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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo principal Determinar la relacion entre la
Practica de manufactura y calidad de alimentos realizados por estudiantes de
Turismo, en la universidad nacional, tumbes, 2022.; la metodologia aplicada fue
de enfoque cuantitativo, de tipo descriptivo — correlacional, la muestra se
establecio a través de la formula de poblaciones finitas, siendo la muestra final
de 65 estudiantes que asisten a la escuela de turismo en sus practicas
gastronomicas, se aplic6 como herramienta de recoleccion de datos un
cuestionario, a cuyas preguntas se le asignaron puntajes, los resultados
obtenidos muestran segun la prueba de chi-cuadrada (0,519 y el valor de p =
0,471) que no existe una influencia estadisticamente significativa entre las
variables préacticas de manufactura y la calidad del servicio, ademas el 92.4%
de estudiantes indicaron que las practicas de manufactura estan en una
categoria “Regular’ y el 55.4% de los estudiantes identificaron deficiencias en

la Calidad de servicio por lo cual se le categorizd de tipo regular.

Palabras claves: manufactura, calidad de servicio, practicas gastronomicas.
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ABSTRACT

The main objective of this study was to determine the relationship between the
Manufacturing Practice and food quality carried out by Tourism students, at the
National University, Tumbes, 2022.; The methodology applied was of a
quantitative approach, of a descriptive - correlational type, the sample was
established through the formula of finite populations, the final sample being 65
students who attend the tourism school in their gastronomic practices, it was
applied as a tool A questionnaire was used to collect data, to which questions
were assigned scores, the results obtained show, according to the chi-square
test (0.519 and the value of p = 0.471), that there is no statistically significant
influence between the practical variables of manufacturing and the quality of the
service, in addition, 92.4% of the students indicated that the manufacturing
practices are in a "Regular" category and 55.4% of the students identified

deficiencies in the Quality of service, for which it was categorized as regular.

Keywords: manufacturing, quality of service, gastronomic practices.
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INTRODUCCION

El trabajo denominado Préactica de manufactura y calidad de
alimentos realizados por estudiantes de Turismo, en la universidad nacional,
tumbes, 2022, es una investigacion que permitird determinar la relacion entre
ambas variables, cuyas practicas gastronémicas se realizan en el local ubicado
en la parte administrativa de la Universidad donde en estos momentos por
emergencia sanitaria se realizan con aforo especifico, no teniendo acceso en
gran cantidad de estudiantes por ello esta investigacion es relevante para
poder reconocer la calidad de alimentos que utilizan y su relacién con la

practica de manufactura.

Asi mismo, es necesario mencionar que durante este tiempo de pandemia que
atraviesa el pais encontrandose en emergencia sanitaria las cosas en relacion
a la alimentacion es importante poner de conocimiento a la sociedad sobre
todo en una institucién como la Universidad Nacional de Tumbes, por otro lado
el precio de alimentos en nuestra regidon de Tumbes es de alto costo, la
universidad dentro de su esquema ensefianza aprendizaje tiene consigo
actividades de caracter alimentario como son las practicas gastronomicas,
donde los estudiantes desarrollan su actividades curriculares que guardan
relacion con los tema nutricionales y ello fomenta que recurran a la compra de
alimentos a bajo costo, cabe sefalar que los estudiantes acuden a realizar sus
practicas gastronomicas en la Universidad Nacional de Tumbes, en esta
oportunidad esta investigacion esta direccionada a las practicas gastronémicas
realizadas en la Escuela de turismo, asi mismo en segunda instancia la
variable calidad de alimentos reflejara de qué tipo de alimentos se utilizan para

dichas practicas.

Segln Castillo!, dice que la practica de manufactura y la calidad, es
fundamentales, y de esa manera obtener un desarrollo adecuado que brindara
un excelente servicio alimentario, por ello son necesarios los instrumentos que

puedan medir las variables.
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SegUn la Organizacién Mundial de la Salud - OMS? nos brinda un promedio de
600 millones de personas afectadas por consumir alimentos en mal estado;
cabe agregar que la inocuidad de los alimentos es considerada una
problemética a nivel mundial, donde involucra a paises desde el primer mundo
hasta el tercer mundo, de la cual, los alimentos insalubres que contienen
sustancias microbiolégicas letales o sustancias quimicas nocivas, segun
estudios manifiestan que causan 80% de enfermedades, en las cuales

encontramos desde la diarrea hasta el cancer.

Segln Ochoa Castro K, Pérez Huaman S, Rodriguez Vidal E., mencionan que
es importante el empleo de las buenas practicas de manufactura dentro del
servicio de alimentacién, las cuales se caracterizan por tener pautas y

gestiones de tipo protector, las cuales se aplican al principal objetivo.

Segln Tafur Garzén A.*, menciona que todas las personas tienen derecho a
adquirir alimentos inocuos, generando una correcta calidad del servicio
alimentario, quiere decir, que estos no deben contener agentes fisicos (piedras,
tallos), agentes quimicos (pesticidas, fertilizantes), o agentes biologicos, que
pongan en peligro la salud humana. De manera que se concibe a la aplicacion
de las BPM de los alimentos, considerada como un atributo fundamental para

gue se considere que existe una correcta calidad del servicio alimentario.

SINEACE®, menciona que una de sus caracteristcas es brindar un
reconocimiento publico y temporal de la institucion, que participara en un
proceso de evaluacion de su gestion voluntariamente, para que eso suceda en
una universidad, tiene que cumplir con los estandares establecidos por ésta

misma, para ser denominada institucion o area de calidad.

14



II. ESTADO DEL ARTE
2.1. Bases tedricas — cientificas

Las variables en estudio, practicas de manufactura y la calidad de alimentos,
permitid poder determinar la relacion de los resultados de la investigacion a
través de la percepcion de los estudiantes que asisten al programa alimentario,
que nos ayudara, a concluir nuestra investigacion cientifica, comprobando un
conocimiento actualizado, que aportara a mas investigadores y ampliar la
informacion cientifica; en mencion a nuestras variables de estudio, entre ellos

tenemos los estudios realizados por los autores:

Segln Alta T. y Tualombo T’, la Practica de Manufactura, son acciones que se
realizan en el servicio de alimentacion, con la finalidad de mejorar la practica de
manufactura la higiene y manipulacion de los alimentos, dentro de ella también

implica tener un establecimiento que cumpla con la documentacion y registro.

Asimismo, la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la
Alimentacién. FAO®, lo define como: “Una herramienta basica para adquirir
productos seguros y de calidad aptos para el consumo humano, caracterizada
por ofrecer una adecuada higiene y manipulacion de los alimentos por parte del
personal del servicio o programa de alimentacién”. Del mismo modo que el
cumplimiento de éstas son requisitos de un sistema de calidad ISO”. En efecto,
hablamos de la inocuidad de los alimentos, caracteristica esencial que un
servicio de alimentacion cumple, englobada por acciones con el fin de obtener

la maxima seguridad, desde la preparacion hasta el consumo.

Asimismo, la aplicacién de las practicas de Manufactura: Segin Apolinario®, se
deben cumplir ciertas normas, como un riesgo menor de contaminacion, el
disefio debe ser correcto, para la distribucién de alimentos, mantenerse limpio y

desinfectado, y tener mejor calidad de productos.

