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Resumen

El presente estudio tuvo como objetivo general determinar la relacién entre el
cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria y la capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021. El estudio fue
de tipo béasica, de enfoque cuantitativo, de disefio no experimental descriptivo
correlacional transversal. La muestra fue 30 trabajadores de nivel operativo de
diversas empresas del sector mencionado, donde la confiabilidad de los
instrumentos que midieron las variables de la investigacion, fue un 0,904 y un 0,931
determinado mediante el Alfa de Cronbach, dando como resultado cuestionarios
altamente confiables para los fines del estudio. Se concluy6 que el cumplimiento
del Plan de vigilancia sanitaria y la capacitacién en bioseguridad se relacionaron de
manera significativa obteniendo una correlacion de Sperman = ,667 indicando una
correlacion moderada y el valor de la significancia: p = 0.000, p < 0.05 en
consecuencia, es indispensable hacer cumplir las medidas sanitarias especificadas
en el Plan de vigilancia sanitaria, y fomentar el desarrollo de capacitaciones en
temas de bioseguridad con el fin de disminuir los riesgos de contagio de covid-19
del personal trabajador y garantizar la salud a través de mejores practicas sanitarias

en el local.

Palabras Clave: Plan de vigilancia sanitaria, capacitacion en bioseguridad, Covid-

19, medidas de prevencion sanitaria
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Abstract

The general objective of the present study was to determine the relationship
between compliance with the Sanitary Surveillance Plan and training in biosafety in
restaurant workers and related services, Puente Piedra, 2021. The study was of a
basic type, quantitative approach, and non-design. descriptive correlational cross-
sectional experimental. The sample was 30 workers of operational level from
various companies in the aforementioned sector, where the reliability of the
instruments that measured the variables of the investigation was 0.904 and 0.931
determined by Cronbach's Alpha, resulting in highly reliable questionnaires for the
purposes of the study. It was concluded that compliance with the Sanitary
Surveillance Plan and biosafety training were significantly related, obtaining a
Sperman correlation = .667 indicating a moderate correlation and the significance
value: p = 0.000, p <0.05, consequently, is It is essential to enforce the health
measures specified in the Health Surveillance Plan, and promote the development
of training on biosafety issues in order to reduce the risks of contagion of Covid-19
of the working personnel and guarantee health through better health practices In the
local.

Keywords: Health surveillance plan, biosafety training, Covid-19, health prevention

mea
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I. INTRODUCCION

En marzo del afio 2020, El Director General de la Organizacién Mundial de la
Salud (OMS), Dr. Tedros Adhanom Ghebreyesus, expreso al mundo entero que
la enfermedad Covid-19 producida por un tipo de coronavirus, puede

considerarse una pandemia (Organizacién Panamericana de la Salud, 2020).

En consecuencia, el problema sanitario por coronavirus, iniciado en Wuhan
(China), en diciembre de 2019, paso a convertirse en una crisis sanitaria mundial,
paralizando todas las actividades desarrolladas en la vida humana, en especial el

de la economia global.

A nivel internacional, con el fin de reactivar la economia de las empresas,
establecieron diversas acciones sanitarias de prevencion de la salud, a través de
protocolos de bioseguridad frente al covid-19, segun el sector econémico, asi
como una mayor inversién econémica en adecuar sus establecimientos, con el

fin de minimizar los riesgos de contagio y reiniciar sus operaciones empresariales.

Producto de la pandemia por el coronavirus, la necesidad de fortalecer la
salud publica, en todos los sectores social, politico, econémico; ésta vez fue
tomada con mayor atencién que nunca, en América latina, que ya concentraba a

la fecha mas de 50% de casos de covid-19 (Arteaga y Fuentes, 2021).

En el Perd, gran parte de los sectores econdémicos, paralizaron sus
operaciones, debido a drasticas medidas de cuarentena dadas por el poder
ejecutivo el 15 de marzo de 2020. Ante ésta situacion las autoridades
gubernamentales, iniciaron coordinaciones con las empresas formales de los
diversos sectores, dando lugar al disefio de diversos protocolos sanitarios, segun

el sector, asi como a una serie de capacitaciones para su implementacion.

El Centro de Formacion en Turismo, 6rgano ejecutor del Ministerio de
Comercio Exterior y Turismo, cuya tarea es formar y fortalecer las competencias
del capital humano, que se desenvuelven en las empresas relacionadas al sector
turismo, como los hospedajes, agencias de viaje y restaurantes, entre otros, fue

una de las entidades capacitadoras (Cenfotur 2021).

Para el sector de restaurantes y servicios afines, se disefié dos protocolos

de bioseguridad.



En ese orden, el primero fue elaborado para la atencion delivery mediante R.M
N°250-2020 MINSA,; y el segundo para la atencion directa al publico en el local del
establecimiento mediante R.M N° 208-2020 PRODUCE.

Después, con Resolucion Ministerial N° 972- 2020 MINSA, se estableci6 un
documento Guia para implementar la vigilancia y prevencion sanitaria del
trabajador ante la Covid-19, que aunado a los protocolos sectoriales para el sector
restaurantes y servicios afines, sirvieron para poner en acciéon un conjunto de
medidas sanitarias con el propdsito de reducir el riesgo de contraer la enfermedad
pandémica, en los establecimientos de dicho sector.

Por ultimo, en el Distrito Municipal de Puente Piedra, los establecimientos
del mencionado sector, en su mayoria estan conformadas por pequefias
empresas. Sus ambientes presentan espacios reducidos. Asimismo, implementar
medidas de salud en el local, les ha exigido una mayor inversién econémica para
adquirir equipos de proteccidn personal para sus trabajadores, como mascarillas,
guantes y tocas. Al mismo tiempo, los propietarios han tenido que implementar
medidas salubres para el mantenimiento de las instalaciones del local, acciones
gue distan del cumplimiento a cabalidad. Aun asi, no se aprecia una adecuada
aplicacion de medidas de prevencion sanitaria para el contacto interpersonal, limitado
uso del termémetro digital, inadecuada aplicacion del distanciamiento fisico entre
trabajadores y publico en general, entre otros. Todo ello, advierte que existe una
moderada, escasa y en ocasiones nula capacitacion de parte del personal
trabajador, en aplicar adecuadamente las medidas sanitarias frente al riesgo de
contagio de covid-19 en el local.

En ese sentido, la formulacién del problema general se plante6 de la
siguiente manera: ¢ Cual es la relacién entre el cumplimiento del Plan de Vigilancia
Sanitaria y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra, 20217 .

Mientras, los problemas especificos se plantearon del siguiente modo:
PE1: ¢ Qué relacion existe entre el cumplimiento de la limpieza y desinfeccion del
establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes
y servicios afines, Puente Piedra, 2021?.PE2: ¢Cual es la relacion entre la

evaluacion de la condicion de la salud en el establecimiento y la capacitacion en



bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra,
2021?.PE3: ¢ Qué relacidn existe entre los procedimientos de lavado de manos en
el establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021?. PE4: ¢Cudl es la relacion
que existe entre las medidas preventivas de accion colectiva en el establecimiento
y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios
afines, Puente Piedra, 2021?.PE5: ¢Qué relacion existe entre las medidas de
proteccion personal en el establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 20217?. PE6: ¢ Qué
relacion existe entre la vigilancia sanitaria del trabajador en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 20217.

Por otro lado, el objetivo general del estudio se expreso de la siguiente
forma: Determinar la relacion entre el cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria y
la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021. Asi mismo, los objetivos especificos se plantearon del
siguiente modo: OE1: Determinar la relacion entre el cumplimiento de la limpieza
y desinfeccion del establecimiento y la capacitacibn en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021. OEZ2:
Determinar la relacion entre la evaluacion de la condicion de salud en el
establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes
y servicios afines, Puente Piedra, 2021.0E3: Determinar la relacion entre el
procedimiento del lavado de manos en el establecimiento y la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra,
2021. OE4: Determinar la relacion entre las medidas preventivas de accion
colectiva en el establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores
de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021. OE5: Determinar la
relacion entre las medidas de proteccion personal en el establecimiento y la
capacitacién en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021. OEG6: Determinar la relacion entre la vigilancia sanitaria del
trabajador en el establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores
de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021.

A continuacién, el presente estudio se justific6 de manera tedrica, porque



busca generar reflexion y reafirmar la importancia que tienen las acciones
responsables de prevencion sanitaria ante el riesgo de contagio de la enfermedad
viral convertida en mortal. En tal sentido, el estudio tiene una justificacion practica,
ya que los resultados a encontrar, ayudaran a tomar en cuenta indicadores que
permitirdn a las entidades publicas y privadas a mejorar sus talleres de
capacitacion relacionadas a la aplicacion de medidas sanitarias para las
operaciones en el sector restaurantes y servicios afines. Asi mismo, el presente
estudio tiene una justificacion metodoldgica, ya que los instrumentos empleados
para el recojo de informacion cuantitativa, servirdh como guia para el disefio de
futuros estudios de investigacion. Finalmente, tiene una relevancia social por qué
permitira contar con mayor informacién descriptiva sobre las medidas de
prevencion de la salud ante la enfermedad pandémica, para éste sector.

Para concluir, el presente estudio de investigacion tuvo como hipétesis
general: Existe relacion entre el cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria y la
capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021. Asi mismo, las hipotesis especificas se plantearon de la
siguiente manera: HE1: Existe relacion entre el cumplimiento de la limpieza y
desinfeccidn del establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores
de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021. HE2: Existe relacidon entre
la evaluacion de la condicion de la salud en el establecimiento y la capacitacién
en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra,
2021.HE3: Existe relacion entre el procedimiento de lavado de manos en el
establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes
y servicios afines, Puente Piedra, 2021.HE4: EXxiste relacion entre las medidas
preventivas de accion colectiva en el establecimiento y la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra,
2021.HE5: Existe relacion entre las medidas de proteccién personal en el
establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes
y servicios afines, Puente Piedra, 2021.HEG6: Existe relacion entre la vigilancia
sanitaria del trabajador en el establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en

trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021.



ll. MARCO TEORICO

Para realizar la presente investigacion, ha sido escaso encontrar estudios
relacionados directamente que ayuden a sustentar como antecedentes. En ese
sentido, se ha considerado estudios y otros documentos que tienen alguna
relacion con la presente investigacion, a la vez que han ayudado a disefiar y
ejecutar la presente investigacion.

A nivel nacional, Macassi (2020) explico en su investigacion el incremento de
contagios y muertes por causa de la covid-19, indicando que se aplicaron medidas
restrictivas y estrategias de informacién y sensibilizacion de prevencién, de
manera temprana, pero que estuvieron desarticulas. Se asumio un enfoque
conductista de prevencion con medidas sancionadoras y mensajes de miedo. Se
concluye que fueron 03 campafias comunicativas del gobierno, desarticuladas de
la estrategia sanitaria para enfrentar el coronavirus, muy centralistas y
difusionistas.

Los autores Rojas y Carmina (2021) refieren ambos en un articulo publicado
gue, hablar de bioseguridad esta relacionado con proteger y garantizar la salud
personal, grupal y el medio ambiente, mas aun en un contexto de covid-19.
Haciendo mencién a la exposicion alta al Sars-Cov-2 que tienen los trabajadores
de la salud en el Per(, ya que estan expuestos rapidamente a contraer y contagiar
enfermedades respiratorias. Por ello, indican que es necesario tomar acciones
de educacion de manera periddica para mejorar conocimientos y actitudes de
prevencién y proteccion de enfermedades, reduciendo los riesgos de contagio.
Toman como referencia la Directiva 2000/54/CE , aplicada en la Unién Europea
como un instrumento regulatorio de bioseguridad. Estableciendo qué si un
trabajador sufre de alguna infeccion, resultado de su labor, se le debe aplicar
pruebas de diagndstico a él y a los que tuvo contacto para contener la covid-19,
aplicando estrategias de desinfeccién en el area de trabajo. Concluye que es un
deber el aplicar las normas sanitarias, ejecutar y evitar infecciones innecesarias.

Por otro lado, Martinez (2018) sefialo que el objetivo de su investigacion fue
realizar una tarea de vigilancia sanitaria y microbioldgica en 345 restaurantes de
Lima Cercado entre 2014-2015, a través de 03 inspecciones sanitarias,
empleando una ficha sanitaria modelo para restaurantes, segun RM 363-2005
MINSA sobre control microbiolégico. Los resultados primera inspeccion: 35% de



restaurantes se hallan en proceso, 10% no son aceptables. Segunda inspeccion:
21% en proceso, 4% no aceptables. Tercera inspeccion: 26% no aceptables. En
relacion a los alimentos preparados 29% superaron los limites permisibles para
cada agente microbiologico. Se concluye, luego de las vigilancias sanitarias que
no todos los restaurantes cumplen con la Norma sanitaria, debiéndose adoptar
medidas de mejora en condiciones de higiene, ordenamiento, limpieza,
manipulacion de residuos y capacitacion del personal en higiene de alimentos.

Para Boulangger (2020) en su estudio propuso implementar un sistema de
Gestion de seguridad y salud ocupacional para un restaurante de chicharroneria,
tomando en cuenta la Ley N° 29783 Ley de seguridad y salud ocupacional en el
trabajo, en relacion a su organizacion, sus instalaciones, responsabilidades de
los trabajadores y sus recursos humanos y econdémicos. La metodologia aplico
un check list para verificar como se halla la empresa frente a los lineamientos del
sistema de gestidén de seguridad y salud en el trabajo, ademas de los riesgos a
los que estan expuestos los trabajadores en las distintas areas del restaurante,
mediante la utilizacion de la matriz IPERC, se concluyé con la existencia de un
diagndstico para hallar las debilidades de la empresa frente a este analisis, con
el fin de identificar qué medidas adoptar para su implementacion.

El autor Janampa (2019) refirio que el proposito de su investigacion fue
estructurar un disefio de medidas sanitarias que asegurasen la inocuidad de los
alimentos preparados en un restaurante de nombre “La Caribefia”; tomando en
cuenta la aplicacion de buenas practicas de manipulacion de alimentos, el
correcto lavado de manos y tareas de desinfeccion de los alimentos. La
metodologia aplicada fue de enfoque mixto (cuantitativo y cualitativo); el disefio
fue de tipo descriptivo simple, explicativo y correlacional, buscando la relacion
causa-efecto; siendo, ademas exploratoria cualitativa con estudios de casos en
base a la realidad del restaurante. Los instrumentos empleados fueron encuestas
y entrevistas. Los resultados concluyeron que aplicar correctamente las medidas
sanitarias en el tratamiento de los alimentos en un restaurante garantiza de
manera alta la inocuidad de los alimentos.

El autor Sanchez (2021) expuso que el objetivo de su investigacion fue
hallar los niveles de conocimiento de medidas sanitarias de higiene de los
responsables de la manipulacion de alimentos (directo e indirecto) en la



Asociacion Circulo Militar del Pera. Para ello se trabaj6é con 24 personas que se
desenvuelven en las areas de hoteleria, cafeteria, comedor, cocina y salén social.
El enfoque de estudio fue cuantitativo y descriptivo, de disefio transversal,
empleando el disefio de un cuestionario propio. Se aplicé un analisis bivariado y
multivariado para hallar la relacion entre dimensiones, empleando herramientas
estadisticas de Gamma de Godman y Kruskal. Los resultados expresaron que
los manipuladores de alimentos (directo e indirecto) poseen conocimientos de
higiene sanitaria en nivel medio (66.7%), en inocuidad de alimentos (58.3%) bajo,
mientras que en conocimientos de protocolos de bioseguridad fue medio (50%).
Ello concluye que no existe la garantia de adquirir conocimientos altos en temas
de higiene sanitaria.

El autor Murillo (2020) sefialé que el objetivo de su investigacion fue
describir las caracteristicas de la seguridad y salud en el trabajo como elemento
base de la gestidn de la calidad en micro y pequefias empresas de restaurantes
en la localidad de Coishco. La investigacion fue descriptiva, no experimental-
transversal. La muestra fue 12 microempresas, aplicandose 01 encuesta de 21
preguntas estructuras. Los resultados, el 91.70% tiene de 01 a 05 trabajadores,
el 75% no realizan capacitaciones en seguridad y salud, 75% no utilizan
correctamente sus equipos de proteccion personal, el 100% de empresas no
cuenta con sefalizaciones de seguridad, el 100% no cuenta con algin seguro de
salud para sus trabajadores, el 91.70% involucra a todos sus trabajadores para
dar un servicio de calidad, 66.70% son trabajadores poco comprometidos, debido
a una gestion empirica. Concluy6 en que las micro y pequefias empresas objeto
del estudio, no le dan importancia a la seguridad y salud del trabajador para
prevenir accidentes o enfermedades ocupacionales.

Segun Isler, E. (2020) el articulo se propone analizar los derechos y
deberes de buenas practicas de los principios de inocuidad en relacién a los
consumidores en un contexto de covid-19. El tema de inocuidad es abordado en
relacion a tres elementos: la integridad personal y patrimonial del consumidor,
Sus acciones preventivas y su criterio de adecuacion. Se concluye que tanto las
conductas de proveedores y consumidores, debe adecuarse a lineamientos de
seguridad que permitan prevenir dafios en relacion al consumo presencial o de
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A nivel internacional en México, los autores, Ceron et. al (2021) expusieron
la necesidad de implementar medidas de prevencién de higiene y sanidad, a
través de protocolos, para el funcionamiento de los establecimientos de comidas
y bebidas, en la ciudad de Puebla, con el nombre de “Mesa segura”, empleando el
uso de herramientas de marketing gastronémico virtual, dirigidas a los jovenes de
la generacion “Z”. EI mencionado estudio no experimental se aplico via las redes
sociales, la muestra fue 616 participantes. El estudio concluy6 que estos jovenes
estan dispuestos a seguir consumiendo los servicios brindados en los
restaurantes, si se aseguran las medidas de seguridad e higiene indispensables.

Se infiere que para que las empresas dedicadas al segmento gastronémico,
sigan continuando con su funcionamiento, deben seguir aplicando medidas
sanitarias, asi como el uso de la tecnologia y orientacién a nuevos segmentos de
publico, tomando en cuenta la preservacion de la salud del trabajador y el cliente.

En otro contexto, Maria y De Conto (2018) tuvieron como objetivo de
investigacion el manejo de residuos sélidos y desperdicios de alimentos en
empresas gastronomicas, centrando su objetivo en una escuela gastronémica en
Brasil. Se empled la observacion directa de generacion de residuos sélidos por
07 semanas. Se hall6 que existen diferentes factores en la generacion de
residuos sélidos, como consecuencia del uso de insumos e ingredientes. Se
concluyo gue el tema de residuos solidos debe concientizarse e internalizarse en
las escuelas gastrondémicas, ello permitira reducir el impacto ambiental, resultado
de los excedentes de dicha actividad.

Los autores Vasquez et. al (2021) realizaron un analisis mediante un
modelo de Supermercado, aplicando un semaforo epidemioldgico en la etapa
naranja. El analisis fue exploratorio tomando en cuenta dos parametros: memoria
y estrategia. Los resultados, la sana distancia en espacios pequefios no es
suficiente para controlar los contagios. En términos generales la afluencia a los
supermercados es muy grande, existiendo aglomeraciones. Se concluyé que se
deben aplicar otras medidas, para aminorar los contagios, por ejemplo:
determinar flujos de personas en el establecimiento, uso de mascarillas y mejorar
los niveles de atencion y despacho.

Por otra parte, DasGracas et. al (2017) los autores tuvieron como objetivo
analizar la percepcion de los manipuladores de alimentos sobre el sistema de



higiene y correlacion con los analisis bacteriolégicos y observaciones
sistematizadas en un restaurante universitario de Brasil. Se aplicé el estudio
observacional sisteméatico, cuyos valores medios fueron de 86.11, 96.73 y 83.76.
Teniendo como resultados la presencia de 61% de bacterias investigadas en
manos y equipos del personal, y 25% en los utensilios, lo que concluyé mostrar
gue el servicio en el restaurante mencionado presenta defectos, con riesgos para
la salud del consumidor, siendo necesario realizar correcciones inmediatas de
medidas sanitarias que mejoren las practicas de los manipuladores de alimentos.

Se infiere que los manipuladores de alimentos deben cumplir las normativas
sanitarias existentes para el sector, la presencia de bacterias y virus se debe a
una adecuada falta de higiene y capacitacion en temas sanitarios y
concientizacioén ello puede generar alguna enfermedad.

