura 6.

Niveles de cumplimiento del Manual de BPMA en la preparacion de los alimentos
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Porcentaje
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Mivel Bajo Mivel Medio Mivel Alto

Nota: Datos procesados en el SPSS 25

Interpretacion: En la tabla 18 y figura 6, respecto al nivel de cumplimiento
del Manual de manipulacion de alimentos en la preparacion de alimentos en los
restaurantes campestres de la capital del distrito de Huanta, se identificd que el
48,89% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel medio y un
26,67% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel alto, mientras
que un 24,44% de los colaboradores califican con un nivel de cumplimiento bajo.

El nivel que mas predomina es medio.
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Tabla 19.

Niveles de cumplimiento del Manual de BPMA en el servido de comidas

Nivel f %
Nivel Bajo 11 24,4
Nivel Medio 34 75,6
Nivel Alto 0 0,0
Total 45 100,0
Estadisticos Media 13,96
Mediana 15,00
Moda 15

Nota: Datos procesados en el SPSS 25. Fuente: Cuestionario aplicado a los
colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta,
2023

Figura 7.

Niveles de cumplimiento del Manual de BPMA en el servido de comidas
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Nota: Datos procesados en el SPSS 25

Interpretacion: En latabla 19 y figura 7, respecto al nivel de cumplimiento
del Manual de manipulacion de alimentos en el servido de comidas en los
restaurantes campestres de la capital del distrito de Huanta, se identifico que el
75,56% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel medio mientras
que un 24,44% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel bajo. El

nivel que méas predomina es medio.
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4.1.2. Resultados de la dispersion
Figura 8.

Recepcion y almacenamiento de alimentos en el Cumplimiento del Manual de
BPMA

0 coo000
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Recepcion y Almacenamiento de Alimentos

40 50 0 70 80

Cumplimiento del Manual Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
Nota: Datos procesados en el SPSS 25

Interpretacion: Para la dimensién 1, respecto a la recepcion vy
almacenamiento de alimentos, la media es de 22,44, mientras que para el
cumplimiento de las BPMA es de 67,31. Lo mismo ocurre con la mediana y la
moda, que también son mayores para el cumplimiento del manual. La dispersion
entre la dimension 1 y el cumplimiento del manual es positiva, lo que sugiere que
un mayor cumplimiento del manual hay un mejor rendimiento en la recepcion y

almacenamiento de alimentos.
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Figura 9.

Preparacion de los alimentos en el Cumplimiento del Manual de BPMA
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Cumplimiento del Manual Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
Nota: Datos procesados en el SPSS 25

Interpretacion: Para la dimension 2, respecto a la preparacion de los
alimentos, la media es de 30,91, mientras que para el cumplimiento de las BPMA
es de 67,31. La mediana y la moda también son mas altas para el cumplimiento del
manual que para la dimension 2. Al igual que en el caso anterior, la dispersion entre
la dimensién 2 y el cumplimiento del manual es positiva, lo que sugiere que un
mayor cumplimiento del manual hay un mejor rendimiento en la preparacién y

almacenamiento de alimentos.
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Figura 10.

Servido de comidas en el Cumplimiento del Manual de BPMA
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Nota: Datos procesados en el SPSS 25

Interpretacion: La media para la dimensién 3 es de 13,96, mientras que
para el cumplimiento de las BPMA es de 67,31. La mediana y la moda también son
mas altas para el cumplimiento del manual que para la dimension 3. Al igual que
en el caso anterior, la dispersion entre la dimension 3 y el cumplimiento del manual
es positiva, lo que sugiere que un mayor cumplimiento del manual hay un mejor

desempefio en el servicio de comidas.
4.2. Discusion

La presente investigacion estuvo orientada a identificar el nivel de
cumplimiento del Manual de las BPMA en 09 restaurantes campestres de la capital
del Distrito de Huanta. La muestra fue no probabilistica de tipo intencional
conformada por 45 colaboradores de los restaurantes campestres. El instrumento de
investigacion fue aplicado durante el mes de diciembre del afio 2023 dentro de la
capital del distrito de Huanta.
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Segun el objetivo general: Identificar el nivel de cumplimiento del Manual
de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos en los restaurantes campestres
de la capital del Distrito de Huanta, 2023, donde se identifico que un 57,78%
cumplen en un nivel medio el manual buenas practicas de manipulaciéon de
alimentos y un 22,22% cumplen en un nivel bajo, mientras que un 20,00% cumplen
en un nivel alto. El nivel que méas predomina es el medio. Lo que indica que los
colaboradores cumplen en un nivel medio con el manual de buenas practicas de
manipulacion de alimentos en los restaurantes campestres de la capital del distrito
de Huanta en sus tres diferentes dimensiones, recepcion y almacenamiento de
alimentos, preparacion de alimentos y servido de comidas, predominando en todo
el nivel medio. Comparando, Almonte Valdivia (2029), en su investigacion
denominada “Cumplimiento de buenas practicas de manufacturacion en
restaurantes del Departamento de Tacna” coinciden con los resultados obtenidos
dado que los restaurantes del departamento de Tacna cumplian entre un 65% Yy 78%
las normas establecidas por las BPMA, lo que equivale a un nivel medio de
cumplimiento. Del mismo modo, existe una coincidencia con los resultados
obtenidos por Romero Minaya (2019), en su estudio titulado “Evaluacion de
cumplimiento del Manual de buenas practicas de manipulacién de alimentos en los
restaurantes campestres del distrito Santa Maria, provincia de Huaura, 2018 donde
demostro que los restaurantes del distrito de Santa Maria cumplen con las BPMA
en un nivel regular. Por otra parte, los resultados de la presente investigacion no
concuerdan con los resultados de Lépez Huamani (2019), con su estudio
denominado “Analisis del manejo de las buenas préacticas de manipulacion en el
area de produccion de alimentos en el restaurante La Miga del distrito de San Isidro,
y sus consecuencias en el afio 2018, puesto que se obtuvo como resultado que el
Restaurante La Miga tuvo un nivel deficiente en el cumplimiento de las BPMA. Sin
embargo, al comparar las conclusiones obtenidas en los tres estudios investigativos
coinciden al indicar que es necesario capacitar a los colaboradores en la correcta
manipulacion de alimentos en los restaurantes, puntualizar la importancia de la
elaboracion de un programa de BPMA para cada restaurantes, tomar
consideraciones en la higiene del colaborador, las instalaciones santitarias, la
infraestructura, equipos y utencilios con los que cuentan los restaurantes, en tal