Ademas, los disefios y estructuras de cada establecimiento deben estar bien

planificadas cada area con su material de seguridad y evitar dafios.
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Las ventanas de vidrio, deben de tener una plancha protectora de particulas y
evitar rupturas y caigan en el area de produccion, en las areas criticas no se
deben de tener ventanas con vidrio, deben de tener una distancia adecuada en

la cual obstruya el acceso de agentes que contaminen.

Del mismo modo, los indicadores de la dimension, la practica de manufactura,

son:

El Personal manipulador: capacitadas en todas las areas de alimentacion
desde la preparacion hasta el final del producto, asegurando un buen

desempefio en la atencién’.

Salud del personal manipulador: contar con examenes clinicos que establezcan

el bienestar del trabajador®.

Segun, Apolinario®, el personal que presente alguna enfermedad, debe evitar
entrar el area de produccion, informando a su jefe de la situacion de su salud y
se le debe brindar las atenciones correspondientes, protegiendo asi la

integridad del establecimiento y calidad del producto.”:

Higiene corporal: el personal manipulador debe preservar una buena salud eh
higiene formidable @ Los jefes encargados deben de velar por la integridad de
sus trabajadores, favoreciendo asi la salubridad de los alimentos y prevenir

alguin contagio’.

Higiene de la Ropa: debe de mantenerse limpia y cuidada, no debe de estar
expuesta a lugares donde pueda contaminarse, lavarse después de trabajo de

manera diaria®

Esta ropa debe contribuir al encargado de la preparacién a prevenir la
contaminacion en la comida. Se debe evitar aproximarse a los alimentos ni
perturbar los movimientos, los cuerpos extrafios en su mayoria son causa de
los bolcillos. Del mismo modo diversas contaminaciones se dan por el cabello.

Asimismo, el uso de guantes es fundamental, con ellas manipulamos todos los

16



alimentos y deben ser desechables, en las manos mantener ufias cortas y

lavarse a diario, evitando mantener microorganismos®.

Capacitacion del personal: Segun Torres Ramirez R., las funciones del
personal capacitado, son muy importantes para mejorar la inocuidad de los
alimentos, de esta manera lograr mejorar el desempefio de cada area de
alimentacion y garantizando el correcto cuidado del alimento, deben tener en
cuenta ciertos factores de medicion del nivel de capacitacion necesaria: la
naturaleza de los alimentos, el nivel de descomposicién, forma de manipular los
alimentos, focos posibles de contaminacién, -caracteristica para el
almacenamiento y tiempo previo de su consumo. También es importante
prepara al personal logrando asi que se mantenga fresco en conocimiento,
para poder lograr un mejor desempefio laboral de los trabajadores logrando
que la manufactura de los alimentos sea saludable y de calidad, logrando que

esta formacion sea continua para cada uno de los trabajadores.

Construccion y Disefio de la Infraestructura: importantes para la distribucion de

areas especificas de produccion o almacenamiento de alimentos:

- Piso: lugar que se pisa. Deberan tener un lugar inclinado para el correcto
y adecuado desalojo de desechos, cuando se requiera.

- Pared: es un espacio que delimita, su forma tanto de largo como de
ancho dando una estructura organizada en el area de espacio
arquitectonico.

- Techo: Significa en latin “tectum”, que pertenece al verbo “tegere” con
significado de revestir, ocultar, resguardar, correspondiente al interior de

un lugar.

- Puertas: De aluminio y vidrio, resistente al agua y aseo facil.

17



Ventanas: su objetivo de brindar luz y ventilacion el éarea

correspondiente.

Ventilacién: Es también considerada, una técnica para evitar individuos y

prevenir contaminaciones, controla el calor y mejora el ambiente.

lluminacién: de indole micro climatico, su finalidad es la vista de objetos
dentro del area, sus condiciones Optimas, eficacia, comodidad y
seguridad. En la industria la iluminacion mejora la calidad del lugar de
trabajo del personal y mejora el funcionamiento de los procesos de

elaboracion.

Limpieza: Coincidimos con lo que expresa Ochoa Castro K, Pérez Huaman S,

Rodriguez Vidal E.3, sugiere que se debe aplicar los siguientes métodos en los

siguientes lugares, materiales y utensilios, asegurando una correcta limpieza y

desinfeccién, como lo propone la ley de inocuidad segun el Decreto Legislativo
N° 1062:

En la planta fisica, tenemos: segun su estructura, paredes y pisos se

limpiaran constantemente con agua y detergente. Tres veces al dia.

En el area de almacenamiento, se detectard contaminantes fisicos y
biologicos, desinfeccion diaria de las cdmaras de hielo, una vez por
semana, antes de recibir el pedido de alimentos.

Los vestuarios se mantendran limpios y en buenas condiciones, deben

utilizarse solo para guardar ropa, en mejores condiciones de limpieza.

Equipos, tenemos:

- Mobiliario: las mesas vy sillas, de elaboracion de los alimentos seran
limpiados antes, durante y después de las labores, con agentes

18



guimicos de desinfeccion que aseguren un correcta y adecuada

limpieza.

- Artefactos: se limpiaran con frecuencia, de acuerdo al uso y

elaboracion de aliemos

- Vajilla, cubiertos y utensilios de cocina: se lavaran con frecuencia
segun el uso, y nivel de contaminacion que presentan, se lavaran con
agua caliente de 80°c, utilizar canastillas, para el secado correcto,

proporcionar armarios para prevenir incestos y roedores.

Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas vy
vestuarios, en cantidad necesaria e independiente para mujeres y
varones; ni las areas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores,
pueden tener acceso directo a las areas de produccion; los servicios
higiénicos deben estar equipados de todas las facilidades esenciales,
como dispensador con jabdn liquido, dispensador con gel desinfectante,
implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las
manos Yy recipientes preferiblemente cerrados para el depdsito de
material usado; en las zonas de acceso a las areas criticas de
elaboracion deben instalarse unidades que dosifiquen soluciones
desinfectantes cuyo principal activo no perjudique a la salud del personal
y no sea parte de un riesgo para la manipulacion del alimento; las
instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias,
ventiladas y con una provision suficiente de materiales; en las
proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias
al personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de
usar los servicios sanitarios y antes de reiniciar las labores de

produccion’.

Equipos y Utensilios: No deben de transmitir sustancias toxicas, , que sean
incluidos en el proceso de elaboracién de alimentos, se evitara los materiales

gue no cumplan con su correcta limpieza y desinfeccion.
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En el proceso de elaboracién de alimentos los equipos y utensilios no
pueden transmitir toxicidad ni flatulencias desagradables que

reaccionen a los ingredientes.

Sus caracteristicas técnicas son: Tener materiales especificos que
permitan al equipo o utensilios entrar en contaminacién con lubricantes,
refrigerantes, sellantes, entre otras sustancias. Cuando se requiere la
desinfeccién de algin equipo o instrumento que se utiliza dentro del
servicio de alimentacién, se deben usar y aplicar sustancias permitidas,
y en las cantidades aceptables, conde no ponga el riesgo la salud del

consumidor.

