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RESUMEN

La presente investigacion tuvo como objetivo la evaluacion del conocimiento de las
buenas practicas de manipulacion de alimentos en el personal del area de Ay B
del Hotel San Agustin All Exclusive, Miraflores 2017, para lo cual se ha empleado
la variable: Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos.

El método empleado en la investigacion viene a ser de tipo no experimental
— transversal, basico, ya que solo se recolectara datos para poder medir el nivel de
conocimiento de los colaboradores correspondientes sobre las Buenas practicas de
manipulacion de alimentos en el hotel San Agustin Exclusive del distrito de
Miraflores, se disefidé un instrumento especifico para la recopilacion de datos con
las cinco dimensiones obtenidas, cuyos resultados se presentan en manera grafica

y textualmente.

La investigacion concluye que existe evidencia para afirmar que: El personal
que labora en las areas de Ay B el 50% no cuenta con altos conocimientos en las

buenas practicas de manipulacién de alimentos.

Palabras clave: Buenas practicas de manipulacion de alimentos, calidad de

alimentos
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ABSTRACT

The present investigation had as objective the evaluation of knowledge of
good food handling practices on the staff of A and B of the hotel San Agustin All
Exclusive, Miraflores 2017, for which it has been used a variable good food handling

practices.

The method used in the research comes to be non-experimental cross
sectional, basic, since it is only collected data to be able to measure the level of
knowledge of the relevant partners on good food handling practices in the hotel San
Agustin All Exclusive In the Miraflores district, An instrument was designed

specifically for the collection of data with the five dimensions,

The results are presented graphically and textually, the research concludes
that there is no evidence to affirm that: the personnel that work in the areas of A and

B the 50% do not have high expertise in the good food handling practices.

Keywords: Good food handling practices, Quality of food.
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INTRODUCCION

La calidad esta a la mano de las buenas préacticas de manipulacion de alimentos
(BPM), por lo que es de suma importancia para la mejora del servicio que es
brindado en cada establecimiento. Las BPM son principios basicos y practicas
generales de higiene en la manipulacién, preparacion, elaboracion, envasado,
almacenamiento, transporte y distribucion de cada producto que se realiza en cada
tipo de establecimiento y tiene como objetivo de garantizar el buen estado que se
hace llegar a cada producto con las respectivas condiciones sanitarias; a la vez
ayuda a producir alimentos saludables e inocuos que asegura la calidad de la
produccion de los productos alimenticios, el control de las operaciones y asi
minimizando las devoluciones y/o quejas; mejora la imagen del producto; base para

implementar el HACCP, es decir:

Es un sistema de administracién en que aborda la seguridad alimenticia a través de la
identificacién, analisis y control de los peligros fisicos, quimicos, biolégicos y
Gltimamente peligros radiolégicos, desde las materias primas, las etapas del proceso
de elaboracion hasta la produccion, distribucién y consumo del producto terminado
Sistema HACCP (2016).

Con la implementacién de un sistema de andlisis de peligros y puntos criticos
del control se asegura que las buenas practicas de manipulacion de los alimentos
sean exitosas ya que este sistema ha dado buenos frutos en la industria del servicio

de alimentos y de farmacos por el control que tiene en todos los procesos.

Segun el reglamento sobre la vigilancia y control sanitario de alimentos y
bebidas MINSA (2016):

En el Articulo 1°. - Con arreglo a lo dispuesto por la Ley General de Salud, N.° 26842,
Decreto Legislativo N° 1062 — Ley de Inocuidad de los Alimentos y en concordancia
con los Principios Generales de Higiene de Alimentos del Codex Alimentarius, el
presente reglamento establece:

a) Las normas generales de higiene, asi como las condiciones y requisitos sanitarios a
gue deberan sujetarse la fabricacion, el almacenamiento, el fraccionamiento, la
elaboracién, transporte y el expendio, asi como la importacion y exportacion de los
alimentos, aditivos de uso alimentario, destinados al consumo humano con la finalidad
de facilitar su rastreabilidad y garantizar mediante un sistema integrado la inocuidad de
los alimentos.

b) Las condiciones, requisitos y procedimientos a que se sujetan la inscripcion, la
modificacién, la suspension y la cancelacion del Registro Sanitario de alimentos.

¢) Las condiciones, requisitos y procedimientos para la certificacién sanitaria de
alimentos fabricados, aditivos alimentarios y la habilitacion de establecimientos de
alimentos.
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d) Las normas a que se sujeta la vigilancia sanitaria de las actividades y servicios
vinculados a la fabricacion, fraccionamiento, almacenamiento, transporte, elaboracion
y expendio.

e) Las medidas sanitarias de seguridad, asi como las infracciones y sanciones
aplicables. Todas las personas naturales y juridicas que participan o intervienen en
cualquiera de los procesos u operaciones que involucra el desarrollo de las actividades
y servicios relacionados con la produccién, fabricacién, elaboracién y circulacion de
productos alimenticios, estan comprendidas dentro de los alcances del presente
reglamento.

El reglamento sobre la vigilancia y control sanitario de los alimentos brindan
pautas para la realizacion de las buenas practicas de manipulacién de alimentos es
asi que el manipulador de alimentos debe de contar con un registro sanitario y debe

de contar con las condiciones sanitarias durante el procesamiento de los alimentos.

La realizacion de las BPM es una ventaja no solo en la materia de salud, sino
que también para los empresarios ya que reduce el porcentaje de eliminacion de
los productos por descomposicion o alteracion producida por la contaminacion. En
la actualidad es de suma importancia la seguridad o inocuidad para los
consumidores ya que exigen que los productos que se exponen en dichos
establecimientos cumplan con las reglas necesarias para la produccion de ellas.
Las Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos en restaurantes de los hoteles
nacionales e internacionales requieren de una garantia de calidad e inocuidad para
brindar seguridad y a la vez un beneficio entre el empresario y el consumidor ya
gue como se menciond en parrafos anteriores se comprenden de varios aspectos
de higiene sanitarios sobre los productos brindados en cada tipo de establecimiento
Salgado y Castro (2007).

A nivel internacional, en Bogota en una inspeccion en el afio 2016 en la que
se realizaron 1158 visitas se encontré6 que muchos de los establecimientos no
cumplen con las reglas necesarias sanitarias para un buen servicio alimenticio y
BPM. Ante estas irregularidades que se vieron, la secretaria de Salud impuso un
aproximado de 1.344 medidas de seguridad en casi 900 restaurantes populares de
la ciudad para prevenir las clausuras temporales, que pueden llegar al decomiso de
productos o a la destruccion de articulos. De igual manera la Administracion Distrital
realizé un llamado a todos los propietarios a incluirse al programa “Restaurante A1”
el cual sirve para otorgar certificacion a los establecimientos que cumplan con una

buena calidad de prestacion de servicio alimenticio. A la fecha se otorg6 ya a 150
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restaurantes conjuntamente con beneficios hacia los empleados de cada
establecimiento con recibir capacitaciones constantes para realizar platos

balanceados. Redaccion Bogota (2016)

En Perd, en la actualidad, las BPM son muy utilizadas en muchos de los
establecimientos sea restaurantes, fast food, huariques, hospitales, resto bar, entre
otros, pero también se encuentran establecimientos en los que no se cumplen las
pautas de la BPM que garanticen la calidad de los productos y ante ello el Ministerio
de Comercio Exterior y Turismo (Mincetur) le prestd mucha importancia al tema,
junto con la Sociedad Peruana de Gastronomia (APEGA). En el presente afio en
la ya reconocida feria gastronémica MISTURA, el MINCETUR se hizo presente para
desarrollar capacitaciones a diferentes establecimientos que participaron en esta
jornada con la finalidad que se brinden productos de buena calidad hacia los
comensales y a la vez conocimientos de como cumplir las reglas necesarias para
la elaboracion de cada plato. Cabe recalcar que dichas capacitaciones se han dado
a nivel nacional en todos los restaurantes o establecimientos que trabajan en la

distribucion de productos alimenticios.