sentido, se coincide con la base teorica citada en la investigacion, puesto que los
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autores Alvarez Cortez et al. (2020), resaltan que es de suma importancia el
cumplimiento de estos principios, dado que los procesos de preparacion de los
alimentos y bebidas en zonas turisticas deben garantizar inocuidad alimentaria y
calidad en los productos y servicios brindados para la satisfaccion del comensal.
Asi mismo, Cérdova Ofiate (2010), precisa que las BPMA se deben llevar a cabo
desde la recepcion de los insumos o0 materia prima hasta la distribucion de los
alimentos, considerando por ende su manipulacién, preparacion, almacenamiento,
transporte y envasado, ademas, estas practicas tienen como finalidad asegurar que
los productos o alimentos se puedan preparar en condiciones de higiene

convenientes para evitar la vulneracion de la salud de los consumidores.

Segun el objetivo especifico primero: Identificar el nivel de cumplimiento
del Manual de manipulacion de alimentos en la recepcion y almacenamiento de
alimentos en los restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023,
donde se identificd que un 57,78% cumplen en un nivel medio el manual buenas
practicas de manipulacion de alimentos y un 22,22% cumplen en un nivel bajo,
mientras que un 20,00% cumplen en un nivel alto. El nivel que méas predomina es
el medio. Lo que indica que los colaboradores cumplen en un nivel medio con el
manual de buenas précticas de manipulacion de alimentos en la recepcion y
almacenamiento de los alimentos en los restaurantes campestres de la capital del
distrito de Huanta, durante las diferentes consideraciones de este proceso, asi como
de la identificacion de los criterios de calidad para recibir o rechazar los alimentos,
del almacenamiento de alimentos cocinados, del almacenamiento en el refrigerador,
del almacenamiento en el congelador, y del almacenamiento para productos en
seco. Comparando, Suarez Chiriguayo (2020), en su investigacion “Evaluacion de
las Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M) en los restaurantes del Canton Manta”
coincide con los resultados al demostrarse que existe una necesidad del
cumplimiento de las BPMA en los restaurantes de la zona turistica del Canton
Manta, al igual que los resultados que se obtuvieron en esta investigacion, es de
necesidad el cumplimiento de las BPMA en los restaurantes campestres de la capital
del distrito de Huanta, puesto que el nivel de cumplimiento de las BPMA se
encuentra en un nivel medio. Al comparar las conclusiones se coincide al destacarse
que los controles sistematicos que se efectdan en los restaurantes durante el proceso

de la prepracion de los alimentos es de suma importancia para garantizar la
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inocuidad alimentaria que potenciara el desarrollo turistico local a través de las
BPMA en los restaurantes. Apoyando lo referido con anterioridad respecto a la
impotancia de las BPMA en la recepcion y almacenamiento de materia prima y
alimentos en restaurantes, el Centro de Investigacion en Alimentacion y Desarrollo
(CIAD, 2019), indica que es de vital importancia puesto que aseguran la calidad e
inocuidad de los productos, previniendo la contaminacion y protegiendo la salud de
los consumidore por lo que el cumplimiento de las BPMA en estas etapas es crucial
para evitar riesgos de intoxicacion alimentaria y garantizar la satisfaccion del

cliente.

Segun el objetivo especifico segundo: Identificar el nivel de cumplimiento
del Manual de manipulacion de alimentos en la preparacion de los alimentos en los
restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023, donde se
identificd que el 40,00% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel
medio y un 33,33% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel alto,
mientras que un 26,67% de los colaboradores califican con un nivel de
cumplimiento bajo. El nivel que méas predomina es medio. Lo que indica que los
colaboradores cumplen en un nivel medio con el manual de buenas practicas de
manipulacion de alimentos en la preparacion de los alimentos en los restaurantes
campestres de la capital del distrito de Huanta, durante las diferentes areas y
consideraciones de este proceso, asi como de la cocina y el comedor, de la
preparacion de los alimentos, del control de tiempo y temperatura, de la preparacion
previa, de la descongelacion de alimentos y de la preparacion del mend.
Comparando, Garcia'y Quendi (2022), en su investigacion denominada “Percepcion
del cumplimiento de las buenas préacticas de manufactura (BPMA) de los empleados
y duefios de los restaurantes de las parroquias Sangolqui del canton Rumifiahui y
en la parroquia El Chical, en el canton Tulcan en el periodo de noviembre-
diciembre del 2021”, se armoniza con los resultados al determinar que un 22.2% de
los empleados y duefios de los restaurantes de las Parroguias del Canton Tulcan
tenian conocimiento sobre las BPMA y un 77.8% no tenian conocimientos sobre
las BPMA, en la presente investigacion los colaboradores de los restaurantes
campestres de la capital del distrito de Huanta demostraron que si tenian
conocimiento generales sobre las BPMA, sin embargo, se difiere respecto al

