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RESOLUCION DE COM]S[ON ORGANIZADORA
N° 833-2025-UNF/CO

Sullana, 03 de octubre de 2025.

VISTOS:

Oficio N°® 832-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025; Oficio N° 3452-2025-UNF-
VPAC, de fecha 01 de setiembre de 2025; Oficio N° 0394-2025-UNF-OAJ, de fecha 18 de
setiembre de 2025; Oficio N°® 3861-2025-UNF-VPAC, de fecha 19 de setiembre de 2025; y,

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18° de la:Constitucién Palitica del P“é‘“rﬁf'ﬁr‘esmbé"’que la Universidad es autdnoma
_ i Fe il

7/ en su régimen normatwo, de gobnemo, Egcademico, admlmstratwo y | economico: Las

Universidades se rigen por sus proplos‘&statutos en.el.marco. de la Constitucion y de las leyes.

Que, mediante Ley N° 29568 del 26 de julio de 2010.se crea la Umversidmlonal de Frontera
en el distrito y provincia de Sul!iana, departan;fen;;a de Pluwn fines, de fomentar el desarrollo
sostenible de la Subregnién Lucsano Castlllo Colonna;\n ?‘rmoma;‘con Ia preservacnon del medio
ambiente y el desarrollo, eco/gémuco s?stemble,;y, contribuir al crecimlento »{:Eesannilo estratégico
de la regidn fronteriza noroeste del pais. 5

Que, el articulo 8° de Ia"‘ Ley Universitaria, establece que\ila autonon'uag inherente a las
Universidades se ejerce de oonf?rrmdad conla. Constutudon y las Leyesjde la Republlca e implica
los derechos de aprobaq su. proplo esta‘{:uto Y gobemarse is-,acuerdo con el*ongamzar su sistema
académico, econémico y adrnmlstratlvo. Q“\%ﬂl
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Que, mediante Resolucnong Vaoemir&!sterial N° 244- 2021 MINEDU cle fecha, 27 de julio del 2021,
se aprueba el Documento Normahvm denomunadOLDlsmaones para la constitucion y

\,
funcionamiento de las comisuon{essorgagizadoras de las umversndades publzcas en proceso de
constitucion”, en el numeral g‘l‘ﬁ se’:}ala que son funciones de la Coqy,sion Organizadora, literal
g) “Concordar y ratificar los planes deﬁ;estudlos y.t dettraba;o propuestos por las unidades
académicas. \\ - ) ~

‘;"’"‘-u.“__, B— i

Que, mediante Resolucion de Comisién Organizadora N° 461-2021-UNF/CO de fecha 29 de
noviembre de 2021, se resuelve aprobar el Estatuto de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, en el Estatuto .en mencién, en su TITULO III se establece las DISPOSICIONES
TRANSITORIAS, FINALES Y DEROGATORIAS:

A. DISPOSICIONES TRANSITORIAS
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RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA

PRIMERA. POTESTAD DE LA COMISION ORGANIZADORA

En base al articulo 29 de la Ley Universitaria, la Comisidn Organizadora de la UNF tiene
a su cargo la aprobacién del presente Estatuto, reglamentos y documentos de gestién
académica, de investigacion y administrativa, formulados en los instrumentos de
planeamiento, asi como su conduccion y direccion hasta que se constituyan los érganos
de gobierno que de acuerdo a ley corresponda.

SEGUNDA. PROCESO DE CONSTITUCION

Durante el proceso de constitucion de la Universidad, los articulos del presente Estatuto,
que se opongan, contradigan o no puedan implementarse de acuerdo a lo establecido en
la normativa de la SUNEDU y MINEDU, respecto a garantizar las condiciones basicas de
calidad, quedan en suspenso hasta que se constituyan los érganos de gobierno de la
universidad. Encontrdndose la Comisidn organizadora facultada a emitir resoluciones que
permitan el adecuado.funcionamiento.de.la.universidad. hasta. culmmar el proceso de

constitucién. [~ b
! *\{JLL}!“JJ)—\% :

CUARTA. GOBIERNO DE'LA'UNF g Lf

Durante el proc?so -de: gonsntumon de la Universidad, el goblerno de. efta se ejerce por:
a)la Comusuon Orgamzadora tiene- atnbucuones admmtstrativa‘s que competen a
la Asamblea Unwersitgri;}.’ al’ Consejo Um‘\(ersmano yal Oonse]a de Facultad.
b) El Pgessdente de !a\gormsnén OrgaQizadora 'de Ia_ j UNF Uene atribuciones
propias delRe Rector A ""?” I
¢) Los Coordmadoresx Facultad tiene atnbuciones de Decano

< i
QUINTA. ORGANOjSiDE ALTA DIRECCION Y _,r"}/ !
Durante el proceso. de constutucnon{de la’ UNF,;Ios C)rganos de’ Alta Dtrecuén de ésta, lo

constituyen: ! o~ 1 L :'; 5 y é ("” '.:
a) La Presrdencia de Con\;usnén Organ ra, que cumple’fur func:ones asignadas al
Rectorado.~ Y __,,?-;f /U ,f

b) La Vlcep%s:dencla Academnca _de Comisién Orgamzadora, que cumple
funciones assgnadas al Vlcerrectorado Academicof s /

LAY 7 4
c) La Vicepresadencua de I@nmaon de Comlsmr{/ Orgamzadora, que cumple
funciones asignadas al Vicerrectorado'de Invatlgac&on/

)p‘ﬂ f.; iz ‘.‘U %5 > " il
L\ 4 -~
Que, el Articulo 22° literal f) del Estatuto de.la_| Unfversadad de Frontera establece que el Consejo
Universitario tiene como atribucion: Concordar y ratificar los planes de estudios y de trabajo

propuestos por las unidades académicas.

Que, mediante Resolucion de Decanato N° 044-2024-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 19 de febrero
de 2024, se aprobé el Reglamento de Investigacién Formativa para la Facultad de Ingenieria de
Industrias Alimentarias y Biotecnologia, presentado por la Unidad de Investigacion FIIAB — UNF
y que tiene como fin establecer los lineamientos para el desarrollo de investigacion formativa de
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la Facultad en mencidn y Escuelas Profesionales adscritas, que involucran a docentes y
estudiantes de la Universidad Nacional de Frontera.

Que, con Oficio N° 832-2025-UNF-VPAC/FIIAB, de fecha 27 de agosto de 2025, el Coordinador
de la Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia solicita a la Vicepresidencia
Académica, la aprobacidn del Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: “DIAGNOSTICO DEL
CONOCIMIENTO SOBRE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS) EN
MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL DISTRITO DE SULLANA®, presentado por el docente Dr.
Ing. Rony Alexander Pinarreta Olivares.

