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RESUMEN

El motivo del presente trabajo de investigacion es conocer a las micros y pequefias empresas
(Mypes) del sector industrial de la panificacion en el distrito de Chorrillos de la provincia de Lima,
en su aspecto real, tal como se desarrolla la actividad productiva, econémica y gerencial. Elegi el
distrito de Chorrillos porque es una zona que tiene todas las variantes de estratos sociales en cuanto
al consumo del pan. El objetivo general parte de la necesidad de determinar de qué manera las
empresas panificadoras de Chorrillos tienen relacion significativa entre las amenazas de focos
infecciosos y el uso de tecnologias limpias con responsabilidad social. Utilice el método Hipotético
— Deductivo, porque considero que las empresas formales deben ser empresas modelo. Obtuve
como resultado de la contrastacion de hipétesis general que el indice de correlacion de Kendall -
Tau B es positiva baja r = .202 afirmando que las empresas panificadoras de Chorrillos si tienen
relacion significativa entre las amenazas de focos infecciosos y el uso de tecnologias limpias con
responsabilidad social afio 2019. Estableciendo que a medida que las amenazas de focos
infecciosos estén presentes sera porque no se utilizan las tecnologias limpias con responsabilidad
por los propietarios de las panificadoras del distrito de Chorrillos, para ello es necesario que se
tome conciencia que en la actividad productiva se afecta al cliente interno, al cliente externo y al
medioambiente.

Palabras clave: focos infecciosos, tecnologias limpias y responsabilidad social.
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ABSTRACT

The reason for this research work is to know the micro and small companies (Mypes) of the
industrial bakery sector in the district of Chorrillos in the province of Lima, in its real aspect, as
the productive, economic and managerial. | chose the district of Chorrillos because it is an area
that has all the variants of social strata in terms of bread consumption. The general objective is
based on the need to determine how the Chorrillos baking companies have a significant
relationship between the threats of infectious sources and the use of clean technologies with social
responsibility. Use the Hypothetical — Deductive method, because I believe that formal companies
should be model companies. As a result of the contrasting of the general hypothesis, | obtained
that the Kendall - Tau B correlation index is positive, low r = .202 affirming that the Chorrillos
baking companies do have a significant relationship between the threats of infectious sources and
the use of clean technologies with social responsibility year 2019. Establishing that as the threats
of infectious sources are present it will be because clean technologies are not used responsibly by
the owners of the bakeries of de Chorrillos district, for this it is necessary to become aware that in
the activity production affects the internal customer, the external customer and the environment.

Keywords: infectious sources, clean technologies and social responsibility.
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I. INTRODUCCION

Cuidar el medio ambiente en la actualidad es muy importante ya que se trata de la vida
misma, el planeta es nuestro hogar. El uso desmedido de los recursos naturales, asi como la falta
de responsabilidad social de las empresas panificadoras en toda la cadena productiva y de servicio
estd ocasionando que se generen amenazas de focos infecciosos en todos estos negocios. El
presente trabajo tiene por finalidad crear conciencia que, con el uso sostenido de tecnologias
limpias y el cuidado del medio ambiente con responsabilidad social, permitira reducir
considerablemente las amenazas de focos infecciosos.

Las tecnologias limpias permiten:

Mejorar la eficiencia de los procesos de produccion y minimizar los residuos.

Reducir la contaminacién industrial en forma continua.

Conservar el ambiente natural y los recursos.

Frenar los impactos negativos hacia la humanidad.

Renovacidn tecnoldgica ambiental en el proceso ambiental.

Pueden ser aprovechadas por micros y pequefias empresas formales del sector empresarial
de panificadoras en el distrito de Chorrillos.

Las empresas panificadoras deben adoptar urgentemente el manejo de sus residuos solidos,
asi como los principios y fundamentos de la produccion limpia, alternativas tecnolégicas, buenas
practicas de manufactura para aumentar la eficiencia y productividad de sus procesos productivos,

bajo consideraciones de mejora competitiva y responsabilidad social con el medio ambiente.
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1.1 Planteamiento del problema
1.1.1 Planteamiento

En todo el ambito global es necesario reducir la contaminacion del medio ambiente y los
desechos, por lo cual la tecnologia limpia emplea herramientas o procesos, utilizando muy poco
de los recursos no renovables. Es una tecnologia muy competitiva y productiva, por lo que
debemos fomentar su utilizacion, nosotros no somos conscientes del dafio y deterioro que podemos
causar al planeta.

Barclay (2015) la inocuidad en la elaboracion de productos de panaderia es responsabilidad
de la empresa panificadora y de toda la cadena agroalimentaria. Por lo que se establecen normas
nacionales e internacionales, que reconocen tacitamente responsables a los productores de
alimentos de que deben ser participes de la seguridad alimentaria como fundamental para
garantizar la salud de la poblacion siendo estos productos seguros, higiénicos y saludables.

En la elaboracién de productos de panaderia se pudo considerar como un alto riesgo
sanitario, por lo que para prever las enfermedades de transmision alimentaria se debe tomar en
cuenta las legislaciones impuestas con relacion a la produccion alimentaria siguiendo los
procedimientos de limpieza y manipulacion de los alimentos.

Actualmente existen requerimientos en las panaderias que ha ido aumentando, haciendo
imprescindible utilizar procesos mas eficientes que aseguren la calidad de los productos, asi como
el cuidado del medio ambiente.

El problema seleccionado, lo vamos a estudiar en un universo conocido por la autora, que
tiene como caracteristicas la existencia de muchas empresas micro y pequefias formales en el area
del sector industrial de la panificacion dentro del distrito de Chorrillos de Lima y que de acuerdo

a las referencias municipales existen un nimero de 174 empresas formales del afio 2019.
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El problema es que conocemos por fuera a las panaderias, pero no sabemos cémo es por
dentro, muchos de ellos impiden que se investigue.

Ademas, hay que confirmar que, en la problematica de la existencia de estas panificadoras
formales, no funcionan como verdaderas empresas, ni siquiera tienen la idea de trabajar con
tecnologias limpias, gestion de contaminantes y reduccion de emisiones. Para tener una correcta
responsabilidad social con el medio ambiente.

1.2 Descripcion del problema

El problema seleccionado tiene que ver con las micro y pequerias empresas formales en el
rubro de la panificacion para el uso adecuado de las tecnologias limpias y la responsabilidad social.
Bajo la perspectiva de un desarrollo sustentable y que el sector productivo debe ser el mas
importante.

Se puede observar:

Las panaderias en forma econdmica creen que tienen asegurado su mercado con las ventas
muy de madrugada y por la tarde en las diferentes tiendas y bodegas, con costos bajos, no tienen
procesos adecuados de produccion, control de mermas, manejos de residuos sélidos, no conocen
de contaminacion ambiental y responsabilidad social.

Los empresarios de micro y pequefias empresas formales de la panificacion, creen que
trabajar realizando su actividad productiva es suficiente y tienen garantizadas su permanencia en
el mercado con ingresos netos, sin tener que tomar en cuenta las tecnologias limpias, la ley medio
ambiental, buenas practicas de manufacturas, etc.

Ademas, si las panaderias no hacen el papel de ser entes generadores de tener

responsabilidad social ante la comunidad, nadie lo va a realizar.
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Las panaderias deben crecer trabajando en forma legal cumpliendo con estandares llegaran
a optimizar sus ventas, mejorando la calidad de sus productos y hacer crecer la empresa en forma
permanente.

La panaderia formal que no actta al margen de las buenas préacticas de produccion y de
responsabilidad social con el medio ambiente, esta expuesta a ser cerrada o clausurada en cualquier
momento por las autoridades competentes.

Las empresas de panificacion tienen una gran responsabilidad ambiental, es muy
importante por el impacto que ocasionan al medio ambiente por que producen gran variedad de
desperdicios por ejemplo desde la comida que desechan hasta las envolturas de material reciclado
y reutilizado, también las aguas residuales, los gases, etc.

A todo ello se realiz6 investigaciones a todo el proceso de produccidn iniciando desde el
cultivo del trigo, seguidamente la cosecha, el secado del trigo, para luego la molienda donde es la
actividad que consiste en la obtencién de la harina, esta es procesada para la elaboracion del pan,
esta llega a las panaderias y finalmente se distribuye a las tiendas de alimentos.

En tal sentido los focos infecciosos en las panaderias estan orientando en cambiar el sistema
de produccién, los contaminantes como las emisiones de gases como dioxido de carbono y metano
que dan origen al efecto invernadero provocado por el aumento de temperatura en la tierra, en el
cultivo del trigo el uso de fertilizantes como el nitrato de amoniaco por su alto contenido de
nitrégeno y la liberacion del 6xido de nitrogeno son los que degradan el suelo, todo estos son
causantes del calentamiento global.

En tal sentido la panificacion seria como un ejemplo méas de desafio para garantizar la
seguridad alimentaria, que sean asequibles y ademas sean respetuosos con el medio ambiente del

planeta.
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Después de realizar trabajos de monitoreo y estudios ambientales en diferentes
panificadoras que operan en Chorrillos, logré percibir que algunas cuentan con procesos
tecnoldgicos desfasados que no se encuentran con las tecnologias actuales de mitigacion de
emisiones lo cual con lleva hacer una potencial fuente de generacion de contaminantes.

1.2.1 Investigaciones y trabajos en el ambito nacional

Quiroz (2020) en el distrito de Brefia se lograron cerrar dos panaderias por tener problemas
insalubres en sus respectivos establecimientos, durante este periodo el operativo de fiscalizacion
realizado por la Municipalidad de Brefia se logré encontrar productos vencidos, cucarachas,
ambientes insalubres, mesas de trabajo sucias, etc. Por lo que se deberia de efectuar el pago de 2
UIT.

Ante una crisis sanitaria como resultado se implementara ciertos protocolos de
bioseguridad para alcanzar nuevos desafios. En este caso la Municipalidad del distrito estara
supervisando para identificar los establecimientos que infringen las normas sanitarias.

Segun el Ministerio de Salud dicen que los locales comerciales que incumplan con las
normas sanitarias seran sancionados, ante lo ocurrido la Direccion General de Salud Ambiental
Digesa dio las respectivas recomendaciones para brindar productos de calidad.

Cochachin (2013) los peligros latentes en las panaderias son los agentes fisicos, quimicos
0 bioldgicos presentes en los alimentos, siempre que pueda causar un efecto adverso para la salud.

En la industria de los alimentos los productos deben ser inocuos y aptos para el consumo
aplicando medidas de higiene apropiadas, para ello se establecié un régimen juridico aplicable
para garantizar la inocuidad de los alimentos para el consumo humano con el propdsito de proteger
la vida y la salud de las personas. Reconoce a la inocuidad de los alimentos, asegurando los

derechos de los consumidores promoviendo la competitividad de los agentes econémicos.
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Minimizando los riesgos de contaminacion de los productos en cualquier etapa del proceso
productivo, garantiza la calidad sanitaria requerida a través de las buenas précticas de manufactura
siendo el requisito minimo indispensable para ofrecer productos inocuos. Ademas, es un
prerrequisito para cualquier sistema de calidad.

Los equipos y utensilios deben ser de un material que no logre transmitir sustancias toxicas,
olores ni sabores se pide que sea de un material de acero inoxidable, en operaciones repetidas de
proceso de limpieza y desinfeccion, se debe evitar el uso de maderas y de productos que se corroe,
los vestuarios y bafios deben estar separados e higiénicos, en el almacén de materia prima e
insumos se guarda todo lo utilizado en produccion estableciendo registros de control de ingreso y
salida, en el almacén de articulos de limpieza y desinfeccidn se debe evitar que se mezclen con
los usados en la produccion, en el almacén de productos deben ser almacenados con temperaturas
que conserven y que garanticen la inocuidad y en el almacén de productos finales debe haber un
lugar adecuado para guardar temporalmente los productos finales estableciendo registros de
control de ingreso y salida, siendo necesario que los residuos sélidos generados en el proceso de
produccién sean depositados en recipientes adecuados evitando la proliferacién de insectos o
contaminacion evitando acumulacion de estos.

1.2.2 Investigaciones y trabajos en el ambito global

Morales y Toledo (2014) desde la antigiiedad se ha buscado que los problemas de
contaminacion realizados por la actividad humana sean solucionados, esto generado por los
residuos tanto como en sélido, liquido y gaseoso lo cual genera impacto negativo a la salud vy el
medio ambiente.

En la revolucion industrial, se abord6 de diferentes dpticas y el problema se torné mas

complejo, estas actividades industriales, a lo largo del tiempo ha generado problemas ambientales



21

diversos, tanto en la sociedad y sus autoridades en su desempefio frente al medio ambiente. La
produccién mas limpia en un término general se describe como un enfoque de medidas preventivas
para la actividad industrial, esto es aplicado de igual manera al sector servicio. En términos muy
amplio en otros paises se llama minimizacion de desechos, prevencion de contaminacion, elucién
de desechos y otros nombres parecidos. La produccién mas limpia integrada a los procesos,
productos y servicios es una aplicacion continua de una estrategia ambiental preventiva, a fin de
incrementar la eco-eficiencia, reduciendo los riesgos para los humanos y el medio ambiente. En
este caso la reposteria y panaderia El socorro del municipio de Juigalpa fue seleccionado para la
elaboracién de un diagndstico técnico de produccion mas limpia, a fin de identificar la situacion
actual de la empresa y generar opciones de mejora.

Existe varios beneficios como es mayor competitividad y rentabilidad, mejorando la
calidad del producto y de la eficiencia del proceso, reduciendo en el uso de la energia y el agua;
mejorando la imagen de la empresa, oportunamente de nuevos mercados, cumpliendo la regulacion
ambiental.

Brahman (2020) la responsabilidad ambiental en pastelerias y panaderias es una labor de
alto sentido empresarial social que se debe aplicar a las industrias. Algunas consecuencias que ha
dejado la globalizacién son la calidad de aire, la contaminacion, el cambio climatico y la
deforestacion. EI mundo es consciente de la importancia de contribuir al cuidado del medio
ambiente y para velar por la conservacion del mundo que habitamos.

La sostenibilidad en las panificadoras es mantenerse durante largo tiempo sin agotar los
recursos y causar dafio o deterioro al medio ambiente esto como prioridad tomando retos y desafios

lo que resulta beneficios 6ptimos en las empresas.
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Beneficios que se puede encontrar en la sostenibilidad es de tener tendencia, esto significa
que muchos clientes podrian calificar sus marcas con buenas apreciaciones por ejemplo saludable,
verde comprometiéndose con el planeta, es de gran impacto atraer generaciones nuevas, las cuales
demandan productos limpios que dejan una huella ecoldgica. Permitira a largo plazo tener buenas
practicas con los empleados y su entorno para abrir pas6 a una economia circular y reutilizar los
residuos que podria resultar de gran interés para las empresas.

Entre algunas ideas con responsabilidad ambiental es de usar envases reciclables por eso
es necesario limitar el uso de plastico, buscando la mejor opcién para envolver los alimentos y
usar materia prima responsable con el medio ambiente. Fomentar la reutilizacién de recursos
produciendo gran cantidad de desperdicios variables poniendo medidas que velen por los residuos,
reciclando segun los tipos de residuos, promover la facturacion electronica para minimizar el uso
de papel. La sostenibilidad busca incrementar la productividad y que exista competencia en el
mercado en general, esto requiere ir de la mano con los proveedores que cumplan legalmente en
mantener los productos en buena calidad y salubre, priorizando la higiene y salubridad en la
realizacion de productos con responsabilidad social ambiental e innovar, dandole un valor
agregado como fundamental.
1.3 Formulacién del problema
1.3.1 Problema general

¢ De qué manera en las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa
entre las amenazas de focos infecciosos y el uso de tecnologias limpias con responsabilidad

social afio 20197
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1.3.2 Problemas especificos

¢De qué manera en las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacién significativa
entre los contaminantes y la reduccion de la contaminacion?