El trabajo de investigacion que se ha realizado en el establecimiento de Hotel
San Agustin All Exclusive en las unidades correspondientes entre las areas de
cocina (8 colaboradores), restaurante (8 colaboradores), bar (2 colaboradores) y
administracion (2 colaboradores) en el tema de servicio de atencion alimentaria se
tuvo en cuenta las Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos, ya que se
observo irregularidades con las normas respectivas; el personal en general de
dichas areas manifiesta conocimiento previo de dicho tema pero lo practican de
manera baja, adicional a ello son las pocas y no concurridas capacitaciones al
personal.

Hasta la fecha la Camara de Comercio de Lima (CCL) sostiene que la mayor
parte de establecimientos de servicio de alimentos se ha ido incrementando mes a
mes y casi un 50% se ha cerrado antes de los tres meses por el motivo que no se
conoce con exactitud el significado de brindar un buen servicio de alimentacion.
Teniendo en cuenta que se ha aperturado mas establecimientos por el hecho que
arriban muchos turistas no tan solo de poder conocer el Perd, sino que también se

enfocan en la Gastronomia.
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Por tanto, se ha investigado este tema ya que las BPM deben ser
catalogadas como una practica sumamente importante para cada establecimiento
que brinda un producto y que no solamente es un proceso de calidad que se debe
cumplir, sino que también beneficia a los empresarios tanto en la credibilidad como
en lo econémico a la vez afirma la confianza de los consumidores. Se tuvo en
cuenta para la realizacion del trabajo a este sistema contar con apoyo gerencial que
se comprometio a participar en este proceso que a la vez cuenta conto con varios
obstaculos que dificultaron o impidieron su desarrollo y sobre todo en estos tipos

de establecimientos.

Las investigaciones que se han realizado sobre BPM estan referidas a
aspectos tales como; evaluar los conocimientos que se tienen sobre las BPM,
elaboracion de un plan de mejoramiento de las BPM, un desarrollo de un manual
de control de calidad y la importancia de capacitaciones sanitarias que se brinda

por parte del estado. A continuacion, se muestran algunos trabajos sobre el tema.

En un estudio realizado por Tannus y otros (2016) “Food safety knowledge
and practices of food handlers, head chefs and mangers in Hotels’ restaurants of
Salvador, Brasil” para el Departamento de ciencias alimentarias de la Universidad
de Bahia. Dicho estudio respondio a la pregunta si las instalaciones de los servicios
cuentan con las medidas higiénicas necesarias para recibir a los visitantes por los
juegos olimpicos 2016, dicha investigacion tuvo el objetivo de evaluar los
conocimientos, actitudes y practicas de los manipuladores de alimentos, jefes de
cocina y gerentes de los hoteles de Salvador, Brasil. La metodologia usada
corresponde a un estudio descriptivo de corte transversal. La muestra fueron 400
hoteles y 74 restaurants de los cuales se seleccionaron 265 manipuladores de
alimentos, 18 gerentes y 14 jefes de cocina. Como resultado los cocineros y los
gerentes tenian un buen conocimiento, de los manipuladores el 75% tenian un
certificado de formacion en seguridad alimentaria pero solo el 37.5% adoptaba

practicas saludables.

Valencia (2012) en su investigacion titulada “Diagndéstico de buenas

practicas de manufactura (BPM) con medidas preventivas, correctivas y plan de
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mejoramiento en la empresa Arepas “El carriel” de la Universidad Nacional Abierta
de Bogota y a Distancia. Investigacion para optar el titulo de Ingenieria de
alimentos. Dicho estudio tuvo como situacion problematica el mejoramiento de la
calidad del procesamiento de alimentos de Arepas “El Carriel”, el objetivo fue
diagnosticar a la empresa para luego aplicar los conocimientos en buenas practicas
de manufactura, elaborar un perfil sanitario y un plan de mejoramiento. Se encontrd
en la evaluacion base un 14.2% de cumplimiento de las buenas practicas de
manipulacion de alimentos y luego de la implementacion del plan de mejoramiento

se obtuvo un 98.15% de cumplimiento en buenas practicas.

Espafia (2014) En su estudio “Evaluacion de buenas practicas de
manufactura (BPM) en ambulantes de comida y propuesta de manual de control de
calidad para la manipulacion de alimentos ofrecidos por los vendedores ambulantes
de comida en la cabecera departamental de Totonicapan, Guatemala, 2014” para
optar el grado de licenciatura en nutricion se generd la investigacion cuyo objetivo
era evaluar las buenas practicas de manufactura de las ventas ambulantes de
comida en la cabecera departamental de Totonicapan, para luego disefar un
manual de control de calidad. EI método usado fue el descriptivo con un enfoque
cuantitativo. Se entrevistaron y evaluaron a 138 vendedores. Se concluyé que los
vendedores ambulantes no cumplen en su totalidad las buenas practicas de

manufactura y en base a este diagndstico se disefié un manual.

Iriarte & Fermin (2003) Desarrollaron una investigacion “Evaluacion del
conocimiento sobre buena practicas de manipulacion de alimentos del personal de
cocina de los hoteles 5 estrellas, Isla Margarita, Venezuela” después de la
realizacion de la primera conferencia de las Américas sobre proteccion de alimentos
y turismo en 1992, el objetivo fue medir las nociones que tiene el personal de los
hoteles 5 estrellas de la Isla Margarita, sobre las buenas practicas de manipulacion
de alimentos. La metodologia usada es el descriptivo, después de la aplicacion del
muestreo ingresaron a la evaluacion 6 hoteles de los cuales se evaluaron a 101
empleados. Se concluyd que tienen conocimientos satisfactorios y se vio que era
necesario también supervisar a los docentes y el tipo de ensefianza que venian

impartiendo a los manipuladores de alimentos.
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En Malasia, el ministerio de salud ha venido reportando el incremento de la
incidencia de enfermedades relacionadas a la manipulacion de alimentos, es por
ello que Abdul-Mutalib y otros (2012) realizaron la investigacion “Knowledge,
attitude and practices regarding food hygiene and sanitation of food handlers in
Kuala Pilah, Malaysia” el objetivo del estudio fue evaluar los conocimientos,
actitudes y préacticas de los manipuladores de alimentos de los restaurantes de
Kuala Pilah, Malaysia. La metodologia fue descriptiva y la muestra estuvo
constituida por 64 trabajadores. Los resultados del estudio demostraron que los
manipuladores de alimentos tenian excelentes conocimientos y actitudes y buenas

practicas de manipulacion.

Carrasco, Guevara, & Falcon (2013) realizaron una investigacion para la
Universidad Cayetano Heredia y la Municipalidad de los Olivos debido al
incremento de la venta ambulatoria de alimentos, condicionando que los municipios
inicien programas de capacitacion en buenas practicas de manipulaciéon de
alimentos en base a esta problematica. El objetivo fue de evaluar el impacto de las
capacitaciones sanitarias ofrecidas por un gobierno local sobre la persistencia y
aplicaciones de los conocimientos de buenas practicas de manufactura en el distrito
de Los Olivos. Fue un estudio observacional descriptivo. La muestra estuvo
constituida por 60 personas (30 trabajadores de restaurantes y 30 de puestos de
comida en mercados). Se concluy6 que las capacitaciones ofrecidas logran que los
manipuladores alcancen y mantengan un buen nivel de conocimientos sobre las

buenas practicas de manipulacion.

Las teorias que permiten a realizar la fundamentacion tedrica de las BPM,
en tal sentido que se han encontrado que tales autores como Armendariz ha
desarrollado la importancia de las BPM; de igual forma por el autor Valera define
los procesos, procedimiento de higiene y los requisitos basicos de control sanitario;
por otro lado el investigador Armendariz indica las fases del control en la
manipulacion de alimentos mientras que el autor Armendériz, Luis indica la
importancia de contar con guias de buenas practicas en la hosteleria. De la misma
manera se menciona las distintas normas a nivel nacional por parte del MINSA 'y a

nivel interamericano por la OPS indicando las enfermedades transmitidas por
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alimentos contaminados. A continuacion, se presenta las teorias que se relaciona
con la BPM.

Armendéariz (2013) Reafirma la importancia de una correcta manipulacion de

alimentos garantiza un servicio de calidad.