Que, mediante Oficio N° 3452-2025-UNF-VPAC, de fecha 01 de setiembre de 2025, el
Vicepresidente Académico solicita a la Oficina de Asesoria Juridica emita opinién legal para la
aprobacion del Plan de Trabajo de Investigacién Formativa: “DIAGNOSTICO DEL CONOCIMIENTO
SOBRE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS..POR.ALIMENTOS. (ETAS)..EN.MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DEL DISTR[TO DE SULLANA“. | Al
o U ,L j_ J& ¥ A l

Que, con Oficio N° 0394—2025 UNF-OAJ, de fecha 18de s‘énén‘ibre de 2025, el Jefe de la Oficina
de Asesoria Juridica em:te opimon senalando que, es factible de maneragexcepcnonal y con criterio
discrecional la aprobacnon de los! planes de Trabajo de: I&vestugacuén Forrnatwa,isnempre y cuando
asi lo estime pertmente el _pleno de Ia Comisrén Organizadorade Ia Universidad Nacional de
Frontera. - /?'\ \ <

Que, mediante Oficio |N° 3861 2025- UNF VPAC de _J;fecha 129 de/ setiempre de 2025, el -
Vicepresidente Académzfo rermte al Pres:dente de la Comision Orgamzadora, el Plan de Trabajo gl
de Investigacion Format:va y DIAGNOS‘I'ICO DEL CONOCIMIENT 0] SOBRE! ENFERMEDADES
TRANSMITIDAS POR AL}M%NTGS (EI‘#S) EN‘MANIPUEQD\QRES DE AL{IMENTOS DEL DISTRITO
DE SULLANA", e]ecutado por la Facultad de’ Igwnwm de Industnas MlTentanas y Biotecnologia,
para efectos de aprobacion :Lediante acto resolutivo de. !a Comisuén Orgamzadora

et e S ;«’

i
Que, respecto al Amculo I\Uel *f‘lj;tulo Pl‘?llmjﬂg‘:& de;k Texto Ur!;co Orde?ado de la Ley de
Procedimiento Admlmstmtwg Genqal &aprobada mediante’ Decreto Supremo numero 004-2019-
JUS, recoge como uno de los Principios del. P!‘OCEdIﬂ]IEﬂtO ;A’gministranvo el Principio de Legalidad
por el cual queda sentado que%a\s autondades admimstrat:vas deben actuar con respeto a la
constitucion, la ley y al derecho, dentm de las facultadm que Ie esten atribuidas y de acuerdo

oon los fines para los que les fueron confendas e

Que, con ACTA N° 058-2025-SO-CO, de fecha 02 de octubre de 2025, en Sesién Ordinaria de
Comision Organizadora de la Universidad Nacional de Frontera, luego de analizar la
documentacién presentada y de revisar los informes técnicos y legales indicados en los
considerandos de la presente Resolucion, por unanimidad se acordé: APROBAR, con eficacia
anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion Formativa: "DIAGNOSTICO DEL CONOCIMIENTO
SOBRE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (ETAS) EN MANIPULADORES DE
ALIMENTOS DEL DISTRITO DE SULLANA’, presentado por el docente Dr. Ing. Rony Alexander
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Piarreta Olivares, Mba. Carlos Augusto Salazar Sandoval y estudiantes de la Facultad de
Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia de la Universidad Nacional de Frontera, el
mismo que como anexo forma parte integrante de la presente resolucion.

Estando a lo expuesto y en uso de las atribuciones conferidas por la Ley Universitaria — Ley NO©
30220 y por la Resolucion Viceministerial N® 045-2023-MINEDU, Resolucion Viceministerial N°
064-2024-MINEDU y Acta de Acuerdos de Sesion Ordinaria de Comisidn Organizadora N° 058-
2025-S0-C0O, de fecha 02 de octubre de 2025.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO. - APROBAR, con eficacia anticipada, el Plan de Trabajo de Investigacion
Formativa: “DIAGNOSTICO DEL CONOCIMIENTO SOBRE ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS (ETAS) EN MANIPULADORES DE ALIMENTOS DEL DISTRITO DE SULLANA",
g = presentado por el dooepte“ﬂr“[ng‘“RonyNexander Pifiarreta“Olivares;” Mbg Carlos Augusto
K& ¥ o\Salazar Sandoval y estudiantes de la Facultad| de/Ingenieria de Industrias Alimentarias y
: ¢ iotecnologia de la Umvers:dad i,‘Na«:.uzmal de_Frontera,, _el_mismo_que_como anexo forma parte

s Integrante de la presente resolucion. :

ARTICULO SEGUNDO ENCARGAR a ala Facultad de fjg_gnemena deIIndusta;ias Alimentarias y
Biotecnologia de esta Cgsa Supenor cle [Estudms en’ coordinacion\oon Ios responsables del citado
plan, la ejecucion, operatwadad y segmm ento_ del pIan apmbado en el arhculo precedente

ARTICULO TERCERO. WN?TIFICAR a tra@de los mecamsmos mas adecuados y T

pertinentes, para conoc:miento; ﬁnes"\corr&spondientes - ! — i

REGISTRESE, conuélquese Y E.}\ECUTESEE‘ wd Ny

e

¥ NseT
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE FRONTERA

Facultad de Ingenieria de Industrias Alimentarias y Biotecnologia

Programa de Estudios de Ingenieria de Industrias Alimentarias

INFORME DE INVESTIGACION FORMATIVA

“Diagnostico del conocimiento sobre
enfermedades transmitidas por alimentos
(ETAs) en manipuladores de alimentos del

distrito de Sullana”

Apellidos y Nombres del estudiante (Cddigo orcid):

Calle Gracia,Yidda Shantall (ORCID:0009-0007-5770-5342)
Diaz Palacios, Ivonne Emenelen (ORCID:0009-0000-0948-8151)
Flores Ortiz, Diana Lizbhet (ORCID:0009-0004-2508-0251)

Garcia Crisanto, Carlos Javier (ORCID: 0009-0005-0190-636X)
Herrera Carrefio, Carlos (ORCID:0009-0004-1022-5438)

Docente Responsable:
Ing. Pifiarreta Olivarcs Rony Alexander (ORCID: 0000-0003-0029-729X)

Co-asesor Responsable:

Mba. Salazar Sandoval Carlos Augusto( ORCID 0000-0002-9064-9609)

Semestre Académico:

2025-1

Sullana, Peri 2025
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PROYECTO DE INVESTIGACION FORMATIVA

I. DATOS GENERALES

1.1. Titulo

“Diagnéstico del conocimiento sobre enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) en

manipuladores de alimentos del distrito de Sullana”

1.2. Instituciéon

Universidad Nacional de Frontera

1.3.  Responsables

1.3.1. Docentes:

- Docente responsable: Ing. Pifiarreta Olivares Rony Alexander

- Co-asesor:

1.3.2. Estudiantes:
- Calle Garcia Yidda Shantall
- Diaz Palacios Ivonne Emerielen
- Flores Ortiz Diana Lizbhet
- Garcia Crisanto Carlos Javier
- Herrera Carrefio Carlos

14. Lugar, fecha y hora de la Exposicion

El evento de exposicion se llevara a cabo al finalizar el semestre académico 2025-1 y se

entregard el informe a la facultad por el docente de las asignaturas.



1.5.