¢De qué manera en las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacién significativa
entre las buenas practicas de manufactura y los recursos renovables?

¢De qué manera en las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacién significativa
entre calidad de alimentos y tecnologia muy competitiva-productiva?

1.4 Antecedentes

Debido al problema planteado, se ha visto por conveniente alcanzar las metas, para reforzar
la idea del problema y su tratamiento futuro, los antecedentes nacionales e internacionales que
existen en cuanto a las empresas formales de micros y pequefias, estan relacionadas con la
propuesta de conceptos del estudio.

1.4.1 Antecedentes nacionales

Bustamante & Villanueva (2018) segln esta investigacion de tesis, en la industria panadera
Bakery S.A.C. el objetivo es minimizar los desperdicios y mejorar la calidad del producto para
ello es necesario aplicar una estrategia de produccion mas limpia.

Por lo tanto, para obtener informacion se recopild datos utilizando encuestas, entrevistas y
observaciones directas a todo el personal, se realizé visitas a todas las areas de produccion con el
objetivo de implementar de un programa de produccién mas limpia. Para todo esto fue necesario
efectuar un diagndstico de los procesos, para obtener una mejora del diagndstico inicial fue
necesario realizar una valoracién econdémica de la empresa y disefiar una estrategia para la

disminucion de impactos ambientales.
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En consecuencia, con la implementacién de un sistema de produccién mas limpia se pudo
reducir consumo de materia prima incluyendo el agua, mejorando la economia de la empresa y
sobre todo reducir los desperdicios.

Urraca y Silva (2016) el objetivo principal del tema de investigacion es realizar la
evaluacion y diagndstico de los aspectos ambientales e indagar sobre los efluentes generados por
las tres lineas de produccion como el pan francés, empanada y torta de chocolate para el desarrollo
del manejo ambiental de los residuos solidos.

Para la toma de muestras de los residuos sélidos en los almacenes (productos terminados,
envases y dosimetria) se tom6 muestras de los tachos de basura, en cambio para los efluentes se
tomaron muestras liquidas durante todo el proceso de elaboracion del pan francés, empanada y
torta tres leches

La metodologia que se empleo es realizar un diagnostico ambiental inicial de la industria
panificadora, donde se aplico las siguientes herramientas de gestién ambiental como son los eco-
mapas, eco-balance de materia y energia, balance de materia, analisis del Ciclo de Vida, balance
general del Analisis del Ciclo de Vida, matriz MED (materiales, energia y desechos) y evaluacién
de los aspectos e impactos ambientales) que permitieron diagnosticar y evaluar los aspectos e
impactos ambientales.

El instrumento de evaluacion que se utilizo es el método cualitativo por cada linea de
produccién que dio como resultado que la empanada de pollo es la que genera mas residuos sélidos
por ser de origen organico es decir que su deterioro es a corto plazo, lo que genera impactos
negativos en el medio ambiente, asi mismo se realizaron andlisis fisicoquimicos a los efluentes

donde el impacto generado por las tres lineas de produccion es negativo al medio ambiente.
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En forma concluyente se presentd una propuesta de gestion ambiental con un plan de
control y reduccién de las falencias encontradas, por lo tanto, el desarrollo de la actividad
productiva de la panaderia interfiere negativamente al medio ambiente.

Sotomayor y Power (2019) opinan que en este proceso existe la necesidad evitar los severos
problemas ambientales, la contaminacion al ecosistema para ello se aplicara tecnologias limpias
con un componente de responsabilidad social.

Se utilizaron herramientas como el andlisis del ciclo de vida (ACV) o evaluacién del ciclo
de vida (ECV) para la valoracién del impacto ambiental, el consumo de energia y la cuantificacion
de los productos.

Esto sirve para entender las consecuencias ambientales producto de utilizar las tecnologias
limpias en todos los procesos industriales, para reducir los impactos ambientales que esto genera,
se tiene que evaluar el ciclo de vida que comprende todos los flujos de materiales y energia
involucrados en el proceso.

En esta investigacion tiene la necesidad imperiosa de desarrollar e implementar
procedimientos con un disefio ecoldgico y de tecnologias limpias que garantice la sostenibilidad y
eco eficiencia de las empresas, reduciendo las fuentes de contaminacion con una normativa legal
cada vez mas exigente; se usara eficientemente de los recursos naturales y energéticos de manera
que se logre incrementar la productividad y competitividad de la empresa.

Ministerio de Salud (2011) en el Peru el sector panaderias esta regulada por la norma
sanitaria para la fabricacién, elaboracion y expendio de productos de panificacion, galleteria y
pasteleria (RM No. 1020-2010/MINSA), establece disposiciones especificas sobre el control de
calidad sanitario e inocuidad de los productos de panificacion, en condiciones sanitaria como el

abastecimiento de agua debe estar sin contaminacion, disposicion de aguas residuales y de residuos



26

solidos debera estar fuera de los ambientes de produccion, servicios higiénicos se mantendré
siempre operativos, los productos toxicos se debe almacenar fuera de loa ambientes de trabajo,
limpieza y desinfeccién, entre otros), segun las buenas préacticas en el proceso productivo,
distribucion y expendio.

Ministerio de Salud (2011) tiene el propdsito de que las normas sanitarias se cumplan
protegiendo la salud de los consumidores, este instrumento normativo sirve para que las
municipalidades fiscalicen el incumplimiento de los principios generales de higiene, verificar los
requisitos sanitarios que deben cumplir para elaborar productos de panificacion y sancionar a los
establecimientos que elaboran y expenden. En forma particular es importante que cumplan estas
legislaciones las empresas panificadoras, las operaciones relacionadas con alimentos se debe
iniciar desde la recepcion hasta el expendio, siguiendo un flujo ordenado y consecutivo, separando
las areas de produccion como procesamiento de crudos, de cocidos, de enfriados y acabados, que
permita reducir el riesgo de contaminacion cruzada.

1.4.2 Antecedentes internacionales

Amador (2015) este proyecto tiene como fin prevenir, eliminar y controlar los posibles
contaminantes como son sustancias microbianas como los agentes fisicos, bioldgicos y quimicos.

Se realizara un plan de saneamiento basico empleando una matriz legal, que no llegaron a
cumplir con las normativas vigentes segun la secretaria de salud de Bogota.

La metodologia que emplearon se dividid en tres fases como la realizacion de un
diagnostico definiendo las deficiencias sanitarias, luego de la visita de los inspectores donde
recopilan informacidn y organizaron por un orden de prioridad implementar un plan que dio como
resultado la solucion de una normativa vigente de los riesgos de los consumidores. Se comenzo a

poner en practica un diagnostico para poder realizar un acta de inspeccion de vigilancia y control
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higiénico sanitario de los expendidos de bebidas elaboradas y depdsitos de alimentos. En base a
este trabajo se compone de diversos programas como es la desinfeccion y limpieza, el programa
de control de plagas, el programa de residuos s6lidos y un programa de capacitacién donde se dio
a conocer un plan de saneamiento basico, su importancia y como deben ser llenadas sus listas de
chequeo. La finalidad de este proyecto es mediante la implementacion de un plan de saneamiento
basico que produce productos de calidad y que cumplan con las exigencias de normativa vigente
de la Panaderia Brisas del Trigo.

Gavilanes (2018) indica que la meta que se quiere realizar en este proyecto es identificar
todas las ineficiencias para luego realizar estrategias con las cuales se lograra minimizar el impacto
ambiental. Ademas, realizar medidas de implementacion con temas de gestion de desechos.

El objetivo del presente estudio es efectuar programas de produccion mas limpia en la
panaderia y pasteleria Marcelito.

La metodologia que se tomo fue que en primera instancia se realizd un diagnostico actual
de la situacion, la cual fue realizada mediante la recopilacion de datos de directas observaciones
con la colaboracion de los duefios y empleados de la panaderia y pasteleria. Luego se realizé un
analisis respecto al consumo del agua, electricidad y los insumos necesarios para el proceso de
produccidn lo cual se tom6 en cuenta el manejo de residuos, afluentes y desechos para estimar una
propuesta ambiental, tratando de implementar mayores beneficios.

Se tom6 muestras para ello se hizo un analisis quimico y fisico que dio como consecuencia
una carga organica muy alta que sobrepaso los limites exigidos por lo tanto existia perdidas
incalculables. También se pudo comprobar que existian ratas, cucarachas, moscas y hormigas, que
lo que hace que sea un ambiente sucio no apto para la elaboracion de productos, tanto, asi como

que contaban con un personal muy ineficiente y no tienen la implementacion adecuada.
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En conclusion, se realiz6 balances para la eficiencia, porcentajes de la cantidad de desechos
que se estima en un 80%, es necesario mejorar el abastecimiento de insumos, brindar una buena
imagen al consumidor, disminuyendo la contaminacion dando rentabilidad con la mejora de
productividad de capital, reduciendo los costos y optimizando la eficiencia.

Mendez y Valencia (2009) el presente trabajo de investigacion tiene como objetivo disefiar
un programa para el manejo integrado de plagas y residuos sélidos, utilizando procedimientos
operativos y formatos de registros asociados mediante mecanismos seleccionados.

La metodologia que usa es de tipo descriptivo por la informacion para calificar, describir,
enumerar, caracterizar y cuantificar agentes determinados y el disefio fue de tipo convencional
donde se realizaron percepciones causales u ocasionales usando las variables observadas.

Se colocaron dispositivos para tomar muestra de plagas, esto se pusieron en las paredes y
pisos en las distintas areas como es en produccion, almacén, de residuos solidos, en el area de
ventas y parte externa de la panaderia.

En forma concluyente se utiliz6 una lista de chequeo y se realiz6 un diagnoéstico de la
condicion actual de la panaderia. Para ver el estado actual de la panaderia se determin mediante
el analisis y registros para el manejo integrado de plagas y residuos, todo esto para identificar el
estado de inocuidad de las materias primas y del producto.

Obando y Delgado (2014) en Matagalpa se han empezado a aplicar las buenas practicas
de manufactura con la finalidad de realizar una evaluacién situacional segun el manual de
procesamiento, con la finalidad de disminuir enfermedades por consumo de alimentos
contaminados ya que esto seria beneficioso tanto para el consumidor y las empresas, analizaron
la situacion actual evaluando las fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas, para esto

optaron por usar el manual de buenas practicas de manufactura segun un reglamento técnico
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centroamericano de panaderias, el camino a la mejorar la calidad es complejo se debe cumplir con
los estandares ya que el grado de inocuidad del producto tiene que cumplir los requisitos en
condiciones de higiene y limpieza mediante las buenas practicas de manufactura para reduciendo
las posibilidades de contaminacién en el proceso de manipulacion de los alimentos y fabricacion
de los productos.

Entre los instrumentos utilizados fueron las observaciones, encuestas y entrevistas, para
luego de analizarlas, seguidamente se procedié a dar recomendaciones para mejorar las
condiciones de la planta.

Esta muestra se realizd al 100%. Segun el reglamento técnico Centroamericano la
panaderia de Matagalpa obtuvo un 66.5 puntos lo que significa que tiene deficiencias y urge
corregir y no cuentan con buenas précticas de manufactura.

Avendano et al. (2019) en el presente trabajo se realiza un estudio pre factibilidad para la
produccion de cupcakes saludables, se tiene como fin el desarrollo de una investigacion bajo el
principio de produccidon limpia segun los estandares de la organizacion mundial de la salud sobre
una alimentacién saludable se considera que la materia prima optima, pueda ser consumido
principalmente por personas con condiciones de salud especial. La metodologia que empleara es
de un tipo de investigacién descriptivo con un enfoque cualitativo donde se hizo una recoleccién
de datos para luego analizarlos. Como resultado se podréa hallar las falencias y fortalezas segun su
sector de acuerdo a los consumidores actuales.

Consecuentemente se realizé una matriz FODA y un diagrama del proceso productivo de
cupcakes para identificar los posibles consumidores, las grandes oportunidades y las problemas
de incorporar la produccion limpia en la elaboracién de cupcakes saludables, por este medio se

verd por el lado positivo, la disminucion del impacto ambiental y conservacion del medio
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ambiental , disminuyendo el valor en los servicios publicos, el producto resulta ser innovador y
atractivo para todas las personas de todas las edades y aumenta el consumo de un producto
saludable.

En cuanto al lado negativo, existen personas que no conocen de acerca de lo que es una
alimentacion sana, ademas en este tipo proceso de produccion se generan residuos no organicos y
existe mucha competencia en cuanto a productos sustitutos de esta forma se realiza un proceso
productivo donde se genera una propuesta de utilizar de empaques ecoldgicos.

En forma concluyente al realizar el analisis de los costos de produccion de los cupcakes
saludables se puede evidenciar que el proyecto sea viable ya que su factor diferencial se centra en
dos aspectos: primero por ser saludables pueden ser consumidos por cualquier tipo de consumidor
y segundo por ser un producto eco amigable

Rueda et al. (2017) el objetivo esencial es lograr un soporte de aseguramiento de la calidad
e inocuidad. Es importante que la panificacion sea una fuente de alimentos para toda la sociedad
segun las clases sociales gracias a un facil acceso y su bajo costo, forma parte de la dieta diaria y
es por costumbre consumirlo en cualquier momento del dia. Existe una gran demanda para el
consumo de panificacién y la elaboracion sacrificada para proveer al consumidor un producto
nutritivo e inocuo. En Nicaragua la gran mayoria de las panaderias son de estilo artesanal y han
sido heredadas de generacion en generacion. Existen enfermedades de transmisién alimentaria, la
causa de estas enfermedades radica en la higiene y manipulacion de alimentos, es importante
contar con un programa de soporte de aseguramiento de la calidad e inocuidad, ya que es una
obligacion cuidar los intereses de las panaderias sino también la salud y bienestar de la poblacion
de nuestro pais. EI Minsa es el ente regulador de la inocuidad de los alimentos. La aplicacion de

un sistema de gestion de la calidad e inocuidad de los alimentos y los documentos de soportes
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reducirdn los riesgos de enfermedades de trasmision alimentaria contribuyendo a formar un
establecimiento que controla y registra los puntos criticos que intervienen en inocuidad para
reducir las posibilidades de pérdidas de productos y contaminacién alimentaria a la poblacion
consumidora. La presente investigacion tiene como finalidad apoyar a la panaderia Arco Iris de la
ciudad de Leon, brindandoles documentos de soportes que incluyen limpieza y desinfeccion,
higiene del personal y control de plagas.

1.5 Justificacion de la investigacion

La presente investigacion se justifica, primero porque es un problema real y permanente
que existan focos infecciosos y plagas en las panaderias de los conos de Lima, esto esta afectando
a la produccién de calidad en una parte importante de nuestra industria, esto genera un efecto
multiplicador que afecta al medio ambiente en sus diferentes aspectos, porque no se toma en cuenta
la responsabilidad social.