Para Torres Ramirez R.10, las BPM son indispensables y necesarios
para la calidad de alimentos, correspondiendo a nivel de comedor,
programas de comida entre otros. Es por ello, que la seguridad

alimentaria es muy importante para cada establecimiento.

Alimentos de alto riesgo epidemioldgico: corresponde a los alimentos
segun su composicion nutricional, que benefician al crecimiento de
bacterias, virus o parasitos. Conjuntamente se resalta que durante la

elaboracion de los alimentos puede causar enfermedades.

A continuacién, mencionamos algunos espacios 0 riesgos
epidemiolégicos para poderlos reconocer y actuar correctamente con
el objetivo de evitar una contaminacion: i) Ambiente: Espacio fisico. ii)
Area Critica: Corresponde a las &reas de elaboracion. iii)
Contaminante: sustancias microbiologicas. iv) Contaminaciones

Cruzadas: es la interaccién del manipulador, con el alimento™®

Agentes bioldgicos: Estos agentes bioldégicos pueden ser: Bacterias,
Hongos, Virus, Parasitos, Mohos (comunmente se pueden encuentra en
casi todos los insumos, sean dulces, agrios, amargos, humedos y
secos), Levaduras (crecen en alimentos liquidos dulces, descomponen

el jugo de manzanas y de otras frutas originando su fermentacién). El
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problema principal lo constituyen las bacterias por su capacidad de
reproducirse sobre el alimento hasta concentraciones que pueden

causar una enfermedad o produciendo toxinas®*.

Contaminacién Alimentaria: Ocurre por la introduccion o presencia de un
contaminante en los alimentos o en el area de alimentacion. Se define como
Un agente microbiolégico agregada de manera intencionada dafa la inocuidad

de los alimentos®!:

- Alimentos alterados: por causas fisica, quimica y/o biolbgica, o

mediante tratamientos tecnolégicos no correctos.

- Alimentos adulterados: considerados a aquellos alimentos artificiales o

extrafios en su totalidad o parcialmente.

Dentro de la elaboracion, cuidado y almacenamiento de los productos,
describimos algunos tipos de conservacion de los alimentos: conservar en
secos: tener un area especifica, y guardado correctamente. Caracteristica
general es que todo almacén de productos, tienen amplios y adecuados
lugares.

Dentro de esta perspectiva: es concordar a las posibilidades del cliente, es una
realidad de percepcion, lo que el cliente comprende afirmando sus expectativas

de servicio?.

- La calidad para Soto Segundo® es “La satisfaccién de los productos y
servicios de los usuarios internos y externos”, ” la calidad del servicio
es la finalidad de satisfaccion del estudiante, la calidad atrae,

reteniendo y satisfaccion al estudiante brindando un buen servicio.
Los resultados obtenidos, a través de las encuestas a los estudiantes, de

acuerdo a nuestras variables, la misma que esta conformada por tres

dimensiones y que se orienta hacia los resultados, a saber, una de ellas es:
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13
l.

Eficiencia: segun Chiavenato es cuando se cumples los objetivos

trazados

Eficacia: se cumplen los objetivos con los minimos recursos, detalla
cémo debe de funcionar la organizacioén a futuro, tener bien en claro la
mision, tener los recursos adecuados, y poder alcanzar el futuro

deseado de la organizacion.

Constituir una vision, precisar la mision, proyectar y comprobar

objetivos, brinda un efecto positivo de la organizacion.

Caracteristicas presentes en un servicio de atencién al cliente®?:

Habilidades de escucha: comprender el dialogo con mucha amabilidad

Habilidades de pregunta: resolver dudas al estudiante de manera
idonea, con empatia y confianza, hacer del lugar un momento

agradable.

Responsable: con una buena actitud, y brindando una calidad de

servicio y trato personal.

Entendido: brindar confianza y puntualizando los temas de

conversacion.
Seguridad: ser cortes, y asegurar la confianza del cliente.

Empatia: lograr su satisfaccion de cada uno delos estudiantes,
brindando una atencion de calidad

Mano de obra: Segun, Siliceo™, lograr el objetivo, donde el personal
hace referencia del buen trato, responsabilidad y amabilidad brindada
al estudiante universitario, el tratar de una manera distinta y hacer las
cosas desde un principio bien, reflejan la integridad y la buena actitud

del personal que atiende. La Universidad Nacional De Tumbes tiene el
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compromiso de velar por los recursos, el capital y la tecnologia a todas

las personas que integran el programa de alimentacion.

La satisfaccion para Kotler®, es el estado de &nimo de una persona que, a
través de la percepcion, brinda un nivel de satisfaccion al programa de

alimentacion, resulta de la evaluacion del servicio y sus expectativas

Satisfaccion del cliente: Pérez'®, hace mencién que la clave de toda buena
calidad del servicio, es cumplir con las expectativas, satisfacer las necesidades
de los estudiantes respecto a la atencién brindada y la calidad del producto
alimentario, todo estudiante esta a la expectativa de una atencion de calidad,
que supere la transicién de otras experiencias ya vividas en otros programas de
alimentacion, la satisfaccion asegura la calidad del programa de alimentacion,
da a entender la evolucion tanto en lo personal como en las diferentes areas
designadas al servicio alimentario. Ayuda a tomar una actitud global del buen
servicio alimentario, donde el personal percibira el grado de satisfaccion del
cliente, a través de su permanencia en el servicio y la confianza brindada al
personal, aportando de una manera positiva, mientras mas se cumplen sus
expectativas mayores sera el grado de satisfaccion del estudiante.

El Rendimiento Percibido: es el desempefio del personal (en cuanto a la
entrega de valor) donde el alumno evaluara su servicio que brinda a los
estudiantes, es el "resultado” que el estudiante "percibe" que logré en el

alimento o servicio que adquiri6®.

Las estrategias de un buen servicio: Los programas alimentarios, por afios se
enfocan mucho en la calidad del servicio que puedan ofrecer a los estudiantes,
sin embargo la realidad es otra, la exigencia de los estudiantes, es muy
rigurosa, la preferencia de cada uno de ellos, depende de la calidad del servicio
que se les ofrece, se tiene que hacer las cosas bien desde el principio hasta el
final para poder lograr un nivel aceptable del estudiante, ya sea externo o
interno, cumplir con sus expectativas, obligando al programa de alimentacion, a

ser competitivo y mejorar continuamente®?.
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De la misma manera, encontramos caracteristicas sefialadas por Paz Verd(*?
donde el personal estara en la obligacion de hacer cumplir estas caracteristicas
en el programa de alimentacion, sobre todo las que estan siempre a disposicion
del estudiante y brindar una buena atencion, la formalidad, tener una iniciativa,
ambicion de mejorar, autodominio del servicio y sobre todo estar en la

disposicién del servicio.

Expectativas y Percepciones del Cliente: El programa de alimentacion, esta
expuesto a las expectativas de los estudiantes, la satisfaccion es el trato de su
buen servicio del personal hacia los estudiantes, es muy importante que el
programa ofrezca un excelente servicio, y que el estudiante tenga una buena
percepcion del programa, creando un concepto adecuado del programa como
de los estudiantes, manejando una brecha entre ambos y poder lograr los
objetivos. Los estudiantes a través de su percepcion del programa, se podran
plantear nuevos estandares o puntos de referencia para poder mejorar mas el
desempefo del programa alimentario, las experiencias del personal como la
asistencia continua de los estudiantes aportara nuevas propuestas, mejorando
las deficiencias mostradas en el servicio alimentario, mejorando asi cada afio la

calidad del servicio*?.

