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RESUMEN

Objetivo: Determinar la relacién entre el refrigerio doméstico escolar en tiempos
de pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de
Instituciones Educativas de Tarma, 2022. Metodologia: Enfoque cuantitativo,
observacional, prospectivo, transversal y analitico, nivel relacional, métodos
empleados deductivo, inductivo, analitico, sintético y estadistico. El disefio fue No
experimental de tipo correlacional en un muestreo aleatorio de 50 padres de escolares,
aplicado como instrumentos los cuestionarios tipo Likert. Los resultados mas
importantes son: La variable refrigerio doméstico escolar en la mayoria (86%)
saludable; sus dimensiones muestran los siguientes: del contenido del alimento es en
la mayoria (84%) saludable, de la presentacion del alimento en la mayoria (86%)
saludable. Sobre la variable medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres
la mayoria (86%) previenen las enfermedades. Conclusion: existe relacién significativa
entre refrigerio doméstico escolar en tiempos de pandemia es saludable y medidas
higiénicas para preparado alimenticio por padres previenen enfermedades en el 76%;
el p-valor = 0,037 < a = 0,05, hace que rechaza HO.
Palabras clave:

Refrigerio doméstico. Escolar. Tiempos de pandemia. Medidas higiénicas.

Preparado alimenticio.



ABSTRACT

Objective: To determine the relationship between the domestic school snack in
times of pandemic and hygienic measures for food preparation by parents of
Educational Institutions of Tarma, 2022. Methodology: Quantitative, observational,
prospective, transversal and analytical approach, relational level, deductive methods
used, inductive, analytical, synthetic and statistical. The design was non- experimental
of the correlational type in a random sampling of 50 parents of schoolchildren, applying
Likert-type questionnaires as instruments. The most important results are: The variable
domestic school snack in the majority (86%) healthy; its dimensions show the following:
the content of the food is mostly (84%) healthy, the presentation of the food is mostly
(86%) healthy. On the variable hygienic measures for food preparation by parents, the
majority (86%) prevent diseases. Conclusion: there is a significant relationship between
domestic school snacks in times of pandemic, it is healthy and hygienic measures for
food preparation by parents prevent diseases in 76%; p-value = 0.037 < a = 0.05, makes
me reject HO.
Keywords:

Domestic snack. School. Pandemic times. Hygienic measures. Food

preparation.



INTRODUCCION

Al transcurrir los afios de la pandemia Covid-19 todas las personas optaron por
una conducta apropiada para afrontar el brote viral de la mejor manera posible a nivel
mundial con o sin tener en cuenta los criterios de la autoridad sanitaria, en ese sentido
es que el presente estudio trata sobre el refrigerio doméstico escolar (RDE) en tiempos
de pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de
Instituciones Educativas de Tarma.

Las infecciones por el nuevo coronavirus tuvieron y tienen protagonismo a nivel
internacional declarandose como emergencia de salud publica por su rapida
progresion de la infeccion entre los individuos. El argumento de las lineas precedentes
motiva por tomar medidas tanto preventivas como de tratamiento masivos de salud
publica como Unica forma de contencion de la propagacion de la enfermedad y su
mitigacion.

Para nuestro estudio creemos necesario incorporar algunos datos sobre el
refrigerio doméstico escolar en pandemia, es un aspecto que debe tenerse en cuenta
como aporte de energia que para no mostrar signo de cansancio en las clases y el
cuerpo del escolar necesita para desarrollar las funciones vitales, aspecto que se
necesita dependiendo del sexo, edad, estado fisioldgico y ejercicio del escolar. Segun
el Instituto Nacional de Salud considera que el refrigerio en horario del escolar
necesita cubrir del 10 al 15% (215-323 kcal) de los requerimientos caldricos por dia, que
las caracteristicas de estos alimentos fueran para usar alimentos de facil preparacion,

gue sea practico de trasladar y evitar preparados grasosos y abundantes (1).

Las medidas higiénicas para preparado alimenticio en tiempos de pandemia es
la inocuidad alimentaria que poseen en la exigencia por su mayor relevancia en los
consumidores. Medidas que aseguren una adecuada higiene alimentaria nos permitira
prevenir enfermedades, principalmente digestivas, causadas por variados agentes en

los alimentos. Esto se logra a través de un esfuerzo que involucra a las autoridades de



salud, a la agroindustria y a los consumidores. Una inadecuada higiene alimentaria
nos debe hacer sospechar de su probable etiologia, en algin punto de la cadena
alimentaria (2).

Algunos antecedentes de esta probleméatica son los estudios hallados en
Ecuador hallaron Cordero y Guaman (2016) hallaron que por la falta de conocimiento y
la mala practica que presentan los padres y/o cuidadores para preparar una lonchera
escolar saludable no saludable (3). Asi también Andrade (2016) observé un consumo
alto de productos procesados altos en azucares simples y grasa saturadas que llevan
a un incremento a la ingesta calérica y producen adiccion a este tipo de alimentos (4).
En nuestro medio contamos con Ccoyo en Puno (2015) con relacion a la composicion
del refrigerio escolar en la categoria de inadecuado: el 72% no contiene alimentos
reguladores, el 67% inadecuada cantidad de agua y 66% no contiene alimentos
constructores; mientras que el 51% contiene alimentos energéticos. Esto es que el
refrigerio escolar se relaciona directamente con el estado nutricional de los escolares
de 5to y 6to grado de la institucién educativa Independencia de la ciudad de Puno (5).

En nuestro medio no se cuenta con datos reveladores sobre la problematica en

cuestion, motivo que nos impulsa por investigar.

Vi
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1.1.

CAPITULO |
PROBLEMA DE INVESTIGACION
Identificacion y determinacién del problema

La educacion bésica regular es una modalidad que abarca los niveles
de educacién inicial, primaria y secundaria. Esta dirigida a los nifios vy
adolescentes que pasan, oportunamente, por el proceso educativo de acuerdo
con su evolucion fisica, afectiva y cognitiva, desde el momento de su
nacimiento y esta organizada en niveles, ciclos, categorias y modalidades.
Segun el INEI (2014), el nivel de educacién primaria es el nivel 1l y constituye
del Il al V ciclo de Educacién Basica Regular; tiene una duracién de 6 afios
comprendidos del primer al sexto grado de primaria y esta dirigida a los
estudiantes de 6 a 11 afios de edad aproximadamente (6).

En nuestro pais segun el INEI (2014) los problemas nutricionales por
deficiencia y por exceso de peso coexisten en el Per(, constituyéndose el
sobrepeso y la obesidad como un problema de salud publica. El exceso de
peso fue 6,4% (IC95%: 5,2-7,9), El sobrepeso en los nifios de 5 a 9 afios fue
de 18,3% (IC95%: 16,3-20,4) y la obesidad de 11,1% (IC95%: 9,5-13,0). La
anemia es un problema moderado de salud publica en los nifios, las

mujeres en edad feértil y gestantes peruanas (7).



Es altamente probable que la pandemia de Covid-19 repercutird en un
incremento del hambre y la pobreza en América Latina y el Caribe. Las
medidas sanitarias implementadas para evitar la propagacién del virus tienen
consecuencias directas sobre el funcionamiento de los sistemas alimentarios.

En consecuencia, se requieren acciones complementarias para que la
lucha contra la pandemia no comprometa la seguridad alimentaria de la
poblacién (MINSA, 2015) (8).

En el Perl segun Lazaro y Dominguez (2019) coexisten la malnutricion
por déficit que se manifiesta en desnutricidbn y anemia especialmente en los
nifos y gestantes, y la malnutricibn por exceso debido al consumo de
alimentos de alto contenido energético y bajo valor nutricional, por la creciente
popularidad de la comida industrial, conocida también como comida ultra
procesada o0 comida chatarra, lista para consumirse a toda hora (9). Estos
nuevos patrones de alimentaciéon, estan ocasionado un incremento del
sobrepeso y la obesidad en las ultimas dos décadas, siendo un problema en
todos los grupos poblacionales, ocasionando enfermedades asociadas al
sobrepeso, como son la diabetes, enfermedades cardio-vasculares,
hipertension arterial y varios canceres.

Los principales problemas nutricionales segun el MINSA Peru en los
escolares se sustentan el utilizar el incide de alimentacién saludable
observando que aproximadamente el 75% necesitan mejorar su estado
nutricional. La deficiencia de hierro es la mas frecuente y de ello se deriva: la
anemia, crecimiento inadecuado, y retraso de la maduracion cognitiva y del
lenguaje. La ingesta inadecuada de fibra y de liquidos puede conducir a
estrefiimiento. La excesiva ingesta de dulces y de snacks puede contribuir al
desarrollo de caries dental. La carencia de vitamina A es una de las principales

deficiencias en los alimentos del preescolar (10).



1.2.

Las Guias Alimentarias propuestos por Lazaro y Dominguez (2019),
tienen el proposito de orientar a las y los peruanos sobre temas
relacionados a la alimentacibn y nutricion, promoviendo héabitos de
alimentacion y estilos de vida saludables para una vida plena y libre de
enfermedades. Buscan ademas crear un encuentro entre los conocimientos
cientificos actuales, la realidad alimentaria del Peru y las valiosas tradiciones
culinarias de nuestro pais (11).

El Coronavirus (Covid-19) es una pandemia que esta afectando a nivel
mundial a la sociedad, sus repercusiones se dan en todas las esferas en que
se desenvuelve el individuo: econdmica, social, laboral y familiar. Ante una
pandemia suelen manifestarse comportamientos como: temor a la muerte y a la
enfermedad, sentimientos de impotencia, desesperanza, soledad, depresion y
culpa. El impacto del Covid-19, en las actitudes y en el comportamiento
psicosocial, como indicadores de salud mental de la poblacién peruana.

En este contexto, el Ministerio de Salud y las Universidades plantean
estrategias, centradas en las lineas de investigacion en las familias para
mejorar el estado nutricional del nifio, La Universidad Nacional Daniel Alcides
Carrién no es ajena de esta.

Delimitacién de lainvestigacion

Delimitacion espacial: El presente trabajo de investigacion se realizé en la
ciudad de Tarma, provincia del mismo nombre y regién Junin.

Delimitacion temporal: En el presente trabajo de investigacion abarcé los
datos recolectados desde agosto del 2022.

Delimitacion del universo: El presente trabajo de investigacion recolecté
datos de los escolares y las madres que son las responsables del preparado de
las loncheras.

Delimitacion del contenido: El presente trabajo de investigacion se delimita a

un disefio no experimental de tipo correlacional y transversal.
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1.3.

1.4.

Formulacién del problema

1.3.1. Problema general

¢, Cual es la relacion entre el refrigerio doméstico escolar en tiempos de

pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de

Instituciones Educativas de Tarma, 20227

1.3.2. Problemas especificos

1)

2)

¢Qué relacion existe entre el contenido del refrigerio doméstico
escolar en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para
preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de

Tarma, 20227?

¢, Qué relacion existe entre la presentacion del refrigerio doméstico
escolar en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para
preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de

Tarma, 20227?

Formulacién de objetivos

1.4.1. Obijetivo general

Determinar la relacion entre el refrigerio doméstico escolar en tiempos

de pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de

Instituciones Educativas de Tarma.

1.4.2. Objetivos especificos

1)

2)

Determinar la relacion que existe entre el contenido del refrigerio
doméstico escolar en tiempos de pandemia y medidas higiénicas
para preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de

Tarma.

Determinar la relacion que existe entre la presentacion del refrigerio
doméstico escolar en tiempos de pandemia y medidas higiénicas

para preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de



1.5.

Tarma.
Justificacion de la investigacion

Teorica: La nutricién juega un rol fundamental en el desarrollo del ser
humano y su alteracién provoca disfuncionalidad en el estado nutricional. En
nuestro pais se evidencia una problemética que se ve reflejada en las
estadisticas vitales: cuatro de las diez primeras causas de muerte
corresponden a patologias relacionadas con la nutricién; como la desnutricién
y la anemia. Estas Ultimas afectan a un alto porcentaje de la poblacién de nifios
y nifias en edad escolar; debido a la mala alimentacion y falta de los
requerimientos nutricionales de acuerdo a su edad, a ello se le agrega una
diversidad de factores los cuales principalmente son: factor econémico, factor
nutricional, falta de conocimiento sobre el tema puesto que estos son los
principales responsables de que existan una alteracién del crecimiento y
desarrollo.

Practica: Los problemas de malnutricion y la higiene, sobre todo en
tiempos Covid-19 que atafien a la infancia y nifios escolares, requieren de
capacidades en los padres e instituciones tutelares desde los diferentes
niveles de atencién, ya que su presencia constituye un riesgo en las
capacidades fisicas e intelectuales de los nifios en edad preescolar. La
presente tendra similitud con lugares y espacios parecidos para su aplicacion
del instrumento elaborado.

Metodolégica: Las madres de familia son las que preparan los
refrigerios a base de las famosas comidas chatarras que generan malos
habitos alimentarios en los nifios, una alimentacion inadecuada que repercute
en el nifio un mal aprendizaje y por ende un bajo rendimiento académico, no
podra concentrarse y tendra suefio por el cansancio de la actividad fisica, no
favorecera en su desarrollo y crecimiento, mas tarde puede conducir a que el

nifio desarrolle diabetes, obesidad y anemia que se presentan a temprana

5



1.6.

edad por una inadecuada alimentacién. Por el contrario, nuestras madres has
demostrado a lo largo del tiempo bondad innata que superan las adversidades
como el de ahora tiempos de Covid-19. Los instrumentos de investigacion del
presente serviran para guia de futuros estudios.

Econdmico: En los primeros cinco afos, son los padres quienes tienen
la principal responsabilidad y el mayor impacto sobre los patrones de
alimentacion de sus hijos, los cuales seran fundamentales a lo largo de toda la
vida, y son ellos quienes influyen en las diferentes areas para la formacién de
habitos alimenticios desde la infancia. Un aspecto muy importante es al
proporcionar alimentos saludables favorece la buena salud del nifio y la mejora
de la economia del hogar, asi mismo la armonia en el hogar.

Cultural: La poblacion infantii que se encuentra en los colegios
constituye un potencial humano idéneo para promover estilos de vida
saludables, con proyeccién a la sociedad, ya que en ella confluyen un elevado
namero de personas representativas de la misma: alumnado, profesorado y
familias. Se justifica en las buenas costumbres que practican en la unidad
familiar mediante la presentacion de alimentos sanos, econdmicos y accesibles
para cada hogar.

Limitaciones de lainvestigacion

Por el disefio optado, se puede advertir que no encontramos mayores
limitantes en los elementos muestrales de la ciudad de Tarma. Por lo
concerniente a los antecedentes del estudio, se realizaron con los existentes

en la comunidad cientifica sobre las variables del presente estudio.



2.1.