Resulta de especial interés conocer los tipos de focos infecciosos y plagas (roedores,
cucarachas, hormigas y moscas) mas habituales en las panaderias y a partir de ahi adoptar las
medidas que permitan prevenir la minimizacion de desechos, control de desperdicio de alimentos
que degrada el ambiente.

Ante los episodios de alimentos insalubres que provoca las enfermedades de transmision
de alimentos con posibles intoxicaciones algunas veces graves, de los que se ha hecho eco en todos
los medios de comunicacion, es necesario implantar nuevas tecnologias, ya que toda actividad
genera residuos, el impacto negativo a la salud y el medio ambiente sea lo menos posible

contaminante.
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La produccion mas limpia es la aplicacion continua de una estrategia integrada en los
procesos productivos y de servicios, reducir los riesgos para los humanos donde se incremente la
eco-eficiencia.

El beneficio es mayor rentabilidad y competitividad, aumentando la seguridad, mejorar la
calidad del producto, eficiencia en los procesos, nuevos mercados y mejor cumplimiento en la
regulacién ambiental con normativa sanitaria.

1.6 Limitaciones de la investigacion

Sin embargo, la presente investigacion, es tan importante como también es dificil para
encontrar informacion directa y de primera fuente, debido a que los autores principales son los
duefios de las panificadoras formales y los empleados que trabajan en estas empresas estan
permanentemente advertidos de dar informacién sobre sus formas de trabajo, las condiciones de
como manipulan los residuos solidos y la contaminacion que generan.

1.7 Objetivos

Los principales objetivos de la presenta investigacion son los siguientes:
1.7.1 Objetivo general

Determinar de qué manera en las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion
significativa entre las amenazas de focos infecciosos y el uso de tecnologias limpias con
responsabilidad social afio 2019.

1.7.2 Objetivos especificos

Determinar de qué manera en las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion
significativa entre los contaminantes y la reduccion de la contaminacion.

Determinar de qué manera en las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion

significativa entre las buenas practicas de manufactura y los recursos renovables.
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Determinar de qué manera en las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion
significativa entre calidad de alimentos y la tecnologia muy competitiva-productiva.
1.8 Hipotesis
1.8.1 Hipdtesis general

En las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa entre las amenazas
de focos infecciosos y el uso de tecnologias limpias con responsabilidad social afio 2019.
1.8.2 Hipdtesis especificos

En las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa entre los
contaminantes y la reduccién de la contaminacion.

En las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa entre las buenas
practicas de manufactura y los recursos renovables.

En las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa entre calidad de

alimentos y la tecnologia muy competitiva-productiva.
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Il. MARCO TEORICO
2.1 Bases tedricas
2.1.1 Tecnologias limpias

El uso de tecnologias limpias en las empresas de panificacion de cualquier producto,
proceso o servicio reduce el impacto negativo ambiental con mejoras significativas en la eficiencia
energética, actividades de proteccion ambiental o uso sostenido de los recursos.

Este tipo de tecnologia es productiva y competitiva por lo que causa menos dafios
ambientales por lo mismo que se debe fomentar su utilizacion. Numerosas empresas industriales
apoyan el enfoque empresarial, todos no somos conscientes del dafio y deterioro que se puede
hacer al medio ambiente.

Lopez (2018) menciona que la tecnologia limpia se refiere a la descripcion de productos,
herramientas 0 procesos que buscan la reduccion de contaminaciéon medio ambiental vy
desechos. Son elementos que apenas requieren de recursos no renovables.

La Tecnologia ambiental, tecnologia verde o tecnologia limpia es aquella que se utiliza sin
dafar el medio ambiente, la aplicacidn de la ciencia ambiental para conservar el ambiente natural
y los recursos frenando los impactos negativos de la involucracion humana.

Los origenes de la tecnologia ponen con especial énfasis a la época de la Revolucion
Industrial, el hombre ha comenzado a desechar materias primas sobrantes, asi como a contaminar
de manera desmedida el planeta en que habitamos. Es asi como los niveles de contaminacion del
planeta han llevado al mismo hombre, a pensar desde hace ya varias décadas en comenzar a utilizar

tecnologia limpia.
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Si mencionamos tecnologia, nos referimos primeramente a un conjunto de procedimientos,
recursos o técnicas que se utilizan en determinado sector y es aquella que no deja huellas
contaminantes o al menos las reduce casi en su totalidad al momento de usarse.

Sotomayor (2019) indica que en todos estos sectores, se hace hincapié en la necesidad de
evitar la contaminacion y los severos problemas ambientales del ecosistema mediante la aplicacién
de tecnologias limpias, con un mayor componente de responsabilidad social. A través de sus ocho
capitulos se presenta al lector un analisis en detalle de los procesos productivos y las tecnologias
limpias y se evalla impacto ambiental ocasionado por las industrias.

Rofman (2013) menciona que las tecnologias limpias es una nueva filosofia de accion que
integra la adopcion de medidas tendientes a conservar los recursos y disminuir los residuos, pero
a diferencia de otras iniciativas basadas en la prevencion de la contaminacién, no es solo una
iniciativa ambiental, ya que tiende a mejorar la productividad ademas de disminuir los impactos
ambientales.

Villas y Sanchez (2006) tecnologias limpias es una relacion de la innovacién y el desarrollo
de procesos menos contaminantes, viendo también el bienestar de las comunidades que habitan en
terrenos aledafios a las plantas industriales.

Se mencionara diferentes técnicas para reducir las tecnologias convencionales por nuevas
alternativas, mediante una adecuada produccion y minimos efectos con el medio ambiente. La idea
es mejorar la calidad para lo cual se presentara las siguientes alternativas como métodos y técnicas

utilizando tecnologias limpias:


https://tecnomagazine.net/2017/05/25/definicion-tecnologia/
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2.1.1.1 Tecnologias para mejorar el proceso de elaboracion del pan desde el punto de
energético aumentando la eficiencia

Metrogas (2019) actualmente se viene utilizando mucho el gas en vez de petroleo, se propone
mejorar la tecnologia y la gestion lo cual esto nos ayudara a reducir los costos energéticos. Segun
Manual de eficiencia energética para panaderias. Menor Huella de Carbono y cuidado con el medio
ambiente menciona que:

* Es conveniente que la composicion del Gas Natural contenga menos atomos de carbono,
en su combustion en esta practica libre la emision de material 6sea materia prima, se debe evitar
que exista problemas de salud posteriormente, segun sefialan diversos estudios.

* Existe alta proporcion de hidrogeno dando como resultado que en sus moléculas esta
presente carbono se tratara de reducir las emisiones por Dioxido de carbono (CO2) y reducir por
lo tanto las emisiones hacia la atmésfera de uno de los principales responsables para que exista
aumento en la temperatura, produciendo a nivel global el efecto invernadero.

* Debido a que se alcanza mezclas mas perfectas con la atmosfera en el aire nos situamos
en la reduccion de las emisiones de 6xidos de nitrogeno (NO2) entre un 40% y un 50% que otros
combustibles fosiles.

* Implica que las emisiones de SO2 en la atmosfera son nulas procuran la reduccion de las
emisiones de SO2, debido a que el contenido de aire es insignificante.

Se pudo observar que el Gas Natural posee el factor de emision de CO2 maés bajo respecto
a los otros combustibles alternativos, en conclusion, es por lo que lo hace el més conveniente en

este aspecto y amigable con el medio ambiente.
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2.1.1.2 Tecnologias para evitar las aguas quimicas

Altolaguirre y Parages (2009) Para poder obtener una salubridad buena en las panaderias se
llega a utilizar en forma constante el uso masivo de desinfectantes por esto empobrece la calidad del
aire en el interior del establecimiento, en su mayoria se recomienda ventilar el lugar.

La mayoria de los productos que se emplea en la desinfeccion de las panaderias da como
ocasion la liberacion de compuestos toxicos, perjudiciales para la salud. Entre otros riesgos grandes
para la salud esta las intoxicaciones de las personas, que estan relacionados con la mezcla de
productos de limpieza y los insumos que se utiliza para elaborar el pan. En tal sentido las
intoxicaciones se dan por el vinculo del uso de lejias y otros desinfectantes.

Cabe mencionar que es muy importante mencionar que la salud del planeta también se ve
perjudicada, aunque no se tienen datos oficiales sobre como afectara al medio ambiente el mayor
uso de desinfectantes, lo que esta claro es que de una forma u otra estos acabaran en los desaglies,
contaminando las aguas. Por lo explicado anteriormente, se puede dejar de utilizarse los
desinfectantes y limpiador, pero en si es necesario actuar con prudencia y sentido comun, siguiendo
las instrucciones del Ministerio de Salud quien edito un reglamento de la calidad del agua para el
consumo humano, mencionando que uno de los bienes méas importantes es el agua, el acceso al
agua potable es una necesidad primaria y por lo tanto un derecho humano fundamental, en este
contexto era necesario actualizar el reglamento sobre los requisitos oficiales fisicos, quimicos y
bacterioldgicos que deben reunir las aguas de bebida para ser consideradas potables, se asume la
tarea de que los parametros microbioldgicos, parasitolégicos, organolépticos, quimicos organicos
e inorganicos y parametros radiactivos, se asigna al saneamiento de las panaderias.

El consejo para evitar los productos toxicos es las buenas précticas de manufactura en los

trabajos de limpieza para evitar la propagacion de enfermedades, la idea es eliminar los gérmenes
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patdgenos, lo que hay la necesidad de desinfectar en forma normal se realizard en forma esporédica
y en forma profunda con sustancias fuertes, tomando las mayores precauciones, seguidamente se
propondra un plan de limpieza y desinfeccion.

2.1.1.3 Tecnologias para evitar los plasticos y envolturas

Barban (2011) En todo ambito somos conscientes de la contaminacion provocada por los
plasticos, ya que mucha gente se sorprendera del gran impacto medioambiental.

De hecho, esta es que usar envolturas biodegradables es darle un toque sustentable a la
panaderia. Esto significa buscar un proveedor que se dedique a elaborar empaques libres de
productos derivados del petrdleoy que se puedan fabricarse en forma natural con el paso del
tiempo.

Viendo la necesidad de optimizar el uso de plastico y papel, se ha visto que las panaderias
es uno de los negocios que mas gastan papel y plastico dentro de la industria alimentaria. En lugar
de tirar papel y plastico en forma constante, existe formas de utilizar el desperdicio, como ejemplo
es de elaborar toallas de tela mangas pasteleras lavables y moldes reutilizables, entre muchas otras
alternativas.

2.1.1.4 Tecnologias para reducir la huella de carb6n

La huella de carbono se inicia como una medida para cuantificar y generar un indicador
del impacto que una actividad o proceso tiene sobre el cambio climético, mas alla de los grandes
emisores.

La huella de carbono en la panaderia se da como el conjunto de emisiones de gases de
efecto invernadero producidas, directa o indirecta entre ello por personas, organizaciones,

productos, eventos o regiones geograficas, en términos de CO; equivalentes y es como una Util
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herramienta de gestion para conocer las conductas o acciones que contribuye a aumentar nuestras
emisiones pudiendo mejorar y realizar un uso mas eficiente de los recursos.

Calderdn y Bermeo (2012) es imprescindible disefiar una metodologia para cuantificar la
Huella de Carbono aplicable a una empresa de panaderia en el sector alimentos que permita la
optimizacion los recursos para reducir del impacto ambiental de las emisiones generadas por
operaciones desarrolladas.

2.1.1.5 Tecnologias empleando el ozono en la fabricacion del pan

Parra y Valencia (2017) menciona que resulta bastante complejo la erradicacion de los
microorganismos virulentos ya que estos son gérmenes patdégenos que no deberian estar en los
alimentos.

Siendo los enemigos en la produccién de panes las bacterias y hongos o productos
elaborados a base de harina de cereales en el ambito de la panaderia, los hongos son los que
producen mas contaminacion, ya que estos microorganismos que se desarrollan mejor cuando la
composicién del alimento esta basada en hidratos de carbono.

En el ambiente de trabajo el hongo se presenta generalmente en el aire, pero también se
llegan a desarrollar en ambientes refrigerados. Bajo condiciones favorables de temperatura con
alta humedad, los microorganismos llegan a multiplicarse a tanta velocidad los cuales se
transforman en alimentos perecible, convirtiéndose en productos de alto riesgo.

Para contar con una desinfeccion eficaz y adecuada es necesario como fundamental tener
las herramientas adecuadas, las cuales varian por el cada tipo de proceso de productivo.

Los hongos mas frecuentes los podemos encontrar en la harina por su bajo contenido de
agua y por la preferencia a los hidratos de carbono, estas alteraciones mas frecuentes son debidas

a los mohos de los géneros Rhizopus, Penicillium, Aspergillus, Monilia, Mucor y Geotrichum.
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Una vez horneado el pan, las esporas pueden germinar en su interior, dando lugar a
enmohecimientos y alteraciones en el aspecto del producto final, con los costes econémicos y de
imagen que esto supone, e incluso pueden llegar a ocasionar un brote de toxinfeccion alimentaria,
de consecuencias alin mas graves.

El ozono es poderoso desinfectante apto para el uso alimentario, esto resuelve eficazmente
los problemas de contaminacion microbioldgica en los puntos criticos.

La contaminacion cruzada provoca que todos los microorganismos como bacterias, virus y
parasitos, se transfieren desde alimentos crudos o sin desinfectar hacia alimentos que estan listos
para el consumo humano.

El ozono es uno de los oxidantes mas potentes de la naturaleza. Con respecto a otros
desinfectantes cabe destacar sugran alcance de limpieza. Ademas, la desinfeccion con
0zono no dafa los materiales que se tratan, por las bajas concentraciones de O3y los bajos tiempos
de exposicion que son requeridos. Tampoco deja residuos quimicos tras su uso y es una opcién
maés sostenible.

2.1.1.6 Tecnologia para no usar pesticidas y plaguicidas en la panaderia

Si no se hace la limpieza en forma consciente en los establecimientos de panaderia pueda
ser que los productos contengan productos quimicos, los mohos ocasionan compuestos toxicos a
esto se llama micro toxinas.

Arroyave y Miranda (2009) opina que es un riesgo muy grande usar plaguicidas por el
problema de salud y la exposicién depende de la cantidad expuesta y la alta toxicidad. Se debe
disminuir la cantidad de pesticidas, seleccionar productos de menor toxicidad y sobre todo usar

equipos de proteccion.
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Para minimizar los riesgos de pesticidas es necesario hacer un enfoque del manejo
integrado de plagas enfatiza en la prevencion, exclusion y saneamiento de emplear plaguicidas,
seguidamente se puede sefializar cada producto con alta toxicidad, comprar productos con
formulaciones que hagan dafio lo menos posible, no juntar productos téxicos con alimentos, leer
la etiqueta del producto antes de ser utilizado. Considerar equipos de proteccion y utilizar la
cantidad adecuada de desinfectantes.

Barclay (2015) opina que las tecnologias mas eficaces se encuentra las buenas practicas de
manufactura de mediante su programa de desinfeccion y limpieza. Ademas, es eficaz y frecuente
la higiene de las sobadoras, amasadoras, batidoras, mesa de trabajo, balanzas, etc., incluyendo de
los utensilios como bandejas, recipientes, palas, espatulas, etc. de los vehiculos de transporte para
el reparto.

Se recomienda realizar un cronograma de limpieza y desinfeccibn como tareas de
saneamiento El control de plagas tiene que realizarse de manera integral mediante la combinacion
de los procedimientos de limpieza y desinfeccion, con técnicas y con métodos quimicos.