cumplimiento de las BPMA puesto que los autores Garcia y Quendi (2022),
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determinaron que para el cumplimiento de las BPMA es de necesidad contar con
un manual de BPMA por lo que disefiaron un manual de BPMA especifico para los
restaurantes de las parroquias, a diferencia de los colaboradores de los restaurantes
de la capital de Huanta se identifico que en un 40% cumplen en un nivel medio pese
a la no existencia de un manual perzonalizado de BPMA para los restaurantes
campestres de Huanta, no obstante es necesario la elaboracion de un manual
personalizado para cada restaurante campestre, si bien no se disefio se distribuyd
un manual ilustrativo de BPMA entre los restaurantes para su conocimiento y
desarrollo. Al comparar las conclusiones se coincide al determinar que se deben
establecer procedimientos escritos a través de un manual de BPMA para cada
establecimiento, realizar capacitaciones a los manipuladores de alimentos en las
BPMA, y evaluar su cumplimiento periodicamente para garantizar la inocuidad
alimentaria y evitar las ETA’"s. De acuerdo a MINCETUR (2008), las BPMA son
importantes en la etapa de preparacion de alimentos en restaurantes porque
garantizan la seguridad alimentaria y la calidad de los platillos servidos, reduciendo
el riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos, siendo asi que el
cumplimiento de las BPMA en esta etapa asegura la manipulacion higiénica de los

alimentos y minimiza la contaminacion cruzada.

Segun el objetivo especifico tercero: Identificar el nivel de cumplimiento
del Manual de manipulacion de alimentos en el servido de comidas en los
restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023, se identificd que
el 75,56% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel medio
mientras que un 24,44% de los colaboradores califican su cumplimiento en un nivel
bajo. El nivel que mas predomina es medio. Lo que indica que los colaboradores
cumplen en un nivel medio con el manual de buenas practicas de manipulacién de
alimentos en el servido de comidas en los restaurantes campestres de la capital del
distrito de Huanta, durante las diferentes consideraciones en este proceso, asi como
de la manipulacion de vajillay utensilios, y del servido de comidas en sus diferentes
modalidades de servicio. Al comparar, Rodriguez y Fernandez (2020), en su
investigacion denominada “Conocimiento y cumplimiento de las Buenas Practicas
de Manufactura en la feria de Simoca — Tucuman. 2018, se coincide con los
resultados al determinar que un 35% de los puestos de la Feria de Simoca tenian

conocimiento sobre las BPMA en un nivel medio y un 65% tenian conocimientos
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sobre las BPMA en un nivel alto, en la presente investigacion los colaboradores de
los restaurantes campestres de la capital del distrito de Huanta demostraron que si
tenian conocimiento generales sobre las BPMA, sin embargo, se difiere respecto al
cumplimiento de las BPMA puesto que los autores Rodriguez y Fernandez (2020),
determinaron que el 100% de los puestos no cumplen con las BPMA pese a tener
los conocimientos previos, a diferencia de los colaboradores de la capital del distrito
de Huanta se identifico que en un 75,56% cumplen en un nivel medio. Al comparar
las conclusiones se coincide al determinar que existe la necesidad de capacitaciones
periodicas en BPMA, la importancia de evaluaciones y controles periodicas para
medir el cumplimiento de la aplicacién de las BPMA en el proceso de preparacion
y servido de alimentos, ya que las mismas evitarian las ETA"s. Apoyando lo
anteriormente indicado, MINCETUR (2018), refiere que es importante seguir las
Buenas Préacticas de Manufactura (BPMA) en la etapa de servido de alimentos en
restaurantes para garantizar la seguridad y satisfaccion del cliente, evitando la
contaminacion de los platillos durante su presentacion y consumo, por lo que su
cumplimiento de las BPMA en esta fase asegura la correcta manipulacion de los
alimentos hasta su entrega al comensal, reduciendo el riesgo de enfermedades

transmitidas por alimentos.