CAPITULO Il
MARCO TEORICO

Antecedentes de estudio
Internacionales

Cordero Sarmiento, Ruth Stefanie y Guaman Carrasco, Jennifer Julieta
(Ecuador, 2016) en su investigacion tuvo como objetivo evaluar el
conocimiento y practicas sobre lonchera escolar que poseen los padres y/o
cuidadores de preescolares de la Escuela de Educacion Basica “Isabel Herrera
de Velazquez” de la ciudad de Milagro - Guayaquil, Ecuador 2016.
Metodologia, disefio descriptivo, no experimental, de tipo transversal. Se
concluye en que por la falta de conocimiento y practicas que poseen los
padres influye en la preparacion de las loncheras, ya que las mismas dieron
como resultado no saludable. Los padres y/o cuidadores poseen practicas
inadecuadas acerca de la preparacion de la lonchera escolar, ya que al
observar las mismas y con ayuda de la plantilla se verificé y evidencio que la
mayoria de los alimentos enviados fueron no recomendados. Con esto se
demuestra la mala préctica que presentan los padres y/o cuidadores para
preparar una lonchera escolar saludable ya que las mismas dieron como

resultado no saludable (3).



Arauz Tipanta Gabriela (Ecuador, 2016) en su investigacion cuyo
objetivo fue demostrar si los conocimientos, actitudes y practicas alimentarias
de las madres de nifios preescolares influyen en el estado nutricional de los
mismos. Se realizd un estudio Observacional, Analitico, Transversal; se
estudié a 111 madres y sus hijos preescolares. Los resultados mostraron que,
los conocimientos alimentarios de las madres no se relacionan con el estado
nutricional de los hijos; mientras que las actitudes y précticas alimentarias de
las madres como, preparaciéon de la alimentacion (p=0,000), decision
alimentaria (p=0,000), si el preescolar desayuna (p=0,000), quien prepara el
desayuno (p=0,004), quien decide la lonchera (p=0,001), frecuencia de
consumo de cereales y derivados (p=0,006) se relacionan con el indicador P/E.
Asi como también el indicador T/E se relaciona con la persona que prepara los
alimentos (p=0,010), y el consumo de snhacks (p=0,006), mientras que el
indicador IMC/Edad se relaciona con el consumo de frutas (p=0,045) (12).

Barbecho Urgiles Sara Estefania y Castro Paladines Patricia Elizabeth
(Ecuador, 2016) en su investigaciéon tuvo el objetivo de determinar los
conocimientos, actitudes y practicas sobre la manipulacién higiénica de
alimentos en los padres de escolares de la unidad educativa Hermano Miguel
Sigsig, mayo-noviembre 2016. Metodologia, estudio descriptivo de corte
transversal. Los resultados obtenidos el 75,6% tuvo conocimientos basicos
sobre la manipulacion higiénica de alimentos, el 89,9% cont6 con actitudes
adecuadas para la prevencion de la contaminacion de alimentos y el 60,3%
ponian en practica los conocimientos sobre el tema. En conclusion, de la
practica sobre la manipulacién higiénica de los alimentos la gran mayoria
hierve el agua por 5 minutos antes de consumirla porque purifica y previene
enfermedades; asimismo la gran mayoria utilizan siempre desinfectantes como
el cloro o deja para lavar sus utensilios, vajilla, bandejas, basureros, entre

otros (13).



Andrade, Maria Teresa (Ecuador, 2016) en su investigacién tuvo como
objetivo determinar la composicién nutricional de los refrigerios enviados por
los padres de familia de los nifios entre 5 a 7 afos de la escuela Experimental
Quintiliano Sanchez, con los pardmetros del Ministerio de Salud Publica y su
relacién con el estado nutricional durante el periodo enero - febrero, 2016.
Metodologia, enfoque cuantitativo, tipo observacional, analitico prospectivo y
de corte transversal. Los resultados demuestran el no cumplimiento de las
recomendaciones nutricionales establecidas por Ministerio de Salud Publica
para los refrigerios de los nifios, hubo un aporte excesivo nutricional tanto en
calorias, carbohidratos y grasas, lo que podria llegar a influir en el
aparecimiento de problemas nutricionales y de salud como el sobrepeso, la
obesidad. Conclusion: los refrigerios no cumplen con recomendaciones para
calorias, carbohidratos, proteinas y grasas establecidas por el Ministerio de
Salud Publica; se observé un consumo alto de productos procesados altos en
azucares simples y grasa saturadas que llevan a un incremento a la ingesta
caldrica y producen una adiccion a este tipo de alimentos (4).

Mufioz Vera, Jossenkha Andreina y Zambrano Jara, Génesis Viviana
(Ecuador, 2019) en su investigacibn tuvo como objetivo determinar el
conocimiento de los padres de familia sobre la elaboracién de loncheras y el
contenido de las mismas, que son enviadas a los estudiantes del segundo afio
de educacién bésica de la Unidad Educativa Particular Bilingiie Liceo
Panamericano, en el periodo lectivo 2019 - 2020. En cuanto a la metodologia,
es un estudio cuantitativo, transversal, descriptivo, no experimental. Los
resultados obtenidos demostraron que del total de loncheras estaban
conformadas por un 52% de alimentos recomendados y 48% de alimentos no
recomendados, con una diferencia de 3% mas de alimentos saludables en el
sexo femenino. A pesar del alto conocimiento que poseen los padres de

familia, en la distribuciébn de alimentos que componen el refrigerio escolar
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existe menos del 5% de diferencia entre la presencia de alimentos
recomendados y no recomendados. En conclusion, la mayoria de madres
tienen un conocimiento alto sobre la preparacion de loncheras nutritivas, pero
esto no se vio reflejado de la misma manera en el contenido de las loncheras
(14).
Nacionales

Ccoyo Hancco, Grover (Puno, 2015) en su investigacion tuvo como
objetivo determinar la relaciéon del refrigerio escolar y el estado nutricional en
estudiantes de la institucion educativa primaria Independencia 2015. En cuanto
a la metodologia, es un estudio descriptivo transversal, con disefio
correlacional, muestra de 61 escolares entre 11 y 12 afios. Resultados: el 68%
de los escolares consumen refrigerios inadecuados y 32% adecuado, mientras
gue en 6to grado el 78% consumen refrigerios inadecuado y el 22% adecuado,
observando que a mayor grado de estudio mayor consumo de refrigerio
inadecuado; con relacion a la composicion del refrigerio escolar en la categoria
de inadecuado: el 72% no contiene alimentos reguladores, el 67% inadecuada
cantidad de agua y 66% no contiene alimentos constructores; mientras que el
51% contiene alimentos energéticos. En conclusion, el refrigerio escolar se
relaciona directamente con el estado nutricional de los escolares de 5to y 6to
grado de la instituciéon educativa Independencia de la ciudad de Puno (5).

Ramirez Montafio, Martha Radmila (Lima, 2017) en su investigacion
tuvo como objetivo describir el nivel de conocimiento de las madres sobre la
preparacion y el valor nutritivo de las loncheras escolares de nifios de nivel
primaria de una Institucion Educativa, 2016. Metodologia: tipo descriptivo y de
corte transversal. La muestra fue de 99 madres y 80 nifios. Resultados: el
51.5% de las madres tuvieron conocimiento medio y 31.3% alto. El valor
nutricional de las loncheras, el 52.2% de nifios y 58.8% nifias tuvieron

contenido bajo de calorias a diferencia del 30.4% nifios y 29.4% nifias que
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tuvieron contenido alto. Asimismo, el contenido de proteinas fue bajo en el
80.4% de nifios y el 71% de las nifias; en el caso de lipidos el contenido es
bajo en el 67% nifios y 77% de las nifias. Finalmente, el contenido de
carbohidratos la categoria baja y alta obtuvieron un mismo porcentaje en los
nifios (44%) y para las nifias la categoria baja fue mayor (53%). En conclusion,
las madres tuvieron un nivel de conocimiento medio sobre preparacion de
loncheras y el valor nutritivo de las loncheras de los nifios y nifias fue
deficiente (16).

Panduro Norefia, Yanina Chesira (Tingo Maria, 2017) en su
investigacion tuvo como objetivo determinar la relacion entre el conocimiento y
actitudes hacia la aplicacion de la preparacion de lonchera saludable en
madres de la institucion educativa Belén de Tingo Maria- 2017. Metodologia,
estudio descriptivo observacional, explicativo, prospectivo y corte transversal.
Su muestra se conformé de 120 madres. Resultados: en el conocimiento de la
preparacion de lonchera saludable el 69,2% poseen un conocimiento medio, el
16,7% conocimiento bajo, el 12,5% un conocimiento alto y por ultimo el 1,7%
poseen conocimiento muy bajo; en actitudes hacia la aplicaciéon de la
preparacion de loncheras saludables poseen el 49,2% acciones muy bueno,
seguido de 22.5% bueno y 28.3 entre regular, Malo y Muy malo. En conclusién,
Al relacionar el nivel de conocimiento y la aplicacién hacia preparacion de
loncheras saludables con prueba del Chi cuadrado, se encontré valor X2=7,382
y P = 0,831; indicando que no existe relacion significativa estadisticamente;
por lo que se acepta la hipotesis nula y se rechaza la hipétesis alterna (17).

Ticahuanca Colque, Licely del Carmen (Puno, 2018) en su
investigacion tuvo como objetivo determinar las practicas de higiene en la
manipulacion de alimentos de las madres de familia de la Institucion Educativa
N°70075 Acora, 2017. Metodologia fue estudio de tipo descriptivo simple, corte

transversal; la poblacion —muestra de estudio estuvo constituida por 43 grupos
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2.2.

de madres encargadas de la preparacion de alimentos. Se utilizé la técnica de
observacion directa y como instrumento una lista de cotejo, la cual fue aplicada
durante todo el proceso de preparacion de alimentos (antes, durante y
después), a los 43 grupos de preparacion, cada grupo conformado por 3 6 4
madres de familia, teniendo asi un total de 155 madres que participaron en el
estudio. Los resultados obtenidos del total de grupos de preparacion el 72.1%
tienen practicas adecuadas en la preparacion de alimentos y el 27.9% poseen
practicas inadecuadas. Antes de la preparacion tuvieron el 70% practicas
adecuadas, durante la preparacion el 77% practicas adecuadas y después de
la preparacioén 70% préacticas adecuadas. Conclusion: las practicas en relacion
a la higiene en la manipulacién de alimentos de los grupos de preparacion de
la institucion educativa N° 70075 del distrito de Acora en su mayoria son
adecuadas (17).
Bases tedricas cientificas
I. El nuevo coronavirus y la pandemia del covid-19
1.1 Introduccion
1.2 Definicion de Covid-19
Il. Refrigerio escolar
2.1 Definicion
2.2 Participacion en el refrigerio escolar
2.3 Contenido del refrigerio escolar
2.3.1. Alimentos Constructores
2.3.2. Alimentos Reguladores
2.3.3. Alimentos Energéticos
2.4  Presentacion del refrigerio
2.4.1. Presentacion segun color

2.4.2. Micronutrientes segun su color
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2.4.3. Presentacion segun textura

2.4.4. Presentacion segun sabor

lll. Medidas de higiene de la preparacion de los alimentos

3.1

3.2

3.3

Lavado de manos social

3.1.1. Técnica correcta:

3.1.2. Insumos:

3.1.3. Material para el secado de las manos (papel desechable o
tela limpia)

Desinfeccion de los alimentos

3.2.1. Productos envasados

3.2.2. Productos naturales

Desinfeccion de los utensilios de cocina

I. El nuevo coronavirus y la pandemia

1.1

1.2

Introduccion

La pandemia de Covid-19, producida por una cepa mutante de
coronavirus el SARS-CoV-2, ha generado en todo el mundo, en el siglo
21, una severa crisis econémica, social y de salud, nunca antes vista.
El 13 de enero se reportd el primer caso en Tailandia, y luego en
numerosos paises de mundo, debido a lo cual la Organizacion Mundial
de la Salud (OMS), declara desde marzo 2020 como una nueva
pandemia mundial (19).

Definicidon de Covid-19

Segun la OMS (2020) (20) COVID — 19, es una enfermedad infecciosa
gue es causada por el coronavirus, el cual ha sido descubierto més
recientemente. A la actualidad la COVID-19 es considerada ya una
pandemia porque esta afectando a paises de todo el mundo.

La enfermedad se propaga principalmente de persona a persona a
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través de las goticulas que salen de la nariz o la boca de una persona
infectada cuando tose, estornuda o habla. Estas goticulas pueden caer
sobre los objetos y superficies que rodean a la persona, como mesas,
pomos y barandillas, de modo que otras personas pueden infectarse si
tocan esos objetos o superficies y luego se tocan los o0jos, la nariz o la
boca. Por ello es importante lavarse las manos frecuentemente con
aguay jabon o con un desinfectante a base de alcohol.

Muchos paises optaron por una cuarentena, en PerU ni bien llego el
primer caso importado el presidente tomé la medida de que el pais
entre en cuarentena, dando asi un giro trascendental a muchos
aspectos, como es la educacion.

También es muy importante llevar una alimentacién saludable para

gue nuestro sistema inmunoldgico esté fortalecido.

II. Refrigerio Escolar

2.1.

2.2.

Definicion

Segun Conteras (2006) (21) los refrigerios escolares son
preparaciones que se consumen entre comidas, no reemplazan a
ninguna de las comidas habituales (desayuno, almuerzo, lonche o
cena). Estas preparaciones incorporan alimentos naturales o
elaborados tales como lacteos, frutas, verduras, cereales, entre otros.

Participacion en el refrigerio escolar

FONDECYT (2018) (22) refiere que los padres deben permitir que los
nifilos participen en la seleccion y preparacion de alimentos del
refrigerio escolar, asi se explicara al escolar la importancia de
consumir dichos alimentos, asimismo los padres deben ser modelos a
seguir como parte de sus estilos de vida.

Las caracteristicas que deben de poseer son:
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Faciles de elaborar: Utilizar alimentos de facil preparacion.

Practicos de llevar: Que permitan el uso de envases simples,
higiénicos y herméticos.

Ligeros: Evitar preparaciones “pesadas”. comidas grasosas,
abundantes, muy dulces o muy saladas.

Nutritivos: Que aporten entre 10 a 15% de los requerimientos
promedio de energia del escolar. (Preescolar: 150 Kcal, escolar
de primaria 200 Kcal, y escolar de secundaria 250 Kcal).
Variados: Usar diversos alimentos disponibles en la zona, que
sean de su preferencia y agradables a sus sentidos, ya que por
el sentido de la vista se daréa la aceptacion de nuevos alimentos,
con respecto al sentido del gusto se dara preferencias por los
sabores sencillos y poco condimentados y asi se generara un

mayor interés por los alimentos preparados.

Los alimentos recomendados por Contreras (2006) son:

v

v

Frutas frescas y limpias de la estacién al natural o en jugos.
Frutas secas envasadas: pasas, higos secos, entre otros.
Leguminosas envasadas: habas tostadas, sin azucar, sin sal y
sin aceite.

Verduras: crudas o cocidas.

Semillas: nueces, almendras, mani, avellanas sin azucar y sin
sal.