(...) es una actividad en la que los alimentos estan expuestos a una sucesiva serie de
riesgos de contaminacion en cualquiera de sus fases de produccion. Desde el cultivo,
pesca o cria, hasta que lleguen al consumidor final. De nada sirven una serie de
medidas estrictas en una fase, si en la siguiente, o la anterior, el producto esta

contaminado. (p.166)

El autor menciona que la importancia de controlar las diferentes fases por las
que los alimentos pasan hasta llegar al consumidor final; inclusive desde la fase de

cultivo, pesca o cria.

En “Excelencias Gourmet” Valera, & Cruz (2011) definieron a las buenas
practicas de manipulacién de alimentos como los procesos y procedimientos de
higiene y manipulacién de alimentos, sefialando que estas son los requisitos
basicos e indispensables para controlar las condiciones operacionales dentro de un
establecimiento que nos lleva a facilitar la elaboracion de alimentos inocuos y de

calidad dentro de un mercado competitivo.

El Ministerio de salud en la Norma sanitaria MINSA-DIGESA (2012) en las
definiciones operativas definen a las buenas practicas de manipulacién de

alimentos como:

(...) Conjunto de medidas de higiene aplicadas en la cadena o proceso de elaboracion
y distribucion de alimentos, destinadas a asegurar su calidad sanitaria e inocuidad. Las
BPM se formulan en forma escrita para su aplicacion, seguimiento y evaluacion, en un
documento denominado Programa de BPM. (p.3).

Lo que la norma indica es la necesidad de que los equipos de manipulacion de
alimentos deben de contar con manuales, guias de procedimientos para alcanzar

la BMP adecuadas para no causar dafos a la salud.

Armendariz (2013) Se refiere a la importancia de tener el control en la
manipulacion de los alimentos y define las fases que debemos controlar y estas

son:
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- (...) Larecepcion de las materias primas
- Conservacion de los alimentos (p.167)

- Manipulacion (p.220)

- Entrega final del producto

- Eliminacién de los residuos (p.255)

Tomando en cuenta a este autor, las fases o dimensiones por la propuesta se
aplicaran a la evaluacion del conocimiento en los trabajadores del area de Ay B del

Hotel San Agustin All Exclusive.

En el estudio de Armendariz (2012) se remarca la importancia de contar con
guias de buenas practicas en hosteleria. El autor refiere que en hosteleria se
desarrollan una serie de actividades que pueden dividirse en:

- Area de alojamientos, con los hoteles, apartamentos, camping etc.
- Area de restauracion, con los bares, restaurantes, comedores colectivos,

etc.

Cada area debe de contar con procesos de buenas practicas, pero el mas

sensible es el de restauracion y los puntos a vigilar son:

o (...) Elaboracién gastronémica que compone la carta

o0 Control del consumo para adecuar el aprovisionamiento.

0 Manipulacién de materias primas, obtencion del méaximo rendimiento vy
conservacion de los productos. (p.34).

En la pagina web del MINSA (2016):

- Resolucion Ministerial 225- 2016 “Modifican Norma Sanitaria para la
Fabricacion, Elaboracion y Expendio de Productos de Panificacion,
Galleteria y Pasteleria”.

- Resolucion ministerial 66-2015: Norma Sanitaria para el almacenamiento
de alimentos terminados destinados al consumo humano.

- Resolucion ministerial 3-2015 “Acta de Inspeccion Sanitaria para la
Certificacion de Principios Generales de Higiene”

- Decreto supremo 38-2014 Modifican Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por el Decreto

Supremo N2 007-98-SA y sus modificatorias.
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- Resolucion Ministerial 965-2014/MINSA Modifican el articulo 24 de la
Norma sanitaria para el funcionamiento de Restaurantes y servicios
afines.

- Resolucion ministerial 749-2012 Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacion en Establecimiento de Salud

- Resolucion Ministerial 363-2005 Norma Sanitaria para el Funcionamiento

de Restaurantes y Servicios Afines.

Las enfermedades trasmitidas por alimentos (ETA) son causadas por

alimentos contaminados y es definida OPS (2011):

(...) Sindrome originado por la ingestién de alimentos y/o agua que contengan agentes
etiolégicos en cantidades que afecten la salud del consumidor a nivel individual o grupo
de poblacion. Los sintomas mas frecuentes que producen son: nauseas, vomitos,
diarrea, dolor de cabeza y fiebre. (p.46).

Estos signos y sintomas de la ETA pueden ser de origen: Infeccion
alimentaria, intoxicacion alimentaria, infeccibn causada por toxinas u otras
intoxicaciones por sustancias quimicas entre otros. También estan las
enfermedades zoonoticas que son transmitidas por que los alimentos vienen ya
contaminados, por bacterias sobre todo los de origen animal, como la Brucella,

Salmonella, Toxoplasma, Cisticercosis entre otros.

1.1 Problema General
¢,Cual es el nivel de conocimientos de las buenas practicas de manipulacién
de alimentos del personal del area de Ay B que labora en el Hotel San Agustin All

Exclusive, en el distrito de Miraflores en el afio 20177
1.1.1 Problemas Especificos

¢, Cual es el nivel de conocimientos de la Recepcion de la materia prima en el
personal del area de Ay B que labora en el Hotel San Agustin All Exclusive, en el

distrito de Miraflores en el afio 20177

¢,Cual es el nivel de conocimientos de la Conservacion de los alimentos del
personal del area de A y B que labora en el Hotel San Agustin All Exclusive, en el

distrito de Miraflores en el aflo 20177
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¢, Cual es el nivel de conocimientos de Manipulacién de alimentos en el
personal del area de Ay B que labora en el Hotel San Agustin All Exclusive, en el

distrito de Miraflores en el aflo 20177

¢, Cual es el nivel de conocimientos de la Entrega final del producto en el
personal del area de Ay B que labora en el Hotel San Agustin All Exclusive, en el

distrito de Miraflores en el afio 2017?

¢,Cual es el nivel de conocimientos de Eliminacion de los residuos en el
personal del area de Ay B que labora en el Hotel San Agustin All Exclusive, en el
distrito de Miraflores en el afio 20177?

1.2 Justificacién

1.2.1 Justificacion Teorica

Las normas, reglamentos y disposiciones por parte de los entes rectores de
la vigilancia de la manipulacion de alimentos, determina las pautas a seguir a fin de
que los diferentes productos alimenticios que se entreguen a los consumidores
finales se encuentren con los parametros de consumo adecuados, es decir no
podrdn causar enfermedades. La normativa de las buenas practicas de
manipulacion de alimentos debe ser implementada en los establecimientos que
expendan alimentos, en relacion a los Hoteles las medidas deben de ser mas
estrictas debido al flujo de visitantes nacionales y extranjeros a fin de consolidar
una buena imagen del pais y la marca hotelera.

Por lo tanto, es necesario la ayuda correspondiente de las entidades de
salubridad a través de propuestas de mejora hacia los conocimientos de las buenas
practicas de manipulacion de alimentos en los establecimientos de servicio

alimenticio.
1.2.2 Justificacion Practica

La presente investigacion tiene una relevancia practica debido a que se
generard evidencia de las debilidades del personal del hotel y se podran
implementar programas de capacitacion que mejore la situaciéon de conocimientos,
actitudes y practicas en relacion a las buenas practicas de manipulacion de

alimentos.

22



1.2.3 Justificaciéon Metodoldgica

Se ha decidido usar la propuesta de Armendariz (2012) para medir el
conocimiento de los trabajadores porque se considera que los aspectos engloban

los diferentes procesos que pasa el alimento hasta llegar al consumidor final.
1.2.4 Justificacion Social

Las BPM en restaurantes de servicio de alimentacion son muy competitivos en
el distrito de Miraflores ya que no es una opcién sino es una necesidad; ya que toda
empresa que desee incursionar en este tipo de servicio debe de contar con recursos
indispensables para su oferta y mantenerse en el mercado; ain mas en un sector
gue se llega a atender a comensales nacionales como internacionales y siendo

favorables la expectativa de crecimiento en el pais.

1.3 Objetivo
1.3.1 Objetivo General

Determinar el nivel de conocimientos en las buenas practicas de manipulacion
de alimentos en el personal del area de A y B que labora en el Hotel san Agustin
All Exclusive, Miraflores 2017.

1.3.2 Objetivos Especificos

- Determinar el nivel de conocimientos en Recepcion de las materias primas
del personal del area de A y B que labora en el Hotel San Agustin All
Exclusive, en el distrito de Miraflores en el afio 2017.