Asi mismo, Age y Schommer (2017) expusieron una propuesta de
investigacion sobre certificacion y clasificacion de calidad nutricional en
restaurantes-buffet. Se aplicaron acciones coproducidas de inspeccion sanitaria,
certificacion y clasificacion de restaurantes, mediante medidas elaboradas
tomando en cuenta criterios, clasificacion y simbolos con la participacion de
diversas personas, empresas y conocedores del tema. Se concluyé que para
mejorar la inspeccién sanitaria y poder ayudar a los comensales a decidir por la
eleccion de elementos saludables, es necesario buscar mecanismos para
elaborar su propia inspeccion sanitaria con el fin de mejorar la salud publica en la
lucha contra las enfermedades crénicas no transmisibles.

Por otro lado, Nufiez et. al (2020) expusieron que el objetivo de su estudio
fue interpretar los resultados sobre la capacitacion en relacién al covid-19, para
el caso de una facultad de Medicina de Cienfuegos. Se empleé un estudio
descriptivo, con un universo de 147,677 personas relacionadas al sector salud,
asi como a estudiantes y miembros de organizaciones. El resultado, el 98,78%
del total fue capacitado. Se concluye que las personas mas instruidas y
capacitadas enfrentaran mejor la covid-19.

Por otra parte, Villegas et. al (2017) sefalaron su analisis de investigacion
a un centro hospitalario, sobre la importancia del lavado de manos de funcionarios
asistenciales, tomando en cuenta los cinco momentos indicados por la OMS. Este
fue un estudio transversal cuantitativo, donde participaron 128 personas. Se



concluy6 que antes de una capacitacion, en una primera fase, los participantes
reaccionaron de manera positiva en 61.8%, después de la capacitacion 78.3%
fue positiva, ello indica que estar sensibilizado sobre la importancia del lavado de
manos resulta una excelente estrategia para prevenir infecciones mayores.

Los autores, Ivdn Santiago et. al (2020) sefialaron que el objetivo de su
investigacion, tuvo el proposito de establecer un temario de capacidades
laborales que orienten a la direccion eficiente de los puestos de tareas de
responsabilidad de las empresas del rubro restaurantes, centrandose en dos
enfoques estratégicos: capacidades ocupacionales y capacidades personales. El
estudio fue realizado el 2018 en una Ciudad de Ecuador. El segmento de andlisis
fueron empresas de restauracion, la técnica utilizada fue una muestra por
criterio, aplicando entrevistas semiestructuradas. Los resultados obtenidos
demostraron la existencia de poco personal con formacion en competencias, siendo
las competencias personales la de mayor incidencia.

El autor Amador (2016) refirid que el objetivo de su estudio fue la discusion
de la evolucion de los procesos formativos, tomando en cuenta la influencia de la
historia, psicologia y educacion ya que muchas empresas, asi como instituciones
publico- privadas vienen empleando con gran incremento el uso de las TIC. Esto,
tomando en cuenta que el proceso de las capacitaciones ha ido adaptandose a
nuevos escenarios. Se concluye que las capacitaciones virtuales, son la
herramienta base para que los trabajadores de las empresas, desarrollen
conocimientos y habilidades, para mejorar sus funciones segun sus actividades.

Del mismo modo, Mendieta et. al (2019), indicaron que el propésito del
estudio fue conocer como se lleva a cabo el proceso de formacién continua en
las empresas del Ecuador, hallandose aun personas que aprenden segun
meétodos tradicionales. Se tomo una muestra de 25 participantes (de 10 empresas
de capacitacion). Los resultados 9 de las 10 empresas realizan capacitacion
empleando el power point, utilizando internet, pc y videos. El estudio concluyé
gue aplicar capacitacion virtual, es una forma de ahorrar el tiempo.

Del mismo modo, Delgado y Pua (2019) mencionaron que el objetivo de su
estudio fue analizar el talento humano como factor de la competitividad en el
turismo, tomando en cuenta el conjunto de capacidades, competencias,

capacitacién continua y reconocimientos en diversas empresas turisticas de Lima
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Metropolitana. EI método empleado es de tipo descriptivo y la técnica fue el
analisis documentario, y el instrumento una encuesta a 56 colaboradores de:
operadores turisticos, hostales, restaurantes, entre otros. Los resultados 50%
profesionales, 30.4% técnico en turismo, 17.9% estudiantes Concluyen
indicando: qué si bien el talento humano es tenido en cuenta como factor clave
para la competitividad de la empresa, a la fecha las empresas aun no tienen un
reconocimiento clave para involucrar este talento humano en funcion de los
objetivos de las empresas de este sector.

En esa linea de ideas, Osuna, Romero y Ozuna (2020) refirieron que el
objetivo de su estudio fue analizar que no sélo las medidas sanitarias se centran
en la pandemia sino el incremento del uso de las tecnologias de informacion
como consecuencia. Las unidades de analisis fueron las realidades de Ecuador
y Brasil. Por ello, concluyen que la inteligencia artificial, se vuelve un aliado
estratégico para la salud, para predecir hacer seguimiento del virus y tomar
decisiones rapidas de prevencion y mitigacion de la enfermedad.

Finalmente, los autores Isaac y Miranda (2019) indicaron que el objetivo de
su estudio fue analizar el uso de las TIC's en establecimientos de restaurantes.
Es asi como se aplic6 un cuestionario a 23 encargados de empresas de
restauracion pertenecientes al Comité de Turismo y Convenciones (Cotuco),
mediante red social, internet y correo electronico. El resultado arrojé un alto indice
del empleo de las TIC's. De lo que se concluyé que dichas herramientas generan
gue las empresas sean mas competitivas, facilitando la entrega de diversos
servicios a los consumidores.

Ahora, el presente estudio se apoya en los siguientes fundamentos
tedricos para dar sustento a la investigacion. En relacion a la primera variable,
decimos que la autora Ramirez (2020) refirid6 la importancia de establecer
medidas de seguridad adecuada a través de trabajos en equipo que prevengan
accidentes en el centro de trabajo, por ello la necesidad de contar con un
Programa de seguridad en el centro de labores. (p.48). En ese mismo sentido, la
autora Ramirez (2020), refirid que el problema del estrés en el trabajo provoca
consecuencias negativas tanto para el empleador como para el empleado, siendo
Las mas comunes la depresién, males gastricos y cardiacos, angustias, hasta
accidentes (p.111). En consecuencia, la autora Ramirez (2020), concluyo que es
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indispensable llevar a cabo la vigilancia del cumplimiento de los programas de
seguridad reglamentados para las empresas. (p.214).

En otro contexto, La Sub Secretaria de Turismo del Gobierno Chileno
(2021), Publicé la 5ta version del Protocolo Sanitario frente a la covid-19 para
restaurantes, cafés y otros servicios analogos. En ese sentido, fomenta las mas
importantes medidas de prevencion sanitaria obligatoria a tomar en cuenta en
estos establecimientos como son: uso de mascarillas, distanciamiento fisico,
higiene, limpieza y desinfeccion y manejo de informacién de obligaciones y
recomendaciones generales de tipo preventivo.

También, La FAO (2020) recomendo a todo el personal que labora en las
empresas alimentarias a implementar estrictas medidas de prevencidn sanitaria
como las practicas de higiene, lavado permanente de manos, mantener el
distanciamiento fisico, durante todas las etapas de elaboracion, preparacion,
produccién y comercializacién, centrandose en la salud del personal, asi como
en los clientes, a partir de la aplicacion de adecuadas medidas sanitarias.

En ese orden de Organizaciones, La OIT (2020) entregd una herramienta a
todas las organizaciones laborales con el fin de proteger la seguridad y salud de
los trabajadores a través de una lista de comprobacién para la prevencion y
mitigacion del riesgo de contagio de coronavirus en las empresas, los
lineamientos establecidos fueron: evaluacion de la distancia fisica entre
trabajadores, propiciar la comunicacion a través de llamadas telefonicas o
virtuales si fuera el caso; ademas, uso de desinfectantes para la higiene de las
manos después de ser lavadas con agua y jabén, promover una cultura de la
limpieza de superficies del establecimiento de trabajo y fomentar el desarrollo de
capacitaciones para prevenir el riesgo de exposicion, también la entrega
obligatoria de EEP por parte del empleador y fomentar en los casos sospechosos
en el trabajo a que acudan a un centro médico, por lo que se concluye que se
busca asegurar la salud de los trabajadores en el centro de labores.

En ese mismo orden, La Organizacién de Naciones Unidas (2020) publicé
una guia; donde la OMS indica el uso correcto de las mascarillas, previo a
recomendaciones de realizar el lavado de manos antes de colocarse la
mascarilla, colocar y asegurar que cubra toda la boca y nariz de manera integral,

no tocarse la cara durante el uso, no quitarse la mascarilla para hablar,
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reemplazar la mascarilla si ésta humedecida y desecharla si es de un solo uso;
estas recomendaciones estan referidas tomando el contexto actual y avance de
la pandemia.

Se concluye en ese orden, que La OMS/OPS (2020) recomendaron aplicar
una serie de medidas necesarias en el marco de la pandemia por el Covid-19,
orientada a los programas de buenas practicas de manufactura e higiene
alimentaria para el caso de empresas agroexportadoras. En ella realizo las
siguientes recomendaciones: protegerse la boca y nariz al estornudar y evitar
contactos estrechos con cualquier persona que presente problemas respiratorios,
siendo estas medidas de bioseguridad de estricto cumplimiento.

En el Peru, para las empresas de restaurantes y afines, el gobierno de turno
resolvié a través de la Norma RM N° 208-2020-Produce, implementar protocolos
de medidas de prevencion sanitaria para la reactivacion de las operaciones
comprendidas en el sector alimentos y bebidas para la atencién directa en salén
del establecimiento, con el fin de recuperar la reactivacién econémica de las
empresas de dicho sector, adoptando medidas que garanticen un servicio
saludable y seguro, sin covid-19. Asimismo, dicho protocolo estableci6 el uso
obligatorio de (EPP) como uso de las mascarillas, mantenimiento del
distanciamiento fisico entre trabajadores y en la atencion al cliente, control de
temperatura al ingreso del recinto, medidas de higiene y limpieza de local,
ejecucion de tareas de sensibilizacién y control del trabajador en el desarrollo de
las diferentes operaciones durante sus labores.

En ese orden, otro de los instrumentos que aseguré los procedimientos de
higiene y desinfeccion de las diversas superficies, equipos, mobiliarios, utensilios
en los locales de los restaurantes y servicios afines, asi como la higiene del
personal manipulador de alimentos, uso de insumos de limpieza y desinfeccion,
aplicaciéon de técnicas de limpieza y desinfeccion en el establecimiento, y
vigilancia sanitaria en general, es el referido a la Norma sanitaria para restaurantes y
servicios afines, segun RM 822-2018 MINSA (Norma técnica sanitaria N° 142-
MINSA/2018/DIGESA).

Por otro lado, se sumoé el D.L. N° 1278, Ley de Gestidn Integral de Residuos
Sdlidos, y la RM 099-2020-MINAM para el manejo de residuos sélidos durante la
Emergencia Sanitaria, con el fin de mejorar la gestion de residuos solidos en las
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empresas.

Asi mismo, El Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo (2020) a través de
la R.M. N° 055-2020-TR, especific las recomendaciones a tomar en cuenta para la
prevencion del riesgo de contagio de covid-19 en el centro de trabajo mediante tres
estrategias: la primera, tomar en cuenta las medidas sanitarias adoptadas por la
empresa o empleador. En segundo lugar, participar en las capacitaciones que realice
el empleador sobre las medidas de prevencion sanitaria y riesgos de covid-19.
Finalmente, nos indica a utilizar correctamente los equipos de proteccion personal.

Por ultimo, con R.M. N° 448-2020-MINSA y su modificatoria final R.M. N° 972-
2020-MINSA (actualizada), se aprobd establecer las lineas generales para Vigilar,
prevenir y controlar la salud de los trabajadores en las empresas ante la covid-19, en
un documento llamado Plan de vigilancia sanitaria. Instrumento normativo que permite
en general, monitorear y controlar los riesgos de contagio de covid-19 de los
trabajadores en el centro laboral.

En relacion a la segunda variable, los autores Padilla y Juarez (2006) refirieron
gue la estrategia de capacitacion es un complemento con la educacion formal y forma
parte de la formacion del trabajador en la obtenciéon de nuevos conocimientos y
habilidades para realizar funciones especificas de innovacién tecnoldgica, adaptarlas
y finalmente mejorarlas. Ademas, ambos también afirmaron que la capacitacion tiene
propdsitos de logros positivos y mejoras en la produccion total. Esto con el fin de lograr
objetivos especificos a favor de la empresa, por medio de la capacitacion de los
trabajadores (pp.11-12).

Del mismo modo, Pinto (2013) refirid que las capacitaciones han venido siendo
establecidas por muchas empresas por innumerables razones, como la moda o temas
legales, esperando que al breve plazo los trabajadores aumenten sus conocimientos
y desarrollen sus habilidades. Esto tendra como consecuencia el mejor desempefio
seguln su puesto en la empresa (p.9).

Para, Calderén (2020) el autor expresé su reflexion sobre el andlisis de los
impactos generados por el coronavirus en las organizaciones. Propone repensar la
gerencia del talento humano, fortalecer su capacidad creativa, comunicarse con un
lenguaje afectivo, necesidad de desarrollar nuevas formas de organizacion del trabajo,
con proyectos, con objetivos claros, con practicas de gestion humana, a través de la
formacion y capacitacion, y uso de recursos TIC.
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En ese sentido, se concluye que se debe centrar en una mirada a la gestion de
personas y fortalecer sus competencias para junto a ellas, salir de la crisis de
pandemia en la que se hallan las organizaciones.

Por otra parte, Alles (2019) describié que la capacitacion es la estrategia mas
utilizada para trabajar la formacion de personas adultas, aunque aun, se aplica la
metodologia clasica; donde hay un facilitador delante de los alumnos, una estructura
disefiada para su ejecucion, con objetivos especificos a lograr y una programacion de
fechas y horas para su realizacion. Pero concluye, que es en América Latina donde
se acufia el nombre de capacitacion a diferencia por ejemplo de Espafia que se llama
‘Formacion”. Entonces resume estableciendo que “formacién define la accion de
educar a una persona con el proposito de perfeccionar sus facultades intelectuales”.
Entonces dicha Formacion debe ser vista de manera integral. (p.44).

Asimismo, Ramirez (2014) refiri6 que para realizar las tareas de capacitacion
primero se tiene que definir las necesidades de la empresa, lo que permitira el cambio
del trabajador, mediante la adquisicion y mejora de sus conocimientos y habilidades
aprendidas considerando presente y futuro (p.42).

La capacitacion se convierte en un instrumento y una via de mejora del
trabajador a través del aprendizaje y desarrollo de nuevas competencias.

Por otra parte, los autores Martinez y Martinez (2009) refirieron que las
capacidades de conocimientos y habilidades que desarrolla un trabajador, pueden ser
medidas, es decir evaluadas con el propésito conocer si se alcanzd los logros
esperados. (p.9).

Del mismo modo, Dessler y Varela (2017) expusieron que la capacitacion es el
conjunto de procedimientos que se utilizan para ensefiar a los trabajadores de la
empresa a como desarrollar de una mejor manera sus funciones (p.493).

La tarea de capacitar al personal en una empresa es indispensable, para
mejorar el desempefio de sus funciones, mas aln en un contexto de incertidumbre
sanitaria.

Asimismo, Siliceo (2012) aporté al indicar que las capacitaciones son
actividades que se planifican basadas en las necesidades reales de la empresa y que
permiten reorientar al cambio, en relacibn a sus aprendizajes conceptuales,
procedimentales y actitudinales del trabajador. (p.250).

Las capacitaciones planificadas cubren las necesidades de las empresas,
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mejorando las competencias del trabajador en la organizacion.

Por otra parte, el autor Louffat (2017) sefialé que todo proceso de formacion,
debe estar orientado y alineado a cada uno de los elementos de la planificacion de la
organizacion, mision, vision y objetivos porque son los trabajadores quienes aplicando
lo aprendido dan valor al producto-servicio que oferta toda empresa. En ese sentido,
establece que la planeacion de las capacitaciones debe ser pensadas a corto (segun
urgencia), mediano y largo plazo. (p.39-40). En el mismo sentido, Louffat (2017), refirio
gué para capacitar al personal, se necesita tomar en cuenta cuales son los motivos,
causas 0 razones para una capacitacion en la empresa. (p.92-93).

En otro contexto, Rodriguez (2007) indica sobre modelos de administracion de
pequefas empresas, buscando entender como los indicadores dotacién de personal,
evaluacion de funciones, capacitacion, pueden afectar el rendimiento organizacional,
finalizando en lo siguiente; si se puede vincular los objetivos personales con los de la
empresa, los efectos negativos a la organizacion seran controlados (p,17).

Se concluye que, para la presente investigacion la primera variable
Cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria, se sustenta a través de una norma
sanitaria que establece un conjunto de orientaciones para controlar y vigilar la salud
del trabajador en el centro laboral, adoptando medidas sanitarias para evitar el riesgo
de contagio ante al Covid-19 (RM N° 972-2020-MINSA, p.9).

En ese sentido, se logra establecer las dimensiones de la presente variable,
mencionando como primera dimension La limpieza y desinfeccion en el
establecimiento, comprendiendo la limpieza de todos los ambientes, ademas de
equipos y mobiliarios, asi como el control periddico de dichas acciones y el uso de
insumos desinfectantes en el establecimiento (RM N° 972-2020-MINSA, p.12).

En ese orden, la segunda dimension Evaluacion de la condicion de salud del
trabajador en el establecimiento, toma en cuenta la deteccion de los peligros y riesgos,
control de temperatura, aplicacién de pruebas de deteccion del virus, asi como la
aplicacion de fichas de sintomatologia para descartes de todo sintoma de riesgo (RM
N° 972-2020-MINSA, p.13).

Asimismo, la tercera dimension procedimiento de lavado de manos en el
establecimiento, es obligatorio, mas aun en tiempos de pandemia, contar y mantener
con puntos de lavado de manos (uso de jabdn, alcohol) en el establecimiento, es vital
(RM N° 972-2020-MINSA, p.14).
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La cuarta dimension, se indica las medidas preventivas de aplicacion colectiva,
como el uso de mascarillas quirtrgicas, ademas del adecuado distanciamiento
personal, fomento de la virtualidad para el trabajo, evitar aglomeraciones y el desecho
de equipos EPP. (RM N° 972-2020-MINSA, p.15-16).

La quinta dimensién, se indica medidas de proteccion personal en el
establecimiento, como la dotacién obligatoria de EPP y proteccion respiratoria de
acuerdo al nivel de riesgo de contagio de dicha enfermedad. (RM N° 972-2020-
MINSA, p.16-17).

Finalmente, la sexta dimension Vigilancia sanitaria del trabajador en el
establecimiento, refiere al control de todos los lineamientos antes mencionados. (RM
N° 972-2020-MINSA, p.17).

En relacion a la segunda variable, Capacitacion en Bioseguridad. La
investigacion se sustenta en el autor Chiavenato (2009), quien refirié que la
capacitacion es un instrumento donde las personas desarrollan sus competencias,
con el objeto de que se vuelvan mas productivas en beneficio de los objetivos de las
empresas, agregando de esta manera valor a las personas, empresa y cliente.
(pp.375-376).

En ese sentido, para el logro de dicho objetivo la capacitacion se convierte en
un proceso ciclico y continuo que consta de 04 etapas que a la vez representan sus
dimensiones: deteccion de necesidades, disefio, ejecucion y evaluacion.

La primera dimension, El Diagnoéstico. Entendida como el recojo y clasificacion
de las necesidades reales que presenta la empresa, asi como la necesidad de
capacitacion del trabajador. (Chiavenato,2009, p.378).

La segunda dimension, El disefio. Consiste en elaborar el plan de capacitacion,
tomando en cuenta las necesidades estratégicas de la organizacion. (Chiavenato,
2009, pp.379-380).

La tercera dimension, La ejecucion del plan de capacitacion, que consiste en el
desarrollo mismo y aplicacién del plan. (Chiavenato, 2009, p.381).

Finalmente, la cuarta dimension es considerada como La evaluacion. Esto, con
el proposito de analizar los resultados durante la capacitacion. (Chiavenato, 2009,
p.388).
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Il. METODOLOGIA

3.1 Tipo y disefio de investigacion

Tipo de investigacion: Pura. Tomando en cuenta las expresiones de los
autores Naupas et. al (2013) refieren que ésta forma de investigar sirve de
base a la investigacion aplicada, siendo de caracter esencial para el

desarrollo de la ciencia.