Las Expectativas: Es el punto de vista que tienen los estudiantes, y hacen
referencia del programa de alimentacion, son las expectativas y esperanzas,

gue brindan, produciendo un efecto positivo.

Cumplir y ofrecer productos de calidad, para fortalecer y motivar a los
estudiantes a reconocerlo como un programa de alimentacion que cumple con
las expectativas, fomentando buenos comentarios sobre la comunidad
estudiantil. Las expectativas, opiniones u orientacion, ayudan a soportar el
programa, ya que en ella se refleja el cuidado y la inocuidad de los alimentos,
para poder atraer a mas estudiantes, tienen que convencer, ofreciendo una
buena calidad de atencién, en cada momento que el programa esta a

disposicion del estudiante™?.
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2.2. ANTECEDENTES

Sanchez Rodriguez®, intitulada “Percepcién del servicio en el comedor del
“Cualtos” de la Universidad de Guadalajara”. Enero - Junio 2016 [Tesis de
pregrado]. México. La investigacion es de tipo cuantitativa de corte transversal
y de disefio descriptivo y exploratorio. Trabajé con una poblacién muestral de
470 personas; se aplicé un cuestionario con 7 preguntas. El autor concluye: i)
la mejor evaluada fue "amabilidad y atencidn en el servicio" con una calificacion
promedio de 5.75; ii) seguida de "Higiene" con una evaluacién de 5.61; iii)
después "Precio" con 5.12; en las cual se evalué en una escala del 1 al 7,

obteniendo como resultado una calificacion “buena”.

Dentro del mismo orden en el estudio de Alta T. y Tualombo T’, intitulada
“Desarrollo de un modelo de implementacién para la certificacion de Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) en la industria panificadora “La Vienesa”
ubicada en la ciudad de Riobamba”; 2016 Tesis de pregrado. Ecuador:
Universidad Nacional de Chimborazo. La investigacion es de tipo cualitativo-
cuantitativa y de disefio bibliografico y de campo. Trabajé con una poblacion
muestral de 18 personas; se utilizé la encuesta y la entrevista. El autor
concluye: se determiné una mejora cuantitativa en un 70% en las lineas de
proceso, en relacion a ello podemos decir que al ejecutar los planes operativos
de somatizacion correctamente garantizamos la calidad e inocuidad del
producto a expenderse. Que la industria al tener un personal capacitado en
Buenas Practicas de Manufactura optimizase recursos y tiempos de accién en

cada una de las tareas en cada linea de proceso.

Asimismo, en este marco Nacional contamos con en el estudio de Ochoa
Castro K, Pérez Huaman S, Rodriguez Vidal E.? titulada “Diagnéstico de las
Buenas Practicas de Manufactura en el Comedor estudiantil de la Universidad
Nacional de Educacion Enrique Guzman y Valle. 2015” Tesis de pregrado.
Lima, Peru. La investigacion es de tipo descriptiva y de disefio no experimental.
La poblacidn estuvo constituida por 36 personas. Se utilizé el instrumento del
cuestionario a los operarios, en la tenia 16 rubros y 63 items. El autor concluye:

Existe un nivel medio de aplicacion de las buenas préacticas de manufactura en
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el comedor universitario. Los trabajadores manifestaron que el 95% del total
conocen las buenas practicas de manufactura y el 5% las desconoce. En el
comedor universitario no se realizan las pautas apropiadas de buenas practicas
de manufactura, al aplicar la evaluacion de la ficha de chequeo, obtuvo 84
puntos, llegando a la conclusién que no se encuentra en la escala aceptable

segun la norma vigente.

Segin Del Aguila Montero R.™, intitulada “Diagnédstico de la actividad del
comedor universitario — Universidad Nacional Altiplano de Puno (UNAP), sobre
la implementacion de buenas practicas de manufactura (bpm) — decreto
legislativo 1062” Tesis de pregrado. Iquitos, Perd. La investigacion es
cualitativa y de disefio transversal descriptivo, propositiva. Se trabajé con una
poblacion muestral de 6 trabajadores del comedor Universitario de la UNAP; se
aplicé como instrumento de la investigacion la encuesta en la cual constaban
de 7 parametros. El autor concluye: que de acuerdo a los estandares de BPM,
el comedor universitario tiene una nota promedio, y cumple con cierto grado la
normatividad que regula la inocuidad de los alimentos. Se identificaron también
el incumplimiento de algunos aspectos principales, por ejemplo: personal que
no cuenta con medidas de BPM, al momento de la preparacion de los
alimentos y la entrega de estos, una alimentacién cruzada es la consecuencia
grave por el nivel de exposicion de los alimentos.

Igualmente, en el estudio de Juarez Rodriguez F.'?, intitulada “Percepcién de
los usuarios del programa del comedor universitario sobre la calidad de servicio
en relacién al aspecto técnico y funcional de la oficina de servicio social, oficina
general de bienestar universitario. Marzo 2016” Tesis de pregrado. Peru:
Universidad Nacional de Trujillo. La investigacion es de tipo descriptivo-
aplicada y de disefio transversal - prospectiva. Se trabajo con una poblacién
muestral de 124 estudiantes universitarios; como instrumento el cuestionario
fue aplicado y como técnica la entrevista estructurada y la observacion. El autor
concluye: que el 61% estan satisfechos con servicio recibido y el 48% estan

insatisfechos por la lentitud y atencion sin amabilidad.

En este contexto el estudio de Apaza Velasquez'®, intitulada “Calidad de

servicio en relacion a la satisfaccion de los comensales del comedor
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universitario de la Universidad Nacional José Maria Arguedas. Junio 2018”
Tesis para optar por el grado de Magister Scientiae en Ciencias de la Nutricion
con mencién en Gerencia de Programas de Nutricion y Seguridad Alimentaria.
Andahuaylas, Puno, Perl. La investigacion es de tipo descriptivo - correlacional
y de disefio transversal. Se trabaj6 con una poblacibn muestral de 124
estudiantes universitarios; se aplico la técnica de la observacion, la entrevista
estructurada y como instrumento el cuestionario. El autor concluye: Los
usuarios del programa del comedor universitario, manifiestan que el 61% estan
parcialmente satisfechos con el servicio recibido y el 48% estan insatisfechos

por la lentitud de respuesta y atencion sin amabilidad.

