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RESUMEN

La presente investigacion trazo como objetivo general, analizar la aplicacion de los
protocolos sanitarios en tiempo de pandemia en dos restaurantes del Distrito de Trujillo,
2021. Siguiendo una metodologia de tipo no experimental, con disefio transeccional,
descriptivo, empleandose como herramienta de diagnostico, una guia de observacion
formato de checklist basados en el modelo de Pajuelo y Teran (2020), que recogen las
normas y disposiciones oficiales brindadas por el Gobierno Peruano en periodo de pandemia
COVID-19. Los Checklists engloban diversos procesos como: compras (A), recepcion de
insumos (B), almacenamiento (C), acondicionamiento (D), preparacién de Pedidos (E),
despacho y entrega (F) y reparto (G). A su vez, el cumplimiento de protocolos sanitarios de:
infraestructura e instalaciones (H), y de las personas que ingresan a los restaurantes (). Se
obtuvo como resultados que los dos restaurantes, tuvieron valores altos de cumplimiento,
siendo el puntaje mas elevado: 77% en almacenamiento de los insumos para la preparacion
de los alimentos. No obstante, destaco la mas baja puntuacion de cumplimiento en reparto
(63%). Concluyéndose que la aplicacién de los protocolos sanitarios de bioseguridad

COVID-19 mediante checklist, ayudé a detectar actividades por reforzar.

PALABRAS CLAVES: Protocolos sanitarios ante el COVID 19, pandemia COVID

19, restaurantes, Trujillo.
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CAPITULO I: INTRODUCCION
1.1. Realidad problematica

En los tiempos actuales, el entorno empresarial es un campo dentro de la
administracion, cada vez mas indagado, este presenta diversos escenarios,
consolidandose la tematica de gestion de personas como un concepto estratégico.
Adherido a esto, el conocimiento abocado al desempefio del personal es también, de
suma relevancia porque, dicho saber, ha sido utilizado en el manejo de las relaciones
laborales, asi como para el fortalecimiento de la cultura y clima organizacional (Wong

Aitken et al., 2022).

Sin embargo, en el campo del mercado actual, existe la denominacion de gestion
del talento humano como un concepto diferenciador ante la competencia. Lo cual
refiere, que adicionalmente a la infraestructura, potenciar los procesos de produccion
y motivar la innovacién, es de crucial trascendencia; para conseguirlo, las empresas
trabajan en fortalecer continuamente, la gestion del talento, con el fin de afinar
resultados mas Optimos y productivos, siguiendo protocolos determinados, aun en

coyunturas sociales conflictivas (Wong & Moreno, 2019).

Ante el panorama global, las empresas nacionales, todavia atraviesan tiempos de
cambios que requieren el despliegue de una capacidad de adaptacion constante, sobre
todo, luego de los estragos ocasionados por la crisis sanitaria del coronavirus, la cual
ha afectado severamente la economia de todos los sectores productivos, viéndose
reflejados sobre todo, en el impacto en negocios del sector gastronémico, los cuales,
se vieron imposibilitados de solventar alquileres, pagos a proveedores, empleados,

servicios, asi como la capacidad de poder financiar deudas, inclusive, a tal punto de
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tener que afrontar el cierre temporal o definitivo de sus negocios (Pajuelo & Teran,

2020).

Asimismo, desde la primera quincena del mes de marzo del 2020, marcada con
el inicio de la pandemia por Coronavirus, frente a tal realidad, el estado peruano, se
vio obligado a tomar estrictas medidas de bioseguridad para mitigar un posible brote,
entre estas medidas de emergencia, se optd por el cierre de todos los negocios
relacionados al rubro gastronémico, englobando a restaurantes, cafeterias, pastelerias

y afines (Pajuelo & Teran, 2020).

Segun reportes de la Camara Nacional de Turismo (CANATUR), antes de la
pandemia por COVID, habian mas de 200 000 restaurantes laborando activamente en
todo el territorio peruano, los cuales generaban una fuente de empleo a méas de 1 millon
de personas, de ese total, el 50% de los negocios pequefios se vieron obligados al cierre
permanente, como consecuencia de la crisis sanitaria. Consecutivamente, con la
poblacién en cuarentena, el gobierno peruano, aprobd que, a partir del 19 de mayo del
2020, los restaurantes podian volver a laborar, bajo la modalidad de reparto a
domicilio. Sin embargo, dicha norma no incluy6 a todos los departamentos, quedando
exentas, las regiones de Tumbes, Piura, La Libertad, Lambayeque y Loreto (Pajuelo

& Teréan, 2020).

Conforme a los alcances de Verona, (2020) resefiando a Blanca Chavez,
presidenta de la Asociacion de Hoteles, Restaurantes y Afines (Ahora Peru),
establecieron que unicamente de marzo a mayo del 2020, se calculé una peérdida de
700 millones de dolares en facturacion, esta aproximacion solo tomaba en cuenta
establecimiento de comidas formales, no obstante, la cifra seria mayor si se hubiese

podido considerar, los restaurantes informales. Asimismo, la imposibilidad de los
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restaurantes de poder brindar, sus locales para acoger presencialmente a los clientes y

verse obligados a solo facilitar el pedido de comida por delivery, también impactd
severamente, en la economia. Aunque, a partir de Julio del 2020, con la Fase 3 de la
reactivacion economica dictada por el Gobierno del Peru, a través del Decreto
Supremo N° 117-2020-PCM, se reanudo la atencion aforo del 40%, con excepcion de

bares.

Sin embargo, para conseguir la efectividad de la reanudacion de las actividades
economicas en el rubro de restaurantes y establecimientos de comida, cada local debia
implementar y acatar un plan de bioseguridad, debido a los riesgos por coronavirus,
luego de una primera y segunda ola de contagios masivos a nivel nacional. Siguiendo,
los lineamientos establecidos por el Ministerio de la Produccién, conocidos como
Protocolo Sanitario de Operacion para las actividades de restaurantes y servicios afines
en la modalidad de atencién en salon, expresada en la Resolucion Ministerial N° 239-
2020 (Ministerio de Salud[MINSA], 2020) , conformaria el primer documento con
protocolos claros y concisos sobre qué pasos seguir y qué medidas exactas de
prevencion para la atencion al publico debian realizarse, en un contexto de pandemia

(Verona, 2020).

