REPOSITORIO DE ( UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Universidad Catélica de Santa Maria

Escuela de Postgrado

Maestria en Salud Publica

PERCEPCION DE LOS ESTUDIANTES Y TRABAJADORES DE LA
CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS OFERTADOS POR
LAS CAFETERIAS DE LA UNIVERSIDAD ANDINA NESTOR
CACERES VELASQUEZ — JULIACA, PUNO 2017

Tesis presentada por el Bachiller:
Silvera Quispe, Elmer Alcides
Para optar el grado Académico de:

Maestro en Salud Publica

Asesor:
Mg. Pando Beltran, Victor Fidel

Arequipa — Peru
2020

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




=%, UNIVERSIDAD
REPOQSITORIO DE ¢ CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

Dictamenes de borrador

Arequipa, 31 de mayo del 2017

A : Dr. Hugo Tejada Pradell
Director de la Escuela de Postgrado de la Universidad Catdlica de Santa Maria

Asunto : Dictamen de Proyecto de Tesis

Ref : Expedients No 20160000041801

Es grato dirigirme a Ud., para expresarie mi cordial saludo y comunicarie en relacion al
expediente de la referencia, en que ka Bachiller SILVERA QUISPE, ELMER ALCIDES, solicita
dictamen del proyecto de tesis “PERCEPCION DE LOS ESTUDIANTES Y TRABAJADORES DE LA
CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS OFERTADOS POR LAS CAFETERIAS DE LA
UNIVERSIDAD ANDINA NESTOR CACERES VELASQUEZ — JULIACA, PUNO 2014", para optar el
grado académico de maestro en Salud Publica, que habiéndose subsanado las observaciones
queda APROBADO

Sin otro particular reftero a Usted los sentimientos de mi especial consideracidn y estima
personal

Atentamente,

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




=2+ UNIVERSIDAD
REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM - DE SANTA MARIA

UNIVERSIDAD CATOLICA SANTA MARIA
ESCUELA DE POSTGRADO

Arequipa. Octubre 3 2017
St Dr
Hugo Tejada Pradell
Drector oe la Escueia de Postgrado
Universidad Catolica de Santa Maria de Arequipa
CIUDAD

DICTAMEN YESIS DE

BORRADOR DE TESIS PERCEPCION DE LOS ESTUDIANTES Y TRABAJADORES DE LA
CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS ALIMENTOS OFERTADOS POR LAS CAFETERIAS DE LA
UNIVERSIDAD ANDINA NESTOR CACERES VELASQUEZ JULIACA-PUNO 2014

Borrador presentaco por of Bachiller ELMER ALCIDES SILVERA QUISPE

Pars optar o Geado Acaadmico ge MAESTRO EN SALUD PUBLICA

Hechas las correcciones a las observaciones que se encontraron en & meanconado
Borrador y debiendo arreglar en el Resumen despuss de resuitados ias Conclusiones nada
mas y en los resultados despues de Ia tabla va @ andiins @ nterpretacion y cesputs ol
grafico, se da ol DICTAMEN FAVORABLE

Para ios fines consiguentes

Atentamente

(_“T.t’,’,‘.,.k g
Dre Jannat Escodedo Vargas
Docente Dictarninadors
c.c. Archivo OD

U C.S. M,
ESCUPLA DF POST.GRADO
RECEPCION

06 0cT, 207
A

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE . UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

BOLETA DE NOMBRAMIENTO DE JURADO DICTAMINADOR DE
BORRADOR DE TESIS PARA OPTAR EL GRADO ACADEMICO DE MAESTRO

Arequipa 26 de Mayo del 2017

Sr. Dr. Hugo Tejada Pradell.

Director de la Escuela de Postgrado de la UCSM.
De mi consideracion:

En concordancia al Regla 10 de Graduacion de MAESTRO de la EPGUCSM.
Cumplo con emitir dictamen favorable al Borrador de Tesis titulada: “PERCEPCION
DE LOS ESTUDIANTES Y TRABAJADORES DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE
LOS ALIMENTOS OFERTADOS POR LAS CAFETERIAS DE LA UNIVERSIDAD
ANDINA NESTOR CACERES VELASQUEZ - JULIACA- PUNO 2104"
Presentado por el magister:

SILVERA QUISPE, Elmer Alcides.

Expediente Nro. 20170000041801

Para optar ol Grado Académico de MAESTRO EN SALUD PUBLICA

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM . DE SANTA MARIA

“Coma comida. No demasiada. Plantas en su mayor parte.”

Michael Pollan en su libro "EIl detective en el supermercado™

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM . DE SANTA MARIA

Dedicado a mi querida familia, por significar una
bella motivacién de amor y superacion constante, y
hacer que cualquier logro sea muy gratificante.

Elmer Silvera.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

indice General

RESUMEN
ABSTRACT
INTRODUGCCION. ...ttt 1
HIPOTESIS. ..ottt 4
OBIET IV O .o ettt eeeeeeeeeee 4
CAPITULO I MARCO TEORICO.... ..ottt e, 5
1. MARCO TEORICO CONCEPTUAL .......ooitiiiiiiiiiiiiiiiee e, 5
1.1. Calidad NUIICIONAL. ... e 5
1.2. El manipulador de alimentosS. .......ouvueniniinin e 6
1.3. La contaminacion de alimentos. ..........c.ovvuiieirii e 6
1.4. Preparacion y conservacion de alimentos............cooiiiiiiiiiiiiiiiin 8
1.5. La higiene en la manipulacion de alimentos. .............cccoooviiiiiiiiiiieen. 9
1.6. Enfermedades transmitidas por los alimentos. .............cooeveiiiiiiiiiiiiiiinen 11
1.7. Mantenimiento de equipo y utensilios en la preparacion de alimentos............... 12
1.8. Mantenimiento de locales y dependencias. .............ccoeviiiiiiiiiiiiiiiiiiiinennns 13
CAPITULO I METODOLOGIA. ......uiiiiiieeee e, 15
1. TECNICAS E INTRUMENTOS ... ..ottt 15
1.1. TéCNICa.......... ¢ e s et Y. . . ..................c0000e 15
1.2, INSEIUMEBNTO. .. .ottt et et ettt e ae e 15
2. CAMPO DE VERIFICACION. .....ouuiiit e 16
2.1. Ubicacion espacial...........coooiiiriiiiie i 16
2.2, Ubicacion temporal.........ovuiiniiit it 17
2.3. Unidades de eStudio. ......ouiuiititi i 17
3. ESTRATEGIA DE RECOLECCIONDEDATOS......covviiiiieeiieeeeee 18
R B @) 510112 Vo1 [0 1 18
32 RCUISOS. ettt ettt et e e e 19
3.3. Validacion de 10S INStrumentos. .......o.uieeieit et eeeeaaens 19
3.4. Criterios para el manejo de los resultados..............ccooiiiiiiiiiiiiiiiiea 19
CAPITULO HERESULTADOS. .. ..ot 20
CONCLUSIONES. . ..o 41
RECOMENDACIONES. ... 42
BIBLIOGRAFTA. ..o 43

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM . DE SANTA MARIA

ANE X S . . 44
ANEXO 01. INSTRUMENTOS DE MEDICION DOCUMENTAL

ANEXO 02. VALIDADCION DE INSTRUMENTOS

ANEXO 03. CONSENTIMIENTO INFORMADO

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM @ DE SANTA MARIA

indice de tablas

Tabla 1. Distribucion de estudiantes segin edad Y SEXO. ......ccvvrrveerereenene s 20
Tabla 2. Distribucion de estudiantes segun facultad de estudio. ...........ccceevvveiieeieiiennn, 21
Tabla 3. Frecuencia de uso de la cafeteria por 10s estudiantes. ...........ccocooererviicicinennn 22
Tabla 4. Distribucion de trabajadores de la cafeteria segun condicion. ............c.ccoceeeeee. 23
Tabla 5: Distribucion del personal de las cafeterias segun edad y SeX0.........ccccovevveivvenen. 24
Tabla 6 Distribucion del personal de las cafeterias segln tiempo de trabajo en cafeteria.
............................................................................................................................................. 25
Tabla 7. Comparacion de las respuestas en la dimensién Alimentos recomendados,
1pTo ] Tor= o o] g TN 1) T TSP PRPR 26
Tabla8. Comparacion de las respuestas en la dimensién Alimentos recomendados,

T [Tor=To o] ol N (o TN 001 1LY SRR 29
Tabla 9 Comparacion de las respuestas en la dimension Condiciones higiénicas,
indicador preparador de aliMENTOS. .........ccveiiieieiie e 32
Tabla 10. Comparacion de las respuestas en la dimension Factores de riesgo, indicador
SIGNOS Y/0 SINEOMAS. ...ttt se et b e st et ebe ke eber e e te b et eneene e eneenees 34
Tabla 11 Percepcion de la calidad nutricional de los estudiantes y trabajadores. ........... 36

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM @ DE SANTA MARIA

indice de figuras

Figura 1. Distribucion de estudiantes segin edad ¥ SEXO0 .......c.covererererninerienieese e, 20
Figura 2. Distribucion de estudiantes segun facultad de estudio...........ccccocvveiniiieinnnen, 21
Figura 3. Frecuencia de uso de la cafeteria por los estudiantes.............cccocevveveieerieernenne. 22
Figura 4. Distribucion de trabajadores de la cafeteria segun condicion.............cc.ceeeuenne.. 23
Figura 5. Distribucion del personal de las cafeterias segun edad y SeX0. ........ccccccevvvennnne. 24
Figura 6. Distribucion del personal de las cafeterias segun tiempo de trabajo en cafeteria.
............................................................................................................................................. 25
Figura 7. Comparacion de las respuestas en la dimensién Alimentos recomendados,
indicador: NULFTIVEE......... o T e R o A ot e 27
Figura 8: Comparacidn de las respuestas en la dimension Alimentos recomendados,
INAICAAOT: NO NUETTEIVOS. 1.ttt ettt bbbt bbb ne e s 30
Figura 9. Comparacion de las respuestas en la dimensién Condiciones higiénicas,
indicador preparador de aliMENTOS .........ccoiiiiiiiiieiee e 33
Figura 10. Comparacion de las respuestas en la dimension Factores de riesgo, indicador
SIPNOS Y/0 SINTOIMAS. ... .eiiveeitieie it et ettt st e ste et e ste e e e seesbeesteasseasa e aaaneessaesreesneaseeaseeseaneenreas 34
Figura 11. Percepcion de la calidad nutricional de los estudiantes y trabajadores............. 36

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE > UNIVERSIDAD

CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

LISTA DE ABREVIATURAS

UANCV. Universidad Andina “Néstor Caceres Velasquez”
EPCN-T. Escala de percepcion de la calidad nutricional-Trabajadores.
EPCN-E. Escala de percepcion de la calidad nutricional-Estudiantes.

