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Resumen
Introduccion: La propagacion del SARS-CoV-2, virus que causa la enfermedad
denominada como COVID-19, gener6 una serie de cambios en el estilo de vida
de la poblacion, sobre todo en sus habitos de higiene, tanto personal como
alimentaria buscando prevenir el contagio de esta enfermedad. Objetivo:
Determinar la asociacion entre los cambios en las practicas de manipulacion de
los alimentos y el nivel educativo de los responsables de la preparacion de
alimentos en los hogares de los estudiantes de la carrera de Nutricidon y Dietética
de la Universidad Cientifica del Sur, durante el tiempo de confinamiento por la
pandemia por SARS-CoV-2 en el transcurso de abril 2020 — abril 2021.
Materiales y métodos: el estudio fue de enfoque cuantitativo, analitico y
transversal. Conté con la participacion de 135 manipuladores de alimentos a
quienes se les aplicd un cuestionario. Resultado: Hubo diferencias entre las
practicas de manipulacién de alimentos antes y durante el confinamiento
(p=0.000); sin embargo, no hubo una asociacion estadisticamente significativa
entre el nivel educativo y las practicas de manipulacidon de alimentos durante el
confinamiento (p=0,141), Conclusion: Los cambios en las practicas de
manipulacion durante la pandemia se desarrollaron principalmete debido a la
sensibilizacién de la poblacién como un medio de prevencién al contagio.

Palabras clave: manipulacion de los alimentos, nivel educativo, COVID-19
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Abstract

Introduction: The spread of SARS-CoV-2, the virus that causes the disease
known as COVID-19, generated a series of changes in the lifestyle of the
population, especially in their hygiene habits, both personal and food seeking to
prevent the spread of this disease. Objective: To determine the relationship
between changes in food handling practices and the educational level of those
responsible for food preparation in the homes of students of Nutrition and
Dietetics at the Scientific University of the South, during the time of confinement
by the SARS-CoV-2 pandemic in the course of April 2020 - April 2021. Materials
and methods: the study was quantitative, correlational, non-experimental and
cross-sectional. It involved the participation of 135 food handlers who were
administered a questionnaire. Results: there were differences between food
handling practices before and during confinement (p=0.000); however, there was
no statistically significant relationship between educational level and food
handling practices during confinement (p=0.141). Conclusion: changes in
handling practices during the pandemic developed in a similar way in food
handlers with no difference in educational levels, especially due to the awareness
of the population as a means of preventing contagion.

Keywords: food handling, educational level, COVID-19
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I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Durante los aios 2019 y 2021, el escenario global y nacional se vieron sacudidos
por la rapida diseminacion del SARS-CoV-2, el virus responsable de la
enfermedad denominada COVID-19. Dicha situacion provocd una
transformacién en los estilos de vida de las personas, especialmente en las
practicas de higiene, tanto personal como en los alimentos, con el objetivo de
prevenir el contagio de esta afeccidon. Si bien no existieron evidencias que el
coronavirus pudiera transmitirse a través de los alimentos, fue fundamental
implementar practicas adecuadas de higiene antes, durante y después de la
manipulacion de cualquier producto alimentario (1)

En el Peru, esta enfermedad afectdé de manera desproporcionada a diferentes
sectores de la poblacion, en gran medida por la deficiente gestion de las
autoridades. No obstante, la falta de acatamiento de las medidas de
distanciamiento e higiene por parte de la poblacion, tuvo un papel significativo
en la magnitud del problema. (3)

Los estudios desarrollados respecto a las medidas higiénicas aplicadas en los
alimentos durante la pandemia fueron diversos, como el elaborado por Zegarra
Mandamiento y Alanoca Chavez, donde buscaron determinar el impacto de los
habitos de higiene en la seguridad alimentaria en una poblacion urbana y rural
durante el aislamiento, observandose una mejora significativa en los habitos de
higiene asociados a la manipulacion de alimentos, con mayor predominio en la
poblacién urbana respecto a la rural. (4)

En el estudio realizado por Dima Faour-Klingbeil y su equipo, identificaron

carencias particulares, influenciadas por factores culturales, en cuanto a la
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higiene de manos y practicas inadecuadas de manipulacién de alimentos durante
la pandemia por COVID-19. (5)

Por otro lado, Finger Jéssica AFF y colaboradores, encontraron que la mayoria
de los participantes adoptaron las recomendaciones de higiene y proteccidn
personal. No obstante, se identificaron algunas areas problematicas, como el uso
insuficiente de mascarillas en espacios publicos, practicas inadecuadas de
lavado y desinfeccién de manos, y el uso incorrecto de productos para para la
limpieza y desinfeccion de alimentos y ambientes. (6).

En el estudio realizado en el afio 2020 por Cahuana Diaz y Revoredo Torres, en
Peru, sefalaron que, durante el periodo de aislamiento social, revel6 que el
87,7% de los participantes del estudio considerd crucial la correcta manipulaciéon
de alimentos en el hogar; ademas, el 49,7% indic6 que comenzaron a priorizar
las buenas practicas de manipulacion de alimentos desde el inicio de la
pandemia, notandose que los participantes con mayor nivel educativo tendian a
lavarse las manos con mayor frecuencia. (7).

Considerando los resultados de los estudio relacionados a la manipulaciéon e
higiene de los alimentos durante el periodo de la pandemia, se observo que hubo
cambios en las practicas higiénicas, pero que su adecuada implementacion
dependia de factores culturales y en especial al nivel educativo; por lo que, el
presente estudio tuvo como fin evidenciar la asociacion entre los cambios en las
practicas de manipulacion de alimentos y el nivel educativo en responsables de
la preparacion de alimentos en los hogares de los estudiantes de la carrera de
Nutricion y Dietética de la Universidad Cientifica del Sur, durante el tiempo de

confinamiento por la pandemia del virus del SARS-CoV-2.
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Il. MARCO TEORICO

2.1. Cambios en las practicas de manipulacién de alimento

Los cambios se pueden definir como la transicion y/o modificacion del estado
inicial de algo. Las practicas de manipulacion de alimentos son un conjunto de
normativas y procedimientos destinados a garantizar la seguridad alimentaria
desde la produccion hasta el consumo final, ademas, abarcan desde la higiene
personal de los manipuladores, el mantenimiento adecuado de las instalaciones
y equipos, hasta la correcta manipulacion y almacenamiento de los alimentos
(19). La importancia radica en prevenir la contaminacion y garantizar que los
alimentos lleguen al consumidor en condiciones seguras para su consumo, lo
cual implica la capacitacion constante del personal en medidas sanitarias, el uso
adecuado de equipos de proteccion, la implementacion de controles de

temperatura, y la adecuada limpieza y desinfeccion de areas de trabajo (20).

Ademas, se extienden a la gestion de residuos y al control de plagas para evitar
riesgos adicionales. Cabe indicar, que las regulaciones y estandares varian
segun el pais y el tipo de establecimiento, pero todos tienen en comun el objetivo
de proteger la salud publica y promover la inocuidad alimentaria (21). Por tanto,
estas practicas no solo son obligatorias para negocios de alimentos, como
restaurantes, hoteles y supermercados, sino que también son fundamentales en
entornos como hospitales, escuelas y centros de cuidado infantil, donde la
vulnerabilidad frente a enfermedades transmitidas por alimentos es mayor. En
este sentido, son un pilar fundamental para asegurar que los alimentos sean

seguros, nutritivos y aptos para el consumo humano en cualquier contexto (22).
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2.1.1 Teorias relacionadas a los cambios en las practicas de manipulacion

de alimento

La Teoria del Cambio de Comportamiento, formulada por Prochaska y
DiClemente en 1983, propone el Modelo Transteorico que explica los diferentes
estadios que atraviesa una persona al cambiar su comportamiento e identifica
etapas como la precontemplacion, contemplacién, preparacion, accion y
mantenimiento; cada una representando estados mentales y conductuales
distintos durante el proceso de cambio. Aplicado el modelo al contexto de la
manipulacion de alimentos durante la pandemia por COVID-19, el nivel educativo
podria influir en como los individuos se mueven a través de estas etapas. Por
ejemplo, individuos con mayor educacion en nutricion y dietética podrian estar
mas inclinados a pasar de la contemplacion a la accidn mas rapidamente,
adoptando practicas mejoradas de higiene y seguridad alimentaria en respuesta

a las nuevas circunstancias sanitarias (26).

El modelo también subraya la importancia de intervenciones educativas
adaptadas a las necesidades y caracteristicas especificas de los individuos en
cada etapa del cambio. Autores como Prochaska, Redding y Evers en estudios
posteriores han ampliado este enfoque para incluir estrategias efectivas de
educacion y comunicacion que faciliten la adopcién de comportamientos
saludables, como podrian ser las practicas seguras de manipulacion de
alimentos durante una crisis sanitaria global por COVID-19. Entender y aplicar la
Teoria del Cambio de Comportamiento puede proporcionar un marco util para
disefar intervenciones educativas efectivas que promuevan cambios positivos

en las practicas alimentarias en contextos educativos y de salud publica (27).
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Asi mismo, la Teoria del Comportamiento Planificado (TCP) desarrollada por
Icek Ajzen en 1991, ofrece un marco robusto para entender cémo las actitudes,
las normas sociales y el control percibido influyen en la conducta humana. En el
contexto de la manipulacidn de alimentos en hogares de estudiantes de nutricidn
y dietética durante la pandemia por COVID-19, esta teoria podria aplicarse para
analizar cdmo las actitudes positivas hacia las practicas seguras de
manipulacion de alimentos motivan la intencion de implementar estas medidas.
Por ejemplo, los estudiantes con una formacion educativa mas soélida podrian
tener actitudes mas positivas hacia la higiene alimentaria y percibir normas
sociales que refuercen la importancia de estas practicas, lo que aumentaria su

probabilidad de seguir pautas recomendadas de seguridad alimentaria (28).