Finalmente, después de haber realizado las comparaciones respectivas, no
cabe duda que es de suma importancia mantener las BPMA en las tres etapas de la
industria alimentaria (recepcion y almacenamiento de materia prima, preparacion
de alimentos y servido de alimentos) por varias razones fundamentales que
impactan directamente en la seguridad alimentaria y la satisfaccion del cliente, asi
como la consistencia en la calidad y seguridad alimentaria, debido a que las BPMA
garantizan estandares consistentes de higiene y seguridad en todas las etapas, desde
la recepcion de la materia prima hasta el servido final al cliente, previniendo la
contaminacion y asegurando la calidad de los productos. Al igual que la reduccién
del riesgo de contaminacion cruzada, puesto que la aplicacion de las BPMA en cada
etapa minimiza el riesgo de transferencia de patdgenos entre alimentos o
superficies, asegurando medidas preventivas en todo el proceso. Del mismo modo,
con el cumplimiento normativo y mitigacion de riesgos legales, ya que, mantener
las BPMA en todas las etapas garantiza el cumplimiento de regulaciones sanitarias

y normativas gubernamentales, evitando sanciones legales, multas y pérdida de
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reputacién. Por ultimo, con la mejora de la satisfaccion del cliente, de ahi que, las
BPMA aseguran alimentos seguros y de alta calidad, lo que contribuye a una
experiencia positiva para el cliente, promoviendo la fidelidad del mismo
(MINCETUR, 2008; MINSA, 2005; Murguza, 2016). En suma, mantener las
BPMA en todas las etapas de la industria alimentaria no solo es crucial para
garantizar la seguridad alimentaria y la calidad del producto, sino que también
ayuda a cumplir con regulaciones sanitarias, reduce el riesgo de contaminacion
cruzada y mejora la satisfaccion del cliente. Un enfoque integral en todas las etapas
del proceso es esencial para mantener altos estandares de higiene y seguridad en la

industria alimentaria (Zapata, 2010).



84

CAPITULOV
CONCLUSIONES

1. De acuerdo con el objetivo general del presente estudio, sobre el nivel de
cumplimiento del manual de buenas practicas de manipulacion de alimentos en
los restaurantes de la capital del distrito de Huanta en el afio 2023, se identifico
que el 57,78% cumplen en un nivel medio y un 22,22% cumplen en un nivel
bajo, mientras que un 20,00% cumplen en un nivel alto. Concluyendo que la
mayoria de los colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del
distrito de Huanta cumplen las BPMA en un nivel medio.

2. De acuerdo con el objetivo especifico primero, sobre el nivel de cumplimiento
del manual de buenas practicas de manipulacion de alimentos en la recepcion y
almacenamiento de los alimentos en los restaurantes de la capital del distrito de
Huanta en el afio 2023, se identificé que el 40,00% de los colaboradores
califican su cumplimiento en un nivel medio y un 33,33% de los colaboradores
califican su cumplimiento en un nivel alto, mientras que un 26,67% de los
colaboradores califican con un nivel de cumplimiento bajo. Concluyendo que
la mayoria de los colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del
distrito de Huanta cumplen las BPMA en la preparacion de alimentos en un
nivel medio.

3. De acuerdo con el objetivo especifico segundo, sobre el nivel de cumplimiento
del manual de buenas préacticas de manipulacion de alimentos en la preparacion
de alimentos en los restaurantes de la capital del distrito de Huanta en el afio
2023, se identifico que el 48,9% de los colaboradores califican su cumplimiento
en un nivel medio y un 26,7% de los colaboradores califican su cumplimiento
en un nivel alto, mientras que un 24,4% de los colaboradores califican con un
nivel de cumplimiento bajo. Concluyendo que la mayoria de los colaboradores
de los restaurantes campestres de la capital del distrito de Huanta cumplen las
BPMA en la preparacion de alimentos en un nivel medio.

4. De acuerdo con el objetivo especifico tercero, sobre el nivel de cumplimiento
del manual de buenas précticas de manipulacion de alimentos en el servido de
comidas en los restaurantes de la capital del distrito de Huanta en el afio 2023,

se identificé que el 75,56% de los colaboradores califican su cumplimiento en
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un nivel medio mientras que un 24,44% de los colaboradores califican su
cumplimiento en un nivel bajo. Concluyendo que la mayoria de los
colaboradores de los restaurantes campestres de la capital del distrito de Huanta

cumplen las BPMA en el servido de comidas en un nivel medio.
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CAPITULO VI
RECOMENDACIONES

1. A los duefios, gerentes y/o administradores de los restaurantes campestres del
distrito de Huanta, de acuerdo con el objetivo general del presente estudio, sobre
el nivel de cumplimiento del manual de buenas practicas de manipulacion de
alimentos en los restaurantes de la capital del distrito de Huanta en el afio 2023,
se recomienda, asegurar que la infraestructura esté disefiada con caracteristicas
funcionales adecuadas para cada area de trabajo. Es esencial elaborar y
mantener un manual de Buenas Practicas de Manufactura (BPMA) especifico,
implementar programas de control de plagas, y realizar el lavado y desinfeccion
del tanque de agua potable, asi como el manejo adecuado de residuos sélidos y
liquidos. Ademas, se debe mantener los equipos y utensilios en Optimas
condiciones, renovandolos si presentan desperfectos, y asegurar instalaciones y
facilidades sanitarias adecuadas.

2. A los duefios, gerentes y/o administradores de los restaurantes campestres del
distrito de Huanta, de acuerdo con el objetivo especifico primero, sobre el nivel
de cumplimiento del manual de buenas practicas de manipulacion de alimentos
en la recepcion y almacenamiento de los alimentos en los restaurantes de la
capital del distrito de Huanta en el afio 2023, se recomienda disponer de un
espacio especifico para el almacenamiento de alimentos, con condiciones
adecuadas para cada tipo de almacenaje. Ademads, se debe capacitar al
encargado de la recepcion de alimentos en la identificacion organoléptica
adecuada de la materia prima, garantizando asi la calidad de los insumos que
ingresan al restaurante.

