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Resumen 

La investigación está vinculada con el segundo objetivo de desarrollo sostenible 

orientado a promover hambre cero, promoviendo poner fin a todas las formas 

de mal nutrición y la meta 2.2 que trata de promover prácticas alimentarias 

saludables, reducir el desperdicio de alimentos y contar con los ambientes 

adecuados que garanticen un servicio de calidad. El objetivo fue determinar la 

relación entre la gestión de ambientes de servicios de alimentación y la 

implementación de Qali Warma en las instituciones educativas de Morales, 

2024. Es una investigación de tipo básica, con enfoque cuantitativo a nivel 

correlacional y diseño no experimental, con una muestra de 78 representantes, 

a ellos se aplicó una encuesta mediante dos cuestionarios. Los resultados 

muestran que, el nivel de gestión de los ambientes para los servicios de 

alimentación es medio (59%) y la implementación de Qali Warma fue 

considerado como medio según el 49% de opiniones. Concluyéndose que, 

existe relación positiva alta y significativa entre la gestión de ambientes de 

servicios de alimentación y la implementación de Qali Warma en las instituciones 

educativas de Morales, 2024, con un (Rho= 0.769; p=0,000 ≤ 0.01); además, el 

coeficiente de determinación indica que hay un 59% de interdependencia entre 

variables. 

Palabras clave: Gestión de ambientes, servicios, alimentación. 
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Abstract 

The research is linked to the second sustainable development goal aimed at promoting 

zero hunger, promoting ending all forms of malnutrition, and goal 2.2, which seeks to 

promote healthy eating practices, reduce food waste and have adequate 

environments. that guarantee quality service. The objective was to determine the 

relationship between the management of food service environments and the 

implementation of Qali Warma in the educational institutions of Morales, 2024. It is a 

basic type of research, with a quantitative approach at a correlational level and non-

experimental design, with a sample of 78 representatives, a survey was applied to 

them using two questionnaires. The results show that the level of management of the 

environments for food services is medium (59%) and the implementation of Qali 

Warma was considered medium according to 49% of opinions. Concluding that, there 

is a high and significant positive relationship between the management of food service 

environments and the implementation of Qali Warma in the educational institutions of 

Morales, 2024, with a (Rho= 0.769; p=0.000 ≤ 0.01); Furthermore, the coefficient of 

determination indicates that there is 59% interdependence between variables. 

Keywords: Environment management, services, food. 
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I. INTRODUCCIÓN

Concerniente al área de la salud y la educación estatal, durante los últimos tiempos 

se ha visto una creciente necesidad, las cuales han evidenciado la importancia de 

mejorar los aspectos fundamentales relacionados con la lucha en contra de la 

desnutrición en los infantes, así como también la reducción de los niveles de anemia 

que actualmente viene afectando a una enorme cantidad de niños a nivel global, 

donde La Organización Mundial de la Salud-OMS y el Fondo de las Naciones Unidas 

para la Infancia- UNICEF calcula que la anemia afecta a un 20% de los niños de 6 a 

59 meses de edad, un 37% de las embarazadas y un 30% de las mujeres de 15 a 49 

años. La OMS y el UNICEF han resaltado esta problemática y al mismo tiempo han 

dispuesto lineamientos estratégicos para que las instituciones a través de la 

distribución de los recursos puedan unirse a esta lucha teniendo en cuenta que su 

impacto generará la reducción de estos niveles preocupantes de desnutrición, sobre 

todo en aquellos niños que se encuentran en ciudades alejadas donde la presencia 

de la ayuda social por parte del gobierno suele ser nula, de modo que estas personas 

tengan la posibilidad de salir adelante (Unicef, 2023). 

Por otra parte, en el Perú la creación del programa denominado Qali Warma, busca 

generar las garantías adecuadas para que los niños puedan acceder a la alimentación 

dentro de las escuelas, para el cual se despliegan las actividades correspondientes 

para abordar la logística que implica la distribución de los alimentos para que estos 

sean entregados durante todo el año. Lamentablemente, la calidad de estos alimentos 

no son los adecuados para reducir la desnutrición y la reducción de los niveles de 

anemia, sobre todo debido a que está orientado a las poblaciones más vulnerables, 

así como también otra deficiencia es la precariedad de los ambientes en los cuales 

se consumen estos productos. Es por ello, que se considera como un amplio desafío 

el fortalecimiento, no sólo de la calidad de los entregables, sino también de aquellos 

ambientes donde se realiza la preparación para poder garantizar la higiene, la 

seguridad y la calidad alimentaria respectiva (RVM N° 030-2024-MINEDU). 

Respecto a las instituciones educativas del sector estatal en Morales, San Martín, no 

son ajenas a este servicio; sin embargo, muchas de las condiciones en las que se 

encuentran los ambientes de servicios de alimentación de acuerdo al marco normativo 
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descrita en la RVM N° 030-2024-MINEDU, no son las adecuadas para garantizar la 

salud, también no están acondicionadas a la RVM N° 054-2021-MINEDU, por lo que 

presentan deficiencias en lo que concierne a los procedimientos para lavar y 

desinfectar los utensilios utilizados; y en algunos casos tampoco se cumplen los 

protocolos de limpieza de los espacios donde se realiza la preparación y la entrega 

de los alimentos, es decir, existen diversas etapas que presentan falencias dentro de 

las cuales también se encuentra el almacenamiento, el cual muchas veces no 

garantiza la preservación óptima para mantener la calidad. 

 

Por otro lado, la gestión administrativa del Comité de Alimentación Escolar (CAE), 

muestran deficiencias en algunas fases del cumplimiento de sus funciones como la 

de gestión de ambientes de servicio de alimentación brindado, teniendo en cuenta 

que recae en ellos la búsqueda de ambientes o financiamiento de infraestructura con 

recursos propios (recursos obtenidos por la asociación de padres de familia), 

principalmente para el almacenaje y preparación de los alimentos. Cuando hablamos 

de la implementación, se convierten en los recursos con los que cuentan las 

instituciones educativas a través de comité para dar viabilidad y funcionalidad del 

servicio. 

 

Asimismo, se planteó como problema general: ¿Cuál es la relación entre la gestión 

de ambientes de servicios de alimentación y la implementación de Qali Warma en las 

instituciones educativas de Morales, 2024? Y como problemas específicos: ¿Cuál 

es el nivel de gestión de ambientes de servicios de alimentación en las instituciones 

educativas de Morales, 2024? ¿Cuál es el nivel de implementación de Qali Warma en 

las instituciones educativas de Morales, 2024? ¿Cuál es la relación entre las 

dimensiones de la gestión de ambientes de servicios de alimentación y la 

implementación de Qali Warma en las instituciones educativas de Morales, 2024? 

 

La investigación se justificó por conveniencia, se fundamentó en que sirvió a los 

directivos de Qali Warma para que los directivos de dicha institución gestionen e 

implementan mejores servicios de alimentación y con ello se tomó decisiones certeras 

en beneficio de los educandos; relevancia social, se brindó un adecuado servicio que 

refleje el cumplimiento adecuado de los protocolos, en el valor teórico, se empleó 

recursos teóricos para la extensión del conocimiento acerca del tema; implicancias 



3 
 

prácticas, se brindó alternativas de solución a modo de recomendaciones con el 

objetivo que los directivos el programa gestionen una mejor implementación del 

programa en cada institución educativa, además cuenta utilidad metodológica, se 

diseñó dos instrumentos que fueron empleados en estudios similares como también 

se brindó la comunidad científica una investigación más que podrá ser usada como 

base en posteriores estudios.  

 

Asimismo, se tuvo como objetivo general: Determinar la relación entre la gestión de 

ambientes de servicios de alimentación y la implementación de Qali Warma en las 

instituciones educativas de Morales, 2024. También los objetivos específicos: 

Identificar el nivel de gestión de ambientes de servicios de alimentación en las 

instituciones educativas de Morales, 2024. Identificar el nivel de implementación de 

Qali Warma en las instituciones educativas de Morales, 2024. Analizar la relación 

entre las dimensiones de gestión de ambientes de servicios de alimentación y la 

implementación de Qali Warma en las instituciones educativas de Morales, 2024. 

 

Referente a los antecedentes se tuvo como autores a Esparza-Varas (2022); 

Lazarevich et al. (2023); De La Cerda-Moraes et al. (2024); Padovan et al. (2023); 

concluyeron que, dentro del ámbito educativo no solamente es necesario desarrollar 

lineamientos para la incorporación de estrategias orientadas hacia el mejoramiento 

de los conocimientos en los estudiantes, sino que también es necesario desarrollar 

protocolos para luchar en contra de los problemas fundamentales que muchos de 

ellos se originan en el propio hogar debido a la carencia de recursos, es por ello que 

la incorporación de programas para mejorar la alimentación puede ser una alternativa 

competitiva que fortalecerá las posibilidades de un aprendizaje idóneo basado en una 

buena alimentación que además facilitará la retención necesaria para garantizar un 

nivel educativo competente. 

 

Asimismo, Hun et al. (2023); Soares et al. (2021); Reséndiz-Martínez et al. (2024); 

Ruiz-Brunner et al. (2024); concluyeron que, la integración de personal capacitado en 

temas de nutrición resulta fundamental dentro de las instituciones debido a que 

facilitará el direccionamiento para la preparación de los alimentos y otros aspectos 

fundamentales que garantizarán el cumplimiento de los objetivos estratégicos 

respecto a la mejora alimentaria en los estudiantes, así como también la opinión de 



4 
 

los profesionales permitió conocer que el 77.2% considera que resulta fundamental la 

incorporación de estrategias tecnológicas y computarizadas para desarrollar el 

monitoreo respectivo, así como el 21.3% también estableció que se requiere el 

monitoreo para conocer los avances; dentro de ello también destacaron que el 45.9% 

considera la necesidad de abordar el análisis contable respectivo para facilitar la 

gestión competitiva institucional. 

 

Por otra parte, Flores et al. (2024); Barbosa-Clessiane et al. (2024); Enríquez-del-

Castillo et al. (2024); Ortega et al. (2023); concluyeron que, existen diversos debates 

respecto a la apertura de las fronteras internacionales, donde existen posturas 

diferenciadas teniendo en cuenta que algunos consideran como un tema de salud 

pública debido a la inseguridad de contar con alimentos provenientes de países que 

no cumplen ciertas estandarizaciones o especificaciones de salubridad, es por ello 

que destacaron la necesidad de interponer ciertas restricciones, no solamente para la 

importación sino también para racionalizar ciertos productos que se consideran como 

nocivos para la salud de acuerdo a las normativas vigentes que circulan en el país. 

 

Finalmente, Ayala-Beas (2022); Polo-Escobar et al. (2023); Francke & Acosta (2021); 

concluyeron que, es necesario desarrollar una evaluación continua respecto a la 

calidad de los elementos que se vienen entregando en los programas luchan contra 

la desnutrición, esto debido a que algunos de ellos son utilizados por personas 

inescrupulosas para generar beneficios personales, los cuales muchas veces no 

pueden ser verificados a través de procedimientos técnicos por los beneficiarios, 

generando afecciones a la salud, también destacaron la necesidad de integrar 

alimentos que contribuyan con los componentes necesarios para los niños en la etapa 

temprana, dentro del cual también estipularon que el programa Qali Warma genera 

aportes muy bajo respecto a estos elementos debido a que el hierro solamente se 

encuentra presente en el 16.7% de los alimentos, por lo que el 93% de los 

beneficiarios tienen una connotación de hierro baja de acuerdo al estándar 

establecido. 