Cereales: maiz cancha tostada sin sal y sin aceite, pop corn sin
aceite y sin sal, kiwicha, quinua, cebada, arroz, trigo: tostados o
inflados sin azlcar, pan y galletas con fibra bajas en grasa y en
sal.

Productos lacteos: yogur o lacteos descremados y bajos en
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azUcar, quesos bajos en sal.
v' Carnes: pescado pollo, pavo, conservas (de pescado).
v' Bebidas: chicha, limonada, naranjada, refresco de manzana, de
pifia bajos en azlcar, agua pura hervida, etc.
v' Preparaciones: papa sancochada, choclo sancochado,
habas sancochadas, huevo sancochado, entre otros.
2.3. Contenido del refrigerio escolar
De acuerdo a los conocimientos los alimentos en general con los
constructores, protectores y energéticos. A continuacion, tratamos
cada uno de ellos.
2.3.1. Alimentos Constructores
Los alimentos constructores segun Castillo (2013) (23) son
alimentos proteicos que podemos encontrar en animales y
vegetales. Se necesita ingerir como minimo un 15% de proteinas

gue equivalen mas o menos a unos 35 gramos de alimentos.

Los alimentos constructores por ser ricos en proteinas se
encargan de formar y reparar los tejidos del cuerpo como: Tejido
epitelial, Tejido conjuntivo (Este incluye cartilago, sangre,

adiposo, etc.), Tejido muscular y Tejido nervioso

La ingesta de alimentos constructores de forma diaria es

importante para reparar tejidos dafiados, sanar de cortaduras, etc.

Es importante entender que la construccion y la reparacion de los
tejidos del cuerpo no se lleva a cabo solo con proteinas, sino que
también se requiere de enormes cantidades de minerales,
vitaminas y variados fitonutrientes que solo se consigue en altas
dosis en vegetales y frutas frescas. Ejemplos: De origen animal:

Leche, Queso, Huevos, Carnes, Pescados, Mariscos, Visceras y
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2.3.2.

Embutidos.

Estos son los alimentos que contienen niveles mas altos de
proteinas, pero a su vez son algo complicados de conseguir, por
ser de origen animal pueden incluir quimicos como antibiéticos y
anabdlicos hormonales afiadidos al animal durante su etapa de
crecimiento. De origen vegetal: Legumbres, Frutas y Cereales.
Estos alimentos de origen vegetal, también contienen proteinas,
pero en menor cantidad.

Alimentos Reguladores

De acuerdo a Wetto (2019) (24), son alimentos reguladores
aquellas que se encargan de regular y conservar el buen
funcionamiento del cuerpo humano. Los alimentos reguladores
son de origen natural, mayormente son de origen vegetal, es
decir, frutas, verduras, cereales y hortalizas que aportan
vitaminas y minerales esenciales para un cuerpo saludable. Sin
embargo, también hay alimentos de origen animal que estan

incluidos en este grupo.

Al consumir estos alimentos, el organismo absorbe los nutrientes
necesarios y los introduce a su sistema a través de diferentes
mecanismos, aportando ademas agua y fibra, indispensables

para su correcto funcionamiento.

Esta clase de alimentos son los mas recomendados para dietas
o planes de alimentacion naturista, ya que en la naturaleza se
encuentran todas las herramientas necesarias para tener un

cuerpo sano y delgado.
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2.3.3. Alimentos Energéticos

Por su lado el Blog EcuREd (25) menciona que los alimentos
energéticos son los que proveen la energia para realizar distintas
actividades fisicas (caminar, correr, hacer deportes, etc.), como
pastas, arroz, productos de panificacion (pan, galletas, etc.),
dulces, miel, aceites, frutas secas (almendr v as, nueces,
castafias, etc.). Proporcionan una dosis extra de vitalidad cuando
se realiza un gran esfuerzo fisico o cuando parece que el cuerpo

se ha quedado sin combustible para seguir adelante.

Estos se clasifican en 2 grupos: carbohidratos y grasas. Los
primeros se consumen rapidamente al realizar actividades que
requieran un gasto de energia, mientras que los segundos lo
hacen poco a poco, acumulando depésitos de grasa como
reservas energéticas, para ser utilizada cuando el organismo lo
requiera.

2.3.4. Presentacion del refrigerio

Segun la Academia Americana de Pediatras (2020) (26) refiere
gue se debe ensefar a los hijos a comer un arco iris de colores,
ya que cada color de alimento tiene una propiedad; y este
refrigerio debe verse de una manera atractiva para que llame la

atencion de sus hijos.

Se debe de combinar colores, sabores y formas ya que esto
hace que se genere mayor interés con los alimentos y se evita el
aburrimiento de los mismos.

2.3.5. Presentacién segun color

Segun el Blog Nutricion y Dietética (2018) (27) los colores que
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2.3.6.

2.3.7.

representan los alimentos contienen distintos grupos de
vitaminas y minerales, se debe tener en consideracion la
combinacibn con colores llamativos para cumplir los

requerimientos de micronutrientes en los nifios.

La utilizacién de colores puede mejorar la captura de la atencién

y el apetito lo cual ayudara a la seleccidon del producto o del

alimento, lo cual es una tendencia en las personas a percibir los

alimentos de color verde y natural.

Micronutrientes segun su color

v' Verde (Brocoli, lechua, espinaca, palta, kiwi): Acido félico
y Glucosinolatos.

v' Amarillo-Naranja (Mandarina, pifia, zapallo, zanahoria,
mango): Vitamina A y Vitamina C.

v" Rojo (Sandia, tomate, pimiento, manzana, fresas): Licopeno
y Caroteno

v" Morado-Azul (Beterraga, arandanos, uva, berenjena):
Antocianinas

v" Blanco (Coliflor, platano, cebolla, ajo): Potasio y Selenio.

Presentacién segun textura

La referencia de ACADEMIA & GE NutPedia (2017) (28) en los
nifios tienen la habilidad de masticar como un adulto, aunque
siempre se tiene que evaluar si hay riesgos de atragantamiento,

gue coman sentados y no jugando o parados.

Para consequir la textura evolutiva, se tiene en cuenta que sean
buenas combinaciones para la facil digestion y absorcion de los

nutrientes. Entre ellas tenemos: Liquido, Semisolido y Picados.
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2.3.8. Presentacion segun sabor

Segun la ACADEMIA & GE NutPedia (2017) (28) se debe de
tener en cuenta las preferencias de los gustos de sabores de sal
y azucar de los nifios para satisfacer sus gustos, sin exagerar las
cantidades de estos dos sabores. Es adicional el agregado de
condimentos, pero no es recomendable en los nifios ya que
podria tener efectos dafinos.
Medidas de higiene de la preparacién de los alimentos
Segun la Organizacién Panamericana de la Salud (OPS) (29) son todas las
medidas necesarias para asegurar la calidad microbiolégica de los
mismos, tratando de esta manera de prevenir enfermedades y de buscar
medios para promocion, manutencion y recuperacion de la salud. La
higiene favorece la obtencion de un producto que, ademas, de las
calidades nutricionales y sensoriales, tenga una buena condicion higiénica-

sanitaria, sin presentar ningun riesgo de salud al consumidor.

Las medidas higiénicas necesarias a tener en cuenta al elaborar o preparar

un alimento para el consumo.

3.1 Lavado de manos social
El MINSA (2017) (30) el lavado de manos es considerada a nivel
mundial como la practica mas costo efectiva a nivel sanitario, ademas

de ser facil de realizar y util para prevenir diversas patologias.

Segun la Directiva Sanitaria para Promocionar el lavado de manos
social como préctica saludable en el Peru refiere que es el lavado de
manos de rutina, realizado por la poblacion general usando agua y
jabén comun, y que tiene una duracion no menor de 20 segundos, su
practica permite remover un 80% la flora transitoria, y permite la

remocioén mecanica de suciedad.
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Se considera que las manos actian como portadores de organismos
patégenos causantes de enfermedades contagiosas, ya que, a través
del contacto directo, o indirectamente por contacto con superficies
contaminadas.

El lavado de manos social, usando agua para consumo humano y
jabén, previene los dos sindromes clinicos que causan el mayor
namero de muertes infantiles a nivel mundial, es decir, la diarrea y las
infecciones respiratorias agudas bajas.

El lavado de manos también puede prevenir infecciones cutaneas,
infecciones a los ojos, parasitosis, Sindrome Respiratorio Agudo
Severo (SRAS), la gripe aviar y la influenza A H1IN1, Coronavirus.

3.1.1. Técnica correcta

v Liberar las manos y mufiecas de toda prenda u objeto.

v" Mojar las manos con agua a chorro. Cerrar el grifo.

v Cubrir con jabén las manos hiimedas y frotarlas hasta
producir espuma, incluyendo las palmas, el dorso, entre los
dedos y debajo de las ufias, por lo menos 20 segundos.

v' Enjuagar bien las manos con abundante agua a chorro.

v' Eliminar el exceso de agua agitando o friccionando
ligeramente las manos, luego secarlas comenzando por las
palmas, siguiendo con el dorso y los espacios interdigitales.

v' Es preferible cerrar el grifo, con el material usado para secar
las manos, no tocar directamente.

v' Eliminar el papel desechable o tender la tela utilizada para
ventilarla.

3.1.2.Insumos
v" Jabon liquido o en barra.

v' Jabonera (debe tener orificios que permiten drenar la
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v

humedad del jabén para evitar la acumulacién de
gérmenes).

Agua para consumo humano.

3.1.3. Material para el secado de las manos (papel desechable o

telalimpia)

Segun el Centro para el Control y la Prevencion de Enfermedades

(2019) (31) refiere que el lavado de manos también ayudara a

prevenir la contaminacién cruzada en al momento de preparar los

alimentos, estos son algunos momentos claves en la cocina:

v

v

v

Antes, durante y después de preparar cualquier alimento.
Después de manipular carne, aves, pescado o huevos
crudos.

Antes de comer.

Después de tocar la basura.

Después de limpiar los mesones con un trapo u otras
superficies con sustancias quimicas.

Después de tocar a las mascotas o0 manipular sus alimentos
o0 golosinas.

Después de toser, estornudar o sonarse la nariz.

3.2 Desinfeccion de los alimentos

La especialista en Gestion Ambiental del Instituto Nacional de Salud

(32), Maria del Carmen Gastafiaga, indicé que se debe desinfectar los

alimentos que son comprados en los mercados, mas aun en estos

momentos que no sabemos quién los toco.

3.2.1. Productos envasados

La Dra. Sumac Rojas, médica cirujana de SISOL Salud (2020)

(33),

explica que ya en la cocina o sobre una mesa,
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3.2.2.

desinfectaremos los productos, empezando por los articulos
embolsados, enlatados o en caja, a los que se aplicaremos una
mezcla en un dispensador con spray un litro de agua con 20 ml o
4 cucharaditas de lejia, el mismo preparado que utilizamos para
limpiar superficies de la casa y objetos y luego dejandolos secar
a la intemperie o con un pafio limpio.

Productos naturales

Para la desinfeccion de frutas, tubérculos y verduras, la medida
es diferente. Primero debemos lavarlas con agua y luego
ponerlas en un recipiente que contenga un litro de agua con 1 ml
0 25 gotitas de lejia, dejarlas reposar por dos minutos y
retirarlas. Finalmente, debemos secarlas o volverlas a enjuagar.
En el caso de verduras con hojas u hortalizas que ya se
encuentran dentro de una bolsa, debemos desinfectar la
superficie de la misma y guardarlas en el refrigerador o en la
alacena. Solo si las vamos a utilizar inmediatamente, debemos
sumergirlas en la solucién antes mencionada.

En cuanto a las carnes, se recomienda la coccién completa,
especialmente de las carnes rojas, aves y pescado, ya que,
segun la Organizacion Mundial de la Salud, con una coccion
adecuada se pueden matar casi todos los microorganismos
peligrosos.

Para el Dr. Alfonso Pérez (34), Médico publicado en la
Fundacion FAPFRE, menciona que el cocer o cocinar el huevo
evita riesgos microbiolégicos y a la vez aumenta su valor
nutricional. Una coccién adecuada destruye microorganismos
patdgenos como la salmonella o el estafilococo. El proceso de

coccion consiste en llevarlos a ebullicion. Recomienda que debe
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durar de 8 a 12 minutos. Este proceso ayudard a que las
albuminas que contiene se coagulen y sea mas facil de digerir y

aprovechar al maximo todos sus nutrientes.

3.3 Desinfeccion de los utensilios de cocina
La puntualizacion de Rabell (2020) (35) la mejor forma de prevenir la
enfermedad de coronavirus 2019 (COVID-19), hasta el momento, es
mediante  acciones sencillas 'y basicas propuestas por
autoridades sanitarias como los Centros para el Control y Prevencién
de Enfermedades (CDC) y la Organizacion Mundial de la Salud

(OMS).

En especial en los casos que haya varias personas manejando y

preparando alimentos.

Para la desinfeccion de tablas de picar se debe de usar diluciones de
cloro con agua (8 ml de cloro por litro de agua) y ponerlos a remojar

durante 2 horas.

Para otros utensilios de cocina se debe diluir 4 ml de cloro por litro de
agua y después ponerlos a remojar durante 2 horas.
Definicion de términos béasicos
1) Refrigerio doméstico escolar en tiempos Covid-19. Son preparaciones
domésticas en cuarentena que sSe consumen entre comidas, no
reemplazan a ninguna de las comidas habituales, incorporan alimentos

naturales o elaborados.

2) Refrigerio doméstico escolar con contenido en tiempos Covid-19. Son
preparaciones domeésticas en cuarentena en general con alimentos

constructores, protectores y energéticos.

3) Refrigerio domeéstico escolar con presentacion tiempos Covid-19. Son
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2.4.

4)

5)

6)

7

preparaciones domésticas en cuarentena con alimentos que combinan
colores, sabores y formas que genere mayor interés y se evita el

aburrimiento de los mismos.

Medidas higiénicas para preparado alimenticio. Son todas las medidas
necesarias para asegurar la calidad microbioldgica de los alimentos, de

esta manera prevenir enfermedades.

Tiempos de pandemia Covid-19. Son los periodos que el pais esti
viviendo a causa de esta enfermedad infecciosa que es causada por el
coronavirus, a la actualidad la Covid-19 es considerada ya una pandemia

porgue esta afectando a paises de todo el mundo.

Preparado alimenticio. Es el procedimiento que se realiza para la

elaboracion de los refrigerios domésticos.

Padres de escolares. Para la investigacion se contara con padres de los
escolares del nivel primario pertenecientes a Instituciones Educativas

Particulares.

Formulacién de hipétesis

2.4.1. Hipotesis General

Existe relacidn significativa entre el refrigerio doméstico escolar en

tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por

padres de Instituciones Educativas de Tarma.

2.4.2. Hipotesis especificas

1) Existe relacion significativa entre el contenido del refrigerio
doméstico escolar en tiempos de pandemia y medidas higiénicas
para preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas

de Tarma.