3. A los duefios, gerentes y/o administradores de los restaurantes campestres del
distrito de Huanta, de acuerdo con el objetivo especifico segundo, sobre el nivel
de cumplimiento del manual de buenas practicas de manipulacion de alimentos
en la preparacion de alimentos en los restaurantes de la capital del distrito de
Huanta en el afio 2023, se recomienda a los duefios, gerentes y/o
administradores de los restaurantes campestres del distrito de Huanta capacitar
a todos los colaboradores en Buenas Practicas de Manufactura (BPMA), lavado

de manos, imagen e higiene personal. Es indispensable que los colaboradores
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utilicen uniformes protectores de color blanco o claro, calzado cerrado y toca
para cubrir el cabello, asegurando que los uniformes no salgan del lugar de
trabajo y disponiendo de al menos dos cambios para prevenir la contaminacion.
A los duefios, gerentes y/o administradores de los restaurantes campestres del
distrito de Huanta, de acuerdo con el objetivo especifico tercero, sobre el nivel
de cumplimiento del manual de buenas practicas de manipulacion de alimentos
en el servido de comidas en los restaurantes de la capital del distrito de Huanta
en el afio 2023, se recomienda a los duefios, gerentes y/o administradores de los
restaurantes campestres del distrito de Huanta que, aseguren el transporte y
servicio higiénico de los alimentos. Los colaboradores deben usar bandejas
limpias y desinfectadas, cubrir los alimentos para evitar contaminacion, y
mantener la temperatura adecuada hasta el momento de servir. Los meseros
deben usar guantes y utensilios limpios, evitando el contacto directo con los
alimentos. Ademas, es importante mantener la limpieza y organizacién en las
areas de servicio y contar con estaciones de lavado de manos accesibles para el
personal.

A los 6rganos competentes, como el Direccion Regional de Salud de Ayacucho
(DIRESA), Direccion Regional de Comercio Exteriory Turismo (DIRCETUR),
Gobierno Regional de Ayacucho (GORE), Municipalidad Provincial de Huanta
(MPH), Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la Proteccion de
la Propiedad Intelectual (INDECOPI) y Organizaciones No Gubernamentales
(ONGs), Asociaciones Locales Interesadas y entre otros, a implementar
programas de capacitacion continua en BPMA, con controles periddicos de
fiscalizacion para la verificacion del cumplimiento de las BPMA en los
restaurantes campestres del distrito de Huanta de tal manera que se garantice la
inocuidad alimentaria evitando las ETA’s en la poblacion local y turistas que
visitan la ciudad de Huanta a degustar de la gastronomia local.

A los consumidores, exigir con pleno derecho, la garantia de inocuidad
alimentaria en los establecimientos de comida, demandando practicas seguras
en la manipulacion de alimentos para proteger su salud y la de otros comensales,
considerando que las normativas relacionadas con la inocuidad alimentaria

respaldan este derecho.
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7. A los investigadores, llevar a cabo estudios sobre temas relacionados con el
presente dmbito de investigacion utilizando muestras méas amplias y
representativas. Esto permitird generalizar los hallazgos a poblaciones mayores
y estandarizar los instrumentos de medicion para la variable en cuestion,

mejorando asi la validez y aplicabilidad de los resultados obtenidos.
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CAPITULO VIII
ANEXOS
Anexo 1.
Cuestionario
CUESTIONARIO
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Este instrumento tiene como finalidad valorar el nivel de cumplimento del Manual de Buenas
Préacticas de Manipulacién de Alimentos en los Restaurantes campestres de la capital del Distrito de
Huanta, 2023. Para ello solicito su valiosa participacion para conocer su nivel de conocimiento, y
considere la siguiente escala para trazar una X en la casilla que crea correspondiente segun su

opinion.
INSTRUCCIONES:
Descripcion Nunca Casi nunca A veces Casi Siempre Siempre
Valor 1 2 3 4 5

BPMA - Buenas practicas de Manipulacion de Alimentos en Restaurantes
(Responder las preguntas considerando el cumplimiento del manual de BPMA)

Calificacion

l. Recepcion y Almacenamiento de Alimentos

112|3]|4

¢Considera que el restaurante campestre cumple con los criterios de calidad para recibir o
rechazar los alimentos gue ingresan a almacén?

¢Considera que el restaurante campestre realiza un correcto almacenamiento de alimentos
cocinados?

¢ Considera que el restaurante campestre realiza un correcto almacenamiento en el refrigerador?

¢ Considera que el restaurante campestre realiza un correcto almacenamiento en el congelador?

¢Considera que el restaurante campestre realiza un correcto almacenamiento en seco (para
productos secos)?

Calificacion

Preparaciéon de los Alimentos

1/2|3]4

¢Considera que la infraestructura de la cocina dentro del restaurante campestre es la adecuada?

¢Considera que la infraestructura del Comedor dentro del restaurante campestre es la adecuada?

¢Considera que la preparacion de los alimentos en el restaurante campestre es la adecuada?

¢ Considera que el control de tiempo y temperatura en el restaurante campestre es la adecuada?

¢ Considera que la preparacion previa en el restaurante campestre es la adecuada?

