T UNIMINUTO

Corporacion Universitaria Minuto de Dios
Educacion de calidad al alcance de todos
Vigilada MinEducacion

Conocimiento de las buenas practicas de manufactura del personal que labora en

un restaurante de Bogota D.C 2024

Deyanira Carrillo Herrera

Corporacion Universitaria Minuto de Dios
Rectoria Virtual
Programa Especializacién en Gerencia de Proyectos

Junio 30, 2024



Conocimiento de las buenas practicas de manufactura del personal que labora en

un restaurante de Bogota D.C 2024

Deyanira Carrillo Herrera

Trabajo de Grado presentado como requisito para optar al titulo de Especialista en

Gerencia de Proyectos

Asesora
Doris Amanda Rosero Garcia
Microbiéloga, M.Sc., PhD.
Posdoctorado en Microbiologia Ambiental
Investigacion |l
NRC 50083

Semana 4

Corporacion Universitaria Minuto de Dios
Rectoria Virtual
Programa Especializacion en Gerencia de Proyectos

Junio 30, 2024



Dedicatoria

Dedico este trabajo a
Dios Padre,

Hijoy

Espiritu Santo

y a Maria nuestra madre

y guia en esta etapa de la vida.



Agradecimiento

La presente investigacion se logro gracias al apoyo incondicional de mi esposo Andrés
Camargo Salcedo quién con su paciencia, resiliencia y amor contribuy6 para alcanzar el

objetivo de lograr la especializacion en Gerencia de Proyectos.

A nuestra familia, padres, hermanos, amigos de la comunidad Verbum Deiy a la
Corporacion Universitaria Minuto de Dios, que con su paciencia y ensefianzas me

acompafiaron de corazon.



Contenido

LiSta de TADIAS ...t e e e 8
] = 0 L= 1T U= T 9
LIStA 8 BNEXOS ...ttt ettt e e e e e e e s 10
RESUMIBN ... e 11
ADSITACT ...t 12
1o e [FTolol[o] o AR P TP PP PRP R PPPPRPN 13
1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA . ......co it 17
1.1 DescripCion del ProblIEma ............uviiiiiiiiiiii e 17
1.2  Lapregunta de iNVESHQaCION ........c.eeiiiiiiiiie ettt 20
1.3 Los 0bjetivos de iINVESHIGACION .........eeiiiiiiiieeiiiiee et 20
I Tt R @ o 1= 11/ T 1= g =1 = | 20
1.3.2 ODbjetivos @SPECITICOS ......coiviiiiiiiiiiiieieeeeeeeeeeeeee et 20

1.4 Justificacion de la investigacion.............ccccccviiiiiiieeeee 21

2 MARCO DE REFERENCIA ... o e 23
2.1 Marco de ANtECEARNTIES ......ccoiuiiiiiiiiiiie ettt 23
2.1.1 Antecedentes iNterNacCiONAIES ...........ccooveiiiiiiiiiiiiiee e 23
2.1.2 Antecedentes NACIONAIES .........cccuuiiiiiiiee it 23

PV b T (oo T =T ] o o H OSSO PUPRP 25
20000 R A 1141 o1 (o 25
2.2.2 Manipulador de AlIMENTIOS........cccuuuiiiiii i 25
2.2.3 Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) .......ccooeeeiiiieervveiiiiinneeeenn, 25
2.2.4 Buenas Practicas de Manufactura (BPM) ...........ccccuvuiiuuiiiniiiniinniiiniennnennn, 25
A A T ©1o] aToT=T o] (o IR TV ¢= 1 [o TP 26

PG T |V =Y (oTo T o ¢ 4 1= 1 1Y/ 26



3 METODOLOGIA ..ottt ettt ettt eaenas 28

3.1 Enfoque y alcance de la investigacCion...............uuuveeeeiiiiiiiiiiieee e e e 28
I o] o] P ol o] YA [V =T - P 29
3.2.1 Definicidn de 1a poblacion ............cccccueuuiiiiiiiiiii e —————— 29
3.2.2 Célculo y seleccion de |a MUESIIA...........uuuuivviiiriiiiiiiiiieiineaaa, 29

3.3 INSIUMENTOS ...oiiiiiiiiiiiiiiiiieee ettt e e e ee e e 29
3.3.1 Solicitud de QULOMZACION .......ccoviuiiiiiiiiee et 29
3.3.2  Herramienta ENCUESTA. .........cooiiiiiiiiiiiee et 31

3.4 CONSIAEraciones ELICAS .......c.ccviverieieeeeieteeeeteeeteee e e te ettt e e, 32
3.4.1 Analisis de consideraciones EtiCAS..........ccuurreeiiiiieeeiiiiiie e 32
3.4.2 Instrumentos de aceptacion y autoriZacion .............coccuueeeeriiieeeeiniieee e 33

3.5 Descripcion de proCedimiENtOS.......cccviiiiiiiiiiiiiiiieieeeeeeeee e ee e 34
3.6 ANAliSiS de INFOrMACION ........ooiiiiiiiiiiie e 36
3.7 Tabulacién de Preguntas de opcion mUltiple .............covvvvviveiiieiiiiiiieiiieieeeeeeeeee, 40
3.8 Tabulacién de preguntas de 0pcion Si O NO.......c.cevvvviviieiiieiiieiiieeeeeeeeeeeeee e, 42

4 VARIABLES ... e e e aeaaae 44
4.1  Variable INdePeNdIENTE ........coiiii i 44
4.2  Variable DePendi@nte ..........cooiiiiiiiiiiiiiiiie et 44

5 RESULTADOS ...ttt ettt e e e e e et et bbb e e e e e e e eetbbaa e e eaaas 45
5.1 Resultados objetivo €SPeCifiCO 1 ........ccoiiiiiiiiiiiiiiieee e 45
5.2 Resultados objetivo eSPECITICO 2 .....ccvvviiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 46
5.3 Resultados objetivo eSPeCifiCo 3 ......ooiiiiiiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 48

B DISCUSION ..ottt ettt ettt sttt seetesteeseneeneanes 51
6.1 Discusion del objetivo eSPecifiCo L........covvviviiiiiiiiiiiiiieiiieieeeeeeeeeeeeee e 51
6.2 Discusion del objetivo @SPECITICO 2......ccoiiiiiiiiiiiiiiie e 51
6.3 Discusion del objetivo eSPeCifiCO 3......ccoiiiiiiiiiiiiiiie e 52

7 CONCLUSIONES ..ottt 53



8 RECOMENDACIONES

9 REFERENCIAS ...........

10 ANEXOS ........cccce...e



Tabla 1.
Tabla 2.
Tabla 3.
Tabla 4.
Tabla 5.
Tabla 6.
Tabla 7.
Tabla 8.
Tabla 9.

Lista de tablas

Codificacion segln el cargo del Personal ..........c.oeevveevieiiieiiieiiiieiiieieeeeeeeeeeee e 37
Codificacion segun la antigiiedad de trabajo del personal ............coevvvevivviieeiiieeeeennnen. 37
Codificacion segln el género de 1a PErsONa..........ceeevvvvevieiiiiiiieeiiieieeeeeeeeeeee e 37
Codificacion segln la edad de 1as PErSONAS .........cecvvvivivieiiieeieieiiieieeee e 38
Coadificacion segun el nivel de estudios de las personas.........ccccccevvvevveeveeeveeeeieeeeeenenen, 38
Coadificacion segun la nacionalidad de 1as personas .........c..ceeveevveeveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee, 39
Respuestas tabuladas preguntas de opcion multipledelalala7......cccccvvvvveeennnnnn. 40
Respuestas tabuladas preguntas de opcion multiple dela8 ala 15.........ccccccoeeeeeee. 41
Respuestas tabuladas a preguntas de opcion Sio No,delal6ala24 ...................... 42

Tabla 10. Respuestas tabuladas a preguntas de opciéon Sio No,delal6ala24 .................... 43


file:///C:/Users/andre/Documents/Z%20PC%20DEYA/2%20Deya%20Personales/Especialización%20UniMinuto%20CICLO%202/INVESTIGACIÓN%20II/SEMANA%208/Modificado%2040_Carrillo_Deyanira_InformeProyectoInvestigaciónII_Sem8_NRC50083.docx%23_Toc170672857
file:///C:/Users/andre/Documents/Z%20PC%20DEYA/2%20Deya%20Personales/Especialización%20UniMinuto%20CICLO%202/INVESTIGACIÓN%20II/SEMANA%208/Modificado%2040_Carrillo_Deyanira_InformeProyectoInvestigaciónII_Sem8_NRC50083.docx%23_Toc170672858
file:///C:/Users/andre/Documents/Z%20PC%20DEYA/2%20Deya%20Personales/Especialización%20UniMinuto%20CICLO%202/INVESTIGACIÓN%20II/SEMANA%208/Modificado%2040_Carrillo_Deyanira_InformeProyectoInvestigaciónII_Sem8_NRC50083.docx%23_Toc170672859
file:///C:/Users/andre/Documents/Z%20PC%20DEYA/2%20Deya%20Personales/Especialización%20UniMinuto%20CICLO%202/INVESTIGACIÓN%20II/SEMANA%208/Modificado%2040_Carrillo_Deyanira_InformeProyectoInvestigaciónII_Sem8_NRC50083.docx%23_Toc170672860

Lista de figuras

Figura 1. Carta solicitud autorizacién investigacion...............ccccceee e 30
Figura 2. Respuesta de restaurante aceptando solicitud de investigacion................................. 31
Figura 3. Formato introduccién a la encuesta y consentimiento informado de la investigacion. 34
Figura 4. Datos de identificacién de los participantes segun el cargo del personal ................... 45
Figura 5. Datos de la nacionalidad del personal............cccccceeiiiie i e, 46
Figura 6. Datos del conocimiento que se tiene de la norma sanitaria por parte del personal ....47
Figura 7. Datos sobre quién es el manipulador de alimentos................ccccoe . 47
Figura 8. Datos de antigledad del personal ... e 48
Figura 9. Datos de quien recibio capacitacion en manipulacion de alimentos ..............ccccoee....e. 49
Figura 10. Resultados oportunidad y tiempo €N CAPACITAISE .........cceviiiiriiiiiiieeeee e e e 49

Figura 11. Resultados utilizacion del internet para buscar informacion relacionada................... 50


file:///C:/Users/andre/Documents/Z%20PC%20DEYA/2%20Deya%20Personales/Especialización%20UniMinuto%20CICLO%202/INVESTIGACIÓN%20II/SEMANA%208/Modificado%2040_Carrillo_Deyanira_InformeProyectoInvestigaciónII_Sem8_NRC50083.docx%23_Toc170672899
file:///C:/Users/andre/Documents/Z%20PC%20DEYA/2%20Deya%20Personales/Especialización%20UniMinuto%20CICLO%202/INVESTIGACIÓN%20II/SEMANA%208/Modificado%2040_Carrillo_Deyanira_InformeProyectoInvestigaciónII_Sem8_NRC50083.docx%23_Toc170672902
file:///C:/Users/andre/Documents/Z%20PC%20DEYA/2%20Deya%20Personales/Especialización%20UniMinuto%20CICLO%202/INVESTIGACIÓN%20II/SEMANA%208/Modificado%2040_Carrillo_Deyanira_InformeProyectoInvestigaciónII_Sem8_NRC50083.docx%23_Toc170672904
file:///C:/Users/andre/Documents/Z%20PC%20DEYA/2%20Deya%20Personales/Especialización%20UniMinuto%20CICLO%202/INVESTIGACIÓN%20II/SEMANA%208/Modificado%2040_Carrillo_Deyanira_InformeProyectoInvestigaciónII_Sem8_NRC50083.docx%23_Toc170672905
file:///C:/Users/andre/Documents/Z%20PC%20DEYA/2%20Deya%20Personales/Especialización%20UniMinuto%20CICLO%202/INVESTIGACIÓN%20II/SEMANA%208/Modificado%2040_Carrillo_Deyanira_InformeProyectoInvestigaciónII_Sem8_NRC50083.docx%23_Toc170672906