 

En cuanto a las teorías de ambientes de servicios de alimentación, son consideradas 

a continuación. La teoría de los regímenes alimentarios manifiesta la importancia de 

establecer los lineamientos requeridos para la alimentación de los menores de edad 
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debido a que estos deben tener ciertas porciones proteicas fundamentales para 

garantizar su crecimiento físico y cognitivo (Figueiredo y Maciel de Paula, 2021). 

Teoría de la gerencia del valor al cliente que la calidad, establece como su base 

esencial la integración de elementos de calidad para que los productos entregados 

hacia los beneficiarios tengan la calidad suficiente para generar los beneficios 

planificados (Becerra-Bizarrón, 2020). Teoría del comportamiento planificado, 

establece que el análisis del comportamiento en los usuarios permitirá desarrollar 

estrategias funcionales para mejorar su conducta teniendo en cuenta la entrega de 

productos relacionados con sus necesidades (Cantero-Ramírez et al., 2022).  

 

Referente a la variable ambientes de servicios de alimentación, cuyo autor fue la Ley 

N° 28044, corresponde a todos aquellos espacios que han sido destinadas para llevar 

a cabo los procesos de preparación de los alimentos; así como también aquellos 

espacios destinados a la alimentación, entre los cuales se encuentran las actividades 

de lavado de vajilla, la desinfección y la limpieza de las instalaciones y equipos. Por 

otro lado, la gestión de ambientes de servicio de alimentación (GASA) se define como 

un conjunto de estrategias, procedimientos y prácticas encaminadas a planificar, 

organizar, dirigir, controlar y evaluar los espacios físicos y entornos donde se prepara, 

manipula y expende comida con el objetivo de garantizar la calidad, seguridad e 

higiene alimentaria; así como la satisfacción de los comensales (Organización 

Panamericana de la Salud, 2023). Asimismo, el Instituto Nacional de Salud Pública 

(2023) lo define como un conjunto de acciones coordinadas que se llevan a cabo para 

garantizar que los ambientes donde se manipulan alimentos cumplan con las 

condiciones higiénico-sanitarias necesarias para prevenir la contaminación de los 

alimentos. 

 

Asimismo, Álvarez-Álvarez et al. (2023), manifestaron que la calidad de los ambientes 

permitirá que se logre el objetivo estratégico respecto a la alimentación de los niños. 

Además, Mejía-Alvelayis et al. (2023), destacaron el cumplimiento de las normativas 

y demás lineamientos que establece el estado para garantizar la adecuación de los 

ambientes. Por esta razón, Morales-Alducín et al. (2023), el monitoreo respecto a los 

aspectos de limpieza permitirá que se cumplan los estándares determinados. 

Además, Ochoa-Avilés (2023), la importancia de los ambientes utilizados para la 

elaboración de los alimentos entregados hacia los niños, radica en que se puede 
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realizar la designación de personal especializado y capacitado para abordar cada 

actividad bajo el cumplimiento de la calidad entre otras estandarizaciones. Asimismo, 

Jácome et al. (2023), manifestaron que la integración de personal docente dentro de 

las actividades para garantizar la limpieza de los ambientes relacionados con la 

alimentación de los niños en las entidades estatales donde se prestan estos 

beneficios, permitirá integrar la labor de fiscalización inmediata debido a que muchas 

veces no existe el personal suficiente para realizar esta actividad por separado. En 

tanto, Salas & Torre (2023), manifestaron que la organización de lo ambiente donde 

se realizan estas actividades también permitirá reducir los niveles de contaminación 

en los alimentos debido a que se podrá realizar el tratamiento adecuado de los 

insumos para que estos no tengan contacto con los residuos que resultan nocivos 

para la salud. 

 

En tanto, Bajaña & García (2023), determinaron que la integración de 

responsabilidades para el personal que se encuentra a cargo del comedor dentro de 

las escuelas, debe desarrollarse en bajo al análisis de sus capacidades para abordar 

un trabajo competitivo para atender las necesidades de los niños, así como también 

para vigilar cualquier aspecto negativo. Dicho de otra forma, Reyes et al. (2023), el 

responsable de estos comedores no solamente debe encargarse de la parte operativa 

sino también de los aspectos de salubridad, designando responsabilidades a los 

demás colaboradores para abordar el manejo responsable de los residuos y los 

insumos generados al interior de las instalaciones, de modo que la higiene y la 

limpieza sea el estandarte de estos ambientes.  

 

Asimismo, las dimensiones de la gestión de ambientes de servicios de alimentación, 

cuyo autor fue la Ley N° 28044, son: Comedor, representa al espacio físico donde las 

instituciones pueden realizar la prestación del servicio para que los estudiantes 

puedan realizar el consumo de los alimentos preparados bajo el cumplimiento de los 

estándares de salubridad y calidad establecidos por la normativa general, para el cual 

se puede realizar el acondicionamiento de espacios como la sala de múltiples usos, 

así como también espacios externos siempre y cuando cumplan con las normativas.  

Por esta razón, Morales-Alducín et al. (2023), destacaron la importancia de respetar 

los lineamientos para la determinación de los espacios que se utilizarán como 

comedores con la finalidad de garantizar la comodidad. Además, Ochoa-Avilés 
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(2023), destacaron que también se deben aplicar prácticas de limpieza que ayuden a 

manejar el comedor de forma ordenada para no representar peligros hacia la 

integridad. 

 

En lo que concierne a la dimensión cocina, según la Ley N° 28044, es el espacio 

específico donde se realiza la preparación o cocción de los alimentos para ser 

entregados a los estudiantes con los estándares de calidad para una nutrición 

adecuada tal como lo establece la normativa respectiva. Además, Mejía-Alvelayis et 

al. (2023), manifestaron que el área de cocina también debe mantenerse en óptimas 

condiciones de higiene y limpieza debido a que es allí donde se encuentran los 

productos que pasan a ser preparadas, por lo que una manipulación inadecuada 

juntamente con productos químicos nocivos puede afectar directamente la salud de 

los alumnos. Asimismo, Álvarez-Álvarez et al. (2023), determinaron la importancia de 

designar un área específica para la realización de las actividades de cocina, esto no 

sólo con la finalidad de garantizar la manipulación óptima de los productos sino 

también para reducir la posibilidad de que sucedan accidentes, los cuales 

generalmente suceden cuando existe una gran cantidad de concurrencia de personas 

en espacios reducidos. 

 

También se encuentra la dimensión almacén de alimentos, según la Ley N° 28044, 

corresponde a la determinación de aquellos ambientes dedicados al almacenamiento 

y preservación de los alimentos que son entregados a las instituciones para su 

preparación posterior con la generalidad de garantizar la alimentación constante de 

los estudiantes durante todo el año. En tanto, Salas & Torre (2023), manifestaron que 

las prácticas de almacenamiento deben desarrollarse de forma responsable 

contemplando las condiciones óptimas, de modo que estos puedan ser entregados 

en óptimas condiciones para su preparación que no afecte la calidad del resultado 

final. Asimismo, Jácome et al. (2023), manifestaron que el almacenamiento de los 

alimentos debe realizarse cumpliendo los parámetros establecidos para separar a 

aquellos productos que puedan de deteriorarse juntamente con otros. 

 

Las teorías, de la implementación de Qali Warma son: La teoría del cambio, conlleva 

a aplicar los cambios necesarios dentro de las instituciones con la finalidad de generar 

un impacto positivo sobre la reducción de aquellas necesidades fundamentales en la 
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población, dentro de los cuales se encuentra la alimentación y otros problemas que 

son solucionados por medio de programas asistenciales (Cassetti y Paredes-

Carbonell, 2020). Teoría del cambio aplicada al programa, sostiene que los 

programas deben estar en constante cambio debido a las necesidades que 

constantemente se vienen actualizando en los beneficiarios, por lo que la designación 

de personas con apertura al cambio permitirá lograr mayores resultados (Egea-Ronda 

et al., 2023). Una nueva teoría social para América Latina, está pensada directamente 

considerando las necesidades latinoamericanas representativa dentro de los cuales 

se encuentra la alimentación en los niños (Roggerone y Roggerone, 2021).  

 

En tanto, para la variable implementación de Qali Warma, cuyo autor fue el Ministerio 

de Desarrollo e Inclusión Social (2021), donde lo estableció como el servicio de 

alimentación a través de las instituciones escolares para los niños a través de 

jornadas completas para lograr la alimentación eficiente durante todos los días del 

año. Además, Gatica-Arreola (2023), establecieron que se trata de un programa muy 

importante orientado precisamente a la reducción de los problemas representativos a 

nivel nacional, dentro de los cuales se encuentra la desnutrición crónica que viene 

generando estragos en la población infantil. Además, Chapa et al. (2022), el 

funcionamiento de este programa es considerado como participativo debido a que lo 

integran diversos organismos y personal especializado. También, López-Flores et al. 

(2023), determinaron que las etapas de los procesos de cogestión permiten realizar 

la planificación del menú, así como también la realización de las compras y finalmente 

la gestión de los servicios. 

 

Asimismo, Zeitoune et al. (2022), manifestaron que la designación de los recursos por 

parte del estado para lograr la alimentación de una enorme cantidad de niños que 

carecen de recursos, es por ello que su implementación constante debe ser una 

prioridad por parte de las autoridades encargadas para seguir percibiendo los 

alimentos que posteriormente son puestos a disposición de los niños a través de los 

comedores. Es decir, Blancoet (2021), el mejoramiento del estado nutricional también 

es uno de los objetivos de este programa debido a que la programación del menú se 

realiza siguiendo parámetros estratégicos de nutrición para aportar las fuentes de 

energía necesarias. Asimismo, Medina-Gerardo & Acevedo (2021), destacaron que 

otro aspecto relevante dentro de la importancia de este programa es la integración de 
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personal capacitado para el análisis de las necesidades alimentarias en los 

estudiantes, de modo que se realice la dosificación adecuada de los alimentos 

teniendo en cuenta su edad. 

 

Por otro lado, Daher et al. (2020), manifestaron que lamentablemente este programa 

ha venido experimentando diversas falencias y limitaciones, las cuales principalmente 

han estado relacionadas con malas prácticas administrativas y de gestión donde los 

productos han sido entregados en malas condiciones sin el cumplimiento de los 

estándares de calidad. Asimismo, Cardona-Arias (2020), otro aspecto a resaltar es la 

falta de implementación de los ambientes adecuados para la preparación de los 

alimentos, los cuales en su mayoría no cumplen con los estándares de higiene y 

limpieza establecidos, lo cual se considera como un peligro para la salud de los 

estudiantes. En ese sentido, Dardaque-Mucinhato et al. (2022), manifestaron la 

necesidad de emplear procedimientos de fiscalización para garantizar que se cumplan 

las normativas, así como también se entreguen los productos con la calidad requerida 

debido a que muchas veces se han visto casos de falsificación (Daher et al., 2020).  