- Determinar el nivel de conocimientos en Conservacion de los alimentos en
el personal del area de A y B que labora en el Hotel San Agustin All
Exclusive, en el distrito de Miraflores en el afio 2017.

- Determinar el nivel de conocimientos de Manipulacion de alimentos en el
personal del area de Ay B que labora en el Hotel San Agustin All Exclusive,
en el distrito de Miraflores en el afio 2017.

- Determinar el nivel de conocimientos en relacion a la Entrega final del
producto en el personal del area de A y B que labora en el Hotel San

Agustin All Exclusive, en el distrito de Miraflores en el afio 2017.
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Determinar el nivel de conocimientos en Eliminacion de los residuos en el
personal del area de Ay B que labora en el Hotel San Agustin All Exclusive,

en el distrito de Miraflores en el afio 2017.

METODO
2.1 Disefo de investigacion

El disefio de la investigacion fue de tipo no experimental — transversal,
basico, ya que solo se recolecté datos para poder medir el nivel de
conocimientos de los colaboradores correspondientes de las Buenas
practicas de manipulacion de alimentos en el hotel San Agustin Exclusive
del distrito de Miraflores; se elabor6 un instrumento de recopilacion de datos
“cuestionario” que ayudd a obtener resultados para la medicion de

conocimientos.
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2.2 Variables, Operacionalizacion
TABLA N° 01

Operacionalizacion de Variable

DEFINICION

DEFINICION

VARIABLE CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES ESCALA RANGO
Para La variable Recepcion de Proveedores Nominal  Bajo
Armendariz Buenas materia prima Transporte de - Regular
(2013) "esuna practicas de alimentos Likert Alto
actividad en la manipulacion Comprobacién
que los de alimentos es de la calidad

0 alimentos un tema qué Conservacion Camaras de
estan todo (4

9 o de los conservacion

c expuestos a establecimiento  glimentos  Area de

“E" una sucesiva que  brinda cocina

= serie de servicios  de Revision y/o

< riesgos de alimentacion se limpieza

) TR P . —

S contaminacion debe tener en Manipulacién  Chef y/o

c en cualquiera cuenta y a de los cocinero

) 78 de sus fases traves de Un  gimentos  Productos

g & de 3 cues_tlpnarlo_se alimenticios

o> produccion. medira el nivel Registros

@S  Desde el de Entrega final  Medidas d

c : . ga fina edidas de
@ cultivo, pesca conocimientos del producto  vigilancia
= 0 cria, hasta que poseen los Temperatura
[0} que leguen al trabajadores de Control
g} . .
" c_onsumldor dicho tema
S final. De nada fomando ¢omo "~ Ejiminacién  Solidos
o serie de princi ales las de los Liquidos
\© . principa residuos Gaseosos
S medidas dimensiones e

estrictas  en indicadores

una fase, sien que se

la siguiente, o
la anterior, el
producto esta
contaminado”.

mencionaran a
continuacion.

2.3 Poblacién y muestra

brindan servicios de alimentacion.
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Nota: Tomado del manual del proyecto de investigacion, por la Universidad César Vallejo, 2017.

En la presente investigacion se tomo6 en cuenta a 20 colaboradores del hotel San

Agustin Exclusive del distrito de Miraflores en el afio 2017; tomando en cuenta solo

el area de Alimentos y Bebidas (A y B); el de cocina y bar; ya que éstas areas



2.4 Técnicas e instrumentos de recolecciéon de datos, validez y
confiabilidad

2.4.1. Técnicas recoleccion de datos

En la presente investigacion se aplico la técnica de recogida de
informacion en las éareas correspondientes que ofrecen servicio de
alimentacion como son: restaurante, cocina y bar (A y B); la cual permitié
obtener una mejor informacion de la variable que se empled en la misma
gue es, “Buenas practicas de manipulacion de alimentos”; se realiz6 esta

recogida de informacion a través de preguntas cerradas.

2.4.2. Instrumentos de recoleccion de datos

En la investigacion el instrumento que se utilizé fue el cuestionario;
con la finalidad de obtener informacion cualitativa sobre la variable que se
estudia “BPM” y a la vez se tom0 en cuenta cada una de sus dimensiones

establecidas en el cuadro de operacionalizacion de la variable.

El cuestionario que se elabor6 tuvo una orden denominada
Dicotémicas, de lo cual tiene 30 items agrupados con las dimensiones y
gue tuvo las siguientes opciones de respuesta: Si (1), No (0).

(Ver Anexo N° 02)

2.4.3. Validez del instrumento de medicidon

Para la validez del instrumento, se tomé en cuenta a cinco expertos
de la Universidad César Vallejo que llevaran a cabo con los datos obtenidos
de la tabla de evaluacion y obteniendo un porcentaje 83.4 % indicando que
es aceptable el instrumento utilizado.

Para visualizar mejor los resultados ver Anexo N° 04.
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Juicios de expertos

TABLA N° 02
Resultado de validacion de expertos.

VALORACION DE
N° EXPERTOS INSTITUCION LA
APLICABILIDAD

01 Mg. Zuiiga Porras, Walter Universidad Cesar Vallejo 92%
02 Mg. Vigo Galvez, Maria Universidad Cesar Vallejo 90%
03 Mg. Calle Ruiz, Samanta Universidad Cesar Vallejo 90%
04 Mg. Asencio Reyes, Luz Universidad Cesar Vallejo 5%
05 Dr. Mufioz L., Sabino Universidad Cesar Vallejo 70%
PROMEDIO 83.4%

Nota: Tomado del manual del proyecto de identificacion, por la Universidad César Vallejo, 2017.

En base al porcentaje dado por los expertos se tabulo los datos para cada una
de las validaciones y a la vez se obtuvo la suma total de los criterios para luego

formular lo siguiente:

P= 417 =834
50
Interpretacion
Al aplicar la formula; el resultado final de la evaluacion de los expertos para la
validez del instrumento de investigacion es un 80%, lo que indica que el instrumento

es considerado Muy Bueno.
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Validez de contenido por indicador

TABLA N° 03

Instrumento de validacién de expertos.

M~g. Mg. Mg. Mg. 3
VALIDADORES gg;‘r'g:’ G\éisgz, gﬂ:'ze Asencio [I)_r S'\g‘;i”nc’; Promedio
Walter Maria Samanta Reyes, Luz
CLARIDAD 92% 90% 90% 75% 70% 83%
OBJETIVIDAD 92% 90% 90% 75% 70% 83%
PERTINENCIA 92% 90% 90% 75% 70% 83%
" ACTUALIDAD 92% 90% 90% 75% 70% 83%
g ORGANIZACION 92% 90% 90% 75% 70% 83%
lj'é SUFICIENCIA 92% 90% 90% 75% 70% 83%
° INTENCIONALIDAD 92% 90% 90% 75% 70% 83%
CONSISTENCIA 92% 90% 90% 75% 70% 83%
COHERENCIA 90% 90% 90% 75% 70% 83%
METODOLOGIA 92% 90% 90% 75% 70% 83%

Nota: Tomado del manual del proyecto de identificacion, por la Universidad César Vallejo, 2017.

Interpretacion

Mediante este cuadro se visualiza la validez obtenida en porcentaje por los
expertos de cada criterio que dando como promedio final; la cual se obtuvo
sumando los porcentajes de los expertos y luego dividendo entre las mismas.

2.4.4. Confiabilidad del instrumento de medicion
Para la medicién del nivel de confiabilidad del instrumento, se aplicé la
prueba estadistica el KR - 20 cuya finalidad es determinar el grado de

homogeneidad que proporcionan los items.
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Aguello se obtiene ingresando todos los datos del instrumento utilizando al
programa SPSS y por consiguiente analizando el resultado.

TABLA N° 04
Resultado del Analisis de Fiabilidad.

Resumen de procesamiento de casos

N %
Casos Valido 20 100,0
Excluido? 0 0
Total 20 100,0

Estadisticas de fiabilidad

KR - 20 N de elementos

,908 30

Nota: Tomado del procesamiento de datos spss20.