Duracion del proyecto

Fecha de inicio: 21- abril del 2025

Fecha de término:

4



IL INTRODUCCION

Las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) representan un problema de salud
publica significativo debido a su impacto en la productividad y la calidad de vida de las personas.
Estas enfermedades, causadas por la ingesta de alimentos o agua contaminados, pueden ser
prevenidas mediante practicas adecuadas de higiene y manipulacion de alimentos. En el distrito de
Sullana, evaluar el conocimiento de los manipuladores de alimentos sobre las ETAs es esencial
para identificar brechas en la seguridad alimentaria y fortalecer las estrategias de prevencion.
Segun el Boletin Epidemiolégico del Pert, la vigilancia de las ETAs permite orientar politicas de
control y prevencidn, asi como mejorar la inocuidad alimentaria a nivel local (Direccién General
de Epidemiologia, 2017).

En la formacién de los futuros profesionales de la Escuela Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Frontera, el desarrollo de competencias en
temas de inocuidad alimentaria es prioritario. Comprender los factores que influyen en la
transmision de ETAs y reconocer la importancia de las buenas pricticas de manipulacion es parte
intcgral de su formacién académica y profesional. El estudio sobre cl nivel de conocimiento
sobre enfermedades transmitidas por alimentos en los manipuladores del distrito de Sullana, con
el propésito de identificar brechas y proponer estrategias de intervencién orientadas a la mejora

de las condiciones higiénico-sanitarias y la proteccion de la salud publica.

La presente investigacion se enfocara en realizar un diagnéstico del nivel de conocimiento
que poseen los manipuladores de alimentos del distrito de Sullana respecto a las enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs), aspectos esenciales para prevenir su aparicidn y garantizar la
seguridad de los consumidores. En particular, se abordarin temdticas relacionadas con las
principales ETAs, sus causas, vias dc transmision y las précticas preventivas que deben adoptar los
manipuladores en su trabajo diario. Detectar posibles brechas en este conocimiento permitird
entender mejor las deficiencias cxistentes y fortalecer las capacitacionces cn higiene y manipulacion

de alimentos.

Este andlisis tiene como objetivo principal identificar las fortalezas y debilidades en el nivel
de conocimiento de los manipuladores, facilitando la formulacién de estrategias que potencicn la
adopcion de buenas pricticas higiénico-sanitarias. Los beneficiarios directos serdn los
manipuladores, quienes mejoraran su competencia en la gestidn de riesgos alimentarios, y la
comunidad, que sc¢ vera beneficiada por la reduccion de brotes y casos de ETAs relacionados con

las actividades en los puntos de venta y preparacién de alimentos en Sullana. La implementacion
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de recomendaciones basadas en estos resultados contribuirda a elevar los estandares de inocuida
alimentaria en el distrito.

c.

22



III. REVISION DE LITERATURA

En la Investigacién y Control de Brotes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA) cuyo objetivo de esta investigacién fue identificar las causas y fuentes de infeccidn en
brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) para implementar medidas de control
eficaces. Se utilizé la Guia Técnica elaborada por la Direccion General de Epidemiologia,
aplicando una metodologia integral que incluyd la recoleccion de datos clinicos, epidemiolégicos
y de laboratorio, asi como inspecciones sanitarias, con la participacion de equipos del sector
salud a nivel nacional, regional y local. Como resultado, se logré determinar los agentes
etiolégicos responsables, los alimentos implicados y las deficiencias en la cadena de
manipulacién y conservacién. Las conclusiones evidencian que la articulacion entre sectores y el
uso adecuado de la guia técnica fortalecen la respuesta ante brotes, permitiendo su control, la
prevencién de nuevos casos y el aporte de informacidn relevante para la vigilancia

epidemioldgica y la mejora de la seguridad alimentaria. Ordofiez y Quezada (2014).

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs) como un problema creciente de
salud puablica que representa una seria alerta para los consumidores. Las ETAs son causadas por
la ingestion de alimentos o agua contaminados con agentes biolégicos (bacterias, virus,
pardsitos) o sustancias quimicas nocivas, y pueden provocar desde molestias gastrointestinales
leves hasta enfermedades graves e incluso la muerte. Se destacan los principales factores que
contribuyen a la aparicion de estas enfermedades, como la manipulaciéon inadecuada de
alimentos, deficiencias en la higiene, falta de control en la cadena de produccién, y escasa
educacién sanitaria del consumidor. Ademés, se analizan los patégenos mds comunes implicados
en brotes alimentarios, como Salmonella, Escherichia coli, Listeria monocytogenes y Norovirus.
Esto hace un llamado a la conciencia del consumidor, remarcando la importancia de adoptar
practicas seguras de manipulacién y consumo, asi como exigir alimentos inocuos y ctiquetados
correctamente. También se subraya la necesidad de fortalecer los sistemas de vigilancia,
regulacion y educaci6n alimentaria como medidas clave para reducir la incidencia de las ETAs.
Femandez y otros (2021).

Segun Olea, et al (2012). En Chile, las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs)
representan una significativa carga para la salud publica. De acuerdo con un estudio realizado
entre los afios 2005 y 2010, se notificaron un total de 5.689 brotes a través de un sistema
automatizado de vigilancia epidemiologica. La mayoria de estos brotes se concentraron en los

afios 2006 y 2008, con una mayor incidencia durante los meses de verano y una alla

]
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concentracion geogrifica en la Region Mctropolitana. El grupo etario mas afectado fue cl de l;f
44 aios. De los brotes en los que se identifico el alimento implicado, el 42% estuvo relacionado
con pescados y productos del mar. Cabe destacar que solo el 19% de los brotes tuvo diagnéstico
etiolégico confirmado, lo que evidencia una limitacién en la identificacidn precisa del agente
causal. Ademas, ¢l 34,1% de los brotes con pérdida de inocuidad fueron atribuidos directamente
al proceso de manipulacion de los alimentos. Este estudio resalta la utilidad de los sistemas de
vigilancia en la caracterizacion epidemiolégica de las ETAs y en la implementacion de

estrategias de control mas eficaces.

En enero de 2023, se caracterizé un brote de Enfermedad Transmitida por Alimentos
(ETA) en la Unidad de Servicios Especiales de la Policia Nacional del Peri, en Tacna,
evidenciando que las ETAs contintian siendo un problema relevante de salud publica en el pais.
La investigacion, de enfoque cuantitativo y disefio no experimental, descriptivo y retrospectivo,
analiz6 a una poblacion de 112 usuarios del comedor institucional mediante fichas
clinico-cpidemiolégicas oficiales. Los resultados mostraron una alta incidencia (49,11 %) de
casos, donde los sintomas predominantes fueron diarrea y dolor abdominal (98,2 %). El agente
etiolégico identificado fuc Shigella spp., con un periodo de incubacion promedio de 22,5 horas.
Se determindé que el principal medio de transmisién fue la ensalada de fideos con mayonesa,
servida junto al asado de pollo y el adobo dec cerdo. El estudio concluyd que quienes
consumieron estos alimentos tuvicron un riesgo significativamente clevado (OR > 5) de
desarrollar la enfermedad (p < 0,05), subrayando la necesidad de reforzar las practicas de higiene

y manipulacién de alimentos en entornos institucionales (Tejada et al ,2023).