 

Las dimensiones de la implementación de Qali Warma, según el Ministerio de 

Desarrollo e Inclusión Social (2021), son las siguientes: Recursos humanos: se trata 

de los recursos más importantes que permite realizar no solamente la entrega de 

estos productos para la alimentación, sino que también permite realizar el diseño de 

todos los aspectos de planificación y gestión para la inclusión de estos recursos con 

la finalidad de contribuir con la nutrición dentro del ámbito escolar. Además, Gatica-

Arreola (2023), destacaron que el aporte de las personas dentro de este programa es 

fundamental porque permite la identificación de errores y oportunidades que pueden 

ser aprovechadas para lograr un mayor impacto en los beneficiarios. Además, Chapa 

et al. (2022), destacaron que la eficiencia con la cual se desempeñe el capital humano, 

representará la posibilidad de manejar estratégicamente los recursos para que sean 

canalizados hacia la solución de las necesidades en la población más vulnerable.  

También se encuentra la dimensión recursos materiales: según Ministerio de 

Desarrollo e Inclusión Social (2021), involucra a todos aquellos físicos y visibles que 

son utilizados para alimentar a los estudiantes, dentro de los cuales también se 

encuentran los sistemas de planificación y control de inventarios para garantizar la 

disponibilidad de los insumos. Asimismo, López-Flores et al. (2023), destacaron que 
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el procedimiento de adquisición de los insumos también es un aspecto fundamental 

dentro de este aspecto debido a que posibilita la obtención de aquellos elementos y 

equipos que permitirán garantizar la eficiencia para lograr los resultados. Asimismo, 

Zeitoune et al. (2022), al lado obtención de los materiales pertinentes ayudará también 

a garantizar la calidad de los productos entregados debido a que alimentará el 

proceso productivo con eficiencia. 

 

Seguidamente se encuentra la dimensión recursos saludables:  según Ministerio de 

Desarrollo e Inclusión Social (2021), involucra a los aspectos de salubridad, los cuales 

deben cumplir con las estandarizaciones de calidad respectivas para no atentar contra 

la salud de los consumidores. Es decir, Blancoet (2021), tienen un alto impacto sobre 

la calidad debido a que permitirá lograr el bienestar planificar estado contemplando 

aspectos del cuidado de la salud por medio de la de desinfección de los ambientes y 

recursos empleados. Asimismo, Medina-Gerardo & Acevedo (2021), destacaron que 

la designación de recursos saludables para la realización de los procesos de 

producción, debe ser abordado por parte de responsables. 

 

Adicionalmente, contuvo la Hipótesis general: Hi. Existe relación significativa entre la 

gestión de ambientes de servicios de alimentación y la implementación de Qali Warma 

en las instituciones educativas de Morales, 2024. De donde se puede identificar las 

Hipótesis Específicas: H1: El nivel de gestión de ambientes de servicios de 

alimentación en las instituciones educativas de Morales, 2024, es alto. H2: El nivel de 

implementación de Qali Warma en las instituciones educativas de Morales, 2024, es 

alto. H3: Existe relación entre las dimensiones de la gestión de ambientes de servicios 

de alimentación y la implementación de Qali Warma en las instituciones educativas 

de Morales, 2024.  
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II. METODOLOGÍA  

 

Fue de tipo básica, considerando la integración de información relevante acerca del 

tema y abordo la comprobación de las hipótesis y la determinación de fundamentos 

para el mejoramiento (Concytec, 2018). Consideró un diseño no experimental porque 

no se manipularon o modificaron las variables, sino que éstas fueron analizadas 

dentro del ambiente donde se desarrollan (Ramos-Galarza, 2020). Consideró un 

enfoque cuantitativo debido a su orientación hacia la integración de datos numéricos 

para la representación de los hallazgos (Cvetkovic-Vega et al., 2021). Se consideró 

de alcance descriptivo correlacional, con relación al primeramente porque desarrolló 

la descripción del tema y posteriormente abordó el análisis de las correlaciones donde 

se conoció el vínculo respectivo (Posso-Pacheco & Lorenzo-Bertheau 2020), fue de 

corte transversal porque solamente se empleó los datos recopilados en un 

determinado momento para el esclarecimiento de sus comportamientos (Moreno et 

al., 2022). 

 

En el estudio se identificó las variables gestión de ambientes de servicios de 

alimentación e implementación de Qali Warma, que se encontraron descritos de 

manera conceptual y operacional en el Anexos 1.  La población fue una cantidad de 

elementos que fueron tomados en cuenta por encontrarse en un mismo espacio para 

abordar el análisis (Ojeda, 2020). En este estudio, la conformaron 110 representantes.  

Se incluyeron usuarios entre 18 y 65 años, también aquellos que brindaron su 

consentimiento informado informado, no se incluyeron a los que no estuvieron de 

acuerdo con el consentimiento informado y que no se encuentren activos en el 

desempeño de sus funciones. La muestra, Según Ramos-Galarza (2021), se trató de 

aquellos elementos que han sido determinados finalmente como los encargados de 

proveer los datos necesarios para con los objetivos del estudio. Por lo tanto, la 

muestra estuvo conformada por 78 representantes seleccionados mediante un 

muestreo no probabilístico por conveniencia; en la unidad de análisis, un 

representante de las instituciones educativas de Morales.   

 

La técnica fue la encuesta considerada por Vizcaíno-Zúñiga et al. (2023), como el 

método más eficiente para recolectar información desde una muestra sin generar 
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mayores gastos. Se empleó el cuestionario como instrumento, para ello, en cuanto a 

la medición de la gestión de los ambientes de servicios de alimentación fue adaptado 

de Chávez (2023), estructurado en 18 enunciados, dividido en 3 dimensiones. Las 

opciones de respuesta y valoraciones fueron: nunca = 1, casi nunca = 2, a veces = 3, 

casi siempre = 4, siempre = 5. conforme a los puntajes máximos y mínimos se elaboró 

la escala ordinal con tres categorías o niveles: bajo (18-42), medio (43-67), y alto (68-

90). El cuestionario para medir la implementación de Qali Warma fue adaptado de 

Ramírez y Toma (2018), estructurado en 18 enunciados, dividido en 3 dimensiones. 

Sus respuestas fueron tipo escala de Likert: totalmente en desacuerdo = 1, en 

desacuerdo = 2, ni de acuerdo, ni en desacuerdo = 3, de acuerdo = 4, totalmente de 

acuerdo = 5. con estas puntuaciones se configuró la escala ordinal mediante tres 

categorías o niveles: bajo (18-42), medio (43-67), y alto (68-90). 

 

La verificación de la validez estuvo a cargo del juicio de expertos quienes revisaron y 

opinaron sobre los instrumentos (Hernández-González, 2021). En caso del primer 

instrumento, el promedio fue de 0.97 (0.97%), y del segundo instrumento fue un 

promedio de 0.99 (0.99%), explicando a concordancia de las opiniones de los 

expertos, garantizando la validez requerida. Además, la determinación de la 

confiabilidad fue por medio del Alpha de Cronbach, dentro del cual se tomó en cuenta 

los criterios donde los resultados estuvieron situados entre 0.7 y 1 (Veloza-Gamba, 

2023). Respecto al cuestionario sobre gestión de ambientes, se alcanzó un resultado 

de 0.984, y respecto segundo cuestionarios fue de 0.979, garantizando una fiabilidad 

fuerte para el desarrollo de la investigación. 

 

Concordante con la descripción de los procedimientos, primero fue necesario la 

obtención del permiso respectivo de la institución para el cual se desplegó una 

solicitud, luego se realizó la indagación en fuentes confiables y obtuvo información 

relevante acerca de lo que se le integró en el marco teórico; posterior a ello, se 

procedió con la determinación de las preguntas de cada cuestionario para 

posteriormente se realizó la validación y comprobación de su confiabilidad para luego 

realizar el despliegue de forma directa hacia la muestra, esto permitió recopilar 

aquellos datos que fueron registrados en el Excel con el cual se generaron los 

resultados que fueron tomados en cuenta para la discusión, identificación de 

conclusiones y formulación de recomendaciones. El procesamiento estadístico de los 
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datos recopilados fue posible mediante el uso del SPSS versión 25 por medio de la 

estadística descriptiva (frecuencia absoluta y porcentaje) para presentar los 

hallazgos, también se empleó la estadística inferencial (prueba de Kolmogórov-

Smirnov, Rho de Spearman, coeficiente de determinación R2) para abordar el 

procedimiento que facilitó la comprobación de las hipótesis tomando en cuenta el 

estadístico de correlación adecuado. 

 

Se respetaron los siguientes principios éticos internacionales: beneficencia, donde se 

destacó principalmente la búsqueda de información importante que permitió no solo 

el conocimiento del problema en el área estudiada, sino también la identificación de 

aquellos procedimientos que permitieron la solución respectiva; no maleficencia, 

contemplando un proceso cuidadoso que no perjudique en ningún momento el 

funcionamiento de la institución; justicia, facilitando la extensión de un trato amable y 

justo congruente con las normativas y la preservación de los derechos en cada 

participante; autonomía, garantizando la libertad para la elección del tema 

desarrollado así como la participación de las personas. Consentimiento por medio del 

cual fue informado a los participantes acerca de las intenciones de la investigación y 

los efectos que posee para la institución. 
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III. RESULTADOS  

3.1. Identificar el nivel de gestión de ambientes de servicios de alimentación en las 

instituciones educativas del distrito de Morales, del distrito de Morales, 2024. 

Tabla 1 

Nivel de la gestión de ambientes de servicios de alimentación. 

Variable/Dimensiones Nivel Rango f % 

Gestión de ambientes de 

servicios de alimentación 

Mala 18-41 23 30% 

Regular 43-65 46 59% 

Buena 66-90 9 11% 

Total   78 100% 

Nota. Cuestionario aplicado a representantes. 

Interpretación 

Según los resultados de la tabla 1, el nivel de gestión de ambientes de servicios 

de alimentación es regular en 59% de opiniones de los encuestados. Un poco más 

de la mitad de los encuestados mencionan que nivel de gestión es regular. Es 

decir, hay deficiencias en la gestión de ambientes, principalmente en lo que 

concierne a los procedimientos para lavar y desinfectar los utensilios utilizados; y 

en algunos casos tampoco se cumplen los protocolos de limpieza de los espacios 

donde se realiza la preparación y la entrega de los alimentos. 

 

3.2. Identificar el nivel de implementación de Qali Warma en las instituciones 

educativas de Morales, 2024 

Tabla 2 

Nivel de implementación de Qali Warma y sus dimensiones. 

Variable/Dimensiones Nivel Rango f % 

Implementación de Qali Warma 

Mala 18-41 22 28% 

Regular 43-65 38 49% 

Buena 66-90 18 23% 

Total   78 100% 

Nota. Cuestionario aplicado a representantes. 
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Interpretación. Según los resultados de la tabla 2, la implementación de Qali 

Warma presenta un nivel regular en 49 % de opiniones de los encuestados, un 

poco menos de la mitad de los encuestados. Es decir, hay deficiencias en la 

implementación de Qali Warma debido a que existen diversas etapas que 

presentan falencias dentro de las cuales también se encuentra el 

almacenamiento, el cual muchas veces no garantiza la preservación óptima 

para mantener la calidad. 