En contextos de prevencién del COVID, durante el 2020, en el campo de la
Administracion de empresas, existieron investigaciones sobre aplicacion de los
protocolos sanitarios en restaurantes, al respecto, conforman los siguientes

antecedentes:

Pajuelo y Teran, (2020) en Trujillo, buscaron analizar la influencia de la
aplicacion del protocolo de bioseguridad COVID -19 en la satisfaccion del cliente, en

un restaurante. Siendo una investigacion aplicada, descriptiva, no experimental. Se

Pag.
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utilizé como técnica, un checklist a 374 usuarios, con el fin de recoger informacion

sobre el nivel de satisfaccion del cliente. A su vez, utilizaron la técnica del andlisis
documental y checklist para recopilar datos sobre el nivel de cumplimiento del
protocolo de bioseguridad en el restaurante. Hallaron que el nivel de cumplimiento fue
alto con 91.72% de cumplimiento. Adherido a ello, el nivel de satisfaccion del cliente
fue también, alto (91.4%). Concluyéndose, que la aplicacion del protocolo de
bioseguridad COVID-19 influye de forma positiva y significativamente sobre la
satisfaccion del cliente. Adicionalmente, como bases teoricas del estudio, se pudo
determinar que, si un trabajador presentaba algunos sintomas por COVID, se le
restringia el desplazamiento, con el proposito de evitar algin contagio o infeccion a
mas colaboradores. Por lo cual, se procedia separandosele por 14 dias,

suspendiéndosele toda actividad laboral presencial.

Mamani y Cafiazaca (2020) en Juliaca, buscaron generar un analisis y desarrollo
de un sistema de pedidos para restaurantes de forma rapida y sencilla en contextos
COVID. Crearon una aplicacion web, donde los restaurantes podian registrar
informacion relacionada a platillos en una plataforma web. De dicho modo, los
usuarios podian seleccionar las comidas de su preferencia y realizar el pedido.
Ademas, dicho sistema permitia al usuario, visualizar el estado de su pedido en tiempo
real, favoreciendo, la estimacion y calculo de los plazos de entrega. Todo ello,
mediante la metodologia Extreme Programming. Como aporte teorico, permite,
conocer las caracteristicas cambiantes en la atencion al cliente en restaurantes, durante

contextos COVID-19, sobre todo, en lo referido a la entrega por delivery.

De la Fuente y Lozada (2020) en Chiclayo determinaron indagar los nuevos

procesos de produccion, servicio y comercializacion de una cafeteria en coyuntura
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Covid — 19, investigando tanto en los procesos de produccion en el area de cocina,

como en los de servicio y comercializacion, llevados a cabo en el area de servicio y
area administrativa. Manteniendo, un enfoque cualitativo, centrandose en la
cualificacion y descripcion de procesos. Como base teorica, brinda aporte en relacién
al abordaje y conceptualizacion procedimental en el sector de negocios de comida,

durante la pandemia COVID-109.

Posteriormente, a la descripcion de los antecedentes, es observable que los
negocios de comida, crearon estrategias para cumplir con los protocolos sanitarios en
tiempos de pandemia. Al respecto, Segun Datasur (2021) a través, de la Empresa
GlobalData, afirman que Peru fue el pais con mas altos indices de mortalidad por
COVID en el 2020. Perjudicando, no solo en la salud de los habitantes, también causo

estragos en el sector gastronémico y turistico.

Conforme a los alcances de Paredes, et.al. (2020), el sector gastronémico y
turistico, a pesar que demostraron resiliencia y capacidad de adaptacion frente a los
cambios en contextos criticos cruciales. También mostraron una enorme carencia en
el seguimiento de protocolos sanitarios, producto de la informalidad, una falencia
estructural, cultural, social y econdmica, que adolece, el pais desde hace décadas, lo
cual, representa un gran riesgo para la salud y la bioseguridad. Por ende, para hacer
frente a dicha coyuntura, era imprescindible, la adopcion de nuevas medidas, basadas
en la gestion y la planificacion.

Con el fin, de indagar la realidad del sector gastronomico actual, es de suma
importante, mencionar hechos relevantes de afios previos, como el evento Mistura, el
cual, no se realiza desde 2018. Sin embargo, venia presentando severos inconvenientes

en sus Ultimas realizaciones, debido a que, el evento carecia de una eficaz logistica, la
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cual, impedia atender adecuadamente a la masiva y creciente convocatoria. Por lo

tanto, una gran cantidad de pablico no podia participar por el aforo limitado, y de
lograr ingresar al evento, la atencidn que recibia dentro, era deficiente. Conjuntamente,
uno de los objetivos principales que Mistura proclamaba, no lograba concretarse: la
reciproca union entre productores y cocineros. Con el paso del tiempo, la Asociacion
Peruana de Gastronomia (APEGA), se fue disolviendo, agrupacion que enfrentd
deficiencias administrativas, técnicas y representativas. Sin embargo, figur6 como uno
de los pocos intentos del sector gastronémico por tener representatividad colectiva y

corporativa tangible (Paredes, et al., 2020).

A pesar, de la importancia del sector gastronémico peruano, al ser uno de los
principales impulsadores de la economia, brindando empleo, a un aproximado de 992
mil personas, en diversos sectores, desde agricultores, hasta proveedores, seguido por
transportistas, incluyendo, cocineros, personal administrativo y de servicio,
movilizando un amplio grupo humano, quienes fueron parte del denominado “boom

gastrondmico”. (Delgado, 2018)

Por consiguiente, luego de lo mencionado, para poder comprender la presente
tesis, titulada: “Aplicacion de los protocolos sanitarios en tiempo de pandemia en dos
restaurantes representativos del Distrito de Trujillo 2021°. Siendo, de gran

trascendencia, analizar los siguientes términos propuestos por Pajuelo y Teran (2020):

- Barrera fisica para el trabajo: Elementos que reducen el riesgo de contacto directo
entre dos 0 mas individuos
- Centro de trabajo: Unidad productiva en la cual, se realiza la actividad laboral.

- Centro Nacional de Salud Ocupacional y Proteccion del Ambiente para la Salud

Pag.
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(CENSOPAS): Unidad Organica del Instituto Nacional de Salud (INS) el cual, busca

la promocion y propuesta de politicas y normas en el area de salud ocupacional.

- Cliente/Consumidor: Organizacion o persona que contrata y/o recibe, servicios.