Ajzen también postula que el control conductual percibido, es decir, la percepcion
de la propia capacidad para llevar a cabo una conducta especifica juega un papel
crucial. Durante la pandemia, esta percepcion puede variar segun el nivel
educativo y la experiencia en nutricion y dietética, afectando directamente la
implementacion efectiva de medidas como la limpieza adecuada, la
manipulacion segura de alimentos y el cumplimiento de normativas sanitarias.
Asi, la TCP proporciona una base tedrica valiosa para disefar intervenciones
educativas que fortalezcan actitudes positivas y normas sociales que fomenten
practicas seguras de manipulaciéon de alimentos en hogares universitarios

durante circunstancias sanitarias desafiantes (29).

2.1.2 Cambios en las practicas de manipulacién de alimento
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Se refieren a las acciones y procedimientos disefiados para asegurar que los
alimentos sean seguros y mantengan su calidad desde su produccion hasta su

consumo, las cuales incluyen una serie de medidas higiénicas y operativas.(30)-

Técnica del lavado de manos. Es un procedimiento fundamental para reducir
la propagacion de microorganismos patdégenos. Consiste en el lavado minucioso
de las manos con aguay jabon, frotando entre los dedos, las ufas y las mufiecas
durante al menos 20 segundos. Esto ayuda a eliminar suciedad, bacterias y virus

que pueden contaminar los alimentos y causar enfermedades (30).

Técnicas de desinfeccion de alimentos. Son métodos especificos para
eliminar o reducir la carga microbiana en superficies y equipos que entran en
contacto con los alimentos. Esto incluye el uso de desinfectantes quimicos
aprobados, como soluciones de cloro o peréxido de hidrégeno, que se aplican
después de la limpieza para asegurar la eliminacion de patégenos y minimizar

riesgos de contaminacion (30).

Contaminacion cruzada. Sucede cuando organismos microscopicos
perjudiciales pasan de un alimento contaminado a otro que esta limpio,
superficies de preparacion o utensilios. Esto puede suceder por contacto directo
o indirecto entre alimentos crudos y cocidos, especialmente si no se separan
adecuadamente durante la manipulacion o almacenamiento, aumentando el

riesgo de enfermedades transmitidas por alimentos (30).

Conservacion de alimentos. Comprende las practicas disefiadas para
mantener la calidad y la seguridad de los alimentos durante su almacenamiento.
Incluye métodos como la refrigeracion, congelacion, envasado al vacio y uso de

conservantes naturales o quimicos, todos destinados a retardar la proliferacion
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de microorganismos y mantener las propiedades nutritivas y sensoriales de los

alimentos.

Coccion de alimentos. Es el proceso mediante el cual los alimentos son
expuestos a temperaturas elevadas para garantizar la destruccion completa de
microorganismos patdégenos, generalmente superiores a 70°C, y hacerlos
seguros para el consumo humano. La coccion adecuada garantiza que los
alimentos alcancen temperaturas internas suficientes para destruir bacterias,
virus y parasitos, contribuyendo asi a prevenir enfermedades transmitidas por

alimentos (30).

2.2 Nivel educativo
Se refiere al grado de formacién académica y conocimientos técnicos que
poseen las personas encargadas de preparar, almacenar y servir alimentos de

manera segura y sanitaria.

2.2.1 Implicancia del nivel educativo y las practicas del manipulador de

alimentos

Especificamente en los manipuladores de alimentos, a medida que aumenta el
nivel educativo, se incrementa la conciencia sobre los peligros relacionados con
el manejo incorrecto de alimentos y la necesidad de seguir normas adecuadas
de higiene y seguridad en la alimentacion, lo cual incluye conocimientos
detallados sobre la prevencidon de la contaminacién cruzada, técnicas de
almacenamiento seguro, y la correcta coccién y manipulacion de alimentos para

minimizar la transmisién de enfermedades transmitidas por alimentos (31).
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Los responsables con un nivel educativo mas alto también estan mejor
equipados para implementar normativas y estandares regulatorios relacionados
con la manipulacién de alimentos, adaptandose mas facilmente a cambios en las
practicas y tecnologias en el sector alimentario. Ademas, su formacién les
permite comprender mejor la importancia de la trazabilidad y el control de calidad
en toda la cadena de suministro alimentario. En resumen, el nivel educativo de
los responsables de la manipulacién de alimentos no solo afecta directamente la
seguridad alimentaria, sino que también influye en la eficiencia operativa y la
satisfaccion del cliente al garantizar productos alimenticios seguros y de alta

calidad (32).
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. OBJETIVOS Y/O HIPOTESIS

3.1 Objetivo general
Determinar la asociacion entre los cambios en las practicas de manipulacion de
los alimentos y el nivel educativo de los responsables de la preparacion de
alimentos en los hogares de los estudiantes de la carrera de Nutricion y Dietética
de la Universidad Cientifica del Sur, durante el tiempo de confinamiento por la

pandemia por SARS-CoV-2 en el transcurso de abril 2020 — abril 2021.

3.2. Objetivos especificos

- Identificar las practicas de manipulacién de los alimentos de los
responsables de la preparacién de alimentos en las familias de los
estudiantes de la carrera de Nutricion y Dietética de la Universidad

Cientifica del Sur, previo al inicio del confinamiento.

- Identificar las practicas de manipulaciéon de los alimentos de los
responsables de la preparaciéon de alimentos en las familias de los
estudiantes de la carrera de Nutricion y Dietética de la Universidad

Cientifica del Sur, durante el confinamiento (abril 2020- abril 2021).

- Identificar el nivel educativo de los responsables de la preparacion de
alimentos en las familias de los estudiantes de la carrera de Nutricion y
Dietética de la Universidad Cientifica del Sur, durante el tiempo de

confinamiento por la pandemia por SARS-CoV-2 (abril 2020 — abril 2021).

3.3. Hipoétesis
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H1: Existe asociacion entre cambios en las practicas de manipulacion de los
alimentos y el nivel educativo de los responsables de la preparacion de
alimentos, en las familias de los estudiantes de la carrera de Nutricidn y Dietética

de la Universidad Cientifica del Sur, durante la pandemia por SARS-Cov-2.

HO: No existe asociacion entre cambios en las practicas de manipulacion de los
alimentos y el nivel educativo de los responsables de la preparacion de
alimentos, en las familias de los estudiantes de la carrera de Nutricién y Dietética

de la Universidad Cientifica del Sur, durante la pandemia por SARS-Cov-2.
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IV. METODOLOGIA

4.1. Diseio de estudio
La investigacion adopté un enfoque cuantitativo, analitico, asociativo y de corte
transversal. Se recopilaron datos durante la pandemia, mediante los cuales se
exploraron retrospectivamente las practicas de manipulacion de alimentos antes

y durante dicho periodo.

4.2. Poblacién
La poblacién seleccionada fueron las personas encargadas o responsables de
la preparacion de alimentos del hogar de cada estudiante matriculado en el
semestre académico 2023-1 de la carrera de Nutricion y Dietética de la
Universidad Cientifica del Sur. Siendo en total 206 estudiantes matriculados en

el periodo mencionado, entre el primer y décimo ciclo de la carrera.

4.2.1. Criterios de inclusién
e Familiares de primer, segundo y tercer grado de consanguinidad de los
estudiantes que se encarguen de la preparacién de alimentos en el
hogar.
e Trabajadores del hogar que se encarguen de la preparacion de alimentos
e Residentes de cualquier region del Peru.
e Personas que den su consentimiento a participar en el estudio
4.2.2. Criterios de exclusion
e Menores de edad.
e Familiares de los integrantes del grupo de investigacion.

e Personas mayores de 60 afios.
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4.3. Muestra
4.3.1. Tipo de muestreo
La estrategia de muestreo fue probabilistico, especificamente un muestreo

aleatorio simple.