 

Tabla 3 

Prueba de normalidad. 

 

Kolmogórov-Smirnov 

Estadístico gl Sig. 

Gestión de ambientes de servicios de 

alimentación 

,130 78 ,002 

Gestión del ambiente para comedor (Aula) ,137 78 ,001 

Gestión del ambiente para cocina ,128 78 ,003 

Gestión del ambiente para almacén de 

alimentos 

,124 78 ,005 

Implementación de Qali Warma ,117 78 ,010 

Recursos humanos ,148 78 ,000 

Recursos materiales ,114 78 ,015 

Recursos saludables ,148 78 ,000 

Nota: Datos obtenidos del SPSS V.25 

 

Interpretación 

La tabla 3 muestra que el Kolmogórov-Smirnov fue empleado por tener una 

muestra de 78. Siendo p = 0,002 y 0,010 siendo menores 0.05, revelando una 

distribución no normal; concerniente al uso del Rho de Spearman para las 

correlaciones. 
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3.3. Analizar la relación entre las dimensiones de gestión de ambientes de servicios de alimentación y la implementación 

de Qali Warma en las instituciones educativas de Morales, 2024. 

Tabla 4 

Relación entre las dimensiones de gestión de ambientes de servicios de alimentación y la implementación de Qali Warma. 

 

Gestión del 

ambiente para 

comedor (Aula) 

Gestión del 

ambiente 

para cocina 

Gestión del ambiente 

para almacén de 

alimentos 

Implementación 

de Qali Warma 

Rho de 

Spearman 

Gestión del 

ambiente para 

comedor (Aula) 

Coeficiente de correlación 1,000 ,678** ,914** ,871** 

Sig. (bilateral) . ,000 ,000 ,000 

N 78 78 78 78 

Gestión del 

ambiente para 

cocina 

Coeficiente de correlación ,678** 1,000 ,572** ,328** 

Sig. (bilateral) ,000 . ,000 ,000 

N 78 78 78 78 

Gestión del 

ambiente para 

almacén de 

alimentos 

Coeficiente de correlación ,914** ,572** 1,000 ,920** 

Sig. (bilateral) ,000 ,000 . ,000 

N 78 78 78 78 

Implementación 

de Qali Warma 

Coeficiente de correlación ,871** ,328** ,920** 1,000 

Sig. (bilateral) ,000 ,000 ,000 . 

N 78 78 78 78 

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

Nota: Datos obtenidos del SPSS V.25 
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Interpretación 

Según la tabla 4, se presenta las correlaciones entre las dimensiones de la 

gestión de ambientes de servicios de alimentación y la implementación de Qali 

Warma en las instituciones educativas de Morales, 2024; notándose que, para 

los ambientes de comedor se obtuvo un Rho=0,871 con p=0.000, entonces 

conforme a la regla de decisión se rechaza la hipótesis nula y se admite la 

hipótesis alterna; es decir, existe relación positiva alta y significativa entre la 

gestión de ambientes para comedor y la implementación de Qali Warma en las 

IIEE de Morales, 2024. Para los ambientes de cocina se determinó un Rho= 

0,328, p=0.000 y para ambientes de almacén se obtuvo un Rho= 0,920, p=0.000; 

existe relación positiva alta y significativa entre la gestión de ambientes para 

cocina y la implementación de Qali Warma en las IIEE de Morales, 2024.  

Verificándose que para todas las dimensiones el p valor obtenido es menor que 

el 0.01.  

 

3.4. Determinar la relación entre la gestión de ambientes de servicios de 

alimentación y la implementación de Qali Warma en las instituciones 

educativas de Morales, 2024. 

 

Tabla 5 

Relación entre la gestión de ambientes de servicios de alimentación y la 

implementación de Qali Warma. 

 

Gestión de 

ambientes de 

servicios de 

alimentación 

Implementación 

de Qali Warma 

Rho de 

Spearma

n 

Gestión de 

ambientes de 

servicios de 

alimentación 

Coeficiente de 

correlación 

1,000 ,769** 

Sig. (bilateral) . ,000 

N 78 78 

 

Implementació

n de Qali 

Warma 

Coeficiente de 

correlación 

,769** 1,000 

Sig. (bilateral) ,000 . 

N 78 78 

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



18 
 

Nota: Datos obtenidos del SPSS V.25 

Interpretación 

Existe relación positiva alta y significativa entre la gestión de ambientes de 

servicios de alimentación y la implementación de Qali Warma en las instituciones 

educativas de Morales, 2024, con un Rho de Spearman de 0.769, y un p-valor 

de 0,000 (p-valor ≤ 0.01), procediendo a aceptar la hipótesis de investigación. 

 

Figura 1. Dispersión entre la gestión de ambientes de servicios de alimentación 

y la implementación de Qali Warma. 

 

Nota: Elaboración propia a partir de las puntuaciones de la base de datos. 

 

Interpretación 

El coeficiente determinación (R2= 0.5913), indica que la implementación de Qali 

Warma dependen en 59% de la gestión de ambientes de servicios de 

alimentación. 
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IV. DISCUSIÓN  

 

Se destaca que el nivel de gestión de ambientes de servicios de alimentación es 

regular en 59 %, ya que presentan. Concordante con la teoría de los regímenes 

alimentarios, manifiesta que se debe establecer los lineamientos requeridos para la 

alimentación de los menores de edad debido a que estos deben tener ciertas 

condiciones en los ambientes y las porciones proteicas fundamentales para garantizar 

su crecimiento físico y cognitivo (Figueiredo y Maciel de Paula, 2021). Por lo tanto, 

han demostrado que la gestión de ambientes es un factor importante en la 

disponibilidad de los espacios para el desarrollo de actividades concernientes al 

servicio alimentario. 

 

Además, dichos resultados coinciden con De La Cerda-Moraes et al. (2024), la 

incorporación de programas para mejorar la alimentación puede ser una alternativa 

competitiva que fortalecerá las posibilidades de un aprendizaje idóneo basado en una 

buena alimentación que además facilitará la retención necesaria para garantizar un 

nivel educativo competente. los cuales en su mayoría no cumplen con los estándares 

de higiene y limpieza establecidos, lo cual se considera como un peligro para la salud 

de los estudiantes. Por lo tanto, los alimentos principalmente han estado relacionadas 

con malas prácticas administrativas y de gestión donde los productos han sido 

entregados en malas condiciones sin el cumplimiento de los estándares. En tanto, es 

necesario las responsabilidades a los demás colaboradores para abordar el manejo 

responsable de los residuos y los insumos generados al interior de las instalaciones, 

de modo que la higiene y la limpieza sea el estandarte de estos ambientes. 

 

Además, el nivel de implementación de Qali Warma es medio en 49 %, ya que existen 

diversas etapas que presentan falencias dentro de las cuales también se encuentra 

el almacenamiento, el cual muchas veces no garantiza la preservación óptima para 

mantener la calidad. Concordante con la teoría del cambio, se requiere aplicar los 

cambios necesarios dentro de las instituciones con la finalidad de generar un impacto 

positivo sobre la reducción de aquellas necesidades fundamentales en la población, 

dentro de los cuales se encuentra la alimentación y otros problemas que son 

solucionados por medio de programas asistenciales (Cassetti y Paredes-Carbonell, 

2020). 
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También coincide con Padovan et al. (2023), dentro del ámbito educativo no 

solamente es necesario desarrollar lineamientos para la incorporación de estrategias 

orientadas hacia el mejoramiento de los conocimientos en los estudiantes, sino que 

también es necesario desarrollar protocolos para luchar en contra de los problemas 

fundamentales que muchos de ellos se originan en el propio hogar debido a la 

carencia de recursos. En tanto, se toma en cuenta la necesidad de emplear 

procedimientos de fiscalización para garantizar que se cumplan las normativas, así 

como también se entreguen los productos con la calidad requerida debido a que 

muchas veces se han visto casos de falsificación.  

 

Asimismo, existe relación positiva baja, alta, muy alta y significativa entre las 

dimensiones de gestión de ambientes de servicios de alimentación y la 

implementación de Qali Warma, con un Rho de Spearman de 0.328, 0,871, 0,920 y 

un p-valor de 0,000, aceptando así la hipótesis de la investigación. Lo descrito 

coinciden con la teoría del cambio aplicada al programa, sostiene que los programas 

deben estar en constante cambio debido a las necesidades que constantemente se 

vienen actualizando en los beneficiarios, por lo que la designación de personas con 

apertura al cambio permitirá lograr mayores resultados (Egea-Ronda et al., 2023). En 

tanto, otro aspecto relevante dentro de la importancia de este programa es la 

integración de personal capacitado para el análisis de las necesidades alimentarias 

en los estudiantes, de modo que se realice la dosificación adecuada de los alimentos 

teniendo en cuenta su edad. 

 

Bajo esta misma lógica coincide con Gatica-Arreola (2023), establecieron que se trata 

de un programa muy importante orientado precisamente a la reducción de los 

problemas representativos a nivel nacional, dentro de los cuales se encuentra la 

desnutrición crónica que viene generando estragos en la población infantil. En tanto, 

es necesario la designación de los recursos por parte del estado para lograr la 

alimentación de los niños que carecen de bajos recursos.  

 

Además, coinciden con Mejía-Alvelayis et al. (2023), destacaron el cumplimiento de 

las normativas y demás lineamientos que establece el estado para garantizar la 
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adecuación de los ambientes. A razón, de ello se lleva a cabo la designación de 

recursos saludables para la realización de los procesos de producción, debe ser 

abordado por parte de personas responsables. 

 

Finalmente, existe relación positiva alta y significativa entre la gestión de ambientes 

de servicios de alimentación y la implementación de Qali Warma en las instituciones 

educativas de Morales, 2024, con un Rho=0.769, y un p=0,000; además, la 

implementación de Qali Warma dependen en 59% de la gestión de ambientes de 

servicios de alimentación. Concordante con la teoría de la gerencia del valor al cliente 

que la calidad, establece como su base esencial la integración de elementos de 

calidad para que los productos entregados hacia los beneficiarios tengan la calidad 

suficiente para generar los beneficios planificados (Becerra-Bizarrón, 2020). 

 

Asimismo, coincide con Reséndiz-Martínez et al. (2024), existen diversos debates 

respecto a la apertura de las fronteras internacionales donde existen posturas 

diferenciadas teniendo en cuenta que algunos consideran como la inseguridad de 

contar con alimentos provenientes de países que no cumplen ciertas 

estandarizaciones o especificaciones de salubridad. En base a esto se representará 

la posibilidad de manejar estratégicamente los recursos para que sean canalizados 

hacia la solución de las necesidades en la población. 

 

Además, coinciden con Ruiz-Brunner et al. (2024), destacaron la necesidad de 

interponer ciertas restricciones no solamente para la importación sino también para 

racionalizar ciertos productos que se consideran como nocivos para la salud de 

acuerdo a las normativas vigentes que circulan en el país. En tanto, esto permitirá 

reducir los niveles de contaminación en los alimentos debido a que se podrá realizar 

el tratamiento adecuado de los insumos para que estos no tengan contacto con los 

residuos que resultan nocivos para la salud. 