Disefio de investigacion: No experimental, ya que no existe modificacion
de la variable. Asimismo, es transversal descriptivo, porque se desarrolla
en un periodo determinado; y es correlacional, por qué refiere el nivel de

relacién entre dos variables.

e

\va

M : 30 trabajadores (que laboran en restaurantes y servicios afines)
V1 : Cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria

V2 : Capacitacion en Bioseguridad

R : Relacién

3.2. Variables y Operacionalizacién

Variable 1: Cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria

Definicion conceptual: El Plan de Vigilancia Sanitaria “es un documento
guia que sirve para establecer las medidas que se deben adoptar para
controlar y vigilar el riesgo a la exposicion frente al Covid-19 en el lugar de
trabajo” (Resolucion Ministerial N° 972-2020-MINSA, p.9).

Definicion Operacional: Esta variable cuantitativa, fue medida
empleando un cuestionario de preguntas y respuestas, a través de la
escala Likert. Ademas, el instrumento fue validado en base al Alfa de
Crombach y la opinién de los especialistas y/o expertos, tomando en

18



cuenta las dimensiones de limpieza y desinfeccion del establecimiento,
evaluacion de la condicion de la salud del trabajador en el establecimiento,
procedimiento de lavado de manos en el establecimiento, medidas
preventivas de accion colectiva en el establecimiento, medidas de
proteccién personal en el establecimiento y vigilancia sanitaria del
trabajador en el establecimiento. La escala de medicién fue ordinal.

Variable 2: Capacitacion en Bioseguridad

e Definicibn conceptual: la capacitacion es un instrumento, una
herramienta que permite a las personas desarrollar sus competencias y
ser mas productivo en aras de lograr mayores beneficios a los objetivos de
la empresa. En base a lo descrito, para llegar al objetivo deseado, el
presente estudio considera a la capacitacion como Un proceso ciclico y
continuo que pasa por 04 etapas: El diagnostico, el disefio, la
implementacion y la evaluacion (Chiavenato, 2009, p.375-376). Las etapas

mencionadas, representan las dimensiones de dicha variable.

e Definicion Operacional: Esta variable cuantitativa, fue medida
empleando un cuestionario de preguntas y respuestas, a través de la
escala Likert. Ademas, el instrumento fue validado en base al Alfa de
Crombach y la opinion de los especialistas y/o expertos, tomando en
cuenta las etapas de la capacitacion que representan las dimensiones de
ésta segunda variable: El diagnéstico, el disefio, la implementacién y la

evaluacion. La escala de medicion fue ordinal.
3.3. Poblacion, muestra y muestreo

La poblacion, estd conformada por 30 trabajadores (entre mozos, azafatas,
cocineros, recepcionistas) correspondientes a diversas empresas de
restaurantes y servicios afines (cebicherias, chifas, café, pizzerias) ubicados en
el Distrito de Puente Piedra, Zona Centro, Sector Cercado, durante el mes de
junio del 2021. Este numero en razon de la pandemia, siendo el limitante al ser
una encuesta directa, ya que se tiene que tomar los protocolos necesarios para
abordar a cada trabajador, ello genera un mayor riesgo debido al nivel de contagio

de covid-19. Esta misma poblacion representa la muestra y la técnica de
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muestreo fue no probabilistico.

e Criterios de inclusién: se considerd a todo trabajador que desempefia
funciones operativas, que incluye a cocineros, mozos, azafatas,
recepcionistas.

e Criterios de exclusion: no se tomO en cuenta para la aplicacion del
instrumento a los propietarios, administradores, clientes y personal externo
(proveedores, supervisores, fiscalizadores) que tengan algun contacto
directo e indirecto con los establecimientos de restaurantes y servicios
afines. Tampoco aquellos trabajadores, que no estuvieron presente en el
momento de la aplicacién del instrumento, como aquellos que presentan

algun sintoma de riesgo de covid-19.

3.4.Técnicas e instrumentos de recoleccién de datos

e Técnica: Encuesta

e Instrumento de recoleccion de datos: Cuestionario
Validez y confiabilidad del instrumento

e Validez del instrumento

El instrumento fue validado a través de un juicio de 03 expertos, especialistas
en Gestion Publica, quienes determinaron la pertinencia, relevancia y claridad

de cada uno de los items correspondientes a las dos variables del presente

estudio.

Tabla 1.

Validacién por juicio de expertos
N° Grado Apellidos y Nombres Decision
01 Mg Quispe Baldovino Carlos Alberto Aplicable
02 Mg. Rios Velasquez Christian Aplicable
03 Mg. Alarcon Rangel Renan Edmundo Aplicable
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e Confiabilidad del instrumento

Se realizé la aplicacion del instrumento a una muestra significativa de
trabajadores de plana operativa de empresas formales de restaurantes y
servicios afines, en el Distrito de Puente Piedra; diferentes de aquellos que
participaron en la aplicacion del cuestionario objeto del estudio de
investigacion. Los resultados fueron procesados a través del Alfa de Cronbach
en una data estadistica, empleando el Programa SPSS V24, resultando el

grado de confiabilidad, altamente confiable, segun se muestra en la tabla 2.

Tabla 2.
Tabla de confiabilidad

Variable Alfa de Cronbach N° de elementos
Cumplimiento del Plan de ,904 20

Vigilancia Sanitaria

Capacitacion en Bioseguridad ,931 20

3.5 Procedimientos

Tomando en cuenta la base de datos existentes de restaurantes y servicios afines
en la Municipalidad Distrital de Puente Piedra, y considerando la situacion de
pandemia sanitaria por la Covid-19, la poblacion y muestra fue determinada una
misma, para la aplicacion del instrumento. En segundo lugar, se realizd las
coordinaciones de comunicacién para ubicar la disponibilidad y acordar con los
trabajadores de las diversas empresas del sector mencionado, la hora y el
momento adecuado para realizar la aplicacion del instrumento, tomando en
cuenta previo a ello, un acta de consentimiento del local de trabajo, para la
aplicaciéon de dicho instrumento. El tiempo maximo de aplicacion del instrumento

fue de 45 minutos.

21



3.6. Métodos de andlisis de datos

El presente estudio, realizé el analisis de datos de la siguiente manera:

Se empled la Estadistica descriptiva: trabajada con la Matriz de datos tanto de
las variables, asi como de sus respectivas dimensiones. El resultado de las
frecuencias se organizd en tablas estadisticas complementadas con imagenes

de barras.

Se empleo la Estadistica Inferencial: que permitié la contrastacion de la
hipo6tesis general e hipotesis especificas, empleando la prueba de Kolmogorov y
Smirnov, para finalmente aplicar el coeficiente correlacional de Spearman, ya que
la muestra es menor a 50 participantes. Finalmente, es necesario indicar que se

empled el Programa SPSS V24.

3.7. Aspectos éticos

e Principio de beneficencia: se infformé de manera transparente los
beneficios de la investigacion, indicando a los informantes el propdsito

estrictamente académico de la investigacion,

e Principio de no maleficencia: se indicé de manera previa las condiciones
de aplicacion del instrumento, asi como la verdadera intencion del estudio,

evitando en todo momento causar cualquier tipo de dafio psicoldgico.

e Principio de autonomia: se garantizé la libre autonomia de su posicion
ante la aplicacion del instrumento, asegurando la privacidad de sus

respuestas.

e Principio de justicia: se aplico el instrumento mediante un trato igualitario
y muy respetuoso, garantizando la veracidad de sus respuestas y su

mantenimiento en calidad de anénimas.
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IV. RESULTADOS

En relacion a los objetivos de investigacion, se presentan los resultados de la

recoleccién de datos.

Variable 1

Tabla 3.
Frecuencias de la variable cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Valido Malo 1 3,3 3,3 3,3
Regular 13 43,3 43,3 46,7
Bueno 16 53,3 53,3 100,0

Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia.

Porcentaje

Malo Regular Bueno

Figura 1. Niveles de la variable cumplimiento del plan de vigilancia sanitaria

En la tabla 3 Figura 1, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el
3,33% opina que el cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria es malo, el 43,33%
opina que es regular y el 53,33% opina que es bueno; lo que significa que los
lineamientos especificados en el Plan, necesitan ser reforzados y mejorados con
acciones de vigilancia y control, para reducir el riesgo de exposicién a la Covid-19
en el lugar de trabajo.
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Tabla 4.
Frecuencias de la dimension cumplimiento de la limpieza y desinfeccion del
establecimiento

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Valido Malo 6 20,0 20,0 20,0
Regular 6 20,0 20,0 40,0
Bueno 18 60,0 60,0 100,0

Total 30 100,0 100,0
Elaboracion propia.

Porcentaje

Bajo Regular Bueno

Figura 2. Niveles de la dimension cumplimiento de la limpieza y desinfeccién
del establecimiento

En la tabla 4 Figura 2, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el
20,00% participa en el cumplimiento de la limpieza y desinfeccion del
establecimiento en un nivel bajo, el otro 20,00% opina que su participacion es
regular y el 60,00% opina que es permanente y buena. Lo que significa que existe
la necesidad de mejorar aun la participacion del 40% de trabajadores con el fin de
garantizar condiciones de higiene en el local que reduzcan la posibilidad de riesgos
de contagio frente al covid-19.
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Tabla 5.
Frecuencias de la dimensién evaluacion de la condicién de la salud en el
establecimiento

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Vaélido Malo 1 3,3 3,3 3,3
Regular 3 10,0 10,0 13,3
Bueno 26 86,7 86,7 100,0

Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia.

Porcentaje

Reqular Bueno

Figura 3. Niveles de la dimension evaluacién de la condicion de la salud en el
establecimiento

En la tabla 5 Figura 3, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el
3,33% opina que la evaluacion de la condicion de la salud en el establecimiento es
mala, el 10,00% opina que es regular y el 86,67% opina que es buena. Lo que
significa que la mayoria de trabajadores de restaurantes y servicios afines,
identifican los riesgos de contagio de covid-19 segun sus puestos de trabajo y
consideran la necesidad de una evaluacién permanente de la condicion de la salud

del trabajador.
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Tabla 6.

Frecuencias de la dimension procedimiento de lavado de manos en el

establecimiento

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Malo 2 6,7 6,7
Regular 2 6,7 13,3
Bueno 26 86,7 100,0
Total 30 100,0

Elaboracion propia.

Porcentaje

Malo

Bueno

Figura 4. Niveles de la dimension procedimiento de lavado de manos en el

establecimiento

En la tabla 6 Figura 4, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el

6,67% opina que la aplicacién de procedimientos de lavado de manos en el

establecimiento es incorrecto y malo, el 6,67% opina que es regular y el 86,67%

opina que cumple con los procedimientos correctos segun protocolo sanitario,

siendo bueno, con el fin de garantizar la salud frente al riesgo de contagio del virus

pandémico.
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Tabla 7.
Frecuencias de la dimension medidas preventivas de accion colectiva en el
establecimiento

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje vélido acumulado
Valido Malo 1 3,3 3,3 3,3
Regular 11 36,7 36,7 40,0
Bueno 18 60,0 60,0 100,0

Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia.

Forcentaje

Malo Regular Bueno

Figura 5. Niveles de la dimensién medidas preventivas de accion colectiva en
el establecimiento

En la tabla 7 Figura 5, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el
3,33% opina que las medidas preventivas de accion colectiva en el establecimiento
son malos y no se cumplen, el 36,67% opina que es regular y el 60,00% opina que
es bueno. Lo que se interpreta que mas de la mitad de trabajadores esta conforme
con las formas colaborativas de prevencion y consideran que las medidas sanitarias
adoptadas, permiten el control y reduccion de riesgos de contagio frente al

coronavirus.
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Tabla 8.

Frecuencias de la dimension medidas de proteccion personal en el

establecimiento

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Malo 2 6,7 6,7
Regular 6 20,0 26,7
Bueno 22 73,3 100,0
Total 30 100,0

Elaboracion propia.

Porcentaje

Bueno

Figura 6. Niveles de la dimensién medidas de proteccion personal en el

establecimiento

En la tabla 8 Figura 6, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el

6,67% opina que las medidas de proteccion personal en el establecimiento de

trabajo son malos, el 20,00% opina que es regular y el 73,33% opina que es bueno.

Lo que se infiere que el personal trabajador considera importante el uso de EPP

(mascarillas) frente al riesgo de contagio en el centro de trabajo, aunque falta

mejorar la tarea de capacitacion respecto al uso correcto de dicho EPP.
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Tabla 9.

Frecuencias de la dimension vigilancia de la salud del trabajador en el

establecimiento

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje vélido acumulado
Valido Malo 4 13,3 13,3
Regular 26,7 40,0
Bueno 18 60,0 100,0
Total 30 100,0

Elaboracion propia.

Porcentaje

Malo

Bueno

Figura 7. Niveles de la dimensién vigilancia de la salud del trabajador en el

establecimiento

En la tabla 9 Figura 7, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el

13,33% opina que la vigilancia de la salud del trabajador en el establecimiento es

mala y no se cumple a cabalidad, el 26,67% opina que es regular y el 60,00% opina

que es bueno. Lo que se infiere que se necesita mejorar las estrategias de

monitoreo y control sanitario del personal trabajador en el control de temperatura,

seguimiento a la salud mental del trabajador en relacién a sus funciones (estrés

laboral).
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Tabla 10.

Frecuencias de la variable capacitacion en bioseguridad

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Vélido Malo 3 10,0 10,0 10,0
Regular 8 26,7 26,7 36,7
Bueno 19 63,3 63,3 100,0
Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia.

Porcentaje

Malo Regular

Figura 8. Niveles de la capacitacion en bioseguridad

Bueno

En la tabla 10 Figura 8, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el

10,00% opina que la capacitacién recibida en temas de bioseguridad es mala, el

26,67% opina que es regular y el 63,33% opina que es bueno. De ello se infiere

qgue los trabajadores consideran importante adquirir competencias funcionales y

mejor conocimiento del virus pandémico en el centro de trabajo, con el fin de

afrontar en mejores condiciones el control y reduccion de riesgo de contagio del

coronavirus.
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Tabla 11.

Frecuencias de la dimension el diagndéstico de necesidades

Porcentaje

Porcentaje valido

Porcentaje

acumulado

Valido Malo
Regular
Bueno

Total

100,0

6,7
23,3
70,0

100,0

6,7
30,0
100,0

Elaboracion propia.

Porcentaje

Malo

Figura 9. Niveles del diagnéstico de necesidades

Reqgular

Bueno

En la tabla 11 Figura 9, se observa que del 100% de trabajadores, el 6,67% opina

que no existe un diagndstico adecuado de necesidades de capacitacion en

bioseguridad para su desempefio en el local de trabajo, siendo malo. El 23,33%

opina que el diagnostico de necesidades es regular y el 70,00% opina que es

bueno, lo que se infiere que los trabajadores consideran importante la identificacion

de necesidades reales que tiene la empresa, antes de programar alguna

capacitacion.
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Tabla 12.
Frecuencias de la dimensién disefo

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje vélido acumulado
Vélido Malo 3 10,0 10,0 10,0
Regular 1 3,3 3,3 13,3
Bueno 26 86,7 86,7 100,0
Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia.

100

80 ¢

G0 |1

rorcentaje

40 ¢

20

Malo Regular

Figura 10. Frecuencias de la dimension disefio

Bueno

En latabla 12 Figura 10, se observa que del 100% de trabajadores, el 10,00% opina

qgue el disefio de los contenidos y preparacién de las capacitaciones en las que

participé en temas de bioseguridad es malo, el 3,33% opina que existe un regular

disefio de la preparacion de capacitacion a la que asistio; y el 86,67% opina que es

importante el disefio de las capacitaciones, los materiales audiovisuales que se

usan en ella, y la importancia de aprender a través del uso de herramientas de

Tecnologia y Comunicacion (TIC).
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Tabla 13.
Frecuencias de la dimension ejecucion

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Vélido Malo 5 16,7 16,7 16,7
Regular 16 53,3 53,3 70,0
Bueno 9 30,0 30,0 100,0

Total 30 100,0 100,0

Elaboracion propia.

Porcentaje

Malo Reqgular Bueno

Figura 11. Frecuencias de la dimension ejecucion

En la tabla 13 Figura 11, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el
16,67% opina que la ejecucion de capacitacion en las cuales participaron; los
capacitadores responsables ejecutaron mal la capacitacion, el 53,33% opina que
fue regular su ejecucion y el 30,0% opina que fue buena. El resultado infiere que
se debe mejorar en cuanto a modalidad de ejecucién, mas aun si esta es virtual, se
debe contar con personal que sepa manejar adecuadamente las herramientas TIC
y que sea especializado en temas de bioseguridad, ya que no basta sélo la entrega
de materiales audiovisuales, sino responder dudas y consultas mas aun si es

personal responsable elegido por la empresa.
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Tabla 14.
Frecuencias de la dimensiéon evaluacion

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje vélido acumulado
Valido Malo 2 6,7 6,7 6,7
Regular 3 10,0 10,0 16,7
Bueno 25 83,3 83,3 100,0

Total 30 100,0 100,0
Elaboracion propia.

100

a0 §

60 |

Porcentaje

40 @

20

Malo Feqular Bueno

Figura 12. Frecuencias de la dimension evaluacion

En la tabla 14 Figura 12, se observa que del 100% de trabajadores encuestados, el
6,67% opina que la evaluacion aplicada a las capacitaciones en bioseguridad fue
mala, el 10,00% opina que fue regular y el 83,33 opina que las evaluaciones de las
capacitaciones fueron buenas. Se infiere que la evaluacion de cada capacitacion
busco cubrir las necesidades de la empresa y del trabajador, mejorando sus
conocimientos sobre la enfermedad y riesgos de contagio de covid-19 en el
establecimiento de trabajo.
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Anédlisis inferencial

Tabla 15.
Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistic
gl Sig. Estadistico gl Sig.
VidlLimpiezay ,245 30 ,000 ,843 30 ,000
desinfeccién
V1d2Evaluacion de la , 199 30 ,004 , 770 30 ,000
condicion de la salud
V1d3Procedimiento de ,244 30 ,000 ,802 30 ,000
lavado de manos
V1D4Medidas preventivas ,166 30 ,034 912 30 ,016
de accién colectiva
V1d5MedidasdeProteccion ,328 30 ,000 , 753 30 ,000
personal
V1d6Vigilancia de la salud 224 30 ,001 ,876 30 ,002
del trabajador
V1CUMPLIMIENTO DEL , 181 30 ,013 ,885 30 ,004
PLAN DE VIGILANCIA
SANITARIA
V2d1Diagnostico de 221 30 ,001 ,870 30 ,002
necesidades
V2d2Disefio 273 30 ,000 , 765 30 ,000
V2d3Ejecucién ,215 30 ,001 ,887 30 ,004
V2d4Evaluacion 277 30 ,000 , 759 30 ,000
V2CAPACITACION EN ,259 30 ,000 , 797 30 ,000

BIOSEGURIDAD

La tabla 15, permite analizar la prueba de normalidad donde se observan, segun
Shapiro-Wilk, los valores de la significancia que son menores a 0,05 para ambas
variables y sus respectivas dimensiones, afirmando que en el conjunto de datos del
presente se evidencia una distribucion no normal, con una sig <, 05 por lo que se

decidio emplear el coeficiente de correlacion de Spearman.

Prueba de la hip6tesis general

HO. No existe relacién entre el Cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria y la
Capacitacion en Bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios
afines, Puente Piedra 2021.

Ha. Existe relacion entre el Cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria y la
Capacitacion en Bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios

afines, Puente Piedra 2021.
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Tabla 16.
Correlacion de Cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria y Capacitacion en
Bioseguridad

V1CUMPLIMIENT
O DEL PLAN DE
VIGILANCIA V2CAPACITACION EN

SANITARIA BIOSEG
Rho de \SECL%I\SKHI\SENTO Coeficiente de correlacion 1,000 ,667
ﬁpearma \S/f,\'l'l-fANFg/'f ?g. (bilateral) 30. Ogg
V2CAPACITACION EN  Coeficiente de correlacion ,667 1,000
BIOSEG Sig. (bilateral) ,000 :
N 30 30

** La correlacién es significativa en el nivel 0,01 (bilateral).

Se observa un Rho de Spearman = ,667 lo que indica una correlacion moderada
y el valor de la significancia: p =,000 p > 0.05 en consecuencia, se toma la decision
de rechazar la hipétesis nula, es decir: el cumplimiento del Plan de vigilancia
sanitaria se relaciona de manera positiva con la capacitacion en bioseguridad en

trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021.

Prueba de la hipotesis especifica 1

HO. No existe relacion entre el cumplimiento de la limpieza y desinfeccion del
establecimiento y la capacitacibn en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021.

Ha. Existe relacién entre el cumplimiento de la limpieza y desinfeccién del
establecimiento y la capacitacibn en bioseguridad en trabajadores de

restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021.