2.1.2 Principios de las tecnologias limpias

Sandoval (2006) en el Manual Limpias en Pymes del sector residuos sélidos menciona que
generalmente los cambios tecnolégicos son suscitados por surgir nuevas exigencias en los
mercados y la necesidad de tener una ventaja competitiva, resultado de los requerimientos
normativos, el avance tecnoldgico esta también ligado a procesos productivos mas eficientes
aumentado la productividad. En este sentido, la tecnologia esta asociada a la competencia de las
empresas y factores fundamentales para la supervivencia en el largo plazo. Los equipos o0 procesos
de produccion se modifican por medio de la tecnologia mejorando la calidad de los productos,

aumentando la capacidad de la produccion, reduciendo el consumo de materias primas, para
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reducir la cantidad de residuos generados haciendo uso mas eficiente de agua y energia. También
pueden disminuir los tiempos de produccion, la necesidad de realizar mantenimiento o
automatizacion, aumentando la certidumbre en el desempefio de los procesos y mejorar la
capacidad de las empresas.

2.1.3 Focos de infeccién en la industria panificadora

2.1.3.1 Peligros por medio de la contaminacion en la panificaciéon

MINSA (2011) el contaminante de un producto en un proceso de produccion es toda
aquella sustancia introducida al alimento que provoca efectos indeseables y dafinos. Entre los
peligros contaminantes mas importantes esta los fisicos, bioldgicos y quimicos:

Peligros fisicos son procedentes de los errores por manipulacion en la elaboracion de
productos como por ejemplo referente a restos de plasticos, metales, vidrio, etc.

Peligros bioldgicos es por la contaminacién bacteriana como las bacterias, toxinas y
parasitos, es la causa mas comun para obtener enfermedades de transmision alimentaria por
negligencia del manipulador y la falta de saneamiento. Entre los microorganismos que existen
tenemos a la Estafilococos, Salmonella, Mohos, Bacillos Cereus y Levaduras que se desarrollan
muy facilmente y durante su vida util.

Peligros quimicos es por incumplir con las buenas practicas de manufactura, esto suele ser
por restos de productos quimicos utilizados en la limpieza de material y de los equipos, como
insecticidas, detergentes, acidos, etc. productos quimicos que se dan en los procesos de

elaboracion, envasado o almacenamiento y expedicion.
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2.1.3.2 Focos infecciosos en la industria de panificacion

Figural

Diagrama de Ishikawa de productos con defectos e insalubre

No tienen EPP
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Sin carnet sanitario

\ Equipos Obsoletos
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No tienen implemento de seguridad

Emision de gases
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7
&

No utilizan envolturas
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Bandejas que no cumplen el grado alimentario

Materiales

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 1l

Observacién general en la mayoria de las panaderias con amenazas de focos infecciosos

Ambiente de trabajo

Focos de infeccién

Hombres

Los trabajadores no tienen implementos de seguridad.
Los trabajadores no tienen mascarilla, ni guantes.
No cuentan con carnet sanitario

Tienen manos sucias sin elementos de proteccion.

Maquinas

Magquinas sin mantenimiento
Magquinas antigénicas (sucias)
Magquinaria que produce emisiones de gases

Equipos oxidados con hongos y mohos

Equipos que no son de acero y sin condiciones higiénicas.

Entorno

Se encuentran insectos (cucarachas, hormigas y ratones)
Espacios insalubres

Moho en los productos

Productos vencidos

Ambientes insalubres

Pisos en condiciones deplorables con falta de mantenimiento

Servicios higiénicos sucios
Desperdicios

Cascaras de huevo en la mesa de trabajo

Restos de masa no extraidas de la mesa, en la cual se da el amasado.

Materiales

Herramientas sin higiene

Utensilios sucios

Material de baja calidad

Sin trapos limpios

Plasticos utilizados en produccion con grasa y mohos
Harina impregnada en todas partes

Materia prima con defecto

Productos vencidos

Fuente: Elaboracion propia
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2.2 Marco conceptual
2.2.1 Empresa

Arredondo (2016) una empresa tiene la finalidad de compartir objetivos en su organizacion
para obtener beneficios. La constitucion continua de empresas en nuestra sociedad es comun se
agrupan para desarrollar una actividad econdmica. La empresa se define como una unidad
productiva o servicio gue se encuentra constituida segun aspectos legales o practicos integrado por
recursos para lograr sus metas y objetivos.
2.2.2 Panificacion

Parra (2017) en panificacion es elaborar panes y pasteles en la panaderia, es un acto de
preparar alimentos mediante procesos de produccién que viene desde entrada de materia prima
hasta productos terminados y resultando una accién de panificar, es un proceso en busca de obtener
un producto esto ya sea apetitoso y esponjoso elaborado en base a la harina de trigo, es un alimento
procesado mas antiguo que es consumido por la humanidad, en el proceso de panificacion se
encuentra la mezcla, amasado, formacion y desarrollo del gluten. La subdivisién de la masa
modifica la calidad de los productos, esto genera un desarrollo a la masa. Los cambios realizados
dan como resultado un desarrollo 6ptimo donde estan en la capacidad de obtener burbujas de gas
(C0O2), donde permite la etapa de fermentacion y horneado.
2.2.3 Amenazas

Maskrey (1998) amenaza es todo proceso o fendmeno causado por las personas, aun
cuando no son precavidos, que pueden poner en peligro a la humanidad y su ambiente En
consecuencia una amenaza es un peligro inminente, la amenaza surge de los acontecimientos o
hechos que todavia no ha ocurrido, pero de concretarse dicha circunstancia a una o varias personas

en particular. Amenaza es de lo acontecido de su entorno y pueden atentar a las personas.
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2.2.4 Focos infecciosos

Peralta y Peralta (2013) el foco de infeccion de una panaderia se da en un lugar especifico
donde estan localizadas las fuentes de infeccidn de una enfermedad de transmisién alimentaria alli
se encuentran los parasitos, bacterias o virus de acuerdo a los limites de las caracteristicas de las
propiedades epidemioldgicas de la enfermedad, esto se propaga por los agentes biolégicos, segin
los tipos de microorganismos existente.

Los focos de infeccion estan en ambientes sin saneamiento en un lugar donde se logran
localizar la infeccion contagiosa de una enfermedad transmisible por multiplicacion de
microorganismos en territorios circundantes geograficos.

2.2.5 Tecnologia

Pérez (2007) la tecnologia es el uso de conocimientos, técnicas y aplicaciones que se
encuentran de manera ordenada para alcanzar objetivos y resolver problemas.

La tecnologia es un deseo del hombre para transformar el medio y mejorar la calidad de
vida dando una respuesta a los deseos del hombre, empleando técnicas y conocimientos en el
trascurrir de un tiempo, utilizando este método para organizar con el fin de satisfacer alguna
necesidad.

2.2.6 Produccion mas limpia

Una produccién mas limpia se conceptualiza como una estrategia continua e integrada de
prevencion, con la finalidad de lograr un uso mas eficiente de los recursos, dando lugar a mejorar
el desempefio ambiental, minimizando los riesgos de la salud y el medio ambiente.

Morales y Toledo (2014) afirma lo siguiente que la produccion mas limpia es una forma
ambiental de integrar una estrategia preventiva que es utilizado en todos los procesos de

produccion y en la prestacion de servicios en la elaboracion de productos con la finalidad de
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conseguir mayor eficiencia reduciendo todos los peligros para los seres humanos y el ambiente.
La producciéon mas limpia generalmente es una medida preventiva en la industria panadera, en tal
sentido se utiliza para reducir los desechos y la contaminacion con el fin de aumentar la eco-
eficiencia y reducir los riesgos de enfermedades en la humanidad y el medioambiente. A la vez es
una estrategia de prevenir conservando la materia prima del peligro de los hongos y bacterias por
su toxicidad de las emisiones y la calidad del producto.

Bustamante y Villanueva (2019) afirma que una produccién es mas limpia produce
minimizacién del costo del tratamiento de desechos como los impactos negativos con el medio
ambiente. Por lo tanto, para incrementar la eficiencia es necesario que la productiva implique tener
beneficios econémicos y ambientales simultaneamente, para que pueda solventarse todas las
acciones de la produccion mas limpia, para empezar a mejorar la competitividad de la empresa.
En este sentido, la produccion mas limpia tacitamente es una estrategia empresarial que disminuye
los dafios ambientales y maximice los rendimientos econémicos ambientales que llegan a ser
sostenibles, para todo tipo de empresa.

2.2.7 Responsabilidad

Febres (2018) opina que la responsabilidad es una toma conciencia de nuestras acciones y
decisiones para realizar una accion dando cumplimiento a las obligaciones. La responsabilidad es
el hecho de ser responsable de algo o de alguien por nuestros propios talentos y obligaciones.

En forma maés clara la responsabilidad significa cuidarse uno mismo y de los demas, para
que las personas tengan confianza de nosotros. Al ser responsables, estamos expresando el sentido

de compromiso que asumimos con los demas y con la sociedad.
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2.2.8 Responsabilidad social

Cajiga (2011) define que la responsabilidad social es llegar a tomar conciencia sobre el
impacto que se ocasionaria para tomar decisiones frente a la sociedad a futuro. La responsabilidad
social sobre todo es una obligacion de todos los que miembros que componen una comunidad para
llegar a preservar las buenas relaciones con su alrededor, relacionando estrechamente con la moral
y la ética, es debe tomar decisiones en forma conjunta para evitar enfermedades y deterioro del
medio ambiente.
2.2.9 Responsabilidad social ambiental

Baron (2014) se entiende por la responsabilidad social ambiental como el conjunto de
mecanismos de produccién mas limpia que sera aplicado a las empresas, para llegar a reducir el
impacto con el medio ambiente, en las actividades de produccién se desarrolla de acuerdo a su
entorno mejorando la calidad de vida de los habitantes. En cuanto a la responsabilidad social
ambiental existen empresas que tienen la idea de que uno de los objetivos organizacionales debe
ser contribuir al cuidado y proteccion del medio ambiente relacionado con su localizacion.

Entonces la responsabilidad social ambiental es en si no es otra cosa mas importante una
serie de esfuerzos y acciones para llevar a cabo que las empresas compatibilicen sus acciones
comerciales corporativas en la preservacion del medioambiente y de sus entornos con las que se
desenvuelven.
2.2.10 Contaminacion en la industria panificadora

Peralta y Peralta (2013) en estos tiempos es necesario estar a la vanguardia de lo que exige
el mercado para suplir sus necesidades, la exigencia es tener mas calidad para garantizar la salud
de los consumidores. Entre los enemigos principales de los productos de pasteleria y panaderia

estan los microorganismos, especialmente bacterias y hongos. Se sugiere la aplicacion de las BPM


https://blog.oxfamintermon.org/ideas-para-sumarse-al-reciclaje-domestico/
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(Buenas Practicas de Manufactura), ya que los alimentos estan expuestos a distintos tipos de
contaminantes tanto durante su manejo, procesamiento y presentacion, como a nivel de las

instalaciones y el equipo, por eso es necesaria la implementacion de mecanismos adecuados,

En la contaminacion cruzada, se producen microorganismos patégenos (dafiinos), como las
bacterias que son transferidos por medio de alimentos crudos, manos, equipo, utensilios a los

alimentos sanos, etc.

Se tiene que trabajar a condiciones asépticas para que no haya contaminacion debido a los
microorganismos desarrollados poniendo en peligro la salud de las personas y degradando los
productos alterando el sabor, color y olor lo cual no seria rentable.

2.2.11 Riesgos de contaminacion en las empresas panificadoras

Garcia y Molina (2011) durante los afios se ha extendido tanto el sector de panificacion
productos cada vez méas elaborados y variados. Se hace necesario la implantacion de un sistema
de control en las diferentes etapas de elaboracion para la conservacion de las propiedades
nutricionales y asegurar la inocuidad.

En distintas panaderias existe contaminacién microbiana especialmente en los procesos de
fabricacion, estas actividades son accidentes por que limitan la vida atil del producto, Ante lo
expuesto en la imagen del fabricante ante sus clientes y a arriesgando la salud del consumidor por
el dafo que les puede ocasionar degradan el valor del producto alterando su color, olor o sabor y
no seria rentable para el fabricante. Para lo cual es necesario tomar medidas prevencion de la
higiene y de las condiciones asépticas que deben ser puestas en practica para evitar este tipo de

incidentes con diferentes parametros.
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I1l. METODO

El principal método que se tomo6 en cuenta en la presente investigacion, es el método
Hipotético Deductivo, porque considero en su forma hipotética que las empresas formales de
panificacion se deben transformar en empresas modelo a través del uso de tecnologias limpias con
responsabilidad social. Para ello deduzco hipotéticamente que los duefios de estas empresas estaran
de acuerdo en estas transformaciones, sabiendo que van a ser beneficiados. Es posible que sigan
reacios a cambiar, sin embargo, también hay empresas iconos que se iniciaron teniendo en
consideracidn todos estos conceptos y les ha ido muy bien, por lo que podemos deducir que los
empresarios de nuestro universo de estudio pueden reaccionar de igual manera.

3.1 Tipo de investigacion

El tipo de modelo de investigacion es cuantitativo, porque estudia la relacién o causalidad
entre fendmenos cuantificado y bien delimitados usando técnicas estadisticas como es la deductiva
(hipdtesis), algo en particular usando andlisis de elementos en un modelo delimitado y
representativa muestral (estadistica).

Por otro lado, podemos apreciar segin el tema de la investigacion, que el nivel de la
investigacion es de caracter explicativo porque se trata en la investigacion de recoger datos de la
muestra que nos permita asegurar que la hipétesis debe responderse en forma afirmativa.

Asimismo, el enfoque explicativo, permite conocer por que suceden ciertos fendmenos
analizando las relaciones causales existentes.

3.2 Poblacién y muestra
De acuerdo al analisis, el universo de la investigacion se ha sefialado en Lima Sur a la

poblacién del distrito de Chorrillos porque ahi se encuentra una gran variedad de panificadoras de
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todos los estratos sociales como empresas formales. La poblacion de empresas formales es de
caracter finita, por lo que la muestra sera significativa, representativa y se puede aplicar.
Tabla 2

Cantidad de panificadoras formales en el Distrito de Chorrillos afio 2019

Distrito Empresas Formalizados Poblacién

Chorrillos Panificadoras Al 2019 174

Fuente: Datos proporcionados por la Municipalidad Chorrillos, Subgerencia de
Comercializacion y Licencias — enero del 2020.

Para poder realizar la muestra se tomard en cuenta directamente las acciones de la
investigacion de campo y para ello se obtendra aplicando la formula estadistica de Arkin y Colton
de una poblacion finita de 174 empresas formales de los distritos de Chorrillos. Por lo que nuestra
muestra sera probabilistica y significativa.

Donde:

N: es el tamafio de la poblacion o universo; N = 174

Z: es la constante que depende sobre todo del nivel de confianza que asignemos. Los
resultados que se obtengan de nuestra investigacion seran ciertos a un nivel 95 % de confianza, o
que es lo mismo se puede asignar sin equivocar con una probabilidad del 5%; Z = 1.96.

e: Es el error muestral deseado: e = 5% sino e = 0.05

p: Es la proporcion de empresas que poseen esas caracteristicas: p = 0.5 es igual a 50%.

g: Es la proporcion de empresas que no poseen esa caracteristica: es decir si 1- p = 0.5 por
lo que es el 50%.

n: Es el tamafio de la muestra que es igual al niUmero de encuestas que se pretende hacer.