- Datos personales: Informacion de cardcter numérica, de tipo alfabética, de
expresion grafica, fotogréafica u acustica, en relacion a habitos personales, o de
cualquier otro vinculados a las personas naturales que les identifica o les hace
identificables mediante medios que puedan ser razonablemente empleados.

- Desinfeccién: Proceso de reduccion mediante sustancias de tipo quimicas y/o
métodos fisicos de microorganismos patdgenos.

- Distanciamiento social: Mantenimiento de al menos un (01) metro de distancia
entre una persona y otra, empleandose, los Equipos de Proteccion Personal (EPP).

- Evaluacion de Salud del trabajador: Actividad dirigida a conocer la condicién de
salud del trabajador al momento del regreso o reincorporacion al trabajo; incluye
el seguimiento al ingreso y salida del centro laboral a fin de identificar
precozmente la aparicién de sintomatologia COVID-19 para adoptar las medidas
necesarias.

- Equipos de proteccion personal (EPP): Dispositivos, materiales e indumentaria
personal de cada trabajador, el cual tiene como fin, brindarle proteccion de uno o
varios riesgos presentes en el centro de labores, que representen amenazas para la
seguridad y salud.

- Grupos de Riesgo: Grupo de personas que poseen caracteristicas individuales
asociadas a mayor o menor vulnerabilidad y riego de complicaciones por COVID-

19.
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Factores de riesgo: Criterios sanitarios empleado por los profesionales de la salud

para denominar a las personas con mayor posibilidad de enfermar y tener
complicaciones por la COVID-109.

Gueridon: Mesa de dimensiones reducidas y ligeras, cuyo fin radica en facilitar el
transporte de alimentos.

Limpieza: Eliminacién de suciedad e impurezas de las superficies.

Lista de Chequeo COVID-19: Instrumento para vigilar el riesgo de exposicion al
virus del COVID en el centro de labores.

Mascarilla comunitaria: Equipo de barrera, hecho cominmente de tela y
reutilizable, la cual, cubre boca y nariz, cumpliendo con especificaciones
sanitarias.

Mascarilla quirdrgica descartable: Dispositivo meédico desechable con capa
filtrante para evitar la diseminacion de microorganismos, la contaminacién y

propagacion de enfermedades.

A su vez, dentro de los protocolos sanitarios en tiempo de pandemia antes de ingresar

a un establecimiento de comida, se estipula:

- Limpieza del calzado con desinfectante.

- Lavado de manos.

- Evitar manipulacion de objetos personales (como los celulares).

- Empleo obligatorio de la mascarilla.

- Medir la temperatura corporal antes de ingresar.

- Dentro del salon:

- Las mesas deben estar separadas unas de otras. En caso no sea esto posible,

instalar mamparas transparentes.

Pag.

Moreno Quezada; F.

17



Aplicacion de los protocolos sanitarios en tiempo de pandemia
1 “PN en dos restaurantes representativos del Distrito de Truijillo,

UNIVERSIDAD
PRIVADA/

DEL NORTE 2021
- No emplear manteles.

- Eliminar objetos elementales como: servilleteros y saleros.
- Evitar dar la carta tradicional, sustituido por carteles grandes o pantallas
virtuales.
- Limpieza rigurosa de las mesas y sillas después de cada uso.
- Limpieza continua del saldn.
Luego, de exponerse el marco conceptual, es esencial esclarecer, que, en esta
tesis, se trabajo con 2 restaurantes representativos del Distrito de Trujillo, cuya

identidad es resguardada, por criterios éticos:

El Restaurante 1, ubicado en pleno centro de Trujillo, posee una tradicion en la
zona, por ser catalogado como uno de los mejores restaurantes de la ciudad, ofreciendo
al medio dia, un tradicional menu ejecutivo, cuyo segmento son los trabajadores de
bancos y otras empresas de la zona, siendo concurrida tanto por locales, turistas

nacionales y extranjeros.

El Restaurante 2, se ubica en una zona periférica, sin embargo, es ampliamente
concurrido, por sus diversos platos tradicionales, promocionando como uno de sus
principales productos; “el ceviche”, el mismo que ha sido un referente culinario
distintivo del local. A su vez, la mayor parte de sus clientes, lo conforman turistas del

interior del pais.

Ambos restaurantes tuvieron que adaptar sus protocolos sanitarios para poder
lograr la reapertura de sus actividades comerciales en plena pandemia COVID-19, en

ese sentido, las caracteristicas comunes entre ambos restaurantes son:

- Cuentan con personal para cada uno de los procesos evaluados en el checklist.

- Cuentan con la preferencia y reconocimiento en su rubro.
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- Aplican los protocolos COVID-19 de manera regular.

- Su ubicacion es cercana al centro de la ciudad de Trujillo, y existen pistas
pavimentadas que facilitan el acceso a sus locales.

Como es observable, las autoridades y colaboradores de ambos restaurantes
investigados, han percibido que los protocolos sanitarios, no s6lo se basan en un tema
de cambio de héabitos y actitudes, sino en cumplir con una serie de requisitos de
bioseguridad, para que el personal de los restaurantes pueda atender de forma segura

y adecuada a los clientes.

Por consiguiente, la presente tesis permitir4 conocer la situacion respecto al

cumplimiento de protocolos de seguridad en plena pandemia de los dos restaurantes.
Justificacion Tedrica:

En cuanto a la relevancia tedrica, este estudio permite ampliar los conocimientos
sobre protocolos sanitarios en tiempo de pandemia en restaurantes, consolidando,
ademas, un antecedente histérico, de un proceso critico para el cuidado de la salud y

para el mundo empresarial, a causa del riesgo de contagio por el COVID 19.

La presente investigacion es también, justificable tedricamente, porque busca
probar la efectividad de los checklist de Pajuelo y Teran(2020), los cuales estan
basados originalmente en los lineamientos de la Organizaciébn Mundial de la
Salud(OMS), los cuales, han sido revisados, avalados y adaptados al Per( de forma
multisectorial por diversas entidades: Ministerio de la Produccion(PRODUCE),
Ministerio de Salud(MINSA), el Ministerio de Comercio Exterior vy
Turismo(MINCETUR) junto con el Centro de Formacién en Turismo(CENFOTUR)
en 2020, expresados en la Resolucion Ministerial N° 142 -2020-PRODUCE, donde se

especifica un documento técnico sobre protocolos de restaurantes y afines autorizados
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para entrega a domicilio (con propia logistica del establecimiento y protocolo de

seguridad y recojo en local), especificando la aplicacion de checklists de siete
procesos administrativos: Compras, recepcion, almacenamiento, acondicionamiento,
preparacion de pedidos, despacho-entrega y reparto. También, existen instructivos
sobre el cumplimiento de protocolos sanitarios de: infraestructura e instalaciones, y de

las personas que ingresan a los restaurantes.

