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1. Titulo de la tesis

Caracterizacion de la gestion de calidad bajo las buenas practicas de preparacion de
alimentos en las micro y pequefias empresas del sector servicios - rubro restaurantes

del distrito de Independencia, 2015.
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5. Resumen

La presente investigacion tuvo como objetivo general describir las principales
caracteristicas de la gestion de calidad bajo las buenas practicas de preparacion de
alimentos, en las micro y pequefias empresas del sector servicios — rubro
restaurantes del distrito de Independencia, 2015. El tipo de investigacion utilizado
fue descriptiva, nivel cuantitativo y el disefio fue no experimental transversal. Para
el recojo de la informacion se identificd una poblacion de MYPES, de los cuales se
seleccion6 una muestra de 36 empleados a quienes se les aplicé un cuestionario de
17 preguntas cerradas por medio de la encuesta, de los principales resultados
obtenidos fueron: El 42% manifiesta que a veces realizan aseo constante y
desinfeccion del local en secciones de almacenamiento y preparacion de alimentos,
el 50% manifiesta que casi nunca la zona de produccion cuenta con iluminacién y
tiene sistemas para la limpieza y saneamiento, el 42% manifiesta que casi nunca
siguen procedimiento de higiene personal al momento de manipular los alimentos,
el 78% manifiestan que casi nunca cumplen con usar el uniforme de proteccion
personal, el 69% manifiesta que casi nunca desinfectan adecuadamente todos los
equipos y utensilios después de utilizar, el 42% manifiesta que casi nunca verifica
el estado y calidad de materias primas desde la recepcion y supervisa la seguridad.
Finalmente se concluye que la mayoria de los empleados de los restaurantes no
practican y conocen el procedimiento de las buenas practicas de preparacion de

alimentos.

Palabras clave: BPMs, sanitizacion, inocuidad.
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6. Abstract

The main objective of this research was to: Describe the main characteristics of
quality management under good food preparation practices in micro and small
enterprises in the service sector - restaurants in the district of Independence, 2015.

The type of research used was descriptive, quantitative level and the design was
non-experimental transversal. For the collection of information, a population of 10
MSEs was identified, from which a sample of 36 employees was selected, to whom
a questionnaire of 17 closed questions was applied through the survey. The main
results obtained were: 42% state that they sometimes perform constant cleaning and
disinfection of the premises in sections of storage and preparation of food, 50% say
that almost never the production area has lighting and has systems for cleaning and
sanitation, 42% manifest that almost never follow a personal hygiene procedure
when handling food, 78% state that they almost never comply with the use of
personal protection uniform, 69% state that they almost never properly disinfect all
equipment and utensils after using, the 42% state that they almost never verify the
condition and quality of raw materials since reception and supervises security.
Finally, it is concluded that most restaurant employees do not practice and know
the procedure of good food preparation practices.

Keywords: BPMs, sanitization, safety
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l. Introduccion

Con respecto a las expectativas, donde existe mucha competencia dentro de las
micro y pequefias empresas, es importante conocer la gestion de calidad para lograr
el desarrollo eficiente y competitivo donde se busca una solucion frente a muchas
dificultades. Por eso las MYPES que brindan servicios de comida requieren un
mejoramiento continuo utilizando de manera adecuada las buenas practicas de
preparacion de alimentos, para ello los trabajadores que tiene a su cargo son los
responsables de velar por la salud de los clientes. Se considera como un factor
importante dentro de los restaurantes para lograr el control de higiene alimenticia
la gestion de calidad, considerando uno de los principales factores que permite la
supervivencia de las organizaciones. Por eso es importante impulsar a los duefios
de las empresas para que puedan desarrollarse en el entorno donde interactian,
nuestra preocupacion es que las MYPES sean cada vez mejores en nuestra localidad
donde ha impulsado a la ULADECH para contribuir a través de la carrera

profesional a establecer soluciones para los futuros profesionales.

Hernandez manifiesta que la preparacion de comida es una actividad clave para la
aceptacion del restaurante de parte de los clientes quienes se garantizan al consumir,
por ello la calidad e higiene es la base fundamental que debe estar en todas las areas
involucradas dentro del establecimiento que brindan servicio de comidas

(Enciclopedia, 2015).

A nivel internacional, el crecimiento de las empresas dedicadas en distintos rubros
genera el aumento econdmico del pais. Donde Las MYPES son importantes en el
incremento social dentro de ello, por generar empleos para las personas menos
capacitadas, es un agente importante dentro del mercado siendo la falta de empleo
un factor necesario y considerable la que tienen que tener en cuenta para solucionar

brindando oportunidades laborales (Grupo altavoz, 2016).

Las micro y pequefias empresas tiene un gran reto dentro del contexto globalizador

que exige producir con calidad y precios accesibles para los consumidores, las



MYPES en América Latina han nacido por la necesidad de sobrevivencia de sus
propietarios, por la poblaciéon pobre y desempleada sefialdé Arroyo experto
econdmico de la Organizacion Internacional. Para poder desarrollarse deben
agregar algunas modalidades de cooperacion entre las MYPES y promover la

mejora de la productividad y el crecimiento del empleo (La hora, 2005).

Las micro y pequefias empresas (MYPES) se han visto beneficiados los ultimos
meses con el lanzamiento del nuevo portal de compras publicas del salvador
comprasal, con lo que se espera mejorar la transparencia y eficiencia en el proceso
de compras del estado, donde también se promoverd la mayor facilidad,
accesibilidad, disponibilidad, seguridad y nuevas funcionalidades para los
usuarios, quienes pueden consultar sobre las contrataciones que se hacen desde el
estado con las empresas especialmente las MYPES, identificandose como
generador de empleos la que permitird que sean reconocidos en todo el Pais a la vez
ofreciendo un servicio de calidad que los clientes exigen y la empresa logre el
resultado propuesto aplicando la gestion de calidad teniendo en cuenta la

importancia para la fidelizacion del cliente (Diario digital, 2014).

La micro y pequeiia empresa (MYPE) es un factor importante porque son fuentes
de desarrollo econémico de un Pais, sin embargo Sanchez (s.f ) menciona que el
ministerio de trabajo de la ciudad de Bogota es la fuente que contribuye con la oferta
laboral que aporta el 80%, esto sin mencionar que genera autoempleos. Sin
embargo muchas empresas se encuentran en dificultades por no contar con un
sistema que les ayude resolver los problemas de formalizaciéon y logren el

crecimiento empresarial adecuadamente (El Comercio, 2015).

En la ciudad de Marruecos el 25% de los establecimientos o restaurantes y otros
puestos similares de venta de comida, presentan insalubridad en la preparacion con
posible riesgo de intoxicacion en los alimentos, segiin advirti6 el ministro de salud,
por otra parte Mustafa Uardi menciona que en el Pais Magrebi se presenta entre 1
000 y 1 600 casos de intoxicacion producido por bacterias lo que afecta una tasa

mayor de hospitalizacion de los consumidores generando entre 30 y 45%, la que



genera que los establecimientos sean clausurados frecuentemente. Muchos
establecimientos de comidas, presentan riesgos de insalubridad lo que produce
muchas enfermedades provocadas por bacterias adquiridos durante la preparacion
de alimentos, porque no hay continuo control de higiene por parte de los
manipuladores de alimentos al momento de preparar el platillo no hay una
supervision de parte de los mismos duefos de los establecimientos (La Vanguardia,

2015).

A nivel nacional en el Peri las micro y pequefias empresas aportan
aproximadamente el 40% del producto bruto interno (PBI) siendo una de los
mayores potenciadores del crecimiento econdmico del pais, a la vez las MYPES
generan el 47% del empleo en todo América Latina, conforme van creciendo nuevas
empresas van apareciendo dinamizando la economia, donde la mayoria desaparecen
menos de un afio y las que sobreviven son mas influyentes en el mercado debido

que el Peru es un pais de emprendedores (ASEP, 2015).

A nivel nacional, son mas de 220 mil restaurantes o establecimientos de comida que
ofrecen distintos platillos y bebidas de acuerdo al pedido de los clientes, el
presidente del subcomité de gastronomia del Peru en la ciudad de Lima, menciond
que la totalidad de los locales de comida que inauguran seguidas en el mes, unos
50% se cierran antes de llegar a los dos meses debido a que no cuentan con un buen
manejo y capacitacion en la salubridad de preparacion de alimentos, siendo esto un
requisito primordial que deben ofrecer brindando un servicio de calidad que
garantice la salud de los consumidores. A la vez se crea mucha informalidad que
crece cada dia porque los establecimientos de comida van en aumento, lo que
originan que muchos pequeios negocio no cumplen con los reglamentos de sanidad
alimenticia y trabajan en la informalidad, pocos cuentan con la acreditacion del
programa restaurante saludable que establece la Minsa. Tal es caso muchos
establecimientos en la ciudad de Lima cierran sus negocios por no tener
conocimiento de las normas y seguridad de higiene y no contar con los respectivos
documentos de formalidad para brindar un servicio de calidad en cuanto a alimentos

(Andina canal online, 2009).



El Vicepresidente Ejecutivo de la Sociedad Peruana de gastronomia Mariano
Valderrama, reveld que la iniciativa es parte de un acuerdo suscrito para garantizar
la buena higiene de las comidas preparadas que brindan en los restaurantes, también
menciond que para la entrega de certificado los restaurantes deben pasar algunas
pruebas y obtener el certificado correspondiente de acuerdo a las normas de

salubridad (América noticias, 2015).

El enfoque de un negocio en la venta de comida en la ciudad de Trujillo, es una
destreza que brindan teniendo en cuenta un servicio de calidad donde el personal
manipulador es el factor importante porque es el quién esta en contacto fisico con
los alimentos y relacién con los clientes, de ello dependerd un servicio con
eficiencia que permita que los consumidores se sientan motivados y con confianza
hacia ellos de tener presente a un personal capacitado en la atencién. Toda empresa
tiene derecho de prestar un buen servicio al cliente mediante sus trabajadores, de
eso depende que el negocio tenga buen resultado, a la vez si en algin momento el
cliente es ofendido por parte de un trabajador del restaurante el responsable tiene
derecho a pedir disculpas del caso y no deben repetirse, porque esto afectaria la
fidelidad del cliente y si es posible el empleado debe ser sancionado (Gestion,
2014).

El personal que labora dentro de un restaurante debe brindar un buen trato al cliente
sin ninguna diferenciacion porque el cliente es la razon del negocio para ello el
personal tiene que estar preparado en cuanto a la atencion. Sin embargo esto causo
un nuevo caso de discriminacion en un puesto de comida el Langostino en la ciudad
de Lima, después de que el cliente denuncio maltrato y discriminacion por parte del
personal segun indica una trabajadora se habria burlado de €l por el ligero cuadro
de tartamudez que padecia el cliente, tras hacer publica la denuncia la empresa
respondié lamentando lo ocurrido cuando ya habian pasado muchos dias (America

Noticias, 2014).

En la ciudad de Chimbote el 90% de chifas y restaurantes presentan serios



problemas de higiene, informé José Rosas Arias supervisor de la Municipalidad de
dicha ciudad y registran deficiencias en la manipulaciéon de alimentos y sus
utensilios estan deteriorados, sucios y oxidados ademas se han detectado la
presencia de insectos y roedores. El funcionario también mencion6 que el personal
del 60% de chifas, panaderias, pollerias, restaurantes y cevicherias no cuenta con
carnet sanitario tampoco ha recibido capacitacion para una correcta manipulacion
de alimentos. Muchos de los restaurantes no tienen control en cuanto a la higiene al
tener contacto fisico con los alimentos, porque no tienen conocimiento de que esto
puede causar graves problemas en la salud de los consumidores, ya que en distintos
establecimientos no cuentan con las normas de higiene ni la capacitacion al respecto

(RPP Noticias, 2015).

Las micro y pequefias empresas (MYPES) siendo el principal fuente de crecimiento
econdémico en los ultimos afios, ha permitido que muchas empresas implementen
muchos factores de desarrollo debido al buen desempefio favorable demostrando su
participacion en muchos eventos turisticos gastrondmicos en la Region. Por ello las
MYPES son el factor importante en la actividad economica de los restaurantes
peruanos donde registraron un crecimiento para el mes de octubre del 2013 un
5,67%, y menciona que es mas el crecimiento del afio anterior en su informacion
estadistica del (INEI). El resultado que existe es el aumento de tiendas comerciales
cada vez mas se expande el consumo lo que permite que aumente la demanda de
infraestructuras bien disefiadas, eventos de ferias de gastronomia que va en aumento
al turismo favoreciendo el consumo de los restaurantes, permitiendo mostrar el
buen desempefio con crecimiento logrando la acogida a eventos importantes y

demostrando su arte culinaria empresarial (RPP Noticias, 2013).

En el distrito de Independencia segun la expectativa de la investigadora, los
empleados de los restaurantes no realizan adecuadamente el uso correcto de higiene
al momento de preparar o manipular el alimento, ya que muchas empresas no
capacitan a los empleados porque consideran un gasto o pérdida que afecta al
negocio, sin tener en cuenta que el empleado si no estd capacitado en las buenas

practicas no sera eficiente al momento de preparar los alimentos lo que genera



insalubridad. Esto hace propenso a sufrir algunas enfermedades infecciosas
producidas por bacterias, logrando que los clientes queden insatisfechos por causar
malestar a la salud de cada uno de ellos. Por eso es necesario que las micro y
pequefias empresas tengan conocimiento sobre las buenas practicas de preparacion
de alimentos, supervisando todo el establecimiento y al personal que labora,
exigiendo el cuidado y la eficiencia al ofrecer los productos porque depende de la

calidad que brindan logran la fidelizacion de los clientes.