FAO. La Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura.

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

RESUMEN

Objetivo: Conocer la percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por

las cafeterias de la Universidad Andina Néstor Caceres Velasquez — Juliaca 2017.

Material y métodos: Es una investigacion de tipo observacional, prospectiva, descriptiva,
y transversal.

Se estudid a todos los trabajadores/propietarios de las cafeterias de la Universidad, en un
total de 33 trabajadores de 19 cafeterias. Se eligié una muestra de 410 estudiantes.

Para el recojo de la informacion, se ha utilizado un Cuestionario para los
trabajadores/propietarios y otro para los estudiantes. Instrumento que se adapt6é del
desarrollado por Valero de Tirado. Los resultados de evaluar a los trabajadores y
estudiantes en su nivel de percepcion de la calidad nutricional de los alimentos se

categorizan como: bajo, regular y alto.

Resultados: Los resultados de la investigacion nos revelan que siete de cada diez
estudiantes tienen una percepcion baja mientras que ocho de cada diez trabajadores tienen
una percepcion regular.

Conclusiones: Estos resultados nos revelan una situacion preocupante que se requiere
revertir con nuevas intervenciones ya sea charlas de informacion, boletines informativos de

calidad nutricional y realizar estudios microbiol6gicos.

Palabras clave: Calidad de alimentos, cafeterias, estudiantes, propietarios.
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ABSTRACT

Objective: To know the perception of the nutritional quality of the food offered by the

cafeterias of the Andina Néstor Céceres Velasquez University - Juliaca 2017.

Material and methods: It is an observational, prospective, descriptive, and transversal
research.

All workers / owners of the cafeterias of the University were studied, in a total of 33
workers of 19 cafeterias. A sample of 410 students was chosen.

For the collection of information, a Questionnaire for workers / owners and another for
students have been used. Instrument that was adapted from the one developed by Valero de
Tirado. The results of evaluating workers and students in their level of perception of the

nutritional quality of food are categorized as: low, regular and high.

Results: The results of the investigation reveal that seven out of ten students have a low

perception while eight out of ten workers have a regular perception.
Conclusions: These results reveal a worrying situation that needs to be reversed with new
interventions, such as information talks, nutritional quality newsletters and microbiological

studies.

Keywords: Food quality, cafeterias, students, owners.
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INTRODUCCION
Los estudiantes universitarios pasan una cantidad significativa de tiempo en los ambientes
de la universidad, y en este tiempo muchos consumen los principales alimentos del dia
como el desayuno y el almuerzo, dentro de los ambientes de las universidades ya que se
cuentan con servicios de alimentacion, a veces dependientes de la misma universidad como
los comedores universitarios, o bien con cafeterias y quioscos atendidos por personas
naturales o juridicas que concursaron para ofrecer sus servicios.

Ademas, debido a que en algunas ocasiones se han reportado problemas de salud
luego de consumir alimentos en dichos establecimientos dentro de la universidad. Por lo
tanto, es importante evaluar la calidad de los alimentos que ofrecen los diferentes
establecimientos de comida a los estudiantes universitarios. En la universidad se ofrecen
diferentes tipos de alimentos, algunos ligeros como galletas, pasteles o sandwiches, y
también platos preparados, pero no se ha evaluado su calidad nutricional ni la seguridad
alimentaria que garantice la higiene de los alimentos, ya que pueden contener exceso de
carbohidratos o de grasas, caracteristico de los alimentos al paso o llamados también “fast
food”.

No hemos encontrado estudios que evallen la calidad nutricional de los alimentos
ofrecidos por establecimientos de comidas dentro de las universidades es por ello que el
presente estudio aportara importante informacion que permitird tomar decisiones para
lograr una mejor calidad alimentaria en un grupo de personas que tienen demandas

nutricionales especiales por la actividad intelectual que realizan.

1.1.  Enunciado del Problema
Percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por las cafeterias de la
Universidad Andina Néstor Caceres Velasquez — Juliaca 2017.

1.2.  Descripcion del Problema
a) Area del conocimiento

— Area general: Ciencias de la Salud

— Area especifica: Salud Pdblica

— Linea: Seguridad alimentaria
1
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b) Andlisis u operacionalizacion de variables

Variable Indicadores Unidades de medida
Alimento recomendado Siempre, A veces, Nunca

Variable de interés Alimento no recomendado Siempre, A veces, Nunca

Calidad nutricional Condiciones higiénicas Siempre, A veces, Nunca
Factor de riesgo Siempre, A veces, Nunca

Variables de

caracterizacion )

) ! Estudiante

Tipo de usuario T ] )
Condicion del encuestado Trabajador de cafeteria

Edad Afios

Sexo Masculino / Femenino

c) Interrogantes basicas
1. ¢Cual es la percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados
por las cafeterias de la Universidad Andina Néstor Caceres Veldsquez —

Juliaca percibida por los estudiantes?

2. ¢Cudl es la percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados
por las cafeterias de la Universidad Andina Néstor Caceres Veldsquez —

Juliaca percibida por los trabajadores de las Cafeterias?

3. ¢Existen diferencias en la percepcién de la calidad nutricional de los
alimentos ofertados por las cafeterias de la Universidad Andina Néstor
Céceres Velasquez — Juliaca por los estudiantes y los trabajadores de las

cafeterias?
d) Tipo de investigacién

Es una investigacién de tipo observacional, prospectiva, descriptiva, y

transversal.
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e) Nivel de investigacion
Se trata de un estudio de nivel descriptivo.

1.3.  Justificacion del problema

El presente estudio busca conocer la percepcion de la calidad nutricional de los alimentos
ofertados por las cafeterias de la Universidad Andina Néstor Céceres Velasquez — Juliaca,
tanto por los estudiantes como por los que ofertan los servicios alimentarios. No hemos

encontrado estudios similares al respecto, lo que hace a nuestro estudio original.

Tiene relevancia cientifica, ya que evalla el efecto de la preparacion de alimentos en un
ambito en el que se requiere de un adecuado aporte nutricional como en poblacion joven
que realiza labores académicas ademas del desgaste habitual, y puede identificar los
factores que pueden condicionar una mala calidad nutricional; de ello se desprende su
relevancia préactica porque permitird modificar los factores identificados como negativos.

Tiene relevancia social, ya que mejorara la calidad de servicios alimentarios ofertados a

una gran proporcion de la poblacion joven.

El estudio es contemporaneo ya que la salud alimentaria es una preocupacion constante de

las autoridades de salud y educativas.

Ademas de satisfacer la motivacion personal de realizar un estudio en el campo de la
salud publica, lograremos una importante contribucion académica a este campo, y por el
desarrollo del proyecto en el postgrado, cumplimos con las politicas de investigacion de la

Universidad en esta etapa importante del desarrollo profesional.
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HIPOTESIS

Dado que la calidad nutricional de los alimentos depende de la perspectiva y expectativas

del usuario y de la opinion del que prepara los alimentos.

Es probable que la percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por las
cafeterias de la Universidad Andina Néstor Céceres Velasquez — Juliaca sea diferente entre

los estudiantes y los trabajadores de las cafeterias

OBJETIVOS

Identificar la percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por las
cafeterias de la Universidad Andina Néstor Céceres Velasquez — Juliaca percibida por los

estudiantes.

Identificar la percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por las
cafeterias de la Universidad Andina Néstor Céceres Velasquez — Juliaca percibida por los

trabajadores de las Cafeterias.
Establecer diferencias en la percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados

por las cafeterias de la Universidad Andina Néstor Caceres Veldsquez — Juliaca por los

estudiantes y los trabajadores de las cafeterias.
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CAPITULO I MARCO TEORICO
1. MARCO TEORICO CONCEPTUAL
1.1.  Calidad nutricional
Se configura a la manera de reponer, en torno a sus capacidades en cada uno de los
nutrientes importantes que estan sumergidos concretamente en las fuentes alimenticias
dentro de la funcionabilidad y produccion que tienen las personas en las etapas y

actividades diarias (1).

También se hace mencidn en cémo puede contribuir los alimentos, dentro de sus aportes en

la dieta nutricional que ofrece en su totalidad, en lo cuantitativo y cualitativo (2).