Aunado a ello, este estudio posee relevancia practica, porque constituye un
precedente en la aplicacion de Checklist de protocolos de procesos en restaurantes,
sirviendo los hallazgos para desarrollar futuros diversos formatos de aplicacion sobre

medidas de bioseguridad en las empresas del rubro culinario.

También, posee una justificacion valorativa, porque servira a otros restaurantes
del Distrito de Trujillo y a nivel nacional, para concientizar sobre las medidas de
salubridad en los procesos de recepcion de insumos, almacenamiento,
acondicionamiento, preparacion de pedidos, de despacho-entrega y de reparto. Puesto
que, cumplir con dichos estandares, garantizara el cuidado de la salud de los clientes
y colaboradores, siendo un material de Checklist que puede ser adaptable a otros
restaurantes a través del tiempo. A la par, es crucial establecer que la bioseguridad es
una necesidad atemporal, perenne y un reto constante, tanto en tiempo de pandemia
como postpandemia.

Por todo lo anteriormente establecido, se consolida el creciente menester, de

analizar la aplicacion de los protocolos sanitarios en tiempo de pandemia en dos

restaurantes representativos del Distrito de Trujillo, 2021.
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1.2. Formulacion del problema

¢Cual ha sido el nivel de cumplimiento de los protocolos sanitarios en tiempo de

pandemia en dos restaurantes representativos del distrito de Trujillo, 20217
1.3. Objetivos
Objetivo general

Determinar el nivel de cumplimiento de los protocolos sanitarios en tiempo de

pandemia en dos restaurantes representativos del distrito de Trujillo, 2021.
Objetivos especificos

- Analizar el nivel de cumplimiento de los protocolos sanitarios de la
infraestructura e instalaciones de los dos restaurantes representativos del
Distrito de Trujillo 2021.

- Analizar el nivel de cumplimiento de los protocolos sanitarios de las personas
que ingresan a los dos restaurantes representativos del Distrito de Trujillo 2021.

- Analizar el nivel de cumplimiento de los protocolos sanitarios sobre los

procesos de los dos restaurantes representativos del Distrito de Trujillo 2021.
1.4. Hipotesis

Hi: La aplicacion del Checklist de Pajuelo y Teran (2020) es til para identificar el
nivel de cumplimiento de los protocolos sanitarios en tiempo de pandemia en dos

restaurantes representativos del Distrito de Trujillo, 2021.

HO: La aplicacién del Checklist de Pajuelo y Teran (2020) no es til para identificar
el nivel de cumplimiento de los protocolos sanitarios en tiempo de pandemia en dos

restaurantes representativos del Distrito de Trujillo, 2021.
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CAPITULO II: METODOLOGIA

2.1.Tipo de investigacion

Esta tesis es no experimental porque, no realiza una manipulacion de las variables, y
se observan los fendmenos y tendencias que presenta dentro de un contexto natural para ser
luego, analizados. Segun su proposito, es aplicada, debido a que busca emplear teorias que
permitan dar solucion a un problema practico. En base a su profundidad, es de alcance
descriptiva. En base a la naturaleza de datos, es cuantitativa, porque se ordenaron y se
procedié a medir (cuantificar) los resultados. En cuanto a su grado de manipulacion de
variables es no experimental debido a que se observaron los fenGmenos que se dan en su
contexto. Asimismo, en el alcance temporal, es transaccional, porque analiza los datos de las

variables recopiladas en el afio 2020 (Hernandez et al., 2010).

En el siguiente esquema, es apreciable, el diagrama del disefio de investigacion

descriptiva:

M ey O
Donde:
M es la muestra del estudio;
O, es la observacion

se presenta la operacionalizacion de las variables
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Tabla 1: Operacionalizacion de variable independiente

. . ESCALA
DEFINICION  DEFINICION 2 2
VARIABLE CONCEPTUAL OPERACIONAL DIMENSION SUB DIMENSION INDICADORES DE
MEDICION
Proceso operativo de
compras(A)
Proceso de recepcion de
insumos(B)
Proceso de almacenamiento
©
Comprende los
lineamientos para Protocolo para Proceso de Ordinal

los procesos del

el control de esta restaurante( 7)

acondicionamiento(D)

enfermedad, Protocolos »
Aplicacion delestableciendo Sanitarios contra el Proceso de preparacion Checklist de
protocolo  medidas COVID- 19, para de pedidos(E) cumplimiento de
sanitario preventivas frente restaurantes en Proceso de despacho protocolo de
COVID-19 alriesgo de tiempos de £ E y proceso

contagio del pandemia. ntrega (F)

COVID-19

(Pajuelo & Teran, Proceso de reparto(G)

2020) Protocolos para

la Infraestructura
e
instalaciones(H)
Protocolo para el
ingreso de las
personas al
restaurante(l)

Ambientes del local

Usos y costumbres de
seguridad dentro del local

Fuente: Pajuelo y Teran (2020)

2.2. Poblacion y muestra (Materiales, instrumentos y métodos)

La poblacion estuvo conformada por dos restaurantes de la ciudad de Trujillo. Quien
por temas de confidencialidad no es posible mostrar sus nombres.

2.3.Técnicas e instrumentos de recoleccién y analisis de datos
Para este trabajo se usaron las siguientes técnicas para la recoleccion de datos e

informacion:
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Tabla 2 Técnicas e instrumentos

Técnica Instrumento Variable Escala

Observacion Checklist de Pajuelo y Teran Protocolo sanitario de Ordinal
(2020) basado en el protocolo del atencién en restaurantes
Ministerio de salud que mide las durante la pandemia.
dimensiones de:

- Protocolos para la
Infraestructura e instalaciones.