Por ello el presente trabajo abordd sobre la gestion de calidad bajo las buenas
practicas de preparacion de alimentos, para que las micro y pequefias empresas
logren experimentar una mejora continua con una buena organizacion y la busqueda
frecuente de la gestion en todas las empresas que brindan servicio de comida.
Buscando un control de calidad e identificar el problema para lograr contrarrestar y
resolver con eficiencia cada dificultad, de ese modo desarrollar las actividades que

permitan el crecimiento de las MYPES.

Por lo anteriormente expresado, el enunciado del problema de investigacion fue el
siguiente: ;Cuales son las principales caracteristicas de la gestion de calidad bajo
las buenas practicas de preparacion de alimentos en las micro y pequefias empresas

del sector servicios — rubro restaurantes del distrito de Independencia, 2015?

Para dar solucion al problema, se plante6 el siguiente objetivo general describir las
principales caracteristicas de la gestion de calidad bajo las buenas practicas de
preparacion de alimentos en las micro y pequefias empresas del sector servicios-

rubro restaurantes del distrito de Independencia, 2015.
Para establecer el objetivo general, se plante6 los siguientes objetivos especificos:
1) Determinar las principales caracteristicas de los empleados de las micro y

pequeiias empresas del sector servicios-rubro restaurantes del distrito de

Independencia.



2) Determinar las caracteristicas de la gestion de calidad bajo las buenas
practicas de preparacion de alimentos en las micro y pequeias empresas del

sector servicios-rubro restaurantes del distrito de Independencia.

La presente investigacion se justifica la importancia de conocer las buenas practicas
de preparacion de alimentos en las micro y pequefias empresas, se consideran
mediante caracteristicas que permiten a los empleados tener presente el buen
manejo de la higiene al momento de tener contacto fisico con todos los equipos,
materias primas, utensilios y contar con adecuada uniformidad, porque los
empleados son los responsables de brindar un buen servicio a los clientes y velar
por la salud de cada uno de ellos. Y generar conciencia en los duefios de los
restaurantes para supervisar a sus empleados e identificar dificultades que permita
implementar los factores primordiales para mejorar la calidad de servicio hacia los

clientes y lograr la fidelizacion.

De este modo el presente trabajo de investigacion sera como referencia a los futuros
investigadores que busquen profundizar en el tema de las buenas practicas de
preparacion de alimentos, puesto que los hallazgos se presentan en un contexto en
que las MYPES son las protagonistas de la actual economia del Pais. El sustento
teorico del presente trabajo se basod en las buenas précticas de preparacion de
alimentos de (Armendariz, 2011) quien menciona que la higiene es uno de los
puntales basicos en la manipulacion de los alimentos como en la uniformidad e
instalaciones, la cual minimiza el riesgo de que los gérmenes pueden contaminar a
los alimentos e influir decisivamente en la salud de los consumidores, es importante
tener en cuenta dentro de los restaurantes la prevalencia de cinco dimensiones:
condiciones del local, condiciones del personal, administracion de procesos y su
control, uso eficiente de equipos y utensilios, uso eficientes de materias primas.
Por lo tanto con este estudio se pretende corroborar estas teorias y con las evidencias

empiricas obtenidas.

En cuanto a la metodologia que se empled en la presente investigacion fue de tipo

descriptivo porque se busco describir las principales caracteristicas de la gestion de



calidad bajo las buenas practicas de preparacion de alimentos en las MYPES del
rubro restaurantes del distrito de Independencia, el nivel de investigacion fue
cuantitativo porque se procediod a la recoleccion de datos buscando la medicion de
las buenas practicas, y ser analizado en el método estadistico. En cuanto al disefio
de la investigacion fue No Experimental-transversal porque se recolectaron los
datos en un solo momento, en un tiempo unico con el propdsito de describir las

variables de estudio.

La poblacion y muestra censal para la investigacion refleja la misma cantidad
porque la poblacion a estudiar es relativamente pequefia, para el estudio fueron 36
empleados del rubro restaurantes del distrito de independencia, luego de haber
aplicado la muestra estratificada. La técnica de investigacion fue por medio de la
encuesta, asi como sus respectivos instrumentos de recoleccion de datos se uso los

cuestionarios estructurados.

Los datos obtenidos mediante la aplicacion de las técnicas e instrumentos de antes
indicado, fueron incorporados o ingresados a los programas como Ms Word y MS
Excel para el procesamiento de datos adquiridos, y presentar en tablas y figuras y
el andlisis estadistico. Obteniendo los siguientes resultados: El 42% manifiesta que
a veces realizan aseo constante y desinfeccion del local en secciones de
almacenamiento y preparacion de alimentos, también se muestra el 50% casi nunca
la zona de produccion cuenta con iluminacion y tiene sistemas para la limpieza y
saneamiento, el 42% manifiesta que casi nunca siguen procedimiento de higiene
personal al momento de manipular los alimentos, el 78% manifiestan que casi
nunca cumplen con usar el uniforme de proteccion personal, el 69% manifiesta que
casi nunca desinfectan adecuadamente todos los equipos y utensilios después de
utilizar, el 42% manifiesta que casi nunca verifica el estado y calidad de materias

primas desde la recepcion y supervisa la seguridad.

De estos resultados se concluye que no aplican los procesos de higiene
adecuadamente, donde se muestra que la mayoria tienen dificultad en el aseo

personal, no realizan adecuadamente el aseo del local, no desinfectan



adecuadamente los equipos y utensilios, no verifica el estado de alimentos, se
observa que existe muchas dificultades. Con estos resultados se puede afirmar que
la mayoria de los empleados no conocen del proceso de higiene en la manipulacion
de alimentos, por lo que no resulta beneficioso para duefios de las MYPES que
buscan alcanzar el buen desempefio de gestion de calidad para favorecer y lograr

sus objetivos.



II. Revision de la literatura

2.1. Antecedentes

Angeles (2013) en su tesis “Aplicacién de un programa de capacitacién en el
manejo higiénico de los alimentos, basado en lo establecido para obtencién del
distintivo (NMX-F 605 2004) en el comedor industrial de una empacadora de
productos carnicos de la ciudad de México” presentado en la Universidad
Nacional Auténoma, con la finalidad de optar el titulo de Médica veterinaria,
donde tuvo como objetivo cumplir con la capacitacion al personal responsable
en la manipulacion de alimentos. La poblacion estuvo constituida por el 100%
del personal lo cual se obtuvo los siguientes resultados, donde al principio
muestran deficiencias y con la capacitacion se observé la mejoria en los
siguientes aspectos: adquisicion de materias primas 33,3%, en el
almacenamiento adecuado 16,6%, al utilizar los productos quimicos 66,6%, en
el adecuado refrigeracion de los productos 37,5%, en el area de cocina 31,15%,
en la adecuada preparacion de alimentos 22,3%, en el area de servicio10%, en
manejo de residuos solidos 100% y en el higiene personal 28,55%.

Jara (2013) en su investigacion “Modelo de un manual de buenas practicas,
higiene y seguridad alimentaria para los bares comedores de las Parroquias
Eclesiasticas del Canton Cuenca: aplicado a la parroquia Fatima” presentado en
la Universidad la Cuenca, con la finalidad de optar el titulo de licenciada en
gastronomia, tuvo como objetivo observar el cumplimiento y responsabilidad
con las normas que son de industrias alimentarias donde se disefiara un plan de
muestra al 100% y se acudiran a la fuente primaria universo de 70 encuestados
el resultado no fue positivo ya que el 94% de los encuestados desconocen

respecto al conocimiento de (BPM) y el sistema de HACCP.

Villasis (2015) en su investigacion “Diseflo y propuesta de un sistema de
inocuidad alimentaria basado en BPM”, para Hotel Destiny de la localidad de

Bafios” presentado en la Universidad Central del Ecuador, para optar el grado
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como magister en sistemas de gestion de calidad, tuvo como objetivo desarrollar
la piramide documental con los requerimientos del decreto ejecutivo 3253, el
tipo de investigacion que se aplicd fue estudio el enfoque cualitativo y
cuantitativo, para lo cual se tomo una muestra, que se situaron en 76,37%, donde
se observé solamente un 23,43% de cumplimiento de las normas. Conclusion: el
analisis que se realizaron de las verificaciones de las dificultades que se
presentan de los alimentos procesados, elaborado de acuerdo al decreto 0 normas
de higiene y se registré el cumplimiento de solo el 23,43% en aplicar las normas

establecidas.

Gerrero (2010) en su tesis “Evaluacion de la gestion del comedor politécnico de
la escuela superior politécnica de Chimborazo” con la finalidad de optar el titulo
de Licenciada en Gestion Gastronémica, Yy el objetivo fue de evaluar el comedor
de Politécnico, el disefio de investigacion fue descriptivo de corte transversal
con una poblacion de 145 clientes y grupo focal de 15 personas entre
administrativos y trabajadores. En la evaluacion de los siguientes resultados se
considerd organizacion interna y externa, calidad en los alimentos y servicio,
higiene personal en las instalaciones donde el 65% de los encuestados son de
sexo masculino y el 35% de sexo femenino, el 50% tienen 21 a 24 afios de edad,
el 42% varian entre 17 a 20 afios, y el 8% tienen de 25 a 29 afios, el 42% de los
encuestados cursan el sexto y decimo ciclo de las respectivas carreras, el 22% se
encuentran en el tercero y cuarto, el 14% estan en primero y segundo, el 12%
entre quinto y sexto ciclo. EI 65% del personal si cumplen con las normas de
higiene, el 66% consideran que la limpieza e higiene en las instalaciones son

buenas.

Armijo y Molina (2016) en su tesis “Elaboracion y verificacion de un plan de
higiene para el restaurant Qaphax” presentado en la Universidad Nacional
Agraria la Molina-Peru, con la finalidad de optar el titulo de Ingeniero pesquero
y se propuso determinar en la elaboracion de una propuesta de mejora a través
de un plan de higiene. El disefio de investigacion fue no experimental, y

ascienden a 15 colaboradores el cual se aplico un cuestionario de 63 preguntas.
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Lo que se arribd a los principales resultados fue, el 7,4% mencionan que las
instalaciones cuentan con los requisitos de higiene como ventilacion,
iluminacidn, instalacion para lavado de equipos, suministro de agua, disposicion
de desechos, el 7% controlan el transporte y almacenamiento de materias primas,
control de temperatura, el 4,6% hacen la higiene correspondiente a todos los
equipos, el 5,4% reciben la capacitacion en higiene personal, limpieza y

conducta, higiene y salud, el 1,3% hacen higiene y control de plagas.

Pérez (2014) en su tesis “La calidad del servicio al cliente y su influencia en los
resultados econémicos y financieros de la empresa restaurante campestre S.A.C
- Chiclayo periodo enero a septiembre 2011 y 2012” presentado en la
Universidad Catolica Santo Toribio de Mogrovejo, con el objetivo de determinar
el servicio de calidad al Cliente, el tipo de investigacion fue descriptiva —
analitica, la poblacidén estuvo constituida por 1390 clientes que acuden al
restaurante y la muestra en estudio fue de 228 usuarios donde se utiliz6 la técnica
de muestreo aleatorio y la poblacion conformada por el 50% fue de sexo

femenino y el 50% sexo masculino.

Bravo (2014) en su tesis “Guia de buenas practicas de manufactura de alimentos
para mejorar la oferta gastrondmica e imagen corporativa del restaurante Yasuni
Kichwa Ecolodge” la finalidad de optar el titulo de Ingeniero en Turismo. Tuvo
como objetivo disefiar una guia de (BPM) en restaurantes. Donde la poblacioén
estuvo constituido de 7 personal operativo del restaurante y los resultados
fueron. El 2% de manipuladores indicaron que los alimentos que elaboran no
contienen buena calidad debido a que todos no poseen los mismos
conocimientos en preparacion de alimentos, el 1% de los manipuladores
manifestd que no cuenta con normas de calidad, el 5% de manipuladores
manifiestan que las instalaciones fue disefiada bajo normas de calidad mientras
el 2% consideran que el restaurante no fue construido bajo ninguna norma, el
5% de entrevistados dicen que el restaurante si cuenta con estrategias para el
area de alimentos y bebidas mientras el 2% dijeron que no hay ningtn tipo de

estrategias para el buen funcionamiento el 5% de manipuladores mencionan que
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el area de alimentos cuentan con medidas de sanitizacion de materia prima y el

2% consideran que no cuentan con medidas estrictas de saneamiento.

Lopez (2011) en su tesis “Practicas de normas sanitarias de higiene en
manipuladores de alimentos que laboran en restaurantes del Centro Civico de la
ciudad de Trujillo” presentado en la Universidad Nacional de Trujillo con la
finalidad de optar el titulo de quimico farmacéutico. Donde el objetivo de la
investigacion fue determinar si los manipuladores de alimentos practican
adecuada higiene de acuerdo a las normas, se realiz6 la muestra de hisopado a
35 lo que se baso a la solucion salina fisiologica de manos realizando la prueba
del indol. Se obtuvo como resultado a 65,71% de personal que manipulan
alimentos, ponen en practica las normas de higiene sanitaria, identificando que
las entero bacterias obtenidos en muestras son llamados: el 33,3% escherichia,
26,7% salmonella, 13,3% enterobacter, 13.3% citrobacter, 6,7% shigella 'y 6,7%
klebsiella.