Donde la calidad nutricional depende de las aptitudes de las comidas o alimentos, en
funcidn de satisfacer lo necesario en el organismo del ser humano en base a la energia y los

nutrientes respectivos (2).

- Necesidades nutricionales especificas.
- - Lugar que dicho alimento va a ocupar en la alimentacion.

- Consumo simultaneo de otros alimentos.

- - Existencia de elementos que pueden modificar el porcentaje o la actividad de

algunos de los nutrientes.

La importancia de la calidad nutricional de los alimentos puede ser esencial al momento de
la leccion de acuerdo con una buena alimentacion, reflejandose en las normas

fundamentales en el enfoque a la escogencia de la sana comida (3).

Ya que es imprescindible en las diferentes etapas cotidianas, por eso el interés al momento

de tomar bebidas y comer, deberiamos elegir a los que tienen la calidad y la naturalidad
(3).

En este orden de ideas, la productividad préxima, en base a menos conservantes, pueden
ser una buena accion determinante para alimentarse bien sin renunciar al sabor ni a la

calidad maxima (3).
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1.2.  El manipulador de alimentos
Manipulador de alimentos es toda persona que por su actividad laboral se encuentra en
contacto directo con los alimentos. Desde su origen hasta la llegada al consumidor, el

alimento pasa por una serie de etapas, llamada cadena alimentaria (4).

El origen, la transformacion, el almacenamiento, el consumo, son los eslabones de esta

cadena, en las cuales se encuentran uno o mas manipuladores.

La mano del hombre interviene y el manipulador responsable procura que cuando un

alimento llega a sus manos o sale, lo haga en perfectas condiciones higiénicas.
Existen dos clases de manipuladores, los de alto y bajo riesgo (4).

— Los manipuladores de alto riesgo son aquéllos que mantienen contacto directo con los
alimentos que no sufren un tratamiento posterior, antes de llegar al consumidor,

también son aquéllas personas que intervienen en la elaboracion de alimentos.

— Los de bajo riesgo, mantienen contacto con el alimento que sufrira un proceso de

elaboracion posterior antes de llegar al consumidor.

Ejemplos de manipulador de alimentos de alto riesgo son: los carniceros, panaderos,

camareros, etc.

Los manipuladores representan un riesgo potencial de transmision de gérmenes causantes

de enfermedades en los consumidores (4).

Ser manipulador de alto riesgo no supone riesgo de enfermar, supone ser mas responsable.

La salud de los consumidores se encuentra en las manos de los manipuladores.

1.3. Lacontaminacion de alimentos
Un alimento contaminado es aquél que contiene gérmenes capaces de provocar

enfermedad a las personas que lo consumen (5).

No es lo mismo un alimento contaminado que un alimento deteriorado ya que cuando un
alimento se encuentra deteriorado sus cualidades, olor, sabor, aspecto, se reducen o anulan,
pudiéndose apreciar por medio de los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto). La
contaminacion ni se nota ni se ve ya que los microorganismos no se aprecian a simple vista

al ser microscopicos.
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Un alimento contaminado puede parecer completamente normal, por ello es un error
suponer que un alimento con buen aspecto esta en buenas condiciones para su consumo

puede estar contaminado por bacterias (5).

Un alimento puede estar (5):

— Deteriorado y contaminado (se aprecia)

— Deteriorado y no contaminado (se aprecia)

— Contaminado y no deteriorado (no se aprecia)

Este Gltimo es el realmente peligroso y causante generalmente de las enfermedades de

origen alimentario.

Los gérmenes llegan a los alimentos de diversas formas pues se encuentran en todas partes,
algunos son perjudiciales para el hombre causando enfermedades, éstos toman el nombre

de gérmenes patdgenos (6).

Las bacterias 0 gérmenes se encuentran también en personas y animales, en el hombre en
la boca, nariz, aparato digestivo, etc. La persona que tiene bacterias patdgenas se Ilama

portador y puede ser un portador sano o enfermo (6).

El portador sano no presenta sintomas de enfermedad y no sabe que es portador. Todo
manipulador por ello debe de poner en practica rigurosas medidas de higiene siempre, para

no contaminar los alimentos (6).
Los alimentos generalmente se contaminan por dos vias (6):
— Ladirecta, del portador (sano o enfermo) al alimento.

— Laindirecta, del portador (sano o enfermo) a un intermediario, insectos, utensilios, y

de éste ultimo al alimento.

La temperatura ambiente es la méas peligrosa para los alimentos tanto para su conservacién

como para su contaminacion.
— Los gérmenes entre 70° a 100°C mueren.

— Entre 5°C y 70°C se desarrollan, siendo la temperatura 6ptima entre 35° a 38°C
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1.4.  Preparacion y conservacion de alimentos
Los alimentos se pueden clasificar en alimentos de corta, mediana y larga duracion en

funcién de su naturaleza o tratamiento (7).

— Los de corta duracion suelen conservarse fuera de la nevera 48 horas, como leche,

pescados frescos, enlatados recién abiertos, etc.

— Los de mediana duracién pueden conservarse desde dias hasta meses, patacas,

hortalizas, semiconservas, etc.

— Los de larga duracién pueden durar afios si se manipulan correctamente y se

mantienen en un ambiente adecuado.
Desde el punto de vista higiénico la preparacion de los alimentos supone (7):
La utilizacién de alimentos en condiciones.
— Que se tengan las manos limpias
— Que los utensilios estén limpios
— Que se conocen y aplican las técnicas de higiene
La conservacion de los alimentos preparados o no, esta basada en (7):

— Ladestruccion de los gérmenes y sus toxinas (veneno que producen) por medio del

calor (coccion, pasterizacion, esterilizacion)
8
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— La paralizacion del desarrollo de los gérmenes por:

— El frio: refrigeracion(7°C/5°C) congelacion (-18°C) ultra congelacion (-36°C)
— Aditivos: salado, acidificacion, etc.

Un alimento preparado se conserva (7):

— Si se consume frio o crudo: En nevera, quitando las porciones que se van a consumir,

Si no se consume todo a la vez.

— Calientes: si no se sirve en el momento, se refrigeran en nevera y se recalientan (70°C)

al consumirse.

— Nunca se deberd mezclar alimentos crudos con cocidos, ni utilizar la misma cuchilla al

cortar carne cruda y cocida.
Un servicio higiénico de los alimentos se basa en (7):
— Limpieza e higiene de las personas que sirven.
— Limpieza e higiene de la indumentaria.

— Una actitud positiva del manipulador en cuanto a la aplicacion de las técnicas y

medidas de higiene.

1.5. La higiene en la manipulacion de alimentos
Los habitos higiénicos tienen por objeto evitar la contaminacion y transmision de gérmenes

patdgenos a los alimentos, basandose en (7):

— Los habitos de higiene personal.

— Las acciones aplicadas al trabajo.

Los habitos de higiene personal comportan (7):

- Bafio o ducha antes de la jornada laboral.

- Limpieza e higiene de los cabellos.

- Cepillado de dientes como minimo una vez después de las comidas.

— Uso de gorro en las zonas de manipulacion o elaboracion de alimentos.
9
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- Cambio de ropa de trabajo.
- Ropa de trabajo exclusiva y limpia para el desarrollo del mismo.

- Ufas recortadas, limpias de esmalte y sin adornos.

Lavado de manos siempre que (7):

- Utilicemos el retrete o urinario.

- Manipulemos cajas 0 embalajes.

- Después de manipular carne cruda, pollos, pescado, etc.

- Manipulemos basuras, toquemos dinero.

- Antes o después de entrar en las zonas de manipulacién de alimentos.
Existen una serie de habitos no higiénicos que el manipulador debe de evitar (8):

— Tocar lo menos posible los alimentos utilizando en la manipulacién pinzas cubiertos,

etc.
— Tocarse cualquier parte del cuerpo.

— Secarse el sudor, meterse los dedos en la nariz o boca, siempre que se haga debera

lavarse las manos.
— Toser, hablar, estornudar por encima de los alimentos, fumar o mascar chicle.
— Probar la comida con los dedos o introducir cucharas sucias a esos efectos.
La responsabilidad del manipulador de alimentos en relacion con la higiene comprende (8):
— Preocuparse por su estado de salud (portador enfermo)
— Conocer y aplicar los habitos higiénicos.
— Colaborar con el mantenimiento de la limpieza y la higiene.

El manipulador de alimentos deber de ser un ejemplo para todos de limpieza y actitudes

higiénicas.

10
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1.6. Enfermedades transmitidas por los alimentos
Las enfermedades de origen alimentario, son las alteraciones que sufren las personas en su

salud al comer alimentos contaminados por los gérmenes patdgenos o sus toxinas.

Las alteraciones se manifiestan generalmente por alergias, diarreas, colicos, dolores
abdominales, fiebre, malestar general (8).

La mayoria de estas enfermedades son de origen humano, aunque otras son de origen
animal, y no se originan en el alimento, sino que éste sirve de vehiculo trasmisor. Existen
también, las relacionadas con envenenamiento producido por agentes distintos a los
gérmenes, en este caso por el propio alimento, setas venenosas, etc. tratamiento con

productos venenosos, pesticidas insecticidas, etc (7).

En el caso de las bacterias patogenas, las mas frecuentes en este tipo de problemas son la

Salmonella y el estafilococo.

De todas formas, conviene saber ante todo que:

- No siempre se afectan todas las personas que toman el alimento contaminado.
- Dentro de los afectados no todos presentan la misma gravedad.

- Los nifios y ancianos sufriran alteraciones con mayor gravedad.