¢Considera que la descongelacién de alimentos en el restaurante campestre es la adecuada?

¢Considera que la preparacion del mend en el restaurante campestre es la adecuada?

Calificacion

Servido de Comidas

1/2|3]4

¢Considera que la manipulacidn de vajillay utensilios en el restaurante campestre es la adecuada?

¢Considera que el servido de las comidas en el restaurante campestre es la adecuada?

¢Considera que las modalidades de servicio en el restaurante campestre son las adecuadas?

Nota: Cuestionario para identificar el nivel de cumplimento del Manual de Buenas
Practicas de Manipulacion de Alimentos en los Restaurantes campestres de la

capital del Distrito de Huanta, 2023. Fuente: Chavez, (2023).
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Problema Objetivo Variable Metodologia
Interrogante General Objetivo General Tipo y nivel de investigacion:

Tipo Basico.
Enfoque Cuantitativo.

¢Cudl es el nivel de cumplimiento del Manual de Buenas Identificar el nivel de cumplimiento del Manual de Buenas Nivel Descriptivo.

practicas de Manipulacion de alimentos en los restaurantes ~ Practicas de Manipulacion de Alimentos en los restaurantes  Variable 1:

campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023? campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023. Cumplimiento del Manual Disefio de investigacion

Buenas Préacticas de Disefio no experimental -

Interrogantes Especificos

IE1: (Cuél es el nivel de cumplimiento del Manual de
manipulacién de alimentos en la recepcion y
almacenamiento de alimentos en los restaurantes
campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023?
IE2: ¢(Cuél es el nivel de cumplimiento del Manual de
manipulaciéon de alimentos en la preparacion de los
alimentos en los restaurantes campestres de la capital del
Distrito de Huanta, 2023?

IE3: (Cuél es el nivel de cumplimiento del Manual de
manipulacién de alimentos en el servido de comidas en los
restaurantes campestres de la capital del Distrito de
Huanta, 2023?

Objetivos Especificos

OEL1: Identificar el nivel de cumplimiento del Manual de
manipulacion de alimentos en la recepcion y
almacenamiento de alimentos en los restaurantes
campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023.
OEZ2: Identificar el nivel de cumplimiento del Manual de
manipulacion de alimentos en la preparacion de los
alimentos en los restaurantes campestres de la capital del
Distrito de Huanta, 2023.

OES3: Identificar el nivel de cumplimiento del Manual de
manipulacion de alimentos en el servido de comidas en los
restaurantes campestres de la capital del Distrito de Huanta,
2023.

Manipulacion de Alimentos

Jerarquia 1:
Recepcion y Almacenamiento
de Alimentos

Jerarquia 2:
Preparacion de los Alimentos

Jerarquia 3:
Servido de Comidas

Transeccional.

Poblacion, muestra y muestreo:
Poblacién: Total de
colaboradores  de los 09
restaurantes campestres de la
capital del Distrito de Huanta.

Muestra: 45 colaboradores del
total de restaurantes campestres
de la capital del Distrito de
Huanta.

Muestreo: No probabilistico de
tipo intencional

Nota: Matriz de consistencia: Valoracion del cumplimento del Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos en los Restaurantes
campestres de la capital del Distrito de Huanta, 2023. Fuente: Chavez, (2023).
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Anexo 3.

Certificado de validez de contenido del Instrumento

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE EL NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN LOS RESTAURANTES CAMPESTRES DE LA CAPITAL DEL DISTRITO HUANTA, 2022

ESCALA DE MEDICION:
1 2 3 4
MD ED DA MA

Muy en desacuerdo | En desacuerdo | De acuerdo | Muy de acuerdo

N° DIMENSIONES / items [Pertinencia’ [Relevancia? | Claridad® Sugerencias
DIMENSION 1: M|EDMME D MME D M
RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS D D A A D D A A D/ D/ Al A
1 (Considera que el restaurante campestre cumple con los criterios de X X X
calidad para recibir o rechazar los alimentos que ingresan a almacén?
2 (Considera que el restaurante campestre realiza un correcto X X X
almacenamiento de alimentos cocinados?
3 (Considera que el restaurante campestre realiza un correcto X X X
almacenamiento en el refrigerador?
4 (Considera que el restaurante campestre realiza un correcto X X X
almacenamiento en el cc lador?
5 (Considera que el restaurante campestre realiza un correcto X X X

almacenamiento en seco (para productos secos)?
DIMENSION 2:

PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

6 (Considera que la infraestructura de la cocina dentro del restaurante X X X
campestre es la adecuada?

7 (Considera que la infraestructura del Comedor dentro del restaurante X X X
campestre es la adecuada?

8 (Considera que la preparaciéon de los alimentos en el restaurante X X X
campestre es la adecuada?

9 (Considera que el control de tiempo y temperatura en el restaurante X X X
campestre es la adecuada?

10 (Considera que la preparacion previa en el restaurante campestre es la X X X
adecuada?

11 (Considera que la descongelacion de alimentos en el restaurante X X X

campestre es la adecuada?