Walde (2014) en su tesis “Conocimientos y practicas sobre higiene en la
manipulacion de alimentos que tienen las socias de comedores populares, distrito
de comas, 2013” presentado en la Universidad Nacional Mayor de San Marcos,
con la finalidad de optar el titulo de licenciada en enfermeria. El objetivo fue
determinar el conocimiento que tienen sobre la manipulacion de alimentos. El
tipo de investigacion fue descriptivo simple-cuantitativo de nivel aplicativo y
disefio transversal, la poblacion estuvo constituida por 158 asentamientos
humanos donde hacen la poblacion finitas de 202 socias lo cual se aplicoé un
cuestionario de 20 preguntas cerradas. A los que se arribd fue a los siguientes
resultados el 100% son del sexo femenino, en relacion a la edad el 66,3% son
adultas intermedias, el 20,6% son adultas mayores, el 11,3% de socias son
adultas maduras, mientras el 1,5% estan en etapa de adulta joven, respecto al
estado civil el 47,5% son casadas, el 36,8% son convivientes, mientras el 5,4%
son solteras. Respecto al grado de instruccion el 44,6% tienen secundaria
completa, el 20,1% tienen primaria completa, el 16,2% tienen secundaria

incompleta, el 5,9% y el 3,4% tienen educacion superior. El 98% observan el

13



producto en buen estado al momento de adquirirlos, el 92% practican la higiene
personal al momento de preparar el alimento, el 65% tienen conocimiento a la
conservacion y almacenamiento, mientras el 50% de socias conocen las medidas

de higiene al momento de preparar el alimento.

Inocencio (2016) en su tesis “Practica de higiene en la manipulacién de
alimentos de las personas que expenden comida ambulatoria en la localidad de
Huanuco” presentado en la Universidad de Huanuco con la finalidad de optar el
titulo de licenciada en enfermeria, el objetivo fue identificar. El tipo de estudio
fue de tipo cuantitativo-transversal-prospectivo, nivel descriptivo, la poblacion
estuvo constituido por 150 personas que venden comida ambulatoria. Los
resultados fueron del total de encuestados el 86,1% fueron de sexo femenino y
el 13,9% del sexo masculino, el 67,60% fueron adultos de 30 a 59 afios, seguido
por un 14,8% jovenes de 20 a 29 afios, también el 13,9% fueron adulto mayor
de 59 amas, y el 3,7% fueron adolescentes de 16 a 19 afios, del total se observo
el grado de instruccion el 42,6% tienen estudio secundario, seguido el 38,9
estudio primario, el 11,1% no tienen estudios, y el 3,7-2,8%% tienen estudio
superior técnico, el 0,9% estudio universitario. El 87% no han recibido
capacitacion sobre la higiene en manipulaciéon de alimentos, en el higiene
personal el 97% no se lavan las manos, el 73% no tienen las ufias cortas y
limpias, el 90% no utilizan gorro para proteccion del cabello, el 95% no usan
joyas al momento de manipular. En la higiene de los utensilios el 88,9 no cuentan
con utensilios limpios, el 96,3% cuentan con utensilios en buen estado. En
cuanto al comedor el 79% no tienen el comedor en condiciones de higiene y el

92% no almacenan los residuos s6lidos en un lugar adecuado.

Scorza (2013) en su tesis “Intervencion educativa en higiene alimentaria en
estudiantes de cocina del comedor comunitario la ilusion de los nifios de lomas
de Zamora: evaluacion a los 6 meses de implementacion” presentado en la
Universidad Fundacion H.A Barcel6. Fue determinar el nivel de conocimiento.
El tipo de estudio cuasi experimental y disefio general fue longitudinal

prospectivo, la poblacion estuvo constituido por 14 estudiantes, lo cual se aplicd
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un cuestionario de 41 preguntas cerradas. Los resultados fueron el 71,43% fue
de sexo femenino y el 28,57% de sexo masculino, el promedio de la edad de los
encuestados fue de 39,07% que fueron de 16 afos y la edad méaxima de 62 afos,
los encuestados mencionan que en el area del establecimiento y equipamiento
las condiciones fisicas, en relacion al piso tiene un deterioro de -7,14%, el 7,14%
mencionan que ingresan animales a la cocina. En cuanto a las condiciones de
almacenamiento de materias primas el 88,77% conocer, en cuanto a la higiene
personal el 28,57% utilizan el uniforme, el 7,14% no practican la higiene como
el lavado de mano, uso de joyas, empleados enfermos, cabello recogido,
conocimiento sobre la preparacion y conservacion de alimentos el 8,93%

conocen de la coccion en una temperatura adecuada.
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2.2. Bases Tedricas de la Investigacion

2.2.1. Gestion de Calidad

Pérez (1994) menciona que la gestion de calidad en las empresas, calidad de
servicio y atencion al cliente, es una herramienta que enmarca en las
empresas con el objetivo de mejorar la productividad, el servicio, y buena
organizacioén, con estas actividades la empresa lograra una estrategia
competitiva, donde pretende apoderarse alcanzando una ventaja y que sea
muy importante que la gestion dentro de una organizacion sea considerado
un factor de la competencia. También permite un mecanismo de mejora
continua que aportan grandes resultados a las empresas que deciden

gestionarse (p.18).

La Gestion de calidad debe ser un compromiso que ofrece una empresa, para
lograr el liderazgo personal que serd la clave hacia la excelencia
empresarial, y que sea al alcance de todos aquellos que tengan voluntad y
confianza, originadas principalmente por el cambio necesario para que se

evalte la actitud que muestran cada una de ellas (p.21).

Las metas que se han planteado dentro de la competencia en la actualidad,
revelan que es muy factible para orientar un sistema de direccionamiento
de una estrategia para una organizacion, donde la gestion de la calidad es un
factor importante para dirigir al cliente. Se considera que la calidad y la
competencia caminan de la mano, porque los dos analizan la estrategia para
la empresa, lo que dependerd el buen funcionamiento, también permite
evaluar las dificultades que pueden tener y analizar para lograr obtener la
mejor calidad, por eso se menciona que la gestion de la calidad es el quien

se encarga de supervisar el buen desempefio de una organizacion (p.26).

Fontalvo y Vergara (2010) menciona que la gestion de calidad en los

servicios de los ISOS 9001:2008, es considerado como un nuevo enfoque
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que busca dentro de la empresa y permite que se apodere de los nuevos
aspectos conjuntamente con procesos y actividades, que realizan
sistematicamente permitiendo nueva version que se logra mejorar

continuamente a las empresas (p.12).

Cortés (2017) menciona que la gestion de calidad es quien define e
incentiva a las empresas de identificar y analizar las necesidades del cliente,
asi teniendo presente la exigencia de que los productos que ofrece la
empresa sean aceptables y controlar el proceso del suministro, que cada una
de ellas cumpla con los requisitos de manera correcta de ese modo sea la

espectativa que brinda confianza al cliente (p.14).

Miranda, Chamorro y Rubio (2007) mencionan que la introduccion de la
gestion de calidad dentro de la competencia, en las ultimas décadas las
empresas se han enfocado a la bisqueda de nuevas ideas y soluciones para
enfrentar a la competencia y mantener la supervivencia y lograr el
crecimiento, se han visto obligados a buscar la excelencia para mantenerse
en el mercado. Una mejor vision ha permitido esta implementacion tomando
una direccion basada en calidad, se observa que cada dia son mas las
empresas que buscan la excelencia porque es un factor importante para

enfrentar a la competencia (p.1).

La Gestion de Calidad dentro del ISO 9001 en Hostelerias, es muy
importante dentro de una organizacion, porque la calidad permite que las
personas o empleados midan la capacidad de sus trabajos, al momento de
realizar sus actividades dentro de ella, y enfrentar algin problema que se
presenta de ese modo permitir que se obtengan resultados factibles y que se

logren controlar en su momento (Sistema de Gestion de Calidad, 2010,

p.35).

Perez (1994) menciona que la gestion de calidad esta basada en las

empresas enfocadas al servicio de calidad buena atencion al cliente. Gracias
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a la opinion eficiente se identifica criterios de la capacidad que genera la
gestion de calidad dentro de las organizaciones, teniendo en cuenta algunos
aspectos: técnicas, capacidad, control, profesionalidad, seguridad,

metodologia de trabajo, comunicacion, eficacia hacia el cliente (p.25).

Publishing (2008) afirma que frecuentemente los integrantes de una
empresa satisfacen las necesidades del cliente tanto dentro y fuera de la
organizacion, con la finalidad de lograr la fidelidad de los clientes y
enfrentar a la competencia y que sea dirigida y controlada de un modo
transparente y lograr el éxito. También menciona la importancia de la
gestion de calidad como requisitos de calidad que se aplican para lograr un
buen sistema de manejo dentro de una empresa, de ese modo satisfacer y
garantizar el manejo de calidad, cumplir las necesidades de los cliente, que
permite identificar problemas para corregirlos y prevenirlos utilizando

recursos necesarios logrando la medicion y andlisis de mejora (p.6).

Puig (2011) afirma que la certificacion y modelo de calidad esta compuesto
por evaluadores pertenecientes a la red calificada del club de gestion de
calidad, donde evalua la memoria presentada por las organizaciones y
afronta diferentes criterios y sub criterios de excelencia y el objetivo es de
mejorar, evaluar y fortalecer la cultura organizacion formando un vinculo lo

que la organizacion necesita alcanzar (p.8).

2.2.2. Las buenas practicas de preparacion de alimentos

Es un factor muy importante que establece la higiene alimenticia dentro de
los establecimientos de comida en los restaurantes u otros establecimientos,
la manipulacion de los alimentos mide el nivel de la higiene evitando la
contaminacion de los alimentos y prevenir de las enfermedades infecciosas
que pueden ingerir los clientes y todo esto se basa a un proceso desde la
adquisicion de la materia prima, la preparacion final del alimento inclusive

hasta el servido al cliente. Dentro de ello se encuentran aspectos
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importantes: a) los alimentos no pueden ser contaminados durante el
transcurso en el transporte, b) Todas las areas donde se almacenan los
alimentos deben estar bien limpias y desinfectadas, sin presencia de
insectos ni roedores ¢) Todos los equipos y utensilios que se elaboran el
alimento deben ser de acero inoxidable y en frecuente desinfeccion de ellas,
d) todo el personal encargado de manipular el alimento debe cumplir con
las reglas de higiene frecuente y con los equipos de proteccion para evitar
la contaminacién de los alimentos (Reglamento de buenas practicas para

alimentos procesados, 2002, pp. 3-4-5).

La seguridad alimentaria es cuando los encargados o el personal que
manipula alimentos, evitan en todo momento el contacto fisico con la
comida que preparan porque es la base fundamental para la alimentacion de
cada persona de eso depende la salud de cada uno de ellos. Dentro de esta
seguridad alimentaria existen aspectos importantes: a) Tiene que haber una
adecuada disponibilidad frecuente de alimentos, b) Se debe prevenir de las
materias primas para no tener problemas al cambio climético y que afecten
las adquisiciones de los materiales, c) Se tiene que contar con las normas y
capacidad de adquisicion, d) La buena calidad de los alimentos garantiza el

buen resultado de la empresa (Armendariz, 2012, p.2).

El personal encargado de manipular los alimentos y estd en frecuente
contacto fisico con los alimentos tiene que tener conocimientos basicos
sobre la higiene al momento de la preparacion y brindar servicio al
consumidor, el alimento debe ser completamente inspeccionada por el
personal encargado de la higiene que no esté contaminado, libre de insectos,
bacterias y otros agentes que contaminantes se encuentran en los exteriores.
Del mismo modo el personal que manipula es el responsable de la seguridad
e higiene del alimento, y quien se encarga de proteger la salud del cliente
teniendo el manejo adecuado y cuidadoso al momento de preparar el
alimento. También menciona antes de tomar medidas adecuadas para

controlar cualquier sistema que exista en los establecimientos de comida, es

19



factible que la empresa tenga en regla y las decisiones muy claras para las
actividades que realiza, dentro de ella estd la higiene alimenticia que
permitird un adecuado manejo para controlar muchas contaminaciones de
distintos aspectos tanto internos y externos que puedan causar la

insalubridad (Armada y Ros, 2010, pp.3-8).

En la preparacion de comidas para consumo humano se tiene que considerar
aspectos importantes para un verdadero control de higiene y evitar la
contaminacion: a) Conocer el Lugar donde se va brindar el servicio de
comidas, b) Inspeccionar frecuentemente los alimentos, ¢) Que las materias
primas estén debidamente refrigerados y en buen estado, d) Todos los
empaques con alimentos tienen que tener registro sanitario, €) Todos los
alimentos tienen que estar en buen estado, g) Todos los empaques y
envasado de alimentos que se reciba tiene que tener registro sanitario, fecha
de vencimiento que informen los beneficios que contenga el alimento, h)
Todo el personal debe contar con su respectivo protecciéon o uniforme

adecuado y realizar aseo frecuente (Ferlotti, 2014, p.4).

El manual de buenas practicas es el desarrollo de habilidades y destreza para
la atencion con eficiencia a los clientes en los restaurantes, siendo también
un instrumento basico de desarrollo para la implementacion adecuada
dentro de las empresas para brindar un mejor servicio y que los clientes estén
satisfechos, las empresas con la gestion de un manual logran resultados
eficaces obteniendo un control adecuado de servicio dentro del local y
desarrollar su capacidad competitiva en la demanda de las MYPES (Gestion

de servicio,2013, p.11).

El aprendizaje del personal que tiene contacto fisico con los alimento tiene
que ser tarea de todos empezando de la empresa quien se encargard de
inspeccionar, y ver si se estd realizando adecuadamente la higiene en los
alimentos, la empresa tiene la obligacion de capacitar a sus empleados

continuamente y los empleados tiene que acceder a la ensefianza, porque es
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un factor importante la manipulacion de alimentos en la zona que van

realizar sus actividades (Segura y Varo6, 2010, p.9).

Las normas que existen sobre la higiene permiten medir evaluar y asegurar
el buen manejo de higiene en la elaboracién de alimentos, esta norma
APPCC, mide la eficacia del sistema que permite aplicar el buen manejo de
preparacion que sera factible para las empresas y que logren el buen manejo

y resultados en la produccion de comidas inocuos (FAO, 2002, p.49).