En esto influyen varias cosas como son:

- El grado de defensa de la persona, la cantidad de alimento ingerido, asi como el nimero

de gérmenes presentes en la, o las porciones ingeridas.
- Algunas toxiinfecciones pueden ser graves y provocar la muerte (Botulismo, Listeriosis)

- Las toxiinfecciones se evitan siempre que la higiene sea la adecuada en cada paso de la

cadena alimenticia.
Los factores que mas influyen en su aparicion son:

- En primer lugar, el manipulador, en segundo la temperatura a la que se encuentra el
alimento.

a) Contaminacién por Salmonella.

11
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Bacteria patdgena que vive habitualmente en el intestino de las personas y de algunos
animales, los alimentos contaminados son generalmente carnes, huevos, salsas y para
evitar la contaminacion debemos aplicar las medidas de higiene y habitos higiénicos en el
trabajo, cocinar suficientemente los alimentos (70°C), no usar huevos con las cascaras rotas
0 sucias, no dejar expuestos los alimentos a la temperatura ambiente, dejar en la nevera por

separado, carnes, pescado, salsas (6,7).

b) Contaminacion por estafilococo.

Vive en las vias respiratorias de las personas y la enfermedad la produce su toxina. Los
alimentos contaminados son generalmente, quesos, salsas, etc. Para evitar la contaminacion
no se debe toser, estornudar ni hablar por encima de los alimentos, mantener las ufias

recortadas y limpias, cubrir con tiritas cualquier afeccion de la piel o heridas (6,7).
c) Botulismo

El botulismo es causado por la toxina de un germen que se desarrolla con falta de oxigeno
(anaerobio), por lo cual aparece en conservas, grandes trozos de carne. Afortunadamente
su incidencia ha descendido y para prevenir su aparicion no se deben elaborar conservas
caseras, Y si se hace, se debe lavar todo muy bien y esterilizar al final, y no consumiendo

enlatados con sefiales de deterioro en sus envases (6,7).

1.7. Mantenimiento de equipo y utensilios en la preparacion de alimentos
El equipo esta formado por el conjunto de utensilios que se emplean en la manipulacion de

los alimentos.

Podemos distinguir cuatro grupos principales (7):

- Los que entran en contacto con los alimentos (aparatos de cortar, etc)

- Los utilizados para cocinar o contener alimentos (ollas, hornos, parillas, etc)
- Los empleados para la limpieza (lavaplatos, fregaderos, etc)

- Los de transporte (bandejas, carritos, etc.)

12

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM DE SANTA MARIA

Todo equipo puede contaminarse, el quipo sucio con restos de alimentos es una fuente de
contaminacion, ya sea entrando en contacto con el alimento o con otro equipo que, a su

vez, entra en contacto con el mismo (7).

El equipo es un peligro potencial para la salud de los consumidores, dependiendo de su

limpieza y desinfeccion que no se convierta en un peligro real.

La correcta limpieza del equipo supone una limpieza adecuada antes y después de su uso,
con agua limpia entre 40°C/47°C mezclada con detergente si lavamos a mano, a 80°C
cuando lo hacemos a maquina. Los agentes limpiadores deben de ser adecuados, el agua es

el principal, los detergentes y la friccion ayudan en la funcion limpiadora (7).
Los aclarados se realizan con agua caliente, a 80°C con maquina.

Los equipos deben de ser fabricados con superficies lisas, si es posible en acero inoxidable
().
Es importante tener en cuenta que:

. Una desinfeccion sin una limpieza previa, no es efectiva.

. La limpieza debe de ser realizada con detergentes adecuados, autorizados

sanitariamente, y que existen detergentes con accion desinfectante.

1.8.  Mantenimiento de locales y dependencias

Las distintas areas que conforman un local se denominan dependencias (8).
Deben de reunir una serie de requisitos que faciliten su limpieza y desinfeccion.

Buena ventilacion para evitar olores o que se formen gotas de humedad en paredes y
techos.

Los desperdicios cuando no son tratados correctamente resultan un foco de infeccion y
contaminacion, malos olores y lugar apropiado para roedores, insectos.

El local contara con suficientes recipientes para contener todos los desperdicios en bolsas
hasta que sean recogidos por los servicios de limpieza, tendran tapas y seran de material
resistente, no absorbente (8).

13
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Depositar desperdicios en cajas de carton es antihigiénico, quedando estos expuestos a la

accion de roedores, con peligro de derrama.

Los productos de limpieza y desinfeccion se guardaran en un area reservada para ello de

forma exclusiva, nunca en dénde se preparan o manipulan alimentos.

En los locales debe de existir instalaciones adecuadas para el lavado de manos con agua
caliente y fria con grifos accionados por pedal, toallas de papel individual, secador de aire,
jabén liquido, en bafios vestuarios y zonas donde se preparan y manipulan los alimentos

(8).

Esté prohibida la presencia de animales domésticos en locales de preparacion, fabricacion

0 manipulacién de alimentos (7,8).

14
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CAPITULO Il METODOLOGIA

1. TECNICAS E INSTRUMENTOS

1.1 Técnica

Se usard la encuesta como técnica de recoleccion de datos para medir la variable calidad

nutricional. (Ver Anexo 1).

1.2 Instrumento

a) Escala de percepcion de la calidad nutricional-Trabajadores (Ver Anexo 1).
Denominacion: Escala de percepcion de la calidad nutricional-Trabajadores (EPCN-T)

Validado en la Tesis de Valero Tirado J. en la Universidad Rafael Urdaneta, Venezuela.

Finalidad: Valorar la percepcion de la calidad nutricional por parte de los trabajadores y

propietarios de las cafeterias de la UANCV de Juliaca.

Autores: Silvera, E. (2017).

Forma de aplicacion: Individual.

Duracién de la aplicacion: Entre 10 - 15 minutos.

b) Escala de percepcion de la calidad nutricional-Estudiantes (Ver Anexo 1).
Denominacion: Escala de percepcion de la calidad nutricional-Estudiantes (EPCN-E)

Validado en la Tesis de Valero Tirado J. en la Universidad Rafael Urdaneta, VVenezuela.

Finalidad: Valorar la percepcion de la calidad nutricional por parte de los estudiantes de
las cafeterias de la UANCYV de Juliaca.

Autores: Silvera, E. (2017).

Forma de aplicacion: Colectiva e individual.
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Edades / cursos: Estudiantes matriculados que asisten a las cafeterias de la UANCV de

Juliaca.

Duracioén de la aplicacion: Entre 10 - 15 minutos.

CUADRO DE COHERENCIAS

Variable Indicadores

Unidades de medida

Alimento recomendado
Variable de interés .

Alimento no recomendado
Calidad nutricional Condiciones higiénicas

Factor de riesgo

Siempre, A veces, Nunca
Siempre, A veces, Nunca
Siempre, A veces, Nunca

Siempre, A veces, Nunca

Variables de caracterizacion

Tipo de usuario Condicion del encuestado

Edad

Sexo

Estudiante

Trabajador de cafeteria

Afos

Masculino / Femenino

2. CAMPO DE VERIFICACION

2.1 Ubicacion espacial

Ambito general: El estudio se realizara en el departamento de Puno.

Ambito especifico: Ciudad de Juliaca

Ambito institucional Universidad Andina Néstor Céceres Velasquez de Juliaca

Delimitaciéon gréafica del lugar:
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2.2 Ubicacion temporal:
El estudio se realizara en forma transversal, prospectiva durante los meses de

noviembre a diciembre del afio 2017.

2.3 Unidades de estudio:
Comensales y trabajadores de las cafeterias de la Universidad Andina Néstor Céceres

Velasquez de Juliaca.

Poblacion:
Todos los comensales y trabajadores de las cafeterias de la Universidad Andina Néstor

Céceres Velasquez de Juliaca en el periodo de estudio.

Muestra: Se elegira una muestra de estudiantes de la universidad cuyo tamafio se
calcul6 de acuerdo a la féormula de muestreo para proporciones en poblaciones
infinitas:

:Zocz-p-q

n 2
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Donde:
n = tamafio de la muestra
Zo. = coeficiente de confiabilidad para una precision del 95% = 1.96

p = frecuencia de percepcion de calidad nutricional; al no conocerse se establece

como maxima = 0.50

q=1-p

E = error absoluto = 5% para estudios de ciencias de la salud = 0.05
Por tanto: n = 384,16 = 385 casos

En relacion a los trabajadores de las cafeterias de la Universidad Andina Néstor
Céceres Velasquez de Juliaca, se tomara al 100% de los integrantes de 19 cafeterias

que son un total de 33 trabajadores.

Ademas, todos los participantes integrantes del estudio deberan cumplir los criterios

de seleccion:
Criterios de seleccion:

« Criterios de Inclusion

Trabajadores de cafeteria: propietarios 0 manipuladores de alimentos.

Estudiantes: matriculados en los semestres par e impar del afio 2017.

Consumo de alimento en las cafeterias.

— Participacion voluntaria en la investigacion
+ Criterios de Exclusion
— Fichas de encuesta incompletas o mal llenadas

3. ESTRATEGIA DE RECOLECCION DE DATOS

3.1 Organizacién
Se realizaran las coordinaciones con el rector de la universidad para obtener la
autorizacion para la realizacion del estudio.
Se contactara con los propietarios de las cafeterias para que junto con la autoridad
universitaria se supervisen las cafeterias y se solicite el llenado de encuestas por los
trabajadores. Paralelamente, en dias aleatorios de la semana se encuestara a los
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usuarios de las cafeterias aplicando el instrumento de estudio. Los participantes ademas
completaran un consentimiento informado (Anexol)
Una vez concluida la recoleccion de datos, estos seran organizados en bases de datos

para su posterior interpretacion y analisis.