(N) 2% (p) (a)

T

e2(N-1) +Z(p) (a)

n=119.9724
n = nimero del tamafio de la muestra es de 120 empresas panificadoras.
3.3 Operacionalizacion de variables
3.3.1 Identificacién de variables
a) Variable: Focos Infecciosos.

b) Variable: Tecnologias Limpias.
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Tabla 3

Variable: Focos Infecciosos
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DEFINICION DEFINICION DIMENSION INDICADORES
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Mendez et al. (2009) Organizacion Panamericanade Contaminantes Bioldgicos:  Bacterias,

define es generar diversa
cantidad de residuos
solidos que al no ser
manejados

adecuadamente sirven de
foco infeccioso para las
plagas, las cuales pueden
generar la proliferacion y
desarrollo de
microorganismos en el
area de elaboracion del
producto, alterando sus
condiciones

organolépticas durante el
proceso o en la etapa del
producto terminado y
los

reflejandose  en

alimentos elaborados.

la Salud (2020) indica que en
un mundo donde la cadena de
suministro de alimentos se ha
vuelto mas compleja, cualquier
incidente adverso a la
inocuidad de los alimentos
puede tener efectos negativos
globales, impactando la salud
publica, el

comercio y la

economia.

Buenas practicas
de  manufactura
con seguridad y

salud ocupacional.

Calidad de

alimentos.

toxinas, paréasitos, virus,
hongos y roedores

Quimicos: Insecticidas,
detergentes, productos de
limpieza, plaguicidas y
aditivos quimicos

Fisicos: Accesorios de

madera, fragmentos de

metal, plastico y vidrio.

Manipulacion de
alimentos, limpieza vy
desinfeccion,

Indumentaria y objetos
personales. Salud

ocupacional.

Gestién de la calidad




Tabla 4

Variable: Tecnologias Limpias
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DEFINICION

CONCEPTUAL

DEFINICION

OPERACIONAL

DIMENSION

INDICADORES

Arroyave & Garcés
(2007) las tecnologias
limpiasson  aquellas
que preservan el medio
ambiente, contaminan
en menor medida, usan
los recursos de manera
eficiente, se reciclan,

minimizan sus mermas

y por ende sus
desperdicios
administran con

responsabilidad social.
La  adopcién de
tecnologias limpias

para la sustentabilidad.

Lopez (2018) las
tecnologias limpias en las
empresas panificadoras
se refieren a la
descripcién de productos,
herramientas o procesos
que buscan la reduccién

de contaminacion del

medio  ambiente vy
desechos, en forma
sustentable  desde el
punto de vista
econémico, social vy
ambiental. Es una
tecnologia muy

competitiva y productiva
que causa menos dafios
ambientales que otro tipo

de tecnologias

Reduccion de
contaminacion
medio ambiental,

y desechos.

Recursos

renovables.

Tecnologia muy
competitiva y
productiva

que causa menos

dafios

ambientales.

Descripcion  de  productos,
herramientas o procesos.

No dafar y conservar el medio
ambiente y reduccion de la
contaminacion.  Preservar y

cuidar  ecolégicamente  con
respeto.

Desarrollo sostenible: Vision de
negocios

Tecnologia verde o ambiental
Frenar los impactos

Reciclaje

Herramientas de desarrollo.
Recursos renovables y
sustentables:  Responsabilidad
social ambiental.

Conciencia colectiva.

Tecnologias que no hacen dafio.
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3.4 Instrumentos

Son los medios que se utilizan en el proceso de la investigacién, con la finalidad de
recopilar datos de la muestra e informacidn significativa de la problematica.

Los instrumentos que se usaron son:

Instrumentos personales constituidos por la investigadora en persona, observando,
conversando e indagando. Se uso como fuente de La Municipalidad Distrital de Chorrillos e INEI.

Los Cuestionarios con la formulacion de interrogantes cerradas. Se tomo la muestra en
visita realizada a las panaderias. El instrumento estuvo orientado directamente a la informacion
obtenida de las mismas panificadoras en las visitas realizadas.

3.4.1 Validez del instrumento

Se prepar0 y se realiz6 de acuerdo a la experiencia del investigador en sus 13 afios de estar
en el rubro de panificaciéon como propietaria de una empresa panificadora.
3.5 Procedimientos

Se uso la técnica de la encuesta dirigida a medir las variables, sus dimensiones e
indicadores.

La prueba de hipotesis es el procedimiento estratégico principal tanto para la hipétesis
general como para las hipdtesis especificas. Se plantea la hip6tesis alternativa y la hip6tesis nula;
y con la aplicacién del software SPSS. Version 25 y el G * Power se determiné los valores
significativos calculados que se contrastan con el valor significativo tedrico que es 0.05 si es menor
se aceptara la hipdtesis alterna (H1), si es mayor se acepta la hipétesis nula (Ho).

3.6 Andlisis de datos
Se utilizaron las técnicas estadisticas: Distribucidn de frecuencias. Para el analisis de los

datos contrastados de la prueba de hipdtesis se utilizé el estadistico de prueba no paramétrico, el
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coeficiente de correlacion Tau-b de Kendall para variables ordinales que tiene en consideracion
los empates.
3.7 Consideraciones éticas

El trabajo de investigacion trata sobre un estudio a las panaderias formales en el distrito de
Chorrillos, usando criterios de actualidad sobre amenazas de focos infecciosos, el uso de las
tecnologias limpias con responsabilidad social en las micros y pequefias empresas, asi como su
repercusion en nuestra sociedad y el planeta en general. Esto permite a la investigacion, mantener
un alto sentido ético en relacidn que no existe en nuestro pais muchos trabajos relacionados sobre
este tema. El uso ético de la tecnologia protege contra el uso incorrecto de la misma para guiar los

nuevos avances en el desarrollo y su aplicacion para beneficiar a la sociedad.
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IV. RESULTADOS
4.1 Anélisis e interpretacion de resultados

El presente andlisis de investigacion de datos se realiz6 con los valores que se encontraron

mediante la aplicacion de los instrumentos de investigacion elaborados en base a las variables:
Variable: Focos Infecciosos.
Variable: Tecnologias Limpias.

Dichas variables se procesaron de la siguiente manera:

Primero se elabordé mediante una base de datos para ambas variables, con el criterio de
agilizar el andlisis de la informacién y garantizar su posterior uso o interpretacion.

Luego se realizaron tablas de frecuencia como son las tablas de contingencia relacionadas
a las variables. También se empezd a elaborar las frecuencias porcentuales, frecuencias absolutas
y de distribucién.

Se procedid a usar tablas estadisticas para almacenar los datos totales de las sumas y las
frecuencias totales obtenidas de la tabulacion de los datos obtenidos referentes con las dimensiones
de las variables dependientes e independientes.

Se realizaron los diagramas de barras para ser mas facil su comprensién y luego se utiliz6
los softwares estadisticos como son los SPSS y G * Power

Fue util y confiable la encuesta para la recopilacion de informacién de las empresas
panificadoras en la investigacion. La misma que se aplicé a los administradores y duefios de
panaderias del distrito de Chorrillos, lo que permitié determinar la confiabilidad de la informacion
y también el grado de seriedad que se le dio. En total la muestra fue de 120 panaderias.

Entre los instrumentos que se usaron para recabar la informacion fueron los siguientes:
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4.2 Cuestionario

Se realiz6 a través de encuestas como:

I. Etapa: Los datos informativos

Il. Etapa: La variable Focos Infecciosos

Con 9 preguntas realizadas con sus dimensiones: Contaminantes (3 items), Buenas
Practicas de Manufactura (3 items) y Calidad de los Alimentos (3 items).

I1l. Etapa: La variable Tecnologias Limpias

Con 9 preguntas realizadas con sus dimensiones: Reduccién de contaminacién medio
ambiental (3 items), Recursos Renovables (3 items) ademas Tecnologia muy Competitiva y
productiva que causa menos dafios ambientales (3 items).

Para el analisis e interpretacion se ha empleado el instrumento adecuado y el nivel para
cada item planteado de acuerdo a la funcidén de cada variables y dimensiones anteriormente
mencionada, analizando las frecuencias de datos entre ellas la frecuencia absoluta y relativa con
porcentajes para cada proceso de tabulacion y construccién de tablas estadisticas.

Interpretando los resultados se llegd a considerar los graficos que representan los
porcentajes obtenidos por las diversas categorias y niveles como resultado de las puntuaciones
registradas sobre una validacién que estd en relacion directa entre las amenazas de focos
infecciosos y las tecnologias limpias con responsabilidad social.

Segun la interpretacion de resultados se presenta el siguiente cuadro de rangos:
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Tabla b

Analisis de los resultados organizados de la variable amenazas de Focos Infecciosos en el

Distrito de Chorrillos

Valoracion Rangos Descripcion

1=Bajo 0-30%  Se observa en pocas ocasiones la existencia de amenazas de
Focos Infecciosos.

2=Medio 31-60% Ocasionalmente se percibe amenazas de Focos Infecciosos.

3=Alto  61-100% Con frecuencia se observa casos de amenazas de Focos

Infecciosos.

Fuente: Elaboracion propia.

Para tal efecto de la aplicacion de la encuesta en las primeras 9 preguntas se podran como

respuesta: siempre, algunas veces y nunca, dando la siguiente equivalencia en nombre de la

valoracion:
1=Bajo = Siempre
2=Medio = Algunas veces

3=Alto = Nunca
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Tabla 6
Analisis de los resultados organizados de la variable Tecnologias Limpias con responsabilidad

social en el Distrito de Chorrillos

Valoracion Rangos Descripcion

1=Bajo 0-30%  Se observa en pocas ocasiones nivel de Tecnologias Limpias.
2=Medio 31-60% Ocasionalmente se percibe niveles de Tecnologias Limpias.

3=Alto  61-100% Con frecuencia se observa el nivel de Tecnologias Limpias.

Fuente: Elaboracion propia.
Estas proporciones establecen los niveles o frecuencias de comportamiento de las
variables.
4.3 Resultados presentados
4.3.1 Descripcion de la variable focos infecciosos y sus dimensiones
4.3.1.1 Descripcion general para la variable focos infecciosos
Tabla 7

Obtencion de los resultados generales de la variable Focos Infecciosos

Por Categoria Por Frecuencia (fi) Porcentajes (%)
Bajo 32.00 26.67
Medio 57.00 47.50
Alto 31.00 25.83
Total 120.00 100.00

Fuente: Segun el cuestionario
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Figura 2

Variable Focos Infecciosos
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Fuente: Tabla 7
Respuesta interpretada:

Se puede observar que en un 47.50% las panaderias del distrito de Chorrillos en ocasiones se
percibe la variable amenazas de Focos Infecciosos con sus dimensiones: Contaminantes, Buenas
Practicas de Manufactura y Calidad de Alimentos. Con un 26.67% se percibe en pocas ocasiones
la existencia de amenazas de Focos Infecciosos y con un 25.83% es frecuente observar casos de
amenazas de Focos Infecciosos que es esencial para mantener la salubridad.

4.3.1.2 Descripcion para la dimension contaminantes

Tabla 8
Obtencidn del resultado de la dimensién Contaminantes
Por Categoria Por Frecuencia (fi) Porcentajes (%)
Bajo 27.00 22.50
Medio 53.00 44.17
Alto 40.00 33.33
Total 120.00 100.00

Fuente: Segun el cuestionario
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Figura 3

Dimension Contaminantes
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Fuente: Tabla 8

Respuesta interpretada:

Segun los resultados se menciona que en esta dimension de contaminantes de las empresas
panificadoras de Chorrillos en ocasiones se perciben el 44.17% de tener indicadores: Bioldgicos,
Quimicos y Fisicos. Con el 33.33% es frecuente observar casos de contaminantes y con 22.50%

se percibe en pocas ocasiones la existencia de contaminantes.

4.3.1.3 Descripcion para la dimension buenas préacticas de manufactura

Tabla 9

Obtencidn del resultado de la dimensién Buenas Précticas de Manufactura

Por Categoria Por Frecuencia (fi) Porcentajes (%)
Bajo 43.00 35.83
Medio 65.00 54.17
Alto 12.00 10.00
Total 120.00 100.00

Fuente: Segun el cuestionario
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Figura 4

Dimensidon Buenas Practicas de Manufactura
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Fuente: Tabla 9

Respuesta interpretada:

Segun lo observado se menciona que en su mayoria con un 54.17% en ocasiones se percibe
Buenas Practicas de Manufactura con su indicador Manipulacion de alimentos en las panaderias
del distrito de Chorrillos. Con un 35.83% en pocas ocasiones la existencia de Buenas Practicas de
Manufactura, y en un 10.00% es frecuente observar casos de Buenas Practicas de Manufactura.

4.3.1.4 Descripcion para la dimension calidad de alimentos
Tabla 10

Obtencion del resultado de la dimensién Calidad de Alimentos

Por Categoria Por Frecuencia (fi) Porcentajes (%)
Bajo 26.00 21.67
Medio 54.00 45.00
Alto 40.00 33.33
Total 120.00 100.00

Fuente: Segun el cuestionario
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Figura

Dimensiéon Calidad de Alimentos
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Fuente: Tabla 10

Respuesta interpretada:

Segun lo observado se menciona que en su mayoria con un 45.00% en ocasiones se percibe
la Calidad de Alimentos con su indicador Gestion de la calidad en las panaderias del distrito de
Chorrillos, con 33.33% es frecuente observar casos de Calidad de Alimentos y en un 21.67% se
percibe en pocas ocasiones la Calidad de Alimentos.

4.3.2 Descriptivos de la variable tecnologias limpias y sus dimensiones

4.3.2.1 Descripcion general para la variable tecnologias limpias

Tabla 11

Obtencion de los resultados generales de la variable Tecnologias Limpias

Por Categoria Por Frecuencia (fi) Porcentajes (%)
Bajo 67.00 55.84
Medio 41.00 34.17
Alto 12.00 9.99
Total 120.00 100.00

Fuente: Segun el cuestionario



65

Figura 6

Variable Tecnologias Limpias
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Fuente: Tabla 11

Respuesta interpretada:

Segun la observacion se menciona que en su mayoria con un 55.84% se percibe en pocas
ocasiones el nivel de la variable Tecnologias Limpias con sus dimensiones: Reduccion de la
contaminacion, Recursos renovables, Tecnologia muy productiva y competitiva de las panaderias
del distrito de Chorrillos. Con un 34.17% en ocasiones se percibe las Tecnologias Limpias y en un
9.99% es frecuente observar casos de Tecnologias Limpias.

4.3.2.2 Descripcion para la dimension reduccion de la contaminacion
Tabla 12

Obtencion del resultado de la dimensién Reduccion de la Contaminacion

Por Categoria Por Frecuencia (fi) Porcentajes (%)
Bajo 71.00 59.17
Medio 44.00 36.66
Alto 5.00 4.17
Total 120.00 100.00

Fuente: Segun el cuestionario
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Figura7

Dimension Reduccién de la Contaminacion
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Respuesta interpretada:

Segun la observacidn se menciona que en su mayoria con un 59.17% se percibe en pocas
ocasiones la Reduccion de la Contaminacion con sus indicadores: Descripcion de productos,
Herramientas o procesos, Desarrollo sostenible, No dafar y conservar el medio ambiente en las
panaderias del distrito de Chorrillos. Con un 36.66% en ocasiones se percibe la reduccion de la
Contaminacién, y en un 4.17% es frecuente observar casos de reduccion de la Contaminacion.