En el Pery, las enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) representan un problema
de salud publica significativo, con 56 brotes reportados cn 2016, concentrados principalmente en
arcas urbanas (61%) y rurales (39%), sicndo Lima, Callao y Cusco los departamentos mas
afectados. Los agentes causales identificados incluyen Salmonclla, E. coli y Entamoeba, y los
brotes se asocian mayormente a eventos sociales y restaurantes. El Centro Nacional de
Epidemiologia, Prevencion y Control de Enfecrmedades (MINSA) lidera la vigilancia
epidemiologica, destacando la importancia de capacitar a manipuladores de alimentos cn
pricticas higiénicas, como ¢l lavado dc manos y la desinfeccién de frutas y verduras, para
prevenir la contaminacion en cualquier etapa del proceso alimentario. Ademas, se recomienda
fortalecer la inspeccién de alimentos en puntos de venta como calles y ferias, involucrando al

Laboratorio de Salud Publica en la identificacion de agentes causales.

Kopper, Et al (2009). en su investigacion Enfermedades transmitidas por alimentos y su

impacto socioeconémico, cuyo objetivo de csta publicacion, elaborada por la Division de
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Infraestructura Rural y Agroindustrias (AGS) de la FAO, fuc analizar la problematica de'ﬁlz
inocuidad alimentaria y su impacto en la salud publica y la calidad de vida en cinco paises de
América Central, a través de estudios de caso en Costa Rica, El Salvador, Guatemala, Honduras
y Nicaragua. La mctodologia consistié en la rccopilacién y andlisis de informacion nacional
sobre enfermedades transmitidas por alimentos, asi como en la cvaluacion del rol de las
instituciones publicas, privadas e interacionales involucradas en ¢l control de calidad a lo largo
de la cadena agroalimentaria. Los resultados revelaron importantes deficiencias en la gestion de
inocuidad, asi como consecuencias socioecondmicas significativas derivadas de estas
enfermedades. Se identificd la necesidad dec fortalecer la participacion institucional y la
conciencia del sector alimentario para garantizar alimentos seguros. En conclusion, el documento
subraya la urgencia de un compromiso interinstitucional sélido y coordinado que permita mejorar
la calidad de los alimentos y, con ello, la salud de la poblacion, sirviendo ademdas como material

de referencia para otros paises de la region.

Segin Caro y Tobar en el (2020).en su cstudio realizado en Colombia evidencié un
aumento en los brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs),especialmente en
restaurantes ¢ instituciones educativas, los cuales figuran entre los principales focos de riesgo. La
investigacién tuvo como objetivo evaluar la inocuidad microbiana de superficies vivas e inertes
en contacto con alimentos cn cstablecimientos formales, informales y puestos ambulantes
ubicados cerca de un campus universitario. Sc analizaron 41 superficies para determinar la
presencia de bacterias mesoéfilas acrobias y coliformes totales, utilizando pruebas bioquimicas
rapidas para su identificacion. Los resultados mostraron evidencia de contaminacion cruzada,
con altos niveles de bacterias mesofilas acrobias. Aunque la mayoria de los recuentos de
coliformes totales cstaban dentro de los limites permisibles, se identificaron varios géneros
pertenccientes a la familia Enterobacteriaccac. Asimismo, s¢ concluyé que la capacitacion cn
manipulacion higiénica de alimentos contribuye significativamente a la reduccién de la carga

microbiana en las superficies analizadas.

En este estudio Orcllana (2023) analiza la relacion entre las cnfermedades transmitidas por
alimentos (ETAs) y diversos factores sociodemogréficos y de riesgo que influyen en su aparicién
y propagacion. Las ETAs constituyen un importante problema de salud publica, especialmente en
poblaciones vulnerables o con acceso limitado a condiciones adecuadas de higiene y
saneamiento. La investigacién se baso en la recopilaciéon y andlisis de datos provenientes de
encuestas, registros sanitarios y reportes epidemiolégicos, enfocdndose en variables como edad,
nivel educativo, ingreso econdmico, acceso a agua potable, condiciones de vivienda y practicas

alimentarias. Se identificaron factores de riesgo asociados a una mayor incidencia de ETAs, entre
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ellos la manipulacién inadecuada de alimentos, el consumo de productos en la via publica sin
control sanitario, y la falta de conocimiento sobre higicne alimentaria. Los resultados
evidenciaron que las personas con menor nivel educativo y recursos econdémicos presentaban una
mayor ¢xposicién a pricticas alimentarias de riesgo. Asimismo, se observd que el
desconocimiento sobre la conscrvacion de alimentos y la higiene personal contribuye
significativamente al aumento de casos.

Segun Serna, , Guamizo, , y valencia , . (2012). En su cstudio realizado en una comunidad
universitaria en Colombia, se identificaron y evaluaron diversos factores de riesgo asociados a la
adquisicién de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) en cuatro cxpendios de alimentos
dentro del campus. Como parte del diagndstico, se aplicé una metodologia estandarizada de
evaluacion del cumplimiento de Buenas Pricticas de Manufactura (BPM), complementada con
anélisis microbiolégicos de alimentos, superficies y equipos. Los principales factores de riesgo
detectados incluyeron la ausencia de programas documentados de limpieza y desinfeccidn,
deficiencias en ¢l manejo de residuos sélidos, falta de control efectivo de plagas, mal disefio de las
edificaciones y la presencia de coliformes de origen fecal en jugos de frutas y ensaladas frescas.
Estos hallazgos resaltan la importancia de implementar sistemas integrales de inocuidad
alimentaria para proteger la salud de poblaciones vulnerables, como la comunidad universitaria.

Segin Castro (2018) Una investigacion desarrollada en el contexto de la seguridad
alimentaria institucional, se desarrollé un estudio en la Municipalidad Provincial de Sullana con el
proposito de proponer un plan de mejora continua que garantice condiciones adecuadas de
almacenamiento de productos alimenticios destinados a los comedores populares. Esta
investigacién de tipo no experimental, con enfoque descriptivo y explicativo, identificé mediante
encuestas a trabajadores del almacén y presidentas de comedores, asi como a través de observacion
directa, una serie de deficiencias en las practicas de almacenamicnto que podrian comprometer la
calidad e inocuidad de los alimentos.Entre los problemas mds relevantes se encontraron el
desorden, la falta de limpicza, inadecuada rotacion de productos y la ausencia de criterios técnicos
para la conservacion de alimentos. La investigaciéon propuso como solucién la implementacion de
la metodologia japonesa de las 5S (Clasificar, Ordenar, Limpiar, Estandarizar y Sostener), que
permitiria establecer condiciones Optimas para reducir el riesgo de contaminacion y deterioro de
los alimentos.Este antecedente resulta pertinente para estudios sobre enfermedades transmitidas
por alimentos (ETAs), ya que la conservacion y almacenamiento inadecuado puede ser un factor
desencadenante de brotes, cspecialmentc cn instituciones publicas que manipulan grandes
volimenes de productos alimenticios. Ademds, subraya la importancia de la capacitacion del
personal en buenas pricticas de almacenamiento como parte integral de la cadena de inocuidad