10

Lista de anexos

Anexo 1. Datos de identificacién segun el género del personal................cooiiiiiiiin. 60
Anexo 2. Datos por rango de edad del personal..........c.coiiiiiiiiii 60
Anexo 3. Datos de acuerdo al nivel de estudios del personal...........cccccoiiiiiiiiiii i, 61
Anexo 4. Datos sobre el disefio y localizacién de restaurante.............ccoooeiiiiiiiiiii i, 61
Anexo 5. Datos sobre los requisitos que debe cumplir el manipulador de alimentos............... 61
Anexo 6. Datos sobre qué puede ser una medida preventiva...............ocooiiiiiiii, 62
Anexo 7. Datos sobre qué accion realiza cuando llegan los productos.............cooovevveeeeennnne. 62
Anexo 8. Datos sobre la duracién del plan de capacitacion..............c.ccoooiiiiciic e, 62
Anexo 9. Datos sobre la temperatura de almacenamiento de un derivado lacteo .................. 63
Anexo 10. Datos sobre qué hacer durante la recepcion de materia prima ........................... 63
Anexo 11. Datos capacitacion manejo desinfectante para frutas y verduras......................... 63

Anexo 12. Resultados conocimiento del plan de saneamiento del establecimiento.......64



11

Resumen

La mayoria de establecimientos dedicados a la preparacion de alimentos y bebidas
como son los restaurantes, presentan inconvenientes en los procesos operativos que van en
parte relacionados con sus colaboradores llamados manipuladores de alimentos, ya que estos
en forma empirica realizan sus actividades diarias y con omisién de la normatividad vigente, asi
mismo los propietarios y administradores desconocen los requisitos sanitarios que deben
cumplir, antes de abrir un establecimiento de comercio, por cuanto la informacién pasa de
persona a persona en forma sesgada y sin conciencia de la responsabilidad que acarrea una
mala practica de manufactura pudiendo ocasionar Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA).

La presente investigacion establecié como objetivo realizar un estudio para determinar
el nivel de conocimiento del personal en buenas practicas de manufactura en un restaurante en
Bogota D.C. frente a la normatividad vigente. Se realizé la investigacién con un enfoque
cuantitativo utilizando como herramienta una encuesta al total de trabajadores que son 14
personas que laboran en el restaurante, de manera presencial donde se obtuvo una percepcién
del problema investigado y una visién global de la situacion encontrada que dieron respuestas
al planteamiento del problema que concluye que las personas al contar con el conocimiento en
BPM no es garantia para evitar posibles Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) si no
lo implementan y se hace necesario un control y seguimiento de las actividades diarias por

parte de los propietarios del establecimiento a fin de garantizar la inocuidad de los alimentos.

Palabras Claves: Manipuladores de alimentos, Enfermedades Transmitidas por

Alimentos (ETA), Buenas Practicas de Manufactura (BPM), conocimiento, normatividad.
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Abstract

The majority of establishments dedicated to the preparation of food and beverages such
as restaurants, have problems in the operational processes that are partly related to their
collaborators called food handlers, since these in an empirical way perform their daily activities
and with omission of the current regulations, Likewise, owners and administrators are unaware
of the sanitary requirements that must be met before opening a commercial establishment,
since the information is passed from person to person in a biased way and without awareness
of the responsibility that a bad manufacturing practice entails, which can cause Food
Transmitted Diseases (ETA).

The objective of this research was to carry out a study to determine the level of
knowledge of the personnel in good manufacturing practices in a restaurant in Bogoté D.C. with
respect to the current regulations. The research was carried out with a quantitative approach
using as a tool a survey to the total of 14 workers who work in the restaurant, in person where a
perception of the investigated problem was obtained and a global vision of the situation found
that gave answers to the problem statement that concludes that people having the knowledge in
GMP is not a guarantee to avoid possible Foodborne Diseases (FBD) if they do not implement it
and it is necessary a control and monitoring of the daily activities by the owners of the

establishment in order to ensure food safety.

Keywords: Food handlers, Food Transmitted Diseases (ETA), Good Manufacturing

Practices (BPM), knowledge, regulations.
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Introduccioén

Los establecimientos destinados a la fabricacion, procesamiento, preparacion, envase,
almacenamiento, transporte, distribucion y comercializacion de alimentos, estdn enmarcados
en cumplir con la normatividad vigente para Colombia, a fin de proteger la vida y la salud de las

personas y evitar posibles Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), se definen como el sindrome
originado por la ingestién de alimentos y/o agua, que contengan agentes etiolégicos, en
cantidades suficientes, que afecten la salud del consumidor a nivel individual o colectivo
(Vasquez, 2003, p. 48).

Por lo general estos incidentes se consideran brotes cuando dos 0 mas personas se
ven involucradas con las mismas manifestaciones y relacionadas después del consumo de

agua y/o ingerir alimentos del mismo origen, segun los andlisis del laboratorio.

Una de las situaciones que se presentan en el dia a dia de las personas, es cuando se
ven expuestas a problemas de salud ocasionados por las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA), en cualquier parte de la cadena alimenticia, desde la produccién hasta el
consumo de los alimentos en la mesa y muchos de ellos son producidos por las malas
practicas de manufactura y manipulacion por parte del personal que labora en estos
establecimientos, provocando dafios en Salud Publica asi como en sus propios negocios
generando desprestigio e incluso llegar al cierre o quiebra de los establecimientos. Cabe
resaltar que los propietarios o encargados del restaurante, asi como el personal que labore
como manipulador de alimentos, son responsables de la inocuidad y la proteccion de los
alimentos preparados y expendidos al consumidor. Es bueno resaltar que se define como,
“‘manipulador de alimentos es toda persona que interviene directamente en forma permanente u
ocasional en actividades de fabricacidén, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte y expendio de alimentos” (Resolucion 2674 Ministerio de Salud, 2013, p. 6), por
cuanto los propietarios, encargados, administradores, meseros, domiciliarios, hacen parte de la

cadena alimenticia y son manipuladores de alimentos en el ejercicio de la actividad diaria.

De acuerdo a lo anterior la Secretaria de Salud en sus diferentes intervenciones y
dentro de los boletines que expone a través de la pagina web, busca dentro de su objetivo

disminuir los riesgos que se puedan presentar por la distribucion y venta de productos
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alterados, adulterados y contaminados, de manera que a través de estrategias de informacion,
comunicacion y educacion en la poblacién en general y a los comerciantes y duefios de los
establecimientos, se logre sensibilizar en las Buenas Practicas de Manufactura BPM de
alimentos y bebidas, de manera que al adquirirlos, la poblacién conozca algunas caracteristicas
gue presenten los alimentos y bebidas de manera que se adquieran los productos en forma

segura.

Cabe resaltar que la investigacion, es un paso para que los propietarios y duefios de los
establecimientos donde se preparan y comercialicen alimentos y bebidas, logren de manera
consciente capacitarse y dedicar tiempo a sus colaboradores en planes de capacitacion con
formaciones continuas y permanentes a fin de evitar riesgos en la salud de las personas y
mantener sus estandares de calidad e inocuidad de sus productos y que sus establecimientos
se posicionen como los mejores y alcancen un buen rendimiento econémico como empresas
en el pais.

Siendo los manipuladores de alimentos parte esencial del proceso de este sector de la
economia, vale la pena establecer si el conocimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM) es incidente en generar un posible riesgo en las personas que visitan y son clientes de
los restaurantes generando lo que se conoce como Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(ETA), que se dan por lo general una vez se consumen. Cabe mencionar que Taylor (1958), en
su calidad de padre de la administracion cientifica, batall6é contra el desperdicio de movimientos
y las actividades mal disefladas; se enfocd en analizar los flujos de trabajo de manera que se

realizaran las tareas de una mejor forma y asi maximizar la eficacia.

De igual manera el conocimiento que posee el personal manipulador de alimentos,
puede contribuir a los estandares de calidad de los restaurantes como lo manifiesta Hammer y
Champy (1995), cuando se inicia el proceso denominado Reingenieria, se rompen paradigmas
en los gerentes, donde es el concepto de volver a empezar de la nada, para replantear como
hacer el trabajo, cdmo incorporar a la tecnologia en las empresas y a las personas en la

organizacion.

Es comun escuchar que los restaurantes presentan problemas debido a la alta rotacion
de personal, por falta de aptitud generando pérdidas y retrocesos en los procesos por lo que
pierde el interés en adquirir el conocimiento como una labor noble que requiere
profesionalizarse a fin de mantener el conocimiento como lo expone Hiatt (2006) en el modelo

ADKAR que declara que una persona conseguira realizar un cambio con éxito cuando ésta
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cuente con cinco elementos claves: Awereness (conciencia), Desire (deseo), Knowledge

(conocimiento), Ability (capacidad) y Reinforcement (refuerzo).

Existe una necesidad predominante dentro de los servicios de administracion de
alimentos, para formar hombres y mujeres con orientacién hacia lo humano para la
consolidacién de un tejido social responsable, asi como lo menciona Chirinos (2009) como
transformacién de lo que se quiere lograr a través de las personas por ser el canal que permite

la transmisién y modificacion de difundir los conocimientos.

Por su parte Alvarado y Betancourt (2009) establecen que el liderazgo es un proceso
gue consiste en influir en los seguidores para que alcancen metas, es por eso que, en la
administracién de un servicio de alimentacién, el guiar para que las personas se esfuercen

voluntariamente y con entusiasmo es punto importante para lograr las metas del grupo.

De acuerdo a Garcia (2011) manifiesta que entendiendo el cambio como una
madificacion ocurrida en el entorno de trabajo y la innovacion de las organizaciones se genera

una transformacion del medio ambiente interno y externo.

Si bien es cierto que los restaurantes forman parte fundamental de la cadena
productiva, el objeto de su actividad comercial es generar ingresos y aportar en la creacién de
empleo y contribuir al desarrollo de la economia como lo manifiesta Negrete (2012) quien
expone que las empresas dentro de su vida productiva, llevan cambios organizacionales, en
donde desarrollan su capacidad de autocritica, de manera que su atencién se concentre en un
cambio propositivo por ellas mismas, mas que en problemas particulares. De manera, que el
cambio se convierte en parte integral de la cultura organizacional y la autocritica pasa a formar

parte de un estilo natural de administracion.

El estudio de investigacion se realizé con un enfoque cuantitativo en donde se contact6
un restaurante de Bogota, a fin de determinar el conocimiento que tienen los manipuladores de
alimentos de acuerdo a la resolucion 2674 de 2013 utilizando una herramienta con una
encuesta que permitié conocer datos sociodemograficos y de conocimiento de la norma de
manera que el enfoque investigativo abriera camino para determinar si el propio conocimiento

era un incidente o no para evitar posibles Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).

Una vez generado el estudio de investigacion se pudo determinar que la mayor parte de
la poblacién que trabaja en el restaurante son colombianos jévenes con educacion basica

bachillerato de sexo masculino que se desempefian en labores operativas y llevan laborando
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menos de un afio. De igual manera el personal conoce la norma, manifiesta su interés en
capacitarse y poseen claridad en las actividades que ejecutan asi como una comunicacién
empdtica con sus superiores, sin embargo se deduce que dicho conocimiento si no se aplica
los buenos habitos en manipulacion de alimentos no es garantia por si solo para evitar posibles

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).