- Protocolo para el ingreso de las
personas al restaurante

- Protocolo para los procesos del
restaurante

El Checklist empleado fue realizado por Pajuelo y Teran (2020), respetandose la
estructura original, dicho instrumento mide las dimensiones de:
Protocolos para la infraestructura e instalaciones, que evalla los factores de los
protocolos sanitarios referido a los Ambientes del local.
Protocolo para las personas que ingresan al restaurante, que recoge y mide los usos
y costumbres de seguridad que tienen los individuos que entran al local.
Protocolo para los procesos del restaurante, que evalla cada uno de los procesos
contemplados en las normas sanitarias oficiales del Ministerio de Salud (2020),
avalado por el MINCETUR Y CENFOTUR que son: Proceso de compras, Proceso
de recepcion de insumos, Proceso de almacenamiento, Proceso de
acondicionamiento, Proceso de preparacién de pedidos, Proceso de despacho y
entrega y Proceso de reparto.
Se precisa que, al ser un checklist oficial regido por los parametros de la Organizacién
Mundial de la Salud(OMS), siendo adaptado al Per(, por el Ministerio de la
Produccion(PRODUCE), Ministerio de Salud (MINSA), Ministerio de Turismo y
Comercio Exterior(MINCETUR), ademas del Centro de formaciéon en

Turismo(CENFOTUR), esta herramienta no necesita someterse a validacion.
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2.4. Procedimiento

A continuacién, el procedimiento para la recoleccion de datos, el cual tuvo la siguiente
ruta:

a) Se procedi6 a contactar a los encargados de los restaurantes para explicarles los
objetivos de la investigacion.

b) Se obtuvo la autorizacion para la realizacion de la investigacion, solicitandoles
permiso para ejecutar las visitas a los locales.

c) Posteriormente, de obtener la informacion, se procedié al procesamiento de los
datos del checklist, mediante la hoja de calculo Microsoft Excel 2019, con la cual
se elaboraron las tablas y figuras estadisticas de graficos de barras que presentan
de manera resumida, la informacion obtenida.

d) Finalmente, se elaboré el informe de tesis.

2.5. Aspectos éticos

El presente trabajo reconoce la veracidad de los datos obtenidos, asi mismo respeta la
propiedad intelectual de todos los autores consultados, citdndolos respectivamente.

Ademas, los criterios éticos que se consideraron para esta investigacion fueron la
originalidad, el consentimiento informado, responsabilidad en el uso de métodos,
técnicas e instrumentos para recolectar y analizar datos. Adicionalmente, se mantuvo
en reserva la identidad de los dos restaurantes evaluados, asi como los nombres de sus
colaboradores y directivos, conforme a lo dictado por el Cédigo de Etica del

Investigador Cientifico UPN (Universidad Privada del Norte (UPN), 2023).
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CAPITULO Ill: RESULTADOS

Tabla 3

Nivel de cumplimento segun Checklist de Protocolos Sanitarios en la infraestructura e
instalaciones de los Restaurantes 1y 2.

. . . F %
Nivel de cumplimiento segun
Checklist Infraestructura e Instalaciones si No si No
Restaurante 1 13 2 87% 13%
Restaurante 2 11 4 73% 27%
Total 24 6 80% 20%

En la Tabla 3, es observable, los resultados de los dos restaurantes, sobre la aplicacion del
Checklist de protocolos sanitarios en la infraestructura e instalaciones, obteniéndose un

porcentaje de cumplimiento global de 80%.
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Figura 1

Resultados del nivel de cumplimento del Checklist Protocolos Sanitarios en la
infraestructura e instalaciones de los Restaurantes 1y 2.
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90% 87%
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0%
Restaurante 1 Restaurante 2 Total de los 2 Restaurantes
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En la figura 1, se visualiza, en general, la calificacion del Restaurante 1y 2 en cuanto
al Checklist que evalla infraestructura e instalaciones, obtiene un puntaje de 80% de
cumplimiento, frente a un 20% de incumplimiento, lo cual evidencia que cuentan con
una adecuada infraestructura e instalaciones.

Sin embargo, también, son identificables algunas deficiencias, teniendo como base el
Formato H en Anexos, es verificable lo siguiente:

En el item 8, se establece, que ambos restaurantes no cumplen con segregar los
residuos solidos (basura) en un area independiente o separada de los ambientes de
proceso. En otro aspecto, es observable que ambos restaurantes cumplen con tener un
adecuado ambiente de cocina, con sistema de evacuacion de humos y gases, ademas
de eficiente iluminacion y ventilacion de ambientes. Asimismo, en el item 13 y 14, se

percibe, ambos restaurantes supervisan el cuidado de los servicios higiénicos.
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Tabla 4 Resultados del nivel de cumplimento del Checklist Protocolos Sanitarios en las
personas que ingresan a los Restaurantes 1y 2.

F %
Checklist en las personas que ingresan
Si No Si No
Restaurante 1 7 4 64% 36%
Restaurante 2 6 5 55% 45%
Total 13 9 59% 41%

En la Tabla 3, es observable, el nivel de cumplimento del checklist protocolos sanitarios en
las personas que ingresan a los Restaurantes 1 y 2, hallandose un cumplimiento global del

59%.
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Figura 2

Resultados Checklist protocolos sanitarios en las personas que ingresan a Restaurante 1y
2
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En la figura 2 se visualiza que, en general la calificacion de ambos restaurantes para el

Checklist de protocolos sanitarios en las personas que ingresan al restaurante, obtiene un

puntaje de 59% de cumplimiento frente a un 41% de no cumplimiento. A detalle, al

verificarse el Formato I (Ver Anexos), se obtuvo:

Al revisar el item 4 y 6, se establecio, que en ambos restaurantes no existe una distancia
prudente entre las mesas, por consiguiente, tampoco en el distanciamiento entre persona a
persona. Sin embargo, los Protocolos sanitarios establecen que debe existir una distancia
prudente para poder prevenir el contagio del COVID-19. Del mismo modo, se notifico, que
las personas se retiran la mascarilla y no necesariamente para comer, Lo cual incumple con
las normas sanitarias. Sin embargo, ambos restaurantes, cumplen con la desinfeccion de
manos, la distancia entre mozos y comensales y el colocarse la mascarilla al salir del local.

Asi como, la desinfeccién con alcohol antes y después de consumir alimentos.
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Tabla 5 Checklist de Procesos de los Restaurantes 1y 2.