Interpretacion:

Tomando en cuenta los resultados sobre el andlisis de fiabilidad, se
procesaron los datos del cuestionario, obteniendo como resultado con la formula

KR —20 de 0,908 lo que se demuestra que el instrumento tiene una fiabilidad buena.
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2.5 Métodos de analisis de datos

La consistenciacion: Por medio de esta técnica permitié depurar los
datos innecesarios o falsos que respondieron algunos encuestados.

La clasificacidon de la informacién: Es la etapa en que se efectud
los datos y a la vez se les agrup6 por medio de frecuencias de las variables
y de igual forma las dimensione junto con los indicadores.

La tabulacion de datos: En esta etapa del proceso se llegé agrupar
en categorias las dimensiones y los indicadores, es decir, se anoté en una
categoria o distribucion el nUmero de preguntas y el total de muestra con la
finalidad de obtener los resultados por medio del programa de estadistica
SPSS version 24. Y por ultimo se procesoO los datos para la respectiva

interpretacion.

2.6 Aspectos éticos

El desarrollo de la investigacion es sobre todo evaluar el nivel de
conocimiento sobre las BPM en los trabajadores dentro del Hotel San
Agustin Exclusive, para ello se observo las medidas por las cuales como
trabajan en respectivas areas de elaboracion alimentarias y con el apoyo de
los jefes de area y administracion se consiente poder realizar esta
investigacion ya que sirvio el control de conocimiento basico en sus

colaboradores.

30



. RESULTADOS
3.1 Paradmetros estadisticos obtenidos por la variable BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

50,0%

10,0%

€
=
L]
o iﬁu.n%i j
=3 GE =
o
130,0%
] 1
BAJIO FEGULAR ALTO

BUEMAS PRACTICAS

Figura N° 01 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.
Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.
INTERPRETACION:

Luego de observar en los cuadros de cada uno de los resultados por
dimensién se puede detallar que el 50% de los colaboradores del area de Ay B
tienen los conocimientos obligatorios para un buen manejo de las Buenas Practicas
de Manipulacion de alimentos; seguidamente que el 30% del personal mantienen
el conocimiento sobre la recepcion de las materias primas que conlleva a la eleccion
del proveedor, a la conservacion de los alimentos y respectivamente del area de
cocina, de las manipulaciones de los alimentos, de las medidas correspondientes
que se lleva a una entrega del post — preparado y por ultimo de las eliminaciones
de los residuos; en cambio por otro lado se observa que el 20% aun no se capta el
conocimiento previo a un buen manejo de las buenas practicas de manipulacién de

alimentos, a comparacion de los resultados ya mencionados.
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3.2 Parametros estadisticos obtenidos por la variable BUENAS PRACTICAS
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS, por dimension:

GRAFICO DE BARRAS DE LA DIMENSION N° 01

L
5
[ =
S
&
=W ] REGULAR
RECEPCION CE MATERIAS PRIMAS
Figura N° 02 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 60% del personal que labora en dichas areas obtienen el
conocimiento regular del como mantener en buen estado los productos desde la
llegada al establecimiento hasta la distribucion del area correspondiente; por otro
lado, se observa que el 40% del personal muestra desconocimiento de dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DE LA DIMENSION N° 02
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CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
Figura N° 03 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.
INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplico a los 20 colaboradores del area de A
y B, indica que el 40% del personal que labora en dichas areas mantienen un
conocimiento regular sobre la conservacion de las camaras, del area de cocina y
respectivamente la limpieza del area; asi como también se observa que el 30 % del
personal estan entre un conocimiento bajo como también otro 30% de los

colaboradores en un conocimiento alto en respecto a la nocion de dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DE LA DIMENSION N° 03

Forcentaje

SCGULAR
MANIPULACION

Figura N° 04 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del &rea de A
y B, indica que el 40% del personal que labora en dichas areas se observa que
tienen conocimiento alto y 40% de los colaboradores en un conocimiento regular
sobre el respectivo uso de los utensilios de cocina, el manejo de los alimentos y
consecuente al control de registro sanitario; por otro lado, se observa que el 20%
de los colaboradores manifiesta poco manejo de dicha manipulacion.
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GRAFICO DE BARRAS DE LA DIMENSION N° 04

Porcentaja

BA.JO REGLLAR ALTE
ENTREGA DEL POST-PREPARADO

Figura N° 04 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplico a los 20 colaboradores del &rea de A
y B, indica que el 60% del personal que labora en dichas éareas tiene el
entendimiento sobre las medidas de vigilancia, las temperaturas y el control
respectivo sobre los consumos que se adquiere a diario; a esto de observa por otra
parte que el 20% de los trabajadores saben de manera regular y el otro 20% de los
colaboradores de un conocimiento bajo sobre el tema.
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GRAFICO DE BARRAS DE LA DIMENSION N° 05
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Figura N° 05 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplico a los 20 colaboradores del area de A
y B, indica que el 40% del personal que labora en dichas areas mantiene el
discernimiento de manera alta a la vez el otro 40% de los colaboradores de un
conocimiento regular en cuestion a la eliminacion de los residuos sélidos, liquidos
y gaseosos; a diferencia que el 20% afirma que mantienen un conocimiento bajo
sobre la distribucién de las mismas.
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IV. DISCUSION

Esta investigacion tuvo como propdsito determinar el nivel de conocimientos en
las buenas préacticas de manipulacion de alimentos del personal del area Ay B
cocina (8 colaboradores), restaurante (8 colaboradores), bar (2 colaboradores) y
administracion (2 colaboradores) que labora en el hotel San Agustin All Exclusive,
Miraflores 2017. Se buscé dicho objetivo en las areas criticas de toda instalacion
gue presta servicios donde se manipulan los alimentos y bebidas.

Se utilizé las dimensiones identificadas por Armendariz (2013) donde se
propusieron 5 dimensiones que deben ser evaluadas para saber si el
establecimiento cuenta con un buen programa de buenas practicas de

manipulacion de alimentos y este siendo practicado por sus colaboradores.

Para este se estudio se disefidé un instrumento que nos permitia identificar de
manera clara y sencilla como se encontraba el nivel de conocimientos del personal.

A continuacion, se estan discutiendo los principales hallazgos de este estudio:

En la primera dimensién se evalio el nivel de conocimientos del personal
durante la recepcion de las materias primas (Grafico N° 02) siendo preocupante el
resultado ya que ningun colaborador tiene un alto conocimiento sino llega hasta un
conocimiento regular. Lo que nos demuestra que en el Hotel hay problemas en la
recepcion de los insumos y se hace factible que los productos recepcionados no
cumplan los criterios de calidad que son fundamentales de observar como el color,
olor, textura, temperatura de la llegada, empaque y el etiquetado tal como lo refiere
OPS (2011).

La segunda dimension evaluada esta relacionada a la conservacion de los
alimentos, nuestro estudio encontré que solo el 30% de los trabajadores tiene un
alto conocimiento (Grafico N° 03), con estos resultados el hotel no asegura insumos
de primera calidad debido a que el 70% de los trabajadores conocen de manera
entre regular y bajo la correcta conservacion de los diferentes alimentos que reciben
de sus proveedores. Es decir, el proceso de almacenamiento (envases, embalajes,
temperatura, humedad) y la salida (rotacién periddica de los mismos) no estan

asegurados.
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La tercera dimension esta relacionada a la manipulacion de los alimentos y
encontramos que el 40% del personal tiene altos conocimientos (Grafico N° 04). La
manipulacion correcta de los alimentos, ayuda a evitar las contaminaciones
cruzadas que pueden causar las ETA OPS, (2011); la preparacion de los alimentos
de la manera correcta con la finalidad de que sus propiedades alimenticias y de
sabor no se pierdan hasta que se produzca el emplatado es importante que los
diferentes establecimientos lo garanticen debido a que las empresas necesitan
asegurar un servicio de calidad. Y debe de ser mas estricta a fin de fidelizar al

cliente ante la competencia.

La cuarta dimension que fue evaluada es la entrega final del producto se
encontré que el 60% (Grafico N° 05) de los trabajadores tiene un alto conocimiento
de como hacerlo lo que garantiza que exista un adecuado emplatado,
mantenimiento con la temperatura correcta, el servido, garantizar el adecuado uso
del menaje y cubiertos antes de la ingestion por parte del consumidor. Esta es la
parte del circuito de la manipulacién de los alimentos que es observable por el
cliente, y dependiendo de lo que recibe volvera.