Dentro del contexto regional, encontramos el estudio de Delgado Aguilar S.*,
intitulada “Evaluacion de la calidad del servicio del restaurante “sefior
lenguado” de la ciudad de Tumbes, utilizando estandares derivados de las
buenas practicas de manufactura, en el afio 2014” Tesis de pregrado,
Universidad Catdlica Los Angeles de Chimbote, Per(. La investigacion es de
tipo cualitativo - cuantitativo (mixta), de nivel exploratorio y descriptivo, con un
disefio de caso Unico transversal. Se trabajé con una poblacién muestral de 10
personas - trabajadores del restaurante; se aplicd como técnicas la observacion
y la entrevista y la aplicacién de cuestionarios. El autor concluye: El 89 % del
personal no recibe capacitaciones y el 11 % si recibié alguna capacitacién, en
alimentos y bebidas. Cumple con 47 de los 54 estandares evaluados derivados
de las buenas practicas, lo que revela que el restaurante cuenta con una buena

calidad en cuanto al equipamiento e infraestructura.
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. MATERIALES Y METODOS
3.1. TIPO DE ESTUDIO

La presente investigacion es de enfoque cuantitativo, de tipo descriptivo -
correlacional, segiin Benavides M., Moran E.'3, es cuantitativo debido a la
forma estructurada de recopilar datos para probar hipétesis y mediante el uso
de herramientas informaticas, estadisticas y matematica se analizaran los
datos, se estudi6 la relacion que existe entre las variables Practica de
manufactura y calidad de alimentos realizados por estudiantes de Turismo, en
la universidad nacional, tumbes, 2022, es de tipo descriptivo porque se
recolectaron los datos que describe la percepcion tal y como es del estudiante,
respondiendo a las preguntas del cuestionario, asimismo es correlacional
porque relaciona las variables mediante un patrén predecible para un grupo o

poblacion.

3.2. DISENO DE INVESTIGACION

El disefio es no experimental — transversal — prospectivo, del mismo modo tiene
un enfoque micro sociolégico debido a que la investigacion se centré en la
naturaleza de las interacciones y la accién social humana cotidiana a pequefa

escala.

El esquema se describe a continuacion:

M/
AN

Q—~—0

Dénde:

M = Muestra
O; = Variable 1 (Percepcion de Practica de Manufactura)
O, = Variable 2 (Calidad de alimentos)

r = Relacidon de las variables de estudio.


https://es.wikipedia.org/wiki/Interacci%C3%B3n_social
https://es.wikipedia.org/wiki/Acci%C3%B3n_social

3.3. IDENTIFICACION DE LA VARIABLE DE ESTUDIO
Variable 1: Practica de Manufactura.
Variable 2: La calidad de alimentos.

3.4. POBLACION, MUESTRA Y MUESTREO

La poblacién estuvo constituida por 124 estudiantes que asistieron a la escuela
de turismo, y la cantidad de sus alimentos que ha financiado la Universidad
Nacional de Tumbes en el semestre 2022-1l, para brindarles a los estudiantes
el almuerzo a un precio comodo y de su alcance econémico.

La muestra estuvo conformada por 65 estudiantes que asistieron a la escuela

de turismo en sus practicas gastronémicas

Para calcular el tamafio de la muestra se utilizé la férmula de muestra para

poblacién finita:

3 NZ%pq
n= e?(N —1) + Z%pq
Donde:
n= Tamarno de la muestra.
N = Tamano de la poblacién objeto de estudio.
Z= Numero de unidades de desviacion tipica el cual va a producir el

grado de confianza; normalmente es el 95%.

P= Proporcién de individuos de la poblacion que cumplen una
determinada caracteristica.

1l-p= Proporcion de individuos que no cumplen una determinada
caracteristica (q).

e= Error muestral.

3.5. CRITERIOS DE SELECCION

Criterios de inclusion
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- Estudiantes universitarios que asisten a la escuela de turismo en sus

practicas gastronémicas 2022.

- Estudiantes que deseen ser participes en el desarrollo de este

proyecto.

- Estudiantes que firmen el consentimiento informado.

Criterios de exclusioén

- Estudiantes universitarios que no estén en cualidades de desarrollar

una encuesta.

- Estudiantes que se nieguen a participar en el proyecto de

investigacion.

3.6. TECNICAS E INSTRUMENTO DE RECOLECCION DE DATOS

La técnica que se utilizo en el presente proyecto de investigacion para la
recoleccion de datos, fue la encuesta, con lo cual se traté de indagar la
percepcion que tienen los estudiantes sobre el programa de alimentacion

segun las variables de investigacion.

El instrumento aplicado para la obtencion de los datos fue el
cuestionario, el cual estuvo constituido por preguntas formuladas segun

los indicadores de cada variable.

Se procedid a tramitar la documentacion correspondiente, enviando
solicitudes y oficios a las diferentes oficinas (Escuela de Nutricion y
Dietética, Rectorado, Bienestar Universitario) para poder obtener las
autorizaciones y permisos necesarios, luego se realizaron las
coordinaciones respectivas con el responsable del Programa de

Alimentacion.
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Para la recoleccidbn de datos se le entregd a cada estudiante un
consentimiento informado, donde se detall6 los mecanismos para la
ejecucion del proyecto. Finalmente, se aplic6 el instrumento
(cuestionario) las respuestas fueron marcadas de manera personal y

directa en un lapso de 20 minutos.

3.7. VALIDACION Y CONFIABILIDAD DEL INSTRUMENTO

En la oficina de nutricion y dietética, se presenta la solicitud, para que ella me
presente a la institucién correspondiente, en la cual ella hace un oficio dirigido
al Rector de la Universidad Nacional de Tumbes, obteniendo como respuesta la
autorizacion del permiso correspondiente para ejecutar el presente estudio,
enviando el oficio a la oficina de Bienestar y ademas se coordind con la
sefiorita secretaria a cargo del Programa de Alimentacién. Se informé y pidié
de su tiempo a los estudiantes antes de aplicar el instrumento de estudio. Las
respuestas deben de desarrollarse de manera personal, en un tiempo de 20

minutos.
3.8. PROCESAMIENTO Y ANALISIS DE DATOS

Los resultados obtenidos de la recoleccion de los datos se trabajaron mediante
la elaboracion de una base de datos, para lo cual se hizo uso de la hoja de
calculo del software Microsoft Excel 2019; donde se procesaron y presentaron
en porcentaje y en graficos de acuerdo a los objetivos planteados siendo

interpretados y analizados.

3.9. CONSIDERACIONES ETICAS

En toda investigacibn que tiene sujetos humanos en estudio y es de las
ciencias de la salud, se cumple con considerar los principios éticos
establecidos en el Decreto Supremo N° 011-2011-JUS. Siendo estos los

siguientes:

1. El respeto de la dignidad humana: se les brinda un buen trato a los
estudiantes universitarios

2. Defensa de la vida fisica: el interés humano prevalecera sobre el interés
de la ciencia.
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3. Principio de autonomia y responsabilidad: con el permiso de cada
estudiante se desarrollara la encuesta .
4. Beneficio y ausencia de dafios, es un principio para el ser humano,
considerando solo la informacién de la entrevista,
5. Mostrando igualdad con todos los universitarios participantes en cuanto
a atencion.
V. RESULTADOS

Tabla 1: Relacion entre las Practica de manufactura y calidad de alimentos
realizados por estudiantes de Turismo, en la universidad nacional, tumbes,
2022

PRACTICAS DE MANUFACTURA: - CALIDAD DE SERVICIO
CALIFICCION REGULAR BUENA
TOTAL
REGULARES P 34 26 60
% 52,3% 40,0%
92,3%
ADECUADAS P 2 3 5
% 3,1% 4,5%
7,7%
TOTAL P 36 29 65
% 55,4% 44,6%
100%

Fuente: cuestionario aplicado a los estudiantes que asistieron a la escuela de turismo de la Universidad
Nacional de Tumbes en el semestre 2022-II.