2) Existe relacién significativa entre la presentacién del refrigerio
doméstico escolar en tiempos de pandemia y medidas higiénicas
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para preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de
Tarma.
2.5. Identificaciéon de variables
Variable 1.
Refrigerio domestico escolar en tiempos Covid-19
Dimensiones:
Contenido del refrigerio
Presentacion del refrigerio
Variable 2.
Satisfaccion en los profesionales de enfermeria y obstetricia
Dimensiones:
Lavado de manos
Desinfeccion de los alimentos

Desinfeccion de utensilios de cocina
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2.6. Definicion operacional de variables e indicadores
DEFINCION DEFINICION
VARIABLES CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSION | INDICADORES
Son preparaciones . - Consumo de
Es una porcion de )
gue se consumen _ alimentos
alimentos en menor
entre comidas, no _ constructores
cantidad, que
Vi reemplazan a - Consumo de
complementa el
ninguna de las alimentos
desayuno escolar,
comidas habituales o . reguladores
0pt|m|za el Conter”do
Refrigerio Incorporan rendimiento en las  |del refrigerio | Consumo de
domestico | &limentos naturales clases virtuales: alimentos
escolar 0 elaborados. entre sus energéticos
Contreras (2006) componentes del . Color
refrigerio: contenido Presentacion
y presentacion. del refrigerio | Sabor
- Textura
Es el conjunto de - Técnica
medios necesarios correcta
ara asegurar la Lavado de
P 9 - Duracién
Son todas las calidad de la manos
- Insumos
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V 2:

Medidas
higiénicas
para
preparado

alimenticio

medidas necesarias
para asegurar la
calidad
microbioldgica de
los alimentos, de
esta manera
prevenir

enfermedades.

OPS (2010)

preparacion de los
alimentos, lo cual
contribuye a
prevenir
enfermedades y
conservar la salud,
reflejado en: lavado
de manos y
desinfeccion de

alimentos.

- Productos
de los

- Productos
alimentos

envasados

Desinfeccion
de utensilios

- Utensilios
de cocina
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3.1.

3.2.

3.3.

CAPITULO 1Il
METODOLOGIA Y TECNICAS DE INVESTIGACION

Tipo de Investigacién

Segun la intervencion del Investigador es observacional; por que los
datos reflejan la evolucion natural de los eventos, ajena a la voluntad del
investigador. Segun la planificacion de la toma de datos es prospectivo; porque
los datos necesarios para el estudio fueron recogidos de fuente primario.
Segun el nidmero de mediciones de la variable de estudio es transversal;
porgue todas las variables son medidas en una sola ocasion. Segun el nimero
de variables de interés o segun el analisis estadistico de las variables es
analitico; porque se efectuaron el andlisis estadistico bivariado para poner a
prueba la hipotesis (36).
Nivel de investigacion

El nivel de Investigacion es relacional porque son sometidos al analisis
de las variables (36) refrigerio domestico escolar en tiempos covid-19 y
medidas higiénicas para preparado alimenticio.
Métodos de investigacion

Por el método general es deductivo-inductivo; porque se trata de dar
explicacién de los hechos particulares de un fendbmeno o problema de estudio

general (refrigerio domestico escolar en tiempos de pandemia y medidas
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3.4.

higiénicas para preparado alimenticio), luego deducir para obtener las
conclusiones (relaciobn entre las variables en cuestion), derivadas de la

observacion sistematica de los hechos reales que ocurren, con el fin de

descubrir su relacién con los problemas de salud mas frecuentes. Por
el método especifico es la observacion y estadistico.
Disefio de investigacion

La presente investigacion se ubicé en Tarma, con su realidad de
acuerdo a la particularizacidbn y operacionalizacion de las variables y
dimensiones, la determinacion del disefio fue propuesta de un estudio no
experimental; porque no hicimos variar en forma intencional una variable.

Se sometié a observacion, verificacion y cuantificacion las variables.
Por otro lado, segun el nUmero de ocasiones en que se midieron las variables
de estudio es transeccional; porque describid relaciones entre dos 0 mas
categorias, conceptos 0 variables en un momento determinado, y la

correlacion que existe entre ellas, permitiendo evaluar la relacion existente

(36).
Modelo esquematico seguido a Hernandez y Mendoza (37):
O
M r
02
Donde:
M . Muestra.

O1 : Observacion de la variable refrigerio domestico escolar en tiempos de

pandemia.

02 :Observacion de la variable medidas higiénicas para preparado

alimenticio.

r : Relacién de variables.
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3.5.

3.6.

Poblaciéon y muestra
Poblacién:

La poblacién: es el agregado total de casos que cumplen con una serie
predeterminada de criterios (38). Para esta investigacion la poblacion fue finita,
estuvo constituida por todos los escolares de las Instituciones Educativas de
Tarma, segun el censo educativo es 161, 634 escolares matriculado en el 2021
(39).

Muestra:

La muestra: es un subconjunto de la poblacién que se obtiene con la
finalidad de estudiar las caracteristicas de la poblacion y debe ser
representativa y tener un tamafio apropiado (40). El tipo de muestreo para el
estudio fue intencionado de 50 escolares de la ciudad de Tarma.

Criterios de inclusion

e Escolares de las Instituciones Educativas de la ciudad Tarma.

e Residencia dentro de la zona urbana.

e Cuya familia tiene acceso a internet.

e Que cuenten con asentimiento informado.

Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos

Técnicas:

a. Documentacion: Conforman el registro escolar, para el contraste de los
datos personales con datos valiosos que permitirdn tener en cuenta las

variables en estudio.

b. Encuesta: Se aplicaron con los criterios éticos, fue de facil manejo
porque permiti6 realizar en el entorno familiar sobre las variables en

cuestion.
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3.7.

Instrumentos:
a. Ficha personal: Instrumento que sirvid para la recogida de los datos
personales de los padres del escolar con datos especificos de

escolaridad.

b. Cuestionario Tipo Likert: Mediante este instrumento elaborado con
preguntas ordenadas y sistematizadas se recolectaron informacién
referente a las variables: refrigerio domestico escolar en tiempos de
pandemia organizados en dos dimensiones: Contenido del refrigerio con
12 reactivos, Presentacion del refrigerio con 10 reactivos. La variable
medidas higiénicas sobre preparado alimenticio organizados en tres
dimensiones: Lavado de manos con 13 reactivos, Desinfeccion de los
alimentos con 6 reactivos y desinfeccion de utensilios de cocina con 3
reactivos.

Seleccién, validacion y confiabilidad de los instrumentos de

investigacién

La seleccién. Los instrumentos fueron seleccionados segun el objetivo
de la investigacion y como estrategia para probar las hipétesis mediante un
proceso de medicién, de constatacion, de acopio de informacién, de
verificacion de situaciones, etc., (41) de las variables refrigerio domestico
escolar en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado
alimenticio.

La validez. Los instrumentos luego de haber sido disefiado fueron
validados por juicio de expertos profesionales de la salud, estos jueces dieron la

certeza el estilo de redaccion de items es comprendido por el grupo objetivo y

por tanto asegura que las respuestas fueron vélidas (42).

La confiabilidad. Estimar la fiabilidad de los instrumentos de medida

que se espera que midan el constructo o dimensiones teoricas, asi
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3.8.

3.9.

mismo con el estadistico de confiabilidad Alfa de Cronbach por la
caracteristica de los instrumentos de recoleccion de datos para cada
variable.

Técnicas de procesamiento de analisis de datos

e Coordinacion previa con el director de la UGEL Tarma.

e Coordinacioén previa con los padres de familia de los escolares.

e Organizar los grupos de estudio de acuerdo al registro.

e Aplicacion de los instrumentos a las unidades de analisis directamente a

la poblacién de estudio.

¢ Elinstrumento fue aplicado dando cumplimiento al cronograma.
e Se verificaron la informacion en los instrumentos.
e Construccion de una base de datos en el programa Excel y el estadistico
SPSS v27.
e Construccion de tablas y gréaficos estadisticas univariados para los datos
de la poblacion de estudio
e Construccion de tablas y graficos estadisticas bivariados para la
aplicacion de la prueba de hipétesis.
Tratamiento estadistico
Para Flores et al (2017), el andlisis estadistico sirve al investigador para
la comprobacién de sus hipoétesis, debe ser utilizado de manera apropiada de
acuerdo con los objetivos y el disefio del estudio (43). Como existen diferentes
pruebas estadisticas con el andlisis inferencial, la eleccion de la prueba
estadistica apropiada se efectu6 por su disefio de investigacion (no
experimento) y numero de mediciones (transversal) optando por el estadistico
no paramétrico; empleados para variables cualitativas por contar con variables
nominales y ordinales la prueba corresponde al coeficiente de correlacion de

Spearman.
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3.10. Orientacién ética filoséficay epistémica
El empleo del Reglamento de Grados y Titulos de la UNDAC, sirvi6 como
guia para el desarrollo de la investigacidn, asi mismo la formacion ética en las
aulas universitarias recibidas son eje fundamental para nuestro
desenvolvimiento en el desarrollo del presente, sumados a esto los principios

de bioética.
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CAPITULO IV
RESULTADOS Y DISCUSION
4.1. Descripcién del trabajo de campo
La presente investigacion refrigerio doméstico escolar en tiempos de

pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio conté como
poblacidn los padres de familia especificamente en las madres que elaboran y
son responsables del preparado de las loncheras para sus nifios en etapa
escolar de las Instituciones Educativas de Tarma, el cual corresponde a un
estudio no experimental correlacional y transversal que a continuacion se
presentan los resultados en tablas univariadas para conocer al grupo de
estudio y bivariadas para la relacion de variables con sus respectivas pruebas
de hipotesis.

4.2. Presentacion, analisis e interpretacion de resultados.

Tabla 1: Frecuencia del refrigerio doméstico escolar (RDE) en tiempos de

pandemia por padres de Instituciones Educativas de Tarma, 2022

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido Insalubre 7 14,0 14,0 14,0
Saludable 43 86,0 86,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario tipo Likert
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Porcentaje

Insalubre Saludable

Refrigerio doméstico escolar (RDE)

Figura 1: Frecuencia del refrigerio doméstico escolar (RDE) en tiempos de
pandemia por padres de Instituciones Educativas de Tarma, 2022
Interpretacion
En la tabla se aprecia la variable refrigerio doméstico escolar (RDE) en
tiempos de pandemia por padres de Instituciones Educativas de Tarma son en

la mayoria (86%) saludable y la minoria (14%) insalubre.

Tabla 2: Frecuencia del refrigerio doméstico escolar (RDE) contenido del

alimento en tiempos de pandemia por padres de Instituciones Educativas de

Tarma, 2022
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido Insalubre 8 16,0 16,0 16,0
Saludable 42 84,0 84,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario tipo Likert
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Porcentaje

Insalubre Saludable

RDE contenido del alimento

Figura 2: Frecuencia del refrigerio doméstico escolar (RDE) contenido del
alimento en tiempos de pandemia por padres de Instituciones Educativas de
Tarma, 2022
Interpretacion

La informacidon de la presente tabla refleja el refrigerio doméstico
escolar (RDE) dimensién contenido del alimento en tiempos de pandemia por
padres de Instituciones Educativas de Tarma son en la mayoria (84%)

saludable y la minoria (16%) insalubre.

Tabla 3: Frecuencia del refrigerio doméstico escolar (RDE) presentacion del

alimento en tiempos de pandemia por padres de Instituciones Educativas de

Tarma, 2022
Porcentaje  Porcentaje
Frecuencia  Porcentaje valido acumulado
Valido Insalubre 7 14,0 14,0 14,0
Saludable 43 86,0 86,0 100,0
Total 50 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario tipo Likert
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Porcentaje

Insalubre Saludable

RDE presentacion del alimento

Figura 3: Frecuencia del refrigerio doméstico escolar (RDE) presentacion del
alimento en tiempos de pandemia por padres de Instituciones Educativas de
Tarma, 2022

Interpretacion

La informacion de la presente tabla refleja el refrigerio doméstico
escolar (RDE) dimension presentacion del alimento en tiempos de pandemia
por padres de Instituciones Educativas de Tarma son en la mayoria (86%)

saludable y la minoria (14%) insalubre.

Tabla 4: Frecuencia de las medidas higiénicas para preparado alimenticio por

padres de Instituciones Educativas de Tarma, 2022

Porcentaje Porcentaje

Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido Favorece 8 16,0 16,0 16,0
enfermedades
Previene 42 84,0 84,0 100,0
enfermedades
Total 50 100,0 100,0

FUENTE: Cuestionario tipo Likert
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Porcentaje

Favorece enfermedades

Previene enfermedades

Medidas higiénicas para preparado alimenticio

Figura 4: Frecuencia de las medidas higiénicas para preparado alimenticio en

tiempos de pandemia por padres de Instituciones Educativas de Tarma, 2022

Interpretacion

En la tabla se aprecia la variable medidas higiénicas para preparado

alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma encontrando a la

mayoria (86%) que previenen las enfermedades y la minoria (14%) que

favorecen las enfermedades.

Tabla 5: Relacion entre refrigerio doméstico escolar (RDE) en tiempos de

pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de

Instituciones Educativas de Tarma, 2022

Medidas higiénicas para
preparado alimenticio

Favorece Previene
enfermedades enfermedades
Refrigerio  Insalubre N° 3 4 7
doméstico % 6,0 8,0 14,0
escolar Saludable N° 5 38 43
(RDE) % 10,0 76,0 86,0
Total N° 8 42 50
% 16,0 84,0 100,0

FUENTE: Cuestionario tipo Likert
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Recuento

40

30

20

Medidas higiénicas para
preparado alimenticio

B Favorece enfermedades
LIPreviene enfermedades

Insalubre Saludable

Refrigerio doméstico escolar (RDE)

Figura 5: Relacién entre refrigerio doméstico escolar (RDE) en tiempos de
pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de

Instituciones Educativas de Tarma, 2022

Interpretacion

Los datos de la tabla y figura muestra el refrigerio doméstico escolar
(RDE) en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado
alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma con 76% su
refrigerio doméstico escolar es saludable y las medidas higiénicas para

preparado alimentico previene enfermedades.
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Tabla 6: Relacién entre refrigerio doméstico escolar (RDE) contenido de
alimento en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado
alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma, 2022

Medidas higiénicas para
preparado alimenticio
Favorece Previene
enfermedades enfermedades

Total
RDE Insalubre N° 3 5 8
contenido del % 6.0 10,0 16,0
Saludable N° 5 37 42
alimento % 10,0 74,0 84,0
Total N° 8 42 50
% 16,0 84,0 100,0

Recuento

FUENTE: Cuestionario tipo Likert

40 |

30 7

20

10 |

Medidas higiénicas para
preparado alimenticio

M Favorece enfermedades
[ Previene enfermedades

Insalubre Saludable

RDE contenido del alimento

Figura 6: Relacion entre refrigerio doméstico escolar (RDE) contenido de
alimento en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado

alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma, 2022
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Interpretacion

Los datos de la tabla y figura muestra el refrigerio doméstico escolar
(RDE) en su dimension contenido del alimento en tiempos de pandemia y
medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de Instituciones
Educativas de Tarma con 74% su refrigerio doméstico escolar de contenido del
alimento es saludable y las medidas higiénicas para preparado alimentico

previene enfermedades.