4.3.2.3 Descripcion para la dimension recursos renovables
Tabla 13

Obtencidn del resultado de la dimensién Recursos Renovables

Por Categoria Por Frecuencia (fi) Porcentajes (%)
Bajo 55.00 45.84
Medio 52.00 43.32
Alto 13.00 10.84
Total 120.00 100.00

Fuente: Segun cuestionario
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Figura 8

Dimensiéon Recursos Renovables
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Fuente: Tabla 13

Respuesta interpretada:

Segun la observacion se menciona que en su mayoria con un 45.84% se percibe en pocas
ocasiones los Recursos Renovables con sus indicadores: Recurso renovable y sustentable en las
panaderias del distrito de Chorrillos. Con un 43.32% en ocasiones se percibe los Recursos
Renovables y en un 10.84% es frecuente observar casos de Recursos Renovables.

4.3.2.4 Descripcion para la dimension tecnologia muy productiva y competitiva
Tabla 14

Obtencion del resultado de la dimension Tecnologia muy Productiva y Competitiva

Por Categoria Por Frecuencia (fi) Porcentajes (%)
Bajo 77.00 64.16
Medio 30.00 25.01
Alto 13.00 10.83
Total 120.00 100.00

Fuente: Segun el cuestionario
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Figura 9

Dimensién Tecnologia muy Productiva y Competitiva
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Respuesta interpretada:

Segun la observacion se menciona que en su mayoria con un 64.16% se percibe en pocas
ocasiones la Tecnologia muy Productiva y Competitiva con su indicador: Tecnologias que no
hacen dafio en las panaderias del distrito de Chorrillos. Con un 25.01% en ocasiones se percibe la
Tecnologia muy Productiva y Competitiva. Con un 10.83% es frecuente observar casos de
Tecnologia muy Productiva y Competitiva.

4.4 Prueba de hipdtesis
4.4.1 Prueba no paramétrica, mediante el analisis de correlacion Tau B de Maurice Kendall

Para el analisis de esta prueba se efectiia mediante el estadistico de prueba no paramétrico,
los respectivos datos corresponden a las variables ordinales, manifestandose adecuadamente a lo
planteado por Maurice Kendall, y para hallar el valor de Tau B se tiene en cuenta el nimero de

empates.
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Segun el estadistico el coeficiente de Tau B siempre toma valores de entre -1 y +1 en las
tablas de contingencia cuadradas y los que estan sin ninguna frecuencia marginal es igual a cero.
4.4.2 Tau B de Kendall

Gonzales (2004) es una medida no paramétrica que asocia las variables ordinales o de
rangos que tiene en consideracion los empates. Segun el estudio el signo del coeficiente indica la
direccion de la relacion y su valor absoluto indica la magnitud de la misma, los mayores valores
absolutos indican relaciones mas fuertes. Los valores posibles varian de -1 a 1.

Empleare la accion de significancia estadistica planteada por Ronald Aylmer Fisher.

1. Planteando la hipdtesis: Hoy H1.

2. Con el nivel de significancia: 5% = 0,05

3. Utilizacion del estadistico de prueba: Mediante el andlisis de correlacién Tau B de
Kendall

4. Segln la estimacion del p valor:

5. Utilizacion de tamafio del efecto (p) y la potencia estadistica:

6. Interpretando el analisis estadistico:

Elaborando el planteamiento por Fisher se utilizara para las pruebas estadisticas en
mencidn desarrolladas.

Entonces, para esta investigacion se usara los softwares de SPSS y G* Power para los

respectivos calculos estadisticos.
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4.4.3 Contrastacion de la hipdtesis
4.4.3.1 Contrastacion de la hipotesis especifica 1:

4.4.3.1.1 Intensidad de la relacion entre las dimensiones contaminantes y reduccion de
la contaminacion

Tabla 15

Comportamiento de las frecuencias observadas y proporciones contingentes entre las

dimensiones Contaminantes con Reduccion de la Contaminacion

REDUCCION DE CONTAMINACION

Total
N Bajo Medio Alto
Descripcion
i % fi % fi % i %
Bajo 1500 1250 10.00 833 200 1.67 27.00 2250
CONTAMINANTES Medio 1800 1500 33.00 2750 200 1.67 53.00 44.17
Alto 38.00 3167 1.00 083 100 0.83 4000 33.33

Total 71.00 59.17 44.00 36.66 5.00 417 120.00 100.00

Fuente: Instrumento de la tesis

Figura 10
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EXPLICACION:

Los porcentajes de las frecuencias muestran que el comportamiento de la variable
Tecnologias Limpias con su dimension Reduccion de Contaminacion con la valoracion Bajo es a
fin con la variable Focos Infecciosos con su dimension Contaminantes con la valoracion Alto tal
como se observa en la tabla y grafico anterior en un 31.67% de las panificadoras de Chorrillos.

Analizando el indice de la significancia estadistica:

1. Hallando el planteamiento de la hipotesis

Indicando la hipétesis nula (Ho):
No existe relacion entre Contaminantes con Reduccion de la Contaminacion.
Indicando la hipdtesis alterna (H1):

Existe relacion entre Contaminantes con Reduccion de la Contaminacion.

2. Para un nivel de significancia de alfa donde o = 5% = 0.05

En este sentido para todo valor de probabilidad igual o menor que 0.05, se acepta la
hipotesis alterna H1 y se rechaza la hipo6tesis nula Ho.

3. Se calcula los valores:

Analizando para saber si los Contaminantes estdn relacionados con Reduccion de la
Contaminacién se llevd a cabo una correlacion Tau B de Kendall obteniendo los siguientes
resultados:

r (120) = .474 valor de Tau B

Calculando la significancia estadistica donde a.=.000 0% < 5%

Efectuando el tamafio del efecto p=.688 es grande.

Utilizando la potencia estadistica igual a (1 con B) = 1.0 para incorporar los datos de la

muestra de la poblacion.
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4. Para poder obtener la lectura de la significancia el a valor es donde:

Indica que a un margen de error se acepta la hipotesis del investigador.

H1: La hipotesis alterna se encuentra con una probabilidad de error del 0.0% donde existe
correlacion entre Contaminantes con Reduccion de Contaminacion.

5. Efectuando la eleccion de la hipdtesis:

Para llegar a interpretar el valor de Tau B se elige:

a) De .00 a .19 es muy baja correlacién

b) De .20 a .39 es baja correlacion

c) De .40 a .59 es moderada correlacion

d) De .60 a .79 es buena correlacion

e) De .80 a .90 es alta correlacion

f) 1.00 es perfecta correlacién

Analizando segun la correlacion:

Se ha visto que el nivel de correlacion es positiva moderada siendo para Tau B = .474,
afirmando que los Contaminantes y la Reduccion de la Contaminacion de las empresas son afines
en las panificadoras de Chorrillos en el afio 2019. Para un valor de o < .05

Interpretando el anélisis:

Se manifiesta que las empresas panificadoras de Chorrillos tienen relaciéon entre los

Contaminantes y la Reduccion de la Contaminacion.
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4.4.3.2.1 Intensidad de la relacion entre las dimensiones buenas précticas de

manufactura y recursos renovables

Tabla 16

Comportamiento de las frecuencias observadas y proporciones contingentes entre Buenas

Précticas de Manufactura con los Recursos Renovables

RECURSOS RENOVABLES

Total
N Bajo Medio Alto
Descripcion
fi % fi % fi % fi %
BUENAS Bajo 9 750 2900 2416 500 417 4300 3583
PRACTICAS DE Medio 3500 2917 22.00 1833 800 667 6500 5417
MANUFACTURA
Alto 1100 917 100 083 000 000 1200  10.00
Total 5500 4584 5200 43.33 13.00 10.84 120.00 100.00

Fuente: Instrumento de la tesis

Figura 11

Frecuencia porcentual de Recursos Renovables segun las Buenas Practicas de

Manufactura
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EXPLICACION:

Los porcentajes de las frecuencias muestran que la variable Tecnologias Limpias con su
dimensidn Recursos Renovables con la valoracidn Bajo es a fin con la variable Focos Infecciosos
con su dimension Buenas Précticas de Manufactura con la valoracién Medio, como se observa en
la tabla y grafico anterior en un 29.17% de las panificadoras de Chorrillos,

Analizando el indice de la significancia estadistica:

1. Hallando el planteamiento de la hipotesis

Indicando la hipoétesis nula (Ho):
No existe relacion entre las Buenas Practicas de Manufactura y los Recursos Renovables.
Indicando la hipdtesis alterna (H1):

Existe relacion entre las Buenas Préacticas de Manufactura y los Recursos Renovables.

2. Para un nivel de significancia alfa donde a = 5% = .05

En este sentido para todo valor de probabilidad igual o menor que 0.05 se acepta la
hipétesis alterna H1 y se rechaza la hip6tesis nula Ho.

3. Se calcula los valores:

Analizando para saber si las Buenas Practicas de Manufactura estan relacion con los
Recursos Renovables se llevé a cabo una correlacion Tau B de Kendall obteniendo:

r (120) = -.114 valor de Tau B

Calculando la significancia estadistica donde o =.012 1.2% < 5%

Efectuando el tamafio del efecto p=.337 es medio.

Utilizando la potencia estadistica igual a (1 con B) = .999 permite incorporar los datos de
la muestra de la poblacion.

4. Para poder obtener la lectura de la significancia el a valor es donde:
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Indica que a un margen de error se acepta la hipotesis del investigador.

H1: La hipotesis alterna es encuentra con una probabilidad de error del 1.2% donde existe
correlacidn negativa entre Buenas Préacticas de Manufactura con Recursos Renovables.

5. Efectuando la eleccion de la hipétesis:

Para llegar a interpretar el valor de Tau B se elige:

a) De .00 a .19 es muy baja correlacion

b) De .20 a .39 es baja correlacion

c) De .40 a .59 es moderada correlacion

d) De .60 a .79 es buena correlacion

e) De .80 a .90 es alta correlacion

f) 1.00 es perfecta correlacion

Analizando la correlacion:

Se ha visto que el nivel de correlacion es negativa muy baja siendo para Tau B = -.114,
afirmando que esto establece que en la medida que se realice mayores Buenas Practicas de
Manufactura habra menor conservacion de los Recursos Renovables en las empresas panificadoras
de Chorrillos en el afio 2019. Para un valor de o < .05

Interpretando el anélisis:

Se manifiesta que las empresas panificadoras de Chorrillos tienen relacién negativa entre

las Buenas Practicas de Manufactura y los Recursos Renovables.
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4.4.3.3.1 Intensidad de la relacion entre las dimensiones calidad de alimentos y

tecnologia muy competitiva-productiva

Tabla 17

Comportamiento de las frecuencias observadas y proporciones contingentes entre Calidad de

Alimentos con Tecnologia muy Competitiva - Productiva

TECNOLOGIA MUY COMPETITIVA-

PRODUCTIVA Total
N Bajo Medio Alto
Descripcion
fi % fi % fi % fi %

Bajo 1.00 0.83 13.00 10.84 12.00 10.00 26.00 21.67

CALIDAD DE
ALIMENTOS Medio 37.00 30.83 16.00 13.34 1.00 0.83 54.00 45.00
Alto 39.00 32.50 1.00 0.83 0.00 0.00 40.00  33.33
Total 77.00 6416 30.00 25.01 13.00 10.83 120.00 100.00

Fuente: Instrumento de la tesis

Figura 12

Frecuencia porcentual de Tecnologia muy Competitiva-Productiva segun Calidad de

Alimentos
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EXPLICACION:

Los porcentajes de las frecuencias muestran que el comportamiento de la variable
Tecnologias Limpias con su dimension Tecnologia muy Competitiva-productiva con valoracién
Bajo es a fin con la variable Focos Infecciosos en su dimension Calidad de Alimentos con
valoracion Alto, como se observa en la tabla y grafico anterior en un 32.50% de las panificadoras
de Chorrillos.

Analizando el indice de la significancia estadistica:

1. Hallando el planteamiento de la hipotesis

Indicando la hipétesis nula (Ho):

No existe relacién entre Calidad de Alimentos y la Tecnologia muy Competitiva-
Productiva.

Indicando la hipdtesis alterna (H1):

Existe relacion entre Calidad de Alimentos y la Tecnologia muy Competitiva-Productiva.

2. Para un nivel de significancia alfa donde a. = 5% = .05

En este sentido para todo valor de probabilidad igual o menor que .05, se acepta la hip6tesis
alterna H1 y se rechaza la hipdtesis nula Ho.

3. Se calcula los valores:

Analizando para saber si Calidad de Alimentos esta relacionada con Tecnologia muy
Competitiva se llevo a cabo una correlacion Tau B de Kendall obteniendo:

r (120) =.197 valor de Tau B

Calculando la significancia estadistica donde a =.000 0.0% < 5%

Efectuando el tamafio del efecto p=.443 es medio.
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Utilizando la potencia estadistica igual a (1 con B) = .999 permite incorporar los datos de
la muestra a la poblacion.

4. Para poder obtener la lectura de la significancia el o valor es donde:

Indica que a un margen de error se rechaza la hipétesis del investigador.

H1: La hipotesis alterna se encuentra con una probabilidad de error del 0% donde existe
correlacion entre Calidad de Alimentos con Tecnologia muy Competitiva-Productiva.

5. Efectuando la eleccion de la hipotesis:

Para llegar a interpretar el valor de Tau B se elige:

a) De .00 a .19 es muy baja correlacién

b) De .20 a .39 es baja correlacion

c) De .40 a .59 es moderada correlacion

d) De .60 a .79 es buena correlacion

e) De .80 a .90 es alta correlacion

f) 1.00 es perfecta correlacion

Analizando la correlacion:

Se ha visto que el nivel de correlacion es positivo baja siendo para Tau B =.197, afirmando
que Calidad de Alimentos y Tecnologia muy Competitiva-Productiva son afines en las
panificadoras de Chorrillos en el afio 2019. Para un valor de a < .05

Interpretando el anélisis:

Se manifiesta que las empresas panificadoras de Chorrillos tienen relacion entre Calidad

de Alimentos y la Tecnologia muy Competitiva-Productiva.
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4.4.3.4.1 Intensidad de la relacion entre las variables focos infecciosos y tecnologias

limpias

Tabla 18

Comportamiento de las frecuencias observadas y proporciones contingentes entre las variables

Focos infecciosos con Tecnologias Limpias

TECNOLOGIAS LIMPIAS

Total
. Bajo Medio Alto
Descripcion
fi % fi % fi % fi %

Bajo 8.00 6.67 17.00 14.17 7.00 583 32.00 26.67

FOCOS
INFECCIOSOS Medio 30.00 25.00 23.00 19.17 4.00 3.33 57.00 47.50
Alto 29.00 24.17 1.00 0.83 1.00 0.83 31.00 25.83
Total 67.00 5584 41.00 34.17 12,00 9.99 120.00 100.00

Fuente: Instrumento de la tesis

Figura 13

Frecuencia porcentual de Tecnologias Limpias segun Focos Infecciosos
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EXPLICACION:

Los porcentajes de las frecuencias muestran que el comportamiento de la variable de
Tecnologias limpias con valoracién Bajo es a fin con la variable Focos infecciosos valoracion
Medio, como se observa con el 25.00% de las panificadoras de Chorrillos.