Se considera que este campo de la investigacién abrié puertas para nuevas

investigaciones que aporten a la comunidad cientifica.
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1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1 Descripcioén del problema

Hoy en dia los establecimientos dedicados a la preparacion de alimentos y bebidas,
como son los restaurantes, presentan inconvenientes al contratar personal para sus actividades
de manipulacién de alimentos, ya que no cuentan con personal capacitado o el personal que
tiene conocimiento empirico presenta inconvenientes en generar habitos buenos que aporten a
la empresa. Lo anterior crea resistencia al cambio y el romper patrones equivocados que traen
en su quehacer diario, hacen que presenten dificultad en aplicar las buenas practicas de
manipulacién de alimentos, el trabajo en equipo y la posibilidad de Enfermedades Transmitidas

por Alimentos ETA.

Una de las razones por las cuales el estudio de las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA) ha sido tema de salud publica a nivel mundial es abordar los factores que
generan dicha problematica, entendiéndose que son la consecuencia de ingerir alimentos o
agua contaminada por microorganismos patdgenos o productos quimicos en namero tal, que
afectan la salud de las personas, generando un problema en salud publica. La transmision de
los microorganismos patdégenos en los alimentos o agua contaminada puede ocurrir desde la
produccién de los alimentos es decir desde el campo hasta su elaboracion y servicio en la
mesa o incluso por contaminacion ambiental del agua, aire o el contacto de los alimentos con el

suelo (Instituto Nacional de Salud, 2019).

En Colombia, se inici6 la investigacion de este evento en el afio 2000 y se registraron
2983 casos. Segun el Sistema Nacional de Vigilancia en Salud Publica Sivigila (2018) recibi6
notificaciones de 991 brotes de ETA con 13769 casos, con un promedio de 14 casos por brote.
El grupo de edad de 20 a 49 afios experimento el mayor impacto, con un 48,2 %, el grupo de
10 a 19 afos experiment6 un 22,9 % y el grupo de 5 a 9 afios experimenté un 10,6 %. EI mayor
namero de brotes ocurrié en hogares y restaurantes en relacién a los principales lugares de
consumo o manipulacion de alimentos. El consumo de alimentos en establecimientos
penitenciarios represento el 33,9 % (4667 casos) y el consumo de alimentos en instituciones
educativas represento el 25,6 % (3522 casos). En cuanto a los lugares principales de consumo
o0 manipulacién de alimentos, se registraron la mayor cantidad de brotes en hogares con 500

casos equivalente al 23.7% y en restaurantes 160 casos equivalente al 8.4% (INS, 2019).
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Los factores de riesgo que se han identificado relacionados a las Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA) se encuentran entre otras; contaminacion cruzada, materias
primas contaminadas, malas practicas de higiene personal, pérdida de cadena de frio y falta de

coccioén, responsabilidades que dependen en gran parte del manipulador de alimentos.

Abrir un restaurante en Bogota implica en la actualidad una inversion econémica y una
serie de requisitos legales que obligan a los propietarios de los establecimientos a saltarse los
planes de capacitacién y generar una cultura de cumplimiento sin conocer la normatividad
vigente en alimentos e incurriendo muchas veces a abrir los restaurantes sin predecir los
problemas que se pueden presentar por una mala practica en manipulacion de alimentos, como
es una posible Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA) y al no obtener un concepto
sanitario favorable puede llevar al cierre del establecimiento por incumplimiento a la norma

generando multas y sanciones asi como el desprestigié del restaurante.

En la actualidad uno de los problemas que se presentan en los restaurantes es que los
propietarios y trabajadores desconocen las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

contempladas en la normatividad vigente.

Para mencionar algunas de las situaciones encontradas: funcionarios de la Secretaria
de Salud acudieron a un restaurante chino en Ibagué (Tolima) para investigar la denuncia de un
ciudadano que compré un producto aparentemente insalubre, lo que revel6 las malas
condiciones sanitarias del puesto comercial de Li King Chino en la Avenida 15 en el que
evidenciaron presencia de plagas, cucarachas, malas practicas de manipulacion de alimentos,
falta de cadena de frio, malos procedimientos de limpieza, documentacién no actualizada y no
siguieron el plan de saneamiento. El restaurante fue cerrado temporalmente y la Secretaria de
Salud continué el procedimiento para verificar el cumplimiento a la norma (Revista Semana,
2023).

También se informé que en Cartago (Valle del Cauca), las autoridades sanitarias de la
region acudieron a la denuncia de la poblacién en un establecimiento por malas condiciones de
higiene en el municipio. Segun el reporte de las autoridades dentro del restaurante se
encontraron que realizaban acciones como sacrificar especies de animales, encontrandolos
dentro de costales vivos, como chivos, conejos y gallinas, por cuanto el establecimiento fue
cerrado como medida preventiva. De igual manera las autoridades manifestaron que habia
trampas para ratones en el restaurante y bolsas que eran usadas para empacar la carne
(Revista Semana, 2023).



19

Por otro lado en la ciudad de Cali, en el mes de abril de 2023, se informé que se realizé
un operativo por parte de funcionarios del Departamento Administrativo de Gestién del Medio
Ambiente (Dagma) en establecimientos de comercio en el sur y norte de la ciudad, por arrojar
basura en andenes de la avenida 4 norte con calle 52 (La Flora) y en la carrera 83C entre las
calles 25 y 42 (Ciudadela Comfandi) proveniente de los restaurantes de este sector, generando
la aparicion de plagas como cucarachas y roedores, ademas de que la basura provoco
taponamientos en las alcantarillas de la ciudad, provocando inundaciones, como fue informado
por el lider del Grupo de Gestion Integral de Residuos Sélidos del Dagma. Para el primer
trimestre del afio 2023, las autoridades competentes impusieron 62 medidas preventivas a
restaurantes en Cali por este motivo, en comparacién al afio 2022 donde se impusieron 53
medidas preventivas por la mala disposicién de las basuras las cuales generan sanciones a los
restaurantes con multas que pueden estar entre los $154.000 y $1.200.000 (Diario El Pais,
2023).

En otro caso en la ciudad de Bucaramanga se inform6 que el dia 08 de abril de 2024 en
medio de un operativo de inspeccion vigilancia y control, la Secretaria de Salud y Ambiente
encontro en diez establecimientos gastronémicos, deficientes condiciones sanitarias como
problemas de contaminacion cruzada, presencia de plagas y medidas higiénicas deficientes.
Ademds, menciond que los trabajadores de alimentos se encontraban en sandalias, descalzos,
sin elementos de proteccién y sin conocimiento que certifique su idoneidad y salubridad para la
preparacion de los alimentos. Adicional se mencioné que estos establecimientos utilizaban
productos deteriorados y servian comida caducada, ademas tenian roedores, cucarachas y
moscas. Los restaurantes cerrados estan sujetos a un procedimiento de sancién (Noticias
Caracol, 2024).

Para prevenir Enfermedades Transmitidas por Alimentos y otras malas practicas de
manufactura, las medidas son muy sencillas y se encuentran estipuladas en la norma que
deben cumplir todos los establecimientos que preparen alimentos en Colombia, sin embargo
aun cuando existen manuales que indican a los manipuladores de alimentos, las buenas
practicas de manufactura, los propietarios y administradores de los servicios de alimentacion se
ven maniatados o sesgados para lograr que sus colaboradores, logren tomar conciencia de la
importancia de sus labores en un servicio de alimentacion y mas aun contar con un
conocimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) a fin de proteger la vida y la salud
de los consumidores, teniendo en cuenta que se encuentra contemplada en la Resolucién 2674
de 2013 (Ministerio de Salud, 2013).
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Situaciones adicionales como la migracion de poblacién de otros paises y su
informalidad para trabajar ha llevado a los propietarios de los establecimientos a contratar
personal sin conocimiento idoneo en manipulacion de alimentos y generando alta rotacion que
repercute en costos y falta de apropiacion en sus funciones dentro de los restaurantes, por eso
es de gran importancia realizar un estudio en un restaurante de Bogota que permita saber cual
es el conocimiento en Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que poseen las personas que
laboran a nivel administrativo y operativo y la incidencia que se tenga en el resultado mismo por

su conocimiento o desconocimiento de la normatividad vigente.

1.2 La pregunta de investigacion

¢El conocimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de los manipuladores
de alimentos pueden disminuir un posible riesgo de Enfermedades Transmitidas por Alimentos

(ETA), dando cumplimiento a la normatividad vigente en un restaurante de Bogota D.C. 2024?

1.3 Los objetivos de investigacion
1.3.1 Objetivo general

Determinar el conocimiento que tiene el personal, en los procesos de manipulacion de

alimentos frente a la normatividad vigente en un restaurante de Bogota D.C. 2024

1.3.2 Objetivos especificos

Caracterizar el personal que labora en el restaurante, con base en caracteristicas

sociodemograficas.

Analizar el conocimiento que poseen los manipuladores de alimentos relacionados con

las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) en la normatividad vigente.

Evaluar si el conocimiento del personal manipulador de alimentos se adquirié en forma

empirica o profesional para desarrollar sus actividades.
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1.4  Justificacién de la investigacion

Esta investigacién surgio por la necesidad de realizar un estudio sobre el conocimiento
gue tienen los propietarios, administradores y manipuladores de alimentos en sus labores
diarias de preparacion, procesamiento, almacenamiento y comercializacién de los productos
gue elaboran dentro de los restaurantes a partir de la informacion que tienen frente a la norma
y el desempefio en sus labores como la implementacion de las Buenas Practicas de
Manufactura de manera que se evite eventos adversos para la salud de las personas ya que no
se encontré suficientes estudios que permitieran guiar a la comunidad cientifica en Colombia

para futuras investigaciones.

El estudio también es importante para el investigador de este proyecto ya que en el
ejercicio de su profesion tuvo la oportunidad de trabajar en empresa privada y publica y
conocer muchas empresas del sector de alimentos, desde restaurantes populares como de
cadenas de alimentos; donde los restaurantes se enfrentan a la alta rotacion de personal, por
falta de vocacion al servicio y por qué en la mayoria de este tipo de trabajos, las personas lo
asumen en forma temporal o el pago es al destajo, generando pérdidas en tiempos de
capacitacion y entrenamiento del personal, ocasionando retrocesos en los procesos de
produccién y en el cierre de los establecimientos con conceptos sanitarios desfavorables,
debido al desconocimiento de la normatividad vigente, en lo referente a las obligaciones que
deben cumplir los manipuladores de alimentos y por parte de los propietarios de
establecimientos manifestando un descontrol y carga extra por no poder capacitar y hacer

cumplir con dichos requerimientos.

La Investigacién permite abrir el camino para nuevas investigaciones sobre el
conocimiento que poseen los manipuladores de alimentos y el personal administrativo de un
restaurante de manera que contribuya a determinar las razones por las cuales las personas no
adoptan las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) aun conociendo la norma o que guie a
otras razones que no se contemplaron en la presente investigacién como la realizacion de una
analisis cualitativo que permita inferir en el comportamiento de los manipuladores dentro de sus

actividades diarias.

Por ello naci6 la necesidad de realizar la presente investigacion para poder determinar
el conocimiento que tiene el personal que labora en un restaurante de Bogotéa sobre las Buenas
Practicas de Manufactura y su apropiacién a la normatividad vigente, de manera que permitié

conocer las posibles causas que se presentan en un restaurante de Bogot4, al no contar con
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personal capacitado para realizar sus labores o la incidencia por parte del personal
administrativo al no conocer la normatividad vigente para ejercer sus funciones y orientar al
personal a su cargo a fin de mantener las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en toda la
cadena de produccidn, evitar posibles Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), de
forma que los alimentos sean inocuos para la poblacion y el establecimiento mantenga el
concepto sanitario favorable generando confianza en los clientes y un crecimiento economico,
contribuyendo al posicionamiento del restaurante en la economia del sector en Bogota D.C.
2024.