3.2 Recursos
a) Humanos
= Investigador
= Asesor
b) Materiales
= De escritorio
» Fichas de datos
= Computadora personal con programas de procesamiento de textos y
bases de datos
¢) Financieros

= Autofinanciado

3.3 Validacion de los instrumentos

Se consiguio la validez racional por medio de la revision exhaustiva de la literatura
cientifica. La validez de juicio de expertos por medio de las Constancias de Validacion y
las Fichas de Juicio de Expertos (Ver Anexo 2). Ademas, se cuenta con un coeficiente de
confiabilidad alfa de Cronbach para el instrumento aplicado a los trabajadores de 0,8880 y
para los estudiantes de 0,7810 segun la investigacion de Valero para su Tesis presentado a

la Universidad Rafael Urdaneta de VVenezuela.
3.4 Criterios para el manejo de resultados

La tabulacién de los resultados se realiz6 en hoja de calculo Excell y también se utiliz6 el
software estadistico SPSS 22.0 adecuado para la tabulacion y gréficas de los datos.

19

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




UNIVERSIDAD

REPOSITORIO DE CATOLICA

TESIS UCSM P DE SANTA MARIA

CAPITULO 111 RESULTADOS

Tabla 1.
Distribucidn de estudiantes segun edad y sexo.
Varones Mujeres Total
Edad (afios) N % n % N %
16-19 51 12.4 51 124 102 24.9
20-24 107 26.1 117 28.5 224 54.6
25-29 54 13.2 22 5.4 76 18.5
30-40 4 1.0 4 1.0 8 2.0
Total 216 52.7 194 47.3 410 100.0
Fuente: Matriz de datos.
30 26.128'5
25

(%]

220

8

c 15 12.412.4 13.2

s

S 10 5.4

5 m L
O I
16-19 20-24 25-29 30-40

B Varones M Mujeres

Figura 1. Distribucion de estudiantes segln edad y sexo.

En la tabla y figura 1, se muestra la distribucion de los estudiantes segun edad y sexo; de
los 410 estudiantes el 52.7% de participantes fueron varones y 47.3% mujeres, con edad

predominante entre los 20 y 24 afios (54.9%).
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Tabla 2.
Distribucidn de estudiantes segun facultad de estudio.
Facultad n %
Ciencias de la salud 124 30.2
Ingenierias 96 234
Derecho 87 21.2
Ciencias contables y administrativas 59 14.4
Arquitectura 44 10.7
Total 410 100.0

Fuente: Matriz de datos.

35
30.2
30
25 234
§ 21.2
o 20
‘T
=
14.4
S 15
Qo
o 10.7
10
5
0
Cienciasde la Ingenierias Derecho Ciencias contables  Arquitectura
salud y administrativas

Facultad
Figura 2. Distribucion de estudiantes segun facultad de estudio.
En la Tabla y figura 2 se muestra la Facultad a la que pertenecian los estudiantes
encuestados; el 30.2% pertenecian a la facultad de ciencias de la salud, 23.4% a la facultad

de ingenierias, 21.2% fueron alumnos de Derecho, 14.4% pertenecian a la facultad de
Ciencias Contables y 10.7% a la facultad de Arquitectura.
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Tabla 3.
Frecuencia de uso de la cafeteria por los estudiantes.
Frecuencia N %
Siempre 33 8.0
A veces 377 92.0
Total 410 100.0

Fuente: Matriz de datos.

m Siempre

W A veces

Figura 3. Frecuencia de uso de la cafeteria por los estudiantes.

En la Tabla y gréafico 3 se muestra la frecuencia de consumo de alimentos en las cafeterias
por parte de los estudiantes; observamos que solamente el 8.0% del total de estudiantes

acuden siempre a las cafeterias de la universidad y el 92.0% lo hace a veces.
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Tabla 4.
Distribucidn de trabajadores de la cafeteria segun condicion.
Condicién n° %
Manipulador 18 54.5
Propietario 15 45.5
Total 33 100.0

Fuente: Matriz de datos.

= Manipulador = Propietario

Figura 4. Distribucion de trabajadores de la cafeteria segun condicion.

En relacion a las caracteristicas de los trabajadores de las cafeterias, en la Tabla y Figura 4
se observa que, de 33 trabajadores encuestados, el 54.5% eran manipuladores de alimentos
y 45.5% eran propietarios. Del total de trabajadores, el 48.5% fueron varones y 51.5%
mujeres, con edades comprendidas entre 30 y 39 afios en 42.4% y entre 20 y 29 afios en
39.4%.
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Tabla 5:
Distribucidn del personal de las cafeterias segin edad y sexo.
Varones Mujeres Total
Edad (afios) n° % N° % N° %
<20a 2 6.1 2 6.1 4 12.1
20-29 a 5 15.2 8 24.2 13 39.4
30-39 a 8 24.2 6 18.2 14 42.4
>39a 1 3.0 1 3,0 2 6.1
Total 16 48.5 17 51.5 33 100.0
Fuente: Matriz de datos.
30
75 24.2 24.2
0 18.2
§_
8- 15.2
£ 15
g
<
o
10
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Figura 5. Distribucion del personal de las cafeterias segin edad y sexo.

En la tabla y figura 5 observamos que, del total de trabajadores, el 48.5% fueron varones y
51.5% mujeres, con edades comprendidas entre 30 y 39 afios en 42.4% y entre 20 y 29
afos en 39.4%.
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Tabla 6
Distribucidn del personal de las cafeterias segin tiempo de trabajo en cafeteria.

o

Meses n %
<6m 3 9.1
6-11m 7 21.2
12-17m 8 24.2
18-23 m 2 6.1
24'm 4 121
36m 5 15.2
48 m 4 121
Total 33 100.0
Fuente: Matriz de datos.
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Figura 6. Distribucion del personal de las cafeterias seguin tiempo de trabajo en cafeteria.

En relacion al tiempo de trabajo del personal que en las cafeterias fue de 12 a 17 meses en

24.2% y de 6 a 11 meses en 21.2% de casos, como se logra apreciar en la Tabla y figura 6.
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Tabla 7.
Comparacion de las respuestas en la dimension Alimentos recomendados, indicador: nutritivos.
Estudiantes Trabajadores
n° % N° % Chi? p

Desayuno Siempre 76 185 20 60.6 32.8 0.0
nutritivo en A veces 256 62.4 12 36.4
cafeteria Nunca 78 19.0 1 3.0
Jugos naturales  Siempre 74 18.0 28 84.8 76.9 0.0

A veces 265 64.6 4 12.1

Nunca 71 17.3 1 3.0
Comida no frita Siempre 25 6.1 13 394 52.0 0.0

A veces 294 717 8 24.2

Nunca 91 22.2 12 36.4
Consumo de Siempre 55 134 14 42.4 21.3 0.0
verduras A veces 178 43.4 6 18.2

Nunca 177 43.2 13 39.4
Consumo de Siempre 50 12.2 7 21.2 3.1 0.2
cereales A veces 259 63.2 21 63.6

Nunca 101 24.6 5 15.2
Postres Siempre 63 154 19 57.6 41.1 0.0
saludables A veces 179 43.7 13 39.4

Nunca 168 41.0 il 3.0
Listado de Siempre 211 51.5 20 60.6 5.0 0.1
alimentos A veces 145 35.4 13 39.4

Nunca 54 13.2 0 0.0
Total 410 100.0 33 100.0
Fuente: Matriz de datos.
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Figura 7. Comparacion de las respuestas en la dimension Alimentos recomendados, indicador:
nutritivos.

En la Tabla y figura 7 se comparan la percepcion de las cafeterias entre estudiantes y
propietarios/manipuladores por cada dimension o indicador evaluado; primero por la
dimensiéon alimentos recomendados, dimensidén alimentos nutritivos. Se aprecia que
existen opiniones divergentes entre ambos grupos en casi todas las preguntas de este
indicador, ya que los propietarios o trabajadores piensan que sus desayunos son nutritivos
siempre en 60.6%, pero los estudiantes creen que eso sucede a veces (62.4%; p < 0.05).
Igualmente, con la oferta de jugos naturales, que el 84.8% de trabajadores refiere dar
siempre, mientras que el 64.6% de estudiantes manifiestan consumirlos a veces (p < 0.05).

El 71.7% de estudiantes percibe que a veces se ofrece comida frita y el 39.4% de
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trabajadores opinan que siempre (p < 0.05). El consumo de verduras se percibe como a
veces en 43.4% de estudiantes y como siempre, en 42.4% de trabajadores (p < 0.05). No
hubo diferencia significativa en la opinion de la frecuencia de consumo de cereales (a
veces en la mayoria) o de postres saludables (siempre en casi la mitad de casos). La
relacion de alimentos ofertados ocurre siempre segin 51.5% de estudiantes y en 60.6% de
trabajadores (p < 0.05).
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Tabla 8.
Comparacion de las respuestas en la dimension Alimentos recomendados, indicador: No
nutritivos.
Estudiantes Trabajadores
n° % N° % Chi? p

Preferencia por  Siempre 27 6.6 22 66.7 114.2 0.0
frituras A veces 176 429 9 27.3

Nunca 207 50.5 2 6.1
Consumo de Siempre 24 5.9 19 57.6 95.4 0.0
refrescos A veces 166 40.5 10 30.3

Nunca 220 53.7 4 121
Jugos Siempre 27 6.6 11 33.3 29.7 0.0
envasados A veces 178 43.4 14 42.4

Nunca 205 50.0 8 24.2
Agua hervida  Siempre 100 24.4 13 39.4 4.0 0.1

A veces 238 58.0 14 42.4

Nunca 72 17.6 6 18.2
Consumo Siempre 48 11.7 28 84.8 115.1 0.0
golosinas A veces 224 54.6 4 12.1

Nunca 138 33.7 1 3.0
Bocaditos Siempre 36 8.8 17 51.5 53.3 0.0
envasados A veces 243 59.3 9 27.3

Nunca 131 32.0 7 21.2
Total 410 100.0 33 100.0
Fuente: Matriz de datos.
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Figura 8: Comparacion de las respuestas en la dimension Alimentos recomendados, indicador: No
nutritivos.