Tabla 7: Relacion entre refrigerio domeéstico escolar (RDE) presentacion del
alimento en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado

alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma, 2022

Medidas higiénicas para
preparado alimenticio
Favorece Previene
enfermedades enfermedades

Total
RDE Insalubre ~ N° 2 5 7
presentacion % 4,0 10,0 14.0
Saludable  N° 6 37 43
del alimento % 12,0 74,0 86,0
Total N° 8 42 50
% 16,0 84,0 100,0

FUENTE: Cuestionario tipo Likert
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Recuento

40
Medidas higiénicas para
preparado alimenticio
B Favorece enfermadades
O Previene enfermedades

30

20

D

Insalubre Saludable

RDE presentaciéon del alimento

Figura 7: Relacion entre refrigerio doméstico escolar (RDE) presentacion del
alimento en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado

alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma, 2022

Interpretacion

Los datos de la tabla y figura muestra el refrigerio doméstico escolar
(RDE) en su dimensién presentacion del alimento en tiempos de pandemia y
medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de Instituciones
Educativas de Tarma con 74% su refrigerio doméstico escolar de presentacion
del alimento es saludable y las medidas higiénicas para preparado alimentico

previene enfermedades.
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4.3.

Prueba de Hipoétesis

Hipotesis General

Tabla 8: Pruebas chi cuadrada de relacion entre refrigerio doméstico escolar
(RDE) en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado
alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma, 2022

Significacién Significacién = Significac

asintotica exacta exacte
(bilateral) (bilateral) (unilater
Valor

Chi-cuadrado de 4.368 1 037

Pearson

Corr_ecc_:lon de 2.354 1 125

continuidad

Razon de 3,494 1 062

verosimilitud

Prueba exacta de Fisher o071 o071

Asouamon lineal por 4.281 1 039

lineal

N de casos validos 50

FUENTE: Cuestionario tipo Likert
Interpretacion

En la tabla muestra la prueba chi cuadrada de la relacion entre refrigerio
domeéstico escolar (RDE) en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para
preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma donde
p-valor = 0,037 < a = 0,05, en consecuencia, se rechaza Ho. Se concluye que
existe relacion significativa entre el refrigerio doméstico escolar en tiempos de
pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de

Instituciones Educativas de Tarma.
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Hipotesis Especifico 1

Tabla 9: Prueba chi cuadrada de relacién entre refrigerio doméstico escolar
(RDE) contenido del alimento en tiempos de pandemia y medidas higiénicas
para preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma,

2022
Significaciébn  Significacion  Significacion
asintética exacta exacta
Valor df (bilateral) (bilateral) (unilateral)
Chi-cuadrado de 3.276 1 070
Pearson
Corr_ecqon de 1,648 1 199
continuidad
~lezam ol 2720 1 099
verosimilitud
Prueba exacta de Fisher 105 105
Asomauon lineal por 3.210 1 073
lineal
N de casos validos 50

FUENTE: Cuestionario tipo Likert
interpretacion

En la tabla muestra la prueba chi cuadrada de la relacion entre refrigerio
doméstico escolar (RDE) dimensién contenido del alimento en tiempos de
pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de
Instituciones Educativas de Tarma donde p-valor = 0,070 > a = 0,05, en
consecuencia, se acepta Ho. Se concluye que no existe relacion significativa
entre el refrigerio doméstico escolar de contenido del alimento en tiempos de
pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de

Instituciones Educativas de Tarma.
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4.4,

Hipotesis Especifico 2

Tabla 10: Prueba chi cuadrada de relacién entre refrigerio doméstico escolar
(RDE) presentacion del alimento en tiempos de pandemia y medidas
higiénicas para preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas
de Tarma, 2022

Significacion = Significacion = Significi

asintoética exacta exac
Valor df (bilateral) (bilateral) (unilat
Chi-cuadrado de ,957 1 ,328
Pearson
Correccion de ,178 1 ,673
continuidad
Razén de ,837 1 ,360
verosimilitud
Prueba exacta de ,310 31
Fisher
Asociacion lineal por ,938 1 ,333
lineal
N de casos validos 50

FUENTE: Cuestionario tipo Likert
Interpretacion

En la tabla muestra la prueba chi cuadrada de la relacion entre refrigerio
doméstico escolar (RDE) dimensién presentacion del alimento en tiempos de
pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de
Instituciones Educativas de Tarma donde p-valor = 0,328 > a = 0,05, en
consecuencia, se acepta Ho. Se concluye que no existe relacion significativa
entre el refrigerio domeéstico escolar de presentacién del alimento en tiempos de
pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de
Instituciones Educativas de Tarma.
Discusioén de resultados

Para determinar la relacion entre el refrigerio doméstico escolar en

tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por
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padres de Instituciones Educativas de Tarma contamos con la investigacion de
Andrade, quien observé consumo alto de productos procesados altos en
azUcares simples y grasa saturadas que llevan al incremento de ingesta
cal6rica y producen adiccibn a este tipo de alimentos. Asi como nosotros
encontramos en la variable refrigerio doméstico escolar en tiempos de
pandemia encontrandolos a la mayoria (86%) saludable y la minoria (14%)
insalubre (4). También Ticahuanca (2018) en Puno determinaron sobre la
preparacion observa la preparacion de alimentos el 72% tienen practicas
adecuadas y el 28% poseen practicas inadecuadas. Estas preparaciones
alimenticias incorporan alimentos naturales o elaborados tales como lacteos,
frutas, verduras, cereales, entre otros (21). De esta manera nosotros al realizar
la relacion del refrigerio doméstico escolar en tiempos de pandemia y medidas
higiénicas para preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas
de Tarma su refrigerio doméstico escolar es saludable y las medidas higiénicas
para preparado alimentico previene enfermedades es el 76% con un p-valor =
0,037 < a=0,05.

Al determinar la relacion que existe entre el contenido del refrigerio
doméstico escolar en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para
preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma
hallamos con la investigacion de Andrade observdé un aporte excesivo
nutricional tanto en calorias, carbohidratos y grasas, lo que podria llegar a
influir en el aparecimiento de problemas nutricionales y de salud como el
sobrepeso, la obesidad. En tanto el contenido del alimento fue en la mayoria
(84%) saludable y la minoria (16%) insalubre (4). Asi mismo Mufioz y
Zambrano (2019) hallaron un 52% de alimentos recomendados y 48% de
alimentos no recomendados; asi la mayoria de madres tienen un conocimiento
alto sobre la preparacion de loncheras nutritivas, pero esto no se vio reflejado

de la misma manera en el contenido de las loncheras (14). Los componentes
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de acuerdo a los conocimientos los alimentos en general tal como sefialan
Castillo (2013) (23) son los constructores, Wetto (2019) (24) protectores y Blog
EcuREd (25) energéticos. Nosotros al realizar la relacion del refrigerio
doméstico escolar en su dimensién contenido del alimento en tiempos de
pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de
Instituciones Educativas de Tarma su refrigerio doméstico escolar cuyo
contenido del alimento es saludable y las medidas higiénicas para preparado
alimentico previene enfermedades es el 74% con un p-valor = 0,070 > a = 0,05.

Para determinar la relacion que existe entre la presentacion del
refrigerio doméstico escolar en tiempos de pandemia y medidas higiénicas
para preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma el
dato de Ccoyo en Puno (2015) con relacion a la composicion del refrigerio
escolar en la categoria de inadecuado: el 72% no contiene alimentos
reguladores, el 67% inadecuada cantidad de agua y 66% no contiene
alimentos constructores; mientras que el 51% contiene alimentos energéticos.
Otros antecedentes de esta problematica son los estudios hallados en Ecuador
hallaron Cordero y Guaman (2016) hallaron que por la falta de conocimiento y
la mala practica que presentan los padres y/o cuidadores para preparar una
lonchera escolar saludable ya que las mismas dieron como resultado no
saludable (3). Asi también Andrade (2016) observé un consumo alto de
productos procesados altos en azucares simples y grasa saturadas que llevan a
un incremento a la ingesta calorica y producen una adiccion a este tipo de
alimentos (4). La Academia Americana de Pediatras (2020) (26) refiere que se
debe ensefiar a los hijos a comer un arco iris de colores, ya que cada color de
alimento tiene una propiedad; y este refrigerio debe verse de una manera
atractiva para que llame la atencion de sus hijos. Nosotros al realizar la
relacion del refrigerio domeéstico escolar en su dimensién contenido del

alimento en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado
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alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma su refrigerio
domeéstico escolar en presentacion del alimento es saludable y las medidas
higiénicas para preparado alimentico previene enfermedades es el 74% con un

p-valor = 0,328 > a = 0,05.
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CONCLUSIONES
En el presente estudio sobre refrigerio doméstico escolar en tiempos de
pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio por padres de Instituciones

Educativas de Tarma, 2022 se llega a las siguientes conclusiones:

1. La variable refrigerio doméstico escolar en tiempos de pandemia son en la
mayoria (86%) saludable y la minoria (14%) insalubre. En ella las dimensiones
muestran los siguientes: del contenido del alimento es en la mayoria (84%)
saludable y la minoria (16%) insalubre, de la presentacién del alimento es en la
mayoria (86%) saludable y la minoria (14%) insalubre. Sobre la variable medidas
higiénicas para preparado alimenticio por padres encontramos a la mayoria (86%)
previenen las enfermedades y la minoria (14%) favorecen las enfermedades.

2. En la relacion del refrigerio doméstico escolar en tiempos de pandemia y medidas
higiénicas para preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de
Tarma el 76% su refrigerio doméstico escolar es saludable y las medidas
higiénicas para preparado alimentico previene enfermedades, el p-valor = 0,037 <
a = 0,05, hace que rechaza HO, entonces existe relacion significativa entre las
variables refrigerio doméstico escolar y medidas higiénicas para preparado
alimenticio.

3. En la relacion del refrigerio doméstico escolar en su dimension contenido del
alimento en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para preparado alimenticio
por padres de Instituciones Educativas de Tarma el 74% su refrigerio doméstico
escolar cuyo contenido del alimento es saludable y las medidas higiénicas para
preparado alimentico previene enfermedades, el p- valor = 0,070 > a = 0,05,
resulta que se acepta HO, entonces no existe relacion significativa entre la
dimensién contenido del alimento y las medidas higiénicas para preparado
alimenticio.

4. En la relaciébn del refrigerio doméstico escolar (RDE) en su dimension



presentacion del alimento en tiempos de pandemia y medidas higiénicas para
preparado alimenticio por padres de Instituciones Educativas de Tarma el 74% su
refrigerio doméstico escolar en presentaciéon del alimento es saludable y las
medidas higiénicas para preparado alimentico previene enfermedades, el p-valor =
0,328 > a = 0,05, resulta se acepta HO. entonces no existe relacién significativa
entre dimensién presentacién del alimento y medidas higiénicas para preparado

alimenticio.



RECOMENDACIONES

Al encontrarnos en una coyuntura mundial histérica se debe tomar en cuenta
sobre el refrigerio doméstico escolar que se les proporciona a los nifios, estas
deben contener las caracteristicas de contenido y presentacion de los
alimentos con alto valor nutricional.

Para la proteccion de las personas y mas aun a los menores de edad, en los
espacios con mayor afluencia de nifios se debe establecer medidas para la
practica de principios claves del consumo de alimentos recomendados por
organismos recomendados como el de la Organizacion Mundial de la Salud.
Los investigadores pueden tomar en cuenta los datos y referentes del
presente estudio a fin de realizar estudios futuros con las variables del
presente y también tener en cuenta el nivel de complejidad de la

investigacion.



BIBLIOGRAFIA
Minsa-Instituto Nacional de Salud. Refrigerios escolares saludables:
secundaria. Primera ed. Nutricion CNdAy, editor. Lima: Instituto Nacional de
Salud; 2022.
Moreno Manuel y Alarcon Alejandra. Higiene alimentaria para la prevencion de
trastornos digestivos infecciosos y por toxinas. Revista Médica Clinica Las
Condes. 2010; 21(5).
Cordero Sarmiento R. y Guaman Carrasco J. Evaluaciéon del conocimiento y
practicas sobre lonchera escolar que poseen los padres y/o cuidadores de
preescolares de Inicial 1 y 2 de la escuela de educacién basica “Isabel
Herrera de Velazquez” de la ciudad de Milagro - Ecuador. Tesis profesional.
Universidad Catdlica de Santiago de Guayaquil.
Andrade Mosquera MT. Determinacion de la composicion nutricional de los
refrigerios enviados por los padres de familia con los parametros del
Ministerio de Salud Publica y su relacién con el estado nutricional en la
ciudad de Quito, periodo enero — febrero 2016. Tesis profesional. Ponfificia
Universidad Catélica de Ecuador.
Ccoyo Hancco G. Refrigerio escolar y estado nutricional en la institucién
educativa primaria publica Independencia Puno 2015. Tesis Profesional.
Universidad Nacional del Altiplano.
Instituto Nacional de Estadistica e Informética (INEI). Resultados de la
Encuesta Nacional a Instituciones Educativas de Nivel Inicial, Primaria y
Secundaria. Definiciones basicas y temas educativos investigados. En.
Lima; 2014. p. 10.
Ministerio de Salud (MINSA). Estado nutricional en el Peru por etapas de
vida; 2012-2013 Nutricion CNdAy, editor. Lima: Direccion Ejecutiva de
Vigilancia Alimentaria y Nutricional; 2015.

Comunidad de Estados Latinoamericanos y Caribe (CELAC). Objetivos del



10.

11.

12.

13.

14.

15.

Desarrollo Sostenible. Seguridad Alimentaria bajo la Pandemia de COVID-19.
Boletin FAO-CALAC.

Lazaro Serrano, Mirko Luis y Dominguez Curi, César Hugo. Guias

alimentarias para la poblacion peruana Salud INd, editor. Lima: Ministerio de

Salud; 2019.

DIRESA Huanuco. Nutricin por etapa de vida. Alimentacin del pre escolar 3 a 5
afios. [Online].Acceso 08 de 08 de 2022. Disponible en:

http://www.minsa.gob.pe/diresahuanuco/NUTRICION/documentos/Alimenta Esc

olar de 3 a 5.pdf.

Lazaro Serrano, Mirko Luis y César Hugo Dominguez Curi. Guias alimentarias
para la poblacién peruana. Ministerio de Salud. Instituto Nacional de Salud,
Lima Salud INd, editor. Lima: Ministerio de Salud; 2019.

Arauz Tipanta G. Relacién entre los conocimientos actitudes y practicas
alimentarias sobre el desayuno, lonchera y almuerzo, de las madres de los
nifios preescolares de 2-5 afios que asisten al Centro Municipal de Educacion
Inicial Mundo Infantil y su estadoo nutricional. Tesis profesional. Pontificia
Universidad Catolica del Ecuador.