Por ultimo y no menos importante, este trabajo constituyd base fundamental para
adquirir nuevos conocimientos sobre la metodologia de la investigacién de forma que permitié
organizar conceptos propios de la profesion del investigador y adoptarlos a la problemética que
enfrenta en el ejercicio de su profesion y optar por el titulo de Especialista en Gerencia de
Proyectos para ayudar a nuevos emprendimientos y empresas constituidas del sector.
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2 MARCO DE REFERENCIA

2.1 Marco de Antecedentes
2.1.1 Antecedentes internacionales

Segun Suarez (2020) en su trabajo de grado para obtener el titulo de Hoteleria y
Turismo de la Universidad Laica “Eloy Alfaro de Manabi” en Manta, Ecuador, elaboré un trabajo
titulado “Evaluacion de las Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.) en los restaurantes del
cantén Manta” donde realiz6 un estudio en los restaurantes del sector Playita Mia para evaluar
las Buenas Practicas de Manufactura y asegurar la calidad del servicio. Aplicé un estudio con
un método cualitativo con encuestas a 100 personas entre clientes y trabajadores de los 36
locales del sector Playita Mia, encontrando en los resultados que existio la necesidad de aplicar
las BPM en todos los restaurantes de la zona turistica para garantizar la calidad del servicio y
por consiguiente la satisfaccion de los clientes. La evaluacion arroj6 como resultado
desconocimiento en normas y en el sistema de seguridad alimentaria destacando la necesidad
de realizar controles sistematicos en los restaurantes durante el proceso de elaboracion de

alimentos para el desarrollo turistico de la region.

Segun Pulupa (2019) en su trabajo de titulacion para la obtencién del titulo en Ingeniero
en Administracion de Empresas Gastrondémicas de la Universidad Iberoamericana del Ecuador
UNIB.E, quién elaboro su tesis con el titulo “Formulacién de estrategias basadas en las Buenas
Practicas de Manufactura para el mejoramiento del Restaurante Star” ubicado en la ciudad de
Quito, realizé una investigacion cuantitativa a través de una encuesta con 25 trabajadores del
restaurante, donde concluy6 que el personal no cumple con las normas establecidas en BPM
por lo cual propuso un plan estratégico enfocado en capacitar a las personas segun la normay
garantizar la inocuidad alimentaria ademas de mejorar la infraestructura y adquisicion de
utensilios acorde a la planificacién del presupuesto, como ademas los controles médicos para

los trabajadores y los controles sanitarios del establecimiento.

2.1.2 Antecedentes nacionales

Segun Bran y Monroy (2019) de la Universidad Piloto de Colombia, para obtener el titulo
profesional en Gerencia de Proyectos, elaboraron un trabajo titulado como” Implementacion de

un sistema integral de formacion para cadenas de restaurantes de comidas rapidas” quienes
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resaltaron que el objetivo de su proyecto era realizar el disefio y la implementacion de un
sistema integral de formacion, orientado al cliente McDonald’s en el que se reuna todo el
conocimiento que se tiene dentro de sus compendios de procedimientos y cartillas de
operacién de sus unidades de trabajo de manera que se aporte una ensefianza a traves de
procedimientos virtuales y puedan realizar capacitaciones de formacion de sus trabajadores de
acuerdo a los perfiles que tiene el restaurante, dentro de la estructura del cliente, de manera
gue el conocimiento se encuentre disponible en forma permanente en el internet. El
planteamiento radic6 en cuanto a que todas las franquicias de McDonald’s en Bogota alrededor
de 48, no tienen un buen programa de capacitaciéon y que ellos solicitan a sus entrenadores la
labor de formar a sus trabajadores o cuando requieren trabajadores deben contar con alguna
experiencia relacionada en manipulacién de alimentos. Por cuanto dentro de su investigacion
manifestaron que la empresa Toast Inc, al realizar una encuesta con nueve preguntas a un
namero superior de 300 trabajadores que laboran en la industria, encontré que el 46% carece
de” Hiring & training staff’ contratacion y capacitacion del personal, en diferentes actividades y

repercutiendo en una alta rotacién de los empleados del sector.

Cabe destacar que la poblacion migrante en Colombia procedente de Venezuela,
buscan como opcién laboral los restaurantes por ser trabajos operativos que por lo general se
pagan al destajo, este tipo de poblacion que cuenta con un nivel de estudios basico se
encuentra registrada dentro de la base de datos e informacion estadistica del DANE sobre
migraciéon y se encuentra también referenciada dentro de la base del SENA. Esta poblacién que
es acogida para la evaluacion y certificacion de competencias a nivel laboral a fin de facilitar el
acceso al sector productivo y su empleo formal, informa que en los meses de septiembre a
diciembre de 2018 se certificaron 406 personas provenientes de Venezuela y para el afio 2019
se certificaron en competencias laborales 1441 personas en las areas de turismo, deporte,
gestion administrativa y mercadeo. Para los afios 2020 y 2021, aument6 el nimero de
personas venezolanas para certificar sus competencias laborales entre 1721 y 4073
respectivamente. La meta estimada es de 9000 beneficiarios a certificar donde el 70%
pertenece a personas nacionales y un 30% a personas provenientes de Venezuela. Se
menciona que, a 31 agosto de 2022, obtuvieron certificacion por competencias laborales 4589
personas en el programa a través del SENA donde 2489 personas se certificaron provenientes
de Venezuela en competencias laborales. (Departamento Administrativo Nacional de
Estadistica, 2022).
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También se report6 que para el afio 2022, la poblacién que se encontro6 en la etapa

laboral segun su formacion de estudios fue: con educacién media un 35,8%; en educacién

bésica primaria un 18,8%, en educacion universitaria un 12,2%, en educacién técnica

profesional y tecnologica un 12,1%, ningun tipo de educacion un 11,7%, en educacion basica
secundaria un 4,8% y en postgrado un 4,6%. (DANE, 2022).

2.2
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Marco Tedrico
Alimento
Tal como lo define la Resolucion 2674 Ministerio de Salud (2013):

Todo producto natural o artificial, elaborado o no, que ingerido aporta al organismo
humano los nutrientes y la energia necesaria para el desarrollo de los procesos
biolégicos. Se entienden incluidas en la presente definicion las bebidas no alcohélicas y
aguellas sustancias con que se sazonan algunos comestibles, y que se conocen con el

nombre genérico de especias. (p. 2)
Manipulador de Alimentos

Manipulador de Alimentos se define en la Resolucion 2674 Ministerio de Salud (2013)

como “Es toda persona que interviene directamente, en forma permanente u ocasional, en

actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento, transporte y

expendio de alimentos” (p. 6).

2.2.3

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Es un suceso producido por la ingestion de alimentos, bebidas o agua contaminados

gue afectan la salud de las personas. Lo define el Instituto Nacional de Salud (2017):

224

Episodio en el cual dos 0 méas personas presentan sintomatologia similar después de
ingerir alimentos y/o agua contaminados del mismo origen y donde la evidencia
epidemioldgica o los resultados de laboratorio implican a los alimentos o al agua como

vehiculo de la misma. (p. 6)
Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Tal como lo define la Resolucion 2674 Ministerio de Salud (2013):
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2.3
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Son los principios basicos y préacticos generales de higiene en la manipulacion,
preparacion, elaboracién, envasado, almacenamiento, transporte y distribucioén de
alimentos para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos en cada
una de las operaciones mencionadas cumplan con las condiciones sanitarias

adecuadas, de modo que se disminuyan los riesgos inherentes a la produccion. (p. 4)
Concepto Sanitario
Tal como lo define la Resolucién 2674 Ministerio de Salud (2013):

Es el concepto emitido por la autoridad sanitaria una vez realizada la inspeccion,
vigilancia y control al establecimiento donde se fabriquen, procesen, preparen, envasen,
almacenen, transporten, distribuyan, comercialicen, importen o exporten alimentos o sus
materias primas. Este concepto puede ser favorable o desfavorable, dependiendo de la

situacion encontrada. (p. 4)

Marco Normativo

Ley 09 de 1979. Por el cual se expide Medidas sanitarias. TITULO |. DE LA
PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE Objeto. ARTICULO 1lo. Para la proteccion del
Medio Ambiente la presente Ley establece: a) Las normas generales que serviran de
base a las disposiciones y reglamentaciones necesarias para preservar, restaurar u
mejorar las condiciones necesarias en lo que se relaciona a la salud humana.
(Ministerio de Salud, 1979, p. 1)

Resolucion 2674 del 2013; por la cual se expide Titulo | DISPOSICIONES GENERALES
Articulo 1. Objeto. La presente resolucion tiene por objeto establecer los requisitos
sanitarios que deben cumplir las personas naturales y/o juridicas que ejercen
actividades de fabricacion, procesamiento, preparacion, envase, almacenamiento,
transporte, distribucién y comercializacién de alimentos y materias primas de alimentos
y los requisitos para la notificacién, permiso o registro sanitario de los alimentos, segln
el riesgo en salud publica, con el fin de proteger la vida y la salud de las personas.
(Ministerio de Salud, 2013, p. 1)
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La Resolucion 5109 de 2005, por la cual se dicta el reglamento técnico sobre los
requisitos que deben cumplir los alimentos y materias primas de acuerdo al rotulado o

etiquetado para consumo humano (Ministerio de Salud, 2005).

En el Plan Decenal de Salud Publica 2022—-2031, se establece dentro de las metas por
prioridades de Eventos en Salud Publica, que al finalizar a 2031 se pueda desarrollar e

implementar la estrategia de informacién, comunicacion y educacion en alimentos y bebidas.

El Plan Decenal de Salud Publica PDSP se cre6 como la hoja de ruta para establecer
objetivos, metas y estrategias para afrontar los desafios de la salud en un lapso de diez afios y
busca garantizar el derecho fundamental a la salud e incluir estrategias que garanticen el
derecho a la alimentacion adecuada, asi como mantener la seguridad nutricional y alimentaria
de manera sostenible en el territorio nacional. También fortalecer la inspeccién, vigilancia y
control sanitario de alimentos y bebidas para proteger las practicas alimentarias que conduzcan
a una alimentaciéon segura. Se estima para el afio 2031 una reduccion de brotes por
Enfermedades Transmitidas por Alimentos ETA en un 20%. (Plan Decenal Salud Publica,
2022).
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3 METODOLOGIA

3.1 Enfoque y alcance de la investigacion

La investigacion se realiz6 con un enfoque cuantitativo, ya que se basé en un proceso
por etapas, que partid de una idea que se organiz6 en orden, generando unos objetivos y una
pregunta de investigacion, construyendo una perspectiva tedrica que se mididé en preguntas y
respuestas tabuladas estadisticamente para llegar a conclusiones que sirvieron de base para la

toma de decisiones.

Segun Hernandez et al. (2014), la parte fundamental del enfoque cuantitativo sera esa
recoleccién de datos, que a la final es un producto para medir cantidades y analizar con

métodos estadisticos.

En el proyecto en cuestion pese a que el investigador es Ingeniero de Alimentos que
continuamente mantiene contacto por su trabajo con la realidad del mercado de este tipo de
establecimientos en el que se encuentra la empresa seleccionada, éste no involucrod sus
creencias ni tendencias en el analisis y se mantuvo como un actor independiente del resultado

gue arroj6 el estudio en cuestion.

El alcance en la investigacion cuantitativa permitié analizar los datos obtenidos dentro
de la investigacion, con el fin de predecir las posibles causas que generaron el planteamiento

del problema.

Dentro de la investigacion se defini6 el estudio para el alcance descriptivo ya que busco
especificar caracteristicas y determinar grados de conocimientos frente a la normatividad
vigente para alimentos y bebidas de las personas, segun el cargo que desempefiaban en la
empresa en mencion y por medio de los resultados describir con precision una situaciéon

especifica, teniendo en cuenta el objetivo de la investigacion.