Las fases que se tiene que tener en cuenta al momento de adquirir las
materias primas es el transporte y la recepcidn, son las primeras operaciones
que llevamos a cabo del estado de los alimentos, de como recepcionamos
dependerd la salubridad y calidad del producto final. Se debe verificar que
el transporte de las materias primas se encuentra en buenas condiciones y
en adecuado estado que controle una temperatura adecuada por debajo de
los 18°C (Pino, Solis, y Jiménez, 2011, p.5).

Es un aspecto prioritario para todos los ciudadanos que constituye una
demanda en la actualidad, los responsables de todas las empresas que se
encargan de comercializar alimentos tienen que asegurar el buen servicio al
cliente, teniendo en cuenta las normas establecidas de higiene alimenticia y
hacer prevalecer para evitar la contaminacion, cumpliendo con las normas
de higiene y con la supervision desde la recepcion de la materia hasta su

entrega del producto final al cliente (Caro y Martinez, 2011, p.32).

El Decreto Legislativo N° 1062 aprueba la Inocuidad de los alimentos
promoviendo en hacer cumplir las normas establecidas aplicando con
garantia sobre la inocuidad alimenticia porque los alimentos son
consumidos por las personas, con la finalidad de salvaguardar la salud y
proteger la vida de cada uno a la vez haciendo conocer los derechos de los
consumidores y promover dentro de esta Ley se encuentra pricipios de

derecho como son: a) la alimentacion debe ser sano y segura, b) la
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competitividad basada en la busqueda de desarrollo, c) la colaboracion
integral donde todas las autoridades deben participar promoviendo sobre la
salud e higiene alimenticio, d) la responsabilidad de la empresa donde se
hace cargo de la elaboracion de alimentos y garantizar el buen estado de los
productos. El decreto se encarga de la vigilancia y del control de los
alimentos inocuos con la responsabilidad de que lleguen en un buen estado

al consumidor (Normas Legales, 2008, p.2).

Contribucion del enfoque buenas practicas de preparacion de alimentos

en la gestion de calidad.

La manipulacion dentro de la preparacion de alimentos influye factores de
seguridad, calidad de higiene asegurando que todos los equipos, materiales
o articulos son estrictamente controlados de manera adecuada, dentro de ello
utilizando las normas de higiene alimenticia, para prevenir la insalubridad y
garantizar la seguridad en la salud de los consumidores, realizando una
impecable labor de cumpliendo con las normas, supervisando Ia
manipulacion de los alimentos que se ofrece al cliente, tomando en cuenta
la calidad en la recepcion de la materia prima, evaluando el envase,
verificando el contenido en buen estado y lograr el control general de todo
el procedimiento. La gestion y las buenas practicas se encargan de mostrar
muchas series o pautas para disefiar la gestion en distintas presentaciones
que puede tener una cocina que demuestre la limpieza adecuada, donde
permite que las personas utilicen adecuadamente, logrando que la higiene
alimentaria tenga la seguridad en la salud de los clientes. La finalidad de
este sistema de gestion es lograr un correcto manejo de aspectos de higiene
que sea un factor que influye a la calidad (Montes, Lloret y Lopez, 2013,
p.25).

En el ambito hosteleria y restauracion los atributos de la calidad de los
alimentos destacan como calidad sanitaria, lo que se refiere que no deben

presentar ningln riesgo o peligro, ni producir ninguna enfermedad o dafio
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dichos alimentos en los consumidores, la seguridad y la calidad de las
comidas que se preparan o elaboran en las cocinas fuera de casa hay que
tener en cuenta ya que constituye cada vez mas una realidad de nuestro
entorno directo. De modo que se otorgue la responsabilidad al propio
establecimiento donde se manipulen alimentos, esto hace que la empresa
decida analizar muchos factores de peligro que puede afectar el eje de

gestion al cliente (Duran, 2011, pp. 6-7).

En la seguridad e higiene alimentaria la gestion de calidad tiene un objetivo
fundamental de cualquier empresa, va dirigida a cumplir cualquier
expectativa del cliente con respecto a un producto o un servicio, pero esta
cuestion no solo a de cuidarse del cliente, sino también en todas las fases y
procesos por los que atraviesa el producto o servicio o por toda aquellas
personas que intervienen, evitar fallos en la cadena productiva nos permitira
que los productos sean de calidad. Ademas la seguridad y la higiene
alimentaria conforman uno de los pilares en los que se fundamenta la calidad
en hoteles, restaurantes y comedores, por ello la técnica de gestion en la
produccion y manipulacion de alimentos es un paso obligado para lograr la

calidad en restauracion (Armendariz, 2013, p.9).

Dimensiones de las buenas practicas de preparacion de alimentos

Segn Armendariz (2012) la seguridad e higiene alimentaria es un proceso
que desarrolla sobre la salud alimenticia de los que consumen los alimentos.
Armendariz (2013) afirma que la higiene es uno de los factores basicos que
influye mucho en la manipulacion de alimentos como en la uniformidad e
instalacion previniendo la contaminacion de los alimentos. Armendariz
(2014) menciona que la limpieza y la desinfeccion son actividades que se
desarrollan con el objetivo de eliminar la suciedad y el control de
microorganismos dentro del lugar de preparacion de comidas.

Por eso es importante tener en cuenta dentro de los restaurantes para cumplir

con las buenas practicas segun Armendariz pueden considerarse cinco
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dimensiones: a) Condiciones e instalaciones de local, b) Condiciones del
personal, ¢) Administracion de procesos y su control, d) Uso eficiente de

equipos y utensilios, e) Uso eficiente de materias primas (p.14).

a) Condiciones e instalaciones de local:

La limpieza y la desinfeccion de las instalaciones son muy importante,
asi se elimina la suciedad que contamina, se controla las plagas que

afectan dentro de las instalaciones (Armendariz, 2011, p.2).

El local debe contar con respectivas areas para cada funcion: lavar las
manos, guardar los ingredientes, espacio para guardar materias
primas, lugar para guardar materias reciclados, todas las cosas en su

respectivo lugar y bien organizado (Carlos, 2015, p.4).

La infraestructura en el exterior debe estar bien disenada que no esté
a acceso al polvo, sin charcos las paredes deben ser duras, que no estén
expuestos a al refugio de cualquier plaga, el disefio interior debe estar
bien acabado con materiales de ceramica lisa y que sean facil de

limpiar y que no albergue a los agentes contaminantes (Quenta, 2012,

p-8).

La zona donde se encuentra los alimentos deben estar libre de
inundaciones, fuera de contacto de las plagas, fuera de desechos
quimicos o desperdicios, no debe haber presencia de los animales,
porque todo estos aspectos pueden influenciar a contaminar el

alimento (Senasica, 2013, p.3).

b) Condiciones del personal

Todo el personal manipulador dentro un establecimiento de comida o

una planta de alimentos que estan en contacto fisico frecuentemente,
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deben mantener una limpieza continua como lavado de manos después
de ir al bafio, no estornudar, no rascarse, deberan llevar una

vestimenta adecuada, limpia y protectora (Armendariz, 2011, p.28).

Todo el personal encargado de preparar alimentos, tiene que lavarse
frecuentemente las manos, tener los uniformes limpios sin manchas,
sin accesorios, perfumes, bien recogido el cabello, no fumar en el

lugar de comidas (Carlos, 2015, p.7).

La persona quien manipula el alimento es el responsable en la
preparacion al tener contacto fisico con cada ingrediente desde el
principio hasta elaborar el producto final quien se encarga de que el

alimento este con medidas de higiene adecuada (Senasica, 2013).

Administracion de procesos y su control

Este factor se utiliza para tener el control de procesos para conseguir
niveles de limpieza y desinfeccién para garantizar la higiene en las
instalaciones y equipos, mediante ello se controla las plagas, insectos,
roedores son animales por su tamafio pueden acceder a las zonas de
tratamiento, almacenamientos de alimentos y llevar alli
microorganismos y suciedad que pueden contaminar superficies,

utiles de trabajo y alimentos (Armendariz, 2013, p. 118).
Todas las empresas deben contar con un local bien establecido para

realizar un buen control de gestion, que analice la calidad y que
describa la responsabilidad de cada integrante (Senasica, 2013, p. 13).

25



d) Uso eficiente de equipos y utensilios

Todos los equipos que puedan estar en contacto con los alimentos
deberan limpiarse y desinfectarse para evitar cualquier riesgo de

contaminacion (Armendariz, 2014, p.25).

Todos los utensilios que se utilizan deben ser de facil limpieza,
desinfeccion de facil uso analizando la inocuidad de cada alimento

(Carlos, 2015).

Los materiales de uso en la preparacion de alimentos, deberan contar
con una estricta higiene, para no causar ningin mal aspecto que evite
tener mal olor, deteriorados, que no emitan sustancias toxicas y que
sea constantemente desinfectados, en ello incluidos Ilas

infraestructuras del local (Senasica, 2013).

Uso eficiente de materias primas

La recepcion de materias primas es el primer paso para lograr una
buena gestidn, previamente se tiene que conocer a los proveedores, en
la recepcion debe disponer de formularios donde menciona lo
siguiente: vehiculo adecuado, calidad del producto, temperatura,
caducidad, etiquetado y embalaje (Armendariz, 2011, p.25).

El transporte y la recepciéon de la materia prima son las primeras
operaciones que se lleva acabo para evaluar recepcion en buen estado
del material de esto dependera la salubridad y calidad del producto
final. Y los alimentos deben mantener su grado de temperatura menos
de 18°C (Pino, Solis, y Jimenez, 2011).

En la preparacion de alimento es importante el control de la higiene

que puede tener el personal responsable, para tener el material en un
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lugar adecuado que tenga ventilacion, de eso depende garantizar la

salud de los consumidores (Arroyo y Munguia, s.f.).

Indicadores de las buenas practicas de preparacion de alimentos:

a) Condiciones e instalaciones de local

Ventilacién del area.

“Las instalaciones deben contar con una buena ventilacion vy
temperatura adecuada en el area de trabajo especialmente en la

cocina” (Armendariz, 2011, p.12).

La ventilacion del area o establecimiento debe ser adecuado, donde
permitira salir el olor ya sea de la comida u otras sustancias, contar
con una chimenea para que salga el humo, debe tener un extraccion
del vapor asi también con la renovacién del aire viciado y un sistema

adecuado para la ventilacién de todo el area (Gallego, 2012).

Aseo y desinfeccion constante del local

“Donde se encuentran los productos alimenticios, el local debe estar
limpio y desinfectado adecuadamente previniendo la presencia de las
plagas, roedores o fuentes externas de contaminacion” (Armendariz,

2011, p.30).

Todos los establecimientos que son para el uso de preparacion
comidas, se deben limpiar, desinfectar con productos de limpieza
antes de empezar la actividad y después de terminar. Donde se
garantiza al cliente el buen estado del local, y que no haya presencia
de insectos y otros desperdicios (Senasica, 2013).
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Iluminacion en las secciones de produccion

“El area de produccion debe contar con una buena iluminacion,
natural mientras sea posible como artificial que facilite el trabajo a los

cocineros” (Armendériz, 2011, p.21).

La iluminacion es muy importante en el area de preparacion del
alimento, en la zona de recepcion del cliente, porque esto debe ser
reflejo del buen producto, la iluminacidn permite que el personal se
desempefia con més facilidad a la vez contrarresta la acumulacion de

cualquier tipo de desechos (Gallego, 2012).

b) Condiciones del Personal

Aseo constante del personal o manipulador

El personal que manipula los alimentos, debe tener los uniformes
limpios y de color blanco, usar guantes, gorro, el cabello bien recogido
y corto en caso de los varones, deben tener sus vestuarios tanto
mujeres y varones donde permitird mas eficiencia en sus labores
(Armendariz, 2012, p.39).

“Todo el persona que tenga contacto con el alimento debe mantener
las Ufias cortas y limpias, pelo recortado y si es posible bien corto,

barba afeitada, sin colonias” (Gallego, 2012, p.7).

La higiene del responsable de manipular el alimento influye mucho en
la salud del cliente, se debe tener en cuenta ofrecer un producto
saludable y para ello deben tener presente el aseo constante: a) lavado
de manos, b) Ufias cortas c) tienen que estar Bafiados d) cabello y
bellos cortos (Quentana, 2012, p.11).
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Uso adecuado de equipos de proteccion.

“Al llevar accesorios personales pueden causar efecto en la
manipulacion como: reloj, anillo, aretes, pulseras u otros objetos,
contar con el uniforme completo como: gorro, chaqueta, pantaldn,

zapatilla, guantes y todos de color blanco” (Armenddriz, 2012, p.18).

Tener una buena presentacion, no desprender un mal olor corporal,
sentirse relajado antes de iniciar el servicio, indispensable por la
proximidad con alimentos tener: Uniforme impecable y limpio, bien
planchado, zapatos relucientes, no cargar con pulseras anillos u otros

elementos decorativos personales (Gallego, 2012, p.17).

Las normas de higiene

Los personales deben cumplir una norma de higiene y atencion para
no cometer infracciones de salubridad. Las personas que padezcan una
enfermedad de trasmisién alimentaria u otra enfermedad contagiosa
que pueden causar contaminacion directa o indirecta a los alimentos,
deberan informar al responsable del establecimiento con la finalidad
no causar algin contagio al producto que manipula (Armendariz,
2011, p.15).