Barbecho S y Castro E. Conocimiento, actitudes y practica, sobre la
manipulacién higiénica de los alimentos en los padres de escolares de la
unidad educativa Hermano Miguel SIGSIG. Mayo — noviembre, 2016. Tesis
Profesional. Universidad de Cuenca.

Mufioz Vera J y Zambrano Jara G. Contenido de loncheras y conocimiento de
las madres sobre su preparacion en estudiantes del segundo afio de educacién
basica de la Unidad Educativa Particular Bilinglie Liceo Panamericano, en el
periodo lectivo 2019 - 2020. Tesis profesional. UNversidad Catdlica de Santiago
de guayaquil.

Baldedén Baldedn NT. Conocimiento de las madres sobre la preparacion de

lonchera escolar saludable en la I.E.P. JesUs Guia Santa Clara — Ate 2016.


http://www.minsa.gob.pe/diresahuanuco/NUTRICION/documentos/Alimenta_Escolar_de_3_a_5.pdf
http://www.minsa.gob.pe/diresahuanuco/NUTRICION/documentos/Alimenta_Escolar_de_3_a_5.pdf
http://www.minsa.gob.pe/diresahuanuco/NUTRICION/documentos/Alimenta_Escolar_de_3_a_5.pdf

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Titulo Profesional de Especialista. Universidad Nacional Mayor de San Mayor
de San Marcos.

Ramirez Montafio MR. Nivel de conocimiento de las madres y el valor
nutritivo de las loncheras escolares de nifios de nivel primaria de una
Institucién Educativa, 2016. Tesis Profesional. Universidad Peruana Union.
Panduro Norefia YC. Relacién entre el conocimiento y actitudes hacia la
aplicacion de la preparacion de loncheras saludables en madres de la
institucion educativa Belén de Tingo Maria - 2017. Tesis Profesional.

Universidad Nacional de Huanuco.

Ticahuanca Colque LdC. Practicas de higiene en la manipulacién de
alimentos, en madres de familia de la institucion educativa N° 70075 Acora,
2017. Tesis Profesional. Universidad Nacional del Altiplano.

Maguifia Vargas, Ciro; Gastelo Acosta, Rosy; Tequen Bernilla; Arly. El nuevo
Coronavirus y la pandemia del Covid-19. Revista Médica Herediana. 2020; 31.
Organizacion Mundial de la Salud (OMS). Preguntas y respuestas sobre la
enfermedad por coronavirus (COVID-19). [Online]; 2020. Acceso 16 de juliode

2020. Disponible en: https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-

coronavirus-2019/advice-for-public/g-a-coronaviruses.

Contreras M. Refrigerios escolares (lonchera escolar). Boletn del Instituto
Nacional de Salud. 2006; 12.

FONDECYT. Noticias: Loncheras Nutritivas. Noticias: Loncheras Nutritivas. 2018;
12.

J. C. Alimentos constructores. [En linea] 2013 [consultado el 6 de enero del
2020]. [Online]; 2013. Acceso 6 de enerode 2020. Disponible en:

https://es.scribd.com/document/153865125/ALIMENTOS-

CONSTRUCTORES#.

M. W. Alimentos reguladores: funcion, beneficios y ejemplos. [Online];

2019.Acceso 6 de enenrode 2020. Disponible en:


https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/advice-for-public/q-a-coronaviruses
https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/advice-for-public/q-a-coronaviruses
https://www.who.int/es/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/advice-for-public/q-a-coronaviruses
https://es.scribd.com/document/153865125/ALIMENTOS-CONSTRUCTORES
https://es.scribd.com/document/153865125/ALIMENTOS-CONSTRUCTORES
https://es.scribd.com/document/153865125/ALIMENTOS-CONSTRUCTORES

https://www.lifeder.com/alimentos-reqguladores/.

25. EcuRed. Alimentos energéticos. [Online]; 2020. Acceso 06 de enerode

2020.Disponible en: https://www.ecured.cu/Alimento Energ%C3%A9tico.

26. Academia Americana de Pediatras. COmo elegir refrigerios saludables para
los nifios. [Online]; 2020. Acceso 11 de juliode 2020. Disponible en:

https://www.healthychildren.org/Spanish/healthy-

living/nutrition/Paginas/choosing-healthy-snacks-for-children.aspx.

27. UPC. Nutricién y Dietética. Colores, sabores y Textura de la comida. [Online];

2918. Acceso 16 de juliode 2020. Disponible en: https://blogs.upc.edu.pe/blog-

de-nutricion-y-dietetica/tips/colores-sabores-y-texturas-de-la-comida-de-tu-bebe.

28. ACADEMIA & GE NutPedi. Texturas evolutivas en la introduccion de nuevos
alimentos. comida. [Online]; 2017. Acceso 11 de juliode 2020. Disponible en:

https://www.academianutricionydietetica.org/archivos/Nutricion%20pediatrica 20

17.pdf.

29. Organizacion Panamericana de la Salud (OPS). Manual de Buenas Practicas
de Higiene de Alimentos. [Online] Acceso 11 de juliode 2020. Disponible en:

https://www.paho.org/nic/index.php?option=com docman&view=download&alias

=666-manual-de-higiene-de-los-

alimentos&category slug=nutricion&ltemid=235#gsc.tab=0.

30. Ministerio de Salud (MINSA). Directiva Sanitaria para Promocionar el lavado
de manos social como practica saludable en el Pert Lima: Ministerio de
Salud; 2017.

31. Centro para el Control y la Prevencion de Enfermedades. El lavado de manos:
un habito saludable en la cocina. [Online]; 2019. Acceso 11 de juliode 2020.

Disponible en: https://www.cdc.gov/handwashing/esp/handwashing-

kitchen.html.
32. TV Per0 Noticias. INS: conoce el protocolo de desinfeccion de alimentos.INS:
conoce el protocolo de desinfeccion de alimentos..


https://www.lifeder.com/alimentos-reguladores/
https://www.ecured.cu/Alimento_Energ%C3%A9tico
https://www.healthychildren.org/Spanish/healthy-living/nutrition/Paginas/choosing-healthy-snacks-for-children.aspx
https://www.healthychildren.org/Spanish/healthy-living/nutrition/Paginas/choosing-healthy-snacks-for-children.aspx
https://www.healthychildren.org/Spanish/healthy-living/nutrition/Paginas/choosing-healthy-snacks-for-children.aspx
https://blogs.upc.edu.pe/blog-de-nutricion-y-dietetica/tips/colores-sabores-y-texturas-de-la-comida-de-tu-bebe
https://blogs.upc.edu.pe/blog-de-nutricion-y-dietetica/tips/colores-sabores-y-texturas-de-la-comida-de-tu-bebe
https://blogs.upc.edu.pe/blog-de-nutricion-y-dietetica/tips/colores-sabores-y-texturas-de-la-comida-de-tu-bebe
https://www.academianutricionydietetica.org/archivos/Nutricion%20pediatrica_2017.pdf
https://www.academianutricionydietetica.org/archivos/Nutricion%20pediatrica_2017.pdf
https://www.academianutricionydietetica.org/archivos/Nutricion%20pediatrica_2017.pdf
https://www.paho.org/nic/index.php?option=com_docman&view=download&alias=666-manual-de-higiene-de-los-alimentos&category_slug=nutricion&Itemid=235&gsc.tab=0
https://www.paho.org/nic/index.php?option=com_docman&view=download&alias=666-manual-de-higiene-de-los-alimentos&category_slug=nutricion&Itemid=235&gsc.tab=0
https://www.paho.org/nic/index.php?option=com_docman&view=download&alias=666-manual-de-higiene-de-los-alimentos&category_slug=nutricion&Itemid=235&gsc.tab=0
https://www.paho.org/nic/index.php?option=com_docman&view=download&alias=666-manual-de-higiene-de-los-alimentos&category_slug=nutricion&Itemid=235&gsc.tab=0
https://www.cdc.gov/handwashing/esp/handwashing-kitchen.html
https://www.cdc.gov/handwashing/esp/handwashing-kitchen.html

33.

34.

35.

36.

37.

38.

39.

40.

41.

Sistema Metropolitano de La Solidaridad (SISOL) Salud. Covid-19: C6mo
desinfectar los alimentos al llegar a casa. [Online]; 2020. Acceso 11 de

juliode 2020. Disponible en: http://www.sisol.gob.pe/covid-19-como-

desinfectar-los-alimentos-al-llegar-a-casa/.

Fundacin MAPFRE. ¢Por qué es importante cocer bien un huevo? [Online];
2020. Acceso 16 de juliode 2020. Disponible en:

https://www.fundacionmapfre.org/educacion-divulgacion/salud-

bienestar/habitos-saludables/alimentacion/importancia-coccion-

huevo/#:~:text=El%20proceso0%20de%20cocci%C3%B3n%20de,cocer%20par

a%20que%20queden%20perfectamente.

C. RG. 5 medidas basicas para protegerte del coronavirus (COVID-19).
[Online]; 2020. Acceso 16 de juliode 2020. Disponible en: https://es-

us.noticias.yahoo.com/5-acciones-b%C3%Alsicas-protegerte-

coronavirus-130000855.html.

Supo Condori JA. Curso de investigacion: Seminarios de investigacion para la
produccion cientifica Lima: Bioestadistico Programa SIPRO 3.0; 2018.
Hernandez-Sampieri, Roberto y Mendoza-Torres, Christian P. Metodologia
de la investigacion. Las rutas cuantitativa, cualitativa y mixta. Primera ed.
México: McGraw-Hill Interamericana; 2018.

Tamayo y Tamayo M. Diccionario de la investigacion cientifica. Quinta ed. México:
Limusa Noriega Editores; 1996.

Instituto Nacional de Estadistica e Informética (INEI). Junin: Compendio
estadistico 2022. Junin INdEel-, editor. Huancayo; 2022.

Bejarano, Mormontoy & Tipacti. Estadistica descriptiva, probabilidades y
lineamientos para la elaboracion del protocolo de investigaciones en ciencias
de la salud Lima: Universidad Peruana Cayetano Heredia; 2008.

Mejia Mejia E. Técnicas e instrumentos de investigacion. Primera ed. Lima:

UNMSM; 2005.


http://www.sisol.gob.pe/covid-19-como-desinfectar-los-alimentos-al-llegar-a-casa/
http://www.sisol.gob.pe/covid-19-como-desinfectar-los-alimentos-al-llegar-a-casa/
http://www.sisol.gob.pe/covid-19-como-desinfectar-los-alimentos-al-llegar-a-casa/
https://www.fundacionmapfre.org/educacion-divulgacion/salud-bienestar/habitos-saludables/alimentacion/importancia-coccion-huevo/#%3A~%3Atext%3DEl%20proceso%20de%20cocci%C3%B3n%20de%2Ccocer%20para%20que%20queden%20perfectamente
https://www.fundacionmapfre.org/educacion-divulgacion/salud-bienestar/habitos-saludables/alimentacion/importancia-coccion-huevo/#%3A~%3Atext%3DEl%20proceso%20de%20cocci%C3%B3n%20de%2Ccocer%20para%20que%20queden%20perfectamente
https://www.fundacionmapfre.org/educacion-divulgacion/salud-bienestar/habitos-saludables/alimentacion/importancia-coccion-huevo/#%3A~%3Atext%3DEl%20proceso%20de%20cocci%C3%B3n%20de%2Ccocer%20para%20que%20queden%20perfectamente
https://www.fundacionmapfre.org/educacion-divulgacion/salud-bienestar/habitos-saludables/alimentacion/importancia-coccion-huevo/#%3A~%3Atext%3DEl%20proceso%20de%20cocci%C3%B3n%20de%2Ccocer%20para%20que%20queden%20perfectamente
https://www.fundacionmapfre.org/educacion-divulgacion/salud-bienestar/habitos-saludables/alimentacion/importancia-coccion-huevo/#%3A~%3Atext%3DEl%20proceso%20de%20cocci%C3%B3n%20de%2Ccocer%20para%20que%20queden%20perfectamente
https://www.fundacionmapfre.org/educacion-divulgacion/salud-bienestar/habitos-saludables/alimentacion/importancia-coccion-huevo/#%3A~%3Atext%3DEl%20proceso%20de%20cocci%C3%B3n%20de%2Ccocer%20para%20que%20queden%20perfectamente
https://www.fundacionmapfre.org/educacion-divulgacion/salud-bienestar/habitos-saludables/alimentacion/importancia-coccion-huevo/#%3A~%3Atext%3DEl%20proceso%20de%20cocci%C3%B3n%20de%2Ccocer%20para%20que%20queden%20perfectamente
https://es-us.noticias.yahoo.com/5-acciones-b%C3%A1sicas-protegerte-coronavirus-130000855.html
https://es-us.noticias.yahoo.com/5-acciones-b%C3%A1sicas-protegerte-coronavirus-130000855.html
https://es-us.noticias.yahoo.com/5-acciones-b%C3%A1sicas-protegerte-coronavirus-130000855.html
https://es-us.noticias.yahoo.com/5-acciones-b%C3%A1sicas-protegerte-coronavirus-130000855.html

42. Soriano Rodriguez AM. Disefio y validacion de instrumentos de medicion.
Dialogos. 2014; 8(13).

43. Flores-Ruiz, Eric et al. El protocolo de investigacién VI: como elegir la prueba

estadistica adecuada. Estadistica inferencial. Revista Alergia México. 2017,

64(3).



ANEXOS

INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION

TITULO DEL ESTUDIO: “REFRIGERIO DOMESTICO ESCOLAR EN TIEMPOS
DE PANDEMIA Y MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREPARADO ALIMENTICIO POR
PADRES DE INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE TARMA, 2022”

INSTRUCCIONES:

A.

Le agradecemos por anticipado las respuestas veraces que

posteriormente se mostraran su calificacion de acuerdo a un cédigo.

B. En los espacios punteados debe escribir lo correcto.

C. Marcar con un aspa (X) la letra de la alternativa al que corresponde.

D. Enlos items para marcar el nUmero considerar el valor:
Nunca (1), Raramente (2), Normalmente (3), Generalmente (4) y Siempre
®)

DATOS GENERALES:

A.  Cdbdigo (Serarellenada por el investigador): .........cccceevveenen.

B.  Apellidos y nombres materno:

C. Edad: ...ooooeeiee

D.  Grado €SCOlar: .......ccccoviiivieiiieeeiee e

E. ILE. delescolar: .........coooviviiciiiie e

DATOS ESPECIFICOS:

REFRIGERIO DOMESTICO ESCOLAR EN TIEMPOS DE PANDEMIA

ITEMS 1,2|3] 4

CONTENIDO DEL ALIMENTO

1) Incluye alimentos de origen animal en el refrigerio doméstico.

2) Incluye alimentos de origen vegetal en el refrigerio doméstico.

3) Incluye frutos secos en el refrigerio doméstico.

4) Incluye productos lacteos en el refrigerio doméstico.

5) Incluye cereales (arroz, pasta, avena y trigo) en el refrigerio
doméstico.

6) Incluye frutas citricas en el refrigerio doméstico.

7) Complementa el refrigerio doméstico con dulces (postres,
chocolates, productos procesados).