Checklist de procesos de los

F %
2 restaurantes
Si No Si No
A: Proceso de compras 17 9 65% 35%
B: Proceso de recepcion de insumos 21 7 75% 25%
C: Proceso de almacenamiento 17 5 7% 23%
D: Proceso de acondicionamiento 18 6 75% 25%
E: Proceso de preparacién de Pedidos 16 6 73% 27%
F: Proceso de despacho y entrega 26 8 76% 24%
G: Proceso de reparto 17 10 63% 37%
Total 132 51 72% 28%

En la Tabla 5, se ponderd el total de las respuestas obtenidas en ambos restaurantes para el
checklist de los procesos de los dos restaurantes, estableciéndose un nivel de cumplimiento

general del 72%.
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Figura 3

Resultados Checklist de Procesos de los Restaurantes 1y 2.
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En la figura 3, se determina que los resultados de los dos restaurantes representativos

oscilan entre valores altos de cumplimiento para todos los checklist de procesos;

- Ambos restaurantes cumplen con el 77% de los protocolos del proceso de
almacenamiento.

- En reparto se cumple con el 63% de los protocolos, siendo este el méas bajo del
cumplimiento.

- Hubo un 27% de no cumplimiento en el proceso de preparacion de pedidos.

A su vez a detalle (Ver anexos), se contempld en ambos restaurantes:

- En Checklist A de Compras, hubo un adecuado proceso en el lavado de manos y el
correcto uso de mascarilla.

- En Checklist B sobre recepcion de Insumos, ambos restaurantes cuentan con un
contenedor de desecho de residuos y se cuenta con soluciones desinfectantes.

- En Checklist C de almacenamiento hubo el cumplimiento del lavado de manos y
desinfeccion con alcohol antes de iniciar con alguna actividad de este proceso y
cuentan con contenedor para los residuos.

- En el Checklist D de Acondicionamiento, los colaboradores de ambos restaurantes
verificaban que las areas y equipos a utilizar se encuentren desinfectados y cuentan

con sustancias de desinfeccion.
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- En el checklist E de Preparacion de Pedidos, el repartidor tuvo contacto con los

clientes y no cumplié con las medidas de bioseguridad establecidas, asimismo, no
conto con los equipos de proteccion personal.

- En el checklist F, de proceso de despacho y entrega se pudo percibir que, al embalar
un pedido en un envase, se colocd el precinto de seguridad para garantizar que no sea
manipulado inadecuadamente durante el reparto. Ademas, se realizé el lavado de
manos o desinfeccion de estas, asi como el de los equipos y materiales cada vez, que
ello, fue necesario.

- En el checklist G, sobre proceso de reparto es verificable después de cada entrega,
no se asegurd la desinfeccidn del vehiculo, en el cual se realiza, la entrega de los
pedidos, lo cual representa, uno de los puntajes mas bajos, a nivel de incumpliendo

en este checklist.
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CAPITULO IV: DISCUSION Y CONCLUSIONES

Respecto, al objetivo de analizar el nivel de cumplimiento de los protocolos
sanitarios en la infraestructura e instalaciones de los dos restaurantes representativos
del Distrito de Trujillo 2021, se observa, la calificacion del Restaurante 1 para el
Checklist H (Ver anexos), un puntaje de 87% de cumplimiento, frente a un 13% de
no cumplimiento. Por otro lado, al analizarse al Restaurante 2, se percibe que el
porcentaje de cumplimiento es de 73% frente a un 27% de no cumplimiento, lo cual
indica, existen aun aspectos por mejorar en dicha area. Sin embargo, en lineas
generales, conjuntamente, los restaurantes poseen un cumplimiento de 80% y un no
cumplimiento de 20%.

Adicionalmente, segin De la Fuente y Lozada (2020) establecieron, tanto en
procesos de produccion dentro del area de cocina, como, en los de servicio y
comercializacion, ademas, del area administrativa, es de suma importancia, se tomen
acciones de proteccion frente a la coyuntura COVID 19, con el fin de garantizar una
adecuada infraestructura e instalaciones, siendo un elemento crucial para el
desarrollo de una empresa culinaria.

Asimismo, sobre el segundo objetivo, de analizar la aplicacion de los protocolos
sanitarios en las personas que ingresan a los dos restaurantes representativos del
Distrito de Trujillo 2021 (Ver anexo), se establece de forma global, que la
calificacion del Restaurante 1 para este Checklist I, obtuvo un puntaje de 64% de
cumplimiento y un 36% de incumplimiento, lo cual evidencia, hubo un adecuado
cumplimiento de las normas por parte de las personas que ingresan al restaurante.
Consecutivamente, en cuanto al Restaurante 2, se evalta, un cumplimiento de 55%

versus un 45% de no cumplimiento, lo cual, denota, existen falencias por abordar al
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respecto. Empero, se determina, en promedio general, ambos restaurantes tienen un

cumplimiento de 59% y un no cumplimiento de 41%.

En torno, a los protocolos sanitarios de las personas que ingresan al restaurante,
partiendo de los hallazgos de Mamani y Cafiazaca (2020) plantearon como estrategia,
el tomar medidas sanitarias eficientes, para prevenir el contagio por COVID 19, tanto
de las personas que asisten presencialmente al local. Asi como, garantizar la
salubridad en el reparto de los pedidos de los clientes, que son por delivery, ambos
requieren la misma relevancia, prioridad y cuidado.

Del mismo modo, en un analisis global del cumplimiento de los checklist de
protocolos sanitarios, en todos los procesos (Ver anexos); la calificacion del
Restaurante 1, oscilo en valores de cumplimiento alto, siendo su puntuacién mas
elevada: 82% en almacenamiento y la mas baja, 62% en compras de los insumos para
la preparacion de los alimentos. Sin embargo, en porcentaje de no cumplimiento, se
registré un 38% en compras, ademas un 18% en almacenamiento, siendo estas las
puntuaciones mas bajas. A su vez, la calificacion del Restaurante 2, mantuvo valores
de cumplimiento alto, siendo su puntaje mas elevado, 86% en recepcién de insumos
y el méas bajo 50% en reparto. Y en no cumplimiento: en reparto (43%). Ademas,
14% en recepcion de insumos, notandose una constante deficiencia en estos procesos.
Consecutivamente, con el fin de poder responder al objetivo general: En la figura 3,
se establecid que los resultados de los dos restaurantes representativos se ubicaron,
en valores altos de cumplimiento para todos los checklist, siendo su punto mas alto,
77% de promedio en el checklist de los protocolos de proceso de almacenamiento de

los insumos para la preparacion de los alimentos, lo cual garantiza la calidad

Pag.