4.3.2. Calculo de la muestra
Al tener variables cualitativas y una poblacidon conocida, la ecuacion que se utilizé

fue la siguiente:

n 134.3 )
Z 1.96 N/ q
p 50% n= =
a [ s (N-1)E*+Z7pg
E 5%
N 206

n tamano de la muestra

Z nivel de confianza

p posibilidad de ocurrencia de un evento

q posibilidad de no ocurrencia de un evento,q=1-p

E error de la estimacion

N tamano de la poblacién
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Finalmente, se estimoé una proporcion muestral donde se obtuvo un total de 134

personas a participar.
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4.4. Operacionalizacion de variables
Variable Definicion conceptual Def|n|<_:|on Dimensiones Indicadores T|p_o o Escala de medicion Codificacion
operacional variable
Nunca 1
Técnica del Uso adecuado Muy pocas veces 2
lavado de sobre las practicas Algunas 3
manos de lavado de manos Muchas veces 4
Siempre 5
Nunca 1
- Uso correcto de
Técnicas de ; Muy pocas veces 2
i gt materiales para la
. o desinfeccion de . e Algunas 3
Los cambios se Variaciones del ; desinfeccion de
- : alimentos . Muchas veces 4
pueden definir como conjunto de alimentos .
- 4 Siempre 5
la transicion y/o practicas
modificacion del realizadas en torno
Cambios en las | estado inicial de algo, a la higiene Cambios en la Nunca 1
practicas de las practicas de alimentaria por | Contaminacion practica de Muy pocas veces 2
manipulacion manipulacién de | responsables de la cruzada contaminacion Cualitativa Algunas 3
de alimentos alimentos son una preparacion de cruzada Muchas veces 4
(Dependiente) serie de acciones estos, en las Siempre 3
realizadas de manera familias de los
continua y siguiendo estudiantes de Nunca 1
un patrén establecido nutricién de la Conservacién | Almacenamiento de Muy pocas veces 2
sobre estas. UCSUR. ; . Algunas 3
de alimentos alimentos
Muchas veces 4
Siempre 5
Nunca 1
Coccibn de Coccién adecuada Muy pocas veces 2
: . Algunas 3
alimentos de alimentos
Muchas veces 4
Siempre 5
21
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Ninguno

Primaria

Secundaria incompleta

Secundaria completa

Nivel educativo Se define a partir
de El nivel educativo del nivel educativo . . .
responsables hace referencia al alcanzado por los Superlgr no universitaria
dela grado de instrucciéon | responsables de la | Nivel educativo |Grado de instruccion Cualitativa incompleta
manipulacion mas alto que ha manipulacion de
de allme_ntos logrado una persona. alimentos del Superior no universitaria
(Independiente) hogar

completa

Superior universitaria
incompleta

Superior universitaria
completa

Posgrado
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4.5. Instrumentos

El instrumento que se us6 en el estudio fue un cuestionario recuperado y
adaptado del trabajo de investigacion elaborado por Zegarra. G y Alanoca. L,
denominado “Habitos de higiene y seguridad alimentaria en una poblacién
urbana y rural en aislamiento por COVID 19 regién Tacna, 2020”, conformado
por 29 preguntas cerradas orientadas a identificar el nivel educativo y los
cambios en las practicas de manipulacién de alimentos (Anexo 1). Las
dimensiones que se abarco para la verificacion de las practicas de manipulacion
fueron: técnica de lavado de manos, técnica de desinfeccidon de alimentos,
contaminacién cruzada, conservacion de alimentos y coccion de alimentos.
Para el desarrollo de este estudio, el instrumento utilizado fue validado por un
panel de cuatro jueces expertos, todos nutricionistas colegiados. De estos, dos
se especializan en nutricion clinica y los otros dos en nutricion comunitaria.
Ademas, se realizé una prueba piloto con una muestra de 25 personas que
presentaban caracteristicas similares a las de la poblacion objetivo. Los
resultados obtenidos mostraron un valor de alfa de Cronbach de 0.823, lo que
indica que el instrumento es altamente fiable (Anexo 2).

Para el procesamiento de datos obtenidos se consideraron los siguientes
rangos, para determinar el nivel correspondiente, segun cada una de las
dimensiones anteriormente mencionadas, ademas de un puntaje general para

medir el nivel de practicas de manipulacién de alimentos.

Técnica de lavado de manos:
e Bajo ( 8 a 18 puntos)
e Medio (19 a 30 puntos)

e Alto (31 a 40 puntos)
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Técnica de desinfeccion de alimentos:
e Bajo (6 a 14 puntos)
e Medio (15 a 23 puntos)

e Alto (24 a 30 puntos)

Contaminacion cruzada:
e Bajo (6 a 14 puntos)
e Medio (15 a 23 puntos)

e Alto (24 a 30 puntos)

Conservacion de alimentos:
e Bajo (6 a 14 puntos)
e Medio (15 a 23 puntos)

e Alto (24 a 30 puntos)

Coccion de alimentos:
e Bajo (4 a9 puntos)
e Medio (10 a 5 puntos)

e Alto (16 a 20 puntos)

Practicas de manipulacion de alimentos:
e Bajo (30 a 70 puntos)
e Medio (71 a 111 puntos)

e Alto (112 a 150 puntos)

4.6. Técnicay procesamiento de recolecciéon de datos
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Habiéndose obtenido la aprobacion del Comité de Etica de la Universidad
Cientifica del Sur, a través de la Resolucion N° 021-DACND -DAFCS-U.
CIENTIFICA-2022, se inicid con la recoleccion de datos de los estudiantes
matriculados en el periodo 2023-1 de la carrera de Nutriciéon y Dietética. La
encuesta se aplicé de manera virtual a partir del mes de diciembre del afio 2023,
empleando la plataforma Jot forms, siendo enviada a los correos institucionales
de los estudiantes, indicando que era dirigido a los responsables de la

manipulacion de alimentos del hogar.

Asimismo, se ingreso a las sesiones virtuales de los cursos con autorizacion de
la Decana de la carrera para explicar sobre el objetivo del estudio y la aplicacion
de la encuesta dirigida a los responsables de la preparacion de alimentos en sus

hogares.

4.7. Analisis estadistico
Una vez recolectado los datos de las encuestas, se construy6 una base de datos
empleando una hoja de célculo en Excel version 2016 (16.0) para almacenar la
informacion recopilada. Para realizar el anadlisis estadistico se utilizé el software
SPSS version 26, aplicando la estadistica descriptiva e inferencial para
determinar la asociacién de las variables. Aplicando la prueba de rangos de
Wilcoxon para medir los cambios en las practicas de manipulacion de alimentos
y haciendo luego uso de la prueba Chi cuadrado para medir la asociacién entre
la ya mencionada variable y el nivel educativo de responsables de la

manipulacion de alimentos, asumiendo un valor de significancia de p< 0,05.

4.8. Aspectos éticos
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Para la aplicacion del instrumento, se solicitd previamente el consentimiento de
los participantes debiendo llenar el formato de consentimiento respectivo (Anexo
3), garantizando la confidencialidad de los datos de los participantes. En este
trabajo se guardo importancia al respeto de los derechos de autor, incluyendo

referencias bibliograficas precisas para cada cita utilizada.
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V. RESULTADOS

4.1. Caracteristicas generales de la poblaciéon

En la tabla 1, se aprecia las caracteristicas demograficas de los 135
participantes, de los cuales el 76,3% (103) eran del género femenino y 23,7%
(32) masculino; respecto al grado de parentesco, el 46,7% (63) pertenecian al
primer grado (padres/hijos), el 252% (34) al segundo grado
(abuelo/nietos/hermanos) y el 28,1% (38) al tercer grado (tios /sobrinos).
Respecto al lugar de origen el 8,0% (112) eran de Lima, el 7,4% (10) del Callao,
el 2,2% (3) de Ica, el 1,5% (2) de Piura, 1,5% (2) de Lambayeque y en iguales
porcentajes 0,7% (1) de Ayacucho, Huancavelica, Junin y Arequipa.

Con respecto a la edad el 53,3%(72) oscilaba entre los 18 a 30 afios, el 6,7% (9)
entre los 31 a 40 afios, el 22,2% (30) entre 41 a 50 afios y el 17,8% (24) entre
51 a 60 afos. Finalmente, respecto al nivel educativo, el 33,3% (45) tenia
educacion superior universitaria incompleta, el 25,9% (35) tenia educacién
superior universitaria completa, el 19,3% (26) secundaria completa, el 11,1%
(15) superior no universitaria completa, asi como en menor porcentaje
postgrado, superior no universitaria incompleta y primaria con 5,2% (7), 4,4%(6)
y 0,7% (1) respectivamente. Cabe indicar que no hubo casos sin ningun nivel de

estudio, ni de secundaria incompleta.
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Tabla 1: Caracteristicas demograficas de los participantes.

Caracteristicas demograficas n %
Total 135 100,0%
Femenino 103 76,3%
Género
Masculino 32 23,7%
Primer grado (Padres/Hijos) 63 46.7%
Se:?s:tg:co (S:}SJJ;S?N?::S?Hermanos) 34 25,2%
Tercer grado (Tios/Sobrinos) 38 28,1%
Lima 112 83,0%
Callao 10 7,4%
Ica 3 2,2%
Piura 2 1,5%
_ La Libertad 2 1,5%
Lugar de origen Lambayeque 2 1,5%
Ayacucho 1 0,7%
Huancavelica 1 0,7%
Junin 1 0,7%
Arequipa 1 0,7%
18 a 30 anos 72 53,3%
Edad 31 a 40 afios 9 6,7%
41 a 50 anos 30 22,2%
51 a 60 afios 24 17,8%
Sin nivel 0 0,0%
Primaria 1 0,7%
Secundaria incompleta 0 0,0%
Secundaria completa 26 19,3%
Grado de Superior no universitaria incompleta 6 4,4%
instruccion ) . o
Superior no universitaria completa 15 11,1%
Superior universitaria incompleta 45 33,3%
Superior universitaria completa 35 25,9%
Posgrado 7 5,2%

Fuente: Elaboracion propia
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4.2. Practicas antes y durante el confinamiento

En la Tabla 2, se identifican las practicas antes y durante el confinamiento
de los 135 participantes. Los resultados de las practicas de manipulacion de
alimentos antes del confinamiento muestra segun las dimensiones planteadas
que, con respecto la técnica de lavado de manos, el 55,6% (75) tuvo un nivel
alto, seguido del nivel moderado con 43,7% (59); de las técnicas de desinfeccién
de alimentos, el 46,7% (63) tuvo un nivel moderado, seguido del nivel bajo con
el 45,9% (62), respecto a la contaminacion cruzada, el 56,3% (76) tuvo un nivel
alto, seguido del nivel moderado con 40,7% (55), de la conservacién de
alimentos, el 62,2% (84) tuvo un nivel moderado, seguido del nivel alto con 37%
(50) y en cuanto a la coccion de alimentos, el 53,3% (72) present6 un nivel bajo,
seguido del nivel moderado con 42,2% (57). Finalmente, segun los resultados se
estimd que en general antes del confinamiento el 77,8% (105) tuvo un nivel
moderado, seguido del nivel alto con 20,7% (28).