El cuadro anterior evidencia que se percibe en pocas ocasiones las Tecnologias Limpias
con respecto a que en ocasiones se percibe la presencia de los Focos Infecciosos en las
panificadoras de Chorrillos. Por esta razon se necesita en forma urgente tomar conciencia de este
problema.

Analizando el indice de la significancia estadistica:

1. Hallando el planteamiento de la hipotesis

Indicando la hipétesis nula (Ho):

No existe relacion entre las amenazas de Focos Infecciosos y el uso de Tecnologias
Limpias.

Indicando la hipdtesis alterna (H1):

Existe relacién entre las amenazas de Focos Infecciosos y el uso de Tecnologias Limpias

2. Para un nivel de significancia alfa donde a = 5% = .05

En este sentido para todo valor de probabilidad igual o menor que .05, se acepta la hip6tesis
alterna H1 y se rechaza la hip6tesis nula Ho.

3. Se calcula los valores:

Analizando para saber si los Focos Infecciosos estan relacionados con las Tecnologias
Limpias se llevo a cabo una correlacion Tau B de Kendall obteniendo:

r (120) =.202 valor de Tau B

Calculando la significancia estadistica donde a =.000 0.0% < 5%
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Efectuando el tamafio del efecto p=.449 es medio.

Utilizando la potencia estadistica igual a (1 con B) = 1.0 permite incorporar los datos de la
muestra a la poblacion.

4. Para poder obtener la lectura de la significancia o valores donde:

Indica que a un margen de error se acepta la hipotesis del investigador.

H1: La hipotesis alterna se encuentra con una probabilidad de error del 0.0% donde existe
correlacion entre los Focos Infecciosos con Tecnologias Limpias.

5. Efectuando la eleccion de la hipétesis:

Para llegar a interpretar el valor de Tau B se elige:

a) De .00 a .19 es muy baja correlacién

b) De .20 a .39 es baja correlacion

c) De .40 a .59 es moderada correlacion

d) De .60 a .79 es buena correlacion

e) De .80 a .90 es alta correlacion

f) 1.00 es perfecta correlacién

Analizando la correlacion:

Se ha visto que el nivel de correlacion es positiva baja siendo para Tau B =.202, afirmando
que los Focos Infecciosos y Tecnologias Limpias son afines a las empresas panificadoras de
Chorrillos en el afio 2019. Para un valor de a < .05

Interpretando el anélisis:

Se manifiesta que las empresas panificadoras de Chorrillos tienen relacion entre las
amenazas de Focos Infecciosos y el uso de Tecnologias Limpias con responsabilidad social afio

2019.
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V. DISCUSION DE RESULTADOS
5.1 Discusion

Mediante la obtencién de los resultados en este trabajo de investigacion: Empresas
Panificadoras de Chorrillos como amenazas de Focos Infecciosos y el uso de la Tecnologias
Limpias con Responsabilidad Social - 2019, se afirma que:

5.1.1 La determinacién de intensidad de la relacion entre las variables focos infecciosos y
tecnologias limpias

Teniendo como base los antecedentes, ademas a la fundamentacion cientifica y objetivos e
hipétesis planteadas en la investigacion del estudio se disefio y aplico una encuesta para las
variables, obteniendo como resultado del comportamiento de las frecuencias observadas y
proporciones contingentes entre las variables focos infecciosos y tecnologias limpias, como se
puede apreciar en la Tabla 18 y Figura 13, donde el indice de correlacion de Kendall la Tau B =
.202 indica que el comportamiento de las amenazas de focos infecciosos es a fin con las tecnologias
limpias. Estableciendo que a medida que las amenazas de focos infecciosos se incrementen
también se tienen que incrementar la utilizacion de las tecnologias limpias, por los propietarios de
las panificadoras del distrito de Chorrillos.

Estableciendo en funcion de los fundamentos de la investigacion y los resultados obtenidos,
se confirma la validez de la hipotesis planteada con la potencia estadistica = 1.0 permite concretar
los datos de la muestra a la poblacion, segun la significancia calculada o = .000 (0.0% < 5%) se
demuestra que: En las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa entre las

amenazas de focos infecciosos y el uso de tecnologias limpias con responsabilidad social afio 2019.
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5.1.2 La determinacién de intensidad de la relacion entre las dimensiones contaminantes y
reduccion de la contaminacion

Mediante la fundamentacidn cientifica, los objetivos e hipotesis planteadas, utilizando la
aplicacion de instrumentos en la investigacion se obtuvieron los resultados sobre la correlacion
entre las dimensiones contaminantes y reduccion de la contaminacién de las empresas
panificadoras, donde el indice de correlacion de Kendall el Tau B = .474 como se aprecia en la
Tabla 15 y Figura 10, indica que el comportamiento de los contaminantes es afin con la reduccién
de la contaminacion. Esto establece que los contaminantes creceran en la misma medida que se
implementen la reduccion de la contaminacion, de los propietarios de las panificadoras del distrito
de Chorrillos.

Estableciendo en funcion de los fundamentos de la investigacion y de los resultados
obtenidos, se confirma la validez de la hipotesis planteada, con la potencia estadistica = 1.0 se
permite concretizar los datos de la muestra a la poblacion, segun la significancia calculada o =
.000 (0% < 5%) demostrandose asi: En las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion
significativa entre los contaminantes y la reduccion de la contaminacion.

5.1.3 La determinacién de intensidad de la relacion entre las dimensiones buenas préacticas de
manufactura y recursos renovables

Mediante la fundamentacidn cientifica, los objetivos e hipotesis planteadas, utilizando la
aplicacion de instrumentos en la investigacion se obtuvieron los resultados sobre la correlacion
negativa entre las dimensiones buenas practicas de manufactura y recursos renovables de las
empresas panificadoras, donde el indice de correlacion de Kendall el Tau B = -.114 como se

apreciaen la Tabla 16 y Figura 11, esto establece que en la medida que se utilicen mayores buenas
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practicas de manufactura se podra tener menos cuidado con los recursos renovables en las
empresas panificadoras de Chorrillos (Valor de a < .05)

Estableciendo en funcidn de los fundamentos de la investigacion y los resultados obtenidos,
se confirma la validez de la hipdtesis planteada, con la potencia estadistica = .999 permite
concretizar los datos de la muestra a la poblacion, segun la significancia calculada a =.012 (1.2%
< 5%) se demuestra que: En las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacién significativa
entre las buenas practicas de manufactura y los recursos renovables.

5.1.4 La determinacion de intensidad de la relacion entre las dimensiones calidad de alimentos
y tecnologia muy productiva

Mediante la fundamentacidn cientifica, los objetivos e hip6tesis planteadas, utilizando la
aplicacion de instrumentos en la investigacion se obtuvieron los resultados sobre la correlacion
entre las dimensiones calidad de alimentos y tecnologia muy productiva de las empresas
panificadoras, donde el indice de correlacion de Kendall el Tau B = .197 como se aprecia en la
Tabla 17 y Figura 12, esto establece que la calidad de alimentos crecerd usando tecnologia muy
productiva en las empresas panificadoras de Chorrillos (Valor de a < .05)

Estableciendo en funcion de los fundamentos de la investigacion y los resultados obtenidos,
se confirma la validez de la hipdtesis planteada, con la potencia estadistica = .999 permite
concretizar que los datos de la muestra a la poblacion, segun la significancia calculada a = .000
(0.0% < 5%) se demuestra que: En las empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion

significativa entre calidad de alimentos y la tecnologia muy competitiva-productiva.
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VI. CONCLUSIONES

6.1 Segun los resultados obtenidos para la hipétesis general, se determind que: En las empresas
panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa entre las amenazas de focos
infecciosos y el uso de tecnologias limpias con responsabilidad social afio 2019. Se
establece que a medida que las amenazas de focos infecciosos se incrementen sera porque
no se utilizan las tecnologias limpias por los propietarios de las panificadoras del distrito
de Chorrillos, segun el indice de correlacion Kendall el Tau B =.202

6.2 Segun los resultados obtenidos para la hipétesis especifica 1, se determind que: En las
empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa entre los contaminantes
y la reduccidn de la contaminacion. Esto establece que los contaminantes se incrementaran
sino se implementa en la misma proporcion la reducciéon de la contaminacién por los
propietarios de las panificadoras del distrito de Chorrillos, cuyo indice de correlacion de
Kendall es Tau B = .474

6.3 Segun los resultados obtenidos para la hipdtesis especifica 2, se determind que: En las
empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa entre las buenas précticas
de manufactura y los recursos renovables. Es decir, mientras la una sube la otra disminuye,
por eso es necesario que los propietarios de las panificadoras implementen estos conceptos
en sus panificadoras del distrito de Chorrillos, cuyo indice de correlacion de Kendall es
TauB =-.114

6.4 Segun los resultados obtenidos para la hipdtesis especifica 3, se determind que: En las
empresas panificadoras de Chorrillos existe relacion significativa entre calidad de
alimentos y la tecnologia muy competitiva-productiva. Esto establece que la calidad de

alimentos se debe implementar con la tecnologia muy competitiva-productiva ya que
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ambas van de la mano en las empresas panificadoras de Chorrillos, cuyo indice de

correlacion de Kendall es Tau B =.197
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VII. RECOMENDACIONES

7.1 La investigacion del presente trabajo muestra como las empresas panificadoras de
Chorrillos en el afio 2019 se encuentran trabajando en su gestion de operaciones en sus
diferentes procesos productivos y de servicios, se observa como las amenazas de focos
infecciosos estan latentes en todo momento, por ser un sector de elaboracion y fabricacion
de alimentos. Por esa razdn se exhorta a los empresarios panificadores y al gobierno central
el uso de tecnologias limpias, con lo cual significativamente se reduciria y se controlarian
todo tipo de amenazas y finalmente se cumpliria con la responsabilidad social de este sector
industrial.

7.2 Cuando no se trabaja conscientemente y las ganancias producto de esta actividad no se
reinvierte por tener plantas de produccion que sean sustentables pensando en el cuido del
medio ambiente se produce un desequilibrio que un mediano plazo estaremos viendo como
la naturaleza poco a poco se enferma.

7.3 El Gobierno peruano debe proponer un marco normativo y debe disefiar politicas justas en
el cuidado del medio ambiente y que sea beneficioso para todos los que participan en las
micro y pequefias empresas (Mypes) que representan el 95% de las empresas peruanas
(segun cifras de la Encuesta Nacional de Hogares, Enaho 2019).

7.4 En un pais como el nuestro que esta tratando de salir del subdesarrollo esto representa un
reto muy grande sin embargo no es imposible, a diferencia de muchos afios atras
actualmente el mundo esta globalizado y el uso de la tecnologia se estd masificando, creo

firmemente que con el apoyo del gobierno esto sera posible.
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7.5 Con la educacion, la investigacion, la capacitacion, la puesta en practica de conocimientos
ancestrales naturales y el uso de nuevas tecnologias de la panificacion se encuentra el futuro

de esta actividad econdmica. Que es nuestro pan de cada dia.
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IX. ANEXOS

Anexo A: Equipos de panaderia

Equipos basicos con tecnologia intermedia

Maquinarias

Caracteristicas

Informacion General

Horno

- Eléctrico
- Ciclo térmico
- Rotativo

- Estacionario

Ideal para hornear todo tipo de productos de
panaderia, pasteleria y afines. Fabricado en
acero inoxidable AISI 304. Tablero
electronico  inteligente.  Control  de
temperatura, tiempo de horneado, vapor y

reposo.

Amasadora-

sobadora

Material Taza, agitador y canastillas:
Acero Inoxidable AISI 304 Material
Estructura: Acero al carbono ASTM
A36
Capacidad:

- 8kg.

- 12Kkg.

- 25Kkg.

- 50Kkg.

- 100 Kg.

Eficiente, robusta y de facil manejo. Amasa
y soba de forma homogénea desde 01 Kg de
harina. Accionado por un sistema de fajas y
poleas, silenciosas y estables, también puede
ser con cadenas. Tiene una canastilla de
seguridad que activa y desactiva el
funcionamiento de la maquina. Tazdn,
cuchilla y agitador en acero inoxidable AlSI
304. Disefio de espiral y cuchilla
sincronizadas con velocidad que evita el
recalentamiento de la masa. Panel de control
frontal que establece tiempos de amasado

(mezcla) y sobado (refinado).

Batidora

Material Taza, agitador y canastillas:

Acero Inoxidable AISI 304 Material

Batidora industrial ideal para pasteleria. Es
el equipo principal para la produccién de

pasteles y cremas. De facil manejo y 6ptimo




Estructura: Acero al carbono ASTM
A36
Capacidad:

-1

- 27l

- 10l

- 20t

- 40l

- 60l

rendimiento. Permite batir desde 1 litro.
Sistema de variador de velocidad eficiente y
silencioso. Tazbn y espumante en acero
inoxidable AISI 304. Velocidad continua y

variable de acuerdo a sus necesidades.

Camara de

fermentacion

Echo en acero inoxidable AISI 304
trifasico y monofasico.
Capacidades:

- 1coche

2 coches

- 4 coches

- 8coches

- 12 coches

- 16 coches

Céamara de fermentacion disefiada para crear
un ambiente independiente a las condiciones
climaticas existentes. Funcionamiento a base
de resistencia eléctrica. Incluye
homogeneizador de vapor y controlador de
temperatura. Posee un sistema de limpieza
mediante drenaje. Sistema de seguridad que

permite proteger el equipo de sobrecargas y

cortocircuitos.

Divisora

Material Estructura: Hierro fundido con
calidad de acero y planchas de acero
inoxidable 304. Cuchillas: Acero
inoxidable. Base: Polimero de alta
densidad Capacidad de masa (Kg): 0.5 -
3.0

Modelos: Mesa y Pedestal

Pedestal. Divisora manual de facil manejo,
robusta y versatil Tapa, periferia y cuchillas
de division en acero inoxidable AISI 304.
Base construida en polimero de alta
densidad, resistente e ideal para su uso con
alimentos. Divide la masa en 30 partes

iguales
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Mesa de trabajo

Material Acero inoxidable AISI 304.