Moreno Quezada; F.
34



Aplicacion de los protocolos sanitarios en tiempo de pandemia
1 “PN en dos restaurantes representativos del Distrito de Truijillo,

UNIVERSIDAD
PRIVADA/

DEL NORTE 2021
respectiva. Por otro lado, el punto més bajo de cumplimiento se evidencié en reparto

con 63%.

Al revisarse, los resultados de no cumplimiento, se discierne que, las puntuaciones
mas bajas, resaltan en el proceso de reparto con un 37 %y 23 % en almacenamiento.
Sin embargo, partiendo de los aportes de Pajuelo y Teran (2020), se establece,
categoricamente que la aplicacion de protocolos de bioseguridad COVID-19, mejora
significativamente la satisfaccion del cliente porque, conforman los primeros agentes
observadores, por ende, las acciones administrativas que se tomen dentro de un
restaurante, podran tener un efecto positivo o negativo en incentivar el consumo en
ellos. A su vez, los checklist permiten reconocer, las areas por mejorar, para ejecutar
acciones correctivas dentro de la organizacion, identificandose cual de todos los
procesos requiere mayor esfuerzo de mejora.

A su vez, es aceptado el postulado de la Hi: “La aplicacion del Checklist de Pajuelo
y Teran (2020) es util para identificar el nivel de cumplimiento de los protocolos
sanitarios en tiempo de pandemia en dos restaurantes representativos del Distrito
de Trujillo, 2021". Ante ello, es relevante mencionar que el instrumento de Pajuelo y
Teran (2020) fue validado por 3 jueces expertos, siendo este un proceso de validez
de contenido, ampliamente utilizado, el cual consiste en solicitar una opinién
informada a determinadas personas, capacitadas para dar informacion, evidencia,
juicios y valoraciones. Sin embargo, solo mediante la aplicacion de los instrumentos
validados, es posible determinar, si estos, son de utilidad en un determinado contexto
y poblacion (Escobar & Cuervo, 2008). Adicionalmente, el Checklist empleado en
esta tesis, fue creado en base a los lineamientos del Ministerio de Salud (MINSA),

lo cual respaldaria su utilidad en identificar el cumplimiento de los protocolos
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sanitarios en tiempo de pandemia en dos restaurantes representativos del Distrito de

Trujillo, 2021.

Partiendo de los hallazgos de Moran y Ramos (2018) existen evidencias previas, que
demuestran, el checklist es una herramienta, muy empleada en el rubro de la
administracion de empresas, porque permiten identificar cuellos de botella, nudos
criticos en los principales procesos. Ademas, de facilitar el realizar un analisis tanto
cualitativo, como cuantitativo, favoreciendo, la identificacidn de las areas de mejora,
incentivando la aplicacion de buenas practicas administrativas. A la par, conforman
un instrumento de micro gestion, ayudando en el seguimiento de recomendaciones,
socializandose las buenas practicas organizacionales. Para Muifiiz (2017), el
Checklist es un instrumento diagnostico simple, atil y practico para las empresas.
En cuanto, a las limitaciones de la presente investigacion, el riesgo que representd
hacer el levantamiento de la informacién en plena segunda ola de la pandemia, no
fue posible establecer un alcance mayor de locales evaluados, por ejemplo, el
ejecutar el checklist a una totalidad de 30 restaurantes o mas del Distrito de Truijillo,
con el fin de segmentar con mayor precision. Sin embargo, el evaluar tanto al
Restaurante 1 como 2, permitid forjar una idea cabal de cdmo se estuvo cumpliendo
con los protocolos de bioseguridad en tiempos de pandemia.

Adicionalmente, es de crucial transcendencia, mencionar que las implicancias o
relevancia social que tiene la realizacién de este estudio, estdn dadas por la
significativa informacion que logra extraer, al poder identificar falencias de
bioseguridad en los diversos procesos analizados. Por consiguiente, esta indagacion,
permite la toma de conciencia sobre el tema, conformando un antecedente relevante.

Adicionalmente, es vital recalcar que cumplir con protocolos sanitarios y brindar
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importancia a la bioseguridad es un deber constante en el rubro de restaurantes, tanto

en época de pandemia, como en postpandemia. Puesto que, el cuidado de la higiene

y salubridad en las empresas culinarias es una lucha diaria, mas adn en un pais, con

una disminuida conciencia de prevencion, donde la formalidad y el cumplimiento de

protocolos sanitarios, poseen una connotacion culturalmente negativa, siendo

asociados a procesos tediosos e innecesarios (Rios, et al., 2022).

Conclusiones

1. En anélisis de la aplicacién de los protocolos sanitarios en tiempo de pandemia
en dos restaurantes representativos del Distrito de Trujillo, 2021. Los resultados
de cumplimiento de los procesos oscilaron entre valores altos para todos los
checklist, siendo el mas alto 77% en almacenamiento de los insumos para la
preparacion de alimentos. En otro aspecto, el puntaje mas bajo de cumplimiento
se evidencid en reparto (63%).

2. En andlisis de la aplicacion de los protocolos sanitarios en la infraestructura e
instalaciones de los dos restaurantes representativos del Distrito de Trujillo 2021
se determind que ambos restaurantes, resalté un cumplimiento de 80% y un no
cumplimiento de 20%. Estableciéndose, la importancia de prestar atencion
focalizada a detalles, como la rigurosidad en la limpieza y orden en los servicios
higiénicos.

3. En anélisis de aplicacion de los protocolos sanitarios de las personas que
ingresan a dos restaurantes representativos del Distrito de Trujillo 2021, se
estima que en promedio de ambos restaurantes se obtuvo un cumplimiento de
59% y un no cumplimiento de 41%. Estipulandose, la necesidad de generar

mayor difusién sobre la concientizacion de cumplir con las medidas de
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salubridad para la prevencion del COVID 19. A pesar, que estos procesos

resulten para muchos colaboradores y directivos, tediosos y poco agradables de

realizar.
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Anexos

ANEXO 1: Checklists aplicados.

Restaurantes 1y 2:

FORMATO A: CHECK LIST PROTOCOLO PROCESO DE COMPRAS

Moreno Quezada; F.