El personal manipulador debe estar en constante higiene antes de
manipular los alimentos, brindar la atencién necesaria al cliente con
amabilidad con actitud de bienvenida, mostrar actitud de ayuda con
las cosas que tienen y guardar en un lugar apropiado, proponer
distintas opciones de mesa, acompafiar hasta la mesa, dejar breves

momentos para que los clientes se sientan seguros (Gallego, 2012,

p.21).
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¢) Administracién del proceso y su control

Estado del alimento desde la recepcion hasta el servido al cliente

El proceso que se hace en el control de los alimentos es desde la
recepcion de materia prima, se realiza la verificacion del estado si se
encuentra en perfectas condiciones a una temperatura adecuada, que
no esté en condiciones deplorables, después el responsable quien
manipula debe contar con un habito de higiene alimenticia hasta la
entrega del plato al cliente (Armendariz, 2013).

Es una posible amenaza a la que se exponen los alimentos es la
incorporacion de microorganismos en el proceso de manipulacion
debido a malas condiciones higiénicas del vehiculo de transporte 0 a

que este no incluya control de temperatura (Rubio, 2014).

Proteger los alimentos de agentes contaminantes

En una zona de produccion de alimentos se debe tener en cuenta la
higiene necesaria para no permitir el ingreso de agentes contaminantes
o plagas que pueden causar enfermedades infecciosas al consumidor,
con un control adecuado y una buena limpieza del establecimiento se

tiene que controlar (Armendariz, 2013, p.9).

El control de plaga es un aspecto importante respecto a las normas de
higiene alimentaria en las zonas de restaurantes, por lo que
determinard y definira la finalidad de la desinfeccion y la desratizacion
de las plagas o la presencia de animales lo que genera el peligro de
contaminar los alimentos y causar malestar en la salud de los clientes

(Rubio, 2014, p.3).
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d) Uso eficiente de equipo y utensilios

Limpieza

Los recipientes que se utilizan para preparar los alimentos, deben estar
adecuadamente limpias y desinfectadas, esto con frecuencia por el
responsable del uso constante por el manipulador dentro del
restaurante o el area de preparacion de alimento (Armendariz, 2011,
p.20).

Es fundamental la limpieza el lavado constante de los utillajes y
equipos donde se preparan, manipula y sirven los alimentos. En todos
estos procesos es necesario y obligatorio mantener una correcta
higiene para evitar infecciones o intoxicaciones, que tienen efectos

graves para la salud (Rubio, 2014, p.9).

Desinfectar los materiales, equipos y utensilios.

“Los equipos deben ser desinfectados basado a la norma de APPCC,
todos aquellos que estan contacto con los productos alimenticios”

(Armendariz, 2011, p.8).

Se puede afirmar que la limpieza y desinfeccion son conjunto de
procedimientos que sirve para visualizar los equipos y en qué
condiciones Optimas de higiene se encuentran. Y eliminar por
completo los microorganismos en los equipos y utensilios que se

utiliza para la comida en todo el &rea de la cocina (Rubio, 2014, p.7).

Estado de los utensilios

Los materiales que se utilizan en la preparacion de alimentos deben

estar en buen uso, no estar deteriorado, deben ser de acero inoxidable,
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resistente a la corrosion y no toxicos, y facil de limpiar (Armendériz,
2012).

e) Uso eficiente de materias primas

Recepcion y seleccion de materias primas en buen estado y frescas
Los productos deben estar en buen estado, comprobar en la zona de
recepcion si han sido transportados de manera correcta, pasarlo
rapidamente al congelador, comprobar si los envases sean adecuados,

y rotar los productos congelados (Armendariz, 2011, p.17).

A la hora de la recepcion deben ser controlados todos los productos, y
se prestard especial atencion a todos los insumos especialmente
pescados, carnes, huevos, productos congelados, frutas y hortalizas y
todos los elementos deben presentar una caracteristica como: el olor
propio, la carne color rojo vivo y ausencia de golpes, los huevos deben
estar limpias y sin roturas, los productos congelados no deben estar
rotos ni desgarrados, las frutas y hortalizas deben estar limpias,

frescas, sanas y con coloracion reluciente de frescor (Rubio, 2014,

p.12).

Almacenamiento

Los productos deben almacenarse clasificadas por su naturaleza
siempre en su funcion de conservacidon, no se debe juntar con
productos de limpieza, los productos perecedoras necesitan estar en
frio y asi todos deben estar por seleccion en sus respectivos lugares de
almacenaje. El almacenamiento de los alimentos deben ser de forma
adecuada en un lugar conveniente con espacio amplio para evitar ser
golpeado y que no tenga rotura de envases, fallos de temperatura e
incorrecta manejo, con el fin de prevenir posibles riesgos se deberan

mantener siempre las condiciones higiénicas y almacenar los
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productos refrigerado lo mas rdpido posible con una temperatura

adecuada (Armendariz, 2011, p.11).

Los materiales se deben mantener temperatura adecuada

El control de la temperatura es muy importante mediante ello se
verifica el origen de la mercancia, adecuacion de la mercancia,
comprobacion del grado de frescor de los productos (Armendariz,

2011, p.7).

Se tomaran medidas de control para regular la temperatura de las
camaras frigorificas, retirando los alimentos que estén a temperatura
alrededor de 10-15°C, y desechar los alimentos que estdn en mal
estado con defectos o en mal estado, los equipos deben estar en
perfecto estado de higiene los alimentos se deben cocinar  a
temperatura mayor de 65°C, para que algun microorganismo muera,
pero también se deben enfriar los alimentos a servir (Rubio, 2014,

p.23).

2.2.3. La Microy Pequefia Empresa

La Micro y Pequefias Empresas (MYPE) es una fuente generadora de

empleo que esta constituida por una persona natural o juridica, bajo la forma

de gestion empresarial, que tiene como objetivo desarrollar actividades en

la prestacion de servicios. Las cuales no obstante de tener tamafios y

caracteristicas propias, tienen igual tratamiento con excepcion al régimen

laboral (Escalante, 2014).

a) Caracteristicas

El Comercio (2013) menciona que la Ley N° 30056, es una Ley de

impulso al desarrollo productivo y crecimiento empresarial que
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establece de manera esquematica que las Micro y Pequefias Empresas
tienden a ser una fuente reguladora que establece el nivel de ventas

anuales.

- Microempresa: registra su venta anual el monto maximo de 150
(UIT) Unidades Impositivas Tributarias,

- Pequefia empresa: registra su venta anual a superior de 150 (UIT)
hasta el monto de 1700 (UIT).

b) Importancia de la micro y pequefia empresa

Sanchez (2006) menciona que la micro y pequefia empresa es
importante porque se constituye como el eje del desarrollo de nuestro
pais, porque es un factor de generar empleos, teniendo la habilidad en
la estructura organizativa, adaptando e innovando en el movimiento del
mercado, las micro y pequefia empresa no cuentan con apoyos
financieros que ofrece la banca de desarrollo, por la baja rentabilidad y
la complejidad que representa el volumen de operaciones que

demuestran.

Tipos de micro y pequefia empresa

Universia (2011) considera que la economia es emergente logrando el
avance de nuevos mercados y creando retos y desafios para las

empresas asi incrementa el crecimiento econdémico del Pais.

Microempresas de sobrevivencia: se encargan de obtener los
ingresos utilizando una estrategia hacia la competencia, ofreciendo
a un precio que apenas cubre sus productos. Porque no lleva un

control adecuado la cual el duefio hace mal uso del dinero.
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Microempresas de subsistencia: en este aspecto se encarga de
cubrir la inversién adecuadamente y logra obtener ingreso para

cubrir su trabajo.

Microempresas en crecimiento: se encarga de administrar bien su
capital de trabajo y reinvertir para aumentar su ingreso generando
empleos y creando mas empresas y lograr el crecimiento econémico

factible para la empresa.

2.2.4. Servicioy restaurantes

Son todas las empresas dedicadas al servicio y estan constituidos por todas
las actividades econémicas en la produccién de servicios como bienes
materiales que les permite aumentar el bienestar de los consumidores a
través del servicio que brindan como (hosteleria, comercio, transporte,
turismo, restaurantes, sanidad) también estos sectores han logrado crear una

mayor cantidad de empleos (Economipedia, 2015).

ABC (2007) menciona que el restaurante es un lugar donde brindan servicio
de comida, bebidas, postres, o también sirven platillos de distintos sabores
para el consumo de los clientes, este establecimiento es conocido como
restaurante donde los clientes piden la carta para elegir el mend del dia 'y
eligen el platillo a degustar. Donde la atencidn al cliente lo realiza un mozo
quien facilita el orden, con eficiencia brinda su colaboracion en todo
momento, el establecimiento esta a disposicion de cualquier persona que
quiera ingresar sin distincion alguna porque el servicio es pagado por los

mismos clientes.

Edukavital (2013) menciona que el restaurante anteriormente ha existido en
su mayoria como establecimiento no tan reconocidos eran solamente con
infraestructuras simples, pero con el pasar de los afios se han venido

extendiendo muchas de ellas apoderandose del mercado con una imagen
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reconocible, a lo que inclusive han agregado muchos factores para
establecer de manera eficiente sus locales, han venido mejorando en cuanto
al atencion del cliente, han creado muchos platillo, los precios se han
elevado en su mayoria de acuerdo al tipo de comida que brindan. Lo que
vemos que en la actualidad existen muchos restaurantes que han separado
las clases sociales, cada uno de ellos brindan de manera adecuada para la

satisfaccion.

a) Caracteristica de los Restaurantes

En un restaurante aunque parece imposible pero es necesario tomar acciones
que puedan favorecer a la empresa, por eso se debe tomar las siguientes
decisiones para atraer a los clientes de manera continua y lograr fidelizar, se
tiene que brindar los platillos a un precio moderado, se tiene que contar con
personales 0 mozos calificados que tengan amabilidad hacia los clientes,
innovar los platillos frecuentemente y ofrecer a los clientes a degustar, ya
que el cliente escoge a consumir lo mejor que le parezca no importa los
precios, siempre demostrar un trato amable en todo momento de eso

dependera el éxito del restaurante (Curso gastronomia, 2017).

b) Clasificacion de Restaurantes

Los restaurantes se clasifican de distintas formas, clases, y pueden contar

con muchos factores (curso gastronomia, 2015).

- Convenientes: Son establecimientos de comida rapida que brinda a un
precio muy comodo al alcance del bolsillo del cliente, con una buena
expectativa en cuanto a la higiene.

- Especiales: son platillos que se brinda de distintas presentaciones si
medir el precio, son preparados con exclusividad que solamente ofrecen

en dicho establecimiento y no existe en otros restaurantes.
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- Familiar: Este tipo de restaurantes ofrecen platillo muy simple que
permite que muchas familias tenga la posibilidad de consumir, porque
el precio es adecuado para todos los clientes.

- Gourmet: estos platillos son ofrecidos especialmente a las personas
que tienen aficion a los platillos finos y delicados, por lo que los precios

son elevados 0 muy caros y son quienes pueden pagar.

c¢) Clasificacion segun la categoria:

- Restaurante de 5 tenedores: llamado también restaurante de lujo
porque brinda un servicio de calidad especializada con todos los
ambientes comodos para los consumidores.

- Restaurante de 4 tenedores: llamado también restaurante de primera
clase porque al igual que el anterior presenta ciertas caracteristicas
como ofrecer platillos y bebidas seleccionadas.

- Restaurantes de 3 tenedores: llamado como restaurante de segunda
clase, en este establecimiento se encuentra todos los platillos turisticos
y cuenta con un espacio reducido con menos lujos, con un pedido al
instante.

- Restaurante 2 tenedores: llamado también restaurante de tercera clase
porque este establecimiento cuenta con servicio menos lujoso que los
demas, el personal tiene uniformes sencillos, y la carta tiene pocos
platillos que ofrecer.

- Restaurante de 1 tenedor: Este restaurante ofrece muy pocas
variedades de platillo y es muy pequefia lo que presenta es un ambiente
menos acogedor que los otros (Mincetur, 2015).

d) Importancia de los restaurantes

Los establecimientos de comida o llamado también restaurantes son de suma
importancia debido a que muchas personas se han dedicado a comercializar

comidas en distintos lugares para sustentar su actividad econdémica, cada
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2.3.

uno de ellos ofrecen diversidad de platillos distintos en cada establecimiento
lo que permite diferenciar y ofrecer variedad gastronomica para ofrecer a
los consumidores. Cada establecimiento dedicado a la comercializacion de
comidas esta ubicada en distintos lugares y cuentan con clientes apropiados
para cada uno de ellos, otros cuentan con lugares estratégicas y otros no,
pero todos sustentan sus actividades de la mejor manera (Milmargarita,

2011, p. 11).

Marco Conceptual

Buenas practicas

Es la manipulacion de los alimentos donde mide el nivel de la higiene
evitando la contaminacion de los alimentos y previene las enfermedades
infecciosas que pueden ingerir los clientes y todo esto se basa a un
proceso desde la recepcion de la materia prima hasta la preparacion final
del alimento (Reglamento de buenas précticas para alimentos

procesados, 2002).

- Codex alimentarius

Es una organizacion de las Naciones Unidas que se encarga de crear
normas alimenticias con la finalidad de proteger la salud de los
consumidores y hacer prevalecer las buenas préacticas dentro de las
empresas comerciales, vela por la salud identificando los peligros
microbioldgicos que pueden contaminar a los alimentos (OMS, 2018).

- Gestién de calidad

Es importante porque es un requisitos de calidad que se aplican para
lograr un buen sistema de manejo dentro de una empresa, de ese modo
satisfacer y garantizar el manejo de calidad, cumplir las necesidades de
los cliente, que permite identificar problemas para corregirlos y
prevenirlos utilizando recursos necesarios logrando la medicion y

analisis de mejora (Publishing, 2008, p.15).
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Micro y pequeiia empresa

Es una fuente generadora de empleos que esta constituida por una
persona natural o juridica, bajo la forma de gestion empresarial, que tiene
como objetivo desarrollar actividades en la prestacion de servicios, tienen
igual tratamiento con excepcion al régimen laboral (Ley de promocion y

formalizacion de la Micro y Pequefia Empresa, 2003).