Tabla 17.
Correlacién entre el cumplimiento de la limpieza y desinfeccion del
establecimiento y la capacitacién en bioseguridad

VidlLimpieza V2CAPACITACI
y desinfeccién ON EN BIOSEG

Rho de VidilLimpiezay desinfeccion Coeficiente de correlacion 1,000 677
Spearma Sig. (bilateral) . ,000
n N 30 30
V2CAPACITACION EN BIOSEG  Coeficiente de correlacion 677 1,000

Sig. (bilateral) ,000 .

N 30 30
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Se observa un Rho de Spearman = ,677 lo que indica una correlacion moderada
y el valor de la significancia: p =,000 p > 0.05 en consecuencia, se toma la decision
de rechazar la hipotesis nula, es decir: el cumplimiento de la limpieza y desinfeccion
del establecimiento se relaciona de manera positiva con la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra
2021.

Prueba de la hipotesis especifica 2

HO. No existe relacion entre la evaluacion de la condicion de la salud en el
establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021.

Ha. Existe relacion entre la Evaluacion de la condicion de la salud en el
establecimiento y la capacitacibn en bioseguridad en trabajadores de

restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021.

Tabla 18
Correlacion entre la evaluacion de la condicion de la salud en el establecimiento y
la capacitacion en bioseguridad

V1d2Evaluaci
6n de la \[ZCAPACITACI
condicion de ON EN BIOSEG

la salud
Rho de Spearman V1d2Evaluacion de Coeficiente de correlacién 1,000 ,430
lacondiciondela  gjq (pjlateral) . 018
salud N 30 30
Coeficiente de correlacion ,430 1,000
V2CAPACITACION  Sig. (bilateral) ,018 .
EN BIOSEG N 30 30

Se observa un Rho de Spearman = ,430 lo que indica una correlacion moderada
y el valor de la significancia: p =,018 p > 0.05 en consecuencia, se toma la decisién
de rechazar la hipétesis nula, es decir: la evaluacion de la condicion de la salud en
el establecimiento se relaciona de manera positiva con la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra
2021.
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Prueba de la hipo6tesis especifica 3

HO. No existe relacion entre el Procedimiento de lavado de manos en el
establecimiento y la capacitacibn en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021.

Ha. Existe relacion entre el Procedimiento de lavado de manos en el
establecimiento y la capacitacibn en bioseguridad en trabajadores de

restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021.

Tabla 19.

Correlacion entre el procedimiento de lavado de manos en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad

V1d3Procedim
iento de V2CAPACITACI
lavado de ON EN BIOSEG
manos
Rho de Spearman V1d3Procedimiento Coeficiente de correlacion 1,000 ,390
de lavado de manos

Sig. (bilateral) . ,033
N 30 30
V2CAPACITACION EN C_oef|C|_ente de correlacion ,390 1,000
BIOSEG Sig. (bilateral) ,033 .
N 30 30

Se observa un Rho de Spearman = 0.390 lo que indica una correlacion baja y el
valor de la significancia: p =,033 p > 0.05 en consecuencia, se toma la decision de
rechazar la hipotesis nula, es decir: el procedimiento de lavado de manos en el
establecimiento se relaciona de manera positiva con la capacitacion en

bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra
2021.

Prueba de la hip6tesis especifica 4

HO. No existe relacion entre las medidas preventivas de accidon colectiva en el
establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021.

Ha. Existe relacién entre las medidas preventivas de accion colectiva en el
establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de

restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021.
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Tabla 20.
Correlacion entre las medidas preventivas de accion colectiva en el
establecimiento y la capacitacion en bioseguridad

V1D4Medidas

preventivas de V2CAPACITACI
accion ONBIOSEG
colectiva

Rho de Spearman V1D4Medidas Coeficiente de correlacién 1,000 ,383
preventivas de Sig. (bilateral) . 037
accion colectiva N 30 30
. Coeficiente de correlacion ,383 1,000
QECAPACITACIONBI g (bilateral) 037 .
N 30 30

Se observa un Rho de Spearman = 0,383 lo que indica una correlacion baja y el
valor de la significancia: p =,037 p > 0.05 en consecuencia, se toma la decisién de
rechazar la hipétesis nula, es decir: las medidas preventivas de accion colectiva en
el establecimiento se relacionan de manera positiva con la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra
2021.

Prueba de la hip6tesis especifica 5

HO. No existe relacidbn entre las medidas de proteccion personal en el
establecimiento y la capacitacibn en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021

Ha. Existe relacion entre las medidas de proteccion personal en el establecimiento
y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios

afines, Puente Piedra 2021.

Tabla 21.
Correlacién entre las medidas de proteccién personal en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad

Vld5Medidas de ). \paciTacio

Proteccion N EN BIOSEG
personal

Rho de Spearman V1d5Medidas  Coeficiente de correlacion 1,000 ,629
de Proteccién Sig. (bilateral) . 000

personal N 30 30

V2CAPACITACIO C_oef|C|_ente de correlacion ,629 1,000

N EN BIOSEG Sig. (bilateral) ,000 .

N 30 30
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Se observa un Rho de Spearman = 0.629 lo que indica una correlacion moderada
y el valor de la significancia: p =,000 p > 0.05 en consecuencia, se toma la decision
de rechazar la hipoétesis nula, es decir: las medidas de proteccion personal en el
establecimiento se relaciona de manera positiva con la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra
2021.

Prueba de la hip6tesis especifica 6

HO. No existe relacion entre la vigilancia sanitaria del trabajador en el
establecimiento y la capacitacibn en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021.

Ha. Existe relacion entre la vigilancia sanitaria del trabajador en el establecimiento
y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios

afines, Puente Piedra 2021

Tabla 22.
Correlacién entre la vigilancia sanitaria del trabajador en el establecimiento y la
capacitaciéon en bioseguridad

V1devigilancia \/,capacitaci
sanitariadel 5N EN BIOSEG

trabajador

Rho de Spearman V1d6Vigilancia Coeficiente de correlacion 1,000 ,652
sanitaria del . .

. Sig. (bilateral) . ,000

trabajador N 30 30

V2CAPACITACIONE Coeficiente de correlacion ,652 1,000

N BIOSEG Sig. (bilateral) ,000 .

N 30 30

Se observa un Rho de Spearman = 0.652 lo que indica una correlacion moderada
y el valor de la significancia: p =,000 p > 0.05 en consecuencia, se toma la decisién
de rechazar la hipétesis nula, es decir: la vigilancia sanitaria del trabajador en el
establecimiento se relaciona de manera positiva con la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra
2021.
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V. DISCUSION

A continuacion, se expone el analisis entre los resultados encontrados de la
presente investigacion con los resultados de estudio previos, asi como con las
diferentes teorias revisadas para el presente estudio:

Con respecto a la hipétesis general, los resultados obtenidos con un Rho
de Spearman = 0.667 y un p-valor=0.000 determind la correlacion moderada
positiva entre la variable Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria y la
capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021. Esto quiere decir, que el cumplimiento de los lineamientos
sanitarios del Plan de vigilancia sanitaria, se relacionan con las tareas de
capacitacion, con el fin de reducir los riesgos de contagio frente al covid-19. Estos
resultados, tienen relacion con lo expresado por Nufiez (2020), quien realiz6 un
estudio de analisis en relacién al covid-19 para una entidad educativa, concluyendo
gue aquellas personas mas instruidas y capacitadas con conocimientos de la
enfermedad pandémica actual, pueden enfrentar mejor los riesgos existentes frente
al covid-19.También, los resultados encontraron respaldo en lo propuesto por Roja
y Carmnina (2021), quienes sefialaron que la bioseguridad esta referida a las
medidas que se establecen y cumplen para salvaguardar la vida y salud de todos,
indicando que el riesgo que el personal trabajador afronta dia a dia, en su ambiente
de trabajo es muy alto, y esta expuesto a contraer y trasmitir alguna enfermedad
respiratoria, por lo que es indispensable tomar medidas educativas e intervenciones
para mejorar las practicas sanitarias en los locales que brindan alimentos y bebidas.
Ademas, el Plan de vigilancia sanitaria se sustenta en la Resolucién Ministerial 972-
2020 MINSA, y es respaldada para el caso de restaurantes y servicios afines, segun
el Protocolo sanitario sectorial para la atencion directa en salbn RM 208-2020-
PRODUCE, y en la RM 822-2018 MINSA, que indica que es indispensable la
Vigilancia sanitaria con el fin de garantizar la inocuidad de los alimentos y bebidas
en los establecimientos. Caso contrario es lo expresado por Murillo (2020) quién en
su investigacion por describir las caracteristicas de seguridad y salud en el trabajo
en las micro y pequefias empresas de restaurantes, concluye que éstas no le dan
la debida importancia a la seguridad y salud del trabajador para prevenir accidentes
y enfermedades en el centro laboral. Contrastando lo descrito lineas arriba,
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podemos decir que para el cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria es
necesaria ser reforzada con capacitacion y el compromiso de los actores
involucrados con el fin de reducir los riesgos de contagio de covid-19 en el centro
laboral.

En relacion a la hipétesis especifica 1, se observd en los resultados
obtenidos con un Rho de Spearman = 0.677 y un p valor = 0.000 p > 0.05, que
determind la correlacion moderada positiva entre el cumplimiento de la limpieza y
desinfeccién del establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores
de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021. Esto quiere decir que la
aplicacion de acciones de limpieza y desinfeccion de los ambientes del local,
equipos y mobiliarios tienen a relacionarse con los programas de capacitacion. Es
decir, implementar mejoras de aplicacion y concientizaciébn de estrategias de
limpieza y desinfeccion, permitira reducir los riesgos de contagio frente al covid-19
de los trabajadores de restaurantes y servicios afines. Estos resultados se
relacionan con el estudio de Cerdn et. al (2021), quien infiere que existe un
segmento de publico conformado por jovenes que estan dispuestos a seguir
consumiendo el servicio que le brindan los restaurantes siempre que les brinden
seguridad e higiene que ellos consideran indispensable. Ademas, ello es
respaldado segun las normas sanitarias R.M. N° 972-2020-MINSA, RM 208-2020-
PRODUCE, y en la RM 822-2018 MINSA, ya que en ellas se disponen con caracter
normativo que es indispensable la limpieza, mantenimiento y desinfeccion de los
restaurantes y servicios afines. Pero en una posicion contraria, Martinez (2018)
concluye que luego de realizar vigilancias sanitarias a restaurantes ha podido
encontrar que no todos cumplen con la Norma sanitaria, por ello refiere adoptar
medidas de mejora en condiciones de higiene, ordenamiento, limpieza y
capacitacion del personal en higiene de alimentos. En esa misma posicion,
DasGracas et. al (2017) concluy6 en su estudio que el servicio en el restaurante,
objeto de su investigacion, presenta defectos y riesgos para la salud del
consumidor, lo que requiere realizar correcciones inmediatas de medidas sanitarias
gue mejoren las practicas de los manipuladores de alimentos. Contrastando ambas
posiciones podemos decir que a pesar del conocimiento de la necesidad de planes
de limpieza y desinfeccion y la existencia de normas legales sanitarias para los
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establecimientos de restaurantes o servicio afines, no todas las empresas cumplen
con lo indicado.

En cuanto a la hipotesis especifica 2, se observdé en los resultados
obtenidos con un Rho de Spearman = 0.430 y un p valor = 0.018 p > 0.05, que
determind la correlacion moderada positiva entre la evaluacion de la condicién de
la salud en el establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021. Esto quiere decir que el
reconocimiento de los riesgos de contagio de covid-19 en el local, segun el puesto
de trabajo de cada trabajador, asi como la consideracién y el beneficio de una
evaluacion permanente al respecto, aplicando diagnésticos de prevencién, control
de temperatura y pruebas de descarte, tienden a relacionarse con las acciones de
capacitacién, ya que ésta actividad segunda, les permite conocer las medidas
sanitarias adecuadas, para el control y reduccién de riesgos de contagio frente al
covid-19. Estos resultados se relacionan con lo dicho por Boulangger (2020) que
en su estudio concluye la necesidad de elaborar un diagnostico para calcular las
debilidades de la empresa con el fin de identificar qué medidas deben ser tomadas
en cuenta para su implementacion, en relacion a la seguridad y salud del trabajador
a partir de la ley 29783. También se sustenta en la R.M. N° 972-2020-MINSA, RM
208-2020-PRODUCE, y en la RM 822-2018 MINSA, normativas sanitarias legales
gue indican la necesidad de monitorear la condicion de la salud del trabajador en
los establecimientos de alimentos y bebidas, procurando acciones de capacitacion
como una de sus estrategias implementadas.

Con respecto a la hipétesis especifica 3, se llegé al resultado con un Rho
de Spearman = 0.390 y un p valor = 0.033 p > 0.05, que determiné la correlacién
baja positiva entre el procedimiento de lavado de manos en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021. Esto quiere decir que la aplicaciébn correcta de los
procedimientos adecuados para el lavado de manos se relaciona con las acciones
de capacitacion, ya que, a través de ellas, se sensibiliza al personal sobre la
importancia de mantener la inocuidad, limpieza y desinfeccion en las diversas
operaciones desarrolladas en el local de trabajo, generando reduccién de riesgos
de contagio frente al covid-19. Estos resultados son opuestos a las conclusiones
expresadas en su estudio por Sanchez (2021) quien indica que no existe garantia
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de adquirir altos conocimientos en temas de higiene sanitaria, luego de analizar los
niveles de conocimientos de un grupo de 24 personal que manipulan alimentos
directa e indirectamente. En esa misma linea Martinez (2018) concluye en su
estudio que no todos los restaurantes cumplen con las normas sanitarias,
debiéndose adoptar nuevas medidas de higiene, limpieza, manipulacion de
residuos y capacitacion al personal en higiene de alimentos. Caso contrario
Janampa (2019) concluye en su estudio que aplicar correctamente las medidas
sanitarias en un restaurante, garantiza la alta inocuidad de los alimentos. Del mismo
modo el protocolo sanitario establecido en el pais de Chile para los
establecimientos de alimentos y bebidas, establecen que una de las medidas
principales es el adecuado procedimiento de lavado de manos, con el fin de evitar
los riesgos de contagio frente al covid-19. También la ONU (2020) establece el
correcto lavado de manos antes de colocarse la mascarilla, al igual que la OIT
(2020) sefiala que es indispensable un correcto lavado de manos complementado
con el uso de un desinfectante (alcohol) y fomento de capacitaciones al respecto.
Finalizando con lo que fundamentas al respecto la R.M. N° 972-2020-MINSA, RM
208-2020-PRODUCE, y en la RM 822-2018 MINSA, que indican con caracter
normativo que un adecuado lavado de manos reduce los riesgos de contagio frente
a la covid-19. De lo expresado por ambas posiciones se concluye que es necesario
la aplicacién y cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria con el fin de reducir los
riesgos de contagio frente al covid-19 en el centro laboral.

En relacion a la hipotesis especifica 4, se llegé al resultado con un Rho
de Spearman = 0.383 y un p valor = 0.037 p > 0.05, que determiné la correlacion
baja positiva entre las medidas preventivas de accion colectiva en el
establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes
y servicios afines, Puente Piedra, 2021. Esto quiere decir que las formas
colaborativas de prevencion mediante el uso correcto de mascarillas,
distanciamiento personal, uso de medios digitales (para comunicacion y pago) y el
uso de tachos de acopio de residuos solidos se relacionan con las acciones de
capacitacion, que les brinda el soporte para el cumplimiento de dichas medidas
sanitarias, ya que son necesarios para asegurar el control y reduccion de riesgo
frente al coronavirus. Estos resultados son respaldados por una parte con lo dicho
por Vasquez et. al (2021) cuando concluye que se deben aplicar nuevas practicas
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para aminorar los contagios, como determinar flujos de personas en el
establecimiento, uso de mascarillas y mejorar los niveles de atencion y despacho.
En esa misma linea Amador (2016) concluye que en este contexto las
capacitaciones virtuales, son la herramienta base para que los trabajadores de las
empresas publico-privadas, desarrollen conocimientos y habilidades, para mejorar
las actividades segun sus funciones. Fortaleciendo este pensamiento los autores
Isaac y Miranda (2019) concluyeron que las herramientas TIC, generan que las
empresas sean mas competitivas, facilitando la entrega de diversos servicios a los
consumidores. Asi mismo, complementando las medidas de prevencion de accion
colectiva se halla los autores Maria y de Conto (2018), quienes concluyen luego de
su estudio sobre el tema de residuos solidos, que debe concientizarse e
internalizarse en las escuelas gastrondmicas, ello permitird reducir el impacto
ambiental. Finalizando con la aplicacién obligatoria de lo establecido en las normas
sanitarias de las R.M. N° 972-2020-MINSA, RM 208-2020-PRODUCE, en relacién
al uso correcto de mascarilla, mantenimiento de distanciamiento personal entre
trabajadores, uso de la tecnologia digital para la comunicacién y acopio de residuos
solidos en tachos preestablecidos en el local de trabajo.

En cuanto a la hipétesis especifica 5, se lleg6 al resultado con un Rho de
Spearman = 0.629 y un p valor = ,000 p > 0.05, que determiné la correlacion
moderada positiva entre las medidas de proteccidén personal en el establecimiento
y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios
afines, Puente Piedra, 2021. Esto quiere decir que el uso adecuado de los equipos
EPP (mascarillas) tienen relacion con las tareas de capacitacion, ya que a traves
de ellas se les hace de conocimiento como debe ser la manera correcta de utilizar
las mascarillas, la responsabilidad que tiene el empleador de dotarlas, y el
desecharlas de manera adecuada en tachos seleccionados de modo especifico.
Los resultados se relacionan directamente con lo expresado por Vasquez et al
(2021) quien concluyé que se deben aplicar otras iniciativas de practicas para
aminorar los contagios, como determinacion de flujos de personas en el
establecimiento, uso de mascarillas y mejoramiento de los niveles de atencion y
despacho. A ello se suma lo dicho por Isler (2020), cuando refiere que se debe
adoptar medidas de inocuidad tanto como proveedores o consumidores, tomando

en cuenta de manera imperativa la seguridad, personal y patrimonial del individuo.
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En esa misma linea Nufiez et al (2021) concluy6 que las personas mas instruidas
y capacitadas enfrentan mejor la covid-19. Finalizando con lo que fundamenta al
respecto las normas sanitarias basadas en las R.M. N° 972-2020-MINSA, RM 208-
2020-PRODUCE, que indican con caracter normativo el uso adecuado de
mascarillas de proteccion para evitar los riesgos de contagio frente a la covid-19.
Culminando, con respecto a la hipotesis especifica 6, se observo en los
resultados obtenidos con un Rho de Spearman = 0.652 y un p-valor=0,000, que
determind la correlacion moderada positiva entre la vigilancia sanitaria del
trabajador en el establecimiento y la capacitacion en bioseguridad en trabajadores
de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra, 2021. Esto quiere decir que las
estrategias de monitoreo y control sanitario del personal trabajador, el control de
temperatura al inicio de cada actividad diaria, y el seguimiento de la salud mental
del trabajador en relacion a sus funciones (estrés laboral) tiene relacion directa con
las acciones de capacitacion, ya que éstas les daran los insumos necesario para el
eficaz cumplimiento del monitoreo sanitario y establecer mejoras a dichas acciones
con el fin de reducir los riesgos de contagio frente al covid-19. Los resultados son
respaldados por Age y Schommer (2017) quienes en su investigacion realizada
concluyen que para mejorar la supervisibn sanitaria y poder ayudar a los
comensales a decidir a elegir elementos saludables, es necesario buscar
mecanismos de elaboracidn propia (supervision sanitaria) con el fin de mejorar la
salud publica ante enfermedades crénicas no transmisibles. También la autora
Ramirez (2020), concluyé que es indispensable llevar a cabo la vigilancia del
cumplimiento de los programas de seguridad reglamentados para las empresas.
(p.214). Ademas, Boulangger concluyo que es indispensable aplicar un diagnostico
que permita hallar las debilidades de la empresa, con el fin de identificar qué
medidas son necesarias para implementar un sistema de gestién de seguridad y
salud ocupacional. Se finaliza con lo que fundamenta al respecto las normas
sanitarias basadas en las R.M. N° 972-2020-MINSA, en relacion al cumplimiento
con caracter de obligatoriedad respecto al control de la vigilancia sanitaria como
control de temperatura del trabajador al ingreso del establecimiento, seguimiento a
la situacion de estrés en relacion a sus funciones y notificacion ante casos

sospechosos.
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VI. CONCLUSIONES

Primera:

Segunda:

Tercera:

Cuarta:

Quinta:

En el presente estudio de investigacion se determind la relacion entre
el cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria y la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente
Piedra, 2021; demostrando la existencia de una correlacién moderada

positiva en relacion al objetivo general.

Del mismo modo, en esta tesis se determind la relacion entre el
cumplimiento de limpieza y desinfeccién del establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra, 2021; demostrando la existencia de
una correlacibn moderada positiva en relacion al primer objetivo

especifico.