alimentana.
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Segun Siancas (2023)en su estudio realizado en la provincia de Sullana, region Piura, se
realizd una investigacion con el objetivo de diagnosticar las condiciones higiénico-sanitarias del
Terminal Pesquero “José Olaya”™, gestionado por EMCOM PHI S.A. El estudio empled
instrumentos como observacion directa, encuestas y fichas técnicas, elaboradas en base a normas
sanitarias peruanas (D.S. N.° 040-2001-PE y D.S. N.° 007-98-SA). Los resultados evidenciaron
serias deficiencias en la manipulacién de alimentos, entre ellas el uso de agua no tratada para el
lavado de pescado y utensilios, manipulacion directa del producto sin higiene adecuada, y el uso de
bandcjas no sanitarias. Ademas, se observo que los manipuladores no contaban con carné sanitario
ni formacién en buenas practicas de higiene, lo que representa un riesgo sanitario significativo.
Este estudio demucstra la necesidad urgente de implementar capacitaciones sobre seguridad
alimentaria e higiene personal, asi como de reforzar la fiscalizacién en puntos de expendio de
productos hidrobiologicos

Segin un estudio realizado por Herrera (2022) en la provincia de Sullana tuvo como
objetivo evaluar la presencia de bactcrias patégenas en quesos de cabra producidos artesanalmente,
utilizando métodos convencionales de andlisis microbiolégico. Se analizaron 14 muestras
provenientes de asociacioncs caprinas de Marcavelica, Lancones y Salitral, las cuales fucron
procesadas en el laboratorio de Andlisis de Alimentos de la Universidad Nacional de Frontera bajo
normas ISO 707:2018. Los resultados revelaron que el 50 % de las muestras presentaban una alta
carga de microorganismos mesofilos aerfbicos, con recuentos que excedian los limites
establecidos por la norma COVENIN 3338:1997. Ademas, ¢l 79 % de las muestras resultaron
positivas para coliformes totales y fecales, y un 43 % mostré presencia de Escherichia coli en
niveles superiores a 3.6 NMP/g. Aunque no se detecté Salmonella spp. ni Listeria monocytogenes,
se evidencid un riesgo sanitario considcrable para los consumidores, dado que los productos no
cumplian con los estandares establecidos por la RM N.° 591-2008-MINSA y el D.S. N.°
007-2021-MINAGRI. Este estudio resalta la necesidad urgente de controlar la inocuidad en
productos lacteos artesanales de la regidn.

Segiin Chavez (2016) En su investigacion realizada en la ciudad de Huancayo, Junin, tuvo
como objetivo determinar la presencia de Salmonella spp. en mayonesa artesanal elaborada en
pollerias de la provincia y sus distritos. La investigacion abarcd una poblacion de 35 pollerias,
donde se recolectaron un total de 105 muestras en tres semanas. Utilizando medios de cultivo y
diferenciales, se identifico la presencia de Salmonella spp. en el 10,5 % de las muestras, ademas de
otros patogenos como Staphylococcus aureus y Escherichia coli. Estas detecciones revelan
condiciones de riesgo en la preparacion de salsas artesanales, subrayando la importancia del
control sanitario y la adecuada capacitacién de los manipuladores de alimentos. El estudio destaca

la necesidad de investigar otras fuentes alimentarias transmisoras de Salmonella, dado su impacto
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significativo en la salud publica.

Hemos podido encontrar un estudio que tuvo como objetivo identificar la presencia de
Escherichia coli y coliformes totales en ensaladas cocidas comercializadas en el mercado "9 de
Octubre™. La investigacion se realizd con el fin de evaluar la calidad microbiolégica de estos
productos y determinar posibles riesgos para la salud publica. Se recolectaron muestras de
ensaladas cocidas de distintos puestos del mercado, las cuales fueron analizadas en laboratorio
utilizando métodos microbiolégicos estandar para detectar la presencia de coliformes y E. coli,
indicadores clave de contaminacion fecal y deficiente higiene en la manipulacion o preparacion de
los alimentos. Los resultados revelaron que un porcentaje significativo de las muestras presentaban
nivcles clevados de coliformes y, en algunos casos, presencia de E. coli, lo que cvidencia una falta
de cumplimiento de bue;las pricticas de higiene y manipulacién. Estos hallazgos representan un
riesgo potencial para los consumidores y resaltan la necesidad de mejorar los controles sanitarios
en el expendio de alimentos preparados. El estudio concluye que es urgente implementar
programas de capacitacion dirigidos a los manipuladores de alimentos, asi como fortalecer la
vigilancia sanitaria en mercados locales para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos
contaminados. Benavidez y otros( 2023)

Segiin Monge (2020). en su investigacion titulada “Evaluacién del Conocimiento en
Inocuidad Alimentaria de Manipuladores en Restaurantes de Comida Sushi y China en
Providencia, Santiago™, tuyo objetivo de esta tesis fue evaluar el nivel de conocimiento, actitudes y
précticas de higiene personal de los manipuladores de alimentos (MA) en restaurantes de comida
sushi y china en la comuna de Providencia, Santiago. Se aplic6é un cuestionario estructurado a 140
MA (70 por tipo de comida) de 70 restaurantes (35 sushi y 35 china), y sc analizaron los datos
mediante analisis bivariado y multivariado para determinar la relacion entre variables
demograficas y el nivel de conocimiento en inocuidad alimentania. Los resultados mostraron que
los MA de comida sushi tienen mayor educacién formal (93%) y .mayor conocimiento sobre
bucnas pricticas de fabricacién (89%) ¢cn comparaciéon con los de comida china (59% y 67%,
respectivamente), aunque en ambos grupos se evidencid escasa capacitacion laboral (sushi 3%,
china 7%) pese al alto interés por recibirla. El andlisis estadistico demostré que el nivel de
conocimiento se asocia significativamente con variables como edad, pucsto de trabajo y
experiencia laboral. En conclusion, se identificaron debilidades en la formacion de los MA, lo que
resalta la necesidad de implementar estrategias focalizadas de capacitacién quc promucvan una
culura solida de inocuidad alimentaria y aseguren el cumplimiento efectivo de la normativa
vigentc.

Pinto (2021). en investigacion “Conocimiento, actitudes y prdcticas sobre higiene y

manipulacion de los alimentos de los trabajadores de los comedores de universidades de la ciudad
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de quito” cuyo objetivo de este estudio fue determinar los conocimientos, actitudes y prﬁctic-;s:'
sobre higiene y manipulacion de alimentos entre los trabajadores de comedores universitarios en la
ciudad de Quito, Ecuador. Se realizé un estudio transversal y analitico en comedores y centros de
expendio de alimentos de tres universidades, con una muestra de 50 trabajadores de ambos sexos,
entre 18 y 75 afios, quienes participaron voluntariamente. La metodologia incluy® la aplicacién de
una encuesta sobre conocimientos y actitudes, complementada con una lista de chequeo para
observar practicas in situ. Los resultados indicaron que mds de la mitad de los encuestados poseian
conocimientos ¢levados y actitudes favorables respecto a la higiene y manipulacion de alimentos, y
que la mayoria demostraron buenas practicas en los aspectos evaluados. En conclusién, el nivel de
conocimientos, actitudes y practicas de los trabajadores fuc satisfactorio, lo que contribuye
positivamente al cumplimiento de las politicas de inocuidad alimentaria en el ambito universitario.