Interpretacién:

Se observa en la tabla 1 que, 92.3% de los estudiantes de turismo considerara
que existen “Practicas de manufactura regulares”, siendo asi que el 52.3%
indica que existe una Calidad de servicio “Regular” y el 40% una calidad de
servicio “Buena”. Por otra parte, el 7.7% restante, considera que existe
“Practicas de manufacturas adecuadas”, siendo asi que el 3.1% indica que
existe una calidad de servicio “Regula” y el 4.6% sefala una calidad de servicio

“Adecuada”.
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Gréfico 1: Relacion entre las practicas de manufactura y la calidad de

servicio.

Grafico de barras
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DE
SERVICIO

B REGULAR
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PRACTICAS REGULARES FRACTICAS ADECLIADAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA

Fuente: Tabla 1

Tabla 2: Practica de manufactura y calidad de alimentos realizados por

estudiantes de Turismo, en la universidad nacional, tumbes, 2022

PRACTICAS DE MANUFACTURA

CALIFICACION F(X) %

REGULARES 60 92,35

ADECUADAS 5 7,7%
Total 65 100%

Fuente: cuestionario aplicado a los estudiantes que asistieron a la escuela de turismo en la Universidad
Nacional de Tumbes en el semestre 2022-II.

Interpretacién:
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Se observa en la tabla 2 que, 92.35% de los estudiantes de turismo
considerara que existen “Practicas de manufactura regulares”, y el 7.7%

considera que existen “Practicas de manufactura adecuadas”

Gréfico 2: Percepcion de la practica de manufactura.
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Fuente Tabla:2

Tabla 3: Percepcion de la calidad de servicio, realizados por estudiantes de

Turismo, en la universidad nacional, tumbes, 2022

CALIDAD DE SERVICIO

CALIFICACION F(X) %

REGULAR 36 55,4%
BUENA 29 44,6%
TOTAL 65 100%

Fuente: cuestionario aplicado a los estudiantes que asistieron a la escuela de turismo en la Universidad
Nacional de Tumbes en el semestre 2022-11.

Interpretacién:
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Se observa en la tabla 3 que, 55.4% de los estudiantes de turismo considerara
que existe una “Calidad de servicio regular”, y el 44.6% considera que existe

una “Calidad de servicio buena”.

Gréfico 3: Percepcion de la calidad de servicio
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Fuente: Tabla 3

Procesados en el programa SPSS 26 y sometidos al calculo estadistico del Chi
cuadro de Pearson. Este analisis permite demostrar si existe relacion entre las
variables en estudio; en tal sentido, si existe una gran discrepancia el
estadistico tomara un valor grande, cercano a la unidad (1), y en caso
contrario, si establece una concordancia, el estadistico tomara un valor igual o

cercano a cero (0).

Tabla 4: Prueba Chi cuadro de Pearson entre Practica de manufactura y
calidad de alimentos realizados por estudiantes de Turismo, en la universidad
nacional, tumbes, 2022

Niveles De Significancia De Chi Cuadrado

PRACTICAS DE MANUFACTURA CALIDAD DE ALIMENTOS
TOTAL
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CHI CUADRADO DE PEARSON SIGNIFICANCIA
0,519 0,458
1,000

NUMERO DE CASOS VALIDOS
65

Fuente: cuestionario aplicado a los estudiantes que asistieron a la escuela de turismo en la Universidad
Nacional de Tumbes en el semestre 2022-II.

Interpretacién:

En la tabla 4, se logra evidenciar un valor de (0,519) en el estadistico del Chi
cuadro de Pearson, junto a un nivel de significancia (p= 0,471), estos valores
sefialan que las variables, practicas de manufactura y la calidad del servicio, no
presentan una relacion estadisticamente significativa. En tal sentido se rechaza

la hipbtesis alternativa y se aprueba la hipétesis nula.

Tabla 5: Prueba Chi cuadro de Pearson entre las practicas de manufactura y la
dimension Eficiencia.

Niveles De Significancia De Chi Cuadrado

DIMENSION
PRACTICAS DE MANUFACTURA EFICIENCIA DF
CHI CUADRADO DE PEARSON SIGNIFICANCIA
0,551 0,458 1

Fuente: cuestionario aplicado a los estudiantes que asistieron a la escuela de turismo de la Universidad
Nacional de Tumbes en el semestre 2022-11.

Interpretacién:

En la tabla 5, se logra evidenciar un valor de (0,551) en el estadistico del Chi
cuadro de Pearson, junto a un nivel de significancia (p= 0,458), estos valores
sefialan que la variable, practicas de manufactura y la dimension eficiencia, no
presentan una relacion estadisticamente significativa. En tal sentido se rechaza

la hipbtesis alternativa y se aprueba la hipétesis nula.

Tabla 6: Prueba Chi cuadro de Pearson entre las practicas de manufactura y la
dimensién Eficacia.

Niveles De Significancia De Chi Cuadrado

DIMENSION
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PRACTICAS DE MANUFACTURA EFICACIA
TOTAL

CHI CUADRADO DE PEARSON SIGNIFICANCIA
2,912 0,88 3,000

Fuente: cuestionario aplicado a los estudiantes que asistieron a la escuela de turismo en la Universidad
Nacional de Tumbes en el semestre 2022-II.

Interpretacién:

En la tabla 6, se logra evidenciar un valor de (2.912) en el estadistico del Chi
cuadro de Pearson, junto a un nivel de significancia (p= 0,088), estos valores
sefialan que la variable, practicas de manufactura y la dimension eficacia, no
presentan una relacion estadisticamente significativa. En tal sentido se rechaza

la hipbtesis alternativa y se aprueba la hipétesis nula.

Tabla 7: Prueba Chi cuadro de Pearson entre las practicas de manufactura y la
dimension Satisfaccion.

Niveles De Significancia De Chi Cuadrado

DIMENSION
PRACTICAS DE MANUFACTURA SATISFACCION DF
CHI CUADRADO DE PEARSON SIGNIFICANCIA
0,519 0,471 1

Fuente: cuestionario aplicado a los estudiantes que asistieron a la escuela de turismo en la Universidad
Nacional de Tumbes en el semestre 2022-II.

Interpretacién:

En la tabla 7, se logra evidenciar un valor de (0,519) en el estadistico del Chi
cuadro de Pearson, junto a un nivel de significancia (p= 0,471), estos valores
sefialan que la variable, practicas de manufactura y la dimensién satisfaccion,
no presentan una relacion estadisticamente significativa. En tal sentido se

rechaza la hipétesis alternativa y se aprueba la hipétesis nula.
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V. DISCUSION

De acuerdo a la tabla 6, se logra evidenciar un valor de (0,519) en el
estadistico del Chi cuadro de Pearson, junto a un nivel de significancia (p=
0,471), estos valores sefialan que las variables, practicas de manufactura y la
calidad del servicio, no presentan una relacion estadisticamente significativa.
Estos resultados son respaldados por los evidenciados en la tabla 1. En donde
se resalta que, el 92.3% de los estudiantes de turismo considerara que existen
“Practicas de manufactura regulares”, siendo asi que el 52.3% indica que existe
una Calidad de servicio “Regular” y el 40% una calidad de servicio “Buena”. Por
otra parte, el 7.7% restante, considera que existe “Practicas de manufacturas
adecuadas”, siendo asi que el 3.1% indica que existe una calidad de servicio

“‘Regula” y el 4.6% sefiala una calidad de servicio “Adecuada”.