Asi mismo, en la presente investigacion se determingd la relacion entre
la evaluacion de la condicion de salud en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra 2021; demostrando la existencia de una
correlacibon moderada positiva en relacion al segundo objetivo

especifico.

También, en esta tesis se determind la relacion entre el procedimiento
del lavado de manos en el establecimiento y la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente
Piedra, 2021; demostrando la existencia de una correlacion baja

positiva en relacion al tercer objetivo especifico.

Ademas, en el presente estudio se determind la relacién entre las
medidas preventivas de accion colectiva en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra, 2021; demostrando la existencia de

una correlacion baja positiva en relacion al cuarto objetivo especifico.
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Sexta:

Séptima:

Del mismo modo, en la presente investigacion se determing la relacion
entre las medidas de proteccién personal en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra, 2021; demostrando la existencia de
una correlacion moderada positiva en relaciébn al quinto objetivo

especifico.

Finalmente, en la presente tesis se determind la relacién entre la
vigilancia sanitaria del trabajador en el establecimiento y la capacitacion
en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021; demostrando la existencia de una correlacion

moderada positiva en relacion al sexto objetivo especifico.
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VIl. RECOMENDACIONES

Primera: Los resultados hallados en la presente investigacién, demuestran que los

Segunda:

Tercera:

establecimientos de restaurantes y servicios afines, no sélo deben
poseer su Plan de vigilancia sanitaria como documento formal que le
permite seguir operando, sino que debe existir un mayor monitoreo,
control y Cumplimiento de todo lo establecido en sus respectivos planes,
por ello se recomienda a la Superintendencia Nacional de Fiscalizacién
Laboral (SUNAFIL), responsable de las supervisiones laborales, abordar
con mayor énfasis las tareas de control sanitario a los establecimientos
de restaurantes y servicios afines, para reducir los riesgos de contagio
frente a la Covid-19, de los trabajadores en el local de trabajo y

principalmente en relacion de éstos con sus clientes.

Ademas, se recomienda al Area de fiscalizacion de la Municipalidad
Distrital de Puente Piedra; a realizar con mas continuidad sus operativos
de control sanitario, en lo que corresponde al control y fiscalizacion de la
venta de alimentos y bebidas en condiciones adecuadas, verificando
ademas las condiciones de higiene y sanitizacién, aplicacion de buenas
practicas de manipulacién de alimentos, que aseguren la inocuidad
desde la recepcién de la materia prima en el establecimiento hasta la
entrega adecuada al cliente.

Finalmente, se recomienda al Centro de Formacién en Turismo
(CENFOTUR), tomar en cuenta los resultados hallados, en el estudio de
investigacion presente, en relacion al Cumplimiento del Plan de
vigilancia sanitaria, por los establecimientos de restaurantes y servicios
afines en el Distrito de Puente Piedra, durante el 2021; para disefiar,
ejecutar y evaluar sus diversas propuestas de capacitacion, dirigidas a
este sector y mejorar sus estrategias de desarrollo pedagdgico al
respecto
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ANEXO 01: Operacionalizacién de las variables

Variable 1: Cumplimiento del Plan de Vigilancia Sanitaria

Escala de medicion y

Definicion conceptual Definicion operacional Dimensiones Indicadores item valores Niveles y rango
Cumplimiento de la o Participacion en Buena: 4-9
limpieza y desinfeccion limpieza del local 1-4 Regular:10-15
del establecimiento Mala:16-20
El Plan de vigilancia | La variable 1: o
sanitaria “es un | Cumplimiento del Plan * Identificacion de
documento guia para | de Vigilancia Sanitaria, y riesgos de contagio
establecer las medidas | sera medida empleando Evaluacion de la en el establecimiento Nunca (1) Buena:4-9
que se deben adoptar | un cuestionario, condicién de If';\ s_alud en . A_plicacién c_ie ficha 5-8 Casi nunca (2) Regular:10-15
para vigilar el riesgo ala | tomando en cuenta la el establecimiento sintomatolégica A veces (3) Mala:16-20
exposicién a la Covid-19 | escala Likert, dicho e Control de Casi Siempre (4)
en el lugar de trabajo” | instrumento sera temperatura Siempre (5)
(Resolucién Ministerial | validado por expertos
N°  972-2020-MINSA, | mediante el Alfa de
p.9). Crombach.
Procedimiento de Protocolo de lavad Buena:4-9
lavado de manos en el ¢ rrotocolo de lavado 9-12 Regular:10-15
establecimiento de manos Mala:16-20




e Uso de mascarilla
o Distanciamiento

Buena:6-16
Regular:15-23
Mala:24-30

Buena:2-4
Regular:5-7
Mala:8-10

Medidas preventivas de personal
accion colectiva en el e Cero 13-18
establecimiento conglomeraciones
e Fomento al pago
virtual en empresa
Medidas de proteccién e Dotacién de
personal en el mascarilla  por la 19-20
establecimiento empresa
e Control de la salud
del trabajador
Vigilancia sanitaria del « Control de
trabajador en el temperatura en local 21-25

establecimiento

e Control de salud
mental

Buena:5-11
Regular:12-18
Mala:19-25




Variable 2: Capacitacion en Bioseguridad

Escala de medicion y

Definicion conceptual Definicion operacional Dimensiones Indicadores ftem valores Niveles y rango
* Necesidades de la empresa
Diagnéstico de ¢ Necesidades de ap(er_]dizaje Buena:8-18
necesidades de conocimientos, 1-8 Regular:19-29
habilidades y actitudes en el Mala:30-40
trabajador
la capacitacion es una .
herramienta que permite * Personal a capacitar
a las personas ¢ Método de capacitacion Buena:7-16
desarrollar Sus La variable 2: El disefio * Temade capacitacion 9-15 Regular:17-26
competencias y ser mas Capacitacion en * Lugar de capacitacion Mala:27-35
productivo en aras de bioseguridad, sera » Horario de capacitacion Nunca (1)
lograr mayores medida empleando un » Objetivos de la capacitacion Casi nunca (2)
beneficios a los objetivos cuestionario, tomando A veces (3)
la empresa. Asimismo, en cuenta la escala o
P . ) . Casi Siempre (4)
es un proceso ciclico y | Likert, dicho instrumento Siempre (5)
continuo que pasa por 04 sera validado por e Responsable de ejecucion p
etapas: El diagnostico, el expertos mediante el de la capacitacion: personal Buena:5-11
disefio, la Alfa de Crombach. Ejecucion interno, externo. 16-20 Regular:12-18
implementacion 'y la ¢ Modalidad de capacitacion: Mala:19-25
evaluacion (Chiavenato, presencial, virtual.
2009, p.375-376).
e Costo de la capacitacion
‘Cumpimeno e
Evaluacion pectativ: . 21-25 Regular:12-18
o Adecuacion a los tiempos Mala:19-25

e Comparacion de la situacion
actual con la anterior.




ANEXO 02: Matriz de consistencia

(Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria y capacitacién en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021)

UNIVERSIDAD CESAR VALLEJO

AUTOR: FREDY ZENON ROSALES IBARRA

PROBLEMA

OBJETIVOS

HIPOTESIS

VARIABLES E INDICADORES

Problema general:

e Cudl es la relacion entre el
cumplimiento del Plan de Vigilancia
sanitaria y la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra 2021?

Problemas especificos:

A. ¢Cudl es la relacion entre el
cumplimiento de la limpieza y
desinfeccion del establecimiento
y la capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
20217.

B. ¢Cudl es la relacion entre la
Evaluacién de la condicién de la
salud en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021>.

A. ¢Cual es la relacion entre los
procedimientos de lavado de
manos en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021?

C. ¢Cudl es la relacion entre las
medidas preventivas de accién
colectiva en el establecimiento y

Objetivo general:

e Determinar la relacion entre el
cumplimiento del Plan de Vigilancia
Sanitaria y la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines,
Puente

Objetivos especificos:

B. Determinar la relacion entre el
cumplimiento de la limpieza y
desinfeccion del
establecimiento y la capacitacion
en bioseguridad en trabajadores
de restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021.

C. Determinar la relacion entre la
Evaluacién de la condicién de
salud en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021.

D. Determinar la relacion entre el
procedimiento del lavado de
manos en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021.

E. Determinar la relacién entre las
medidas preventivas de accién
colectiva en el establecimiento y

Hipotesis general:

A. Existe

. Existe

Existe relacion entre el
cumplimiento del Plan de Vigilancia
Sanitaria y la capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021

Hipotesis especificas:

relacion entre el
cumplimiento de la limpieza y
desinfeccion del establecimiento
y la capacitacién en bioseguridad
en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021.

Existe relacion entre la Evaluacion
de la condicion de la salud en el
establecimiento y la capacitacion
en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021.

relacion entre el
Procedimiento de lavado de
manos en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021.

Existe relacion entre las medidas
preventivas de acciéon colectiva

V.1: CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE VIGILANCIA SANITARIA

trabajador en el
establecimiento

en local
e Control de salud mental

Dimensiones Indicadores ftems Escalas y valores
¢ gﬂm\%:g‘z'gr;o de| Participacion en

desinfeccion del limpieza del local 1-4

establecimiento | *
« Evaluacion de la| * Identifica_cién de zonas

condicién de la de .Seg'”.ltldad .

salud en el . A_pllcamon’ 'de ficha 5-8

establecimiento sintomatoldgica

e Control de temperatura

e Procedimiento

de lavado de * Protocolo de lavado de | 4 4,

manos en el manos

establecimiento Nunca (1)

e Uso de mascarilla Casi nunca (2)

o Medidas o Distanciamiento A veces (3)

preventivas de personal Casi Siempre (4)

accion colectiva | o Cero 13-18 | Siempre (5)

en el conglomeraciones

establecimiento e Fomento al pago

virtual en empresa

e Medidas de

proteccion » Dotacion de mascarilla | 14 5

personal en el por la empresa

establecimiento
« Vigilancia . tCotr)ltr_oldde la salud del

o rabajador
sanitaria del e Control de temperatura | 21-25




la capacitacién en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
20217.

¢,Cudl es la relacion entre las
medidas de Proteccion personal
en el establecimiento y la
capacitaciéon en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021>.

¢Cudl es la relacion entre la
Vigilancia sanitaria del trabajador
en el establecimiento y la
capacitaciéon en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021?

la capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021.

Determinar la relacién entre las
medidas de Proteccion personal
en el establecimiento y la
capacitacién en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,

2021.
Determinar la relacion entre la
Vigilancia sanitaria del

trabajador en el establecimiento
y la capacitacién en bioseguridad
en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021.

en el establecimiento y la
capacitacion en bioseguridad en
trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra,
2021.

. Existe relacion entre las medidas

de Proteccion personal en el
establecimiento y la capacitacion
en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021.

Existe relaciéon entre la Vigilancia
sanitaria del trabajador en el
establecimiento y la capacitacion
en bioseguridad en trabajadores de
restaurantes y servicios afines,
Puente Piedra, 2021.

V. 2: CAPACITACION EN BIOSEGURIDAD:

Dimensiones

Indicadores

items

Escalas y
valores

e Diagnostico
de
necesidades

Necesidades de la empresa
Necesidades de aprendizaje de
conocimientos, habilidades y
actitudes en el trabajador

e Eldisefio

Personal a capacitar
Método de capacitacién
Tema de capacitacion
Lugar de capacitacién
Horario de capacitacion
Objetivos de la capacitacion

9-15

e Ejecucion

Responsable de ejecucion de la
capacitacion: personal interno y
externo.
Modalidad de
presencial, virtual

capacitacion:

16-20

e Evaluacién

Costo de la capacitacion
Cumplimiento de expectativas
Adecuacion a los tiempos
Comparacion de la situacion
actual con la anterior

21-25

Nunca (1)
Casi nunca
)

A veces (3)
Casi
Siempre (4)
Siempre (5)




ANEXO 03: Instrumentos de recoleccion de datos

CUESTIONARIO
El siguiente instrumento de recojo de informacién, serd aplicado a los trabajadores de las
empresas del rubro restaurantes y servicios afines, correspondientes a la Zona Centro, Sector
Cercado, del Distrito de Puente Piedra.
Para fines del estudio de Investigacion, el cuestionario sera aplicado de manera personal,
garantizando el anonimato de los informantes. Dicho instrumento tomard en cuenta tanto a
personal responsable, como al personal Operativo de cada establecimiento (administradores,
mozos, azafatas, cocineros) mas no a propietarios, terceros (proveedores, supervisores,
fiscalizadores), ni clientes.
La aplicacion de éste cuestionario sera realizada de manera presencial, tomando en cuenta los
Protocolos de bioseguridad, para su aplicacién.
Es necesario indicar que las respuestas registradas seran de uso exclusivo para el presente
estudio de investigacion, de titulo: “Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria y
capacitacién en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente
Piedra 2021”; como parte del requisito para ostentar el Grado de Maestro en Gestion Publica en
la Universidad César Vallejo-Sede Lima Norte.

Tomar en cuenta la siguiente escala de valores:
Nunca (1)

Casi nunca (2)

A veces (3)

Casi Siempre (4)

Siempre (5)

_ o Marca (X) en una
Preguntas (Variable 1:Cumplimiento del Plan de

N° - . . de las alternativas
vigilancia sanitaria) 112 13 |4 s
Cumplimiento de la limpieza y desinfeccion del
establecimiento
1 Participas en la limpieza de superficies de los ambientes del

local de trabajo
2 Participas en la limpieza de los mobiliarios del establecimiento

Participas en el mantenimiento de los servicios higiénicos del
3 | establecimiento

4 Empleas insumos quimicos para desinfectar superficies

Evaluacion de la condicién de la salud en el
establecimiento

Identificas las zonas de exposicién de alto riesgo al contagio de
Covid-19 en el establecimiento

Rellenas periddicamente la ficha de sintomatologia Covid-19
6 aplicada por la empresa

Te sometes a la aplicacion de pruebas de diagnostico
7 preventivo para descartar el Covid-19

La empresa indica que los casos sospechosos de covid-19

8 | seran remitidos al centro de salud
Procedimiento de lavado de manos en el establecimiento
9 Te lavas las manos siguiendo las indicaciones del plan de

vigilancia sanitaria




Una vez que te has lavado las manos, lo complementas

10 | gesinfectandote con el alcohol
11 | El establecimiento cuenta con papel para el secado de manos.
Consideras que el material informativo colocado para el lavado
12 1 de manos en el establecimiento es adecuado
Medidas preventivas de accidn colectiva en el
establecimiento
13 La empresa te controla permanentemente el uso correcto de
tu mascarilla
14 Mantienes tu distanciamiento fisico (1.5 m) al contacto con tu
compafiero de trabajo
15 Mantienes tu distanciamiento fisico (2.0 m) al contacto con los
clientes
16 Consideras que la empresa fomenta el uso de pago virtual a
sus clientes
17 Arrojas tu mascarilla usada a un tacho diferente de los residuos
sélidos que genera la empresa
18 Motivas a tus compafieros a evitar aglomeracion en las
instalaciones del local
Medidas de Proteccién personal en el establecimiento
19 Cambias minimo dos veces por dia el uso de tu mascarilla
20 La empresa te provee las mascarillas para tu desempefio
laboral
Vigilancia de la salud del trabajador en el establecimiento
21 La empresa de manera diaria vigila la salud del trabajador
Al ingresar al trabajo te controlan la temperatura en la entrada
22 | del establecimiento
La empresa se preocupa que el desempefio de tu trabajo no
23 | sea saturada por estrés
Si alguien presenta sintomas de casos sospechosos de Covid-
24 | 19 la empresa sugiere ir a un establecimiento sanitario
Reciben de la empresa la sugerencia de no asistir al trabajo si
25 | presentan sintomas de covid-19
Marca (X) en una
N° | Preguntas (Variable 2: Capacitacion en bioseguridad) | de las alternativas
112|13|4]|5
El diagnostico de necesidades
Has recibido capacitacion en la empresa sobre los riesgos de
1 contagio de covid-19, para el desempefio de tus funciones
Has recibido capacitacién sobre las medidas de prevencién
o | frente al covid-19 existentes en el Plan de vigilancia sanitaria
de la empresa
3 Has recibido capacitacién sobre la aplicacién de acciones de

limpieza de los diversos ambientes del establecimiento




Has recibido capacitacion sobre el correcto lavado de manos

4 | en el centro de trabajo

Conoces la importancia de aplicar de manera periédica el uso
5 | de la ficha de Sintomatologia frente al covid-19 en el trabajo

Realizas practicas de capacitacién sobre la importancia de
6 cumplimiento de distanciamiento fisico en el establecimiento

Recibes capacitacion sobre el uso correcto de los EPP para tu
7 desempefio laboral en la empresa

Has recibido capacitacion en manejo de los residuos sélidos en
8 | laempresa

El Disefio

La empresa planifica capacitaciones en temas de bioseguridad
9 para sus trabajadores de manera periédica

Los materiales informativos utilizados en capacitacién sobre
10 | los riesgos de contagio de covid-19 en el establecimiento, son

didacticos

En la planificacibn de la capacitacion se consideran el
11 | aprendizaje de técnicas de limpieza de los ambientes del

establecimiento
12 Consideras claro los objetivos de capacitacion en bioseguridad

en la empresa
13 La capacitaciébn que recibes en temas de bioseguridad son

planificados para su realizacién en plazos cortos
14 La planificacién de la capacitacion recibida, se alined con las

necesidades de la empresa
15 En la planificacién de las capacitacion, se habla acerca del

manejo responsable de los residuos sélidos en la empresa

Ejecucion

La capacitaciébn que recibes es ejecutada por personal
16 especializado perteneciente a la empresa

La capacitacion que recibes es ejecutada por personal
17 especializados que no pertenece a la empresa

En tiempos de pandemia, La capacitaciones que recibes es de
18 | modo virtual

En tiempos de pandemia, la capacitacion que recibes es
19 presencial

Los especialista en temas sanitarios, te han capacitado
20 | empleando recursos audio visuales

Evaluacion

Consideras que la capacitacion recibida en temas de
21 | bioseguridad cumple con las expectativas esperadas por la

empresa

Consideras que la capacitacion recibida en temas de
22 | bioseguridad cumple con las expectativas esperadas para el

trabajador

Consideras que los tiempos empleados en la capacitacion se
23 ajustan a las necesidades del trabajador

Consideras que tus conocimientos en temas sanitarios han
24 mejorado en relacién al estado inicial

Consideras que tus habilidades técnicas en prevencion
25

sanitaria han mejorado en relacién al estado inicial




ANEXO 04: Prueba de confiabilidad del instrumento (PILOTO)

Analisis de fiabilidad V1: CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE VIGILANCIA