Méndez, Et al (2020). Nos hablan de la evaluacién de los conocimientos, pricticas y
valoraciones personales de los manipuladores de alimentos en hospitales pablicos de la provincia
de Buenos Aires, y su asociacidn con variables sociodemogrificas, laborales y de capacitacién. S¢
realizd un estudio transversal analitico mediante una encuesta virtual distribuida a manipuladores
de alimentos en 56 hospitales, relevando datos sociodemograficos, laborales y formativos, asi
como conocimientos y practicas a través de preguntas de opcion multiple. La encuesta fue
completada por 561 trabajadores, de los cuales mds del 80% habia recibido algin tipo de
capacitacién, aunque solo el 22,9% mostré conocimientos suficientes y el 15,3% prédcticas
adecuadas. Sc observd una asociacién positiva entre pricticas adecuadas y mayor antigiiedad,
servicios tercerizados y la realizacién de al menos cinco capacitaciones en servicio. Las principales
barreras identificadas fucron la cscasez de insumos y la infraestructura deficiente. En conclusion,
sc destaca la importancia de fortalecer la formacién continua y mejorar las condiciones laborales
para optimizar la inocuidad alimentaria en el entormo hospitalario.

Segin Herrera (2017). En su investigacion realizada en el centro de salud de Cabracancha,
en la provincia de Chota, se evalud el nivel de conocimicnto y préctica de las madres de nifios
menores de cinco anos sobre la prevencién de enfermedades de transmisidén alimentaria (ETAs). El
estudio fue de tipo cuantitativo, con disefio descriptivo correlacional, no experimental y de corte
transversal. Los resultados mostraron que una proporcion significativa de las madres, en su
mayoria amas de casa entre los 30 y 32 afos, presentaba un nivel alto de conocimiento y practicas
en relacion con la prevencion de ETAs. Especificamente, ¢l 51% demostré un alto nivel de
conocimiento sobre los tipos de enfermedades de transmisién alimentaria, mientras que el 41%
evidencid conocimiento sobre sus causas. En cuanto a las précticas preventivas, ¢l 41% de las
madres mostrd un nivel alto en temas relacionados con limpieza ¢ higiene, y ¢l 49% en la

manipulaciéon adecuada de alimentos. Estos resultados reflejan la importancia de fortalecer la
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educacion sanitaria en grupos familiares con nifios pequefios para minimizar los ricsgos asociados

a la inocuidad alimentania.

Dicho esto en la siguiente investigacion se tuvo como objetivo determinar la presencia de
microorganismos indicadores de higiene en las manos de los manipuladores de alimentos en la
seccion de comidas del mercado Ameéricas, ubicado en la ciudad de Abancay. Se realizaron
muestreos microbiolégicos a un numero representativo dc manipuladores, recolectando muestras
mediante hisopado de manos, las cuales fueron analizadas en laboratorio para identificar la
presencia de bacterias como coliformes totales, coliformes fecales, Escherichia coli y
Staphylococcus aurcus, cntre otros. Los resultados evidenciaron una presencia significativa de
estos microorganismos en varios de los manipuladores evaluados, lo que indica deficiencias en las
practicas de higiene personal y en la aplicacion de buenas practicas de manipulacién de alimentos.
Estos hallazgos ponen en evidencia un riesgo potencial para la salud publica y resaltan la
necesidad de implementar programas de capacitacién, monitoreo y control sanitario en ¢l mancjo
de alimentos en dicho establecimiento. El estudio concluye que una adecuada higiene de manos es
fundamental para garantizar la inocuidad de los alimentos y prevenir enfermedades de transmision
alimentaria, recomendando a las autoridades competentes reforzar la vigilancia sanitaria en
mercados locales. Ramos (2022).

El estudio de las pricticas de higiene en quioscos escolares es el trabajo de Pérez et al.
(2020), donde se encontrd que el 78.6% de los manipuladores de alimentos poseian un alto nivel de
conocimiento sobre higiene, lo que sugiere una relacién positiva entre el conocimiento y las
practicas de manipulacion de alimentos. Ademds, el estudio reveld que el 73.8% de los
manipuladores tenian entre 30 y 59 anos, lo que podria influir en su experiencia y actitudes hacia la
higiene alimentaria. Estos hallazgos resaltan la importancia de la capacitaciéon continua en buenas
practicas de higiene para mejorar la seguridad alimentaria en entornos escolares.

En un cstudio realizado en la provincia de Chota, Cajamarca, en ¢l afio 2022, sc cvalud ¢l nivel de
conocimiento sobre Buenas Practicas de Manipulacién (BPM) y el Programa de Higiene y
Saneamiento (PHS) en el personal manipulador de alimentos de 16 restaurantes locales. La
investigacion adopté un enfoque cuantitativo, no experimental y transversal, con un alcance
descriptivo. Se aplico un cuestionario cerrado a 64 manipuladores de alimentos, encontrandose que
la mayoria de los participantes presentaba un nivel medio de conocimiento ¢n relacién con las
BPM y el PHS. Sin embargo, también se evidencidé un porcentaje considerable de desconocimiento
individual sobrc estos temas: 31,3% rcspecto a BPM y 34,4% respecto al PHS. Los resultados
indicaron la necesidad de fortalecer los conocimientos existentes mediante programas de

capacitacion enfocados especialmente en los temas con mayor deficiencia(Mendoza & Nuiiez

(4



il

2024).

En un estudio sobre el comportamiento de los manipuladores de alimentos en un centro
cultural y administrativo, se encontrd que, aunque los manipuladores presentaban conocimientos
sobre la manipulacion higiénica de alimentos, solo el 57% de los items evaluados cumplian con las
condiciones higiénico-sanitarias adecuadas. Ademads, se observd un deficiente conocimiento sobre
las enfermedades de transmision alimentaria (ETAs), lo que incrementa el riesgo de contaminacion
y transmision de patdgenos. Este hallazgo sugiere que, a pesar de la capacitacidn, el conocimiento
sobre las ETAs y su prevencion no se traduce en practicas efectivas, lo que resalta la necesidad de
intervenciones educativas més robustas (Bannion Pefia Huaman & Salas Asencios, 2016).