12 (Considera que la preparacion del menu en el restaurante campestre es la X X X
adecuada?
DIMENSION 3:
SERVIDO DE COMIDAS
13 (Considera que la manipulacién de vajilla y utensilios en el restaurante X X X
campestre es la adecuada?
14 (Considera que el servido de las comidas en el restaurante campestre es
la adecuada?
15 (Considera que las modalidades de servicio en el restaurante campestre
son las adecuadas?
Observaciones:
Opinién de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ | No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador: Dr. Fredesvindo Fernandez Herrera

DNI: 40588728

Especialidad del validador: Ingeniero en Industrias Alimentarias, Maestro en Ecologia y Gestion ambiental y Doctor en Ciencias Ambientales.

1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o
dimension especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es
conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son
suficientes para medir la dimension

26 de diciembre del 2022

Firma del Experto Informante.

Especialidad: Ingeniero en Industrias Alimentarias
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CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE EL NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN LOS RESTAURANTES CAMPESTRES DE LA CAPITAL DEL DISTRITO HUANTA, 2022

ESCALA DE MEDICION:
1 2 3 4
MD ED DA MA

Muy en desacuerdo | En desacuerdo | De acuerdo | Muy de acuerdo

DIMENSIONES / items Pertinencia! [Relevancia®> | Claridad® Sugerencias

DIMENSION 1: M| E D ME D ME|D
RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS D | DA D/ DA D/ D A

(Considera que el restaurante campestre cumple con los criterios de
calidad para recibir o rechazar los alimentos que ingresan a almacén?

(Considera que el restaurante campestre realiza un correcto
almacenamiento de alimentos cocinados?

(Considera que el restaurante campestre realiza un correcto
almacenamiento en el refrigerador?

(Considera que el restaurante campestre realiza un correcto
almacenamiento en el congelador?

I I
I
I A

(Considera que el restaurante campestre realiza un correcto
almacenamiento en seco (para productos secos)?

DIMENSION 2:
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

(Considera que la infraestructura de la cocina dentro del restaurante
campestre es la adecuada?

(Considera que la infraestructura del Comedor dentro del restaurante
campestre es la adecuada?

(Considera que la preparacion de los alimentos en el restaurante
campestre es la adecuada?

(Considera que el control de tiempo y temperatura en el restaurante
campestre es la adecuada?

(Considera que la preparacion previa en el restaurante campestre es la
adecuada?

P I N O B 1
e I o I =
P I N O | B

(Considera que la descongelacion de alimentos en el restaurante
campestre es la adecuada?




12 (Considera que la preparacion del menu en el restaurante campestre es la X X X
adecuada?
DIMENSION 3:
SERVIDO DE COMIDAS
13 (Considera que la manipulacion de vajilla y utensilios en el restaurante X X X
campestre es la adecuada?
14 | ;Considera que el servido de las comidas en el restaurante campestre es X X X
la adecuada?
15 | ;Considera que las modalidades de servicio en el restaurante campestre X X X
son las adecuadas?
Observaciones:
Opinioén de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]

Apellidos y nombres del juez validador: Mgtr. Santusa Acero Caceres

DNI: 42006998

Especialidad del validador: Licenciada en Turismo, Segunda Especialidad en Docencia en Idioma Extranjero Inglés y en Educacion Intercultural Bilingtie, Segunda Especialidad

en Aimara y Quechua, y Maestra en Turismo y Hoteleria con mencién en Gestion de Negocios y Administracién Turistica.

'Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o
dimension especifica del constructo

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es
conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son
suficientes para medir la dimension

26 de diciembre del 2022

S Hor s

Firma del Experto Informante.

Especialidad: Turismo
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CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENIDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE EL NIVEL DE CUMPLIMIENTO DEL MANUAL DE BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN LOS RESTAURANTES CAMPESTRES DE LA CAPITAL DEL DISTRITO HUANTA, 2022

ESCALA DE MEDICION:
1 2 3 4
MD ED DA MA
Muy en desacuerdo | En desacuerdo | De acuerdo | Muy de acuerdo
Ne DIMENSIONES / items Pertinencia! [Relevancia®> | Claridad® Sugerencias
DIMENSION 1: M|IEDDMME D MME| D M
RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS D D A A DDA A DD A A

1 (Considera que el restaurante campestre cumple con los criterios de X X X
calidad para recibir o rechazar los alimentos que ingresan a almacén?

2 (Considera que el restaurante campestre realiza un correcto X X X
almacenamiento de alimentos cocinados?

3 (Considera que el restaurante campestre realiza un correcto X X X
almacenamiento en el refrigerador?

4 (Considera que el restaurante campestre realiza un correcto X X X
almacenamiento en el congelador?

5 (Considera que el restaurante campestre realiza un correcto X X X
almacenamiento en seco (para productos secos)?

DIMENSION 2:
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

6 (Considera que la infraestructura de la cocina dentro del restaurante X X X
campestre es la adecuada?

7 (Considera que la infraestructura del Comedor dentro del restaurante X X X
campestre es la adecuada?

8 (Considera que la preparacion de los alimentos en el restaurante X X X
campestre es la adecuada?

9 (Considera que el control de tiempo y temperatura en el restaurante X X X
campestre es la adecuada?

10 (Considera que la preparacion previa en el restaurante campestre es la X X X
adecuada?

11 (Considera que la descongelacion de alimentos en el restaurante X X X
campestre es la adecuada?
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12 (Considera que la preparacion del menu en el restaurante campestre es la X X X

adecuada?
DIMENSION 3:
SERVIDO DE COMIDAS

13 | ;Considera que la manipulaciéon de vajilla y utensilios en el restaurante X X X
campestre es la adecuada?