SANITARIA
Resumen de procesamiento de casos
N %
Casos Vélido 20 100,0
i a
Excluido 0 0
Total 20 100,0
a. La eliminacion por lista se basa en todas las variables del procedimiento.
Estadisticas de fiabilidad
Alfa de Cronbach N de elementos
,904 25
Estadisticas de total de elemento
Media de Varianzade  Correlacion Alfa de
escala si el escala si el total de Cronbach si el
elementose  elementose  elementos  elemento se ha
ha suprimido  ha suprimido ~ corregida suprimido
Participas en la limpieza de superficies de los ambientes del local de trabajo 105,35 88,239 ,522 ,901
Participas en la limpieza de los mobiliarios del establecimiento 105,35 88,239 522 ,901
Participas en el mantenimiento de los servicios higiénicos del establecimiento 105,45 85,313 ,498 ,900
Empleas insumos quimicos para desinfectar superficies 105,45 85,313 ,498 ,900
Identificas las zonas de exposicion de alto riesgo al contagio de Covid-19 en el 105,90 87,568 ,387 ,902
establecimiento
Rellenas peridédicamente la ficha de sintomatologia Covid-19 aplicada por la 106,55 81,945 ,604 ,897
empresa
Te sometes a la aplicacion de pruebas de diagndstico preventivo para descartar el 106,10 83,358 714 ,896
Covid-19
La empresa indica que los casos sospechosos de covid-19 seran remitidos al 106,25 79,355 637 ,897
centro de salud
Te lavas las manos siguiendo las indicaciones del plan de vigilancia sanitaria 106,25 79,355 637 ,897
Una vez que te has lavado las manos, lo complementas desinfectandote con el 106,00 82,421 490 ,901
alcohol
El establecimiento cuenta con papel para el secado de manos. 105,35 90,766 ,084 ,905
Consideras que el material informativo colocado para el lavado de manos en el 105,80 86,589 ,336 ,903
establecimiento es adecuado
La empresa te controla permanentemente el uso correcto de tu mascarilla 105,55 88,261 ,216 ,905
Mantienes tu distanciamiento fisico (1.5 m) al contacto con tu compafiero de 106,20 80,695 576 ,898
trabajo
Mantienes tu distanciamiento fisico (2.0 m) al contacto con los clientes 106,00 84,526 547 ,899
Consideras que la empresa fomenta el uso de pago virtual a sus clientes 105,60 85,621 ,607 ,899
Arrojas tu mascarilla usada a un tacho diferente de los residuos sélidos que 105,60 85,621 ,607 ,899
genera la empresa
Motivas a tus compafieros a evitar aglomeracion en las instalaciones del local 105,90 81,884 743 ,895
Cambias minimo dos veces por dia el uso de tu mascarilla 105,45 87,629 463 ,901
La empresa te provee las mascarillas para tu desempefio laboral 105,45 87,629 463 ,901
La empresa de manera diaria vigila la salud del trabajador 105,90 84,832 492 ,900
Al ingresar al trabajo te controlan la temperatura en la entrada del establecimiento 106,45 72,892 ,691 ,898
La empresa se preocupa que el desempefio de tu trabajo no sea saturada por 106,50 81,632 ,585 ,898
estrés
Si alguien presenta sintomas de casos sospechosos de Covid-19 la empresa 105,80 86,800 452 ,901
sugiere ir a un establecimiento sanitario
Reciben de la empresa la sugerencia de no asistir al trabajo si presentan sintomas 105,80 86,800 452 ,901

de covid-19




Andlisis de fiabilidad V2: CAPACITACION EN BIOSEGURIDAD

Resumen de procesamiento de casos

N %
Casos Valido 20 100,0
Excluido? 0 ,0
Total 20 100,0
Estadisticas de fiabilidad
Alfa de Cronbach N de elementos
,931 25
Estadisticas de total de elemento
Media de Varianzade  Correlacion Alfa de
escala siel escala siel total de Cronbach si el
elementose  elementose  elementos  elemento se
ha suprimido ~ ha suprimido  corregida ha suprimido
Has recibido capacitacion en la empresa sobre los riesgos de contagio de covid-19, 92,90 314,411 430 ,930
para el desempefio de tus funciones
Has recibido capacitacion sobre las medidas de prevencion frente al covid-19 92,95 309,208 ,591 ,928
existentes en el Plan de vigilancia sanitaria de la empresa
Has recibido capacitacion sobre la aplicacion de acciones de limpieza de los diversos 92,60 324,568 ,338 ,931
ambientes del establecimiento
Has recibido capacitacion sobre el correcto lavado de manos en el centro de trabajo 92,15 310,555 718 927
Conoces la importancia de aplicar de manera periddica el uso de la ficha de 92,80 318,800 315 ,932
Sintomatologia frente al covid-19 en el trabajo
Realizas practicas de capacitacion sobre la importancia de cumplimiento de 93,65 317,713 337 ,932
distanciamiento fisico en el establecimiento
Recibes capacitacion sobre el uso correcto de los EPP para tu desempefio laboral en 92,60 309,200 ,649 927
la empresa
Has recibido capacitacion en manejo de los residuos sélidos en la empresa 93,00 297,368 ,765 ,925
La empresa planifica capacitaciones en temas de bioseguridad para sus trabajadores 93,45 298,050 771 ,925
de manera periddica
Los materiales informativos utilizados en capacitacion sobre los riesgos de contagio 93,25 297,776 ,805 ,924
de covid-19 en el establecimiento, son didacticos
En la planificacion de la capacitacion se consideran el aprendizaje de técnicas de 93,00 299,474 ,638 927
limpieza de los ambientes del establecimiento
Consideras claro los objetivos de capacitacion en bioseguridad en la empresa 93,10 309,358 614 927
La capacitacion que recibes en temas de bioseguridad son planificados para su 92,95 303,734 731 ,926
realizacion en plazos cortos
La planificacion de la capacitacion recibida, se alineé con las necesidades de la 92,80 313,853 ,532 ,929
empresa
En la planificacion de las capacitacion, se habla acerca del manejo responsable de 92,45 308,997 671 927
los residuos solidos en la empresa
La capacitacion que recibes es ejecutada por personal especializado perteneciente a 93,80 302,800 ,539 ,929
la empresa
La capacitacion que recibes es ejecutada por personal especializados que no 93,55 304,366 467 ,931
pertenece a la empresa
En tiempos de pandemia, La capacitaciones que recibes es de modo virtual 92,60 305,411 613 927
En tiempos de pandemia, la capacitacion que recibes es presencial 94,65 327,818 127 ,935
Los especialista en temas sanitarios, te han capacitado empleando recursos audio 93,15 303,503 ,799 ,925
visuales
Consideras que la capacitacion recibida en temas de bioseguridad cumple con las 92,80 302,379 719 ,926
expectativas esperadas por la empresa
Consideras que la capacitacion recibida en temas de bioseguridad cumple con las 92,85 298,555 ,862 924
expectativas esperadas para el trabajador
Consideras que los tiempos empleados en la capacitacion se ajustan a las 93,00 310,526 573 ,928
necesidades del trabajador
Consideras que tus conocimientos en temas sanitarios han mejorado en relacion al 92,20 321,537 474 ,930
estado inicial
Consideras que tus habilidades técnicas en prevencion sanitaria han mejorado en 92,15 325,292 444 ,930

relacion al estado inicial




Data de la prueba piloto
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ANEXO 05: Certificacion de juicios de expertos

CARTA DE PRESENTACION

Senor(a)(ita): Mg. Carlos Alberio Quispe Baldovino
Presente
Asunto:  VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE EXPERTO.

Es muy grato comunicarme con usted para expresarle mi saludo y asi mismo, hacer de su

conocimiento que siendo estudiante del programa de Post Grado con mencién en Maestria en
Gestion Publica de la Universidad César Vallejo, en a sede Lima Norte-Los Olivos, promocion 2021,
aula B4(B4T1, B4P1), requiero validar los instrumentos con los cuales recogeré la informacion
necesaria para poder desarroliar mi investigacion.
El titulo de investigacion es: Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria y capacitacion en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021 y siendo
imprescindible contar con la aprobacién de docentes especializados para poder aplicar los
instrumentos en mencién, considero conveniente recurrir a usted, ante su connotada experiencia en
temas educativos ylo investigacion educativa.

El expediente de validacién, que le hago llegar contiene:
- Carta de presentacién.
- Definiciones conceptuales de las variables y dimensiones.

- Matriz de operacionalizacion de las variables.
- Certificado de validez de contenido de los instrumentos.

Expresandole mi sentimiento de respeto y consideracion me despido de usted, no sin antes
agradecerle por la atencion que dispense a la presente.

Atentamente.

7 Ama

Résalesbarra, Fredy Zendn

!

DN 25581420
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DEFINICION CONCEPTUAL DE LAS VARIABLES Y DIMENSIONES
Variable 01: Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria

El Plan de vigiancia sanitaria “Es un documento guia para establecer las medidas que se deben adoptar para vigilar el
riesgo a la exposicion a la Covid-19 en el lugar de trabajo” (Resolucion Ministerial N® 972-2020-MINSA, p.9).

Dimensiones de las variables:

Dimension 1: Cumplimiento de la limpieza y desinfeccién del establecimiento
Lineanieanwmguahlimpbmydahfew‘tndeSARs-Cov-Z.deImaperﬁdssdelosambimas.equbosymbiams,
estableciendo tiempos periodicos de control, asi como el uso de sustancias adecuadas para dicha tarea (Resolucion Ministerial
N°® 972-2020-MINSA, p.12).

Dimensién 2: Evaluacion de la condicién de la salud en el establecimiento

Lineamiento que asegura la identificacion de riesgos de SARS-CoV-2 en el frabajo, asi como la aplicacion de medidas para su
control, como el control de temperatura, aplicacidn de pruebas de deteccion del virus; y la aplicacin de la ficha de sintomatologla
o ficha de seguimiento (Resolucion Ministerial N° 972-2020-MINSA, p.13).

Dimension 3: Procedimiento de lavado de manos en el establecimiento

Lineamiento de caracter obligatorio, ya que es indispensable contar con puntos de lavado de manos, ademés de los insumos
necesarios para cumplir esta medida (agua, uso de alcohol, jabon desinfectante) en el establecimiento (Resolucion Ministerial
N® §72-2020-MINSA, p.14),

Dimension 4: Medidas preventivas de accion colectiva en el establecimiento

Lineamiento que considera las medidas sanitarias de: uso de mascarillas quirirgicas, adecuado distanciamiento personal
(1.5 entre trabajadores), fomento de la virtualidad para el trabajo, evitar aglomeraciones y desecho de equipos EPP,
(Resolucidn Ministerial N° 972-2020-MINSA, p.15-16).

Dimensién 5: Medidas de proteccién personal en el establecimiento

Lineamiento que considera tomar en cuenta la dotacion y disponibilidad obligatoria de EPP y proteccion respiratoria de
acuerdo al nivel de riesgo de contagio, segin lo requiera su puesto en el trabajo. (Resolucion Ministerial N® 972-2020-
MINSA, p.16-17).

Dimension 6: Vigilancia sanitaria del trabajador en el establecimiento
Lineamiento que refiere a la obligacion que tiene el empleador a monitorear de manera permanents todas las medidas sanilarias
en general, en el establecimiento de trabajo, descritas anteriormente. (Resolucion Ministerial N® 972-2020-MINSA, p.17).



Variable 02 Capacitacion en bioseguridad

La capacitacion es una heramsenta que permite e las personas desarroliar sus compstencias y ser méas productivo en
aras de lograr mayores beneficios a los objetivos de la empresa. Asimismo, es un proceso ciclico y confinuo que pasa por
04 stapas: El diagnéstico, el dissfio, la implementacion y la evaluacion (Chiavenato, 2009, p.375-376).

Dimensiones de las variables;

Dimensién 1: Diagnostico de necesidades
Entendida como el recojo y clasificacion de las necesidades reales que presenta la empresa. Ademas de la necesidad

dowmmddmmequmbwmﬁnwmadmhmeetm
(Chiavenato. 2008, p.378)

Dimension 2: El disefio
Consiste en elaborar e plan o programa, tomando en cuenta las necesidades de capacitacion halladas, Es el desamolio
de la planificacion, ligadas a las necesidades estratigicas de la empresa. (Chiavenato, 2009, p.379-380).

Dimension 3: Ejecucion
Consiste en el desarrolio mismo y aplicacion del plan. (Chiavenato, 2009, p.381).

Dimension 4: Evaluacion
Etapa que tiene el proposito de analizar los resultados logrados durants la capacitacion y reaimente saber si cubri6 &as

necesidades de la empresa, personas y clientes, ya que la capacitacion representa un costo de inversion. (Chiavenato,
2009, p.388).
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MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
Variable: Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria

Dimensiones indicadores items Niveles o rangos
Cumplimiento da  la  limpleza vy Mala:4-9
dnsinfeqcian def sstablecmisnto « Parficipacion en ¥mpieza del loosl 14 Rogular10-15

Buena: 16-20
« |dontificaciin  de resgos de
Evaluacion de la condicion de la saud an contagio en o 58 Mt 49
el establedmiento = Aplionckn de ficha Ragular10-18
sinlomatologica Buena 16-20
» Contred de tamperstira
[ R Y R = Mol 48 —
Precedimiento da lavade de manos &n & | » Protooclo de lavado de manos 8-12
establecimiento Regular-10-15
Busna: 16-20
» Uso de mascarilla
« Digtanciamiants personal Malz 6-16
Medidas prevantivas de acclon colective | e Caro songlomeraceres 13-18 Regular15-23
on al astabiscimiento o Fomento & pago viral en Busne:24-30
empresa
Mala 2-4
Madidas do ion personal an ol | » Dotacidn de mascwilla por la 18.20 Reguiars-7
establ ampresa Buenad-10
« Controd Intagrel de ia salud fisica Mala:5-11
Vigilencia sanitaria del rabajedor en of de| ¥ absjado 2125 Regutar.12-18
establecimisnio = Contrel de s8ud mental = Buana; 18-25

Fuents: Elaboracion propia.



Variable: Capacitacion en bioseguridad

Dimensiones indicadores items Niveles o rangos
* Necesidades d;:a ampresa Maas-18
» Napesidades aprendzaje de .
Diagnbslioo da necesidadss . g 18 m:-g;%s
actitudes en al irabsjador
» Personal a capaoltar
« Método de capacitacién TSP
» Toma de capacitacian -
& o « Lugar de capaoltacién &6 Reguiar: 17-26
« Horerio de capacitacion Buena:27-35
« Objefivos d2 |a capacitacién
« Responsable de ejecucidn de la
capacitacién.  personsl  Interno, Mala: 511
Ejecucion externa. 16-20 Ragular: 12-18
eModalidad de ocapaciacion Buena 18-25
pressncial, virtual.
eCoslo do inversidn de la
capacilacion Ronlms.; 1 .
g * Cumplimiento de sxpectativas guler12-1
Eveluacién « Adecuacion & los empos 21-25 Buena 19-25
o Comperacion daa situacion sctual
con |a anterior,

Fuente: Elaboracion propia.




ﬁl?‘r ADG DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE VIGILANCIA SANITARIA

DIMENSIONES / iterns Pertinencia' | Relevancia? Claridad? Sugerencias

DIMENSION 1 Cumplimianto de Ia limpieza y desinfeccion del establecimiento [_No Sl | No No

LA i %

Partici paamhlngl__adaw@lndebcmbhﬂu&lboddot&do
Participas en |a impleza de los mobllarios del establecimiento | X

IR -
E ]

Parlicipas en el mantenimiento de los ssnvicios higiénicos del
satadlecimiento

4 Eﬁgm Ingumos quimicoe para desinfectar superficies

DIMENSION 2: Evaluacion de s conciicion de la salud en el sstablecimionto No

F
5

5 |dentificas |as zonas de exposicidn de alto rlesgo al contagio de Covid-12 en
6 establecimiento

x| x=|@x  xix|x®
!

x
x

6 Rellsnas periodicamante la ficha de sintomatdiogia Covid-18 aplicada por [a
empresa 8

7 Te sometes aia aplicacion ds prusbas de diagnéstion preventivo pera X
descartar al Covid-19

8 | Lasmpreca indica que los casos sospechosos de covid-19 sardn remifidos x
al cen¥o de saud

DIMENSION 3: Procedimiento de lavado de manos en el establecimiento No No

314

9 | Talavas las manos siglisndo las indicaciones dal plan de vigllanda
sanitaria

x| xiol % x
x@ x| x

b

10 | Una vez que te has lavado las manos, lo complementas desinfecténdote
con &l alcohol

_El establecimiento cuenta con pape! pera ef secado de manos

B3
*x =
x| =
|

“Consideras que el material informativo colocada pera el lavado de manos
en el establacimiento es adecuado

DIMENSION 4: Medidas preventives de accion colectiva an ol satablecimiento No

> =|®
| x| D)
x| x|9

La empresa te controla permanentemente el uso correcto de tu mascarilla
Mantienes tu distanciamiente fisico (1.5 m) alcontadooonmmpaﬂaods

Irebajo
Mantienss ty distanciamiento fisico (2 m. aprox.) al contacto can los clientss

Consideres que la empresa fomenta el Uso de pago virlual a sus clentes

IaaE =B
=i
x|
xf5¢i %

Arrojas tu mascarila usada a un tacho diferanta de los residuos sé¥dos que
panera la empresa U, ) o

t
1
|

*®
>
>

18 | Motivas a tus compaeros a evitar aglomeracion en |as instalacionss del
local

H

DIMENSION 5; Mediias de proteccion personal an el establecimiento No

19 | Cambias minsno dos veces por dia &l uso de tu mascarilla

20 Laomprosab proves s mascarilas para fu desempenio |sborsl

ON_6: Vigllancia sanitaria del trabajador en el establecimiento

b B
i | x| x|ea
|5 x| x|

2 La empresa de manera disria viglla la salud figica del frabgador




Al ingresar al trabajo te controlan |a temperatira en |a entrada dal
sstablecmianto

l.a empresa se preccupa que el desempeno de tu trabejo no sea salurada
por esirés

alzurs

Si alguien presenta sintomas de oasos sospechosos de covid-19 la
| empresa sugiere ir a un establacimients sanitario

Reciben de la empresa |a sugerencia de no asistir al rabajo ¢ presentan

sintomas de covd-19

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: CAPACITACION EN BIOSEGURIDAD

N

DIMENSIONES | items

Pertinencia' | Relevancial

DIMENSION 1: Diagnéstico de necesidades

81 |

No

Claridad?

Sugerencias

1

Has recibido capacitacion en la empresa sobre los riesgos de contagio de
Covid-18, para el desemperio de tus funciones

X

X

Has recibido capacitacion sobre las medidas de prevencién frante al covid-
18 existantas en ol Plan de vghancla saniterla de la empresa

X

X

Has recibido capacitacion sobre |a aplicacion de acciones de limpieza de
los divarses amblentas del establecimianto

X

X

= x| =@

Has recibide capacitacion sobre &l correcto lavado de manos en el cenfro de
frabajo

Ceneces |a Imporiancia de aplicar de manera periodica el uso de la ficha de
Sintomatologia frents al covid-19 en el rabajo

Reallzas practicas de capaoitacion sobre la impaortancia de eumplimiento de
distanciamiento fisico en el establecimiento

Recibes capacitacion scbre &l uso correcto de los EPP para tu desamperiio
laberal en la

>

Has recibido capacitacion en mansje de los residuos sdlidos en la empresa

DIMENSION 2: E| disefo

i@

L& empresa planifica capacitaclones en temas de biosaguridad para sus
trabajadores de manera pericdica

10

Los materiales informafivos utiizados en capacitacion sobre los resgos de
contagio de CoMd-18 en el establecimiento son didacticos

=

1

En la planificacién de la capacitacion se consideran el aprandizaje de
téenicas de limpieza de los ambientes del establecimiento

Considaras claros los objetivos de |a capacitacion en bioseguridad en |a
empresa

13

La capacitacion qua recibes an tsmas de bloseguridad sen planificados
para su realizacion en plazos cortos

14

La pianificacion de 1a capacitacion rechida, dsta se alined con las
necesidades de |a empresa

1%

En la planificacion de la capacitacion, se habla acerca del manejo

responsable de los residuos solidos en la empresa




DIMENSION 3: No No

La capaxitacion que recibes es ejecutada por persenal especalizado
pertenecients a [a empreca

x xo
x x|

uumwhmm“mpawmndmdallzm“m
| pertanece a la smpvesa

x

En liempos de pandemia, La capacitacion gue recibes es de modo virtual

bR 4
xR

En tismpos de pandemia, La capacitaciones que recibes & presencial

RKix|x

Los especlalistas en lemas sanltarios, te han capacitado empleando
reunouudlwlsuda

x\@

DIMENS !
Comideras quo |a capacitacion rocibida en tomas de bicssguridad cumple X X
as esperadas por la empresa

Condderu que |a capacitacion recibida en temas de bioseguridad cumple X x
oon las expectativas esperadas para el Irabajador

Consideras que los tempos empleados en |a capacitacion se ajustan a las X X
neceasidades del Fabajader

Consideras que tus conocimientos en temas saniterias han mejorado en
retacon al estado iniolal

a]zunls slnl::a

X
Cansideras que tus hatilidades técricas en prevencion sanitaria han X ’ | X
mejerade en refacion al estado iniciad

Observaciones (precisar sl hay suficlencia): Ninguno.

Opinién de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ ]
Apellidos y nombres del juez validador: My. Carlos Albarto Quispe Baldovine DNI: 25769687
Especialidad del validador: Maestro an Gesfion Plblica.

*Pertinencia: El item comresponde al concepto tedrco formudada
‘Rdmmslmmnmw-mumho

del comtructo
iClaridad: Se entiende sin dficultad eiguna of enuncindo del tem, es
conciso, exacto y directo

Nota: Suficiencia, se dice suficiencia cuando ks Items planteados
s0n suficlentes pars medir la dimensidn

07 de junio del 2021.

Firma

rto Informante.




CARTA DE PRESENTACION

Sefior(a)(ita): Mg. Christian Rios Velasquez
Presente
Asunto:  VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE EXPERTO.

Es muy grato comunicarme con usted para expresarie mi saludo y asi mismo, hacer de su

conocimiento que siendo estudiante del programa de Post Grado con mencién en Maestria en
Gestion Publica de la Universidad César Vallejo, en la sede Lima Norte-Los Olivos, promocién 2021,
aula B4(B4T1, B4P1), requiero validar los instrumentos con los cuales recogeré la informacion
necesaria para poder desarrollar mi investigacion.
El titulo de investigacion es: Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria y capacitacién en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021 y siendo
imprescindible contar con la aprobacion de docentes especializados para poder aplicar los
instrumentos en mencion, considero conveniente recurrir a usted, ante su connotada experiencia en
temas educativos y/o investigacion educativa.