Restaurantes

Este establecimiento es conocido como restaurante donde los clientes
piden la carta para elegir el menu del dia y eligen el platillo a degustar.
Donde la atencion al cliente lo realiza un mozo quien facilita el orden,

con eficiencia brinda su colaboracion en todo momento (ABC, 2007).
Seguridad alimentaria

Es cuando los encargados o el personal que manipula alimentos, evitan
en todo momento el contacto fisico con la comida que preparan porque
es la base fundamental para la alimentacion de cada persona de eso
depende la salud de cada uno de ellos (Armendariz, 2012, p.7).

Sistema HACCP

Es un sitema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que se

puede encontontrar en los alimentos inocuos, es quien controla el proceso

del analisis del producto final (Minsa, 2005).
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I11. Metodologia

3.1.

3.2.

Disefio de la investigacion

El disefio de investigacion fue No Experimental - Transversal, porque se
recolectd los datos en un solo momento, en un tiempo unico. Con el
proposito describir las variables de estudio.

El tipo de investigacion fue descriptiva porque se buscd describir las
principales caracteristicas de la gestion de calidad en las MYPES del sector
servicios — rubro restaurantes del distrito de independencia.

El nivel de investigacion fue cuantitativo porque se procedi6 a la
recoleccion de datos buscando la medicién de las buenas précticas de

preparacion de alimentos, y ser analizados en el método estadistico.

Poblacion y muestra

La poblacion y muestra para el estudio fueron los empleados de las micro
y pequefias empresas del sector servicio — rubro restaurantes del distrito de
Independencia. Para determinar la poblaciéon se utilizaron datos
proporcionados por la SUNAT, se tomaron 10 establecimientos que tenian
denominacién de restaurantes determinando una poblacion total de 36
empleados, para el tamafio de muestra se tomo en consideracion la muestra
censal, de los 36 empleados debido que fueron una poblacion

relativamente pequefia.
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3.3. Definicion y operacionalizacion de las variables y los indicadores

Definicién operacional

VARIABLE Z
DIMENSION INDICADOR Escala de
. o o L . medicion
Denominacion Definicidn conceptual | Denominacion Definicion Denominacion
El lugar de trabajo debe
contar con programa de | Ventilacion del area
Condiciones e limpieza y un sistema de
instalaciones de lucha contra las plagas | Aseoy desinfeccion
La gestion de calidad es local basgdas en las tres D, | constante del local
conjunto de normas que desinfeccion, Huminacién  en  las
corresponde  a  una desinsectacion Y| secciones de produccion
organizacién que podra desratizacion.
administrar de manera .
organizada  siempre Los involucrados a la| Aseo constante del
manipulacién de alimentos | inulad
estar enfocada en la deben mantener una higiene personat o maniptiador
calidad, mejora, | Condiciones del ersonal  como: mgnos
satisfaccion  de  los personal Eﬁas cabello. piel. oidos Uso adecuado de
requerimientos de sus ’ + PIEL ' | equipos de proteccion
clientes deben estar protegidos con
' uniforme. Las normas de higiene.
Gestion de - -
calidad bajo las | -Las buenas practicas de Es necesario llevar un | Estado del alimento
preparacion de control de procesos en todas | desde la recepcidon hasta
alimentos es un | Administracion | las etapas dela cade_n_a desde | el servido al cliente
BUENAS aspectos de | deprocesosysu | larecepcion y servicios con ) Likert
PRACTICAS aseouramiento  de  la control el fin de que el alimento sea | Proteger los alimentos
DE oy e servido en condiciones de | 98 agentes
~ | calidad e higiene que ;
PREPARACIO . ] calidad de higiene. contaminantes.
N DE garantizan  que 0s —
i i Limpieza
ALIMENTOS materiales y articulos
son elaborados, El buen estado de los
controlados y | Usoeficiente de | equipos y utensilios de | pacinfectar los equipos
distribuidos para equipos y trabajo, es una garantia en el y utensilios
asegurar la conformidad utensilios proceso de manipulacion de
con las normas de alimentos. —
hlglene Vigente que EStadO de IOS UteI’ISI|IOS
per_mita utilizar en la Recepcion y seleccion
calidad e  higiene de materias primas en
adec}létldas Péhra el 1150 Realizar correcto | buen estado y frescas.
Tevisto (§] oS H 5 .
P]. . Uso eficiente de alr_nacenaje Qe materias | almacenamiento
alimentos. materias primas primas atendiendo a sus
nece5|dad§§ de | | os materiales se deben
conservacion. mantener  temperatura
adecuada.
Variables Escala de
complementari | Definicion conceptual Dimension Definicién operacional Indicador medicion
as
Perfil de los | Sonalgunas Sexo Nominal
empleados  de | caracteristicas de los Edad Razén
los restaurantes. | empleados de los B - B
Grado de instruccion Ordinal

restaurantes.

41




3.4.

3.5.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Para la recoleccion de datos se empled a la técnica de la encuesta como
instrumento, un cuestionario dirigido a los empleados estructurado por 17
preguntas y respuestas, relacionadas a los aspectos generales de los
empleados (3) y a la variable en estudio: buenas précticas de preparacion
de alimentos (14) de (Armendariz Sanz José Luis, 2011) el cual posee
cuatro alternativas de respuesta (escala de Likert): Nunca (1), casi nunca
(2), a veces (3) siempre (4) no se enfatizo en el analisis de este instrumento
porque ha sido demostrado su validez y confiabilidad en multiples

contextos.

Plan de Analisis

Los datos fueron obtenidos mediante la aplicacion de las técnicas e
instrumentos, recurriendo a los informantes o fuentes los cuales fueron
incorporados o ingresados a los programas especiales de codmputo como
MS Word, MS Excel para el procesamiento de datos, la presentacién en
tablas y figuras y el analisis estadistico.
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3.6. Matriz de consistencia

Instrumento
. . Metodologia y diseiio
Problemas Objetivos Variable > 0Bla Y IS¢ y o
de la investigacion procesamient
0
General:
Describir las principales
caracteristicas de la gestion Diseiio: .
de calidad bajo las buenas I;IO exlperlmental-
. . ransversal, porque se
practicas de preparacion de porq
, : ) recolectaron los datos
alimentos en las micro y en un solo lugar y
General: pequeiias empresas del sector tiempo tnico.
Cusl ) 1 servicios-rubro restaurantes
,Cuales son las o . .
G del distrito de Independencia, Tipo
principales Fue descrinti
caracteristicas | 2015- ue descriptiva porque
» se buscod describir las ..
de la gestion de principales Técnica:
calidad bajo las | Objetivos Especificos: ;o
b Determi | incipal Gestion de caracteristicas de la Encuesta
uenas - Determinar las principales . ion li 0
practicas  de | caracteristicas  de  los | C@ldad e g adad
on d bajo las las MYPES del sector
plr.eparicwn | €1 empleados de las micro y | piEnas | servicios —  rubro
?nlig:)n osen a; pequefias empresas del PRA%{DICAS restaurantes  en el
pequefias sector Servicios-rubro | PREPARACI fil(simto donc de
_— ON DE independencia.
empresas  del restaurantes del distrito de | 4y veNTOS p Instrumento
sector servicio- Independencia. Nivel: . .
rubro o Cuestionario
¢ tes del Fue cuantitativo
fie.sta.ltl rantes de - Determinar las porque se procederd a
istri - L 5
Inilepgn dencia ¢ caracteristicas de la gestion la recoleccion de datos
20159 ’ de calidad bajo las buenas buscando la medicion

practicas de preparacion de
alimentos en las micro y
pequefias empresas del
sector servicios-rubro
restaurantes del distrito de
Independencia.

de las buenas practicas
de preparacion de
alimentos, 'y  ser
analizados en el
método estadistico.

3.7. Principios éticos

En el presente trabajo se hace hincapié a los principios éticos de

confidencialidad, sobre la dignidad de la persona y respeto a la propiedad

intelectual, asi mismo se reconoce que toda informacion utilizada en el

presente trabajo ha sido utilizada para fines académicos exclusivamente.
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1V. Resultados

4.1. Resultados.

Respecto a las caracteristicas de los empleados.

Tabla 1. Distribucion segln género

. . Frecuencia
Frecuencia Frecuencia .
Sexo Absoluta Relativa Relativa
Acumulada
Masculino 17 47,22% 47,22%
Femenino 19 52,78% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito de

independencia.

B Masculino

® Femenino

Figura 1. Distribucion segun sexo
Fuente: Tabla 1

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el 53%

son de sexo femenino, y un 47 % son de sexo masculino.
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Tabla 2. Distribucion segun edad

o Frecuencia Frecuencia Frecuencia
Edad (afios) Absoluta  Relativa Relativa
Acumulada
18a 22 10 27,78% 27,78%
23a27 12 33,33% 61.11%
28a32 8 22.22% 83.33%
33 amas 6 16,67% 100.00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito

de independencia.

m18a22

m23a27

m28a32
33amas

Figura 2. Distribucion segun edad

Fuente: Tabla 2

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el 33%
manifiestan tener de 23 a 27 afios de edad, seguido por un 28% con una
edad 18 a 22 afios, también un 22% de 28 a 32 afios y el 17% de 33 a 37

afos de edad.
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Tabla 3. Distribucion segun grado de instruccion

Frecuencia Frecuencia Frecuencia

Absoluta  Relativa Relativa
Acumulada
Secundaria 11 30,56% 30,56%
Sup. No univ. 9 25,00% 55,56%
Sup. Univ. 16 44 44% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito

de independencia.

H Secundaria
 Sup. No univ.
1 Sup. Univ.

Figura 3. Distribucion segun grado de instruccion

Fuente: Tabla 3

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
44% manifiestan tener un grado de instruccion de nivel superior
universitario, seguido por un 31% con un grado de instruccion de estudio

secundario y un 25% de nivel superior no universitario.

46



Respecto a las buenas practicas de preparacion de alimentos:

Tabla 4. Distribucion segun el area donde trabaja cuenta con una

ventilacion adecuada

Frecuencia Frecuencia Frecuencia
Absoluta  Relativa Relativa
Acumulada
Nunca 6 16,67% 16,67%
Casi nunca 8 22,22% 38,89%
A veces 12 33,33% 712,22%
Siempre 10 27,78% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes en el distrito

de independencia.

[ ] Nunca

B Casinunca

u A veces
Siempre

Figura 4. Distribucion segun el area donde trabaja cuenta
con una ventilacién adecuada
Fuente: Tabla 4

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el 33%
manifiestan que a veces el area donde trabajan cuenta con ventilacion,
seguido por un 28% manifiestan siempre, un 22% manifiesta casi nunca,

y el 17% manifiestan nunca.



Tabla 5. Distribucion segun realiza aseo constante y desinfeccion del

local en secciones de almacenamiento y preparacion de alimentos

Frecuencia Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa Relativa
Acumulada

Nunca 2 5,56% 5,56%
Casi nunca 7 19,44% 25,00%
A veces 15 41,67% 66,67%
Siempre 12 33,33% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito

de independencia.

B Nunca

B Casi nunca

W A veces
Siempre

Figura 5. Distribucion segun realiza aseo constante y
desinfeccion del local en secciones de almacenamiento y
preparacion de alimentos

Fuente: Tabla 5

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
42% manifiesta que a veces realizan aseo contante y desinfeccion del
local en secciones de almacenamiento y preparacion de alimentos,
seguido por un 33% manifiestan siempre, un 19% manifiestan que no

realizan casi nunca, y el 6% manifiestan nunca.
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Tabla 6. Distribucion segun la zona de produccion cuenta con

iluminacion y tiene sistemas de procedimiento para la limpieza y

saneamiento
Frecuencia  Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa Relativa
Acumulada
Nunca 1 2,78% 2,78%
Casi nunca 18 50,00% 52,78%
A veces 14 38,89% 91,67%
Siempre 3 8,33% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del

distrito de independencia.

B Nunca

 Casi nunca

A veces
Siempre

Figura 6. Distribucion segun la zona de produccion
cuenta con iluminacion y tiene sistemas de
procedimiento para la limpieza y saneamiento

Fuente: Tabla 6

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
50% manifiesta que casi nunca la zona de produccién cuenta con
iluminacién y tiene sistemas de procedimiento para la limpieza y
saneamiento, seguido por un 39% manifiestan a veces, un 8%

manifiestan siempre, y el 3% manifiestan nunca.
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Tabla 7. Distribucion segun sigue procedimiento de higiene personal al

momento de manipular los alimentos

Frecuencia Frecuencia Frecuencia

Absoluta Relativa Relativa
Acumulada
Nunca 6 16,67% 16,67%
Casi nunca 15 41.67% 58,33%
A veces 8 22.22% 80,56%
Siempre 7 19,44% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito

de independencia.

B Nunca

M Casi nunca
A veces

= Siempre

Figura 7. Distribucion segun sigue procedimiento
de higiene personal al momento de manipular los
alimentos

Fuente: Tabla 7

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
42% manifiestan que casi nunca siguen procedimiento de higiene
personal al momento de manipular los alimentos, seguido por un 22%
manifiestan a veces, un 19% manifiestan siempre, y el 17% manifiestan

nunca.
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Tabla 8. Distribucion segun cumple con usar el uniforme de proteccion

personal para evitar contaminar los alimentos

Frecuencia Frecuencia Frecuencia
Absoluta Relativa Relativa
Acumulada

Nunca 1 2,78% 2,78%
Casi nunca 28 77,78% 80,56%
A veces 5 13,89% 94,44%
Siempre 2 5,56% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del

distrito de independencia.