Mesas practicas, robustas y resistentes

estandar Dimensiones Largo: 2.10mt. Ancho:
0.90mt. y Alto: 0.90mt.
Rebanadora Estructura en acero inoxidable AISI 304 | Disefiada para rebanar todo de pan de molde
industrial Capacidad de rebanadas: segin el | y otros productos. Mesa, cuchillas y demas
tamarfio del pan de molde. piezas en contacto con el producto en acero
Capacidad de Moldes: Hasta 5 moldes | Inoxidable. Permite cortar de forma segura
en pila. uno detras del otro. Dispositivo especial para
pelear corteza. Accesorio para embolsado.
Coches o De tubos de acero inoxidable o de | Disefiadas para soportar las deformaciones
andamios aluminio. producto de las horneadas dentro del hornoy
Para bandejas lisas o perforadas de | que soporten el peso del material, la bandeja
aluminio o de acero inoxidable. y el peso de la produccion.
Capacidades: De acuerdo a la
produccion.
Bandejas Bandejas fabricadas en aluminio | Accesorio indispensable para realizar la

aleacion 3003 H14 material que ofrece
una excelente conduccion térmica para
un rapido y uniforme calentamiento de
la superficie. Los bordes estan
reforzados con cabilla de alto calibre
para evitar deformaciones y garantizar

una larga vida util.

coccion de los productos.
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Anexo B: Descripcion del proceso de produccion en una panaderia

a. Amasado: Lograr la mezcla de los distintos ingredientes y conseguir, por medio del
trabajo fisico del amasado, las caracteristicas plasticas de la masa, asi como su perfecta
oxigenacion. El amasado se realiza en maquinas denominadas amasadoras.

b. Pesado y division: Su objetivo es dar a las piezas el peso justo. Si se trata de piezas
grandes se suelen pesar a mano. Si se trata de piezas pequefias se puede utilizar una divisora,
pesando a mano un fragmento de masa multiplo del nimero de piezas que da la divisora.

c. Boleado: Consiste en dar forma de bola al fragmento de masa y su objetivo es reconstruir
la estructura de la masa tras la division. Puede realizarse a mano, si la baja produccion o el tipo de
pan asi lo aconsejan. O puede realizarse mecanicamente por medio de boleadoras.

d. Reposo: Su objetivo es dejar descansar la masa para que se recupere de la desgasificacion
sufrida durante la divisién y boleado. Esta etapa puede ser llevada a cabo a temperatura ambiente
en el propio obrador o0 mucho mejor en las denominadas camaras de bolsas, en las que se controlan
la temperatura y el tiempo de permanencia en la misma

e. Formado: Su objetivo es dar la forma que corresponde a cada tipo de pan. Si la pieza es
redonda, el resultado del boleado proporciona ya dicha forma. Si la pieza es grande o tiene un
formato especial suele realizarse a mano.

f. Fermentacion: Consiste basicamente en una fermentacion alcoholica llevada a cabo or
levaduras que transforman los azlcares fermentables en etanol, CO2 y algunos productos
secundarios. En el caso de utilizar levadura de masa se producen en menor medida otras
fermentaciones llevadas a cabo por bacterias. Los objetivos de la fermentacion son la formacién
de CO2, para que al ser retenido por la masa ésta se esponje, y mejorar el sabor del pan como

consecuencia de las transformaciones que sufren los componentes de la harina. En un sentido
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amplio la fermentacién se produce durante todo el tiempo que transcurre desde que se han
mezclado todos los ingredientes (amasado) hasta que la masa alcanza unos 25 a 30°C en su interior
(temperatura ideal), para un método directo.
En la practica se habla de varias fases o etapas: - La pre fermentacion correspondiente a
la elaboracion de la masa madre o de la esponja en los métodos indirectos
g. Horneado: EIl proceso de horneado para panes el promedio es de 15 minutos y la
temperatura varia si son panes salados o dulces.

h. Venta final: El producto ya terminado se almacena para su venta.
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Anexo C: Encuesta

ENCUESTA

|. Parte: Datos Informativos

EMPRESAS PANIFICADORAS DE CHORRILLOS COMO AMENAZAS DE FOCOS
INFECCIOSOS Y EL USO DE LAS TECNOLOGIAS LIMPIAS CON RESPONSABILIDAD
SOCIAL - 2019.

Fecha: .../... ....... Caodigo de encuesta: ........c.coceeeeennnnnn.
NOMDBIE 0 RAZON SOCHALL ... e ittt et et et e e et et e et et e e reeeen e
3] 1=T 0T o o P

RUCODNI: e

Instrucciones: Sirvase marcar con un aspa la alternativa que considere correcta.
I1. Parte: Focos Infecciosos

1- ¢ Ud. realiza algun control biolégico de: bacterias, toxinas, parasitos, virus, hongos o roedores?

) siempre 3 Algunas veces ) Nunca

2- ¢ Ud. realiza algun control quimico de: insecticidas, detergentes, productos de limpieza, plaguicidas o
aditivos quimicos?

3 siempre (3 Algunas veces ) Nunca

3- ¢Ud. realiza limpieza de sus bandejas de madera, aluminio y accesorios en general?

3 siempre I Algunas veces ) Nunca

4- ;Tiene el personal programas de: manipulacién de alimentos, limpieza y desinfeccion?

3 siempre (3 Algunas veces ) Nunca
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5- ¢Sus trabajadores usan indumentaria adecuada y epp adecuada para este trabajo?

) siempre 3 Algunas veces ) Nunca

6- ¢Se realizan controles de salud los trabajadores y empleados de la empresa?

3 siempre (3 Algunas veces ) Nunca

7- ¢Los insumos y materias primas que usa son de buena calidad?

3 siempre I Algunas veces ) Nunca

8- ¢Cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion que garantice la higiene de las instalaciones?

3 siempre (3 Algunas veces ) Nunca

9- Realiza Gestion de la Calidad en sus procesos, productos y servicios?

3 sSiempre I Algunas veces ) Nunca

I11. Parte: Tecnologias Limpias
10- ¢Sabe Ud. lo que significa trabajar con tecnologias limpias, en la elaboracion de productos,

herramientas y procesos?

O Al O Medio (O Bajo

11- ;Ud. tiene un plan de cuidado del medio ambiente, asi como administra sus residuos sélidos (basura)?

O Al O Medio O Bajo

12- ;Sabe c6mo cuidar el medio ambiente utilizando técnicas y métodos?

O Al O Medio (O Bajo
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13- ¢ Tiene Ud. conocimiento de la vision de su negocio con el desarrollo sostenible y las tecnologias
limpias?

O Al O Medio (O Bajo

14- ;Sabe como frenar los impactos ambientales negativos y utilizar el reciclaje?

O Ao O Medio (O Bajo

15- ;Sabias que el combustible que utilizan para el horno es perjudicial para el medio ambiente, tiene algin

sistema de filtrado de los humos?

O Al O Medio (O3 Bajo

16- ¢Utiliza algunos recursos renovables y sustentables con responsabilidad social ambiental (gas natural)?

O Al O Medio (O Bajo

17- ;Ud. crea conciencia colectiva en sus clientes para botar la basura clasificandola?

O Al O Medio O Bajo

18- ¢ Ud. utiliza tecnologias de fermentacion, asi como aditivos quimicos que no son dafiinos para la salud?

O Al O Medio (O Bajo
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Anexo D: Matriz de consistencia “EMPRESAS PANIFICADORAS DE CHORRILLOS COMO AMENAZAS DE FOCOS

INFECCIOSOS Y EL USO DE LAS TECNOLOGIAS LIMPIAS CON RESPONSABILIDAD SOCIAL - 2019”

IV: VARIABLES Y

empresas

Chorrillos existe

herramientas 0 procesos.

I. PROBLEMA 1. OBJETIVO 1. HIPOTESIS DIMENSIONES V. METODO
PROBLEMA OBJETIVO HIPOTESIS VARIABLE: Focos
GENERAL GENERAL GENERAL infecciosos TIPO DE
¢De qué manera en las | Determinar de qué |En las empresas | Dimension: INVESTIGACION:
empresas panificadoras | manera en las empresas | panificadoras de | A. Contaminantes Cuantitativa
de Chorrillos existe | panificadoras de | Chorrillos existe | B. Buenas practicas de NIVEL DE
relacion  significativa | Chorrillos existe | relacion significativa manufactura INVESTIGACION:
entre las amenazas de | relacion  significativa | entre las amenazas de | C. Calidad de alimentos 1. Descriptiva
focos infecciosos y el | entre las amenazas de | focos infecciosos y el | Indicadores 2. Explicativo
uso de tecnologias | focos infecciosos y el | uso de tecnologias [e Bioldgicos 3. Correlacional
limpias con |uso de tecnologias | limpias con (e Quimicos N
responsabilidad  social | limpias con | responsabilidad social | e Fisicos DISENO DE
afo 2019? responsabilidad social | afio 2019. e Manipulacion de alimentos INVESTIGACION:
afo 2019. ) e Gestién de la calidad No Experimental.
PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLE: Tecnologias )
ESPECIFICOS ESPECIFICOS ESPECIFICAS limpias POBLACION:
1.;De qué maneraen las | 1. Determinar de qué | 1.En las empresas | pimensién: 174 empresas
empresas manera  en las panificadoras de | A Reduccion de contaminacion | Panificadoras
panificadoras de | empresas Chorrillos  existe medio ambiental, y desechos formales registradas
Chorrillos existe panificadoras de relacion B. Recursos renovables en la Municipalidad
relacion significativa | Chorrillos existe |  significativa entre |~ Tecnologia muy competitiva de Chorrillos.
entre los relacion significativa los contaminantes y y productiva que causa
contaminantes y la| entre los la reduccion de la menos dafios ambientales MUESTRA:
reduccion de la| contaminantes y la| contaminacion. Indicadores: 120 empresas
contaminacion? reduccion de la|2.En las empresas o Descripcion de productos TIPO DE
2.¢De qué maneraenlas | contaminacion. panificadoras de ’ MUESTREO:
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panificadoras de
Chorrillos existe
relacion significativa
entre las  buenas
practicas de
manufactura y los
recursos renovables?
.¢De qué manera en las
empresas

panificadoras de
Chorrillos existe
relacion significativa
entre calidad de
alimentos y tecnologia
muy competitiva-
productiva?

2.Determinar de qué
manera en las

empresas

panificadoras de
Chorrillos existe
relacion significativa
entre las  buenas
practicas de

manufactura y los
recursos renovables.
3. Determinar de qué
manera  en las

empresas
panificadoras de
Chorrillos existe
relacion significativa
entre calidad de
alimentos vy la
tecnologia muy
competitiva-

productiva.

relacion
significativa  entre
las buenas préacticas
de manufacturay los
recursos renovables.
3.En las empresas
panificadoras de

Chorrillos existe
relacion
significativa  entre

calidad de alimentos
y la tecnologia muy
competitiva-
productiva.

No dafiar y conservar el
medio ambiente y reduccién
de la contaminacion.
Desarrollo sostenible
Recursos renovables y
sustentables.

Tecnologias que no hacen
dafo.

El tipo de muestreo
es aleatorio.
(Probalistico)
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Anexo E: Matriz de operacionalizacion de las variables

Variable: Focos Infecciosos

DEFINICION CONCEPTUAL DEFINICION DIMENSIONES INDICADORES ESCALA DE MEDICION
OPERACIONAL

Sitio o lugar donde se | Lasempresas de alimentos en | Contaminantes Biolbdgicos Bajo

localizan los reservorios y/o | el sector de panificacion, Quimicos Medio

la fuente de infeccién de una | deben velar para que sus Fisicos Alto

enfermedad transmisible, el
territorio geografico
circundante hasta aquellos
limites en los cuales, dada las
caracteristicas

epidemiolégicas  de la
enfermedad, sea posible la
difusion de los agentes
biol6gicos hasta los

susceptibles.

productos no sean amenazas
de focos infecciosos, es decir
deben ser inocuos y de
excelente calidad. El

concepto de inocuidad del

alimento. Es mantener la
limpieza. Los alimentos
deben estar cocinados

completamente. Mantener los
alimentos a temperaturas
seguras. Usar agua y materias

primas seguras.

Buenas practicas de

manufactura

Calidad de alimentos.

Manipulacién de alimentos

Gestion de la calidad
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DEFINICION CONCEPTUAL

DEFINICION
OPERACIONAL

DIMENSIONES

INDICADORES

ESCALA DE MEDICION

Las tecnologias limpias son
aquellas que preservan el
medio ambiente, contaminan
en menor medida, usan los
recursos de manera eficiente,
se reciclan, minimizan sus
mermas y por ende sus

desperdicios administran con

responsabilidad social.

Las tecnologias limpias en las
empresas panificadoras se
refieren a la descripcion de
productos, herramientas 0
procesos  que buscan la
reduccion de contaminacion
del

medio ambiente vy

desechos, en forma
sustentable desde el punto de

vista econémico social vy

ambiental.

Reduccion de contaminacion

medio ambiental, y desechos.

Recursos renovables.

Tecnologia muy competitiva
y productiva que causa menos

dafios ambientales.

Descripcion de productos,
herramientas o procesos.

No dafiar y conservar el
medio ambiente y reduccién
de la contaminacion.
Desarrollo sostenible
Recursos  renovables vy

sustentables.

Tecnologias que no hacen

dafio.

Bajo
Medio

Alto
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VARIABLE | DIMENSION INDICADORES N° DE ITEMS ESCALA DE
ITEMS MEDICION
Focos Contaminantes | Control Bioldgicos: Bacterias, 03 Ud. realiza algun control biolégico de: bacterias, toxinas, parasitos, virus, Bajo
Infecciosos toxinas, parasitos, virus, hongos hongos o roedores. Medio
y roedores. Ud. realiza algun control quimico de: insecticidas, detergentes, productos de Medio
Control Quimicos: Insecticidas, limpieza, plaguicidas o aditivos quimicos.
detergentes, productos de Ud. realiza limpieza de sus bandejas de madera, aluminio y accesorios en
limpieza, plaguicidas y aditivos general.
quimicos.
Control Fisicos: Accesorios de
madera, fragmentos de metal,
plastico y vidrio.
Buenas Manipulacién de alimentos, 03 Tiene el personal programas de; manipulacién de alimentos, limpieza y Bajo
practicas de limpieza y desinfeccién, desinfeccion Medio
manufactura Indumentaria y objetos Sus trabajadores usan indumentaria y objetos personales que en contacto con Alto
personales. los alimentos puede constituir un foco de contaminacién
Salud Ocupacional. Se realizan controles de salud los trabajadores y empleados de la empresa
Calidad de 1SO 22000: Seguridad 03 Los insumos y materias primas que usa son de buena calidad Bajo
Alimentos alimentaria e Inocuidad de los Cuenta con un programa de limpieza y desinfeccion que garantice la higiene de Medio
alimentos. las instalaciones Alto
Gestion de la Calidad total.
Realiza la Gestion de la Calidad en sus procesos, productos y servicios
TOTAL 100% 09
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VARIABLE | DIMENSION INDICADORES N° DE ITEMS ESCALA DE
ITEMS MEDICION
Tecnologias | Reduccion de contaminacién | Descripcion de productos, 03 Sabe Ud. lo que significa trabajar con tecnologias Bajo
Limpias medio ambiental, y desechos. | herramientas o procesos. limpias, en la elaboracidn de productos, herramientasy | Medio
No dafiar y conservar el medio procesos Alto
ambiente y reduccion de la Ud. tiene un plan de cuidado del medio ambiente, asi
contaminacion. Preservar y cuidar como administra sus residuos sélidos (basura
ecoldgicamente con respeto.
Sabe como cuidar el medio ambiente utilizando
técnicas y métodos
Recursos renovables. Desarrollo sostenible: Vision de Tiene Ud. conocimiento de la vision de su negocio con Bajo
negocios. 03 el desarrollo sostenible y las tecnologias limpias. Medio
Tecnologia verde o ambiental Sabe como frenar los impactos ambientales negativosy | Alto
Frenar los impactos con reciclaje. utilizar el reciclaje
Herramientas de desarrollo.
Sabias qué el combustible que utilizan para el Horno es
perjudicial para el medio ambiente, tiene algln sistema
de filtrado de los humos
Tecnologia muy competitiva | Recursos renovables y sustentables: 03 Utilizas algun recursos renovable y sustentable con )
y productiva que causa Responsabilidad social ambiental. Con responsabilidad social ambiental (gas natural) Bajz-
menos dafios ambientales. conciencia colectiva. Ud. crea conciencia colectiva en sus clientes para botar ,\AAITOIO
Tecnologias que no hacen dafio. la basura clasificandola
Ud. utiliza tecnologia de fermentacion, asi como
aditivos quimicos que no son dafiinos para la salud
TOTAL 100% 09
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