Los resultados corroboran los propuestos por Del Aguila Montero R.™, quien
encontr6 que el comedor universitario se encuentra en una calificacion
promedia de acuerdo a los estandares de BPM. Asi mismo, en su estudio logro
identificar el incumplimiento de algunos aspectos principales, por ejemplo:
personal que no cuenta con medidas de BPM, al momento de la preparacion de
los alimentos y la entrega de estos, una alimentacion cruzada es la

consecuencia grave por el nivel de exposicion de los alimentos.
Del mismo modo, se concuerda con Apaza Velasquez®®, quién concluyo que el

comedor universitario manifiesta un 61% de satisfaccion con el servicio recibido

y que el48% estan insatisfechos por su lentitud y poca amabilidad.
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Los resultados obtenidos son similares a los evidenciados por Delgado Aguilar
S., dado que evidencio que el 89 % del personal del restaurante “sefior
lenguado” no recibe capacitaciones y el 11 % si recibié alguna capacitacion.
Cumple con 47 de los 54 estandares evaluados, lo que nos muestra la calidad

de infraestructura y equipamiento que tiene el restaurante.

Finalmente se concuerda con Ochoa Castro K, Pérez Huaman S, Rodriguez
Vidal E.* quien determino que las précticas de manufactura en el comedor
universitario tienen un nivel medio, el 95% conocen las buenas practicas de
manufactura y el 5% las desconocen segun manifestaron los trabajadores, no
realizan las pautas apropiadas en el comedor universitario, la ficha de chequeo
obtuvo 84 puntos al momento de la evaluacion, en conclusion no se

encuéntrala escala de aceptacion segun la norma vigente.

En base a los datos evidenciados, se evidencia que la calidad del servicio es
referida en una categoria “Regular’, en tal sentido, se fundamenta la
importancia de contar con un profesional nutricionista, dado que el mismo
puede gestionar y organizar, velar por la salubridad de los alimentos en todo
momento de su produccion, puede asumir funciones en la administracion,

supervision y contabilidad del servicio.
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VI. CONCLUSIONES

Los datos obtenidos del presente estudio de investigacion, permitieron concluir:

1. Se aprueba la hipétesis alternativa y se aprueba la hipotesis nula dado
que, el valor obtenido en el estadistico de chi-cuadrada de verosimilitud
es de 0,519 y el valor de p = 0,471. Mismo que se traduce como que no
existe una influencia estadisticamente significativa entre las variables

practicas de manufactura y la calidad del servicio.

2. No existe relaciébn entre la variable Practicas de manufactura y la
dimensién Eficiencia, dado que se logré evidenciar un valor de (0,551)
en el estadistico del Chi cuadro de Pearson, junto a un nivel de
significancia (p= 0,45).

3. No existe relacion entre la variable Practicas de manufactura y la
dimension Eficacia, dado que se logré evidenciar un valor de (2.912) en
el estadistico del Chi cuadro de Pearson, junto a un nivel de significancia
(p= 0,088).

4. No existe relacion entre la variable Practicas de manufactura y la
dimension Satisfaccion, dado que se logré evidenciar un valor de (0,519)
en el estadistico del Chi cuadro de Pearson, junto a un nivel de
significancia (p= 0,471).
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VIl. RECOMENDACIONES

A las autoridades universitarias, que consideren dentro de sus gestiones
acciones de una autoevaluacion en relacién a los resultados encontrados en la
investigacién, a fin de generar un mejoramiento en las diferentes dimensiones
de la variable calidad del servicio, que pueda contribuir a mejorar el programa

de alimentacion, promoviendo el proceso de acreditacion.
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IX. ANEXOS

ANEXO 1: MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

< < ESCALA
DEFINICION DEFINICION ESCALA DE
VARIABLE CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES | INDICADORES VALORACION DE
MEDICION
Existen muchos | Conjuntamente, - Personal
Beneficios de las |para Alta T. y manipulador
Practicas de | Tualombo T.
Manufactura: La | manifiestan que: .
FAO® afirma los | “son un conjunto -Cor_lstrijcuon
siguientes de principios, y Disefio de
beneficios: Producir | normas y la 1 = Nunca
productos de calidad | recomendaciones Infraestructur
sanitaria, mejorar las | técnicas, a o Casi
condiciones de | teniendo como fin
Lo o : Buenas Nunca
Practicas de | higiene en los | los peligros, practicas - Limpieza Escala de
manufactura | procesos de | minimizando los de manufactura 3= Casi Likert
elaboracion y | riesgos y _ Si
garantizar la | garantizando que - Instalaciones | =le€mpre
inocuidad de los |se adopten las sanitarias 4 =Siempre
alimentos, competir | medidas de B P
en el mercado local, | control y - Equipos y
mantener la imagen | prevencion utensilios
del producto y | aplicables a Ia
aumentar las | produccion,
ganancias, tener | procesamiento y - Controles de
clientes satisfechos, | transporte de productos y
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cumplir con la ley,
evitar riesgos de
contaminacion de los
productos, proteger
la salud del
consumidor, cumplir
con los sistema de
control y garantia de
calidad.

alimentos”.

procesos
- Agentes de
los alimentos

La calidad de
alimentos.

Es definida como “el
efecto global de la
calidad de
funcionamiento  de
un alimento que
determina el grado
de satisfaccion de un
usuario de dicho
servicio™

Se define como
las acciones de
organizar,

controlar,

planificar y dirigir,
un programa ya
sea alimentario
para brindar una
calidad de
servicio, y calidad
de los alimentos®.

Eficiencia

Eficacia

Satisfaccion

-Gestion
administrativa
eficaz

-Cumplimiento
del plan de
atenciéon en el
servicio
alimentario

-Gastos de
recursos

-Tiempo

-Mano de
obra

1 = Nunca

2= Casi
Nunca

3= Casi
Siempre

4 =Siempre

Escala de
Likert

46




-Satisfaccion
del cliente

-Expectativas
y percepcion
del cliente

-La
comunicacion
y atencion de
calidad del
servicio
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ANEXOS 2: CONSENTIMIENTO INFORMADO

Préactica de manufactura y calidad de alimentos que utiliza la Escuela de
Turismo en sus practicas gastronémicas 2022.

20 T brindo mi
consentimiento y acepto ser participe en el tema de investigacion Practica de
manufactura y calidad de alimentos que utiliza la Escuela de Turismo en sus
practicas gastronomicas 2022; asi mismo, declaro que se me ha brindado toda
la informacién necesaria por parte de la investigador Querevalu Jacinto Harol
Jhoan, quien pertenece a la Facultad de Ciencias de la Salud de la Universidad
Nacional de Tumbes, escuela de Nutricibn y Dietética; haciendo de mi
conocimiento el objetivo principal del tema, especificando que los datos
recopilados serdn empleados de manera confidencial y exclusivamente para

fines académicos.