El expediente de validacion, que le hago llegar contiene:
- Carta de presentacion.
- Definiciones conceptuales de las variables y dimensiones.

- Matriz de operacionalizacién de las variables.
- Certificado de validez de contenido de los instrumentos.

Expresandole mi sentimiento de respeto y consideracion me despido de usted, no sin antes
agradecerie por la atencion que dispense a la presente.

Atentamente.

r irma
/Rosales Ibamra, Fredy Zenén

D.N.I: 25581420
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DEFINICION CONCEPTUAL DE LAS VARIABLES Y DIMENSIONES
Variable 01: Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria

El Plan de vigilancia sanitaria “Es un documento guia para establecer ias medidas que se deben adoptar para vigilar el
riesgo a la exposicion a la Covid-19 en el lugar de trabajo” (Resolucion Ministerial N° 972-2020-MINSA, p.9).

Dimensiones de las variables:

Dimension 1: Cumplimiento de la limpieza y desinfeccion del establecimiento

Lineamiento que asegura la limpieza y desinfeccion de SARS-CoV-2, de las superficies de los ambientes, equipos y mobiliarios,
estableciendo tiempos peribdicos de control, asi como el uso de sustancias adecuadas para dicha tarea (Resolucion Ministerial
N° §72-2020-MINSA, p.12).

Dimension 2: Evaluacion de la condicién de la salud en el establecimiento

Lineamiento que asegura fa identificacion de riesgos de SARS-CoV-2 en el trabajo, asi como I aplicacion de medidas para su
control, como el control de temperatura, aplicacion de pruebas de deteccion del virus; y la aplicacion de la ficha de sintomatologia
o ficha de seguimiento (Resolucion Ministerial N° 972-2020-MINSA, p.13),

Dimensién 3: Procedimiento de lavado de manos en el establecimiento

Lineamiento de caracter obligatorio, ya que es indispensable contar con puntos de lavado de manos, ademés de los insumos
necesarios para cumplir esta medida (agua, uso de alcohol, jabon desinfectante) en el establecimiento (Resolucion Ministerial
N? 872-2020-MINSA, p.14).

Dimension 4: Medidas preventivas de accion colectiva en el establecimiento

Lineamiento que considera las medidas sanitarias de: uso de mascarillas quirirgicas, adecuado distanciamiento personal
(1.5 entre trabajadores), fomento de la virtualidad para el trabajo, evitar aglomeraciones y desecho de equipos EPP,
(Resolucion Ministerial N® 972-2020-MINSA, p.15-16).

Dimension 5: Medidas de proteccion personal en el establecimiento

Lineamiento que considera tomar en cuenta la dotacion y disponibilidad obligatoria de EPP y proteccion respiratoria de
acuerdo al nivel de riesgo de contagio, segtin lo requiera su puesto en el trabajo. (Resolucién Ministerial N° 972-2020-
MINSA, p.16-17).

Dimension 6: Vigilancia sanitaria del trabajador en el establecimiento
Lineamiento que refiere a fa obligacion que liene el empleador a monitorear de manera permanente todas las medidas sanilarias
en general, en el establecimiento de trabajo, descritas anteriormente. (Resolucion Ministerial N® 972-2020-MINSA, p.17).



Variable 02: Capacitacion en bioseguridad

La capacitacion es una herramienta que permite a las personas desarroliar sus competencias y ser més productivo en
aras de lograr mayores beneficios a los objetivos de la empresa. Asimismo, es un proceso ciclico y confinuo que pasa por
04 etapas: El diagnéstico, el disefio, la implementacion y la evaluacion (Chiavenato, 2009, p.375-376).

Dimensiones de las variables:

Dimension 1: Diagnéstico de necesidades
Entendida como el recojo y clasificacion de las necesidades reales que presenta la empresa. Ademas de la necesidad

derdmwmyWambpmanMbmedma
(Chiavenato, 2008, p.378)

Dimension 2: El diseiio
Consiste en elaborar e! plan o programa, tomando en cuenta las necesidades de capacitacion halladas. Es el desamollo
de fa planificacion, ligadas a las necesidades estratégicas de la empresa. (Chiavenato, 2009, p 379-380).

Dimension 3: Ejecucion
Consiste en el desamollc mismo y aplicacién del plan. {Chiavenato, 2009, p.381).

Dimension 4: Evaluacion

Etapa que bene el proposito de anakizar los resultados logrados durante ia capacitacién y realmente saber si cubrid las
necesidades de la empresa, personas y clientes, ya que la capacitacion representa un costo de inversion. (Chiavenato,
2009, p.388).
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MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
Varlable: Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria

Dimenslones Indicadores items Niveles o rangos
Cumplimiento da la  limpeza vy ; Mala:4-8
desinfeocion dal estadledmiento » Participacién en limpieza del local 1-4 Regular 1045

Buengz:16-20
» ldentficacitn  de riesgos  do
Evatuagidn de fa condicion de la salud en contagio en of sstablacimianto 5a Maln4-9
¢l establecimianto » Aplicasidn de ficha Regular10-15
sintomatoldgica Buenge 16-20
« Control de tampersbira
; = Maa 48
Procadmiento de lavade de manos én el | « Protoosio de lavado de manon 812 Regular: 10-15
Buona: 16-20
« Uso de mascarille
« Distenciamianto personal Mala6-16
Medidas praventivas de accidn colective | e Cere congomeracionss 1318 Regufar 15-23
en ol astablocimientc «Fomento al pago wrtud en Buena:24-30
empresa
Maia2-4
Madidas ds proleccién personal en of | e Dotacidn de mescarifa por la 1820 Reguiar 57
estabiacimiento empreag Buenas-10
« Controi infogral da la selud fisca Mala:5-11
Vigilancia sanifarin dal rabajador an al dol frabajador 21.25 Reguiar;12-18
establecimianto « Control de saud mental : Buena:19-25

Fuente: Elaboracién propia,




Variable: Capacitacion en bioseguridad

» Comparacion de la situacion actual
con |a anterior, i |

Dimensiones indicadores items Niveles o rangos
» Neossidadss de la ampress MaaB1a
« Necesidades ds sprendzaje de R ;
Digrineca denmossiddes conocimientos,  hebilidades 18 Aeie Jo
actitudae en ¢ frabsfade
» Personi a ospacilar
» Métoda de capacitacion PR
= Teme de capacitadidn -4
- » Lugar de capmaitacion 9-15 Reguler:17-26
« Horarko de cspacitacidn Buena:27-35
= Objetvos ds L capacilacion
« Rezponsabie de ejecucion do la
capacilacién: personal  Interno, Mala5-11
Ejecucién oxterno. 16-20 Regular12-18
o Modalidad de  capaitecidn Buena 18-25
prosoncial, vitual,
eCostc de inversién de |la
capacitacian , Mdtﬁ-;:l
uscidn o Cumplimienio de expectativas Requler:12-18
i « Adecuscion a los iampos 3nA Buena 18-25

Fuente; Elaboracién propia.
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mﬁ&ﬁbﬁ DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE VIGILANCIA SANITARIA

DIMENSIONES | ifems Pertinancia' | Relevancia® Claridag? Sugerencias

DIMENSION 1: Cumplimisnto da la limpieza y desinfeccion del establecimienio | Si | Mo | & | Mo No
mmumnwmm«mmm-awurggg X |

-

xxxlﬂ

Partoipas en la implaza da los moblianos dal establedimientn X |

3 | Partapas en ¢l mardenimiento de los sarvicios higléricos dal X
estabiecimiarto

4 [Em) Mnsumos quimicos para desinfectar suparficies X

elx i)

2: Evaluacion de la condicion de la salud en of sstablscimianto 5i No
5 | idantificas las zonas de exposicitn de nllo it al contagio ds Covid-18en | X ‘
&l establecimiento

>

& | Rellenas periddicaments Ia ficha de sintomalologia Covid-19 apicada par la | X
Empres:

>

7 Towmulawuddndnmwodimmwmm;:n
dasoartar ol Covd-10

8 ummlmmhsmwa conid-19 serdn remifdos
ol cenlro do saiud

3; Procedimiento de lavado de manos en & establecimianto

|F

xwg B
£

§ | Te lavas lac manos siguiendo las indicacionss dal plan ds vigilandia
tallada

[ g
l

10 Unavezthhnlmlnmnos.lommlu dasinfectandote
ooh ol dcohol |

11| EJ estableoimiento cuerta oon papsl para si sacedo de manos

2CE

12| Cansideras que & malerid Informativo colocade para & lavado da mancs
on ol estabiocimients es adecuada

4: Medicias preventivas de accidn colectiva on of establocimisnto

kel
Fi

xxln xix| x
£3

Le em| contr o uso corecto de tu mascarda

x>

ManGsnas iu distanciemisnto fisioo {1 % m) al contasto con 1 compadiero de

Consldaras uua la empraea fomants sl Uso de paga virtud s sus dientes

IR S xxlﬂ | > B ={e £ B3 = E

13
1
trabajo
15| Mantiense & distanciamisnto fisco (2 m_aprox.) al contacto con o8 tlientss
16
17

x|
P | >

Arrcjas W mascarila usada a un tacho dferente de los rasiduos sélicos que
ganara la smpress

18 | Motives a tus compafieros a eviter agiomeracién en (a8 instaiacionss dol
Jocal

No

0 §: Mecklas de en ol Yento
18| Cambias minimo doe veces por dia sl uso de tu mascarilla
2

La$hwmmmﬂl&p¢lumlm
& Vigilancia sanitaria del trabajador en el estabiecmiento

xxxxgﬂ =
S o L)
xxxxlﬂ >

La emprasa de manera diaia vigila e salud fisca oel rabgador




|2 | Alingresar & frabgo te confrolen |e iemperatura en la entrada del X X X
estabiecimierio

2 Lawumq«udmﬁo&nnmommmdn X X X
poc oS

24| S siguien presenta sinloras de casos saspachosos de covid-19 la X X X

1 empresa suglere ¥  un establecimienio saniterio

% | Reciben 03 |aempresa & sugerencia da no asistic ol ¥atino si pragontan X X X
sintomas da covid-13

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: CAPACITACION EN BIOSEGURIDAD

N* mumrafm Pertinencia' | Relovancia’ | Claridad’
ON 1: Diag idades Si__MNo | 8 | No | & | Ne
1 Huredﬂdomﬁadmonhommw&olmmmdowa 3 X X
Codd-19 pera of desempaiio de us fundanes
2| Has recibido capacitaciin sobra |as medidas da pravendion frents o oodd- | X X X
19, tas an ol Plan do i sanitiris de ls empress
3 mma&immummawmmmma X X X
fo6 diversos ambientss del setablacimianto
4 :Iuwuupdmmadwndolmmmmnmdmna X F X
gmmlmpauu:domdmmap-mumdaunma X | X X
fomatologin Fande sl covid-19 an el Fabsjo
8 | Reslizas pricticas de capacilacion sobre laimportancis de aumpimiento da | X | X X
distanciamianto fisico an & estsblecdmiento |
7 Immdwla m"lulowmdodaluEPPpnumm ) X X
18goral en la emgresa
8 %b}ﬁgmgmmwwmmﬁwmmwm X X X
2 Eldiseto 8i | No | 8 | Mo | & | MNe
8 | La empresa plenifica oapacitacionss en femas da biosaguridad para sus X X X
trabajadores dé manera periddica
10 | Los materiaies informatvos ulllizados en cepacitacion sobra los iesgos da | X % X
ogntagio do Covid-19 en el sstablecimianto son ddacicos
11| Enla planifioacién de la capacitacdon se consideran el aprendza da X X X
do do izs smbsantss dal establacimiento \
12| Consiteras ciaras 106 objetivos de la capaclacicn en bioseguridad en |2 X | X X
smpresa
13| Lo capacitacian qua reddes en lemas ds biosagundad son planficades X X X
para su reallzacion en plazos cortos
14| Ln planificacitn de la capacitacdn recibida, asta ss alined con a5 X X X
| recasidades de la ampress =
16 | En s planificacion de la capacitacidn, ss hebla acerce def mensjo X X X
responsable da los residuos soldos en la empresa




memxw 8i No Si
18 | La capachacitn que rechbes es ejecutada por personal especializado X
perteneciente a la empresa

17 | La capacitacitn que recibes es ejecutada por personal especialzado quero | X X

pertenaca a la empresa
18 | En tiempos de pandemia, La capacitaciin que recibes es de modo vidual X

B

19| En bempos de pendemia, La capacitaciones que recibes as presancal X

20 | Los especiafistas en femas sanitarios, te han capacitado empleando x

Consideras que la cepacitacitn recibida en femas te biosegurdad cumple X
£on las expeciativas esparadas por la em

>

Conskleras que |8 capacitacion reciida en temas de biosegunidad cumple X
con las 5 esparadas para el rab

Consideras que los fiempos empleados en |z capacitackin sa ajustan a las X X

necesidades de! Irabajador
Consideras que tus conocimientos en lemas sanitarias han mejorada an X X
refacién al estado inicial

> = > = x'g! | 2 o6 >

=1 I~ I B I

Consideras que fus habilidades técnicas en prevancidn sanitana han X X
mejorado en relacion al eslado inicial

Observaciones (precisar s| hay suficiencia): Ninguno.

Opinién de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ) No aplicable [ ]
Apoellidos y nombres del juez validador: Mg. Cheistian Rics Velasquez DNI: 41502212
Especialidad del validador: Maestro en Gestidn Publica.

fPortinancla: £l am cormesponde 2l concapio 1sdnoo formuaco
Relevancia: £l ltem &3 sprapiado pars represerta 2l Sampanents o
dimensgitn especilica def consiucic

AClaridad: Se enfiends sin difcultad akyuna el enunciado dal ltem, a3
ONKiso, exacto ¥ directn

Nota: Suficiencia, se dee sufciencia cusndo kis Bams planteacos
son suficientas para medic 13 dimengion

10 de Junio del 2021,

Firma del Experto Informante.



CARTA DE PRESENTACION

Sefior(a)(ita): Mg. Renan Edmundo Alarcén Rangel

Presente

Asunto:  VALIDACION DE INSTRUMENTOS A TRAVES DE JUICIO DE EXPERTO.

Es muy grato comunicarme con usted para expresarle mi saludo y asi mismo, hacer de su

conocimiento que siendo estudiante del programa de Post Grado con mencién en Maestria en
Gestion Pablica de la Universidad César Vallejo, en la sede Lima Norte-Los Olivos, promocion 2021,
aula B4(B4T1, B4P1), requiero validar los instrumentos con los cuales recogeré la informacion
necesaria para poder desarrollar mi investigacion.
El titulo de investigacion es: Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria y capacitacién en
bioseguridad en trabajadores de restaurantes y servicios afines, Puente Piedra 2021 y siendo
imprescindible contar con la aprobacién de docentes especializados para poder aplicar los
instrumentos en mencién, considero conveniente recurrir a usted, ante su connotada experiencia en
temas educativos y/o investigacion educativa.

El expediente de validacién, que le hago llegar contiene:
- Carta de presentacion.
- Definiciones conceptuales de las variables y dimensiones.

- Matriz de operacionalizacion de las variables,
- Ceriificado de validez de contenido de los instrumentos.

Expresandole mi sentimiento de respeto y consideracién me despido de usted, no sin antes
agradecerle por la atencion que dispense a la presente.

Atentamente.

__Firma 3
, Rosales Ibarra, Fredy Zenén

DN 25581420
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DEFINICION CONCEPTUAL DE LAS VARIABLES Y DIMENSIONES
Variable 01: Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria

El Pian de vigiancia sanitaria “Es un documento gula para establecer las medidas que se deben adoptar para vigilar el
fesgo a la exposicion a la Covid-19 en el lugar de frabajo” (Resolucion Ministerial N° 972-2020-MINSA, p.9).

Dimensiones de las variables:

Dimension 1: Cumplimiento de la limpieza y desinfeccion del establecimiento

Lineamiento que asegura la impieza y desinfeccion de SARS-CoV-2, de las superficies de los ambientes, equipos y mobiliarios,
estableciendo tiempos periddicos de control, asi como el uso de sustancias adecuadas para dicha tarea (Resolucion Ministerial
N® 972-2020-MINSA, p.12).

Dimension 2: Evaluacion de la condicion de la salud en el establecimiento

Lineamiento que asegura la ideniificacion de niesgos de SARS-CoV-2 en e trabago, asi como ka aplicacion de medidas para su
control, como el control de temperatura, aplicacion de pruebas de deteccidn def virus; y la apicacion de la ficha de sintomatologia
o ficha de seguimiento (Resolucion Ministerial N® 972-2020-MINSA, p.13).

Dimension 3: Procedimiento de lavado de manos en el establecimiento

Lineamiento de caracter obligatonio, ya que es indispensable contar con puntos de lavado de manos, ademas de los insumos
necesarios para cumplir esta medida (agua, uso de alcohol, jabon desinfectante) en el establecimiento (Resolucion Ministerial
N° 972-2020-MINSA, p.14).

Dimension 4: Medidas preventivas de accion colectiva en el establecimiento

Lineamiento que considera las medidas sanitarias de: uso de mascarillas quirrgicas, adecuado distanciamiento personal
(1.5 entre trabajadores), fomento de la virtualidad para el trabajo, evitar aglomeraciones y desecho de equipos EPP.
{Resolucion Ministerial N° 972-2020-MINSA, p.15-16).

Dimension 5: Medidas de proteccion personal en el establecimiento

Lineamiento que considera fomar en cuenta la dotacion y disponibilidad obligatoria de EPP y proteccion respiratoria de
acuerdo al nivel de riesgo de contagio, segin lo requiera su puesto en el frabajo. (Resolucion Ministerial N° 972-2020-
MINSA, p.16-17).

Dimension 6: Vigilancia sanitaria del trabajador en el establecimiento
Lineamiento que refiere a la obligacion que iene ef empleador a monitorear de manesa permanente todas las medidas sanitarias
en general, en el establecimiento de trabajo, descritas anteriormente. (Resolucion Ministerial N° 972-2020-MINSA, p.17).



Variable 02: Capacitacion en bloseguridad

La capacitacion es una herramienta que parmite a las personas desarrollar sus competencias y ser més productivo en
aras de lograr mayores beneficios a los objetivos de la empresa. Asimismo, es un proceso cicico y confinuo que pasa por
04 etapas: El diagnostico, el disefio, la implementacion y la evaluacion (Chiavenato, 2009, p.375-376).

Dimensiones de las variables:

Dimension 1: Diagnostico de necesidades

Entendida como el recojo y clasificacion de las necesidades reales que presenta la empresa. Ademés de ia necesidad
de capacitacion del trabajador; informacidn y habilidades que ke permitiran ser mas eficente y productivo en el trabajo.
(Chiavenato, 2009, p.378)

Dimension 2: El disefio
Consiste en elaborar el plan o programa, tomando en cuenta las necesidades de capacitacion halladas. Es el desarmollo
de la planificacion, ligadas a las necesidades estratégicas de la empresa. (Chiavenato, 2009, p.379-380).

Dimension 3: Ejecucion
Consiste en el desamrollo mésmo y aplicacion del plan. (Chiavenato, 2009, p.381).

Dimensién 4: Evaluacion

Elapa que tiene el propdsito de analizar los resultados logrados durante la capacitacion y realmenta saber si cubrio las
necesidades de [a empresa, personas y clientes, ya que la capacitacitn representa un costo de inversion, (Chiavenato,
2009, p.388).
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MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES
Variable: Cumplimiento del Plan de vigilancia sanitaria

Dimensiones indicadores ftems Niveles o rangos
Cumplimento  de la limpleza vy Maa 4.8
desinfaccion del establedmienin » Participacion en limpieza del local 14 Regular:10:15

Buena 16-20
® [dentificacton de riesgos de
Evatuacion de la condicion de la salud en contagio en el estabiecimientio 58 Mala4-9
¢l establecimisnto » Aplicacion de ficha Ragular:10-15
sintomalologica Buena: 18-20
= Conlrol de temperatura
Procedimianto do lvado de manos en ef | Protocalo de lavado de manos 912 01
establecimiento p
Busna: 18-20
« Uso da mascariiia
» Distanciamiento perscnal Mala 616
Madidas prevantivas de accion colectiva | « Cero conglomeraciones 13-18 Regular 15-23
en el establecimiento «Fomento o pago vitual en Buena24-30
emprosa
q Mala2-4
Modidas de protecoidn personal n el | e Dotacion de maescarila poc la 18.20 Regular 57
astablecimiento empresa BuensB-10
» Controj integrai de la sulud flsca Maia5-11
Vigilancia sanltaria del Yabsjador en el del irabajador 2125 Reguler:12-18
estabiacimiento  Centrol de safud mental 8 Buens;18.25

Fuente: Elaboracién propia.