Se determiné en la encuesta mediante preguntas cerradas, caracteristicas propias del
conocimiento y apropiacion de la norma por parte de la poblacién objeto de estudio, la
aplicabilidad de la documentacion y requisitos relacionados de la actividad, las condiciones
fisicas y locativas del entorno, disefio, disposicion de equipos, ventilacion, procedimientos,
protocolos de manipulacion, entre otros y como se correlacionaban con las actividades propias
de la actividad y su grado de compromiso con la empresa y la apropiacion de los conocimientos

adquiridos en el trabajo.
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Dentro de la investigacidn se tuvo en cuenta que el alcance pudiera combinarse con
preguntas relacionadas, donde fuera posible dentro de la misma asociar dos variables y
establecer si habia relacion entre si y saber como se podian comportar respecto una de la otra
y que permitieron arrojar mejores resultados en la investigacion. A su vez el alcance fue
explicativo ya que se logro llegar a comprender y establecer las posibles causas del problema

de estudio.

3.2 Poblaciéon y muestra
3.2.1 Definicidon de la poblacion

Para la investigacion en el establecimiento restaurante de nombre comercial Olivo y
Lienzo Bistro, ubicado en la CL 30 5 65 de Bogot4, la poblacién objeto de estudio de
investigacion, estuvo conformada por personal operativo y administrativo que labora

constituyendo un total de 14 personas de planta.
3.2.2 Célculoy seleccion de la muestra

El tipo de muestreo que se realizé fue probabilistico ya que toda la poblacion objeto del
estudio cont6 con una caracteristica en comun y con la misma posibilidad de formar parte de la
muestra. En esta investigacién por tratarse de un proyecto enfocado a una empresa especifica
se determind que la muestra fue igual en cantidad a la poblacién o universo, por tanto, fue igual
al nimero de trabajadores que dispone la empresa que es de 14 personas, donde no existen
criterios de exclusion ya que todos los que laboran en la empresa participaron para realizar la

investigacion.

3.3 Instrumentos
3.3.1 Solicitud de autorizaciéon

Para realizar la investigacion se realizo contacto via telefonica, con el representante
legal del establecimiento de nombre comercial restaurante Olivo y Lienzo Bistré, en la cual se
manifestd que el motivo de la investigacidn es de caracter académico y se solicitdé correo
electrénico para enviar carta de solicitud de autorizacion de la misma, como se muestra en la

figura 1.



Figura 1. Carta solicitud autorizacion investigacion

Bogota, 15 de Mayo 2024

Sefores

K.H. G KORNER HOSPITALITY GROUP SAS
Restaurante OUVO Y UENZO BISTRO

CL 30565 Bogota D.C.

Email: olivoylienzo@gmail.com

Asunto: Solicitud de Autorizacion para realizar encuesta de investigacion

Por medio de la presente, me dirijo 3 usted en calidad de estudiante de |a Asignatura Investigacion
11 de |a Especializacion de Gerencia de Proyectos y en representacion de la Corporacion Universitaria
Minuto de Dios, UNIMINUTO, con el proposito de solicitar su autorizacion para lievar a cabo una
encuesta de investigacion en |as instalacones de su establecimiento de comercio.

El objetivo de esta encuesta de investigacion es recopilar informacion relevante sobre
conocimientos adquiridos por parte de los manipuladores de alimentos como lo establece la
Resolucion 2674 de 2013, dentro del Plan de Capacitacion, con &! fin de identificar [a necesidad del
establecimiento para controlar los procesos operativos de los manipuladores de alimentos y analizar
el conocimiento que poseen los manipuladores de alimentos de manera que potencialicen sus
dones y evaluar las capacidades adquinidas en forma empirica o profesional a través de una
: 7 y dikicti
Los resultados de este estudio seran utilizados unicamente con propdsitos académicos y se
encontraran en el repositorio de la biblioteca de la Universidad Minuto de Dios, garantizando la
confidencialidad de la informacion obtenida por parte de las personas que particpen en la encuesta
sin perjuicio de lo que [a investigacion arroje y de acuerdo a las decisiones propas de la empresa.
Ademas, me comprometo a respstar todas las normas y politicas internas de |a empresa, asi como
a minimizar cualquier posible interferenca con las actividades cotidianas de los empleados y &l
funcionamiento normal de |z empresa durante el desarrollo de la encuesta de investigacion.
Agradezco de antemano su colaboracion y apoyo en |a realizacion de este proyecto. Quedo a su
disposicion para cualquier consulta o adaracion adicional que considere necesaria.
Atentamente,

DI,

Deyanira Carrillo Herrera

Estudiante- Especializacion Gerendia de Proyectos
Corporacion Universitaria Minuto de Dios, UNIMINUTO
Email: deyaban@yahoo com

Fuente: Elaboracion propia, 2024
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La respuesta de aceptacion fue recibida via correo electronico la cual se observa en la

figura 2.

Figura 2. Respuesta de restaurante aceptando solicitud de investigacion.

yﬂhoolmﬂ“ Busca mensajes, documentos, fotos o personas Avanzad_

« Atras = B8 Archivar  BY Mover T Borrar € Spam e+ a v
fu— Re: Solicitud autorizacién realizar investigacion en Olivo y Lienzo
Hospital Centro ... A Olivo y Lienzo = mié 15de mayalas 11:28am. Y&
Interventoria Ref... A olivoylienzo@gmail.com

deyanira carrillo

Deyanira buenos dias
Buzén 57K

Recibido.
No leidos
Cuenta con la disponibilidad nuestra para fu visita.
Destacados
Saludos cordiales
Borradores 201
Enviados El mié, 15 de may de 2024, 11:27 a. m., deyanira carrillo <deyabari@yahoo.com> escribié:
Archivados Buenos dias Jhonny.
s De acuerdo a lo conversado estoy enviando carat de solicitud de autorizacién para realizar encuesta de investigacién en
ivoy Lienzo
pam Ol Li
Papelera
Adjunto PDF
A Menos
Gracias!
Vistas Ocultar
RS Cordialmente:
Documentos DEYANIRA CARRILLO HERRERA

Fuente: Elaboracion propia, 2024

3.3.2 Herramienta Encuesta

Una vez obtenida la aprobacién por parte del representante legal, se concerté via
telefonica la cita para realizar la encuesta en dos sesiones, donde se realiz6 sendas reuniones
explicando el objetivo de la investigacion y la forma de proceder para realizar la encuesta la
cual fue confidencial y de caracter académico. Este formato de encuesta y aceptacion de la

misma se realizd en forma presencial utilizando la aplicacién Google Formularios.

La encuesta estaba dividida en dos secciones, una con respuestas de opcién multiple y
otra seccién con respuestas de si 0 no.
La encuesta con sus 33 preguntas se puede ver ingresando en el siguiente link, o puede copiar

y pegar en el navegador:

https://forms.gle/HAVJI3vucKGIXKjiE7



https://forms.gle/HAVJ3vucKG9XkjiE7

32

34 Consideraciones Eticas
3.4.1 Anadlisis de consideraciones éticas

En esta investigacion, se inicié con el cuestionamiento de qué es lo mas conveniente y
cémo abordar la interaccidn con las personas que hicieron parte del proyecto mismo, de
manera que en el desarrollo de la investigacion se planteé una pregunta que permitid, entender

hacia donde dirigir la investigacion.

En el caso particular ¢ El conocimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
de los manipuladores de alimentos pueden disminuir un posible riesgo de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETA), dando cumplimiento a la normatividad vigente en un
restaurante de Bogota D.C. 20247

Es importante partir del conocimiento que investigadores anteriores realizaron estudios
con temas paralelos, aun cuando en la literatura no se encontré6 mucha informacién con
investigaciones similares en nuestro pais, pero si existen en otros paises a tener en cuenta de
acuerdo a su propia legislacion sanitaria, de manera que la informacion suministrada en la
literatura, constituyd un soporte para dirigir la investigacion y evitar posibles errores en el
desarrollo de la misma, por ello surge la ética como lo expone Osorio (2020), como una rama
de la filosofia considerada un saber racional que estudia la conducta de los seres humanos,
convirtiéndola en una herramienta para el estudio fundamentado y objetivo de los valores

morales.

De igual manera Osorio (2020), define la moral, cuyo término se deriva de la etimologia
griega mos-moris, que se refiere a las costumbres, los valores vigentes, las normas
establecidas que son parte de la sociedad donde habita el individuo. Dentro de la investigacion
se tuvo el soporte técnico que aportan los diferentes autores en sus libros y que de manera
pedagdgica brindaron herramientas, que permitieron dirigir una ruta a seguir, por cuanto las
referencias bibliograficas aportaron un soporte fundamental para el conocimiento de la mismay
el apoyo de la normatividad vigente como un respaldo en las decisiones que se dedujeron de la

investigacion.

El conocimiento del investigador al trabajar con empresas del sector privado y publico
en el sector de alimentos y bebidas, permitié una comunicacién empatica con las personas que
participaron en la investigacion, quienes de manera loable y generosa aportaron también su

conocimiento como manipuladores de alimentos, los cuales algunos aprendieron el oficio de



33

forma empirica o por necesidad laboral. Sin discriminacion alguna, se tuvo la ética, como parte
fundamental para custodiar la informacién transmitida, mediante los analisis cuantitativos que
se realizaron de forma discreta y prudente con el fin de poder resolver el planteamiento del

problema de investigacion.

Asi mismo en el establecimiento restaurante de nhombre comercial Olivo y Lienzo Bistro,
donde se desarroll6 la investigacion se pidid el consentimiento por parte del propietario y

personal operativo, para la realizacion de la investigacion.

El uso de datos personales se mantuvo con una garantia de privacidad y el informe de
la investigacion que se genero se socializ al establecimiento, pidiendo la autorizacion del

consentimiento ya que la investigacion constituye parte de conocimiento para otras a futuro.

La investigacion no generd ningln riesgo y en el eventual caso a futuro, seran
abordados con discrecion con el propietario del establecimiento, como toma de decisiones que
puedan surgir después de la investigacion, por ejemplo, decisiones frente al personal que
participd en la investigacion, sin perjuicio que la misma demandé como objeto de investigacion,
asi como la titularidad de la investigacibn como un documento que permite aportar mejoras a

futuro para nuevas investigaciones.

3.4.2 Instrumentos de aceptacion y autorizacion

A continuacion, se presenta el instrumento de autorizacion de consentimiento informado
y aceptacion de participacion en la investigacion una vez que se incluyé en la introduccién de la

encuesta realizada a cada uno de los participantes como se ve en la figura 3.
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Figura 3. Formato introduccién a la encuesta y consentimiento informado de la

investigacion.

Preguntas Respuestas e Configuracion

ENCUESTA

2 MANIPULADORES
DE ALIMENTOS

»

&

Qs -

Seccién 1 de 3

Encuesta para Manipuladores de Alimentos ~

y Personal Administrativo
B 7 U oo Y

Objetivo: Obtener el conocimiento que tiene el participante con respecto a la normatividad vigente en
manipulacion de alimentos y sus capacidades dentro de su entorno laboral.

Esta encuesta es de caracter académico, mantiene la confidencialidad del investigador y los datos se
mantienen en reserva por lo que no afectara su participacion, ya que se trata de una investigacion de tipo
académico. Gracias!

CONSENTIMIENTO INFORMADO:
“Se me ha invitado a participar en esta investigacion. He leido el objetivo y condiciones presentadas a lo cual

entiendo las declaraciones contenidas en él y la necesidad de hacer constar en €l mi consentimiento, para lo
cual al diligenciar la encuesta “acepto consentimiento” y lo declaro libre y voluntariamente”.