De las dimensiones analizadas antes del confinamiento, se identificd que
las areas mas criticas fueron las técnicas de desinfeccién y de coccién de
alimentos, mientras las dimensiones como el lavado de manos mostraron

buenos resultados (55.6% nivel alto).

Del mismo modo, los resultados referidos al periodo del confinamiento,
segun las dimensiones, tenemos que en cuanto a la técnica de lavado de manos,
el 94,1% (127) tuvo un nivel alto y el 5,9% (8) obtuvieron un nivel moderado, en
las técnicas de desinfeccion de alimentos, el 54,1% (73) tuvo un nivel alto, el
39,3% (53) un nivel moderado y el 6,7% (9) presentd un nivel bajo; en relacion a
la contaminacion cruzada, el 84,4% (114) tuvo un nivel alto y el 14,8% (20) un

nivel moderado; sobre la conservacion de alimentos, el 62,2% (84) un nivel alto
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y el 37,8% (51) un nivel moderado, y en cuanto a la coccion de alimentos, el
58,5% (79) presentd un nivel bajo, el 34,8% (47) un nivel moderado y el 6,7% (9)
un nivel alto. Finalmente, el resultado general respecto a las practicas de
manipulacion de alimentos durante el confinamiento fue que el 82,2% (111) de
los participantes mostraron un nivel alto y el 17,8% (24) un nivel moderado.

Durante el periodo de confinamiento, si bien la mayoria de dimensiones
experimentaron mejoras, especialmente el lavado de manos (94,1% nivel alto),
la coccidon de alimentos continué siendo el aspecto mas problematico,
manteniendo un alto porcentaje en el nivel bajo (58.5%).

Tabla 2. Practicas de manipulacion antes y durante el confinamiento.

Antes del confinamiento E:r:zfiizt:r:ilento
N % N %

Total 135 100.0% 135 100.0%
Dimensiones

Bajo 1 0,7% 0 0,0%
Técnica de lavado de manos  Moderado 59 43,7% 8 5,9%

Alto 75 55,6% 127 94,1%

Bajo 62 45,9% 9 6,7%
Tg’cnicas de desinfeccion de Moderado 63 46.7% 53 39.3%
alimentos

Alto 10 7,4% 73 54,1%

Bajo 4 3,0% 1 0,7%
Contaminacién cruzada Moderado 55 40,7% 20 14,8%

Alto 76 56,3% 114 84.,4%

Bajo 1 0,7% 0 0,0%
Conservacion de alimentos Moderado 84 62,2% 51 37,8%

Alto 50 37,0% 84 62,2%

Bajo 72 53,3% 79 58,5%
Coccion de alimentos Moderado 57 42,2% 47 34,8%

Alto 6 4.4% 9 6,7%

. : .. Bajo 2 1,5% 0 0,0%

:;a:lti'r:i; esma"'p“'acw" Moderado 105 77.8% 24 17,8%

Alto 28 20,7% 111 82,2%

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 1. Practicas de manipulacion antes y durante el confinamiento
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Fuente: Elaboracion propia

Para la determinacion del cambio en las practicas antes y durante el
confinamiento, se aplico la prueba de rangos de Wilcoxon, que es una prueba no
parameétrica utilizada para comparar dos muestras relacionadas o medidas
repetidas en una misma muestra. A partir de ello, se observé que los resultados
arrojaron un estadistico Z de -9,113, con una significancia asintética bilateral de
0,000 (<0,05), que indica un cambio estadisticamente significativo en las

practicas antes y durante el confinamiento (Anexo 4).

4.3. Asociacion entre los cambios en las practicas y el nivel educativo

En la tabla 3, se muestran los resultados del analisis de la asociacion entre
el nivel educativo y los cambios en las practicas de manipulacién de alimentos
durante el confinamiento, para analizar esta asociacién se consideraron los

datos correspondientes a siete niveles educativos y tres niveles de practicas de
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manipulacion de alimentos. La prueba estadistica empleada para analizar la
asociacion entre variables categoricas fue el Chi-cuadrado, en este caso entre el
nivel educativo (variable nominal) y los cambios en las practicas de manipulacion
de alimentos (variable ordinal).

El analisis de los datos mostro que en el nivel primario se registraron solo
dos casos, distribuidos equitativamente con 0,7% (1) en nivel bajoy 0,7% (1) en
nivel alto; en el nivel secundario completo, el 5,9% (8) presentd un nivel bajo, el
13,3% (18) un nivel moderado y el 19,3% (26) alcanzé un nivel alto, mientras
que, la educacion superior no universitaria incompleta mostré una distribucion
equitativa entre los niveles moderado y alto, cada uno con 4,4% (6); para la
educacion superior no universitaria completa, el 1,5% (2) mostré un nivel bajo, el
9,6% (13) un nivel moderado y el 11,1% (15) un nivel alto. Por otro lado, la
educacion superior universitaria incompleta presenté las frecuencias mas altas,
con 5,2% (7) en nivel bajo, 28,1% (38) en nivel moderado y 33,3% (45) en nivel
alto, en la educacién superior universitaria completa, el 3,7% (5) evidencid un
nivel bajo, el 22,2% (30) un nivel moderado y el 25,9% (35) un nivel alto y, en el
nivel de posgrado, el 0,7% (1) presentd un nivel bajo, el 4,4% (6) un nivel
moderado y el 5,2% (7) un nivel alto.

La prueba Chi-cuadrado con un nivel de significancia a = 0.05, arrojé un
p-valor de 0.141, por lo que llevo a aceptar la hipétesis nula, respecto a que no
existe evidencia estadistica suficiente para afirmar una asociacion significativa
entre el nivel educativo y los cambios en las practicas de manipulacion de
alimentos durante el confinamiento, mostrando que las modificaciones en las
practicas fueron similares entre los participantes independientemente de su nivel

educativo.
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Tabla 3. Asociacion entre el nivel educativo y los cambios en las practicas de
manipulacion de alimentos durante el confinamiento

Practicas de manipulacion de alimentos

Nivel educativo Bajo Moderado Alto P-valor
n % n % n %

Primaria 1 0,7% 0 0,0% 1 0,7%

Secundaria 8 59% 18 133% 26 19,3%

completa

Superior no

universitaria 0 0,0% 6 4,4% 6 4.4%

incompleta

Superior no

universitaria 2 1,5% 13 9,6% 15 11,1% 0.141

completa ’

Superior

universitaria 5 3,7% 30 22,2% 35 25,9%

completa

Superior

universitaria 7 5,2% 38 28,1% 45 33,3%

incompleta

Posgrado 1 0,7% 6 4,4% 7 5,2%

Fuente: Elaboracion propia

VI. DISCUSION
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El presente estudio tuvo como objetivo determinar la asociacion entre los
cambios en las practicas de manipulacion de los alimentos y el nivel educativo
de los responsables de la preparaciéon de alimentos en los hogares de los
estudiantes de la carrera de Nutricién y Dietética de la Universidad Cientifica del
Sur antes y durante el tiempo de confinamiento, teniendo como resultado que no
existe asociacion entre el nivel educativo y los cambios en las practicas de
manipulacion de alimentos durante el confinamiento, mostrando que las
modificaciones en las practicas fueron similares entre los participantes

independientemente de su nivel educativo.

Previo al confinamiento, el 77,8% de los responsables de la preparacion
de alimentos presentaron practicas moderadas, debido a que, no siempre
desinfectaban sus manos al momento de manipular los alimentos o tocar dinero,
no empleaban técnicas de higienizacion de alimentos, como rociarlos con algun
desinfectante tras la exposicién de algun objeto u animal, aunado a que rara vez
almacenaban los utensilios en un espacio limpio y seco para evitar que se dafien.
Esto contrasta con los resultados de Abegaz et al. (41), quienes en un estudio
en la Universidad de Woldia, Etiopia, encontraron que el 51.2% de los
manipuladores de alimentos empleaban practicas de seguridad alimentaria
deficientes. Su investigacion reveld multiples factores asociados con estas
practicas inadecuadas, incluyendo la falta de capacitacion en higiene
alimentaria, la poca experiencia en el area, conocimientos pobres y actitudes

desfavorables.

. Por otro lado, se observa en el estudio de Esfarjani et al. (13), quienes

exploraron las relaciones entre las practicas de seguridad alimentaria en los
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hogares y la situacion de inseguridad alimentaria en Iran, identificaron que las
practicas de seguridad alimentaria en el hogar se distribuian en tres niveles:
deseable (37.5%), aceptable (33%) y débil (29.5%), evidenciando que, aunque
los niveles de cumplimiento pueden variar, existe una tendencia generalizada a
presentar deficiencias en las practicas de manipulacién de alimentos en el ambito
domeéstico. A partir de ello, se destaca que, la carencia de estas medidas basicas
de higiene puede favorecer la contaminacion cruzada y el desarrollo de
microorganismos perjudiciales en los alimentos, lo que incrementa la
probabilidad de aparicion de enfermedades de origen alimentario; por tanto, esta
situacion refleja la necesidad de fortalecer las practicas de inocuidad alimentaria
en el ambito doméstico, especificamente en los aspectos donde se encontraron
mayores deficiencias: higiene personal durante la manipulacién, las técnicas de

desinfeccion de alimentos y el correcto almacenamiento de utensilios.