La Tabla y figura 8 muestran las percepciones de los encuestados acerca de la dimensién
alimentos recomendados, indicador alimentos no nutritivos. Todas las respuestas fueron
significativamente diferentes entre trabajadores y estudiantes; el 66.7% de trabajadores
refiere que los alumnos prefieren frituras mientras que el 50.5% de estudiantes refieren no
preferirlas; el 57.6% de trabajadores refiere oferta permanente de refrescos, y 53.7% de
alumnos dice que nunca ocurre. EI 50.0% de estudiantes refiere que nunca consume jugos
envasados, mientras que 42.4% de trabajadores considera que esto ocurre a veces. El
42.4% de trabajadores refiere que a veces utilizan agua hervida, en concordancia con un
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58.0% de estudiantes que opinan lo mismo. Y hay una mayor opinidon de consumo
frecuente de golosinas y bocaditos envasados referida por los trabajadores (84.8% y
51.5%, respectivamente) en cambio, los estudiantes refieren consumirlos a veces (54.6% y

59.3% respectivamente).
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Tabla 9
Comparacion de las respuestas en la dimension Condiciones higiénicas, indicador preparador de
alimentos.
Estudiantes Trabajadores
n° % N° % Chi? P

Uso de guantes  Siempre 73 17.8 21 63.6 49.7 0.0

A veces 91 22.2 11 33.3

Nunca 246 60.0 1 3.0
La misma Siempre 172 42.0 32 97.0 37.4 0.0
persona A veces 164 40.0 0 0.0
manipula
dinero Nunca 74 18.0 1 3.0
Alimentos Siempre 59 14.4 22 66.7 56.2 0.0
tapados A veces 245 59.8 9 27.3

Nunca 106 25.9 2 6.1
Dispone de Siempre 78 19.0 33 100.0 106.7 0.0
recipientes para A veces 212 51.7 0 0.0
basura Nunca 120 29.3 0 0.0
Hay moscase  Siempre 123 30.0 32 97.0 60.2 0.0
insectos A veces 212 51.7 1 3.0

Nunca 75 18.3 0 0.0
El personal usa  Siempre 45 11.0 27 81.8 113.2 0.0
delantal y A veces 188 45.9 5 15.2
gorras Nunca 177 43.2 1 3.0
Personal aseado Siempre 83 20.2 31 93.9 86.9 0.0

A veces 255 62.2 a 3.0

Nunca 72 17.6 1 3.0
Local alejado  Siempre 209 51.0 1 3.0 32.8 0.0
de bafios A veces 119 29.0 14 42.4

Nunca 82 20.0 18 54.5
Total 410 100.0 33 100.0
Fuente: Matriz de datos.

32

Publicacion autorizada con fines académicos e investigativos

En su investigacion no olvide referenciar esta tesis




REPOSITORIO DE UNIVERSIDAD

CATOLICA
TESIS UCSM : DE SANTA MARIA

Nunca [IIIIEE—7—————— 54.5

Aveces IINEEE—TT— 42.4

Siempre Dt e—— 51

Nunca HetSes 176

Aveces s 62.2

Siempre F 93.9
Nunca Hete—— 13 7

Aveces T S 459

Siempre P B81.8

Local
bafios

moscas e delantal y Personal alejado de

aseado

El
personal
usa
gorras

- 8 NUNCE  l— 18.3
i" g Aveces _ 51.7
£ siempre I 97
o ‘E o © Nunca mie— 29.3
§% ":,'_ - § Aveces mld 51.7
8 3“9 Siempre NEEENTTS 100
E g MNunca Bl 75,9
E §_ Aveces IS/ 59.8
Z & Siempre e ———— (6.7
g mZ o  Nunca | ST
E g % g Aveces mim—— 40
=8 8 E e Siempre [T 97
% a Nunca _ 60
o £ Aveces mEEE—-FyT 333
S @ Siempre IEEEENTTT 63.6
0 20 40 60 80 100 120

H Trabajadores M Estudiantes

Figura 9. Comparacion de las respuestas en la dimension Condiciones higiénicas, indicador
preparador de alimentos.

La Tabla y figura 9 muestran igualmente opiniones divergentes acerca de las condiciones
higiénicas y la preparacion de alimentos en las cafeterias. El 63.6% de trabajadores refiere
siempre usar guantes para preparar alimentos, en contraposicion del 60% de estudiantes
que afirman que nunca los utilizan. Tanto los trabajadores como los estudiantes
manifiestan que las mismas personas que manipulan los alimentos a la vez manejan el
dinero con un 97.0% y 42.0% respectivamente. Mientras 66.7% de trabajadores refiere que
los alimentos siempre estan tapados, el 59.8% de estudiantes refiere que solo a veces
ocurre de ese modo. Un 51.7% de estudiantes a veces observa moscas e insectos, y 97.0%
de trabajadores siempre los observa. El 93.9% de propietarios dice que el personal siempre
esta aseado, y 62.2% de estudiantes cree que ocurre a veces. Todos los propietarios
consideran que los locales a veces estan alejados de los bafios, y el 51.0% estudiantes
consideran que siempre estan alejado de los servicios higiénicos.
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Tabla 10.
Comparacion de las respuestas en la dimension Factores de riesgo, indicador signos y/o sintomas.
Estudiantes Trabajadores
n° % N° % Chi? p
Alimentos Siempre 45 11.0 0 0.0 48.8 0.0
producen dolor A veces 211 51.5 0 0.0
abdominal Nunca 154 37.6 33 100.0
Presenta Siempre 18 44 0 0.0 135 0.0
diarreas A veces 121 29.5 1 3.0
Nunca 271 66.1 32 97.0
Presenta Siempre 17 4.1 1 3.0 9.8 0.0
vémitos A veces 92 224 0 0.0
Nunca 301 73.4 32 97.0
Total 410 100.0 33 100.0
Fuente: Matriz de datos.
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Figura 10. Comparacion de las respuestas en la dimension Factores de riesgo, indicador signos y/o
sintomas.
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En la Tabla y figura 10 se muestra la dimension factores de riesgo con el indicador signos
y/o sintomas. EI 50.1% de estudiantes refieren a veces haber sufrido dolor abdominal luego
de haber consumido alimento en la cafeteria, y todos los trabajadores consideran que eso
no ocurre nunca (p < 0.05) y mientras 97.0% de trabajadores de las cafeterias dicen que
nunca ocurren vomitos o diarrea con los alimentos que ofertan, 29.5% de estudiantes dicen

que a veces presentan diarreas y 22.4% a veces presentan vomitos.
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Tabla 11
Percepcion de la calidad nutricional de los estudiantes y trabajadores.
Nivel de Estudiantes Trabajadores Total
Calidad
Nutricional n° % N° % N° %
Bajo 281 68.5 6 18.2 287 64.8
Regular 120 29.3 21 63.6 141 31.8
Alto 9 2.2 6 18.2 15 34
Total 410 100.0 33 100.0 443 100.0

Fuente: Matriz de datos.
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Figura 11. Percepcion de la calidad nutricional de los estudiantes y trabajadores.

Descripcion: Los estudiantes tienen una percepcion de la calidad nutricional de los
alimentos ofertados por las cafeterias de la UANCV mayoritariamente de nivel bajo
mientras que los trabajadores lo perciben como de nivel regular.

Analisis: X? = 46,34; p-valor = 0,00 = 0%

La hipdtesis nula y alterna son:

Ho = No existe diferencia entre el nivel de percepcion de calidad nutricional entre los
estudiantes y los trabajadores.

H; = Existe diferencia entre el nivel de percepcion de calidad nutricional entre los
estudiantes y los trabajadores.
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Interpretacion: Tomando en cuenta los resultados del p-valor<5%, aceptamos la hipotesis
de investigacion. Por lo tanto, podemos afirmar que con una probabilidad de error del 0%

existe una diferencia de percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por

las cafeterias de la UANCYV entre los estudiantes y los trabajadores.
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DISCUSION
La calidad nutricional es la forma idonea para observar la medicion, en mencion a la
contribucion a la buena alimentacion balanceada en su dieta diaria. Lo cual hace referencia
en el interés de que un alimento de fondo concreto posee un valor nutritivo por las
consecuencias que puede tener un ser humano dentro de su organismo dentro de los rasgos
vitales que puede tener su consumo nutricional (2), por esta razon se dio a conclusion en el
estudio de la percepcién de los estudiantes y trabajadores de la calidad nutricional de los
alimentos ofertados por las cafeterias de la Universidad Andina Néstor Caceres Velasquez
de Juliaca en Puno, para estudiar los rasgos importantes a determinar la calidad nutricional

de cada uno de estos establecimientos de comida dentro de la universidad.