Fuente: Elaboracién propia, 2024

3.5 Descripcion de procedimientos

Datos Recolectados: El proceso de recoleccion de datos para la investigacion se inicié
con la revision del objetivo de investigacion el cual fue establecer el conocimiento de las
personas en buenas practicas de manufactura que laboran en el restaurante Olivo y Lienzo
Bistré ubicado en Bogota D.C, para lo cual se informé a todo el personal que labora en la
empresa sobre las intenciones de la investigacion y que sus pensamientos y respuestas no
interferirdn en su contrato laboral actual, esto con el fin de generar confianza y veracidad en las

respuestas suministradas.
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Para la investigacion se utilizé una encuesta con preguntas de respuesta cerradas y
dirigida a los empleados y administrador del restaurante de nombre comercial Olivo y Lienzo
Bistrd, de manera que esta se realiz6 de forma preliminar el dia 17 de mayo de 2024 a ocho
personas y el dia 29 de mayo de 2024 se realiz6 a las seis personas restantes para un total de
14 encuestas programadas igual en cantidad a la poblacién o universo; las cuales fueron
analizadas por medios estadisticos para recoger informacion que proporciond datos confiables
y que permitié conocer aspectos de la situacion actual del establecimiento con el fin de
determinar el conocimiento frente a la normatividad vigente Resolucion 2674 de 2013, el

desempenfo de los participantes, las actitudes y habilidades propias de la actividad.

Como se tratd de un proyecto enfocado a una empresa especifica se determiné que la
muestra era igual en cantidad a la poblacién o universo, por tanto, la muestra fue igual al

namero de trabajadores que dispone la empresa que es de 14 personas.

Con el total de 14 personas en cada uno de los dias citados, se fueron llamando una a
una en un sector aislado de otros trabajadores que estaban en el lugar el dia seleccionado y
con el teléfono celular suministrado por el investigador abrieron un link de Google Formularios,
en donde previamente se disefié la encuesta con 33 preguntas la cual fue guiada y conducida
en voz alta por el investigador donde se socializ6 el objetivo y el consentimiento informado y se
explicé la modalidad de las respuestas; en la primera parte respuesta de opcion maltiple y la
segunda parte respuestas con opcion Sl o NO, a fin de tener claridad en la manera de
contestar las mismas y para aclarar posibles dudas por parte de los participantes. El
diligenciamiento de la encuesta y la confidencialidad de los participantes, se realizdé Gnicamente
desde el celular del investigador para evitar que la encuesta fuese difundida y mantener la

confidencialidad de la investigacion.

Se tuvo precaucidn de generar preguntas claras y concisas alineadas con el objetivo de
la investigacién, ordenadas por categorias relacionadas con las condiciones que se evaltan en
las actas de inspeccion vigilancia y control donde se emite el concepto sanitario del

establecimiento por parte de la Secretaria de Salud de Bogota.

Las respuestas preliminares de la encuesta quedaron almacenadas automaticamente

en el archivo de hoja de célculo que genera la aplicacion de Google Formularios.
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3.6 Analisis de informacion

Por tratarse de un enfoque cuantitativo, para el analisis de datos, se realizd en forma
preliminar una revisién de los datos sobre la misma plataforma de Google Formularios, el cual
automaticamente generé una tabla, que proporcioné algunos patrones y tendencias en las
respuestas. Para la codificacion de datos y el analisis estadistico e interpretacion y

presentacion de resultados se utilizé la herramienta Excel.

En esta herramienta de Excel, se importaron los datos de la hoja de célculo y una vez
cargados en Excel, se realizé una revision y verificacion de estos, asignandoles cédigos
numeéricos a cada una de las respuestas obtenidas para realizar un andlisis descriptivo,
adecuado de los datos que se obtuvieron en la encuesta de manera que se genero tablas y
figuras que permitieron analizar los resultados obtenidos, mediante la encuesta realizada. Se
guardaron dichos resultados en el formato de Excel, para resguardar copia original pero
también en formato pdf para facilitar futuras visualizaciones y poder integrarlos méas facilmente

al cuerpo de trabajo de la investigacion.

Segun Grinnell et al. (2009) un instrumento de medicién adecuado es aquel que registra
datos observables que representan verdaderamente los conceptos o las variables que el
investigador tiene en mente. De acuerdo a la anterior definicion el andlisis que se utilizo en la
investigacion es el descriptivo, por cuanto se definio, clasificé, analiz6 y catalog6 cada una de
las caracteristicas de los datos recolectados en la encuesta realizada a los empleados y
personal administrativo. Para identificar a cada persona, se codificaron en orden ascendente ya
gue estas respuestas corresponden a datos que identifican segun el cargo, el tiempo de
antigtiedad laboral, rango de edad, tipo de género, nivel de estudios y nacionalidad con la

herramienta en Excel, a fin de tabular la informacién obtenida en la encuesta que se realizo.

De igual manera para determinar el grado de conocimiento de la poblacion objeto de
estudio, asi como diagnosticar el efecto de los planes de capacitacion, su funcionalidad, su
mejora y como interpretar los resultados obtenidos, por el tipo de preguntas en la encuesta, las

repuestas se codificaron de la siguiente manera:
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Para preguntas relacionadas con el cargo de trabajo se generé una codificacién como
se puede observar en la tabla 1.

Tabla 1. Codificacion segun el cargo del personal

Codificacion Cargo

1 Aux de Alimentos
2 Mesero

3 Administrativo

4 Chef

5 Domiciliario

Fuente: Elaboracién propia, 2024

Para preguntas relacionadas con la antigtiedad del personal se generé una codificacion
como se plantea en la tabla 2.

Tabla 2. Codificacién segun la antigiedad de trabajo del personal

Codificacion Antigledad

1 WMenos un afio
2 Un afio a tres afios
3 Mas de cuatro arios

Fuente: Elaboracion propia, 2024

Para preguntas relacionadas con el género del personal se otorgé una codificacion tal
como se muestra en la tabla 3.

Tabla 3. Codificaciéon segun el género de la persona

Codificacion Edad
1 Masculino
2 Femenino

Fuente: Elaboracién propia, 2024



Para preguntas relacionadas con la edad se otorg6 una codificacibn como se muestra

en la tabla 4.

Tabla 4. Codificacién segun la edad de las personas

Codificacion Edad

16 a 29 afios
30 a 39 afios
40 a 49 afios
50 a 59 afios
Mayor 60 afios

AWk =

Fuente: Elaboracién propia, 2024

Para preguntas relacionadas con nivel de estudios se otorg6 una codificacién como lo

muestra la tabla 5.

Tabla 5. Codificacion segun el nivel de estudios de las personas

. .. Nivel
Codificacion Estudios-
0 Sin Estudios
1 Bachiller
2 Tecndlogo
3 Profesional

Fuente: Elaboracion propia, 2024
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Para preguntas relacionadas con la nacionalidad del personal se otorgd una codificacién

como se muestra en la tabla 6.

Tabla 6. Codificacion segun la nacionalidad de las personas

Codificacion Nacionalidad

1 Colombiano
2 Venezolano
3 Otro Pais

Fuente: Elaboracion propia, 2024

Para preguntas con respuesta multiple con opcién de una sola respuesta y para

preguntas con opcion de respuesta Sl o No; se codificé de la siguiente manera:

Respuesta correcta, codificacion numérica 1

Respuesta incorrecta, codificacion numérica 0

Respuesta Sl, codificacibn numérica 1

Respuesta NO, codificacion numérica 0



3.7  Tabulacion de Preguntas de opcion multiple

Para preguntas relacionadas con respuesta opcion multiple se otorgd una codificacion

como se muestra en la tabla 7 y tabla 8.

Tabla 7. Respuestas tabuladas preguntas de opcion multiple delalala 7.

Cargo: 1) Cual es la 2) Dentro del 4) Una medida 5) Quiénesel 6) Que accién 7) E
norma sanitaria disefio y requisito debe preventiva manipulador de realiza usted reconocimiento
que regula al localizacion de cumplir el puede ser: alimentos: cuando llegan médico apto
restaurante: un restaurante personal los productos: para manipular
cual de las manipulador de alimentos tiene
siguientes alimentos: una vigencia de:
opciones
considera que
es la correcta:
Aux de
Alimentos i} 0 1 1 1 1 1
Mesero 0 1 1 1 0 1 1
Mesero 1 1 1 1 1 1 1
Administrativo 1 1 1 1 1 1 1
Aux de
Alimentos 1 0 1 1 0 0 0
Mesero 1 0 1 1 1 1 1
Chef 1 1 1 1 1 1 1
Chef 1 1 1 1 0 1 0
Mesero 1 0 1 1 i} 0 i}
Aux de
Alimentos 0 0 1 1 1 0 0
Aux de
Alimentos i} 1 1 1 1 1 1
Mesero 0 1 1 1 1 1 0
Chef 1 1 1 1 0 1 0
Aux de
Alimentos i} 0 1 1 i} 1 1

40

Fuente: Preguntas de respuesta multiple codificadas en donde 1 es respuesta correcta y 0 es incorrecta.

Elaboracion propia, 2024



Tabla 8. Respuestas tabuladas preguntas de opcion mdltiple de la 8 a la 15.
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Cargo: 8) Elplande 9) Underivado 10) Cada 11) La clasificacion de 12) Qué accion  13) Durante 14) Recibié 15) Sidentrodela
capacitacion  lacteo se cuanto se los residuos realiza usted si la recepcion usted preparacion de alimentos
tiene una almacenaa deberealizar generados en el durante la de la materia capacitacionen observa que un producto
duracion de:  temperatura ellavadodel establecimiento debe recepcion de la prima se manipulacion de presenta color extrafio

de: tanque de ser en recipientes de  materia prima tiene en alimentos por aunque no presente olor
agua potable: accion no manual con encuentra cuenta: parte de: desagradable, usted que
las siguientes bolsas: cucarachas en la hace:
bodega:

Aux de

Alimentos 1 0 0 1 1 0 1 1

Mesero 1 0 1 1 1 1 1 1

Mesero 0 1 1 1 1 1 1 1

Administrativo 0 0 1 1 1 1 0 1

Aux de

Alimentos 0 1 1 1 1 1 1 1

Mesero 0 0 0 1 1 0 0 1

Chef 1 1 1 1 1 1 1 1

Chef 1 1 1 1 1 1 1 1

Mesero 0 1 1 1 1 1 0 1

Aux de

Alimentos 0 0 1 1 1 0 0 1

Aux de

Alimentos 0 1 1 1 1 1 1 1

Mesero 0 1 1 1 1 1 1 1

Chef 0 1 0 1 1 1 1 1

Aux de

Alimentos 1 0 1 1 1 0 1 1

Fuente: Preguntas de respuesta multiple codificadas en donde 1 es respuesta correcta 'y 0 es incorrecta.

Elaboracion propia, 2024
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Tabulacion de preguntas de opciéon Si o No

42

Para preguntas relacionadas con respuesta Si o No se otorgd una codificacion como se

muestra en la tabla 9 y tabla 10.

Tabla 9. Respuestas tabuladas a preguntas de opcién Si o No, de la 16 a la 24

Largo: 6] Gabe el 7] Recibio 18] Lonoce 19] Recibio 20 A Sitenela 22] Unliza el 73] Cuando 24]  Tiene una
manejo del capacitacio la capacitacid Conoce el oportunidad de celular o el internet llega a su trabajo. planeacion de los
termdmetro para n para el resolucion  n en manejo plan de capacitarse en  para buscar =son claras las procedimientos a
tomar manejo del 5109 del de registros saneamient manipulacion informacion sobre  actividades que seguir, diaria,
temperatura en desinfectant 2005 norma de o del de alimentos. conceplos en debe realizar: semanal o mensual en
alimentos v e a usar de rotulado verificacion establecimi invierte el manipulacion de =sus actividades:
levar el para frutas v etiquetado del plan de ento: tiempo para alimentos:
registro por vy verduras: de saneamient dicha labor:
escrito en las alimentos v o
listas de materia
verificacion: prima:
Aux de 0 1 0 0 0 1 1 1 1
Alimentos
Mesero 0 0 0 1 1 1 0 1 1
Mesero 1 1 0 1 1 1 1 1 1
Administrati 1 0 0 0 0 1 1 1 1
Vo
Aux de 1 0 0 0 1 1 1 1 1
Alimentos
Mesero 1 1 0 0 0 1 1 1 1
Chef 1 0 1 1 1 1 0 1 1
Chef 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Mesero 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Aux de 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Alimentos
Aux de 1 1 1 1 1 1 0 1 1
Alimentos
Mesero 0 0 0 0 0 1 0 1 1
Chef 1 1 1 1 1 1 1 1 1
Aux de ] 1 1 0 0 1 0 1 1
Alimentos
Fuente: Preguntas de respuesta Si o No, en donde 1 es respuesta afirmativa y 0 es negativa.