Variable: Capacitacion en bloseguridad

Dimensiones indicadores items Niveles o rangos
» Nocesidades da lo empresa Mela.8-18
Diagnbstioo de necesidades # Mondiies. oy SprRicie do 14 Reguier 16-29
conocimientos,  heblidades v Buena 30-40
solitudes en al frabsjador
« Personal a capactar
* Mélodo de capacitacion I
» Tema de capacitaddn Lf=
£l disefio o Lugar do iacidn 815 Regular17-26
« Horario de capacitacion Buena:27-35
« Objstvoe da la capaciteién
« Responsable do eecucitn de la
capecitacitn.  personal Interno, Mala5-11
Epecucion axtarno. 16-20 Regular:12-18
eModulided de  capecitecion: Buena: 1825
prosancisd, virtual
*Coslo de irverson de s
capacitacian Meas11
uadon » Cumplimiento de expectabives Regular, 12-18
= « Adecuacion a los tiempos 2135 Buena 19-25
» Comperacion de la situscion actual
oon fa snfedor.

Fuente: Elaboracién propia,
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FICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE: CUMPLIMIENTO DEL PLAN DE VIGILANCIA SANITARIA

DIMENSIONES f items

Partinancla'

Ralsvancia’

Sugerancias

No

No

Claridad?
No

W N -

PMMUMW&O&R&MWWMM
sstablecmienta

Empless lnwrnoc loos para desinfectar superficies

1 de 1 condicion de [ salud en el sstableciminto

Idanﬁnulumudasxpoﬂdéndadhoﬁemdommdnmwcn
ol astablecmiento

No
e

Rellenas peridicamente la fcha do sintomatologla Coved-19 aplicada por (a

ompresa
Tommahmllwddnawmadmodmmm”a
descartar el Covid-19

u.rnp'mlldloam 105 casos sospechascs de covid-12 sarén remiidos
& cenko de

= x| = xll_!x el x|y

DM arnmmummammnummm

&

Te mmmmmuhdcm\oowphnds viglancia
smitaria

10 | Una vez que 18 has lavado las manos, o compiemantas cesinfectandots

oon of

>

El establecimiento cusnlas con | para sl sacado de manoa
Consideras que el materidl informative coloosdo para ef lavado de manos

en el astablecimients as adecvado

| x

m@@:@@_ 5 de accon colectiva en e esteblecimiento

No

No

La a te el uso comecto de fu mascarlla

empresa te conlrola permanentements
Mnnﬁanuhddmimﬁomoﬂclcoﬁ §m) al contacto con 1w compadlero da
ir

x| =8

xixil  xix

abgjg
Mantienes tu distanciemianto fisico (2 m aprox.) al contacto con ks rliantes

Considaras tue [a em| a o Uso de pago virtual 8 sus clientes

Arrcjas tu mascarila usads a un tacho dferents de los residuos sdlicos qus

3| e

HKix|=

geners In empresa

Moativas a lus compaiiercs a evitar aglomeracion en |as instalackones dal

S

s
|

local
DIMENSION 5! de an ol establecimiento

Eamuumlnlmoduvoesgdhdmdommlu

Le m%ﬁ '8 proves |as mascarilss pera tu desempefio laboral

6: Viglancia sanitaria del trabajador en of establecimiento

La empresa de manera diarie vigila le salud fisica del trah ajadar

¢/ 3¢| i@

2| > |

|| =i i x‘ 2| xx!!' il ot o=@l x| x| = x]gfx | | 1@




2 | Alingresar al lrabgo te confrolan 18 {emperaturs &n [ entrads el X X X
ssteblecimiento

2 | Laempreea se precolpa qus &l dssampedo dé lu rabsjn no sea sallirads X X X
por estrés

24 | Si alguien presanta eintomas de casos sospechosos de covid-19 [ X X b

_— era ir & un establecimisnto senitario

25 | Reciben de la empresa la sugerencia de no asisir & Fabajo si presentan X X X
sintomas de covd-19

CERTIFICADO DE VALIDEZ DE CONTENDO DEL INSTRUMENTO QUE MIDE; CAPACITACION EN BIOSEGURIDAD

N DIMENSIONES | tems Pertinencia’ | Relevancia® Claridag®_
Si_| MNe

_DIMENSION 1: Diagnéatico de nocesidades No_| S | No

1 | Has recibido capacitacion en la empresa sobre los nesgos de contago de X X
Cowvd-19 para ol desernpefio de fus funciones

2 | Has recitido capadtacion sotre lss medidas de prevancion frants al covic- X X

19 axistantes an ol Plan de vigilanda sanitarie de 2 empresa

3 | Has recibido capacitecian sobre [ aplkiasidn de acciones de impleza da X X

lon diversos amblentes del establecimisato

4 | Has recibido capacitacion sobre & correcto lavado de manos en el ceniro de
trebsgo

5 | Conooes la Imporlancia de aplicar de manera periddica &l uso de |a ficha de
Sintomatologia frente af covid-19 an &l ksbajo

6 | Reafizas practicas de capacilacion sobre la importanda da cumplimisnte do
distanciamianio fisico en & establecimisnis

7 Mb:wdﬁnmdmmdebcEPPmmMmpom
ishordl en laempress

8 Fﬁmm%um-nmmaMmimuswdmghmm
Diml 2: El disefio

9 | Laempresa planfica capacitaciones en temas de ossgunidad pera sus
vebajadores de manera periddics

10 | Los materiales informalivos uizados en capaciacion sobre los rlesgos de
cantagio de Covd-19 en el establecmionto son didicticos

1| En la pianificacion de la capacitacién se considoran el aprandzaje de
técnicas de implezs de log ambientes del establecimiento

12 | Consideras clarcs los objetivos d8 |2 capacitacion en biosaguridaden la

emprosa
13 | Lo capacitacidn que recibes en tamas de bicssguridad son planfficadas
para su reafizacion en plazos corlos

14 uuuiﬂmdﬁdallclpﬁhdbnmm éala sa alined con las
necasidades da la emprass

xlxxxxxix#gxxxxxxxxm
F
<feal
F
2|0
z

15| En i plandicanion de Ia capacitacian, s habla acsros del mansio
responseble de los reciduos slidos en la empresa




DIMENSION 3: Ejecucion

i@

16 | La capacitacién que recibes es gjecutata por personal especializado
pertanecients & la empresa

>
>

La capacitacion que recbes es ejeculada por personal especializado que no
pertenaca a la empresa

>

En tismpos de pandamia, La capacitacion que recibes es de modo viriusl

En tlsmpos de pandemia, La capacitaciones que reches es presencial

il

ssl: =

Los espacialistas en temas sandarios, te han capacitado empleando
recursos auvdiovisusles

DIMENSION 4; Evaluacion Sl No

x|@ K[|

Consideras que la capacitacién recibida en temas de bioseguridad cumple X
oon las ria

>|@ =ix

*

Consideras que la capacitacion recibida en lemas de bioseguridad cumple X
con las i a8 al ador

>

Consideras que los tiempos empleados en la capacilacién se ajustan a las X X

necesidades del trabajador
Consideras que fus conocimientos en lemas sanitarias han mejorado en X X
refacidn al estado inicial

uzsls[-_-

Consideras que s habilidades tdcnicas en prevencicn sanitaria han X X
megrado en felacita al estado inicial

Observaciones (precisar sl hay suficiencia): Ninguno.

Opinién de aplicabilidad: Aplicable [X] Aplicable después de corregir [ ] No aplicable [ )
Apollidos y nombres del juez validador: Mg. Renan Edmundo Alarcén Rangel DNE: 06723615
Especlalidad del validador: Maestro en Gestion Piblca,

fPertinencia: £ flem corresponde al concepto tabrico formulado.
Relevancia: El itom es apropiado para representar s companents o
dimensidn espacifica del constructo

*Claridad: Se erfiands sin diiculad alguna &l enunciado del item, es
coneiso, axecto y drecia

Nota; Suficiancia, se dica suficienca cranco los lems plankados
$0n Suficientes para medir i3 dimensién

04 de Junio del 2021,

Firma del Experto Informante.




ANEXO 06: DJ de Consentimiento Informado

DECLARACION JURADA
DE
CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, Sr(a)... .x_\_\JDNa\‘:IS‘u.m-.. 2 .'-\}- Ly, .OS.QL ...................................................
identificado con documento (DNI) N°.. 726545, .. ...ooovinnns , en mi
condicion de Representante de la empresa como: t“w(&QdO

Declaro dar autorizacion al Sr. Fredy Zenon Rosales Ibarra, identificado con DNI
N° 25581420 para que aplique su instrumento de estudio de investigacion
(cuestionario) a los trabajadores de la empresa que tengo a mi responsabilidad,

que figura con el Nombre Comercial........ S OB ' LTCF 4/ cuya
(T TRL s Sy oy I , con RUC
N°....2060. 83 640 , con el propésito de recoger informacién a

través de la aplicacion de dicho cuestionario, en relacion al estudio de
Investigacion cuyo titulo es como sigue: “Cumplimiento del Plan de vigilancia
sanitaria y capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra 2021".

En ese sentido, doy fe al documento de Consentimiento Informado, segin se
indica lineas arriba en el presente texto, firmando el interesado del estudio de
investigacion y el representante de la empresa.

SHRY s ises svass Sasasviicarecads
Sr. Fredy Zendn Rosales Ibarra DNI: . 13269415, o,
DNI: 25581420

..../?J....dejuniodezozi...



DECLARACION JURADA
DE
CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, Sr(a)}{f‘ﬁ/“("/“-‘/{f”m\j’”’
identificado con documento (DNI) N°... [ 5¢z0sS7% , en mi

condicién de Representante de la empresa como: ._._£ 4108 "‘}‘1!?{’.‘...

............... *

Declaro dar autorizacién al Sr. Fredy Zendn Rosales Ibarra, identificado con DNI
N° 25581420 para que aplique su instrumento de estudio de investigacion
(cuestionario) a los trabajadores de la empresa que tengo a mi responsabilidad,

que figura con el Nombre Comercial..... 0. (lerec . Erick ... cuya
e ol T L S RGP USRI, N L L con RUC
N... Y8 020573 F. ... . conel propésito de recoger informacién a

través de la aplicacion de dicho cuestionario, en relacion al estudio de
Investigacion cuyo titulo es como sigue: “Cumplimiento del Plan de vigilancia
sanitaria y capacitacién en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra 2021".

En ese sentido, doy fe al documento de Consentimiento Informado, seguin se
indica lineas arriba en el presente texto, firmando el interesado del estudio de
investigacion y el representante de la empresa.

able d Represen | Empresa
{ ; Sr(a)/fa“/f\
Sr. Fredy Zenon Rosales Ibarra DNI: .4 £e20573 ...
DNI: 25581420

./ 3...de junio de 202./..



DECLARACION JURADA
DE
CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, sqa)...LUC\"c‘ﬂO K Ocdez ™.

..........................................................................................

identificado con documento (DNI) N°.QCZSF1310 .. ... en mi
condicién de Representante de la empresa como: . (A 36RO,

Declaro dar autorizacion al Sr. Fredy Zendn Rosales Ibarra, identificado con DNI
N°® 25581420 para que aplique su instrumento de estudio de investigacion
(cuestionario) a los trabajadores de la empresa que tengo a mi responsabilidad,

que figura con el Nombre Comercial... €. XC efeacia ,PUf"*C(P'Ccl"cuya
razon social es...\oversiones.. Quivi) SAC. . con RUC
N LesqayqdT ) con el propésito de recoger informacion a

través de la aplicacion de dicho cuestionario, en relacion al estudio de
Investigacion cuyo titulo es como sigue: “Cumplimiento del Plan de vigilancia
sanitaria y capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra 2021”.

En ese sentido, doy fe al documento de Consentimiento Informado, segun se
indicaﬁheasanibaenelpfesemuexto,ﬁnmndoe! interesado del estudio de
investigacion y el representante de la empresa.

---------------------------------------

{ Sr(a)
Sr. Fredy Zenon Rosales Ibarra DNI: .25 73/0............
DNI: 25581420



DECLARACION JURADA
DE
CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, Sr(a)..!\ .QlCam‘a/L}(Jn“\je' ................................. ;
identificado con documento (DNI) N°..0.2 324010 ... en mi

condicion de Representante de la empresa como: .. £/} LC(\W%(\AE ............

Declaro dar autorizacién al Sr. Fredy Zenon Rosales Ibarra, identificado con DNI
N® 25581420 para que aplique su instrumento de estudio de investigacion
(cuestionario) a los trabajadores de la empresa que tengo a mi responsabilidad,
que figura con el Nombre Comercial..................c.cccoocennnciiirnnnnnns.... CUYE
e Bl e O R A oy et , con RUC

')0 “qu(m Qgﬂ , con el proposito de recoger informacién a
través de la aplicacion de dicho cuestionario, en relacién al estudio de
Investigacion cuyo titulo es como sigue: “Cumplimiento del Plan de vigilancia
sanitaria y capacitacién en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra 2021".

En ese sentido, doy fe al documento de Consentimiento Informado, segtn se
indica lineas arriba en el presente texto, firmando el interesado del estudio de
investigacion y el representante de la empresa.

Sr, Fredy Zenén Rosales Ibarra DNI: ... 62 33 9010
DNI: 25581420

..../f....de junio de 202....



DECLARACION JURADA
DE
CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, Srta).... Nener. Awde  Coon oo .

identificado con documento (DNI) N°._.. M5 #/Y3J3. .. .. , en mi
condicién de Representante de la empresa como: ... ..C?.‘.)!l.é.cs;r:s‘.’\.‘» ...................

Declaro dar autorizacion al Sr. Fredy Zenon Rosales Ibarra, identificado con DNI
N® 25581420 para que aplique su instrumento de estudio de investigacion
(cuestionario) a los trabajadores de la empresa que tengo a mi responsabilidad,

que figura con el Nombre Comefcial.....[.).l pa a3 J&’N'Oacuya
PO A G s , con RUC
NI RSO i, . con el propésito de recoger informacion a

través de la aplicacion de dicho cuestionario, en relacion al estudio de
Investigacion cuyo titulo es como sigue: “Cumplimiento del Plan de vigilancia
sanitaria y capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra 2021".

En ese sentido, doy fe al documento de Consentimiento Informado, segin se
indica lineas arriba en el presente texto, firmando el interesado del estudio de
investigacion y el representante de la empresa.

sr(a).. Yorer. Aufa (b
Sr. Fredy Zenén Rosales Ibarra ONI: .S FH3L 3.
DNI: 25581420



DECLARACION JURADA
DE
CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo, Sr(a).. ,Dw,/:! VOHLN /%&o

identificado con documento (DNI) N°.. 75627895 . ... . en mi
condicion de Representante de la empresa como: .. AD/M/MISTREDOZ.

Declaro dar autorizacion al Sr. Fredy Zen6n Rosales Ibarra, identificado con DNI
N° 25581420 para que aplique su instrumento de estudio de investigacion
(cuestionario) a los trabajadores de la empresa que tengo a mi responsabilidad,

que figura con el Nombre ComercnalB’g‘D(‘“’ CK{'quya
O OO O s L S R R s , con RUC
N°/0‘/262093~SZ con el propésito de recoger informacion a

través de la aplicacion de dicho cuestionario, en relacién al estudio de
Investigacién cuyo titulo es como sigue: “Cumplimiento del Plan de vigilancia
sanitaria y capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra 2021".

En ese sentido, doy fe al documento de Consentimiento Informado, segin se
indica lineas arriba en el presente texto, firmando el interesado del estudio de
investigacion y el representante de la empresa.

Sr. Fredy Zenén Rosales Ibarra
DNI: 25581420

...../?...dejunio de 202....



DECLARACION JURADA
DE
CONSENTIMIENTO INFORMADO

Yo. Sr(a)..... s\xovsﬂf éb‘a—e emos Ca\ma

identificado con documento (DNI) N°..... J275098.. . en mi
condicién de Representante de la empresa como: CnCQJQOAD ADM L

Declaro dar autorizacién al Sr. Fredy Zenon Rosales Ibarra, identificado con DNI
N°® 25581420 para que aplique su instrumento de estudio de investigacion
(cuestionario) a los trabajadores de la empresa que teng ami responsabllldad
que figura con el Nombre Comercial._ OIS 0”\ Nieda cuya

ﬂb snones.. Y36 6. 9RhC.. .. con RUC
N°206OO 6()‘6%% ............. , con el propésito de recoger informacién a
través de la aplicacion de dicho cuestionario, en relacion al estudio de
Investigacion cuyo titulo es como sigue: “Cumplimiento del Plan de vigilancia
sanitaria y capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra 2021”.

razén social es..

En ese sentido, doy fe al documento de Consentimiento Informado, segin se
indica lineas arriba en el presente texto, firmando el interesado del estudio de
investigacion y el representante de la empresa.

nsable del estudio de
Investigacion

Sr. Fredy Zenén Rosales lbarra sr(a) - Ab275043:
DNI: 25581420

. B...de junio de 2021...



DECLARACION JURADA
DE
CONSENTIMIENTO INFORMADO
Yo, sr(a)... Kasa . Hlioda . Jaluede  \ewora ,
identificado con documento (DNI) N°..... 60028050 . . .. .. .. . en mi

condicion de Representante de la empresa como: ...n@@ada. ...

Declaro dar autorizacién al Sr. Fredy Zenon Rosales Ibarra, identificado con DNI
N® 25581420 para que aplique su instrumento de estudio de investigacion
(cuestionario) a los trabajadores de la empresa que tengo a mi responsabilidad,

que figura con el Nombre Comemnalcaﬂ' qocuya
PO B O e S S T B e R S el , con RUC
N°.... 40990449445 .....eno. , con el propésito de recoger informacion a

través de la aplicacion de dicho cuestionario, en relacién al estudio de
Investigacion cuyo titulo es como sigue: “Cumplimiento del Plan de vigilancia
sanitaria y capacitacion en bioseguridad en trabajadores de restaurantes y
servicios afines, Puente Piedra 2021".

En ese sentido, doy fe al documento de Consentimiento Informado, segtin se
indica lineas arriba en el presente texto, firmando el interesado del estudio de
investigacion y el representante de la empresa.

// Rpsp/im%ble del estudio de ¥ . Representante de la Empresa
y == se(a). Belindo ...
~ Sr. Fredy Zenon Rosales Ibarra DNI: ....6002.8050. . . ..
DNI: 25581420
2

.7 de junio de 202/..



ANEXO 07: Programacion de investigacion

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES

MESES
N° ACTIVIDADES ABRIL MAYO JUNIO JULIO AGOSTO
3/4|5|6|7|8|9|10({11(12|13|14|15|16|17|18
1 |ELECCION DEL TEMA
2 |DEFINICION DEL PROBLEMA
3 |ELABORACION DEL PROYECTO
4 |CORRECCION DEL PROYECTO
5 |APROBACION DEL PROYECTO
6 |ELABORACION DEL CAPITULO |
7 |ELABORACION DEL CAPITULO I
8 |ELABORACION DEL CAPITULO Il
9 |ELABORACION DEL CAPITULO IV
10 IF\Q/EVlSlc’)N DE LOS CAPITULOS I, 1, lll y
11 |REVISION DE BIBLIOGRAFIA
12 |ELABORACION DE CONCLUSIONES
13 |REVISION DE TESIS
14 |CORRECCION DE TESIS
15 |APROBACION DE TESIS




ANEXO 08: Presupuesto de la investigacion

PRESUPUESTO Y RECURSOS

GASTOS ESPECIFICOS DETALLE DESGLOSE MONTO
A) RECURSO HUMANO
232729 Estudio: gastos de estudio de investigacion (5hrs*7*18sem*2 veces semana)*2 personas 2520
Asesoria académica (procesamiento de N
232 74 2 datos en sist. SPSS) 30 hrs*15 (soles) 450
B) RECURSOS TANGIBLES
231512 Papeleria, utiles y materiales de oficina 150 x 0.20 + 150 x 0.02 + 80 (soles) 113
(copiat+impresién+empastado)
C) RECURSOS INTANGIBLES
232221 Servicio de telefonia mévil 30 (mes)* 5 150
232223 Servicio de Internet 79 (mes)* 5 395
D) ALIMENTACION
Alimentos y bebidas (Concepto de ] .
23111 alimentacién durante la recoleccién de 15 (1 menu) x 30 (dias) 450
datos (cuestionario-junio)
E) TRANSPORTE
23212 1 Gasto de_transporte para tras!ado (_jurgnt_e 5 (pje.diario) x 30 (dfas) 150
levantamiento de datos-cuestionario (junio)
TOTAL 4228