Dentro de la distribucion de los estudiantes segun edad y sexo; de los 410 estudiantes el
52.7% de participantes fueron varones y 47.3% mujeres, con edad predominante entre los
20 y 24 afos 54.9%. Asi como en la se muestra en la facultad a la que pertenecian los
estudiantes encuestados; el 30.2% pertenecian a la facultad de ciencias de la salud, 23.4% a
la facultad de ingenierias, 21.2% fueron alumnos de derecho, 14.4% pertenecian a la

facultad de ciencias contables y 10.7% a la facultad de arquitectura.

Donde se muestra la frecuencia de consumo de alimentos en las cafeterias por parte de los
estudiantes; observamos que solamente el 8.0% del total de estudiantes acuden siempre a

las cafeterias de la universidad y el 92.0% lo hace a veces.

También se pudo observar que, de 33 trabajadores encuestados, el 54.5% eran
manipuladores de alimentos y 45.5% eran propietarios. Del total de trabajadores, el 48.5%
fueron varones y 51.5% mujeres, con edades comprendidas entre 30 y 39 afios en 42.4% y
entre 20 y 29 afios en 39.4%. y de los trabajadores que laboran en las cafeterias, el 48.5%
fueron varones y 51.5% mujeres, con edades comprendidas entre 30 y 39 afios en 42.4% y
entre 20 y 29 afios en 39.4%. Y dentro del tiempo de labores del personal se observa, que
en las cafeterias fue de 12 a 17 meses en 24.2% y de 6 a 11 meses en 21.2% de casos.

Debido a lo que resefia Safont (9), a que cada uno de los nutrientes pueden ser
mencionados como la sustancia fundamental diaria que necesita un ser humano para vivir y
tener una salud éptima dentro de la sociedad.
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En el indicador de alimentos nutritivos se pudo determinar que existen opiniones
divergentes entre ambos grupos en casi todas las preguntas, ya que los propietarios o
trabajadores piensan que sus desayunos son nutritivos siempre en 60.6%, pero los
estudiantes creen que eso sucede a veces (62.4%; p < 0.05). Igualmente, con la oferta de
jugos naturales, que el 84.8% de trabajadores refiere dar siempre, mientras que el 64.6% de
estudiantes manifiestan consumirlos a veces (p < 0.05). El 71.7% de estudiantes percibe
que a veces se ofrece comida frita y el 39.4% de trabajadores opinan que siempre (p <
0.05). El consumo de verduras se percibe como a veces en 43.4% de estudiantes y como
siempre, en 42.4% de trabajadores (p < 0.05). No hubo diferencia significativa en la
opinion de la frecuencia de consumo de cereales (a veces en la mayoria) o de postres
saludables (siempre en casi la mitad de casos). La relacion de alimentos ofertados ocurre

siempre segun 51.5% de estudiantes y en 60.6% de trabajadores (p < 0.05).

Mientras que en el indicador alimentos no nutritivos. Todas las respuestas fueron
significativamente diferentes entre trabajadores y estudiantes; el 66.7% de trabajadores
refiere que los alumnos prefieren frituras mientras que el 50.5% de estudiantes refieren no
preferirlas; el 57.6% de trabajadores refiere oferta permanente de refrescos, y 53.7% de
alumnos dice que nunca ocurre. EI 50.0% de estudiantes refiere que nunca consume jugos
envasados, mientras que 42.4% de trabajadores considera que esto ocurre a veces. El
42.4% de trabajadores refiere que a veces utilizan agua hervida, en concordancia con un
58% de estudiantes que opinan lo mismo. Y hay una mayor opinion de consumo frecuente
de golosinas y bocaditos envasados referida por los trabajadores (84.8% y 51.5%,
respectivamente) en cambio, los estudiantes refieren consumirlos a veces (54.6% y 59.3%

respectivamente).

El manipulador de alimentos es toda persona que manipula directa o indirectamente los
alimentos envasados 0 no envasados, asi como de los equipos que cumplan para dar un
buen desempefio en la produccion y de higiene de alimentos FAO (10). Del mismo modo
tal como se muestran igualmente opiniones divergentes acerca de las condiciones
higiénicas y la preparacion de alimentos en las cafeterias. El 63.6% de trabajadores refiere
siempre usar guantes para preparar alimentos, en contraposicion del 60% de estudiantes
que afirman que nunca los utilizan. Tanto los trabajadores como los estudiantes
manifiestan que las mismas personas que manipulan los alimentos a la vez manejan el
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dinero con un 97.0% y 42.0% respectivamente. Mientras 66.7% de trabajadores refiere que
los alimentos siempre estan tapados, el 59.8% de estudiantes refiere que solo a veces
ocurre de ese modo. Un 51.7% de estudiantes a veces observa moscas e insectos, y 97.0%
de trabajadores siempre los observa. El 93.9% de propietarios dice que el personal siempre
esta aseado, y 62.2% de estudiantes cree que ocurre a veces. Todos los propietarios
consideran que los locales a veces estan alejados de los bafios, y el 51.0% estudiantes

consideran que siempre estan alejado de los servicios higiénicos.

En el indicador signos y/o sintomas causada por los alimentos en conformidad a lo
sefialado en la FAO (10) se usa para toda infeccién nutricional que se adquiere en medio
del consumo de comidas no aseadas y antihigiénicas, y dentro de ello se encontr6 que el
50.13% de estudiantes refieren a veces haber sufrido dolor abdominal luego de haber
consumido alimento en la cafeteria, y todos los trabajadores consideran que eso no ocurre
nunca (p < 0.05) y mientras 97.0% de trabajadores de las cafeterias dicen que nunca
ocurren vomitos o diarrea con los alimentos que ofertan, 29.5% de estudiantes dicen que a

veces presentan diarreas y 22.4% a veces presentan vomitos.

Los estudiantes tienen una percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados
por las cafeterias de la UANCV mayoritariamente de nivel bajo mientras que los
trabajadores lo perciben como de nivel regular. Dentro de su analisis se ubicé en X2 =
46.3; p-valor = 0.00 = 0% y su hipotesis nula y alterna son: HO = No existe diferencia entre
el nivel de percepcion de calidad nutricional entre los estudiantes y los trabajadores. H1 =
Existe diferencia entre el nivel de percepcién de calidad nutricional entre los estudiantes y
los trabajadores. Tomando en cuenta los resultados del p-valor<5%, aceptamos la hipétesis
de investigacion. Por lo tanto, podemos afirmar que con una probabilidad de error del 0%
existe una diferencia de percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por
las cafeterias de la UANCYV entre los estudiantes y los trabajadores.

En lo evaluado se puede dictaminar a que se tiene que dar un buen servicio en lo que se
refiere al consumo de alimentos en relacion a su calidad nutricional en las cafeterias dentro

de la universidad.
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CONCLUSIONES

PRIMERA

La percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por las cafeterias de la
Universidad Andina Neéstor Céceres Veldsquez — Juliaca por los estudiantes no es adecuada
por presentar alimentos no nutritivos, con regulares condiciones higiénicas de preparacion

y con frecuente aparicion de alteraciones en la salud de los estudiantes.

SEGUNDA

La percepcion de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por las cafeterias de la
Universidad Andina Néstor Caceres Velasquez — Juliaca por los trabajadores de las
Cafeterias es percibida como adecuada en cuanto a alimentos nutritivos, condiciones de
preparacion de alimentos y aparicion de alteraciones en la salud de los estudiantes.

TERCERA

Existen diferencias significativas en la percepcion de la calidad nutricional de los
alimentos ofertados por las cafeterias de la Universidad Andina Néstor Caceres Velasquez
— Juliaca por parte de los estudiantes y de los trabajadores de las cafeterias, los estudiantes

la califican de nivel bajo y los trabajadores como de nivel regular.
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RECOMENDACIONES

PRIMERA

AL VICE-RECTOR ADMINISTRATIVO: Se sugiere brindar charlas de informacién
sobre calidad nutricional, manipulacion de alimentos, conservacion de los mismos y su
relacion con la salud humana, a los duefios y trabajadores de las cafeterias y estudiantes de

la Universidad Andina Néstor Caceres Velasquez — Juliaca.

SEGUNDA

A LOS PROPIETARIOS DE LAS CAFETERIAS: Realizar charlas, boletines informativos
de concientizacion a los usuarios y encargados de la manipulacion de los alimentos como
también supervisar periédicamente el cumplimiento de dichas recomendaciones para evitar

problemas de salud en la poblacion estudiantil.

TERCERA

VICE-RECTOR ADMINISTRATIVO: Realizar estudios microbioldgicos en muestras
obtenidas de los alimentos preparados y ofertados en los cafetines de la Universidad
Andina Néstor Caceres Velasquez — Juliaca y en conformidad a los resultados si fuera el
caso se recomienda el cierre temporal de las cafeterias hasta que mejoren sus condiciones
de salubridad.