B Nunca

I Casi nunca
A veces

I Siempre

Figura 8. Distribucion segun cumple con usar el
uniforme de proteccion personal para evitar contaminar
los alimentos

Fuente: Tabla 8

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
78% manifiestan que casi nunca cumplen con usar el uniforme de
proteccion personal para evitar contaminar los alimentos, seguidos por
un 14% manifiestan a veces, un 5% manifiestan siempre, y el 3%

manifiestan nunca.
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Tabla 9. Distribucion segun ha sido informado de alguna norma,

reglamento de higiene y sanidad o asistido a alguna capacitacion

. . Frecuencia
Frecuencia Frecuencia .
. Relativa
Absoluta Relativa
Acumulada
Nunca - - -
Casi nunca 30 83,33% 83,33%
A Veces 4 11,11% 94,44%
Siempre 2 5,56% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito

de independencia.

B Nunca

m Casi nunca

A veces
Siempre

Figura 9. Distribucion segun ha sido informado de
alguna norma, reglamento de higiene y sanidad o
asistido a alguna capacitacion

Fuente: Tabla 9

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
83% manifiestan que casi nunca han sido informados de alguna norma,
reglamento de higiene y sanidad o asistidos a alguna capacitacion,
seguidos por un 11% manifiestan a veces, un 6% manifiesta siempre, y

el 0% manifiesta nunca.
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Tabla 10. Distribucion segun verifica el estado del alimento desde la

adquisicion hasta el servido al cliente

Frecuencia  Frecuencia Frecuencia

Absoluta Relativa Relativa
Acumulada
Nunca 2 5,56% 5,56%
Casi nunca 3 8,33% 13,89%
A veces 25 69,44% 83,33%
Siempre 6 16,67% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito

de independencia.

B Nunca

m Casi nunca
A veces

= Siempre

Figura 10. Distribucion segun verifica el estado del
alimento desde la adquisicion hasta el servido al cliente

Fuente: Tabla 10

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
69% manifiestan que a veces verifican el estado del alimento desde la
adquisicion hasta el servido al cliente, seguidos por un 17% manifiestan

siempre, un 8% manifiestan casi nunca, y el 6% manifiestan nunca.
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Tabla 11. Distribucion segun conoce algun procedimiento a realizar para

proteger los alimentos de agentes o plagas

. . Frecuencia
Frecuencia Frecuencia .
. Relativa
Absoluta Relativa
Acumulada
Nunca 5 13,89% 13,89%
Casi nunca 15 41,67% 55,56%
A veces 10 27,78% 83,33%
Siempre 6 16,67% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito
de independencia.

® Nunca

m Casi nunca
A veces

[ Siempre

Figura 11. Distribucion segun conoce algun
procedimiento a realizar para proteger los alimentos de
agentes o plagas

Fuente: Tabla 11

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
42% manifiestan que casi nunca conocen algin procedimiento a realizar
para proteger los alimentos de agentes o plagas, seguidos por un 28%
manifiestan a veces, un 16% manifiesta siempre, y el 14% manifiesta

nunca.
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Tabla 12. Distribucion segun utiliza utensilios limpios y adecuados para

preparar los alimentos

. . Frecuencia
Frecuencia Frecuencia .
. Relativa
Absoluta Relativa
Acumulada
Nunca 5 13,89% 13,89%
Casi nunca 8 22,22% 36,11%
A Veces 8 22,22% 58,33%
Siempre 15 41,67% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito

de independencia.

B Nunca

m Casi nunca

A veces
Siempre

Figura 12. Distribucion segun utiliza utensilios
limpios y adecuados para preparar los alimentos

Fuente: Tabla 12

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el 42
% manifiesta que siempre utilizan utensilios limpios y adecuados para
preparar los alimentos, seguidos por un 22% manifiestan casi nunca, un

22% manifiestan a veces, y el 14% manifiestan nunca.
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Tabla 13: Distribucion segun desinfecta adecuadamente todos los

equipos y utensilios después de utilizar

. . Frecuencia
Frecuencia  Frecuencia .
. Relativa
Absoluta Relativa
acumulada
Nunca - - -
Casi nunca 25 69,44% 69,44%
A Veces - - 69,44%
Siempre 11 30,56% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito

de independencia.

B Nunca

m Casi nunca
A veces

[ Siempre

Figura 13. Distribucion segun desinfecta
adecuadamente todos los equipos y utensilios después de
utilizar

Fuente: Tabla 13

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
69% manifiesta que casi nunca desinfectan adecuadamente todos los
equipos y utensilios después de utilizar, seguidos por un 31% manifiestan

que desinfectan siempre.
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Tabla 14. Distribucion segun utiliza los utensilios en buen estado y de

buena calidad para preparar los alimentos

) F . Frecuencia
Frecuencia "g;gﬁ:‘/g'a Relativa
absoluta acumulada
Nunca - - -
Casi nunca 2 5,56% 5,56%
A veces 30 83,33% 88,89%
Siempre 4 11,11% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del distrito

de independencia.

B Nunca
M Casi nunca
A veces

Figura 14. Distribucion segun utiliza los utensilios
en buen estado y de buena calidad para preparar los
alimentos

Fuente: Tabla 14

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el 83%
manifiestan que a veces utilizan los utensilios en buen estado y de buena
calidad para preparar los alimentos, seguidos por un 11% manifiestan

siempre, un 6% manifiesta casi nunca, y el 0% manifiesta nunca.
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Tabla 15. Distribucion segun verifica el estado y calidad de materias

primas desde la recepcion y supervisa la seguridad

Frecuencia Frecuencia Frecuencia

Absoluta Relativa Relativa
acumulada
Nunca 5 13,89% 13,89%
Casi nunca 15 41,67% 55,56%
A veces 12 33,33% 88,89%
Siempre 4 11,11% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del

distrito de independencia.

B Nunca

M Casi nunca

m A veces
Siempre

Figura 15. Distribucion segun verifica el estado y
calidad de materias primas desde la recepcion y
supervisa la seguridad

Fuente: Tabla 15

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
42% manifiestan que casi nunca verifica el estado y calidad de materias
primas desde la recepcion y supervisa la seguridad, seguidos por un 33%
manifiestan a veces, un 14% manifiesta nunca, y el 11% manifiesta

siempre.

58



Tabla 16. Distribucion segun el lugar donde labora cuenta con almacén

adecuado para evitar la contaminacion

Frecuencia Frecuencia Frecuencia

Absoluta Relativa Relativa
acumulada
Nunca 2 5,56% 5,56%
Casi nunca 1 2,78% 8,33%
A veces 3 8,33% 16,67%
Siempre 30 83,33% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del

distrito de independencia.

Nunca
Casi nunca
3% A veces

6% Siempre

8%

83%

Figura 16. Distribucion segun el lugar donde labora
cuenta con almacén adecuado para evitar la
contaminacion

Fuente: Tabla 16

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
83% manifiestan que siempre el lugar donde labora cuenta con almacén
adecuado para evitar la contaminacion, seguidos por un 8% manifiestan

a veces, un 6% manifiesta nunca, y el 3% manifiesta casi nunca.
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Tabla 17. Distribucion segun piensa que los insumos para preparar

alimentos deben mantenerse en una temperatura adecuada

Frecuencia  Frecuencia Frecuencia

Absoluta Relativa Relativa
acumulada
Nunca - - -
Casi nunca 11 30,56% 30,56%
A veces 5 13,89% 44 44%
Siempre 20 55,56% 100,00%
Total 36 100,00%

Fuente. Cuestionario aplicado a los empleados de las MYPES del rubro restaurantes del

distrito de independencia.

B Nunca
M Casi nunca
m A veces

56%

Figura 17. Distribucion segun piensa que los
insumos para preparar alimentos deben
mantenerse en una temperatura adecuada

Fuente: Tabla 17

Interpretacion: Del total de empleados encuestados se observa que el
56% manifiestan que siempre piensan que los insumos para preparar
alimentos deben mantenerse en una temperatura adecuada, seguidos por
un 30% manifiestan casi nunca, un 14% manifiesta a veces, y el 0%

manifiesta nunca.
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4.2. Analisis de Resultados

Respecto a los datos generales del encuestado

- En cuanto al resultado de los datos generales de la encuesta: con respecto
al género, el 53% de los empleados de las micro y pequefias empresas son
mujeres (Tabla 1), estos resultados coinciden con los resultados
encontrados por Pérez (2014) quien manifiesta que el 50% de los
empleados son de sexo femenino, asimismo coinciden con los resultados
encontrados por Walde (2014) quien determina que el 100% son de sexo
femenino, también coinciden los resultados encontrados por Inocencio
(2016) quien determina que el 86,1% son de sexo femenino, asimismo
coinciden los resultados encontrados por Scorza (3013) quien manifiesta
que el 71,43% son de sexo femenino. Pero contrastan con los resultados
encontrados por Guerrero (2010) quien menciona que el 65% de los

encuestados son de sexo masculino.

- Con respecto a la edad de los empleados, el 33% manifiesta tener de 23 a
27 afos de edad (Tabla 2), estos resultados coinciden con los resultados
encontrados por Guerrero (2010) quien manifiesta que el 50% de los
encuestados tienen 21 a 24 afios, ademas se contrasta con los resultados
encontrados por Walde (2014) quien establece que el 66,3% de los
manipuladores tienen 40 afios a mas, también contrasta con los resultados
encontrados por Inocencio (2016) quien determina que el 67,60% fueron

adultos de 30 a 59 afios.

- Con respecto al grado de instruccién, el 44% manifiestan tener un grado
de instruccion de nivel superior universitario (Tabla 3), estos resultados
coinciden con los resultados encontrados por Guerrero (2016) quien
menciona que el 42% de los encuestados cursan el sexto decimo ciclo. Pero
contrastan con los resultados encontrados por Walde (2014) quien
determina que el 44,6% de los encuestados tienen secundaria completa,
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también contrasta con los resultados encontrados por Inocencio (2016)
quien determina que el 42,6% tienen estudio secundario. Esto demuestra
que lamayoria de las micro y pequefias empresas del sector servicios-rubro
restaurantes del distrito de independencia, 2015 estan dirigidas por el 53%
de empleados del sexo femenino, asi mismo cuentan con una edad de 23 a
27 afios, también se observa que el 44% los empleados tienen estudio
superior universitario; ya que los colaboradores dentro de un restaurante
tienen que estar en una actividad frecuente y con la responsabilidad de
brindar servicio al cliente se observa que la mayoria son jovenes y con

preparacion para asi demostrar sus destrezas y habilidades.

Respecto las buenas practicas de preparacion de alimentos.

El 33% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que a veces el area donde trabajan cuenta con una ventilacion adecuada
(Tabla 4). Pero contrastan con los resultados encontrados por Armijo y
Molina (2016) donde mencionan que el 7,4% de los empleados
determinan que las instalaciones cuentan con requisitos de ventilacion,
iluminacion y otros suministros de higiene. Tal es asi coinciden con los
resultados encontrados por Armendéariz (2011) quien menciona que las
instalaciones deben contar con una buena ventilacién y temperatura
adecuada especialmente en la cocina. Esto demuestra que los empleados
de las MYPES manifiestan que no cuentan con suficiente ventilacién en el
area donde laboran.

El 42% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que a veces realizan el aseo constante y desinfeccion del local, en
secciones de almacenamiento y preparacion de alimentos (Tabla 5), estos
resultados coinciden con los resultados encontrados por Guerrero (2010)
quien menciona que el 66% de los encuestados consideran que la limpieza
e higiene en las instalaciones son buenas, asimismo coinciden con los

resultados encontrados por Armijo y Molina (2016) quien determina que
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el 1,3% realizan higiene y control de plagas. Pero contrasta con los
resultados encontrados por Fldrez, Rincon, Garzon, Vargas y Enriquez
(2007) quienes mencionan que el 37,7% no tienen planes de saneamiento.
Tal es asi coinciden los resultados encontrados por Reglamento de buenas
practicas para alimentos procesados (2002) quien determina que todas las
areas donde se almacenan alimentos deben estar limpias y desinfectadas.
Esto demuestra que los empleados de las micro y pequefias empresas
tienen dificultad realizar limpieza contante en el area donde laboran por

motivo de tiempo o aglomeracion de clientes.

El 50% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que casi nunca la zona de produccion cuenta con iluminacion y tiene
sistema de procedimiento para la limpieza y saneamiento (Tabla 6). Pero
contrastan con los resultados encontrados por Armijo y Molina (2016)
quien menciona que el 7,4% de los encuestados manifiestan que las
instalaciones cuentan con requisitos de higiene e iluminacion. También
contrastan con los resultados encontrados por Gallego (2012) quien
menciona la iluminacion en el &rea de preparacion de alimentos es
importante porque esto permite al personal desempefarse con facilidad.
Esto demuestra que los empleados de las PYPES no cuentan con suficiente

iluminacién lo que dificulta el buen desempefio en sus labores diarias.

El 42% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que casi nunca siguen procedimientos de higiene personal al momento de
manipular los alimentos (Tabla 7), estos resultados coinciden con los
resultados encontrados por Scorza (2013) quien menciona que el 7,14%
no practica la higiene personal, asi mismo coinciden con los resultados
encontrados por Inocencio (2016) quien determina que el 97% no se lavan
las manos, seguido por el 73% no tienen las ufias cortas y limpias para
manipular el alimento. Pero estos resultados contrastan con los resultados
encontrados por Walde (2014) quien manifiesta que el 92% practican la

higiene personal al momento de preparar el alimento. Tal es asi estos
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resultados contrastan con la teoria de FAO (2002) quien menciona que la
higiene permite medir evaluar y asegurar el buen manejo en la elaboracion
de alimentos. Esto demuestra que los empleados de las MYPES tienen
dificultad para establecer el habito de higiene o porque no conocen el

peligro de manipular el alimento sin realizar la higiene.