Elaboracion propia, 2024
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Tabla 10. Respuestas tabuladas a preguntas de opcion Si o No, de la 16 a la 24

Largo: 23] 51 tiene algun 2b) 2¢]  Tiene 28] Cuenta 29) J0] Las 31 3Z2] Ensu I La
inconveniente Conoce de un lugar para con el Dispone de actividades Conoce tiempo libre se  comunicacion
personal. posee la que trata guardar sus tliempo para un liempo de limpieza cual esla capacita usted con sus
confianza para la Ley objetos consumir para realizar v migion v la en las companeros y
comunicarle a su jefe 1335 de personales sus una pausa desinfeccid vision de actividades jefe es
inmediato: 2009: en Forma alimentos activa y n son la empresa relacionadas adecuada:

segura y en forma descanzo: planificadaz donde con el trabajo
ordenada: tranguila: por el labora: que realiza:
establecimie
nto:

Aux de 1 0 1 1 1 1 ] 1 1

Alimentos

Mesero ] 0 1 1 1 1 ] 0 1

Mesero 1 0 1 1 ] ] 1 1 0

Administrati 1 0 1 1 1 1 ] 0 1

vo

Aux de 1 0 1 1 1 1 1 1 1

Alimentos

Mesero 1 0 1 1 1 1 1 1 1

Chef 1 0 1 1 1 1 1 1 1

Chef 1 0 1 1 1 1 1 1 1

Mesero 1 1 1 1 1 1 1 1 1

Aux de 1 ] 1 1 1 1 ] 1 1

Alimentos

Aux de 1 ] 1 1 1 1 1 1 1

Alimentos

Mesero 1 0 1 1 ] 1 0 0 1

Chef 1 ] 1 1 1 1 1 1 1

Aux de 1 0 1 1 1 1 ] 0 1

Alimentos

Fuente: Preguntas de respuesta Si o No, en donde 1 es respuesta afirmativa y O es negativa.

Elaboracion propia, 2024
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4 VARIABLES

4.1 Variable Independiente

Para la investigacion se determiné que la variable independiente son las personas que

participaron en la investigacion.

4.2 Variable Dependiente

Para la investigacion la variable dependiente representa el conocimiento de las

personas que participaron en la investigacion.
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5 RESULTADOS

La investigacion se realiz6 con un analisis cuantitativo donde se organizaron los datos y
se tabularon, de manera que el estudio permitié confrontar los resultados obtenidos respecto a
los objetivos planteados, para lo cual en este capitulo se presentan los resultados relevantes
gue aportaron al objetivo de la investigacion y en el capitulo de anexos se encuentra la
totalidad de las respuestas a las preguntas formuladas como informacion de utilidad para

futuras investigaciones.

5.1 Resultados objetivo especifico 1

Sobre la Caracterizacion del personal que labora en el restaurante, con base en las
caracteristicas sociodemograficas los resultados cuantitativos que permitieron obtener

informacioén de las personas que laboran en el restaurante fueron:

Figura 4. Datos de identificacion de los participantes segun el cargo del personal

Cargo:

14 respuestas

@ Chef

@ Aux de Alimentos
Mesero

@ Domiciliario

@ Administrativo

® Cheff

Fuente: Elaboracion propia, 2024. Datos obtenidos en la encuesta al personal en el Restaurante
Olivo y Lienzo Bistro.

En la figura 4 se observa el resultado correspondiente a la identificacion de los
participantes segun el cargo del personal, se encontré que el 92.9% es personal

operativo y el 7.1% corresponde a personal administrativo. Por lo anterior se puede
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inferir que la mayor parte del personal es operativo y la administracion esta a cargo de

una minoria.

Figura 5. Datos de la nacionalidad del personal

Nacionalidad:
14 respuestas

@ Colombiano
@ Venezolano
Otro Pais

78,6%

Fuente: Elaboracién propia, 2024. Datos obtenidos en la encuesta al personal en el Restaurante

Olivo y Lienzo Bistro.

En la figura 5 se observa el resultado correspondiente a los datos obtenidos
relacionados con la nacionalidad del personal, donde el 78.6% del personal son colombianos y
el 21.4% del personal son venezolanos. Por cuanto se deduce que prevalece laborando el

personal de nacionalidad colombiana.

Otros resultados que presento la encuesta que permiten complementar la
caracterizacion de la poblacion y relacionados a género de las personas se encuentran en el
anexo 1; en lo relacionado al rango de edad en el anexo 2 y en lo relacionado a nivel de

estudios en el anexo 3. Igualmente, la figura 8 presenta datos de antigiiedad del personal.

5.2 Resultados objetivo especifico 2

Sobre el analisis del conocimiento que poseen los manipuladores de alimentos de
acuerdo con las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) establecidas en la normatividad

vigente, se encontraron los siguientes resultados:
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Figura 6. Datos del conocimiento que se tiene de la norma sanitaria por parte del
personal

1) Cuél es la norma sanitaria que regula al restaurante:
14 respuestas

@ Ley 09 de 1979

@ Resolucion 2674 de 2013
28,6% Resolucion 5109 de 2005
@ Ley 1335 de 2009

@ Todas las anteriores

Fuente: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistrd. Elaboracién propia, 2024

En la figura 6 se observa el resultado correspondiente a los datos del conocimiento que
se tiene de la norma sanitaria por parte del personal de los cuales el 57.1% del personal
manifiesta, que la norma que regula el restaurante corresponde a la Resolucién 2674 de 2013,
el 14.3% determina que es la Resolucién 5109 de 2005 y el 28.6% manifiesta que todas las
anteriores. Por lo anterior se deduce que mas de la mitad del personal conoce que la
Resolucion 2674 de 2013 es la norma que regula el restaurante y el restante de la poblacién no
tiene claridad cudl es la norma.

Figura 7. Datos sobre quién es el manipulador de alimentos

5) Quién es el manipulador de alimentos:
14 respuestas

@ Unicamente el que prepara los
alimentos

@ Lz persona que atiende las mesas
La persona que lleva los domicilios

@ Lz persona que recibe el dinero y
empaca los productos

@ Todas las anteriores

42,9%

Fuente: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistrd. Elaboracién propia, 2024

En la figura 7 se observa el resultado correspondiente a los datos obtenidos de quién es

el manipulador de alimentos, donde el 57.1% de las personas saben quién es el manipulador
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de alimentos en forma correcta y el 42.9% Unicamente el que prepara los alimentos. Por lo
anterior se deduce que la mayoria de las personas tienen claridad sobre quién es el

manipulador de alimentos.

Figura 8. Datos de antigtiedad del personal

Antigtiedad:

14 respuestas

@ Menos un afo
@ Un afio a tres afios
Mas de cuatro afios

Fuente: Elaboracioén propia, 2024. Datos obtenidos en la encuesta al personal en el Restaurante

Olivo y Lienzo Bistré.

En la figura 8 se observa el resultado correspondiente a los datos de antigliedad del
personal; en el cual se encontré que el 50% del personal, llevan laborando menos de un afio, el
14.3% del personal mas de cuatro afios y el 35.7% del personal lleva laborando entre uno a
tres afios. Por lo anterior se deduce que la mayoria del personal es nuevo en el cargo que
desempefa en el restaurante y solo un porcentaje bajo lleva mas de cuatro afios de antigiiedad

laborando en el establecimiento.

5.3 Resultados objetivo especifico 3

Sobre la evaluacion de si el conocimiento del personal manipulador de alimentos se
adquirié en forma empirica o profesional para desarrollar sus actividades se encontraron los

siguientes resultados:
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Figura 9. Datos de quien recibi6é capacitacion en manipulacién de alimentos

14) Recibio usted capacitacién en manipulacion de alimentos por parte de:
14 respuestas

@ Nadie le dio capacitacion
@ Un compaiiero de trabajo
El administrador del establecimiento
@ Compro el plan de capacitacion
@ Una empresa especializada en

w capacitacion

Fuente: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistrd. Elaboracién propia, 2024

En la figura 9 se observa el resultado correspondiente a los datos obtenidos, de quién
recibié capacitaciéon en manipulacion de alimentos, de los cuales el 71.4% contestaron, una
empresa especializada en capacitacion y en manera proporcional con un 28.6% contestaron
que nadie le dio capacitacion, o un compafiero del trabajo o el administrador del
establecimiento o compré el plan de capacitacion. Por lo anterior se deduce que la mayor parte
del personal con un 71.4% manifiesta haber recibido capacitacion por parte de una empresa
especializada en capacitacion y el 28.6% del personal no cuenta con capacitacion en

manipulacion de alimentos.

Figura 10. Resultados oportunidad y tiempo en capacitarse

21) Sitiene la oportunidad de capacitarse en manipulacién de alimentos, invierte el tiempo para
dicha labor:

14 respuestas

® si
® No

Fuente: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistrd. Elaboracion propia, 2024
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En la figura 10 se observa el resultado correspondiente al interés sobre la oportunidad y
tiempo en capacitarse por parte de las personas, de los cuales el 100% manifiesta su deseo de
capacitarse en manipulacion de alimentos. Por lo anterior se infiere que el personal tiene

voluntad de capacitarse en la labor que desempefian.

Figura 11. Resultados utilizacion del internet para buscar informacién relacionada

22) Utiliza el celular o el internet para buscar informacion sobre conceptos en manipulacion de

alimentos:
14 respuestas

® sSi
@ No

Fuente: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistrd. Elaboracion propia, 2024

En la figura 11 se observa el resultado sobre el interés de la utilizacién del internet para
buscar informacion relacionada, de los cueles el 64.3% manifiesta utilizar el celular o el internet
para buscar informacién sobre conceptos en manipulacién de alimentos y el 35.7% manifiesta
no buscar informacion sobre conceptos en manipulacién de alimentos. Por lo anterior se infiere

gue la mayoria del personal busca informacién sobre conceptos en manipulacién de alimentos.

Otros resultados que presento la encuesta que permiten complementar informacion
sobre el conocimiento de las personas que trabajan en el restaurante se encuentran en los
anexos del 4 al 12 con algunas preguntas relacionadas que pueden ser base para consulta de

otras investigaciones.
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6 DISCUSION

6.1 Discusion del objetivo especifico 1

Al caracterizar al personal que labora en un restaurante en Bogota DC, con base en
caracteristicas sociodemograficas, que se establecieron en la investigacion como nivel de
estudios (competencias laborales), nacionalidad, género, entre otras, se encontré que el 92%
de las personas que laboran son operativas y solo el 7% desempefian labores administrativas
como se muestra en la figura 4, de las cuales en su mayoria son de nacionalidad colombiana
con un 78,6% y solo el 21,4% son de nacionalidad venezolana como se muestra la figura 5.
Segun Chiavenato (2020), afirma que “una competencia es un repertorio de comportamientos
capaces de integrar, movilizar y transferir conocimientos, habilidades, juicios y actitudes que
agregan valor econémico para la organizacion y valor social para la persona”. De forma similar
estos resultados son respaldados con datos del DANE (2022) en donde se informa que a través
de la entidad SENA se capacitan en competencias laborales tanto colombianos como
venezolanos y la meta estimada para el afio 2022 fue la de certificar en un 70% a personas
colombianas y en un 30% a personas provenientes de Venezuela. Este resultado concuerda
con lo que se halld, ya que el personal que labora en el restaurante Olivo y Lienzo Bistro, reflejé
coherencia en cuanto al porcentaje de colombianos y venezolanos capacitados de acuerdo a

sus competencias laborales.