14 | ;Considera que el servido de las comidas en el restaurante campestre es X X X
la adecuada?

15 | ;Considera que las modalidades de servicio en el restaurante campestre X X X

son las adecuadas?

Observaciones:
Opinion de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador: Mgtr. Mary Amelia Cardenas Bustamante DNI: 41135213

Especialidad del validador: Ingeniera Agroindustrial y Maestra en Docencia Universitaria.

1Pertinencia: El item corresponde al concepto tedrico formulado.
2Relevancia: El item es apropiado para representar al componente o

dimension especifica del constructo Firmado digitalmente

por CARDENAS

3Claridad: Se entiende sin dificultad alguna el enunciado del item, es /@, wavesoan BUSTAMANTE Mary
conciso, exacto y directo '\g] Auténoma |Amelia FAU
‘ DEHUANTA 20574653798 soft

FIRMA DIGITAL _|Fecha: 2022.1230

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando los items planteados son
07:41:17 -05'00'

suficientes para medir la dimension

Firma del Experto Informante.

Especialidad: Ingenieria Agroindustrial

26 de diciembre del 2022
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Anexo 4.

Matriz base de datos

MATRIZ BASE DE DATOS REFERIDOS POR LOS INSTRUMENTOS

CUMPLIMIENTO DEL MANUAL BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

BASE DE DATOS V1
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Anexo 5.

Evidencia fotografica

diferentes Restaurantes Campestre de la Capital del Distrito de Huanta en incumplimiento de las BPMA razon de la presente

Nota: Areas de

investigacion.



108

: ‘ﬂ‘ln"‘\‘wll
o

Nota: Areas de servido de comidas y almacenamiento de diferentes Restaurantes Campestre de la Capital del Distrito de Huanta en incumplimiento
de las BPMA razon de la presente investigacion.
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Nota: Aplicacion del instrumento de investigacion a los colaboradores de los diferentes Restaurantes Campestre de la Capital del Distrito de Huanta

sobre el cumplimiento de las BPMA.



110

N\ . Y s 3 5 A
anual para manipuladores de alimentos” publicado por la Organizacién de
las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura y Organizacién Panamericana de la Salud, y la Organizacion Mundial de la Salud
Washington, D.C., 2017, material digital distribuido libremente.

27 = ‘T - =% . A
Nota: Entrega de material autodidacta para el alumno denominado “M
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~ i -GION
coMIDAS ﬂ:n:‘s DE u nE N
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Nota: Restaurantes Campestre de la Capltal del Dlstrlto‘de Huanta que conforman la pblamon de Ia presente mvestlgacmn
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Nota: Restaurantes Campestre de la Capital del Distrito de Huanta que conforman la poblaién de la 'resehte investigacion.
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HIGIENE DE LOS ALIMENTOS W Sy VERGoHRD < t9 eay-vpbg-c

Oz

Sostenibilidad: Aniquem

Reciclaje 10 ton de vidrio, y 1,6 ton de plastico
limpio y 1,4 ton de cartén

Excelente coordinacién con equipo limpieza MDN

Generacién de 96 kg. de compost con residuos de
8 restaurantes.

Mas 2,000 personas concientizadas, Compostaje
» 500 arboles e osta Verde, )
Sin embargo uce reciclaje de 19 a 13 Ton

ELVIA MERCED

Norma Muguruza Crispin

No mostrar

Fijar

Pantalla completa

Cancelar

Nota: Participacion en la capacitacion virtual organizada por la Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrién a través de la Mstra. Norma
Elvira Muguruza Crispin, especialista en BPMA y redactora del Manual de BPMA de CALTUR, con el tema: “Calidad e inocuidad en la

elaboracion de alimentos sanos y lograr sostenibilidad del turismo regional ” con la compafiia de mis asesores de tesis.
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Anexo 6.

Resolucion Ministerial N° 822-2018-MINSA

MINISTERIO DE SALUD Noﬁ%?.,::.:?@.!:e’lﬂf rS#
qx}“"l'c'ﬂ‘ DE; 5

Zoma, 0., de. SENENBRE. dol. 2018

SE RESUELVE:

Articulo 1.- Aprobar la NTS N*{42 -MINSA/2018/DIGESA, "Norma Sanitaria para
Restaurantes y Servicios Afines”, la misma gue forma parte integrante de la presente
Reseclucidén Ministerial,

Articulo 2.- Deregar la Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA, que aprueba la
“Morma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines”, asi como
su modificatoria, aprobada por Resolucion Ministerial N* 865-2014/MINSA.

Articulo 3.- Encargar a la Oficina de Transparencia y Anticormupcion de la

Secretaria General, la publicacién de |a presente Resclucién Ministerial en el portal
institucional del Ministerio de Salud.

Registrese, comuniguese y publiguese.

SIL ESTER PESSAH ELJAY

Ministra de Salud
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Anexo 7.

Manual de Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos para Restaurantes y
Servicios Afines - CALTUR

PLAN NAQIONAL DE CALIDAD TURISTICA DEL PERU - CALTUR

Manual de Buenas Practicas de Manipulacion
de Alimentos para Restaurantes

CALTUR

Plan Nacional de )
Calidad Turfstica del Perd