Ramos (2022) llevé a cabo un estudio exhaustivo sobre el conocimiento y las pricticas de
higiene de los manipuladores de alimentos en el Mercado Américas de Abancay, con el objetivo de
evaluar la efectividad de las capacitaciones en buenas practicas de higiene. Los resultados del
estudio revelaron que un 74% de los participantes cumplian adecuadamente con las normas de
higiene establecidas, lo que sugiere que una parte significativa de los manipuladores ticne
conciencia sobre la importancia de mantener estidndares higiénicos en su trabajo. Sin embargo, el
26% restante presenté deficiencias significativas en sus pricticas, lo que plantea serias
preocupaciones sobre el riesgo de transmisidn de enfermedades transmitidas por alimentos,
especialmente en un entorno donde la manipulacién de productos alimenticios es constante. Este
hallazgo resalta la necesidad urgente de reforzar la capacitacién y la supervision de los
manipuladores de alimentos, ya que ¢l conocimiento por si solo no garantiza la aplicacién de
buenas practicas. Ademds, se sugiere que la implementacién de programas de formacién continua
y evaluaciones periddicas podria ser fundamental para mejorar las condiciones higiénicas en el
mercado y, en consccucncia, protcger la salud publica al reducir la incidencia de brotes de
enfermedades infecciosas en la comunidad.

Segin Gras (2021), en su investigacion impulsada por la Agencia Chilena para la
Inocuidad y Calidad Alimentaria (ACHIPIA) es fortalecer las capacidades de los manipuladores de
alimentos dentro del Sistema Nacional de Inocuidad y Calidad Alimentanria, abordando una brecha
critica identificada en la Politica Nacional del sector. La metodologia empleada consiste en un
modclo de formacion basado en un curriculum cstandarizado, aplicado mediante una cstrategia de
formacién de lideres que capacitan personal calificado, quienes a su vez instruyen a los
manipuladores. Como resultado, s¢ ha desarrollado un manual con los contenidos minimos
necesarios, el cual estd disponible para todos los actores del sistema. Esta herramienta permite
cstandarizar y mejorar la calidad de la capacitacién en inocuidad alimentania, contribuyendo
directamente a la profesionalizacion del rubro y al fortalecimiento de una cultura preventiva en

toda la cadena alimentaria. En conclusién, estc modclo promucve una mcjora sistematica y
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verificable del desempefio del sistema, con base en un enfoque colaborativo y centrado en Ta
gestion del riesgo.

Segilin de la Rosa , et al(2012). En su estudio realizado en la Facultad de Tecnologia de la
Salud en la provincia de Camagiiey, Cuba, se desarrollé una intervencién educativa con el objetivo
de elevar el nivel de conocimiento sobre enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) en
estudiantes universitarios. La investigacion, de tipo experimental, se llevé a cabo entre diciembre
de 2008 y abril de 2009, con una muestra de 110 estudiantes seleccionados aleatoriamente de un
universo de 421. A través de la aplicacion de un cucstionario antes y después de la intervencion, y
utilizando la técnica estadistica de McNemar con un nivel de significacién de p < 0,05, se
evaluaron los cambios en ¢l nivel de conocimiento. Los resultados indicaron que, previo a la
intervencion, la mayoria de los estudiantes tenia conocimientos escasos sobre las ETAs. Tras la
intervencion educativa, se observdé una mejora significativa en el nivel de conocimiento, lo que
demuestra la efectividad de este tipo de estrategias en el dmbito universitario como medida de
prevencién y control de enfermedades alimentarias

Ademds Naivares (2024) en este presente trabajo dice que se tuvo como objetivo
implementar los principios generales de higicnc en una empresa alimentaria ubicada en la ciudad
de Lima, con el propdsito de mejorar la inocuidad de sus productos y cumplir con los esténdares
establecidos por normativas nacionales e internacionales. La investigacién parti6 de un diagnéstico
inicial que permitié identificar deficiencias en las condiciones higiénico-sanitarias, tanto en las
instalaciones como en las pricticas del personal. A partir de cllo, sc disefié ¢ implementd un plan
de mejora basado en los principios del Codex Alimentarius, abordando aspectos clave como la
limpieza y desinfeccion, higienc del personal, control de plagas, abastecimiento de agua potable,
mancjo de residuos y mantenimiento de cquipos. La aplicacion de estos principios fuc acompanada
por jomadas de capacitacién y sensibilizacion al personal, asi como por la elaboracion de
procedimientos operativos estandarizados (POEs). La evaluacién posterior mostré una reduccion
significativa de los riesgos dc contaminacion y una mejora en la calidad ¢ inocuidad de los
productos elaborados. El estudio concluye que la implementacién sistemadtica de los principios
generales de higiene es una herramienta fundamental para fortalecer la seguridad alimentaria en las
empresas del sector, aumentar la confianza del consumidor y facilitar el cumplimiento de los
requisitos regulatorios.

Por otro lado , la metodologia Delphi seria una herramicnta eficaz para la gestion de la
inocuidad alimentaria y la prevencién de enfermedades transmitidas por alimentos (ETA). La
metodologia Delphi se basa cn la consulta estructurada a un panel de expertos mediante rondas
sucesivas de cuestionarios, con ¢l fin de alcanzar consenso sobre temas complejos o inciertos. En

este caso, se utilizd la técnica para identificar riesgos criticos en la cadena alimentaria, priorizar
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acciones preventivas y proponer estrategias de mejora en la scguridad de los alimentos. El proceso
incluy6é la seleccion de expertos en salud publica, microbiologia, tecnologia de alimentos y
normativas sanitarias, quienes aportaron sus conocimientos y experiencias en torno a los factores
que influyen en la aparicion de ETA. Los resultados permitieron establecer un conjunto de
recomendaciones consensuadas, orientadas a fortalecer los sistemas de control, mejorar las
pricticas de higiene en la produccién y manipulacién de alimentos, y optimizar la vigilancia
sanitaria. El estudio concluye que la metodologia Delphi ¢s una herramienta valiosa para la toma
de decisiones participativa y fundamentada, especialmente en contextos donde la gestion del riesgo

alimentario requiere enfoques multidisciplinarios y prospectivos. Palomino y otros (2018)

Tomando de ejemplo este trabajo tiene como finalidad disefiar una investigacion orientada a
la aplicacién de la metodologia Food Defense en una planta exportadora de aguacate ubicada en
Ciudad de Guatemala, con el objetivo de prevenir y responder ante posibles actos intencionados de
contaminacién en la cadena dc produccién. La metodologia Food Defense se enfoca en la
proteccion del alimento frente a amenazas deliberadas, como sabotajes o actos de bioterrorismo,
complementando los sistemas tradicionales de inocuidad. El estudio propone una cstructura
metodolégica basada en la identificacion de puntos vulnerables dentro del proceso productivo, la
evaluacién de riesgos y la implementacién de medidas preventivas y de respuesta. Para ello, se
disefiaron herramientas como listas de verificacién, mapas de vulnerabilidad y protocolos de
accién, considerando factores como ¢l accecso no autorizado, la supervision del personal, la
trazabilidad del producto y la seguridad en las instalaciones. La investigaciéon también contempla
la formacion del personal y el fortalecimiento de la cultura organizacional en torno a la seguridad
alimentaria intencionada.El trabajo concluye que la implementacion de Food Defense cn empresas
agroexportadoras no solo mejora la proteccién del producto frente a amenazas externas, sino que
también refuerza la confianza del mercado internacional y el cumplimiento de exigencias

rcgulatorias cn materia de exportacion.
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1IV. METODOLOGIA

4.2.
1)
2)
3)
4)
5)
6)
7
8)
9)

Materiales:

Articulos cientificos y normativas sanitarias

Investigaciones previas sobre enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs)
Cucstionarios estructurados para cvaluacién de conocimientos

Herramientas tecnologicas para recoleccién y andlisis de datos

Equipo de proteccion personal (EPP)

Consentimicnto informado y protocolos éticos

Guias de observacion estructurada (si se incluyen observaciones directas)
Técnicas de muestreo (aleatorio simple o estratificado)

Estudios de caso sobre brotes de ETAs en contextos similares

10) Material de retroalimentacion educativa (folletos, presentaciones, cartillas)

43.