 

De lo desarrollado en todo el proceso de investigación, se han presentado varios 

percances cómo, al inicio del estudio de maestría el módulo de metodología de la 

investigación que está alineado al desarrollo de la investigación se debe considerar 

un mismo docente; puesto que se infiere de manera directa en el asesoramiento del 

maestrante. En lo que refiere a los instrumentos y herramientas de la investigación, 
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los plazos considerados son cortos, ya que dependen de la disponibilidad de tiempo 

de los expertos. Por otra parte, en lo que concierne la aplicación de las encuestas, 

muchos de los encuestados muestran rechazo a la firma del consentimiento 

informado por ser un documento anónimo y porque en la mayoría de los casos se 

trata de información de instituciones públicas.    
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V. CONCLUSIONES 

 

Existe relación positiva alta y significativa entre la gestión de ambientes de servicios 

de alimentación y la implementación de Qali Warma en las instituciones educativas 

de Morales, 2024, con un (Rho=0.769, p-valor≤0.01) Además, según R2 la 

implementación de Qali Warma dependen del 59% de la gestión de ambientes de 

servicios de alimentación. Es decir, a mejor gestión de ambientes se favorece la 

implementación de este servicio de alimentación.  

 

El nivel de gestión de ambientes de servicios de alimentación en las instituciones 

educativas de Morales, 2024, es regular según el 59% de las apreciaciones; es decir, 

aún hay deficiencias en los procedimientos para lavar y desinfectar los utensilios; no 

se cumplen los protocolos de limpieza de los espacios de preparación y entrega de 

los alimentos y tampoco se cumplen las especificaciones técnicas que deberían tener.  

 

El nivel de implementación de Qali Warma en las instituciones educativas es regular 

según el 49 % de las apreciaciones; es decir, hay deficiencias debido a que existen 

diversas etapas que presentan falencias dentro de las cuales también se encuentra 

el almacenamiento, del cual muchas veces no garantiza la preservación óptima para 

mantener la calidad. 

 

Existe relación positiva y significativa entre las dimensiones de la gestión de 

ambientes de servicios de alimentación y la implementación de Qali Warma en las 

instituciones educativas de Morales, 2024; por cuanto, se obtuvo un Rho= 0,871; 

p=0.000 (ambientes de comedor), un Rho=0,328, p=0.000 (ambientes de cocina) y 

un Rho=0.920, p=0.000  (ambientes de almacén); es implica que, si se gestiona mejor 

estos ambientes, entonces también se mejora la implementación de Qali Warma. 
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VI. RECOMENDACIONES 

 

A los representantes de Comité de Alimentación Escolar de las instituciones 

educativas, mejorar la gestión de los ambientes de alimentación mediante visitas no 

programadas a cada comedor, revisión de los utensilios y su estado actual, porque, 

está demostrado que estas acciones favorecen la implementación de Qali Warma, 

para que estos cumplan con los protocolos de limpieza de los espacios donde se 

realiza la preparación y la entrega de los alimentos. 

 

A los responsables de la recepción de alimentos de las instituciones educativas de 

Morales, realizar un adecuado almacenamiento de los alimentos, mediante espacios 

adecuados y acondicionados que permita la libre transitabilidad de los responsables, 

haciendo uso de parihuelas para cuidar de la humedad y de gérmenes, para 

garantizar la preservación óptima para mantener la calidad de los alimentos.  

 

A los responsables de la recepción de alimentos de las instituciones educativas de 

Morales, realizar procedimientos de fiscalización continua, mediante la revisión de la 

calidad de productos de acuerdo a los términos de recepción que deben contener 

cada uno de ellos, para garantizar que se cumplan las normativas, así como también 

se entreguen los productos con la calidad requerida de acuerdo a los términos de 

referencia.  

 

A las instituciones y actores que se vinculan en la cogestión del servicio alimentario 

implementado por el Programa Nacional de Alimentación Escolar, colaborar en 

promover la incorporación en la normativa cómo punto de partida, la construcción y 

gestión de los ambientes de servicios alimentarios, como parte de la infraestructura 

educativa y no afectar las ya existentes que se encuentran destinadas para otros 

usos. 
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ANEXOS 

Anexo 01: Matriz operacional de la variable de estudio 

Variables Definición conceptual Definición operacional Dimensiones Indicadores 
Escala 

de medición 

Gestión de ambientes 
de servicios de 
alimentación 

Gestión de ambientes de servicio de 
alimentación (GASA) se define como un 
conjunto de estrategias, procedimientos y 
prácticas encaminadas a planificar, 

organizar, dirigir, controlar y evaluar los 
espacios físicos y entornos donde se 
prepara, manipula y expende comida con el 
objetivo de garantizar la calidad, seguridad 
e higiene alimentaria, así como la 
satisfacción de los comensales 
(Organización Panamericana de la Salud, 
2023). 
 
Ley N° 28044, Son los espacios físicos 
destinados a la preparación, manipulación, 
almacenamiento, expendio y consumo de 
alimentos, así como aquellos destinados a 
la prestación de servicios relacionados con 
la alimentación, tales como el lavado de 
vajilla, la limpieza y desinfección de 
instalaciones y equipos, y el manejo de 
residuos sólidos y líquidos.  
 

En la definición operacional, para la medición de 
esta variable fue uso de un cuestionario de escala 
ordinal. 

Gestión del 
ambiente para 
comedor 

- Comodidad (accesibilidad y espacio) 

- Iluminación 

- Mobiliario adecuado  

- Menaje y utensilios 

Ordinal: 
Malo 

Regular 
Bueno 

Gestión del 
ambiente para 
cocina 

- Comodidad (accesibilidad y espacio) 

- Zona previa (descongelación, corte y 

desinfección de alimentos) 

- Zona de preparación del alimento (cocina 

caliente, cocina fría) 

- Zona de servido (servido en platos) 

- Zona de lavado de vajilla 

Gestión del 
ambiente para 
almacén  

- Instalaciones 

- Espacio 

- Guías de remisión 

- Implementación 

- Incidencias 

Implementación de 
Qali Warma 

Según el ministerio de Desarrollo e Inclusión 
Social (2021). Es el proceso mediante el 
cual se pone en funcionamiento el servicio 
de alimentación escolar en las instituciones 
educativas públicas de jornada escolar 
completa y de educación básica especial, 
focalizadas por el Ministerio de Desarrollo e 
Inclusión Social.” 

En la definición operacional, para la medición de 
esta variable fue uso de un cuestionario de escala 
ordinal. 

Recursos humanos - Atender con eficiencia 

- Competencias del personal 

- Competencias profesionales 

- Habilidades sociales 

Recursos 
materiales 

- Calidad 

- Necesidades nutricionales 

- Calidad de producto 

- Dietas locales 

Recursos 
saludables 

- Procesos de elaboración 

- Higiene en los procesos  

- Higiene garantizada 

- Acogida en beneficiados 

- Actividades recreativas 

 



 
 

Anexo 02: Matriz de consistencia 

Gestión de ambientes de servicios de alimentación y la implementación de Qali Warma en las instituciones educativas de 
Morales, 2024 

Formulación del problema Objetivos Hipótesis 
Técnica e 

Instrumentos  

Problema General 
 
¿Cuál es la relación entre la gestión de 
ambientes de servicios de alimentación y la 
implementación de Qali Warma en las 
instituciones educativas de Morales, 2024? 
 
Problemas Específicos 
¿Cuál es el nivel de gestión de ambientes de 
servicios de alimentación en las instituciones 
educativas de Morales, 2024?  
¿Cuál es el nivel de implementación de Qali 
Warma en las instituciones educativas de 
Morales, 2024?  
¿Cuál es la relación entre las dimensiones de 
la gestión de ambientes de servicios de 
alimentación y la implementación de Qali 
Warma en las instituciones educativas de 
Morales, 2024? 

Objetivo General 
 
Determinar la relación entre la gestión de 
ambientes de servicios de alimentación y 
la implementación de Qali Warma en las 
instituciones educativas de Morales, 
2024. 
 
Objetivos Específicos 
Identificar el nivel de gestión de 
ambientes de servicios de alimentación 
en las instituciones educativas del distrito 
de Morales, del distrito de Morales, 2024. 
Identificar el nivel de implementación de 
Qali Warma en las instituciones 
educativas de Morales, 2024. Analizar la 
relación entre las dimensiones de gestión 
de ambientes de servicios de 
alimentación y la implementación de Qali 
Warma en las instituciones educativas de 
Morales, 2024. 

Hipótesis General 
 
Hi. Existe relación significativa entre la gestión de 
ambientes de servicios de alimentación y la 
implementación de Qali Warma en las instituciones 
educativas de Morales, 2024. 
Hipótesis Específicas 
H1: El nivel de gestión de ambientes de servicios de 
alimentación en las instituciones educativas de Morales, 
2024, es alto.  
H2: El nivel de implementación de Qali Warma en las 
instituciones educativas de Morales, 2024, es alto.  
H3: Existe relación entre las dimensiones de la gestión de 
ambientes de servicios de alimentación y la 
implementación de Qali Warma en las instituciones 
educativas de Morales, 2024. 

 
 
 

Técnica 
Encuesta 

 
 
 
 
 
 
 
 

Instrumentos 
 

(2) 
Cuestionarios 

 

Diseño de investigación Población y muestra Variables y dimensiones  
 



 
 

El estudio de investigación es de tipo básica, 
no experimental, correlacional, con enfoque 
cuantitativo y corte transversal. 
 
                                                      V1 
Esquema:                                     
                                       M               r                     
Donde:                                             
M= Directivos, padres                   V2 
 y estudiantes                    
V1= gestión de ambientes de servicios de 
alimentación 
V2= Servicio Alimentario 
r= Relación 

Población:  
 
Estar compuesta por 110 representantes.  
 
Muestra:  
Estar compuesta por 78 representantes 
 

 

Variables Dimensiones  

V1.   Gestión de 
ambientes de 

servicios de 
alimentación 

Gestión del ambiente para 
Cocina  

Gestión del ambiente para 
Comedor  

Gestión del ambiente para 
Almacenes 

V.2 Implementación de 
Qali Warma  

Recursos humanos 

Recursos materiales 

Recursos saludables 

 



 
 

Anexo 3: Instrumento de recolección de datos 

Cuestionario: Gestión de ambientes de servicios de alimentación 

Datos generales: 

N° de cuestionario: ………  Fecha de recolección: ……/……/………. 

Introducción: 

Estimado (a) amigo (a) a continuación se le presenta un conjunto de preguntas que debe 

responder de acuerdo a su percepción o vivencia, las cuales serán utilizadas en un proceso de 

investigación, que tiene como finalidad identificar el nivel de ambientes de servicios de 

alimentación. 