La quinta dimension que se evalud esta relacionada a la eliminacion de los
residuos y se reporta que el 40% de los trabajadores tiene un alto conocimiento en
esta dimension (Grafico N° 06). Si no garantizamos la adecuada eliminacion de los
residuos (desperdicios) se puede generar contaminacion en el proceso de la
preparacion de los alimentos. Estamos susceptibles a las contaminaciones

cruzadas y la presencia de las enfermedades producidas por alimentos.

Se procedio a crear la variable Buenas practicas de manipulacion de alimentos
con la informacion obtenida de las 5 dimensiones, el resultado es poco
preocupante, solo el 50% de los trabajadores tiene conocimientos adecuados sobre
las buenas practicas de manipulacién de alimentos (Grafico N°01), resultado que
se acerca a lo encontrado en el estudio de Yee Woh (2016) quien reportdé un 68%
tenian conocimientos correctos sobre las practicas de manipulacion de los
alimentos. Lo mismo encontro Iriarte (2003) de que el 68% de los trabajadores
conocian las practicas de manipulacion de alimentos en los 5 hoteles evaluados.
En el estudio de Baser, Ture, Abubakirova, Sandlier, & Cil (2016) el cual fue

realizado en un Hotel en Turquia, reportan porcentajes desde 59% hasta 92% de
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conocimiento de sus trabajadores en las diferentes areas criticas de la produccion
de alimentos, recalcan la importancia del conocimiento del staff de trabajadores,
pero también tiene que ser analizada a las actitudes y el comportamiento. Refieren
que los conocimientos influyen en 2.51 veces mas en hacerlo bien, las actitudes en

1.97 veces mas y el comportamiento en 2.20 veces mas.

Las normas propuestas por MINSA- DIGESA (2016) sobre la manipulacion de
alimentos son claras y exigen asegurar la cadena de produccién de alimentos con
buenas practicas de manipulacion de alimentos en concordancia con las normas
internacionales y después de los resultados el Hotel San Agustin All Exclusive se
encuentra expuesto a no pasar las evaluaciones de control y calidad de los

alimentos ofrecidos en sus instalaciones.

En los estudios de Espafia, Silvia (2014), Walde (2013) y Valencia (2012)
reportan que luego de la implementacion de programas de capacitacion en buenas
practicas de manipulacién de alimentos se ha mejorado el nivel de conocimientos

en el personal involucrado en la cadena de produccion.

De estos resultado el Hotel San Agustin All exclusive en las areas Ay B necesita
implementar un sistema de mejoramiento de las buenas practicas de manipulacion
de alimentos teniendo en cuentas las dimensiones propuestas por Armendariz
(2013) incluyéndose los parametros propuestos por Baser et al (2016) a fin de
mejorar sus estandares de calidad y ser competitivos en la industria del turismo y

la hoteleria.
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V. CONCLUSIONES

La presente tesis tuvo como objetivo determinar el nivel de conocimientos en
las buenas préacticas de manipulacién de alimentos en el personal del &rea de Ay
B, cocina (8 colaboradores), restaurante (8 colaboradores), bar (2 colaboradores) y
administracion (2 colaboradores) que labora en el Hotel san Agustin All Exclusive,
Miraflores 2017, dicha evaluacion de conocimientos se realizé en todo el personal
involucrado en las areas A y B, para ello se utilizo las 5 dimensiones propuestas
por Armendariz (2013).

En relacion al primer objetivo especifico, sobre la recepcion de las materias
primas, es importante que el personal conozca y practique las diferentes pautas
que garanticen que los alimentos entregados por los proveedores tengan la
garantia adecuada, lo que en el Hotel San Agustin en sus colaboradores

correspondiente de dichas areas presentan un conocimiento regular.

En relacidon al segundo objetivo especifico, relacionado a la conservaciéon de los

alimentos no se esta garantizando la conservacion adecuada de los alimentos.

En relacion al tercer objetivo especifico, en relacion a la manipulacién de los

alimentos lo realizan de manera equilibrada dicha accion.

En relacion al cuarto objetivo especifico, a la entrega final del producto es la

Gnica que tiene un alto porcentaje y es la que el cliente ve.

En relacion al quinto objetivo especifico, la eliminacion de los residuos muestra
un resultado de no ser muy adecuada ya que el personal la conoce dicha accion de

manera equilibrada.

Lo que nos permite concluir en relacién al objetivo general es que el personal
no cuenta con un alto conocimiento de las buenas practicas de manipulacién de
alimentos lo que hace necesario la implementacion de un programa de buenas
practicas de manipulaciéon de alimentos a fin de que el personal mejore sus
conocimientos y estos los implemente en las rutinas diarias del proceso de
preparacion de los alimentos en las areas A y B del Hotel San Agustin. Dicho
programa debe de tomar en cuenta el componente actitudinal y de comportamiento

del personal colaborador del Hotel. La limitacion que tiene esta investigacion es que
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no se han tomado en cuenta los componentes actitudinales y de comportamiento

gue influyen en el proceso de las buenas practicas de manipulacion de alimentos.

41



VI. RECOMENDACIONES

Después del andlisis de los resultados obtenidos en la investigacion

recomendamos:

Implementar el programa de Buenas practicas de manipulacion de alimentos a
fin de garantizar la calidad de los alimentos ofrecidos a los comensales en el Hotel

San Agustin All Exclusive.

A otros investigadores futuros se recomienda usar un modelo en el cual se
tomen en cuenta no solo las dimensiones de las buenas practicas de manipulacion
de alimentos sino también los otros aspectos que influyen en la cadena como son

los componentes actitudinales y de comportamiento.

Al potencial consumidor, hay muchos procesos en la cadena de produccion que
no se observan directamente y no traducen lo que se ve en el plato servido, siendo
necesario buscar establecimientos certificados con Buenas practicas de

manipulacion de alimentos.
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ANEXOS



ANEXO N° 01

MATRIZ DE CONSISTENCIA



“Nivel de conocimiento de las BPM en el area de Ay B del Hotel San Agustin All Exclusive, Miraflores 2017

- . Definicién Definicién . . . Variables Escala de - -
Problema Objetivo Variable ) Dimensiones Indicadores - L Disefio Metodoldgico
conceptual operacional Estadisticas Mediciéon
I " Basica, Descriptiva,
Problema General Objetivo General Tipo: P
Proveedores
. Transporte de .
Recepcion de la Alime'rjnos No experimental -
materia prima i
p comprobacion de Transversal
calidad Disefio:
Camaras de
Conservacion consenvacion
¢ Cudl es el nivel de conocimientos | Determinar el nivel de conocimientos de los alimentos Area de cocina Descriptivo
de las buenas practicas de en las buenas préacticas de Revision y/o limpieza Método:
manipulacion de alimentos del manipulacién de alimentos en el Chefy/o cocinero
;)Aersoqal Aqllf‘;'ablora_ enel HIOL‘?I San peArsona,I q:l? ||Eab0|ra en SI_HOﬂte' san Manipulacién Productos alimenticios Hotel San Agustin
gustin xclusive, en e istrito gustin xclusive Miraflores, de los alimentos Registros Exclusive
de Miraflores en el afio 2017? 2017. Poblacién:
Medidas de vigilancia
Entrega final del producto |Temperaturas 20
Para Armendariz Control Muestra:
Sanz (2013) "es una
actividad en la que Cuestionario
los alimentos estan ) X Técnica:
expuestos a una La variable Buenas practicas de
sucesiva serie de manipulacion de alimentos es
Problemas Especificos Objetivos Especificos riesgos de un tema que todo
contaminacién en establecimiento que brinda
T —— Buenas |cualquiera de sus Z:L"e'ct'e‘:f;::'c':::ta:'frr;j; e
a). ¢Cudl es el nivel de conocimientos en Recepcion de las Practicas de |[fases de produccién. N cuestionario s rzediré ol Cualitati Nominal
conocimientos de la Recepcion de la |materias primas del personal que Manipulacion |Desde el cultivo, nivel de conocimientos que ualitativa omina
materia prima que labora en el Hotel |labora en el Hotel San Agustin All de Alimentos [P€scao cria, hasta poseen los trabajadores de
San Agustin All Exclusive, en el Exclusive, en el distrito de Miraflores que leguen al dicho tema tomando como
distrito de Miraflores en el afio 20177 |en el afio 2017. consumidor final. De puntos principales las
b). ¢Cudl es el nivel de b). Determinar el nivel de nada sirven una serie dimensiones e indicadores que
conocimientos de la Conservacion de|conocimientos en Consenacion de de medidas estrictas semencionaran a continua?ién
los alimentos en el personal que los alimentos en el personal que en una fase, sienla '
labora en el Hotel San Agustin All labora en el Hotel San Agustin All siguiente, o la
Exclusive, en el distrito de Miraflores |Exclusive, en el distrito de Miraflores anterior, el producto Sélidos
en el afio 20177 en el afio 2017. esta contaminado”. Eliminacion Liquidos
; Cué i c). Determinar el nivel de los residi
c). ¢Cuél es el nivel de ) de los residuos Gaseosos

conocimientos de Manipulacién de
alimentos en el personal que labora
en el Hotel San Agustin All
Exclusive, en el distrito de Miraflores
en el afio 2017?