CUARTA
A LOS INVESTIGADORES: Se recomienda continuar esta linea de investigacion, pasar al
nivel de investigacion relacional para averiguar los factores condicionantes relacionados a

la oferta de un mejor servicio alimentario.
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Anexo 01. Instrumentos de medicion documental
Escala de percepcion de la calidad nutricional-Trabajadores (EPCN-T)

A.Edad: _____ afios B. Sexo: Varon [ Mujer [
C. Tiempo de trabajo: meses
D. Condicién: Propietario [ Manipulador de alimentos [
Dimensién : Alimentos recomendados Siempre | A veced Nunca

Indicador: Nutritivos
1. La cafeteria expende alimentos nutritivos como: leche, yogurt, queso.
2. La cafeteria ofrece a los alumnos jugos naturales.
3. El agua que se utiliza en la preparacidon de los jugos es hervida o purificada.
4. La cafeteria ofrece empanadas horneadas o sandwiches (pollo, queso, carne) en
el desayuno.
5. La cafeteria ofrece verduras y hortalizas frescas en el desayuno
6. La cafeteria ofrece variedad en cereales a los estudiantes para el desayuno.
7. La cafeteria exhibe la lista de alimentos recomendados
8. La cafeteria ofrece gelatinas, yogurt, dulces de leche, arroz con leche etc
Dimensidn: Alimentos No recomendado

Indicador: No nutritivos
9. Los pasteles, sandwiches con frituras son los preferidos por los estudiantes.

10. Los refrescos de diferentes sabores son los preferidos por los estudiantes.
11. La cafeteria ofrece golosinas como chicles, galletas rellenas, chocolates a los
estudiantes.

12. La cafeteria ofrece entre sus productos doritos, papas fritas a los estudiantes.

13. El agua que expende la cantina escolar es hervida o envasada.
14. Los jugos que ofrece la cafeteria son envasados.

Dimensidn: Condiciones Higiénicas.
Indicador: Manipulacién y preparacién de alimentos

15. El personal que labora en la cafeteria usa la indumentaria adecuada (gorra,
delantal, guante) en la preparacién de los alimentos.

16. El personal que labora en la cafeteria lucen aseados en sus ropas

17. En la cafeteria hay una persona que se encarga especificamente del cobro de
los alimentos.

18. El local de la cafeteria estd ubicado en un area distante a los bafios.

19. En la cafeteria los alimentos permanecen bien tapados y refrigerados.

20. En la cafeteria los alimentos que se expenden son frescos y recién
21. El 3rea de la cafeteria es aseada constantemente.
22. Se observan moscas u otros insectos en el area de la cafeteria.
Dimensidn: Factor de riesgo.
Indicador: Signos y/o sintomas.

23. Los alimentos que se expenden en la cafeteria han ocasionado a los
estudiantes problemas intestinales.

24. Después de haber consumido en la cafeteria se ha presentado alglin caso de
vémito en los alumnos

25. Ha observado algln caso de diarrea en los alumnos después de haber

Muchas gracias.
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Escala de percepcion de la calidad nutricional-Estudiantes (EPCN-E)

A. Edad: afios B. Sexo: Varon [ mujer [

E. Facultad: Semestre
Dimensién : Alimentos recomendados Siempre A Nunca
Indicador: Nutritivos veces

1. Se desayunaen la cafeteria

2. Incluye la leche en su desayuno
3. Consume en su desayuno jugos naturales

4. Ingiere empanadas o sandwiches de pollo, carne o queso) horneadas en

5. Solicita que prepare sus panes o arepas con suficientesverdurasy
hortalizas y poca salsa
6. Acostumbra a desayunar con cereales con leche, frutas o yogurt
7. Puede usted observar la lista de alimentos recomendados en la cafeteria
8. La cafeteria ofrece dulces caseros como: tortas, arroz con leche, gelatinas,
yogurt, etc.
Dimensidn: Alimentos No recomendado
Indicador: No nutritivos
9. Sudesayuno incluye pastelitos, empanadas o tequefios fritos

10. Sus bebidas preferidas al desayunar son los refrescos de diferentes

11. Prefiere en su desayuno los jugos envasados a los jugos Naturales
12. El agua que consume en la cafeteria es hervida o de botella
13. Consume en su merienda golosinas como galletas rellenas, chocolates, chicles

14. Compra a menudo bocaditos salados como doritos, papas fritas

Dimensidn: Condiciones Higiénicas.
Indicador: Manipulaciony preparacion de alimentos

15. Observa si el personal de la cafeteria usa guantes para preparar los alimentos
16. Observa si la misma persona que prepara los alimentos recibe el dinero
17. Puede observar en la cafeteria los alimentos bien tapados.

18. Puede observar si la cafeteria dispone de recipientes con tapas para
depositar la basura.

19. Se observan moscas u otros insectos en el area donde se desayuna.

20. Las personas que atienden la cafeteria utilizan delantal y gorra para
protegerse el cabello.

21. Observa que las personas que preparan los alimentos son aseadas con sus
ropas.

22. El local de la cafeteria estd ubicado en un darea distante a los bafios.

Dimensidn: Factor de riesgo.

Indicador: Signos v/o sintomas.
23. Los alimentos que consume en la cafeteria le producen dolores estomacales.

24. Padece de diarreas con frecuencia.

25. Después de desayunar en la cafeteria ha presentado vomitos

Muchas gracias.
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Anexo 02. Validacion de instrumentos

CONSTANCIA DE VALIDACION
]
Yo, _Sisa FPizawe "lsrwa  identificado con DNI N®* 2060 9g'L  de
profesion _ Covegang pentizle ejerciendo  actuaimente como
) sla - ™ i

Por medio de la presente dejo constancia que he revisado con fines de
Validacion de! Instrumenio (Escala de percepcidn de calidad nufricional). a los
efectos de su aphicacidn a los trabajadores (cafeteria de la UANCYV) y estudiantes
de la UANCV, del trabajo de investigacion titulado: “PERCEPCION DE LOS
ESTUDIANTES Y TRABAJADORES DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS OFERTADOS POR LAS CAFETERIAS DE LA UNIVERSIDAD
ANDINA NESTOR CACERES VELASQUEZ - JULIACA, PUNO 2017". Luego de
hacer las observaciones pertinentes. puedo formular las siguientes apreciaciones

Agreciasén cuaitatva

" Coherencia de frems

| Alcance de contenidos |
Redaccién de los ltems T X

Claridad y precision | | | | v =Bl
Pertinencia _de s | I~ = =

variables con los
indicadores X

| Presertacitn de 2 R
| cartila X

Juliaca, abnil de 2017

- P
(14
_, ——
Tom Afarrs Weriis
(wnfons Dusticie
cor. v
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CONSTANCIA DE VALIDACION
Yo, CYNTH A BAVLON CPUT identificado con DNI N° <505 3051 2 de
profesion C.IRUAAND DENTISTA ejerciendo  actualmente como
ODONTOLOGA. Fn 2L MINSA

Por medio de la presente dejo constancia que he revisado con fines de
Validacion del Instrumento (Escala de percepcién de calidad nutricional), a los
efectos de su aplicacion a los trabajadores (cafeteria de la UANCV) y estudiantes
de la UANCV, del trabajo de Investigacién titulado: "PERCEPCION DE LOS
ESTUDIANTES Y TRABAJADORES DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS OFERTADOS POR LAS CAFETERIAS DE LA UNIVERSIDAD
ANDINA NESTOR CACERES VELASQUEZ - JULIACA, PUNO 2017". Luego de
hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones

Apreciacion cuaitativa
DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | EXCELENTE

Coherencia de ltems | %
Alcance de contenidos J X
Redaccion de los items | X

l ———
Clandad y precisidn ‘ X
Pertinencia de las | == [
varables con los |
indicadores ‘ X
Presentacién de la| |
cartita | | %

Juliaca, abril de 2017

X7
’},-r,’l_-rl o ]

DANTRA
COR VM
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CONSTANCIA DE VALIDACION

Yo, Huber Sim Silvera [huspeidentificado con DNI N° 43 /42897 |, de

profesion _Nutricionisls ejerclendo actuaimente como
r!;»‘n“ LST ..r||‘ sl A Carngn Lima

Por medio de la presente dejo constancia que he revisado con fines de
Validacion del Instrumente (Escala de percepcion de calidad nutricional), a los
efectos de su aplicacion a los trabajadores (cafeteria de la UANCV) y estudiantes
de la UANCV, del trabajo de investigacién titulado: “PERCEPCION DE LOS
ESTUDIANTES Y TRABAJADORES DE LA CALIDAD NUTRICIONAL DE LOS
ALIMENTOS OFERTADOS POR LAS CAFETERIAS DE LA UNIVERSIDAD
ANDINA NESTOR CACERES VELASQUEZ - JULIACA, PUNO 2017". Luego de
hacer las observaciones pertinentes, puedo formular las siguientes apreciaciones

Apreciacidon cuaiitativa
DEFICIENTE | ACEPTABLE | BUENO | EXCELENTE |

7
—— + ,’\..__.

\;"
| Redaccién de los ltems |
b — 4 ———— e},

| Claridad y precisidén | ' v

Juliaca, abril de 2017

T e

NUTRICI D€ 5
cor
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Anexo 03. Consentimiento informado

NR®:
Quisiéramos invitarle a participar en el trabajo de investigacion “Percepcion de los
estudiantes y trabajadores de la calidad nutricional de los alimentos ofertados por las
cafeterias de la Universidad Andina Néstor Caceres Velasquez — Juliaca 2017”. Se pasaréd a
aplicar una cédula de cuestionario el cual estara limitado a preguntas especificas sobre las
caracteristicas de los alimentos servidos en la cafeteria. Toda la informacion obtenida en el
presente cuestionario sera mantenida en absoluta confidencialidad, su nombre y apellido no
seran registrados en ninguna base de datos. La participacion en la encuesta es totalmente
voluntaria y si usted lo desea puede negarse a participar sin prejuicio alguno. Los
participantes no recibiran incentivo economico alguno. El trabajo de investigacion es

autofinanciado.

Los resultados del estudio serdn empleados para mejorar la calidad de los alimentos

servidos en las cafeterias de la Universidad

Firma del usuario / trabajador
DNI:
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