Instrucciones: 

Marque con una X la opción acorde a lo que piensa, para cada una de las siguientes 

interrogantes. Recuerde que no existen respuestas verdaderas o falsas por lo que sus respuestas 

son resultado de su apreciación personal, además, la respuesta que vierta es totalmente 

reservada y se guardará confidencialidad. Por último, considere las siguientes alternativas:  

Siempre (S)  
Casi siempre 

(CS) 

A veces 

(AV) 

Casi nunca 

(CN) 
Nunca (N) 

 

N° 
     ÍTEMS  

 
Alternativas  

Gestión del ambiente para comedor (Aula) N CN AV CS S 

01 
Realizan acciones para disponer o acondicionar un 

ambiente para el comedor. 
     

02 

Realizan acciones para dotar de comodidad 

(accesibilidad y espacio) al ambiente utilizado como 

comedor 

     

03 
Desarrollan acciones que permitan dotar de 

iluminación al espacio utilizado como comedor 
     

04 
El espacio consignado para comedor dispone de 

mobiliario (mesas y sillas) completo 
     

05 
Desarrollan acciones (arreglar, pintar) para 

disponer de mobiliario (sillas y mesas) adecuado. 
     



 
 

06 
El menaje y utensilios asignado que ofrecen al 

comensal es adecuado 
     

Gestión del ambiente para cocina  

07 

Se realizan acciones para acondicionar un 

ambiente para la cocina respecto a la comodidad 

(espacio y ambiente) 

     

08 
Se realizan acciones para mejorar el área de 

descongelación, corte y desinfección de alimentos. 

     

09 

Se desarrollan e implementan acciones para 

atender la preparación de alimentos calientes y/o 

fríos. 

     

10 

Se realizan acciones para contar con una zona de 

desinfección y descongelación de los alimentos en 

cada institución educativa 

     

11 
Los utensilios e implementos asignados que 

ofrecen al comensal son los adecuados 
     

12 

El comité de alimentación escolar realiza acciones 

para disponer de un espacio adecuado para el 

lavado de los utensilios de cocina y el menaje 

(platos, cucharas, etc.) 

     

 Gestión del ambiente para almacén de alimentos 

13 
Se realizan acciones para disponer de instalaciones 

asignadas cómo almacén de alimentos. 
     

14 
El ambiente destinado en la Institución donde se 

recepcionan los alimentos se mantienen limpias. 
     

15 

El Programa Qali Warma dispone de los documentos 

de gestión administrativa guías de remisión y actas 

de recepción para el control de entrega de alimentos. 

     



 
 

16 

El comité de alimentación escolar verifica alimentos 

acordes a guías de remisión y actas de recepción 

de alimentos y da conformidad a lo recibido de 

manera óptima. 

     

17 

Los miembros del comité de alimentación realizan 

la implementación del almacén, cocina y comedor 

en la institución educativa. 

     

18 

El comité de alimentación informa de manera 

oportuna las incidencias respecto de la verificación 

de alimentos 

     

 

 

  



 
 

Cuestionario: Implementación de Qali Warma 

Datos generales: 

N° de cuestionario: ……… Fecha de recolección: ……/……/………. 

Introducción: 

Estimado (a) amigo (a) a continuación se le presenta un conjunto de preguntas que debe 

responder de acuerdo a su percepción o vivencia, las cuales serán utilizadas en un proceso de 

investigación, que tiene como finalidad identificar el nivel de Implementación de Qali Warma.  

Instrucciones: 

Marque con una X la opción acorde a lo que piensa, para cada una de las siguientes 

interrogantes. Recuerde que no existen respuestas verdaderas o falsas por lo que sus respuestas 

son resultado de su apreciación personal, además, la respuesta que vierta es totalmente 

reservada y se guardará confidencialidad. Por último, considere las siguientes alternativas: 

Siempre (S) 
Casi siempre 

(CS) 

A veces 

(AV) 

Casi nunca 

(CN) 
Nunca (N) 

 

 
Nº 

     ÍTEMS  

 

Alternativas  

N CN AV CS S 

Recursos humanos 

1 

El personal que entrega y recepciona los alimentos 

del Programa Qali Warma en la institución 

educativa lo realiza con amabilidad.  

     

2 

El personal que entrega o distribuye alimentos 

hasta el almacén de la institución educativa lo 

realiza oportunamente. 

     

3 

El personal que atiende en el Programa Qali 

Warma, trabaja en equipo para satisfacer sus 

expectativas 

     

4 

El personal que atiende en el Programa Qali 

Warma, cuenta con habilidades culinarias para 

satisfacer sus expectativas 

     



 
 

5 

El personal que labora en el Programa Qali Warma 

demuestra tener habilidades sociales (trabajo en 

equipo y empatía) para atender a los usuarios. 

     

6 

Las habilidades sociales (trabajo en equipo y 

empatía) de las personas que laboran en el 

Programa Qali Warma asegura un trato adecuado a 

los usuarios. 

     

Recursos materiales 

7 Los materiales de los productos (cereales, carnes, 

lácteos, aceite y otros) que entrega el Programa 

Qali Warma son los adecuados para proteger los 

alimentos. 

     

8 Los productos (cereales, carnes, lácteos, aceite y 

otros) que entrega el Programa Qali Warma 

cumplen con las expectativas de calidad. 

     

9 Los productos (cereales, carnes, lácteos, aceite y 

otros) que entrega el Programa Qali Warma 

cumplen con las necesidades nutricionales de los 

beneficiarios. 

     

10 Los productos (cereales, carnes, lácteos, aceite y 

otros) que entrega el Programa Qali Warma son las 

cantidades suficientes para atender a los 

beneficiarios 

     

11 Los beneficiarios se sienten satisfechos con la 

calidad del producto entregado por el Programa 

Qali Warma 

     

12 El Programa Qali Warma asegura proporcionar 

recetas que incluyan productos regionales a los 

beneficiarios 

     



 
 

Recursos saludables 

 

13 Los padres de familia son partícipes en las 

actividades que el Programa Qali Warma promueve 

para fomentar la vida saludable. 

     

14 El Programa Qali Warma considera a personal de 

salud para capacitar sobre alimentación saludable 

     

15 En el proceso de elaboración de alimentos del 

Programa Qali Warma se garantiza la salubridad. 

     

16 Es una práctica institucional la higiene en todos los 

procesos que considera el Programa Qali Warma. 

     

17 El Programa Qali Warma acoge las sugerencias de 

los beneficiarios en la formulación de las dietas 

alimenticias 

     

18 El Programa Qali Warma se preocupa que todos los 

beneficiarios sean partícipes de las actividades 

recreativas. 

     

  

  



 
 

Anexo 4: Ficha de validación de los instrumentos para la recolección de datos 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

  



 
 

 

 



 
 

 

 

 

 



 
 

Anexo 5: índice de la V de Aiken 

Variable 1 

 
 SUFICIENCIA CLARIDAD COHERENCIA RELEVANCIA 

 
 J1 J2 J3 J4 J5 J1 J2 J3 J4 J5 J1 J2 J3 J4 J5 J1 J2 J3 J4 J5 

D1 

P1 5 5 5 5 5 5 5 5 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 4 4 

P2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 

P6 5 5 5 5 5 5 5 5 3 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

D2 

P7 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 

P8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P9 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P10 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P11 5 5 5 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P12 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

D3 

P13 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P14 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 

P15 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 

P16 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 

P17 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P18 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

 

  SUFICIENCIA CLARIDAD COHERENCIA RELEVANCIA 

DIMENSIONES V Li Ls V Li Ls V Li Ls V Li Ls 

D1 0,99 0,83 1,00 0,93 0,74 0,99 0,99 0,83 1,00 0,98 0,81 1,00 

D2 0,98 0,81 1,00 0,98 0,81 1,00 0,99 0,83 1,00 1,00 0,84 1,00 

D3 0,95 0,76 0,99 0,95 0,76 0,99 0,95 0,76 0,99 0,95 0,76 0,99 

 

Instrumento por 
Criterio 

0,98 0,80 1,00 0,96 0,77 0,99 0,98 0,80 1,00 0,98 0,80 1,00 

Instrumento  Global 0,97 0,79 1,00          

 

V de Ayken  0,97 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

Variable 2 

 
 SUFICIENCIA CLARIDAD COHERENCIA RELEVANCIA 

 
 J1 J2 J3 J4 J5 J1 J2 J3 J4 J5 J1 J2 J3 J4 J5 J1 J2 J3 J4 J5 

D1 

P1 5 5 5 5 4 5 5 5 3 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 

P2 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P6 5 5 5 5 4 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

D2 

P7 5 5 5 5 5 5 5 5 3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P8 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P9 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P10 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P11 5 5 5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P12 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

D3 

P13 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 5 5 3 5 5 

P14 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P15 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P16 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P17 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

P18 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 

 

  SUFICIENCIA CLARIDAD COHERENCIA RELEVANCIA 

DIMENSIONES V Li Ls V Li Ls V Li Ls V Li Ls 

D1 0,98 0,81 1,00 0,97 0,79 1,00 0,99 0,83 1,00 0,99 0,83 1,00 

D2 1,00 0,84 1,00 0,98 0,80 1,00 1,00 0,84 1,00 1,00 0,84 1,00 

D3 0,98 0,81 1,00 0,98 0,81 1,00 0,98 0,81 1,00 0,98 0,81 1,00 

 

Instrumento por 
Criterio 

0,99 0,82 1,00 0,98 0,80 1,00 0,99 0,83 1,00 0,99 0,83 1,00 

Instrumento  Global 0,99 0,82 1,00          

 

 

V de Ayken  0,99 

 

  



 
 

Anexo 6: Resultados del análisis de consistencia interna 

Análisis de confiabilidad de Gestión de ambientes de servicios de 
alimentación 

 N % 

Casos Válido 20 100,0 

Excluidoa 0 ,0 

Total 20 100,0 

a. La eliminación por lista se basa en todas las variables del procedimiento. 

 

Estadísticas de fiabilidad 

Alfa de Cronbach N de elementos 

0,984 18 

 

Análisis de confiabilidad de Implementación de Qali Warma 

 N % 

Casos Válido 20 100,0 

Excluidoa 0 ,0 

Total 20 100,0 

a. La eliminación por lista se basa en todas las variables del procedimiento. 