8) Incluye aceitunas en el refrigerio doméstico.

9) Incluye soya en el refrigerio doméstico.

10) Incluye frituras (papas fritas, pollo frito) en el refrigerio
domeéstico.

11) Incluye embutidos en el refrigerio doméstico.




12) Incluye de 1 — 2 vasos de agua en el refrigerio doméstico.

PRESENTACION DEL ALIMENTO

13) Incluye alimentos de color verde en el refrigerio doméstico.

14) Incluye alimentos de color amarillo — naranja en el refrigerio

doméstico.

15) Incluye alimentos de color morado - azul en el refrigerio
doméstico.

16) Incluye alimentos de color blanco y rojo en el refrigerio
domeéstico.

17) Incluye mas de 2 sabores en el refrigerio doméstico.

18) Incluye comidas con condimentos en el refrigerio doméstico.

19) Incluye alimentos pelados en el refrigerio doméstico.

20) Incluye alimentos picados en el refrigerio doméstico.

21) Incluye alimentos sdlidos en el refrigerio doméstico.

22) Incluye alimentos liguidos en el refrigerio doméstico.

MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREPARADO ALIMENTICIO

ITEMS

1) Primero, se retira objetos de las manos y mufiecas.

2) Segundo, se moja las manos con suficiente agua.

3) Tercero, se cubre las manos humedas con jabén y las frota
hasta que produzca espuma.

4) Cuarto, se frota las palmas, el dorso, entre los dedos y debajo
de las ufias.

5) Quinto, se enjuaga las manos con abundante agua a chorro.

6) Sexto, se seca las manos comenzando por las palmas, dorso

y espacios interdigitales con un papel toalla o toalla limpia.

7) Séptimo, cierra el cafio con el papel desechable o con la
toalla.

8) Por ultimo, elimina el papel desechable o tiende la toalla para
ventilarla.

9) Realiza el lavado de manos en un tiempo minimo de 20
segundos.

10) Utiliza jabon liquido o en barra para realizar el lavado de
manos.

11) En caso de utilizar jab6n en barra, lo guarda en una jabonera
con orificios que permiten drenar la humedad del jabon para
evitar la acumulacion de gérmenes.

12) Utiliza papel toalla o una toalla especifica para el secado de
manos.

13) Utiliza agua que sale directamente del grifo.

14) Lava las frutas y verduras con abundante agua.

15) Coloca las frutas y verduras en un recipiente que contenga un
litro de agua con 1 ml o 25 gotitas de lejia.

16) Enjuaga o deja secar las frutas y verduras antes de su
consumo.

17) Realiza la coccion completa de las carnes, especialmente de
las carnes rojas, aves y pescado.




18) Cocina el huevo de 8 a 12 minutos hasta que la claray la
yema estén firmes.

19) Utiliza un dispensador con spray en un litro de agua con 20 ml
0 4 cucharaditas de lejia, deja secarlos por unos minutos o lo
seca con un paiio limpio.

20) Desinfecta sus tablas de picar con diluciones de cloro con
agua colocando 8 ml de cloro en un litro de agua.

21) Diluye 4 ml de cloro por litro de agua para los demas
utensilios.

22) Deja remojar por 2 horas los utensilios en cada solucién.




CONSENTIMIENTO INFORMADO

Mediante la firma de este documento, doy mi consentimiento para participar
de manera voluntaria en la presente investigacion titulado: “REFRIGERIO
DOMESTICO ESCOLAR EN TIEMPOS DE PANDEMIA Y MEDIDAS HIGIENICAS
PARA PREPARADO ALIMENTICIO POR PADRES DE INSTITUCIONES
EDUCATIVAS DE TARMA, 20227,

que tiene relacibn con mi satisfaccion personal. Considero que los
resultados de este estudio seran para mejorar mi salud.

Mi participacién consiste en responder algunas preguntas.

Los portadores son los investigadores de la Universidad Nacional Daniel
Alcides Carrion — Facultad de Ciencias de la Salud de la Escuela de
Enfermeria quien me ha explicado de la recoleccidén de datos y que la esta
realizando la Investigacion para su Tesis Profesional para el presente afio.
Asi mismo no implica ningan riesgo para mi familia y el mio, se me informo
que los datos que yo le proporcione seran confidenciales, sin haber
posibilidad de identificacién individual y que también puedo dejar de
participar en esta investigacion en el momento que lo desee.

Tarma, noviembre del 2022

Lugar y Fecha

Nombre del nifio

Nombre de la madre/padre del nifio

Firma

DNI




VALIDEZ Y FIABILIDAD
VALIDEZ DE LOS INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

FACUL DE
CIENCIAS DE LA SALUD

VALIDACION DE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

CUESTIONARIO SOBRE REFRIGERIO DOMESTICO EN TIEMPOS DE PANDEMIA

Mombre del experio: TAYPE TORREJON Jorge Fritz Especialidad/Grado académico: Lic.

Enfermeria

Calificar con 1, 2,
coherencia (CO),

3, 4 en cada item respecto a los criterios de relevancia (RE),

suficiencia (5U) y claridad (C1)

DIMEN SION ITEM RE[CO [ U [CL
1) Incluye alimentos de origen animal en el refrigerio doméstico| 4 | 4 | 3 | 3
2)  Incluye slimentos de origen vegetal en el refrigerio 3443
domesm
secos en el refrigerio domestico. 4 4 4 3
] Incluye productos [Scteos an ol refiganio domesneo. 3344
8] Incluye cercales (anoz, pasta, svenayige) enclrefgenio | 4 | 3 | 4 | 4
doméstico.
Contenido del 8] Inchiye frutas ciiricas en el refrigerio domestica. 4444
igerio 7 Complementa el refiigerio domestioo con dulces (postres, | 4 | 4 | 4 | 4
hocolstes, productos
] Incluye acaitunas en el refrigerio doméstico. 4444
) Incluye soba en el refrigerio domastco. 4444
107 Incluye rituras (papas fritas, pollo frito) en &l refrigerio 35 4|4
domésiico.
1] Incluye embutidos en el refrigerio doméstico. 444
12)_Incluye de 1 - 2 vasos de agus en el refiigerio domstioo. 5 | 5| 4
13)_Incluye alimentos Ge color verde en el reiriperio Gomastica. 3 3
T4) Incluye alimentos Ge Golor amanil - naranja en &l rEingenia 4] 4
doméstico.
8 Inciye sl slimantos de color morado - azul en e refrigerio a3 33
18 Incluy\ea\lmennosde Color Blanco y fojo en &l refrigeno 43 3|4
Presentacién domesico
del refrigerio  [17)_Inclrye mas de 2 sabores en el refrigenio doméstioo. 4444
18) Incluye comidas con candimentos en el refrigenio 4333
domestico.
18] Incluye alimentos pelados 2n el refrigerio doméstico 3
20] Tncliye slimentos picados en &l refriperio domestico. 4
27)_Incluye almentos sdiidus en = refiigenio domastica. 4 [ 4
22) Incluye alimentos liquidos en = reingerio domastico. 4 [ 4

¢ Existe alguna dimensién o item que no fue evaluada? S1 () NO(X)
En caso de 5i, ;Qué dimension o item falta?

DECISION DEL EXPERTOQ
El instrumento debe ser aplicado: 51 (X) NO ()

£ Firma y sello del experts

FACULTAD DE
CIENCIAS DE LA SALUD

VALIDACION DE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

CUESTIONARIO SOBRE REFRIGERIO DOMESTICO EN TIEMPO S DE PANDEMIA

Mombre del experto:

Lic. Enfermeria

<t

JORGE HAUPARI Adolfo Esp

Grado

CUESTIONARIO SOBRE MEDIDA S HIGIENICAS PARA PREPARADO ALIMENTICIO

Mombre del experio: TAYPE TORREJOM Jorge Fritz Especialidad/Grado academico: Lic.

Enfermeria

Calificar con 1, 2, 3, 4 cada item respecto a los criterios de relevancia (RE), coherencia
(CO), suficiencia (SU) y claridad (CL)

DIMEN SION

ITEM

Lavado de
manos

Desinfeccién de
oz alimentos

Frimero, = refirs objetos 3z [a5 mancs y mUnEcas

3] Segundo, s& moja Ias manos con suficients agus
Tercero, se cubre lss manos himedas con jabdn y las frota
hasts que produzca espuma.

Cuarto, se frota las palmas, el dorso, entre los dedos v
debaio de las uiias.

Quinto. 52 enjuzga las manos con abundant agua a chorro.

‘Sexto, se seca las manes comenzanda por las paimas. dorso
y espacios ‘con un papel toalla o toalla limpis.

‘SZptimo, cierra <l cario con &l papel desechable o con la
toalla.

 por Gimo, slimina el papel desechable o tiende 1a toalla para
™

]
9] Realiza el lavado de mangs en un iempo minime de 20
segundos.

Utiiza jaban liquido o en bara para realizar &l lavado de
manos.

11) En caso de utiizar jabln en barra, lo guarda en una jabonera
con orificios que permiten drenar la humedad del jsbBn pars

evitar la

o o o o o wu o o

N I B N I I S A

PR U A U A

[ ifin de pérmer
Utiiza papel tosliz o Una toalla especiica para &l secado d=
manos.
Utiza agua que sale di del grfo.

iH]
bE]

T3]
18)

Lava las frutss y verduras con abundante agus.

Coloca la= frutas y verduras en un recipients que contenga un
itro de agua con 1 mi o 25 gotitas de lejia

T8] Enjuaga o deja secar las frutss y verduras antes 02 56

consumo.

T7] Resliza la coceibin compista de a5 cames, especiaiments ae

a5 cames rojas, sves v pescado

18] Cocina el husvo d & a 12 minutos hasta que & sra y I3

yerms estén firmes

Desinfeccin de
utznsilios de
pocing

18] Utiiza un dispansador con spray en un o de 3gua con 20 m

o 4 cucharaditas de lejia, deja secarios por Lnos minutos o b

| seca con un pari impio

20)
colocando & mi de cioro en un ltro de agua.

Desinfecta sus tablas de picar con dilusiones de cloro con agua

w & B & &8ss w

w

w bR B W s

w

[ FSEFS S NS

w

2T} Diluye 4 mi de dioro por Mo de agua para los demas

utensibios.

2] Deja remajar por 2 horss los ulensiios en cada solucin.

B b LI S S I I SN -h&&-h-&b&a-ha-h-8|

& Existe alguna dimensién o item que no fue evaluada? Sl | )} NO(X)
En caso de Si, ;Que dimension o item falta?

DECISION DEL EXPERTO
Elinstrumento debe ser aplicado: 51 (X ) NO ()

Firma y sello del experto

CUESTIONARIO SOBRE MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREPARADO ALIMENTICIO

Mombre del experto: TAYPE TORREJOM Jorge Fritz Especialidad/Grado académico: Lic.

Enfermeria

Calificar con 1, 2, 3. 4 cada item respecio a los criterios de relevancia (RE), coherencia
(CO), suficiencia (SU) y claridad {CL)

DIMENSION TEM RE [CO [ SU [ CL
Calificar con 1, 2, 3, 4 en cada item respecio =3 los crilerios de relevancia (RE), ) Frimars, 52 reteE ob)
3 jEtos de [E mancs y munecas. 3 4 [ 44
coherencia ccb}‘ suficiencia (SU) y claridad (1) 3 Gegundo, 52 Mo 152 MANGE con SHICENE 335, ) ) P
13)  Tercero. se cubre las manos himedas con jabdn v las frota 4| 4|44
DIMENSION | TEM RE [CO [ SU|CL hasts que produzea espuma.
Inciuye alimentos Ge origen animal en &l refigeno doméstico.| 4 | 4 | 3 | 4 %) Cuarto, se frot las palmas, el dorso, entre los dedos vdebajo | 4 | 4 | 4 | 4
Incluye alimentos de ongen vegetal en el refmgeno 4 a3 4 de las ufias.
mmm 5] Quinto, == enjuaga =5 manos con abundants 3gua 2 chora. 444 a
secos en el refigerio domestico. 4 43[4 8)  Sexto, se seca lss manos comenzando por las palmas, dorsoy | 3 | 4 | 4 | 4
1] Incluye productos lacieos en el refrigerio domeEstico. 4 4 3| 4 =spacias in con un papel toalla o toalla impia.
) Tniiys cerssies (aroz, pasta, svena ygo ene egee | 4 | 4 | 3| 4 Lavadode |7 lSepDE";m. ciera el canio con el papal desachable o con 13 3 4| 4 4
manos E o a T
Conterido del [ Inchuye frutas Giiricas &n e refigen Somashico. T3 33 a) :’Epnrullmo. ehmina =l papel desechable o tiende latoallapars | 3 | 4 [ 4 | 4
refrigerio- } Complementa Elmgenu domestico con dulees (postres. 44|34 8] Realiza ol Evado de manos e un fempo minimo de 20 a4 a4
y oeae - dos.
j Incluye aceitunas en el refrigerio domastico 343+ - 2EOuN
| Tncluys soba 2n o refigerio fomésiico I I 1?; E"Uliza jal:n I::ul:ln e; ban‘:pambrealz;rel Iauado:::jmanus. g : : :
- = = — caso de ubilizar jabBn en bara, lo guarda en una jabonera
10} :‘:,:,‘“é’:n':;“'a‘ {papas fiitas. polo frito) en ef refiigerio 3444 20n onficios que parmiten drenar 3 humedad del jabon pars
T} Incluye emButidios en el refigeno domesico. i 3 3 eviar I3 dz gémenss
- 12} Utiza papel toalla toala i Tsecado de
12} Incluye de 1-2 vasas de agus 2n 2l refigens domestes. 4 4 4 4 ) man:s_ ouns sspeatics para = ° 4 4 44
13} Incluye alimentos de color verde en el refngerio domestice. | 4 | 4 73] Utiza 3303 que saie Jel g T4 3 &
] ::::luge Slimentos Be color amarilk - naranjs en o refrigeno 4 T4) Lava 55 frutas y verduras con agua 444 4
mestico. — 5] Coloca las frutas y verduras en un recipiente que contenga un 3| 4|3 |4
15} Incluye alimentos de cokor morado - azul en e refigerio 34|33 Desinfeccidn | W0 d= agua con 1 mi o 25 gottas de kjia |
G InL:IIlyEaIlmEnledE Golor blanco y rojo en el refigero 3433 :Enk:ms 16) Enjuaga o dejs secar i3S frutas y verduras antes g2 su 3444
Presentacién mestico. T7) Realiza |a cocolbn complets de |25 cames, especaimentzdzlas | 4 | 4 | 3 | 3
del refrigerio wrl_v—nc uye m3s de 2 sabores en el refigeno Gomestcs. 0 - T cames rojas, aves v pescadn.
13} Incluys comigas con condimentos n &l refrigario 41433 118} Cocina el huevo de 83 12 minutos hastaque lsclaraylayems | 3 | 4 | 4 | 3
=stén firmes.
19} Incluye slimentos pelados en el refrigerio domestico. 4 18} Utiiza un dispensador con spray enun o de aguacon20mic | 2 | 4 | 3 | 4
20} Tncluye alimentos picados en el refrigerio domestico. 4 4 cucharaditas de lejia, deja secarlos por unos minutos © lo
21} _Incluye alimentos sdlidos en e refrigeno 44 seca con un pario limpic.
[2) Tncluye slimentos liquidos en &l refrigeno 4| a EE o 420 Desinfecta sus tablas de picar con diucones de cloroconagua | 3 | 3 | 3 | 4
Eoding colocando 8 mi de clore en un litro de agus.
5 " 21} Diluye 4 mi de cloro por o d los demd
< Existe alguna dimension o item que no fue evaluada? S () NOX) ) ":E':.‘y;ﬁ'f' = poriro ge 2gua pars os demss 3 3 3 4
En caso de Si, ;Qué dimensién o item falta? 23] Deja remojar por 2 horas los wensiis en cada solugian. 3033 4

DECISION DEL EXPERTO
El instrumento debe ser aplicado: S1 (X) NO ()

¢ Existe alguna dimensién o ftem gue no fue evaluada? 51 () NOX)
En caso de 5i, ;Que dimension o item falta?