d). ¢Cuél es el nivel de
conocimientos de la Entrega final del
producto en el personal que labora
en el Hotel San Agustin All
Exclusive, en el distrito de Miraflores
en el afio 2017?

e). ¢Cudl es el nivel de
conocimientos de Eliminacion de los
residuos en el personal que labora en
el Hotel San Agustin All Exclusive,
en el distrito de Miraflores en el afio
2017?

conocimientos de Manipulacién de
alimentos en el personal que labora
en el Hotel San Agustin All Exclusive,
en el distrito de Miraflores en el afio
2017.

d). Determinar el nivel de
conocimientos en relacién a la
Entrega final del producto en el
personal que labora en el Hotel San
Agustin All Exclusive, en el distrito de|
Miraflores en el afio 2017.

e). Determinar el nivel de
conocimientos en Eliminacion de los
residuos en el personal que labora en
el Hotel San Agustin All Exclusive, en
el distrito de Miraflores en el afio
2017.

Fuente: Tomado del manual del proyecto de investigacion, por la Universidad César Vallejo, 2017.
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ANEXO N° 02

CUESTIONARIO
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ANEXO N° O2: INSTRUMENTO

Manipulacion de Alimentos (BPM) en el Hotel San Agustin Exclusive, distrito
de Miraflores — Lima, 2017

Buenos dias/tardes, se realiza este cuestionario para recopilar datos y a la vez medir el nivel de

conocimientos de las BPM en el personal que labora en el Hotel San Agustin Exclusive, Miraflores.
CUESTIONARIO
Instrucciones:

Marcar con un aspa (X) la alternativa que Ud. crea conveniente. Se le recomienda

responder con la mayor sinceridad posible. Si (1) — No (0)

Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos

1. Proveedores
1 2
01 Mantiengn_ en buen estado sus productos hasta la llegada de
" | establecimiento.
La eleccion del proveedor dependera de factores como la garantia
02. | higiénica, adecuacién a la necesidad de la empresa y precios
competitivos.
2. Transporte de alimentos Escala
03 L_os_ aI_imentos gue se transportan lo entregan en forma ordenada e
" | higiénica.
04 Se tiene contenedores o receptaculos capaces de mantener la
" | temperatura adecuada de los productos alimenticios.
3. Comprobacion de la calidad Escala
05 Se observa el estado de envasesy embalaje, el etiquetado y el grado
" | de frescura del producto alimenticio.
06 E_sté presente el personal encargado de recepcionar los productos
" | alimenticios.
4. Camaras de conservacion
07 Se mantienen los productos a temperatura entre 0 a 8 °C en el caso
' de las verduras.
08. | Se establecen las camaras de frio para cada género alimenticio.
5. Area de cocina Escala
09. | Se tiene suficientes estanterias para la separacion de los alimentos
y evitar el contacto con el suelo.
10. | Se guarda los alimentos cocinados en recipientes tapados y con su
respectiva rotulacion.
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6. Revision y/o limpieza Escala
11. | Se realiza el respectivo control de salubridad.
12. | A diario se realiza la limpieza correcta del area de cocina.

ﬂ

10.

Medidas de vigilancia

7. Chefyl/o cocinero
13 Realizan el lavado de manos utilizando el dosificador de jabén

" | correctamente antes y después de manipular los alimentos.
14. | Van provistos de ropa de trabajo adecuada y limpia.

8. Productos alimenticios Escala
15 Aquellos productos que no se utilizan en su totalidad pasan a otro

" | recipiente y no lo guardan en el mismo.
16. | Se descongela el producto de manera rapida y sin superar los 10 °C.

9. Registros Escala
17 Realizan el control de la ficha semanal y la ficha de diario de

' temperatura.
18 Cada manipulador y personal que esté en contacto con los alimentos

tiene vigente el carnet de sanidad.

W

10. Se controla la temperatura de los platos antes de salir al salén de
comensales.
20. | Se controla las condiciones inocuas del plato a entregar.
11.Temperaturas Escala
21. | La conservacion de alimentos frios se entrega entre un 0y 3 °C.
22. | La conservacion de alimentos calientes se entrega en un 70 °C.
12.Control Escala
23 Se realiza el paloteo respectivo de las ventas que se realiza en cada
turno.
24. | Se realiza la prueba del plato antes de que salga al salon.
13.S6lidos

Se utiliza los contenedores adecuados para cada uno de los tipos de

sistemas de extraccion.

25. | residuos. (amarillo= latas, envases) (verde= vidrio) (azul= papel y
carton) (gris, verde o marron= basura organica)

26. | Se deshecha con totalidad los residuos de los productos organicos.

14.Liquidos Escala
27 Recoge los aceites de cocina en recipientes adecuados para que los

" | recojan las empresas autorizadas para su gestion.
28. | Utilizan en los lavaderos las mallas de congestion de residuos.

15.Gaseosos Escala
29 Se mantiene en actividad la campana para eliminar los gases

" | procedentes de la cocina.
30. Realizan la limpieza y mantenimiento periodicamente de los filtros y




ANEXO N° 03

Parametros estadisticos obtenidos
por la variable BUENAS PRACTICAS
DE MANIPULACION DE ALIMENTOS,

por indicadores
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 01

Porcentaje

Mo i

Mantienen en buen estado sus productos hasta la llegada
del establecimiento

Figura N° 07 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de A y B, indica que el 85% del personal que labora en dichas areas tiene el
entendimiento sobre el manejo del buen estado de los productos de los
proveedores hasta la llegada del establecimiento, por otro lado, el 15% del personal

muestra desconocimiento de dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 02
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Laeleccion dal proveedor dependera de factores como
la garantia hilglénlca, adecuaclén a la necesldad de la
empresa de precios
Figura N° 08 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de A y B, indica que el 50% del personal que labora en dichas areas tiene el
entendimiento sobre el conocimiento de la eleccion de proveedores, a la vez el otro
50% del personal resulta que no indican el conocimiento de los factores que implica
sobre dicha eleccion de los proveedores como es principal punto es de la garantia
higiénica.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 03
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Los alimentos que se transportan, le entregan en forma
ordenada e higienica
Figura N° 09 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:
El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area de
Ay B, indica que el 80% del personal que labora en dichas areas conocen sobre la

entrega de los productos al establecimiento, por otro lado, el 20% del personal

resulta que no cuentan con el conocimiento del modo de transporte de los

alimentos.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 04

Porcentaje

Ma S

Se tiene contenedoras o receptaculos capaces de
mantener |a temperatura adecuada de los productos ...