Si presenta alguna consulta acerca de la investigacion contactarse con el

investigador al siguiente namero telefénico

Fecha:
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ANEXOS 3: INSTRUMENTO PARA LA RECOLECCION DE DATOS

. DATOS GENERALES:

1. ESCUELA ACADEMICA A LA QUE PERTENECE:

2. CICLO ACADEMICO: ..evveeeeeeeeeseeeenas
3. SEXO: MASCULINO () FEMENINO ()

Il. INDICACIONES: Este cuestionario consta de 47 preguntas, y en él se

consigna lo siguiente escala de Likert.
1:Nunca 2:Casinunca 3:Casisiempre 4: Siempre

Marque de la manera mas sincera posible, con un aspa so6lo una de las

puntuaciones de la escala de (1; 2; 3;y 4) que crea conveniente.

VARIABLE 1: PRACTICA DE MANUFACTURA

Dimensi Indicadores Pregunta N |CN|CS
ones

1. El personal cuenta con vestuario adecuado y
limpio para la manipulacién de los
alimentos.

2. El personal utiliza materiales de proteccion
de bioseguridad cuando manipula los
alimentos como: guantes, toca y mascarilla.

Personal
manipulador 3. Ha observado usted que el personal entra y
sale con la misma ropa del servicio de
alimentacién (cocina).

BUE,NAS 4. Ha sido testigo de malos habitos por parte
PEQCS:TI del personal como el fumar, masticar chicle,
DE toser o estornudar cerca de los alimentos.
MANUFA
CTURA

5. Existe una ventilacidn adecuada y suficiente
para todo el ambiente.

Construccion y
Disefio de la
Infraestructura

6. El piso, las paredes y el techo estan en
condiciones apropiadas y limpias.

7. Posees adecuada iluminacion las areas de
los servicios sanitarios, cocina y el comedor.

8. Se observa presencia de roedores, insectos,
Limpieza animales domésticos y silvestres u otras
plagas, asi como sus excretas.

49



9. Los servicios higiénicos cuentan con utiles
de higiene (jabdn, desinfectante, papel
toalla y papel higiénico).

10. Se limpia y desinfecta frecuentemente las
superficies que tienen contacto directo con
los alimentos.

Instalaciones
sanitarias

11. El establecimiento cuenta con suministro
de agua.

12. Los servicios sanitarios se encuentran es
condiciones higiénicas adecuadas.

13. El establecimiento cuenta con recipientes
para residuos sélidos con tapa oscilante o
similar, provista con bolsa plastica en su
interior en las &reas del comedor,
preparacion de alimentos, bafio y exteriores
del comedor.

Equipos y
utensilios

14. Ha percibido algun olor, sabor o
sustancia téxica proveniente de los equipos
o utensilios.

15. Considera usted que se deberia
continuar brindando el mismo material en el
gue actualmente se le sirven los alimentos.

16. Los sistemas de manufactura que en
la actualidad esta ejerciendo el personal
estan en condiciones higiénicas adecuadas.

Controles de
productos y
procesos

17. Los alimentos o productos que deben
ser refrigerados se mantienen a
temperatura de refrigeracion adecuada al
alimento.

18. El equipo que mantiene y almacena
los productos finales antes de su consumo,
son manejados y mantenidos de manera
correcta que proteja de contaminacién los
alimentos.

19. Dispone de instalaciones para el
almacenamiento de productos de limpieza,
lubricantes, entre otros. (separadas de
instalaciones que almacenan alimentos).
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Agentes
contaminantes
de los
alimentos

20. El servicio de alimentacién, brinda la
proteccién adecuada, para evitar la
contaminacion de los alimentos con agentes
contaminantes (agentes fisicos como polvo,
vidrios, piedras, agentes quimicos como
pesticidas y agentes biolégicos como
gusanos, mohos y levaduras, entre otros).

Contaminacion
alimentacion

21. Considera usted que los productos
que brinda el servicio de alimentacion, es de
inocuidad por parte del personal y de los
encargados del servicio.

22. Alguna vez, este servicio de
alimentacién le ha brindado alimentos,
alterados (deterioro en sus caracteristicas
organolépticas), adulterados (reemplazados
por productos extrafios o inertes) o
productos falsificados.

Preparacion,

mantenimiento
de los
alimentos
preparados

conservacion y de los productos que se brinda en el servicio

23. Es correcta la calidad de conservacién

de alimentacién de la Universidad Nacional
de Tumbes.

VARIABLE 2: CALIDAD DEL SERVICIO

Dimensiones

Indicadore Preguntas
S

EFICIENCIA

24, ¢El programa de alimentacion
cumple con las acciones de brindar
a bajo costo los alimentos?

25. ¢El programa de alimentacion

Gestion brindada a los estudiantes cumple

administrati con las metas para un buen servicio
va eficaz a futuro?

26. ¢El programa de alimentacion

cumple con los recursos para
brindar un servicio de calidad?

Cumplimien |27. ¢El personal  escucha al
to del plan universitario y da respuesta a sus
de atencion necesidades?

en el
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servicio
alimentario |28. SEl personal muestra
amabilidad y respeto en el
programa de alimentacion del
comedor universitario?

29. ¢El precio del mend del
comedor universitario esta al
alcance de su economia?

30. ¢Queda usted insatisfecho por

Gastos de . ., )
el servicio o la atencidn brindada?

recursos

31. ¢Recomendaria a otros
estudiantes sobre el servicio
brindado en el programa de
alimentacién?

32. ¢Ha observado puntualidad
en el personal para iniciar o finalizar
sus labores?

Tiempo 33. éla atencidn es rapida en el
programa alimentario?

EFICACIA 34, ¢El personal de atencion es
puntual al momento de brindar los
alimentos?

35. ¢Observa compromiso del
personal para hacer las cosas bien
en el programa de alimentacion?

36. ¢Existe un compromiso socio-
laboral de dar valor agregado a los
recursos que brinda el programa

alimentario?
Mano de

obra
37. ¢El personal le brinda alguna

capacitacidon u orientacién sobre el
programa de alimentacién?

38. éSe le brinda alguna
motivacién u orientacidon para que
pueda dar su opinidn y mejorar las
necesidades y cumplir con el
servicio alimentario?

Satisfaccion ) .
SATISFACCION del cliente 39. ¢Cumple con sus expectativas
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en relacion a la organizacion del
personal?

40. ¢El personal le brindo respeto
y amabilidad al momento de ser
atendido?

41. éMuestra buena actitud el
personal del programa de
alimentacién?

42. éla calidad y servicio del
programa alimentario es de todos
los dias?

43, éSe ha sentido satisfecho con
el servicio brindado en el programa
de alimentaciéon?

E)L()F()a?g(taaptggﬁ 44, ¢En cada ser?ana se mejora la
del cliente calidad de atencién y servicio por
parte del personal?

45, ¢El producto brindado, lo van

mejorar en cada semana que pasa?
46. ¢Alguna vez ha sugerido
mejorar algun servicio brindado por

La_ i el programa de alimentacién?
comunicaci

ater?cri]é}:’l de 47. éSiente que lo tratan de una
calidad del manera especial al momento de ser
servicio atendido en el programa de

alimentacion?
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ANEXO 4: turnitin

Practica de manufacturay
calidad de alimentos que utiliza
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