43.1.

4,

Métodos

Procedimiento

Realizar una busqueda exhaustiva en bases dc datos académicas como PubMed,
Scopus y Google Scholar, asi como en sitios web de organizaciones de salud publica
(OMS, CDC). Compilar articulos relevantes que aborden el conocimiento sobre ETAs,
las normativas sanitarias aplicables y las mejores practicas de manipulacién de
alimentos. Analizar la informacion recopilada para identificar tendencias, brechas de
conocimiento y recomendaciones que puedan ser utiles para el estudio.

Revisar estudios previos que hayan evaluado el conocimiento de manipuladores de
alimentos sobre ETAs en diferentes contextos y regiones. Extraer datos relevantes,
como metodologias utilizadas, resultados obtenidos y conclusiones alcanzadas. Esta
informacién servird como base para el disefio del presente estudio, permitiendo
identificar 4reas que requieren mayor atencion y posibles enfoques metodoldgicos.
Disefiar un cuestionario estructurado que incluya preguntas cerradas y abiertas sobre
ETAs, bucnas précticas de higiene y manipulacion de alimentos. Asegurarse de que las
preguntas sean claras, concisas y relevantes para el contexto local. Validar el
cuestionario mediante un piloto con un grupo reducido de manipuladores de alimentos,
ajustando las preguntas segun el feedback recibido para garantizar su efectividad y
comprension.

Seleccionar herramientas tecnolégicas adecuadas para la recoleccién de datos, como

[(‘.)
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Google Forms o SurveyMonkey, que faciliten la recopilacion de respucstas de mancra
eficiente. Para el analisis de datos, elegir software estadistico como SPSS o R, que
permita realizar andlisis descriptivos y comparativos. Capacitar al equipo de
investigacion en el uso de estas herramientas, asegurando que todos los miembros
comprendan cémo ingresar, procesar y analizar los datos correctamente.

Proveer al equipo de investigaci6n con el equipo de proteccién personal necesario, que
incluya guantes, mascarillas, batas y gafas de seguridad, para garantizar la seguridad
durante la recoleccion de datos en los establecimientos. Rcalizar una sesidn
informativa sobre la importancia del uso del EPP y las normativas de seguridad que
deben seguirse. Verificar que todos los micmbros del equipo utilicen ¢l EPP adecuado
en todo momento, especialmente al interactuar con los manipuladores de alimentos.
Elaborar un documento de consentimiento informado que explique claramente el
propésito del estudio, la voluntariedad de la participacion, los posibles riesgos y
beneficios, y la confidencialidad de los datos. Presentar este documento a todos los
participantes antes de la recoleccién de datos, asegurdndose de que comprendan su
contenido y respondan a cualquier pregunta que puedan tener. Obtener la firma de
todos los participantes para documentar su consentimiento y cumplir con los
protocolos éticos establecidos.

Desarrollar guias de observacién que permitan registrar de manera sistematica las
pricticas de manipulacién dc alimentos en tiempo real. Estas guias deben incluir
criterios especificos sobre higiene, almacenamiento, preparacién y servicio de
alimentos. Recalizar observaciones dircctas en los establecimientos seleccionados,
anotando las pricticas obscrvadas y comparandolas con las normativas sanitarias y las
mejores pricticas identificadas en la revision de literatura.

Definir la poblacién objetivo, que incluye a todos los manipuladores de alimentos en
los establecimicntos scleccionados. Aplicar un muestreo aleatorio simple o
estratificado para seleccionar a los participantes, asegurando que la muestra sea
representativa de la poblacién total. Documentar el proceso de muestreo y los criterios
utilizados para garantizar la transparencia y la validez de los resultados obtenidos.

Investigar y documentar casos de brotes de ETAs en contextos similares, analizando
factores dc riesgo, pricticas de manipulacion y respuestas de salud publica. Recopilar
informacién de fuentes confiables, como informes de salud publica y estudios de caso
previos. Utilizar esta informacién para enriquecer el andlisis del estudio,
proporcionando contexto a los hallazgos y recomendaciones basadas en experiencias

pasadas.
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10. Crear material educativo, como folletos, presentacioncs y cartillas, que resuma los
hallazgos del estudio y ofrezca recomendaciones sobre buenas pricticas de higiene y
manipulacién de alimentos. Asegurarse de que el material sea accesible y comprensible
para los manipuladores de alimentos, utilizando un lenguaje claro y ejemplos pricticos.
Distribuir este material a los manipuladores de alimentos y otros interesados al
finalizar el estudio, fomentando la mejora continua y la educacién en seguridad

alimentaria.

ot



V. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

El presente cronograma de actividades permitird el acompafiamiento y monitoreo de la

¢jecucion de la respectiva propuesta de investigacion formativa.

de investigacion formativa

V Abril Mayo Junio Julio
! 1123 2 i 2
Semana
Elaboracién y presentacién de plan |

Revisién de Literatura

o

Diseiio del prototipo

Procesamiento de la informacion

Resultados

Exposicion del trabajo  de
investigacidn (ormativa

Presentacion del informe final del
trabajo de investigacién formativa

&3



VI. RECURSOS Y PRESUPUESTO

6.2. Recursos:

6.2.1. Recursos Humanos: Docentes organizadores y estudiantes de las asignaturas

descritas,

6.2.2. Recursos de Materiales: Laptops, Servicios de intemet, Google maps, otros.

6.3. Presupuesto: Autofinanciado

Viaje de estudios para investigacién formativa.

< Precio Precio
Descripcién Necesidad cantidad Unitario s
Aplicacién de
instrumentos  de Aplicadores
recojo  de  la de encuestas 50 $/.0.30 S/.15
informacion
Tabulacién Especialista
¥y procesamiento en manejo y ) A A
cstadistico de los procesamien
datos recogidos t
o estadistico
Especialista para
asesoramiento ¢n
Elaboracién .
del axtioulo clentifien, ¥ AbOraiGn de - . -
articulo
cientifico
o Movilidad vy
Mmfﬁu‘l‘ad ¥ whigeto  de
refrigerio los estudiantes 5 §/.13 5/.65
Papel,
Materiales  de ;“"""s“’“
i | 22
cstudio Wi 1 S/.22 S/
4]

Total

102
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