DECISION DEL EXPERTO
Elinstrumento debe ser aplicado: 51 (X ) NO ()

LT
Firma y sello del experto



FACULTAD DE

DE LA SALUD

VALIDACION DE INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

CUESTIONARIO SOBRE REFRIGERIO DOMESTICO EN TIEMPOS DE PANDEMIA

Mombre del experto: LIMAYMANTA MUCHA Sandro Especialidad/Grado académico: Lic.

Enfermeria

Calificar con 1, 2, 3, 4 en cada item respecto a los criterios de relevancia (RE),

coherencia (CO), suficiencia (SU) y claridad (CI)
DIMENSION | ITEM RE |CO | 5U | CL
1] Incluye alimentos de origen animal en el refrigeri 4444
| Incluye alimentos de origen vegetal en el refrigenio 1244
doméstico.
- 34133
gena domastco. 3 4 3| 3
Incluye cereales (amoz, pasts, avena ytngoj enelrefrgenc | 3 | 4 | 3 | 3
Gontenido del Inchuye frutas ciiricas £n el refgenio domestco. 3433
refrigeric Complementa el refrigerio domestico con dulces (postres. | 4 | 4 | 3 | 4
3 rocesados).
Incluye aceitunas en el refigerna 3/ 413 |4
Incluye soba en el refmgeric domastico. 34|34
) Incluye frituras (papas fritas. pollo frito) en el refrigario 4| 4 4| 4
domestico.
11} Incleye embutides en el refrigeric doméstico, 4
12} Incluye d2 1- 2 vasos de agua en el refrigerio doméstico. 4
13} Incluye alimentos de coler werde en el refrigerio domestico.
18} Incluye alimentos 9e cokor amarik - naranja en &l reingenc
13} Incluye alimentos de color morado - 2z2ul en el refigerio 30333
mestics.
Incluye alimentos de color Blance y roje en e rEgeng 33 3|3
Presentacidn domestico,
del refrigerio 4137373
41333
1) Incluye alimentos s8lidos en & refipenc domestca.
%} Incluye alimentos liquidos en el refrigenio d I
¢Hay alguna dimensién o item que no fue evaluada? S () NO(X)
En caso de Si, ;Qué dimension o item falta?
DECISION DEL EXPERTO
El instrumento debe ser aplicado: 51 (X) NO ()
L ENFERMERIA
CEP.N* 67020

irma ¥ sello del experto

CUESTIONARIO SOBRE MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREPARADO ALIMENTICIO

Nombre del experto: TAYPE TORREJON Jorge Fritz Especialidad/Grado académico: Lic.

Enfermeria

Calificar con 1, 2, 3, 4 cada item respecto a los criterios de relevancia (RE), coherencia

{C0Q), suficiencia (SU) y claridad {CL)

DIMENSION

ITEM

Lavado de
manos

Desinfeccidn de
Jos alimentns.

7] Frimero, == retia objetes g2 [as manos y muiecas

2] Segundo, se moja las manos con SURCiNta agUa.

3] Tercer, =& cubre 53 mancs himedas can jabén y las o
hasta que produzca espuma.

4] Cuaria, se frota |ss paimas, el darso, enire los dedes v
debajo de las ufias.

5] Quinto, s= enjuaga lss manos con sbundante agua a chorro.

§) Sexto, se seca las manas comenzando por las paimas, dorso
‘espacios interdigitales con un papel toalla o toala limpia.

7] S2ptimo, cierra =l cano con &l papel desachable o con la
toalla.

8 ¥ por Gitime, alimina &l papel desechabie o tiende Ia toalla para
ventisra.

9] Realiza el l2vado 62 manos &n Un tempo minimo de 20
segundos.

0] Utiza jaban liquido o en barrs para realizar =l lavado de
manos.

1) En case de Utikzar jabén en bar, ke guarda en una jabaners
on rificies que permiten drenar la humedad del bn para
evitar la i6n de pémenes.

PN R N R A A

auuaaaaaaahg‘

o o o o o o ol oz

U N R R A

2] Utiiza papel tosla o una tolia especiica para =l secada de

manos.
73] Utiiza agua que sale i el grifo.

T3] Lava a5 frutas y verduras con abundante agua,
15) Coloca las frutas y verduras 2n un recipiente que Gantengs un
Firo d= agua con { mil o 25 gofitas de kjis

78] Enjuaga o dea secar s frutas y verduras antes de su
consumo.

17) Realiza la coccifn completa de las cames, espaciaiments de
a5 cames rojas, aves v pescado

18) Cocira el huevo d2 & 12 minutos hasta que B dara y |
yema estén firmes

Desinfeccin de
utznsilios de
rocina

18] Utiiza un dispensador gon spray en un e de agua can 20 ml
o 4 cucharadétas de lejia, deja secarks por unos minutes o ko
5863 con un patic limpic.

20) Desinfecia sus tablas d= picar con dilucien=s de clora con agus
colocando 8 ml de cloro en un litro de agua.
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Z1] Diluye 4 mi de dloro por Kro de agua pars os demas
utensibos.

22) Deja remojer por 2 horas los ulensiios en cada soluciin.

4 Existe alguna dimension o ftem que no fue evaluada? SI{ ) NO(X)
En caso de Si, ;Que dimension o item falla?

DECISION DEL EXPERTO
Elinstrumento debe ser aplicado: 51 (X ) NO ()

L. B EnFERMERA
CER. N BT
Firma y sello del experto




FIABILIDAD DE VARIABLE REFRIGERIO DOMESTICO ESCOLAR EN

TIEMPOS DE PANDEMIA

8 “sin titulo1 [ConjuntoDatos0] - IBM SPSS Statistics Editor de datos — (=} X
Archivo  Editar  Ver Datos Transformar Analizar Grificos  Utilidades Ventana  Ayuda
EHL% W e Bl A ﬁ@ m%.
| Anchura D.cnmdn Etiqueta Perdidos | Columnas | Alineacion | Medda | Rol |
| 1 VAR00001 NuerK:o 8 0 nguno nguno 8 3 Derecha g Nominal v Entrada
2| | VAR00002  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 3 Derecha g Nominal v Entrada
s VAROOOOJ Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 3 Derecha & Nominal ™ Entrada
4 | VAR00004  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 3 Derecha g Nominal v Entrada
| 5 | VAR00005  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 38 Derecha & Nominal  Entrada
6 | VARO0006  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 3 Derecha g Nominal v Entrada
| VAR00007  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 3 Derecha g Nominal \ Entrada
VAROOOOB Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 3 Derecha g Nominal v Entrada
VAROWOB Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 3= Derecha g Nominal \ Entrada
| VAR00010  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 38 Derecha & Nominal  Entrada
',VAROOOH Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 == Derecha @b Nominal \ Entrada
| VAR00012  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 = Derecha g Nominal i Entrada
| VAR00013  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 = Derecha g Nominal  Entrada
~ |VAR00014  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 = Derecha g Nominal  Entrada
| VAR00015  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 = Derecha g Nominal v Entrada
VAR00016  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 = Derecha g Nominal  Entrada
17 | VAR00017  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 = Derecha g Nominal v Entrada
18 VAR00018  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 = Derecha g Nominal v Entrada
19 VAR00019  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 = Derecha g Nominal  Entrada
20 | VAR00020  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 Z= Derecha g Nominal \ Entrada
21 VAR00021  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 = Derecha g Nominal v Entrada
2 VAR00022  Numérico 8 0 Ninguno Ninguno 8 3= Derecha g, Nominal v Entrada =
1 Ir
[T —
[ B ~ [1BM SPSS Statistics Processor est listo [Unicode:ON [ |
- o ) - " £sP 2315
-y B Q Bisqueda LD-OQOQC‘?C@ A o R ©
ﬁ *Resultado1 [Documento1] - IBM SPSS Statistics Visor == =] X
Archivo  Editar  Ver Datos TIransformar |nsertar Formato  Analizar Grdficos Utilidades  Ampliaciones Ventana  Ayuda
SHeRINE «cw iBLF =5 B
— —_
& & Resultado Escala: ALL VARIABLES
@ Registro
& {§ Fiabilidad
[+ (@ Titulo Resumen de procesamiento de
& Notas casos
L3 Conjunto de datos|
& (& Escala ALL VARV “ =
@ Titlo Casos  Valido 13 100,0
L9 Resumen de Excluido® 0 0
| L@ Estadisticas |
| Estadisticas | Total 13 1000
{3 Matriz de corr a. La eliminacion por lista se basa en
'@ Estadisticas | todas las variables del
procedimiento
Estadisticas de fiabilidad
Alfa de
Cronbach
basada en
elementos
Alfa de estandarizad Nde
Cronbach 0s elzmentos
741 758 22
Estadisticas de elemento
Desv.
Media Desviacién N
VAR00001 3,62 1,044 13 =
[ m— ] ! I
) - - - IBM SPSS Statistics Processor esta listo Unicode:ON
i = a4 ESP 2314
A B8 Q Bisqueds I-Q-QEOBC'?G'I@ AN RO s ©

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de
Cronbach

Alfa de Cronbach basada en
elementos estandarizados

N de
elementos

, (41

, 758 22




Estadisticas de elemento
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MATRIZ DE CONSISTENCIA
REFRIGERIO DOMESTICO ESCOLAR EN TIEMPOS DE PANDEMIA Y MEDIDAS HIGIENICAS PARA PREPARADO ALIMENTICIO POR
PADRES DE INSTITUCIONES EDUCATIVAS DE TARMA, 2022

VARIABLE E
PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS INDICADORES METODOLOGIA
GENERAL: GENERAL: GENERAL: VARIABLE 1: Tipo de investigacion:
¢,Cudl es larelacion entre el Determinar la relacion entre el Existe relacion significativa entre | Refrigerio Enfoque cuantitativo,

refrigerio doméstico escolar
en tiempos de pandemia y
medidas higiénicas para
preparado alimenticio por
padres de Instituciones
Educativas de Tarma, 2022?

refrigerio domeéstico escolar en
tiempos de pandemia y medidas
higiénicas para preparado
alimenticio por padres de
Instituciones Educativas de
Tarma.

el refrigerio domeéstico escolar en
tiempos de pandemia y medidas
higiénicas para preparado
alimenticio por padres de
Instituciones Educativas de
Tarma.

ESPECIFICOS:

¢, Qué relacion existe entre el
contenido del refrigerio
doméstico escolar en
tiempos de pandemia y
medidas higiénicas para
preparado alimenticio por
padres de Instituciones
Educativas de Tarma, 2022?

+ ;,Qué relacion existe entre la
presentacion del refrigerio
doméstico escolar en

tiempos de pandemia y

ESPECIFICOS:

¢ Determinar la relacion que
existe entre el contenido del
refrigerio doméstico escolar en
tiempos de pandemia y
medidas higiénicas para
preparado alimenticio por
padres de Instituciones
Educativas de Tarma.

¢ Determinar la relacion que
existe entre la presentacion del
refrigerio doméstico escolar en

tiempos de pandemia y

ESPECIFICOS:

o Existe relacidn significativa
entre el contenido del refrigerio
doméstico escolar en tiempos
de pandemia y medidas
higiénicas para preparado
alimenticio por padres de
Instituciones Educativas de
Tarma.

¢ Existe relacion significativa
entre la presentacion del
refrigerio doméstico escolar en

tiempos de pandemia y

domeéstico escolar
en tiempos de

pandemia.

Dimensiones:

. Contenido del
refrigerio

. Presentacion del

refrigerio

VARIABLE 2:
Medidas higiénicas
para preparado

alimenticio

Dimensiones:

. Lavado de manos

. Desinfeccion de
los alimentos

. Desinfeccién de

observacional, prospectivo,

transversal y analitico.

Nivel de investigacién:

Relacional.

Método:
Deductivo, inductivo, analitico,

sintético y estadistico.

Disefio:
No experimental de tipo

correlacional

Poblacion:
660 escolares de las |IE de

Tarma

Muestra:

50 padres de escolares




medidas higiénicas para
preparado alimenticio por
padres de Instituciones

Educativas de Tarma, 20227

medidas higiénicas para
preparado alimenticio por
padres de Instituciones

Educativas de Tarma.

medidas higiénicas para
preparado alimenticio por
padres de Instituciones

Educativas de Tarma.

utensilios de

cocina

Instrumentos:

.Cuestionario tipo Likert

Técnicas:
.Escala Likert




OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

DEFINCION DEFINICION TIPO DE
VARIABLES CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSIONES INDICADORES VARIABLE INSTRUMENTOS
. - . - Consumo de alimentos

Son preparaciones que |Es una porcién de alimentos

VL se consumen entre en menor cantidad, que constructores
4 Contenido del .
. - Consumo de alimentos
I comidas, no reemplazan |complementa el desayuno .
Refrigerio refrigerio
. . - reguladores : .

domestico aninguna de las comidas |escolar, optimiza el _ o Cuestionario tipo

habituales incorporan rendimiento en las clases + Consumo de alimentos | Cualitativo Likert
escolar en P energéticos
. alimentos naturales o virtuales; entre sus L - Color
tiempos de Presentaciondel | Sabor
pandemia elaborados. componentes del refrigerio: refrigerio . Textura

Contreras (2006) contenido y presentacion.

Es el conjunto de medios - Técnica correcta
V2 Son todas las medidas . Lavado de manos |- Duracion
necesarios para asegurar la

necesarias para asegurar . o - Insumos

Medidas la calidad microbioléaica calidad de la preparacion de Desinfeccién de los |- Productos naturales
g los alimentos, lo cual alimentos - Productos envasados ] o
higiénicas de los alimentos, de esta . . . . . Cuestionario tipo
’ contribuye a prevenir Desinfeccion de Cualitativo Likert

para manera prevenir enfermedades y conservar la | utensilios de - Utensilios
preparado enfermedades. salud, reflejado en: lavado de | cocina
alimenticio OPS (2010)

manos y desinfeccién de
alimentos.