El 78% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que casi nunca cumplen con usar el uniforme de proteccion personal para
evitar contaminar los alimentos (Tabla 8), estos resultados coinciden con
los resultados encontrados por Inocencio (2016) quien determina que el
90% no utilizan implementos de proteccion como el gorro. Pero contrastan
con los resultados encontrados por Scorza (2013) quien manifiesta que el
28,57% utilizan uniforme para para no contaminar el alimento. Tal es asi
contrasta los resultados encontrados por Ferlotti (2014) quien menciona
que todo el personal debe contar con su respectivo proteccién o uniforme
y realizar aseo frecuente para evitar contaminar los alimentos. Esto
demuestra que los empleados de las MYPES no cumplen con los
implementos de proteccion personal porque no conocen la importancia del

uso, 0 no cuentan con el uniforme.

El 83% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que casi nunca han sido informado de alguna norma, reglamento de higiene
y sanidad o asistido a alguna capacitacion (Tabla 9), estos resultados
coinciden con los resultados encontrados por Bravo (2014) quien
determina que el 1% de los manipuladores manifesté que no cuentan con
normas de calidad, asi mismo coinciden con los resultados encontrados por
Jara (2013) quien determina que el 94% de los encuestados desconocen
respecto a las normas como el sistema HACCP o las buenas practicas. Pero
contrasta con los resultados encontrados por Lopez (2011) quien
manifiesta que el 65,71 el personal que manipula el alimento pone en
practica las normas de higiene sanitaria; ademas se contrasta con los

resultados encontrados por Armijo y Molina (2016) quien determina que
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el 5,4% reciben la capacitacion en higiene personal. Tal es asi contrasta
con los resultados encontrados por Segura y Var6 (2010) quien menciona
que el aprendizaje del personal que tiene contacto fisico con los alimento
tiene que ser tarea de la empresa, la empresa tiene la obligacion de
capacitar a sus empleados. Esto demuestra que los empleados de las
MYPES desconocen de las normas de higiene en la preparacion alimentos.

El 69% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que a veces verifican el estado del alimento desde la adquisicion hasta el
servido al cliente (Tabla 10), estos resultados coinciden con los resultados
encontrados por Walde (2014) quien determina que el 98% observan el
producto en buen estado al momento de adquirlos. Asimismo coinciden
los resultados encontrados por Pino, Solis y Jiménez (2011) quienes
mencionan que se tiene que tener en cuenta las fases de adquisicion de
materias primas desde el transporte y la recepcion del producto de esto
dependera la salubridad y calidad del producto final. Esto demuestra que
los empleados de las MYPES son precavidos al momento de recibir los

insumos Y verifican el alimento antes que consuma el cliente.

El 42% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que casi nunca conoce algun procedimiento a realizar para proteger los
alimentos de agentes o plagas (Tabla 11). Pero contrasta con los resultados
encontrados por Bravo (2014) quien detemina que el 5% de los
manipuladores mencionan que el area de alimentos cuentan con medidas
de sanitizacion para controlar los agentes contaminantes de las materias
primas. Tal es asi contrasta el resultado encontrado por el Reglamento de
buenas practicas para alimentos procesados (2002) determina que todos el
personal encargado de manipular el alimento debe cumplir con las reglas
de higiene frecuente y utilizar sus equipos de proteccion para evitar la
contaminacion. Esto demuestra que los empleados de las MYPES no
conocen procedimientos para contrarrestar los agentes contaminantes,

porgque muchos no se capacitan o no practican las reglas de higiene.

65



El 42% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que siempre utilizan utensilios limpios y adecuados para preparar los
alimentos (Tabla 12). Pero contrasta con los resultados encontrado por
Inocencio (2016) quien determina que el 88,9% no cuentan con utensilios
limpios. Tal es asi coinciden los resultados encontrados por Armendariz
(2011) quien menciona los recipiente que se utiliza para preparar alimentos
deben estar limpias y desinfectadas por el responsable manipulador dentro
del restaurantes. Esto demuestra que los empleados de las micro y
pequefias empresas utilizan utensilios limpios porque permitira proteger la

salud de los clientes.

El 69% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que casi nunca desinfectan todos los equipos y utensilios después de
utilizar (Tabla 13). Pero contrasta con los resultados encontrados por
Armijo y Molina (2016) quien determina que solo 4,6% realizan la higiene
adecuada desinfectando todos los equipos y utensilios. Tal es asi contrasta
con los resultados encontrados por Rubio (2014) quien determina que la
limpieza y desinfeccidn son procedimientos para visualizar los equipos y
verificar la dptima condicion de higiene. Esto demuestra que los
empleados de las MYPES no realizan la desinfeccion adecuada despues de
cada uso, esto es debido a que muchos de ellos no conocen las normas de

sanidad.

El 83% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que a veces utilizan los utensilios en buen estado y de buena calidad para
preparar alimentos (Tabla 14). Pero contrasta con los resultados
encontrados por Inocencio (2016) quien determina que el 96,3% cuentan
con utensilios en buen estado; ademé&s contrasta con los resultados
encontrados por el Reglamento de buenas practicas para alimentos
procesados (2002) quien determina que todos los equipos y utensilios

deben ser de acero inoxidable. Esto demuestra que los empleados de las
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MYPES que tienen un poco de dificultad del uso de los equipos porque no
conocen mucho de calidad.

El 42% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que casi nunca verifican el estado y calidad de materias primas desde la
recepcion y supervisa la seguridad (Tabla 15). Pero contrasta con los
resultados encontrados por Armijo y Molina (2016) quien determina que
el 7% de los encuestados mencionan que controlan el transporte y
almacenamiento de materias primas, control de temperatura. Tal es asi
contrasta con los resultados encontrados por Ferlotti (2014) quien
menciona que se tiene que inspeccionar los alimentos, que los alimentos
cuentan con registro sanitario, que todos esten en buen estado. Esto
demuestra que los empleados de las MYPES no estan en constante
verificacion de alimentos al momento de recepcionar porque no conocen
la calidad, o pasan por desapercibidos al no ser supervisados por los
duefios del establecimiento.

El 83% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que siempre el lugar donde laboran cuenta con almacén adecuado para
evitar la contaminacion (Tabla 16), estos resultados coinciden con los
resultados encontrados por Scorza (2013) quien determina que el 88,77%
de los encuestados mencionan que cuentan con almacenamiento adecuado
de materia prima. Pero contrasta con los resultados encontrados por
Inocencio (2016) quien determina que el 92% no almacenan los residuos
solidos en un lugar adecuado. Tal es asi Armendariz (2014) menciona que
la limpieza y la desinfeccion son actividades para eliminar la suciedad y
evitar la contaminacion a los alimentos. Esto demuestra que los empleados
de las micro y pequeiias empresas utilizan un lugar adecuado para
almacenar las materias primas y no permitir que se contaminen, porque

dependera de eso la buena preparacién de alimentos.
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El 56% de los empleados de las micro y pequefias empresas manifiestan
que siempre piensan que los insumos para preparar alimentos deben
mantenerse en una temperatura adecuada (Tabla 17), estos resultados
coinciden con los resultados encontrados por Angeles (2013) quien
determina que el 37,5% mencionan que debe mantenerse enadecuada
refrigeracion los productos para preparar alimentos. Tal es asi coinciden
con los resultados encontrados por Pino, Solis, y Jiménez, (2011) quienes
mencionan que se debe verificar que las materias deben estar en buenas
condicines y en adecuado estado que controle una temperatura por debajo
de los 18°C. Esto demuestra que los empleados de las micro y pequefias
empresa estan en constante verificacion de los alimentos porque tienen que
mantenerse en buen estado, ya que de ellos dependera preparar un alimento

saludable y factible para el consumo del cliente.
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V. Conclusiones

Los empleados de los restaurantes en su mayoria no cumplen adecuadamente los
procesos de higiene en la manipulacion de alimentos, por lo que no tienen
conocimiento de las normas de higiene y no son capacitados e inspeccionados por

los duefios.

Los empleados de las micro y pequefias empresas del sector servicios rubro
restaurantes, son dirigidas por mujeres, un gran porcentaje tienen 23 a 27 afios, y
tienen estudio superior universitario. Esto nos permite observar que este grupo de
colaboradores son jovenes quienes buscan contribuir a la satisfaccion del cliente,

fundamental para las MYPES en alcanzar sus objetivos.

Las buenas practicas de preparacion de alimentos se caracteriza por que los
empleados no cumplen o realizan adecuadamente la higiene, como desinfeccion del
local, higiene personal, uso de uniforme, normas de higiene, verificacion del estado
del alimento, proteger los alimentos de agentes contaminantes, desinfeccion de
utensilios, almacenamiento de materias primas. Al tener deficiencia en muchos
aspectos de higiene, es perjudicial para la empresa donde no permite el crecimiento

y la fidelizacion de los clientes.
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Anexos

Anexo 1: Directorio de las micro v pequenas empresas del sector servicios-

rubro restaurantes del distrito Independencia.

Ne NOMBRE COMERCIAL RUC VIA N. VIA N° TAI\C/)IAN EMPLEA
DOS
%' | RESTAURANTE ALVARADO 10410078665 | Jr. DANIEL VILLAIZAN 149 | Micro !
%2 | RESTAURANTE ANAYA 10316778599 | Jr. AUGUSTO B. LEGUIA I 2
%% | RESTAURANTE AL FONDO HAY SITIO | 10316029677 | Av. CENTENARIO 17| Miere 3
% | RESTAURANTE AMEZ 10318813359 | Cal BARR. SHIRAPAMPA I 5
% | RESTAURANTE ANDES CHIQUEN 10085612765 | Ir. PABLO PATRON o | MO 4
% | RESTAURANTE ATANACIO 10333365010 | Av. CENTENARIO g | Mo 3
%7 | RESTAURANTE AVALOS 10181334016 [ Cal | BARR. SHIRAPAMPA gn | Mier 4
% | RESTAURANTE B.A 10462546870 | Jr. TERESA.GONZ.DE.FANNI sn | Mier °
% | RESTAURANTE POLLERIA DE ORO 10316322676 | Jr CENTENARIO T s 3
10 | RESTAURANTE BAHIA 10316409267 | Bar MONTERREY gn | Miero 8

Poblacion: 10 micro y pequeiias empresas (MYPES) del sector servicios rubro

restaurantes.

Encuestados: 36 empleados de los Restaurantes, sobre las buenas practicas de

preparacion de alimentos del distrito de Independencia

Fuente: SUNAT-Huaraz.
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Anexo 2: Modelo de encuesta

by
<,
AT

UNIVERSIDAD CATOLICA LOS ANGELES
CHIMBOTE

FACULTAD CIENCIAS CONTABLES Y ADMINISTRATIVAS
ESCUELA PROFESIONAL DE ADMINISTRACION

DEPARTAMENTO ACADEMICO METODOLOGIA DE LA INVESTIGACION-
CADI

CUESTIONARIO APLICADO A LOS EMPLEADOS DE LAS MYPES DEL
SECTOR SERVICIOS, RUBRO RESTAURANTES EN CUANTO A LAS BUENAS
PRACTICAS DE PREPARACION DE ALIMENTOS.

El presente cuestionario tiene por finalidad recabar informacion de las MYPE del
sector y rubro indicado anteriormente, la misma que servird para desarrollar el
trabajo de investigacion denominado

CARACTERIZACION DE LA GESTION DE CALIDAD BAJO LAS BUENAS
PRACTICAS DE PREPARACION DE ALIMENTOS EN LAS MICRO Y
PEQUENAS EMPRESAS DEL SECTOR SERVICIOS - RUBRO
RESTAURANTES DEL DISTRITO DE INDEPENDENCIA, 2015.

La informacion que usted proporciona sera utilizada con fines académicos y de
investigacion

Instrucciones: Con una (x) en la hoja de respuestas aquella que mejor exprese su
punto de vista, de acuerdo al siguiente codigo.

Nunca Casi nunca A veces Siempre
1 2 3 4
I. DATOS GENERALES
1. Por Sexo: 2.- Por Edad: |3. Por Grado de instruccion:
. 4) De 18 a 22 a) Secundaria
a) Mascul_mo b) De 23227 c) Sup. No Universitario
b) Femenino c) De 28 a 32

d) De 33 a mas d) Sup. Universitario
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ITEMS

1 El area donde trabaja cuenta con una ventilacion adecuada 1|2 4

2 | Usted realiza aseo constante y desinfeccion del local, en secciones de | 1| 2 4
almacenamiento y preparacion de alimentos

3 | La zona de produccion cuenta con iluminacion y tiene sistemas de | 1|2 4
procedimiento para la limpieza y saneamiento

4 | Usted sigue procedimiento de higiene personal al momento de manipular | 1| 2 4
los alimentos

5 | Usted cumple con usar el uniforme de proteccién personal para evitar 12 4
contaminar los alimentos

6 | Usted ha sido informado de alguna norma, reglamento de higiene y | 1|2 4
sanidad o asistido a alguna capacitacion

7 | Usted verifica el estado del alimento desde la adquisicion hasta el | 1| 2 4
servido al cliente

8 | Usted conoce algun procedimiento a realizar para proteger los alimentos | 1| 2 4
de los agentes o plagas

9 | Usted utiliza utensilios limpios y adecuados para preparar los alimentos | 1|2 4

10 Usted desinfecta adecuadamente todos los equipos y utensilios después | 1| 2 4
de utilizar

11 | Usted utiliza los utensilios en buen estado y de buena calidad para | 1| 2| 3| 4
preparar alimentos

12 | Usted verifica el estado y calidad de materias primas desde la recepcion | 1| 2 4
y supervisa la seguridad

13 | El lugar donde labora cuenta con almacén adecuado para evitar la | 1|2 4
contaminacion

14 | Usted piensa que los insumos para preparar alimentos deben mantenerse | 1| 2 4

en una temperatura adecuada
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