Asi también, en el presente estudio se encontré que el nivel de las
practicas de manipulacién de alimentos en el 82,2% de los responsables de las
preparaciones durante el confinamiento fue alto, debido a que la manipulacion
de alimentos fue mas cuidadosa, realizando la desinfeccién de los alimentos y
conservando tanto utensilios como alimentos de forma adecuada; ademas, de
mantener temperaturas de almacenamiento 6ptimas de cada alimento. Estos
hallazgos se asemejan a lo encontrado por La et al. (9), cuya investigacion tuvo
como objetivo evaluar el conocimiento y la practica hacia la seguridad
alimentaria en la seleccion y procesamiento de alimentos entre cuidadores
primarios en una ciudad de la provincia de Ha Tinh en Vietham, donde
encontraron que el 84,4% de las personas tenian una practica correcta en la

manipulacion de alimentos. Asimismo, este hallazgo adquiere mayor relevancia
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cuando se contrasta con los hallazgos reportados por Osaili et al. (10), quienes
estudiaron a mujeres que trabajaban en negocios de alimentos en linea desde
casa en Jordania durante la pandemia de COVID-19, encontrando practicas
inadecuadas de inocuidad de los alimentos, con una puntuacion media de 22,6
sobre 42 puntos (53,8%), especialmente en aspectos de higiene personal y
saneamiento.

En medio de las circunstancias desafiantes impuestas por el
confinamiento, el cambio de actitud hacia la manipulacion de alimentos no solo
pudo contribuir a la reduccién del riesgo de enfermedades transmitidas por
alimentos, sino que también promovié habitos alimentarios mas saludables en
el hogar.

Respecto al nivel educativo de los participantes del estudio, el mas
frecuente fue la educacion superior universitaria incompleta, presente en el 33%
de los encuestados, sin embargo este no tuvo asociacion significativa con el
cambio en las practicas de manipulacion de alimentos. Resultado similar al
hallado por Gomes da Vitéria et al. (42), quienes en un estudio realizado con
manipuladores de alimentos en cocinas escolares en Brasil donde evaluaron
conocimientos, actitudes y practicas de seguridad alimentaria, dentro de otros
hallazgos encontraron que no hubo una relacién significativa (p=0.937) entre el
nivel educativo y las buenas practicas de seguridad alimentaria.

Sin embargo, estos resultados difieren de lo reportado por Berrios (15),
quien en su investigacién con 123 vendedores de comida del Mercado Modelo
de Huanuco encontré que el 54.5% de los participantes tenia nivel de estudios
secundario y que el 63.4% no habia recibido capacitacién sobre manipulacién

higiénica de alimentos, identificando ademas diferencias significativas entre el
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nivel educativo y la implementacion de las practicas de higiene (p<0,028), donde
aquellos con un mayor nivel educativo mostraron mejores practicas de
manipulacion.

Estos hallazgos también contrastan con los resultados de Al-Wehedy et
al. (43), quienes en un estudio realizado en hospitales universitarios de Egipto
encontraron una asociacion significativa (p=0,005) entre el nivel educativo y las
practicas de manipulacién, destacando que los participantes con educacion
universitaria obtuvieron puntuaciones mas altas tanto en conocimientos como
en practicas, por lo tanto a mayor nivel educativo, mejores eran las practicas de
seguridad alimentaria. Estas diferencias podrian explicarse por las
caracteristicas especificas de las poblaciones estudiadas y los entornos donde
se realizaron las investigaciones, sugiriendo que la asociacion entre el nivel
educativo y las practicas de manipulacion de alimentos puede variar
considerablemente segun el contexto.

En consecuencia, se argumenta que es fundamental abordar de manera
integral la promocidn de practicas seguras de manipulacién de alimentos en los
hogares mediante la integracion de programas de educacion alimentaria en
comunidades y escuelas, que enseien técnicas adecuadas de manipulacién de
alimentos, higiene personal y del entorno, asi como la importancia de la
refrigeracion adecuada y el almacenamiento seguro de alimentos. Ademas, es
crucial fomentar una cultura de conciencia alimentaria y seguridad en la cocina,
no solo durante periodos de crisis, sino como una practica habitual en la vida
diaria, lo cual ayudara a prevenir enfermedades transmitidas por alimentos y

promovera habitos alimentarios saludables y seguros a largo plazo.
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Si bien los resultados obtenidos aportan informacion relevante, es importante
considerar ciertas limitaciones al momento de su interpretacion. En primer lugar,
el uso de autoevaluaciones y entrevistas podria haber generado sesgos de
deseabilidad social, debido a que los participantes podrian haber sobrestimado
la adecuacion de sus practicas debido a la naturaleza del estudio. Otra limitacion
se refiere al uso del cuestionario como herramienta de medicion, que, aunque
validado, depende de la precision de las respuestas proporcionadas por los
participantes, lo que puede no reflejar completamente las practicas reales de
manipulacion de alimentos en el hogar. En cuanto a la recoleccion de datos, al
haberse realizado la encuesta sobre las acciones realizadas durante la
pandemia (2020 - 2021), fue necesario confiar en la memoria de los
encuestados, lo que podria haber influido en la exactitud de las respuestas.
Ademas, al ser una encuesta virtual enviada a través de los estudiantes, no se
puede asegurar con certeza que quienes respondieron el cuestionario fueran los
responsables directos de la manipulacion de alimentos en los hogares, lo que
podria haber afectado la validez de los resultados. Finalmente, el disefo
transversal del estudio no permite establecer causalidad, lo que limita la
interpretacion de la relacion entre las practicas de manipulacion de alimentos y

el nivel educativo de los responsables.
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VIl. CONCLUSIONES

- Se revel6 un cambio estadisticamente significativo en las practicas de
manipulacion de alimentos antes y durante el confinamiento, pasando de
un nivel moderado a alto. Sin embargo, no se encontré asociacion entre
el nivel educativo y estas practicas durante el confinamiento.

- Previo al confinamiento, los familiares responsables de la preparacion
de alimentos presentaron practicas de manipulacion de alimentos
moderadas, con deficiencias en la desinfeccidn de alimentos y coccion
de alimentos.

- Se observaron mejoras en las practicas de manipulacién durante el
tiempo de confinamiento, alcanzando un nivel alto de practica,
especialmente respecto al lavado de manos, prevencion de
contaminacion cruzada, conservacion de alimentos y en la desinfeccion
de alimentos, debido especialmente a la amplia difusion de las medidas
higiénicas durante el periodo de pandemia como medio de prevencion al

contagio.
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VIll. RECOMENDACIONES

- Se recomienda a los profesionales de nutricion desarrollar programas
de educacion y capacitacion dirigidos a toda la poblacion,
independientemente de su nivel educativo, lo cuales deben abordar las
buenas practicas de manipulaciéon de alimentos de manera clara y
sencilla, utilizando materiales didacticos y actividades practicas que
faciliten la comprension y la aplicacion de las mismas en el hogar.
Ademas, se recomienda realizar evaluaciones periddicas para
monitorear los cambios en las practicas y ajustar las estrategias
educativas segun sea necesario.

- Debe verificarse la introduccion de la tematica de adecuadas practicas
de manipulacidon de alimentos en la curricula de educacion basica, ya
que estas practicas deben adquirirse desde etapas tempranas de la
vida de tal forma que sean parte de los habitos diarios.

- Asimismo, se sugiere que futuras investigaciones incluyan a la
poblacién adulto mayor (mayores de 60 afos), quienes no fueron
considerados en el presente estudio debido a que la recoleccion de
datos se realiz6 de manera virtual. Incluir a este grupo etario permitiria
obtener una vision mas completa sobre las practicas de manipulacion
de alimentos en los hogares, considerando sus caracteristicas

particulares y posibles limitaciones en el uso de tecnologias digitales.
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X. ANEXOS

Anexo 1. Cuestionario de cambio en las practicas de manipulacion de alimentos
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CUESTIONARIO DE CAMBIO EN LAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS
Datos Generales

Edad:

Sexo:

Ciudad de procedencia:

¢Cual es su grado de parentesco con el estudiante?
a) Primer grado (Padres / Hijos)
b) Segundo grado (Abuelos / Nietos / Hermanos)
c) Tercer grado (Tios / Sobrinos)
d) Otro

l. Grado de instruccion:

Por favor, marque su grado de instruccidn alcanzado. (entre abril 2020 -abril 2021)
a) Ninguno
b) Primaria
c) Secundaria incompleta
d) Secundaria completa
e) Superior no universitaria completa
f) Superior no universitaria incompleta
g) Superior universitaria completa
h) Superior universitaria incompleta

i) Postgrado
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Il. Practicas de manipulacion de alimentos:

a) Técnica de lavado de manos — Practicas del correcto lavado de manos en el hogar.

UNIVERSIDAD

CIENTIFICA

Sefiala correctamente como usted realiza la higiene de sus manos en el hogar segln al aio anterior y durante el tiempo de pandemia, respecto a:

(Por favor, marque solo una opcidn en cada fila)

ANTES DE LA PANDEMIA

DURANTE LA PANDEMIA

Nunca

Muy pocas
veces

Algunas

Muchas
veces

Siempre

Nunca

Muy pocas
veces

Algunas

Muchas
veces

Siempre

Lava sus manos (con agua y jabdn) antes y después
de manipular los alimentos para su preparacion. Es
decir, cocinar.