 

Estadísticas de fiabilidad 

Alfa de Cronbach N de elementos 

0,979 18 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 7: Consentimiento informado 

 

  



 
 

 



 
 

Anexo 8: Reporte de similitud en software turnitin  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 9: Base de datos de la muestra piloto 

Variable 1 

Nº pr1 pr2 pr3 pr4 pr5 pr6 pr7 pr8 pr9 pr10 pr11 pr12 pr13 pr14 pr15 pr16 pr17 pr18 TOTAL 

1 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 3 3 4 4 4 3 3 62 

2 1 2 1 2 2 1 2 2 2 1 2 2 1 2 2 2 2 1 30 

3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 72 

4 3 2 3 2 3 3 2 2 3 3 2 3 3 2 2 2 3 3 46 

5 4 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 3 4 4 4 4 5 4 74 

6 5 4 5 4 5 5 4 4 5 5 4 5 5 4 4 4 5 5 82 

7 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 73 

8 3 2 3 2 4 3 2 2 4 3 2 2 3 2 2 2 4 3 48 

9 2 3 2 3 2 2 3 3 2 2 3 2 2 3 3 3 2 2 44 

10 4 3 4 3 4 4 3 3 4 4 3 3 4 3 3 3 4 4 63 

11 2 2 2 2 1 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 1 2 33 

12 2 3 2 3 3 2 3 3 3 1 2 2 2 3 3 3 3 1 44 

13 3 3 3 3 4 3 3 3 4 1 3 4 3 3 3 3 4 1 54 

14 1 1 1 1 1 1 1 1 1 3 2 2 1 1 1 1 1 3 24 

15 1 2 1 2 2 1 2 2 2 4 3 1 1 2 2 2 2 4 36 

16 3 4 3 4 3 3 4 4 3 4 4 3 3 4 4 4 3 4 64 

17 2 3 2 3 3 2 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 3 3 49 

18 3 3 3 3 4 3 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 4 3 58 

19 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 19 

20 1 2 1 2 2 1 2 2 2 1 2 1 1 2 2 2 2 1 29 

 

 

 

 



 
 

Variable 2 

Nº pr1 pr2 pr3 pr4 pr5 pr6 pr7 pr8 pr9 pr10 pr11 pr12 pr13 pr14 pr15 pr16 pr17 pr18 TOTAL 

1 3 2 4 3 2 3 2 2 4 2 3 2 3 3 3 2 2 4 49 

2 2 3 2 2 2 2 3 3 4 2 2 3 2 2 2 3 3 4 46 

3 4 3 4 2 3 4 3 3 4 3 4 3 4 4 4 3 3 4 62 

4 2 2 1 1 2 2 2 2 1 2 2 2 2 2 2 2 2 1 32 

5 2 3 3 2 2 2 3 3 3 2 2 3 2 2 2 3 3 3 45 

6 3 3 4 4 4 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 60 

7 1 1 1 2 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 21 

8 1 2 2 2 1 1 2 2 2 1 1 2 1 1 1 2 2 2 28 

9 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 61 

10 2 3 3 2 2 2 3 3 3 2 2 3 2 2 2 3 3 3 45 

11 3 3 4 4 4 3 3 3 4 4 3 3 3 3 3 3 3 4 60 

12 1 1 1 2 2 1 1 1 1 2 1 1 1 1 1 1 1 1 21 

13 1 2 2 2 1 1 2 2 2 1 1 2 1 1 1 2 2 2 28 

14 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 3 4 3 3 3 4 4 3 61 

15 1 2 2 2 2 1 2 2 2 2 1 2 1 1 1 2 2 2 30 

16 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 71 

17 3 2 3 2 3 3 2 2 3 3 3 2 3 3 3 2 2 3 47 

18 4 4 5 3 3 4 4 4 1 3 4 4 4 4 4 4 4 1 64 

19 5 4 5 4 5 5 4 4 1 5 5 4 5 5 5 4 4 1 75 

20 4 4 4 5 5 4 4 4 4 5 4 4 4 4 4 4 4 4 75 

 

 

 

 

 



 
 

Anexo 10: Base de datos estadísticos de la investigación 

V1: Gestión de ambientes de servicios de alimentación 

 Gestión de ambientes de servicios de alimentación  

 

Gestión del ambiente para 
comedor (Aula) Gestión del ambiente para cocina  

Gestión del ambiente para almacén de 
alimentos  

Nº pr1 pr2 pr3 pr4 pr5 pr6 ST pr7 pr8 pr9 pr10 pr11 pr12 ST pr13 pr14 pr15 pr16 pr17 pr18 ST TOTAL 

1 5 4 5 4 3 3 24 4 4 3 3 3 5 22 5 4 4 5 4 3 25 71 

2 4 4 4 4 2 2 20 3 3 4 2 2 4 18 4 4 4 4 3 4 23 61 

3 3 2 3 2 3 4 17 3 3 4 3 4 4 21 3 2 2 4 3 4 18 56 

4 2 3 2 3 2 2 14 2 2 1 2 2 2 11 2 3 3 2 2 1 13 38 

5 4 3 4 3 2 2 18 3 3 3 2 2 4 17 4 3 3 4 3 3 20 55 

6 2 2 2 2 4 3 15 3 3 4 4 3 1 18 2 2 2 1 3 4 14 47 

7 2 3 2 3 2 1 13 1 1 1 2 1 3 9 2 3 3 3 1 1 13 35 

8 3 3 3 3 1 1 14 2 2 2 1 1 4 12 3 3 3 4 2 2 17 43 

9 1 1 1 1 3 3 10 4 4 3 3 3 1 18 1 1 1 1 4 3 11 39 

10 1 2 1 2 2 2 10 3 3 3 2 2 2 15 1 2 2 2 3 3 13 38 

11 3 4 3 4 4 3 21 3 3 4 4 3 3 20 3 4 4 3 3 4 21 62 

12 2 3 2 3 2 1 13 1 1 1 2 1 3 9 2 3 3 3 1 1 13 35 

13 3 3 3 3 1 1 14 2 2 2 1 1 4 12 3 3 3 4 2 2 17 43 

14 1 1 1 1 3 3 10 4 4 3 3 3 1 18 1 1 1 1 4 3 11 39 

15 1 2 1 2 2 1 9 2 2 2 2 1 2 11 1 2 2 2 2 2 11 31 

16 3 4 3 4 4 4 22 4 4 4 4 4 3 23 3 4 4 3 4 4 22 67 

17 1 2 1 2 3 3 12 2 2 3 3 3 2 15 1 2 2 2 2 3 12 39 

18 4 4 4 4 3 4 23 4 4 1 3 4 4 20 4 4 4 4 4 1 21 64 

19 3 2 3 2 5 5 20 4 4 1 5 5 3 22 3 2 2 3 4 1 15 57 

20 4 4 4 4 5 4 25 4 4 4 5 4 5 26 4 4 4 5 4 4 25 76 

21 5 4 5 4 2 3 23 2 2 4 2 3 5 18 5 4 4 5 2 4 24 65 

22 4 4 4 4 2 2 20 3 3 4 2 2 4 18 4 4 4 4 3 4 23 61 



 
 

23 3 2 3 2 4 4 18 4 4 4 4 4 4 24 3 2 2 4 4 4 19 61 

24 2 3 2 3 3 3 16 2 2 3 3 3 2 15 2 3 3 2 2 3 15 46 

25 4 3 4 3 3 4 21 4 4 1 3 4 4 20 4 3 3 4 4 1 19 60 

26 2 2 2 2 5 5 18 4 4 1 5 5 1 20 2 2 2 1 4 1 12 50 

27 2 3 2 3 5 4 19 4 4 4 5 4 3 24 2 3 3 3 4 4 19 62 

28 3 3 3 3 2 3 17 2 2 4 2 3 4 17 3 3 3 4 2 4 19 53 

29 1 1 1 1 2 2 8 3 3 4 2 2 1 15 1 1 1 1 3 4 11 34 

30 1 2 1 2 3 4 13 3 3 4 3 4 2 19 1 2 2 2 3 4 14 46 

31 3 4 3 4 2 2 18 2 2 1 2 2 3 12 3 4 4 3 2 1 17 47 

32 2 3 2 3 2 2 14 3 3 3 2 2 3 16 2 3 3 3 3 3 17 47 

33 3 3 3 3 4 3 19 3 3 4 4 3 4 21 3 3 3 4 3 4 20 60 

34 1 1 1 1 2 1 7 1 1 1 2 1 1 7 1 1 1 1 1 1 6 20 

35 1 2 1 2 1 1 8 2 2 2 1 1 2 10 1 2 2 2 2 2 11 29 

36 3 4 3 4 3 3 20 4 4 3 3 3 3 20 3 4 4 3 4 3 21 61 

37 1 2 1 2 2 2 10 3 3 3 2 2 2 15 1 2 2 2 3 3 13 38 

38 4 4 4 4 4 3 23 3 3 4 4 3 4 21 4 4 4 4 3 4 23 67 

39 3 2 3 2 2 1 13 1 1 1 2 1 3 9 3 2 2 3 1 1 12 34 

40 4 4 4 4 1 1 18 2 2 2 1 1 5 13 4 4 4 5 2 2 21 52 

41 5 4 5 4 3 3 24 4 4 3 3 3 5 22 5 4 4 5 4 3 25 71 

42 4 4 4 4 2 1 19 2 2 2 2 1 4 13 4 4 4 4 2 2 20 52 

43 3 2 3 2 4 4 18 4 4 4 4 4 4 24 3 2 2 4 4 4 19 61 

44 2 3 2 3 3 3 16 2 2 3 3 3 2 15 2 3 3 2 2 3 15 46 

45 4 3 4 3 3 4 21 4 4 1 3 4 4 20 4 3 3 4 4 1 19 60 

46 2 2 2 2 5 5 18 4 4 1 5 5 1 20 2 2 2 1 4 1 12 50 

47 2 3 2 3 5 4 19 4 4 4 5 4 3 24 2 3 3 3 4 4 19 62 

48 3 3 3 3 2 3 17 2 2 4 2 3 4 17 3 3 3 4 2 4 19 53 

49 1 1 1 1 2 2 8 3 3 4 2 2 1 15 1 1 1 1 3 4 11 34 

50 1 2 1 2 3 4 13 3 3 4 3 4 2 19 1 2 2 2 3 4 14 46 

51 3 4 3 4 2 2 18 2 2 1 2 2 3 12 3 4 4 3 2 1 17 47 



 
 

52 2 3 2 3 2 2 14 3 3 3 2 2 3 16 2 3 3 3 3 3 17 47 

53 3 3 3 3 4 3 19 3 3 4 4 3 4 21 3 3 3 4 3 4 20 60 

54 1 1 1 1 2 1 7 1 1 1 2 1 1 7 1 1 1 1 1 1 6 20 

55 1 2 1 2 1 1 8 2 2 2 1 1 2 10 1 2 2 2 2 2 11 29 

56 3 4 3 4 3 3 20 4 4 3 3 3 3 20 3 4 4 3 4 3 21 61 

57 1 2 1 2 2 2 10 3 3 3 2 2 2 15 1 2 2 2 3 3 13 38 

58 4 4 4 4 4 3 23 3 3 4 4 3 4 21 4 4 4 4 3 4 23 67 

59 3 2 3 2 2 1 13 1 1 1 2 1 3 9 3 2 2 3 1 1 12 34 

60 4 4 4 4 1 1 18 2 2 2 1 1 5 13 4 4 4 5 2 2 21 52 

61 5 4 5 4 3 3 24 4 4 3 3 3 5 22 5 4 4 5 4 3 25 71 

62 4 4 4 4 2 1 19 2 2 2 2 1 4 13 4 4 4 4 2 2 20 52 

63 2 3 2 3 4 4 18 4 4 4 4 4 3 23 2 3 3 3 4 4 19 60 

64 3 3 3 3 3 3 18 2 2 3 3 3 4 17 3 3 3 4 2 3 18 53 

65 1 1 1 1 3 4 11 4 4 1 3 4 1 17 1 1 1 1 4 1 9 37 

66 1 2 1 2 5 5 16 4 4 1 5 5 2 21 1 2 2 2 4 1 12 49 

67 3 4 3 4 5 4 23 4 4 4 5 4 3 24 3 4 4 3 4 4 22 69 

68 1 2 1 2 2 3 11 2 2 4 2 3 2 15 1 2 2 2 2 4 13 39 

69 4 4 4 4 2 2 20 3 3 4 2 2 4 18 4 4 4 4 3 4 23 61 

70 3 2 3 2 3 4 17 3 3 4 3 4 3 20 3 2 2 3 3 4 17 54 

71 4 4 4 4 2 2 20 2 2 1 2 2 5 14 4 4 4 5 2 1 20 54 

72 5 4 5 4 2 2 22 3 3 3 2 2 5 18 5 4 4 5 3 3 24 64 

73 4 4 4 4 4 3 23 3 3 4 4 3 4 21 4 4 4 4 3 4 23 67 

74 3 2 3 2 2 1 13 1 1 1 2 1 4 10 3 2 2 4 1 1 13 36 

75 2 3 2 3 1 1 12 2 2 2 1 1 2 10 2 3 3 2 2 2 14 36 

76 4 3 4 3 3 3 20 4 4 3 3 3 4 21 4 3 3 4 4 3 21 62 

77 2 2 2 2 2 2 12 3 3 3 2 2 1 14 2 2 2 1 3 3 13 39 

78 2 3 2 3 4 3 17 3 3 4 4 3 3 20 2 3 3 3 3 4 18 55 

 