Figura N° 10 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de A y B, indica que el 80% del personal que labora en dichas areas tiene
conocimiento del uso de los contenedores para mantener la temperatura
establecida para los alimentos, en cambio, el 20% del personal resulta que no

cuentan con el conocimiento establecido.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 05
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Se observa el estado de envases y embalaje, el
etiquetado y el grado de frescura del producto alimenticio

Figura N° 11 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de A y B, indica que el 70% del personal que labora en dichas areas tiene
conocimiento del estado del producto cuando llega al establecimiento, por otro lado,
el 30% del personal resulta que no visualizan el grado de frescura del producto a

llegar.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iITEM N° 06
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Esta presente el personal encargado de recepcionar los
productos alimenticios
Figura N° 12 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 70% del personal que labora en dichas areas indica que se
apersona un encargado de recepcionar los productos antes de ingresar al almacén,
por otro lado, el 30% del personal indica que no hay un encargado para dicha

recepcion.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 07
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ha Si

Se mantienen los productos a temperatura entre 0 a8 °C
en el caso de las verduras
Figura N° 13 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 60% del personal que labora en dichas &reas mantienen el
conocimiento sobre el manejo del buen estado de los productos de los proveedores
hasta la llegada del establecimiento, por otro lado, el 40% del personal resulta que

no cuentan con el conocimiento establecido.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iITEM N° 08

S
]
e
1]
o
=]
o
Ma Si
Se establecen las camaras de frios para cada genero
alimenticio
Figura N° 14 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 90% del personal que labora en dichas areas establecen
conocimientos sobre la distribucion de las chamaras de frios para cada género de
alimentos, por otro lado, el 10% del personal resulta que no cuentan con el

conocimiento establecido.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 09

Porcentaje

Me Si

Se tiene suficientes estanterias para la separacion de los
alimentos y evitar el contacte en el suelo

Figura N° 15 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 70% del personal que labora en dichas areas manifiestan
gue se cuenta con suficientes estanterias para la separacion de los diversos
alimentos, por otro lado, el 30% del personal indica bajo conocimiento de dicho

indicador.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 10

]

Porcentaje

Ma Si

Se guardalos alimentos cocinados en recipientes
tapados y con su respectiva rotulacion

Figura N° 16 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 60% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre el guardado de los alimentos ya cocinados en los respectivos
recipientes y a la vez con las rotulaciones, por otro lado, el 40% del personal resulta
gue cuentan con bajo conocimiento establecido en el tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 11

47

Porcentaje

Ho S

Se realiza el respectivo control de salubridad

Figura N° 17 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplico a los 20 colaboradores del area
de A y B, indica que el 75% del personal que labora en dichas &reas tienen
conocimiento efectivo sobre el control necesario de salubridad de los productos
alimenticios para la realizacion de los platos, por otro lado, el 25% del personal

resulta que cuentan bajo conocimiento establecido en el tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 12
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Ho 5

A diario se realiza la limpieza correcta del area de cocina

Figura N° 18 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de A y B, indica que el 60% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la limpieza correcta que se realiza en el area de cocina
diariamente, por otro lado, el 40% del personal indica que cuentan con un bajo

conocimiento establecido en el tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 13
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alimentos
Figura N° 19 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 60% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre el lavado de manos correctamente antes y después de la
manipulacion de alimentos, por otro lado, el 40% del personal resulta que tiene bajo
conocimiento sobre dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 14
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Figura N° 20 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplico a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 60% del personal que labora en dichas areas se dirigen al
area respectiva con los uniformes adecuados, por otro lado, el 40% del personal
mantienen un conocimiento béasico de la ropa adecuada para el area

correspondiente.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 15
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Figura N° 21 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 50% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la distribucion que se le da a los alimentos ya habiéndose
utilizado y el guardado de las mismas, por otro lado, el 50% de los colaboradores

indica bajo conocimiento de dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 16
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Figura N° 22 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 70% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la manera correcta de descongelacion de los alimentos, por

otro lado, el 30% del personal resulta que tiene bajo conocimiento de dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 17
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Figura N° 23

Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de A y B, indica que el 50% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre las fichas diarias y semanales que se maneja en cada area
correspondiente a los alimentos, por otro lado, el 50% del personal indica que

mantiene un bajo conocimiento sobre dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 18
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Cada manipulador y personal que esté en contacto con
los alimentos tiene vigente el carnet de sanidad

Figura N° 24 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 70% del personal que labora en dichas areas tienen el carnet
de sanidad, por otro lado, el 30% del personal resulta que conocen poco la
importancia del carnet de sanidad ya que ciertos colaboradores indican que no son

manipuladores de alimentos directo, correspondiente a su area.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 19
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salon de comensales
Figura N° 25 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de A y B, indica que el 60% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la temperatura correcta de los platos antes de salir a salén, a
la vez teniendo en cuenta que el 40% del personal conocen poco del tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 20
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Se controla las condiciones inocuas del palto a entregar
Figura N° 26 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplico a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 75% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre las condiciones inocuas del pato a entregar, por otro lado, el

25% del personal resulta que conocen poco de dichas condiciones.

71



GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 21
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Figura N° 27 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 75% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la conservacion de entrega en el caso de los platos frios, por

otro lado, el 25% del personal mantienen un bajo conocimiento de dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 22
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La conservacion de alimentuus calientes se entregaenun

Figura N° 28 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 60% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la conservacion de entrega en el caso de platos calientes, por
otro lado, el 40% del personal mantienen bajo conocimiento de dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 23
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Serealiza el paloteo respectivo de las ventas que se
realiza en cada turno
Figura N° 29 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 60% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la realizacion de los paloteos correspondientes a cada area que
se brinde un servicio de alimentos para el control de las mismas, por otro lado, el
40% del personal por ser ingresantes nuevos conocen poco de este tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 24

Porcentaje

N 5

Sea realiza la prueba del plato antes de que salga al salon

Figura N° 30 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 60% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la prueba de platos antes de la salida a los comensales, por
otro lado, el 40% del personal indica que conocen sobre dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 25
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Figura N° 31 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de A y B, indica que el 50% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la distribucidén de envases para los tipos de residuos a eliminar,
por otro lado, el 50% de los colaboradores tienen poco conocimiento sobre lo

expuesto.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 26
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Sea deshecha con totalidad los residuos de los productos
organicos.
Figura N° 32 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 70% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre los deshechos de los productos organicos, por otro lado, el 30%

del personal resulta poco conocimiento sobre la eliminacién de las mismas.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 27
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Recoge los aceites de cocina en recipiecntes adecuados
para que los receojan las empresas autorizadas para su
gestion

Figura N° 33 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 50% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la recoleccion de aceites, por otro lado, el otro 50% de los

colaboradores indica bajo conocimiento sobre la gestion de las mismas.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 28
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residuos
Figura N° 34 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplico a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 70% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre el uso de las mallas de congestion de residuos en los lavaderos
de cada area, por otro lado, el 30% del personal resulta un bajo conocimiento de

dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL iTEM N° 29
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Se mantiene en actividad la campana para eliminar los
gases procedentes de la cocina
Figura N° 35 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 60% del personal que labora en dichas &reas mantienen un
conocimiento basico sobre la funcion de la campana para eliminar los gases que
proviene del area de cocina, por otro lado, el otro 40% del personal manifiesta poco

conocimiento sobre dicho tema.
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GRAFICO DE BARRAS DEL ITEM N° 30
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Realizan |a IimPiezii y mantenimiento periédicamente de
los filtros y sistemas de extraccion

Figura N° 36 Fuente: Programa SPSS Statistics 24.

Nota: Datos obtenidos del cuestionario aplicado.

INTERPRETACION:

El resultado que se obtuvo y que se aplicé a los 20 colaboradores del area
de Ay B, indica que el 75% del personal que labora en dichas areas mantienen
conocimiento sobre la limpieza y mantenimiento de los filtros y sistemas de
extraccion que se maneja en el area de cocina, por otro lado, el otro 25% del

personal tiene bajo saber sobre dicho tema.
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ANEXO N° 04

FICHAS DE REGISTRO
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PALOTEO DE MERCADERIA

Fuente: Tomado dei hotel San Agustin Exclusive.
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RESGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA

REGISTRO DE HIGIENE PERSONAL DE CADA COLABORADOR

Fuente: Tomado del hotel San Agustin Exclusive.
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REGISTRO DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE VERDURAS

Fuente: Tomado del hotel San Agustin Exclusive.




INIDCACIONES DE ALMACENAMIENTO

Fuente: Tomado del hotel San Agustin Exclusive.




INIDICACIONES DE LAVADO DE MANOS

Fuente: Tomado del hotel San Agustin Exclusive.
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REGSITRO DE RECICLAJE DE ACEITE

Fuente: Tomado del hotel San Agustin Exclusive.
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