Lava sus manos (con agua y jabdn) después de
manipular dinero.

Lava sus manos (con agua y jabdn) después de
tocar o estar cerca de animales y/o personas

Lava sus manos (con agua y jabdn) después de
manipular o estar en contacto con alguna sustancia
quimica toxica/nociva.

Lava sus manos (con agua y jabdn) antes de
consumir los alimentos.

Lava sus manos (con agua y jabdn) antes y/o
después de ir a los servicios higiénicos

Rocia alcohol o algun tipo de desinfectante, sobre
sus manos después de estar en contacto de
objetos, animales, materiales y/o personas.
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b) Técnicas de desinfeccién
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Sefiale como realiza sus habitos sobre técnicas de desinfeccion, segun al afio anterior y durante el tiempo de pandemia, respecto a:

(Marque una opcién en cada fila)

ANTES DE LA PANDEMIA

DURANTE LA PANDEMIA

Nunca

Muy pocas
veces

Algunas

Muchas
veces

Siempre

Nunca

Muy pocas
veces

Algunas

Muchas
veces

Siempre

Lava con agua pura las frutas y vegetales antes
de su consumo.

Prepara una solucién de agua con lejia para
sumergir frutas y verduras antes de consumirlas.

Desinfecta con alcohol (al 62% - 71%) los
alimentos envasados antes de su consumo.

Desinfecta con una solucién de agua con lejia los
alimentos envasados antes de su consumo.

Rocia alcohol o algun tipo de desinfectante,
sobre los envases que contienen a los productos
alimenticios que recibe por delivery antes de su
consumo.

Desinfecta y/o esteriliza los envases alimentarios
(frascos, tapers) antes de introducir alimentos
en ellos.
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c¢) Contaminacion cruzada

Sefiale como realiza los hechos al preparar y disponer los alimentos, segun al afio anterior y durante el tiempo de pandemia respecto a:
(Por favor, marque solo una opcién en cada fila)

ANTES DE LA PANDEMIA DURANTE LA PANDEMIA
Nunca Muy pocas Algunas Muchas Siempre Nunca Muy pocas Algunas Muchas Siempre
veces veces veces veces

Limpia con lavavajillas, lejia u otros
desinfectantes cada una de las tablas de picar
que tiene en casa, antes y después de usarla

Lava los servicios o utensilios entre uso y uso.

Almacena los servicios, utensilios y/o vajillas en
ambientes que se mantienen limpios, secos y
ventilados.

Almacena los alimentos que estan preparados
en recipientes o envases sellados.

Guarda los alimentos crudos en la parte baja del
refrigerador (para evitar que los jugos que
liberan caigan sobre otros alimentos)

Refrigera a una temperatura adecuada los
productos que suelen deteriorarse mas rapido
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d) Conservacioén de alimentos
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Sefiale las practicas en conservacion de alimentos que realiza segun al afio anterior y durante el tiempo de pandemia, respecto a:
(Por favor, marque solo una opcién en cada fila)

ANTES DE LA PANDEMIA

DURANTE LA PANDEMIA

Nunca

Muy pocas
veces

Algunas

Muchas
veces

Siempre

Nunca

Muy pocas
veces

Algunas

Muchas
veces

Siempre

Conserva los alimentos preparados, durante mas
de 24 horas a temperatura ambiente.

Coloca los alimentos en refrigeracién en bolsas
y/o envases.

Coloca las carnes en la parte alta del
refrigerador.

Coloca los productos con menor uso en los
anaqueles de la parte media del refrigerador con
el fin de utilizarlos pronto.

Mantiene limpio y ordenado el lugar donde
almacena los productos (refrigerador y/o
alacena)

Mantiene la temperatura de refrigeracion entre
0a5°C.
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e) Coccion de alimentos - Coccion apropiada de alimentos

En tu hogar, ¢ Como es la estructura de la coccién de sus alimentos, segun al ano anterior y durante el tiempo de pandemia?, respecto a:
(Por favor, marque una sola opcion en cada fila)

ANTES DE LA PANDEMIA DURANTE LA PANDEMIA
Nunca Muy pocas Algunas Muchas | Siempre Nunca Muy pocas Algunas Muchas Siempre
veces veces veces veces

Al finalizar la coccidn de las carnes, estas tienen
aspecto blando y muestra alguna caracteristica
de sangre.

Consume leche cruda (leche no pasteurizada)

Después de la coccion del huevo, este tiene aldn
la yema cruda

Al finalizar la coccion de las verduras, estas
presentan un color intenso.

Encuesta adaptada y recuperada de: Zegarra Mandamiento GE, Alanoca Chavez LMZ, Cartagena Cutipa R. Habitos de higiene y seguridad alimentaria en una
poblacién urbana y rural en aislamiento por Covid 19 regién Tacna, 2020. INGENIERIA INVESTIGA [Internet]. 2020 [citado el 28 de junio de 2021];2(2):444-52.
Disponible en: http://revistas.upt.edu.pe/ojs/index.php/ingenieria/article/view/417
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Anexo 2: Resultado de confiabilidad del instrumento

Alfa de Cronbach

UNIVERSIDAD

CIENTIFICA

N de elementos

0,823

29

El instrumento es confiable porque los resultados obtenidos en la prueba del
coeficiente de alfa de Cronbach es 0,823 siendo este mayor a 0,70; que es el
minimo aceptable para el coeficiente de alfa de Cronbach.

Media de Varianzade  Correlacion Alfa de
escala si el escala si el total de Cronbach si
elemento se elementose elementos el elemento
ha suprimido  ha suprimido  corregida se ha
suprimido
VARO00001 93,96 132,623 ,464 ,814
VAR00002 94,72 130,127 416 ,815
VAR00003 94,566 131,507 A4T1 ,814
VAR00004 93,60 139,833 ,113 ,823
VAR00005 94,24 130,607 ,556 ,811
VAR00006 93,64 136,323 ,300 ,819
VARO00007 96,04 130,207 429 ,814
VAR00008 94,16 136,057 147 ,826
VAR00009 95,92 122,077 ,657 ,803
VAR00010 96,60 123,000 ,692 ,803
VARO00011 96,44 125,173 ,530 ,809
VAR00012 96,48 122,760 578 ,806
VAR00013 95,32 125,810 442 ,813
VAR00014 94,32 131,310 ,445 ,814
VARO00015 93,96 137,290 ,243 ,821
VAR00016 93,76 137,773 216 ,821
VARO00017 94,44 126,340 ,502 ,811
VAR00018 94,64 130,157 443 814
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VARO00019 93,92 139,160 ,104 ,824
VARO00020 95,92 134,160 ,186 ,825
VARO00022 93,80 140,500 ,025 ,826
VARO00023 95,24 135,357 ,270 ,820
VARO00024 94,08 133,577 421 ,816
VARO00025 94,08 137,660 ,129 ,825
VARO00026 96,48 126,177 ,001 ,811
VARO00027 97,16 136,640 ,251 ,821
VARO00028 95,80 139,083 ,033 ,831
VARO00029 95,44 138,423 ,075 ,828
VARO00021 96,48 137,593 ,092 ,828
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Anexo 3. Consentimiento informado de participacién

TiTULO DEL ESTUDIO: “ASOCIACION ENTRE CAMBIOS EN LAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS Y NIVEL EDUCATIVO EN
RESPONSABLES DE LA PREPARACION DE ALIMENTOS EN LOS
HOGARES DE ESTUDIANTES DE LA CARRERA DE NUTRICION Y
DIETETICA DE LA UNIVERSIDAD CIENTIFICA DEL SUR, DURANTE LA
PANDEMIA POR EL VIRUS DEL SARS-CoV-2"

INTRODUCCION:

Hola, somos Karla Huamani y Brenda Arquinio, alumnas de la carrera de
Nutricion y Dietética de la Facultad de Ciencias de la Salud. Estamos realizando
una investigacion para hallar la asociacion que existe entre los cambios en las
practicas de manipulacién de alimentos y el nivel educativo en los responsables
de la preparacion de alimentos, en las familias de los estudiantes de la
Universidad Cientifica del Sur, durante la pandemia por SARS-CoV-2. A
continuacion, te brindaremos informacion e invitarte a ser participante de este
estudio. Antes de que decidas participar y para que te sientas comodal/o, si tienes

alguna duda que deseas resolver, puedes comunicarte con nosotras.
PROPOSITO DEL ESTUDIO:

La situacion por la que esta atravesando el Peru y el mundo, debido a la rapida
propagacion del SARS-CoV-2, virus que causa la enfermedad también
denominada COVID-19, ha generado una serie de cambios en el estilo de vida
de la poblacién, sobre todo en sus habitos de higiene, tanto personal como
alimentaria. A pesar de que no hay pruebas de que el coronavirus pueda
transmitirse por medio de los alimentos, es muy importante saber si se realiza
una adecuada higiene antes, durante y después de la manipulacion de cualquier
alimento. La educacion es un factor sumamente importante, tanto en la calidad
de vida de las personas, como en su nivel de salud, ya que ésta favorece el
acceso de informacion y nos brinda las herramientas necesarias para lograr
desarrollar nuestras habilidades, identificar posibilidades sobre elecciones
saludables e incentivar el empoderamiento del ser humano y la comunidad para

actuar en resguardo de su salud. Esta investigacion busca averiguar si existe
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asociacion alguna entre el nivel educativo y los cambios en las practicas de

manipulacion de alimentos.
PROCEDIMIENTOS:

En primer lugar, todo el procedimiento sera de manera virtual. Los estudiantes
de pregrado de la Universidad Cientifica del Sur recibiran un mensaje al correo
institucional donde se adjuntara un certificado de consentimiento para proceder
a obtener los datos del responsable de la preparacion de alimentos en el hogar,
ademas, se adjuntara la encuesta que sera elaborada en el programa Google
forms, esta encuesta seran de preguntas cerradas y se encontrara dividida en
dos partes, el nivel educativo del encuestado y los cambios en las practicas de
manipulacion de alimentos, donde la ultima consta de 30 preguntas y abarca las
siguientes dimensiones: contaminacion cruzada, coccion de alimentos,
conservacion de alimentos, lavado de manos y técnicas de desinfeccion de
alimentos. Dichas encuestas son para marcar y deben ser respondidas por dicho
responsable. Finalmente, con los resultados de dicha encuesta, se hara uso de
la prueba estadistica Chi cuadrado, la cual nos ayudara a establecer una
asociacién entre ambas variables a estudiar, estas son: las practicas de
manipulacion de los alimentos y el nivel de educativo del encargado de la

preparacion de alimentos en el hogar de los estudiantes de la UCSUR.
SELECCION DE PARTICIPANTES:

Invitamos a todos los responsables de la preparacion de alimentos en las familias
de los estudiantes de pregrado de la Universidad Cientifica del Sur a participar
en la investigacion donde se buscara hallar la asociacion entre el nivel educativo
y los cambios en las practicas de manipulacion de alimentos durante la

pandemia.
PROCEDIMIENTO DEL ESTUDIO:

Usted realizara un cuestionario auto aplicado de manera virtual, ante cualquier
duda o pregunta no dude solicitar nuestro apoyo para resolver sus dudas. La
encuesta por realizar ha sido previamente validada por jurados expertos para

fines del estudio.

DURACION:
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El tiempo que le tomara el desarrollo de esta encuesta sera aproximadamente
entre 10 a 15 minutos. Es por ello, que es necesario que usted esté disponible,

para realizar la encuesta, durante ese rango de tiempo.
RIESGOS DE LA INVESTIGACION:

Este trabajo de investigacion no va a generar riesgo alguno para usted u algun
otro participante, ya que el desarrollo se dara de manera virtual y no conlleva a
dafios. Unicamente se requiere de su consentimiento para aplicar el cuestionario

correspondiente.
BENEFICIO DE LA INVESTIGACION:

Si usted decide participar en esta investigacidon ayudara con encontrar la
respuesta a la pregunta de investigacion. Asimismo, es importante recalcar que,
con su participacion va a contribuir y ampliar la informacién en el campo de la

salud y nutricion en la poblacion universitaria.
COSTO DE LA INVESTIGACION:

La colaboracion de usted dentro de este trabajo de investigacion no tendra costo

alguno.
CONFIDENCIALIDAD:

Tanto los datos, como la informacion recogida en esta investigacion, seran de
caracter netamente confidencial, no compartiremos la identidad de los

encuestados.
PERSONAS DE CONTACTO:

Si necesita informacién adicional, usted puede contactarse con Brenda Arquinio
Ortega, al namero 938981831 o} al correo electrénico
100017881@cientifica.edu.pe , con Karla Huamani Bravo, al numero
951708541 o al correo electrénico 100025933@cientifica.edu.pe y/o al

Presidente del Comité Institucional de Etica en Investigacién de la Universidad

Cientifica del Sur Dr. oo , al nudmero

........................ , donde podra ser atendido.

CERTIFICADO DE CONSENTIMIENTO:
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Y O, , identificado con DNI ..................... ,
manifiesto haber sido advertido(a) del propésito, beneficios y riesgos del
presente trabajo de investigacion. Asimismo, brindandome confiabilidad y que al
no tener costo alguno seria gratuito. Ademas, declaro haber sido informado(a)
del procedimiento que se implementara para llevar a cabo el desarrollo de la

investigacion y sus respectivos cuestionarios.

Como implicado de esta investigacion, tengo el entendimiento que poseo como
opcion de no querer continuar con la participacion del estudio cuando lo
considere necesario sin que cause algun dafio o atraer algun tipo de costo
necesario a mi persona u investigacién. Después de todo lo mencionado, yo
acepto participar libremente en la investigacion de las estudiantes Brenda

Arquinio Ortega y Karla Huamani Bravo.

Nombre del implicado:

Firma del implicado:

Fecha actual:

Declaracion del investigador/persona que toma el consentimiento

Recibi y lei la hoja de testimonio del posible implicado del proyecto y, en la
medida de mis posibilidades, me he garantizado que este entienda cada paso

que se realizara para lograr el objetivo, lo cual son los siguientes:

1. Recoleccion de informacién de las encuestas sobre manipulacion de
alimentos en el hogar.

2. Analisis de los resultados de la recoleccion de datos.

Se le dio la oportunidad al participante de realizar todo tipo de preguntas acerca
del proyecto a los investigadores y todas las dudas o preguntas realizadas por
ellos han sido respondidas adecuadamente y lo mas entendible posible para el
desarrollo correcto del trabajo de investigacion. Asimismo, corroboro que el
implicado no ha sido presionado para dar su consentimiento, y que este mismo

lo ha aceptado voluntariamente.
Por ultimo, se le va a proveer una copia de este formato al participante.

Nombre del investigador:
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Firma del investigador:

Fecha actual:

Anexo 4. Prueba de Wilcoxon

Tesis publicada con autorizacion del autor
No olvide citar esta tesis




UNIVERSIDAD

¥ TESIS CIENTIFICA

Estadisticos de prueba?

Antes practicas de manipulacion de alimentos

Después practicas de manipulacion de alimentos
Z -9.113°
Sig. asin. (bilateral) <.001

a. Prueba de rangos con signo de Wilcoxon.
b. Se basa en rangos negativos.
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Anexo 5. Resolucion directoral de aprobacion del proyecto

CIENTIFICA

Resolucidn Directoral Académica de Carrera N.® 021-DACND -DAFCS-U. CIENTIFICA-2022

Lima, 15 de febrerode 2022

VISTO:

Elinfarme de revision independients académica de la Carrera de Nutricién y Dietética, la constancia de
aprobacion del Comité Institucional de Etica en Investigacion de la Universidad Cientifica del Sur, del
proyecto de tesis titulado: “Relacion entre cambios en las practicas de manipulacion de alimentos y
nivel educativo en responsables de la preparacion de alimentos en los hogares de estudiantes de la
carrera de nutricidn v dietética de la Universidad Cientifica del Sur, durante la pandemia por €l virus del
SARS-CoV-27, con N° de registro 749-2021-PRE17, presentado por las tesistas Brenda Lidia Arguinio
Ortega con codigo de estudiante NP100017881 y Karla Alexandra Huamani Bravo con codigo de
estudiante N* 100025033,

CONSIDERANDO:

Cue, de acuerdo con el Reglamento General de la Universidad Cientifica del Sur y los reglamentos de
pregrado para obtener el titulo profesional de Licenciado en Mutricidn y Dietética de la Facultad de
Ciencias de la Salud, se debe desarrollar un trabajo de investigacian,

Que, de acuerdo a la normativa vigenta de la Universidad Cientffica del Sur, en uso de las atribuciones
conferidas a la Directora Académica de la Carrera;

SE RESUELVE:

Art. 1° APROBAR e inscrbir el proyecto de tesis titulado: “Relacion entre cambios en las practicas de
manipulacion de alimentos y nivel educativo en responsables de la preparacion de alimentos
en los hogares de estudiantes de la carrera de nutricion y dietética de la Universidad Cientifica
dal Sur, durante la pandemia por el virus del SARS-CoV-27, con N*° de registro 749-2021-FRE1T
y establecer el inicio del periodo de ejecucion del mencionado proyecto: 31 de enero de 2022
v el plazo maximo de entrega de la tesis hasta: 30 de junio de 2023

Art. 2° NOMBRAR al Mg. Fanny Elizabeth Requena Vela de Gonzales como asesora para el desarrolio
de latesis en cuestion.

Registrese, comuniquese y archivese.

Mg. Marilyn Laura Montejo Berrios
Directora académica
Carrera de Nutrician y Dietética

Tesis publicada con autorizacion del autor
No olvide citar esta tesis
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Constancia

Luego de la revision de la solicitud, el presidente del Comité Institucional de Etica en
Investigacion de la Universidad Cientifica del Sur (CIEI-CIENTIFICA) hace constar que
el CIE-CIENTIFICA ha aprobado de forma expedita la extensién del proyecto de
investigacion que se detalla continuacion:

Cddigo de registro: 749-2021-PRE17

Titulo: Relacidon entre cambios en las practicas de manipulacién
de alimentos y nivel educativo en responsables de la
preparacién de alimentos en los hogares de estudiantes de
la carrera de nutriciébn y dietética de la Universidad
Cientifica del Sur, durante la pandemia por el virus del
SARS-CoV-2

Investigador(es): Brenda Lidia Arquinio Ortega; Karla Alexandra Huamani
Bravo

Constancia de aprobacion: CONSTANCIA N° 058-CIEI-CIENTIFICA-2022

Por consiguiente, se otorga:

Extensién de vigencia del periodo de aprobacién ética. Vista la solicitud, se da la
ampliacion de la vigencia de la aprobacién del proyecto de investigacion por un periodo
de seis meses; es decir, hasta el 30 de diciembre del 2023. El proyecto solo podra
ejecutarse entre los periodos detallados en este documento y el tesistal/investigador
tendra que realizar la solicitud de una nueva ampliaciéon 30 dias antes de finalizar esta
esta extension de tiempo.