6.2 Discusion del objetivo especifico 2

Al analizar el conocimiento que poseen los manipuladores de alimentos relacionado con
las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la normatividad vigente, los resultados
obtenidos muestran en la figura 6 que el 57.1% de las personas que laboran manifiestan
conocer la norma que regula el restaurante y el 42.9% no conocen la norma; de igual manera
en la figura 7 el mismo porcentaje 42.9% no conoce quien es el manipulador de alimentos. Esto
significa que menos de la mitad de las personas que laboran en el restaurante no tienen
conocimiento de la norma, adicional la mitad de los trabajadores lleva laborando menos de un
afio como lo muestra la figura 8. Segun Chiavenato (2020), manifiesta que “los empleados
aportan sus conocimientos, capacidades y habilidades; de igual forma, contribuyen con las

decisiones y acciones que imprimen dinamismo a la organizacion”. De manera similar segun
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Bran y Monroy (2019) en su estudio de tesis de la Universidad Piloto de Colombia denominado
“Implementacién de un sistema integral de formacion para cadenas de restaurantes de comidas
rapidas”, en el que refieren dentro de su investigacion, que la empresa Toast Inc, al realizar una
encuesta con nueve preguntas a un numero superior de 300 trabajadores que laboran en la
industria, encontré que el 46% del personal carece de capacitacién en diferentes actividades,
repercutiendo en una alta rotacidén de los empleados del sector. Este resultado concuerda con
lo que se hallé en la investigacion, ya que el personal que labora en el restaurante Olivo y
Lienzo Bistro, reflejé coherencia en cuanto al porcentaje de personas que desconocen la

norma.

6.3 Discusion del objetivo especifico 3

Al evaluar si el conocimiento del personal manipulador de alimentos se adquirié en
forma empirica o profesional para desarrollar sus actividades, los resultados obtenidos se
muestran en la figura 9 en cuanto al porcentaje obtenido del 71.4% de las personas que
contestaron que recibieron capacitacion con una empresa especializada. Ademas, en la figura
10 la totalidad de las personas manifestaron el interés en capacitarse en manipulacion de
alimentos e invertir tiempo y en la figura 11 con un 64.3 % se muestra que las personas utilizan
el internet para buscar informacion relacionada sobre conceptos en manipulacion de alimentos.
Segun Gomez-Cruz et al. (2022), manifiestan que “textos metodolégicos presentan estrategias
para el estudio de determinadas plataformas o discusiones de como dispositivos y plataformas
pueden ser utilizados para la investigacion (por ejemplo, WhatsApp para hacer entrevistas, o
Zoom para hacer sesiones de grupo)”’. De manera similar segun el Ministerio de Educacién
Nacional (2019) donde se suscribié un contrato con el SENA (Convenio 241) para el
fortalecimiento en capacitacion de los manipuladores de alimentos de los restaurantes del
Programa de Alimentacién Escolar en el que se capacitaron en total 1476 personas de los
cuales 1130 son manipuladores de alimentos y 176 son personas que intervenian en la
ejecucion del programa. De igual manera se inici6 la convocatoria del curso virtual en Higiene y
Manipulacién de Alimentos donde en el primer corte se inscribieron 342 personas. Este
resultado concuerda con lo que se hallé en la investigacion en el que se reflejé coherencia en
cuanto interés de las personas del restaurante Olivo y Lienzo Bistré en adquirir conocimiento y
su necesidad de capacitarse en manipulacién de alimentos, asi como la disposicién para

buscar medios de comunicaciones y plataformas para tal fin.
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7 CONCLUSIONES

Es importante recalcar que la caracterizacion de la poblacién con caracteristicas
sociodemogréficas como edad, nivel de estudio, nacionalidad, género, cargos y antigiiedad
laboral, al ser registros de datos de exploracion libre que por lo general no obedece a teorias
de estudio sino a datos simples de andlisis descriptivo, se basan mas en el interés particular del
investigador y se sugiere la comparacion con estudios enfocados en la misma linea de interés
de otras investigaciones. Una vez caracterizado el personal que labora en un restaurante en
Bogota DC, con base en caracteristicas sociodemograficas, se determiné que las personas que
laboran en el restaurante son en su mayoria personal joven colombiano con alguna inclusion de
personas de nacionalidad venezolana, en tareas operativas y su nivel maximo de estudio es el

bachillerato.

El conocimiento que poseen los manipuladores de alimentos relacionado con las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) en la normatividad vigente con respecto a los
resultados obtenidos en donde la mayor parte de las personas que laboran en el restaurante,
conoce la norma y los procedimientos que deben realizar en sus labores diarias, confronta con
la coherencia entre el saber y el hacer un habito que involucre el deseo de mantener las
buenas practicas de manufactura e infiere que se deben adoptar protocolos en el personal
manipulador de alimentos y llevarlo a la practica en el establecimiento con el fin de evitar

posibles Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA).

El interés por parte de los manipuladores de alimentos en cuanto a la forma como se
adquirié el conocimiento que se requiere en su trabajo, lleva a concluir que las personas
manifiestan el deseo de capacitarse en su quehacer diario y optar por utilizar medios digitales
gue no solo acercan a las personas sino también estos contribuyen a obtener conocimiento y a

potencializar los talentos de las personas ya que son ellas quienes determinan la competencia
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real y la aptitud en los procesos de manipulacién de alimentos, convirtiéndose en el motor
principal de las empresas, mejorando la calidad de vida y su proyeccion laboral a través de la

certificacion de competencias laborales.

No solo basta el deseo de adquirir conocimientos. “El solo conocimiento de la
normatividad no asegura la prevencion de Enfermedades Transmitidas por Alimentos ya que al
no aplicarlo en sus labores diarias puede inducir a falta de apropiacion de buenos habitos y

generar eventos adversos en salud publica”.
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8 RECOMENDACIONES

Se requiere para complementar los resultados de la investigacion realizar un analisis
cualitativo que integre herramientas como entrevista y observacién de campo para futuras
investigaciones de manera que apoye a la investigacion y se encuentre informacion que
permita establecer la realidad del trabajo de las personas en sus actividades diarias y
contrastar si el conocimiento adquirido se apropia o por el contrario se omite por parte de los

manipuladores de alimentos.

Se recomienda a los propietarios y personal administrativo conocer la normatividad del
establecimiento de manera que se aplique y se lleve control y seguimiento de los
manipuladores de alimentos de manera que obtenga un concepto sanitario favorable a fin de

evitar Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA)

Una vez realizada esta investigacion se encuentra que en Colombia no hay estudios
recientes que apoyen la realidad que presenta los restaurantes en cuanto al conocimiento de
sus trabajadores como se encontrd en otros paises tales como, Peru, Ecuador, Chile y México,
por cuanto se propone a la comunidad estudiantil de Uniminuto y otras universidades realizar
estudios que aporten al conocimiento y contribuya a implementar herramientas de optimizacion

relacionadas con el sector.
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https://urosario.edu.co/static/Documentos/Investigacion/Soporte-a-la-investigacion/Descripcion-de-las-Consideraciones-Eticas-Ciencias-Sociales-25-abril-2018.pdf
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10 ANEXOS

Anexo 1. Datos de identificacion segun el género del personal

Género:
14 respuestas

@ Masculino
@ Femenino

Fuente: Elaboracién propia, 2024.

Anexo 2. Datos por rango de edad del personal

Rango de Edad:

14 respuestas

® 18a29
® 30a39
© 40849
® 50a59
@ Mayor de 60

Fuente: Elaboracion propia, 2024.



Anexo 3. Datos de acuerdo al nivel de estudios del personal

Nivel Estudio:
14 respuestas

@ Sin estudios
@ Bachiller

@ Tecndlogo
@ Profesional

Y

Fuente: Elaboracion propia, 2024.

Anexo 4. Datos sobre el disefio y localizacion de restaurante

2) Dentro del disefio y localizacion de un restaurante cual de las siguientes opciones considera que
es la correcta:
14 respuestas

@ Equipos ubicados adecuadamente
segln la linea de proceso

@ Equipos y utensilios fabricados con
materiales resistentes al uso y la
corrosion

® Equipos con defectos, grietas que
pueden atrapar particulas de alimentos

@ Equipos de dificil movilidad dificultando
procesos de limpieza y desinfeccion

@ ay b son correctas

Nota: Elaboracién propia, 2024

Anexos 5. Datos sobre los requisitos que debe cumplir el manipulador de alimentos

3) Qué requisito debe cumplir el personal manipulador de alimentos:
14 respuestas

@ Uniforme de cualquier color
@ Urias largas, con esmalte y accesorios

@ Dotacién completa de color claro, sin
accesorios

@ Cabello suelto o barba sin cubrir
@ Todas las anteriores

Nota: Elaboracién propia, 2024
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Anexo 6. Datos sobre qué puede ser una medida preventiva

4) Una medida preventiva puede ser:
14 respuestas

@ Asistir al trabajo con gripa usando
tapabocas y guantes
@ Usar guantes en el evento de tener las
ufias largas y con esmalte
A En el evento de una cortada, usar una
cura y seguir laborando
@ Lavarse las manos con agua y jabén

desinfectante antes de comenzar
labores

92,9%

@ Todas las anteriores

Nota: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistr6. Elaboracion propia, 2024

Anexo 7. Datos sobre qué accion realiza cuando llegan los productos

6) Que accion realiza usted cuando llegan los productos:
14 respuestas

@ Dejarlos en la bodega para después
organizarlos

@ Garantizar la cadena de frio
dependiendo del alimento

Ubicar los productos en la nevera sin

clasificarlos
w @ Revisar fechas de vencimiento y
condicién de empaque

@ by d son correctas

78,6%

Nota: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistr6. Elaboracion propia, 2024

Anexo 8. Datos sobre la duracién del plan de capacitacion

8) El plan de capacitacién tiene una duracién de:
14 respuestas
@ Tres horas diarias
@ Cinco horas al mes
Seis horas a la semana
A @ Minimo Diez horas al afio
@ Ninguna de las anteriores

Nota: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistrd. Elaboracion propia, 2024
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Anexo 9. Datos sobre la temperatura de almacenamiento de un derivado lacteo

9) Un derivado lacteo se almacena a temperatura de:

14 respuestas

@ -18°C

@®o0°Ca4C

@ 8°C

@ No requiere temperatura de
refrigeracion

@ Ninguna de las anteriores

Nota: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistrd. Elaboracion propia, 2024

Anexo 10. Datos sobre qué hacer durante la recepcion de materia prima

13) Durante la recepcién de la materia prima se tiene en cuenta:
14 respuestas

@ Revisar fechas de vencimiento
@ Unicamente almacenar los productos

@ Un dia antes inventario previo y limpieza
del drea

@ ay b correctas
@ ayccorrectas

Nota: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistrd. Elaboracion propia, 2024

Anexo 11. Datos capacitacibn manejo desinfectante para frutas y verduras

17) Recibio capacitacién para el manejo del desinfectante a usar para frutas y verduras:

14 respuestas
®si
® No

64,3%

Nota: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistrd. Elaboracion propia, 2024



Anexo 12. Resultados conocimiento del plan de saneamiento del establecimiento

19) Recibid capacitacién en manejo de registros de verificacion del plan de saneamiento:
14 respuestas

® si
® No

Nota: Encuesta al personal en el Restaurante Olivo y Lienzo Bistré. Elaboracion propia, 2024
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