 
 

V2: Implementación de Qali Warma 

 Implementación de Qali Warma  

 Recursos humanos Recursos materiales Recursos saludables  
Nº pr1 pr2 pr3 pr4 pr5 pr6 ST pr7 pr8 pr9 pr10 pr11 pr12 ST pr13 pr14 pr15 pr16 pr17 pr18 ST TOTAL 

1 5 5 4 5 4 5 28 5 4 4 5 5 4 27 5 5 4 5 4 5 28 83 

2 5 4 4 4 4 4 25 4 4 4 4 4 4 24 5 4 4 4 4 4 25 74 

3 2 3 2 3 2 4 16 3 2 2 4 3 2 16 2 3 2 3 2 4 16 48 

4 2 2 3 2 3 2 14 2 3 3 2 2 3 15 2 2 3 2 3 2 14 43 

5 3 4 3 4 3 4 21 4 3 3 4 4 3 21 3 4 3 4 3 4 21 63 

6 2 2 2 2 2 1 11 2 2 2 1 2 2 11 2 2 2 2 2 1 11 33 

7 2 2 3 2 3 3 15 2 3 3 3 1 2 14 2 2 3 2 3 3 15 44 

8 4 3 3 3 3 4 20 3 3 3 4 1 3 17 4 3 3 3 3 4 20 57 

9 2 1 1 1 1 1 7 1 1 1 1 3 2 9 2 1 1 1 1 1 7 23 

10 1 1 2 1 2 2 9 1 2 2 2 4 3 14 1 1 2 1 2 2 9 32 

11 3 3 4 3 4 3 20 3 4 4 3 4 4 22 3 3 4 3 4 3 20 62 

12 2 2 3 2 3 3 15 2 3 3 3 3 3 17 2 2 3 2 3 3 15 47 

13 4 3 3 3 3 4 20 3 3 3 4 3 3 19 4 3 3 3 3 4 20 59 

14 2 1 1 1 1 1 7 1 1 1 1 1 1 6 2 1 1 1 1 1 7 20 

15 1 1 2 1 2 2 9 1 2 2 2 1 2 10 1 1 2 1 2 2 9 28 

16 3 3 4 3 4 3 20 3 4 4 3 3 4 21 3 3 4 3 4 3 20 61 

17 2 1 2 1 2 2 10 1 2 2 2 1 2 10 2 1 2 1 2 2 10 30 

18 4 4 4 4 4 4 24 4 4 4 4 4 4 24 4 4 4 4 4 4 24 72 

19 3 3 2 3 2 3 16 3 2 2 3 3 2 15 3 3 2 3 2 3 16 47 

20 3 4 4 4 4 5 24 4 4 4 5 4 4 25 3 4 4 4 4 5 24 73 

21 5 5 4 5 4 5 28 5 4 4 5 5 4 27 5 5 4 5 4 5 28 83 

22 5 4 4 4 4 4 25 4 4 4 4 4 4 24 5 4 4 4 4 4 25 74 

23 2 3 2 3 2 4 16 3 2 2 4 3 2 16 2 3 2 3 2 4 16 48 

24 2 2 3 2 3 2 14 2 3 3 2 2 3 15 2 2 3 2 3 2 14 43 



 
 

25 3 4 3 4 3 4 21 4 3 3 4 4 3 21 3 4 3 4 3 4 21 63 

26 2 2 2 2 2 1 11 2 2 2 1 2 2 11 2 2 2 2 2 1 11 33 

27 2 2 3 2 3 3 15 2 3 3 3 1 2 14 2 2 3 2 3 3 15 44 

28 4 3 3 3 3 4 20 3 3 3 4 1 3 17 4 3 3 3 3 4 20 57 

29 2 1 1 1 1 1 7 1 1 1 1 3 2 9 2 1 1 1 1 1 7 23 

30 1 1 2 1 2 2 9 1 2 2 2 4 3 14 1 1 2 1 2 2 9 32 

31 3 3 4 3 4 3 20 3 4 4 3 4 4 22 3 3 4 3 4 3 20 62 

32 2 2 3 2 3 3 15 2 3 3 3 3 3 17 2 2 3 2 3 3 15 47 

33 4 3 3 3 3 4 20 3 3 3 4 3 3 19 4 3 3 3 3 4 20 59 

34 2 1 1 1 1 1 7 1 1 1 1 1 1 6 2 1 1 1 1 1 7 20 

35 1 1 2 1 2 2 9 1 2 2 2 1 2 10 1 1 2 1 2 2 9 28 

36 3 3 4 3 4 3 20 3 4 4 3 3 4 21 3 3 4 3 4 3 20 61 

37 2 1 2 1 2 2 10 1 2 2 2 1 2 10 2 1 2 1 2 2 10 30 

38 4 4 4 4 4 4 24 4 4 4 4 4 4 24 4 4 4 4 4 4 24 72 

39 3 3 2 3 2 3 16 3 2 2 3 3 2 15 3 3 2 3 2 3 16 47 

40 3 4 4 4 4 5 24 4 4 4 5 4 4 25 3 4 4 4 4 5 24 73 

41 5 5 4 5 4 5 28 5 4 4 5 5 4 27 5 5 4 5 4 5 28 83 

42 5 4 4 4 4 4 25 4 4 4 4 4 4 24 5 4 4 4 4 4 25 74 

43 2 3 2 3 2 4 16 3 2 2 4 3 2 16 2 3 2 3 2 4 16 48 

44 2 2 3 2 3 2 14 2 3 3 2 2 3 15 2 2 3 2 3 2 14 43 

45 3 4 3 4 3 4 21 4 3 3 4 4 3 21 3 4 3 4 3 4 21 63 

46 2 2 2 2 2 1 11 2 2 2 1 2 2 11 2 2 2 2 2 1 11 33 

47 2 2 3 2 3 3 15 2 3 3 3 1 2 14 2 2 3 2 3 3 15 44 

48 4 3 3 3 3 4 20 3 3 3 4 1 3 17 4 3 3 3 3 4 20 57 

49 2 1 1 1 1 1 7 1 1 1 1 3 2 9 2 1 1 1 1 1 7 23 

50 1 1 2 1 2 2 9 1 2 2 2 4 3 14 1 1 2 1 2 2 9 32 

51 3 3 4 3 4 3 20 3 4 4 3 4 4 22 3 3 4 3 4 3 20 62 

52 2 2 3 2 3 3 15 2 3 3 3 3 3 17 2 2 3 2 3 3 15 47 

53 4 3 3 3 3 4 20 3 3 3 4 3 3 19 4 3 3 3 3 4 20 59 



 
 

54 2 1 1 1 1 1 7 1 1 1 1 1 1 6 2 1 1 1 1 1 7 20 

55 1 1 2 1 2 2 9 1 2 2 2 1 2 10 1 1 2 1 2 2 9 28 

56 3 3 4 3 4 3 20 3 4 4 3 3 4 21 3 3 4 3 4 3 20 61 

57 2 1 2 1 2 2 10 1 2 2 2 1 2 10 2 1 2 1 2 2 10 30 

58 4 4 4 4 4 4 24 4 4 4 4 4 4 24 4 4 4 4 4 4 24 72 

59 3 3 2 3 2 3 16 3 2 2 3 3 2 15 3 3 2 3 2 3 16 47 

60 3 4 4 4 4 5 24 4 4 4 5 4 4 25 3 4 4 4 4 5 24 73 

61 5 5 4 5 4 5 28 5 4 4 5 5 4 27 5 5 4 5 4 5 28 83 

62 5 4 4 4 4 4 25 4 4 4 4 4 4 24 5 4 4 4 4 4 25 74 

63 2 2 3 2 3 3 15 2 3 3 3 3 3 17 2 2 3 2 3 3 15 47 

64 4 3 3 3 3 4 20 3 3 3 4 3 3 19 4 3 3 3 3 4 20 59 

65 2 1 1 1 1 1 7 1 1 1 1 1 1 6 2 1 1 1 1 1 7 20 

66 1 1 2 1 2 2 9 1 2 2 2 1 2 10 1 1 2 1 2 2 9 28 

67 3 3 4 3 4 3 20 3 4 4 3 3 4 21 3 3 4 3 4 3 20 61 

68 2 1 2 1 2 2 10 1 2 2 2 1 2 10 2 1 2 1 2 2 10 30 

69 4 4 4 4 4 4 24 4 4 4 4 4 4 24 4 4 4 4 4 4 24 72 

70 3 3 2 3 2 3 16 3 2 2 3 3 2 15 3 3 2 3 2 3 16 47 

71 3 4 4 4 4 5 24 4 4 4 5 4 4 25 3 4 4 4 4 5 24 73 

72 5 5 4 5 4 5 28 5 4 4 5 5 4 27 5 5 4 5 4 5 28 83 

73 5 4 4 4 4 4 25 4 4 4 4 4 4 24 5 4 4 4 4 4 25 74 

74 2 3 2 3 2 4 16 3 2 2 4 3 2 16 2 3 2 3 2 4 16 48 

75 2 2 3 2 3 2 14 2 3 3 2 2 3 15 2 2 3 2 3 2 14 43 

76 3 4 3 4 3 4 21 4 3 3 4 4 3 21 3 4 3 4 3 4 21 63 

77 2 2 2 2 2 1 11 2 2 2 1 2 2 11 2 2 2 2 2 1 11 33 

78 2 2 3 2 3 3 15 2 3 3 3 1 2 14 2 2 3 2 3 3 15 44 

  



 
 

Anexo 11: Autorización de publicación en repositorio institucional 

 
  



 
 

Anexo 12: Otras evidencias 

Esquema: 

 

  

M 

 

 

 

Dónde:                 

M   =  Muestra 

𝑉1  =  Gestión de ambientes de servicios de alimentación 

𝑉2  = Implementación de Qali Warma 

r   =  Relación entre ambas variables 

V1 

 
r 

 

V2 