Todas las demas caracteristicas de la investigacion descritas en el proyecto original
permanecen; por lo que cualquier otra modificacion deberd informarse a este Comite,
para su evaluacion.

Lima, 13 de julio de 2023

P

Mg. Cinthya Ruth Chipana Herquinio
Presidente
Comité Institucional de Etica en Investigacion

Asesoria al postulante
T //(5M) 6106738 | - Campus Villa 2 - Panamericana Sur km19
informes@cientficaedupe * Calle Cantuarias 398, Miraflores
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Constancia

Luego de la revision de la solicitud, el presidente del Comité Institucional de Etica en
Investigacion de la Universidad Cientifica del Sur (CIEI-CIENTIFICA) hace constar que
el CIE-CIENTIFICA ha aprobado de forma expedita la extensién del proyecto de
investigacion que se detalla continuacion:

Cddigo de registro: 749-2021-PRE17

Titulo: Relacion entre cambios en las practicas de
manipulacion de alimentos y nivel educativo en
responsables de la preparacion de alimentos en los
hogares de estudiantes de la carrera de nutricion y
dietética de la Universidad Cientifica del Sur, durante
la pandemia por el virus del SARS-CoV-2

Investigador(es): Brenda Lidia Arquinio Ortega; Karla Alexandra
HuamaniBravo

Constancia de aprobacion: CONSTANCIA N° 058-CIEI-CIENTIFICA-2022

Por consiguiente, se otorga:

Extensién de vigencia del periodo de aprobacidon ética. Vista la solicitud, se da la
ampliacion de la vigencia de la aprobacién del proyecto de investigacion por un periodo
de seis meses; es decir, hasta el 30 de junio del 2024. El proyecto solo podra
ejecutarse entre los periodos detallados en este documento y el tesistal/investigador
tendra que realizar la solicitud de una nueva ampliaciéon 30 dias antes de finalizar esta
extension de tiempo.

Todas las demas caracteristicas de la investigacion descritas en el proyecto original
permanecen; por lo que cualquier otra modificacién debera informarse a este Comite,
para su evaluacion.

Lima, 18 de enero del 2024

P

Mg. Cinthya Ruth Chipana Herquinio
Presidente
Comité Institucional de Etica en Investigacion

Asesoria al postulante
T //(5M) 6106738 | - Campus Villa 2 - Panamericana Sur km19
informes@cientficaedupe * Calle Cantuarias 398, Miraflores
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CIENTIFICA

Resolucion Directoral Académica de Carrera N° 012-DACND-DAFCS-U.CIENTIFICA-2024

Lima, 30 de enero del 2024
VISTO:

Constancia del Comité Institucional de Etica en Investigacion de la Universidad Cientifica del Sur,
que aprueba la renovacion de vigencia del periodo de aprobacion ética del proyecto de tesis
titulado: “Relacién entre cambios en las practicas de manipulacién de alimentos y nivel educativo
en responsables de la preparacion de alimentos en los hogares de estudiantes de la Carrera de
Nutricion y Dietética de la Universidad Cientifica del Sur, durante la pandemia por el virus del
SARS-CoV-2”; con N° de registro 749-2021-PRE17, presentado por las tesistas Brenda Lidia
Arquinio Ortega con cédigo N° 100017881 y Karla Alexandra Huamani Bravo con codigo N°
100025933.

CONSIDERANDO:

Que, de acuerdo a lo dispuesto en los reglamentos de pre y posgrado de la Universidad Cientifica
del Sur (articulos 93 y 46, respectivamente): “... el tesista tiene como maximo un (1) afio para la
ejecucion y sustentacién de la tesis, pudiendo solicitar una prérroga a la Direccion Académica de
Carrera hasta por seis (6) meses, previa justificacion...”.

Que, recibida la constancia de aprobacién de renovacién de vigencia del Comité Institucional de
Etica en Investigacion de la Universidad Cientifica del Sur, donde se da la ampliacion de la
vigencia de la aprobacién del proyecto de investigacién por un periodo de seis meses; es decir,
hasta el 30 de junio del 2024.

SE RESUELVE:

Art. 1. Aprobar la renovacién de vigencia del plazo de la aprobacidon del proyecto de tesis titulada:
“Relacién entre cambios en las préacticas de manipulaciéon de alimentos y nivel educativo en
responsables de la preparacion de alimentos en los hogares de estudiantes de la Carrera de
Nutricién y Dietética de la Universidad Cientifica del Sur, durante la pandemia por el virus del
SARS-CoV-2”, indicando como fecha final para la presentacion del informe final de tesis el dia
30 de junio del 2024.

Registrese, comuniquese y archivese,

. -
Mg. Marilyn Laura Montejo Berrios
Directora Académica de la Carrera de
Nutricion y Dietética

T//(5MEI0E738
informes@cientifica.edupe
cientificaedupe
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Constancia

Luego de la revisién de la solicitud, el presidente del Comité Institucional de Etica en
Investigacion de la Universidad Cientifica del Sur (CIEI-CIENTIFICA) hace constar que
el CIE-CIENTIFICA ha aprobado de forma expedita la renovacion del proyecto de
investigacion que se detalla continuacion:

Cadigo de registro: 749-2021-PRE17

Titulo: Relacién entre cambios en las practicas de
manipulacion de alimentos y nivel educativo en
responsables de la preparaciéon de alimentos en los
hogares de estudiantes de la carrera de nutricion y
dietética de la universidad cientifica del sur,
durante la pandemia por el virus del SARS-Cov-2

Investigador(es): Brenda Lidia Arquinio Ortega; Karla Alexandra
Huamani Bravo

Constancia de aprobacion: CONSTANCIA N° 058-CIEI-CIENTIFICA-2022

Por consiguiente, se otorga:

Renovacion de vigencia del periodo de aprobacion ética. Vista la solicitud, se
renueva la vigencia de la aprobacion ética por un periodo de seis meses; es decir, hasta
el 15 de enero del 2025. El proyecto solo podra ejecutarse entre los periodos detallados
en este documento y el investigador tendrd que realizar la solicitud de una nueva
ampliacion 30 dias antes de finalizar esta renovacion de la aprobacion.

Dejando constancia que hay un periodo de ventana (entre el 30 de diciembre del 2023
hasta el 16 de julio del 2024) que toda actividad de investigacion estuvo suspendida,
sin el amparo del comité. EI CIEI no se hace responsable de lo desarrollado en la
margen de tiempo en donde no se contaba con la aprobacion.

Todas las demas caracteristicas de la investigacion descritas en el proyecto original

permanecen; por lo que cualquier otra modificacién deberé informarse a este Comite,
para su evaluacion.

Lima, 16 de julio del 2024

P

Mg. Cinthya Ruth Chipana Herquinio
Presidente

Asesoria al postulante
T //(5M) 6106738 | - Campus Villa 2 - Panamericana Sur km19
informes@cientficaedupe * Calle Cantuarias 398, Miraflores
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CIENTIFICA

Resolucion Directoral Académica de Carrera N° 075-DACND-DAFCS-U.CIENTIFICA-2024

Lima, 24 de julio del 2024
VISTO:

Constancia del Comité Institucional de Etica en Investigacion de la Universidad Cientifica del Sur,
que aprueba la renovacion de vigencia del periodo de aprobacion ética del proyecto de tesis
titulado: “Relacién entre cambios en las practicas de manipulacién de alimentos y nivel educativo
en responsables de la preparacion de alimentos en los hogares de estudiantes de la Carrera de
Nutricion y Dietética de la Universidad Cientifica del Sur, durante la pandemia por el virus del
SARS-CoV-2”; con N° de registro 749-2021-PRE17, presentado por las tesistas Brenda Lidia
Arquinio Ortega con cddigo N° 100017881 y Karla Alexandra Huamani Bravo con codigo N°
100025933.

CONSIDERANDO:

Que, de acuerdo a lo dispuesto en los reglamentos de pre y posgrado de la Universidad Cientifica
del Sur (articulos 93 y 46, respectivamente): “... el tesista tiene como maximo un (1) afio para la
ejecucion y sustentacién de la tesis, pudiendo solicitar una prérroga a la Direccion Académica de
Carrera hasta por seis (6) meses, previa justificacion...”.

Que, recibida la constancia de aprobacién de renovacién de vigencia del Comité Institucional de
Etica en Investigacion de la Universidad Cientifica del Sur, donde se da la ampliacion de la
vigencia de la aprobacién del proyecto de investigacién por un periodo de seis meses; es decir,
hasta el 15 de enero del 2025.

SE RESUELVE:

Art. 1. Aprobar la renovacién de vigencia del plazo de la aprobacidon del proyecto de tesis titulada:
“Relacién entre cambios en las préacticas de manipulaciéon de alimentos y nivel educativo en
responsables de la preparacion de alimentos en los hogares de estudiantes de la Carrera de
Nutricién y Dietética de la Universidad Cientifica del Sur, durante la pandemia por el virus del
SARS-CoV-2”, indicando como fecha final para la presentacion del informe final de tesis el dia
15 de enero del 2025.

Registrese, comuniquese y archivese,

Mg. Marilyn Laura Montejo Berrios
Directora Académica
Carrera de Nutricion y Dietética

T//(5MEI0E738
informes@cientifica.edupe
cientificaedupe