(Pajuelo & Teran, 2020)
N° Rest 1 Rest 2 Total
Elemento Si No Si No Si No
Antes de la Actividad
1 Realiza el lavado por 20 segundos y desinfecciéon de " 4
manos con alcohol de 70° 2 0
2 Uso adecuado de la mascarilla X X ) 0
3 Usa dispensadores portatiles durante la compra X X 1 1
4 Mantiene una distancia de 2 metros entre personas X X 1 1
Durante la Actividad
Se asegura que el proveedor cumpla con los
5 ; . X X
protocolos de bioseguridad 0 2
6 Mantiene una distancia de 2 metros entre personas X X 1 1
7 Realiza la desinfeccion de manos cada vez que sea % %
necesario 2 0
8 Evita tocarse la boca, nariz, ojos X X ? 0
9 Se desinfecta las manos después de hacer uso del « <
dispositivo movil 1 1
Después de la Actividad
Se desinfecta con alcohol de 70° las bolsas con los
10 insumos después de haber tenido contacto con el X X
proveedor 1 1
11 Desinfecta el calzado antes de ingresar al local % s 1 i
12 Se desinfecta las bolsas y paquetes en un lugar 1
especifico después de ingresar al local « X 1
13 Se lava las manos con jabdén y se desinfecta con . "
alcohol gel de 70° 2 0
Resultados
8 5 9 4 17 9
Porcentaje 62% | 38% | 69% | 31% 65% 35%
Pag.
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FORMATO B: CHECK LIST PROTOCOLO PROCESO DE RECEPCION DE INSUMOS

en dos restaurantes representativos del Distrito de Truijillo,
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(Pajuelo & Teran, 2020)
N° Rest 1 Rest 2 Total
Elemento
Si No Si No Si No
Antes de la Actividad
1 Realiza el lavado por 20 segundos y desinfecciéon de " .
manos con alcohol de 70° 2 0
) Uso adecuado del Equipo de proteccidon personal . "
(Mascarilla, Guantes, delantal) 1 1
3 Realiza la limpieza y desinfeccién de la zona de % "
recepcién de insumos 1 1
Se cuenta con un contenedor para el desecho de
4 ’ X X
residuos 2 0
5 Se cuenta con soluciones desinfectantes a la mano 2 "
para uso en todo momento 2 0
Durante la Actividad
6 Se elimina las bolsas y empaques innecesarios X X 2 0
Se realiza la desinfeccion de delantales y manos
7 : X X
cuando sea necesario 0 2
Se realiza la desinfeccion de los empaques externos
8 de los alimentos y materiales que pasaran a la X X
siguiente etapa del proceso de almacenamiento
9 Se usa el delantal en todo momento X X 0
10 Se mantiene la distancia de 2 metros en todo . %
momento
1 Evita tocarse la boca, nariz y ojos X X 2 0
Después de la Actividad
12 Se realiza la limpieza y desinfeccidon de las areas ” .
después de haber utilizado los materiales e insumos 2 0
13 Se desinfecta y almacena el delantal adecuadamente X X 1
14 Se transporta y distribuye los alimentos y envases " "
totalmente desinfectados 2 0
Resultados
9.00 | 5.00 | 12.00 | 2.00 21 7
Porcentaje 64% | 36% | 86% | 14% 75% 25%
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FORMATO C: CHECK LIST PROTOCOLO DEL PROCESO DE ALMACENAMIENTO

(Pajuelo & Teran, 2020)

en dos restaurantes representativos del Distrito de Truijillo,
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N° Rest 1 Rest 2 Total
Elemento
Si No Si No Si No
Antes de la Actividad
1 Al iniciar los colaboradores realizan el lavado V 5 "
desinfeccion de manos con alcohol de 70° 2 0
5 Uso adecuado del Equipo de proteccién personal " .
(Mascarilla, Guantes, delantal) 1 il
Asegura que las dreas y equipos a usar se encuentren
3 N X X
desinfectados 1 1
Se cuenta con un contenedor para el desecho de
4 5 X X
residuos 2 0
5 Se cuenta con soluciones desinfectantes a la mano ¥ .
para uso en todo momento 2 0
Durante la Actividad
6 Se cuenta con la mascarilla y guantes durante el s .
almacenaje
7 Se mantiene la distancia minima de 2 metros X X 2 0
3 Realiza la desinfeccion de manos cada vez que sea 4 .
necesario
9 Evita tocarse la boca, nariz, ojos X X
Después de la Actividad
Se desinfecta toda superficie en la cual se tuvo
10 X X
contacto 0 2
1 Se lava las manos con jabdn y se desinfecta con 5 4
alcohol gel de 70° 2 0
Resultados
9 2 8 3 17 5
Porcentaje 82% | 18% | 73% | 27% 77% 23%
Pag.
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N° Rest 1 Rest 2 Total
Elemento
Si No Si No Si No
Antes de la Actividad
1 Al iniciar los colaboradores realizan el lavado vy " .
desinfeccion de manos con alcohol de 70° 2 0
) Uso adecuado del Equipo de proteccidn personal " "
(Mascarilla, Guantes, delantal) 1 1
3 Se verifica que las areas y equipos a utilizar se " "
encuentren desinfectados 2 0
4 Se cuenta con soluciones desinfectantes a la mano . .
para uso en todo momento 2 0
Durante la Actividad
Se lava y desinfecta los materiales y equipos que se
5 o) X X
acondiciono 2 0
6 Se mantiene la distancia minima de 2 metros X X 1
7 Se utiliza soluciones desinfectantes dependiendo del " "
tipo de productos 0 2
Se realiza el lavado y desinfeccién de las superficies
8 inertes por Ejemplo: Entrega de productos al area de X X
preparacion 2 0
9 Se cuenta con soluciones desinfectantes a la mano « «
para uso en todo momento 2
10 Evita tocarse la boca, nariz, ojos X X
Después de la Actividad
Se desinfecta toda superficie en la cual se tuvo
11 ; P : X X
contacto después del acondicionamiento 1 1
12 Se lava las manos con jabdén y se desinfecta con « <
alcohol gel de 70° 1 dl
Resultados
9.00 | 3.00 | 9.00 | 3.00 18 6
Porcentaje 75% | 25% | 75% | 25% 75% 25%
Pag.
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N° Elemento Rest 1 Rest 2 Total
Antes de la Actividad Si No Si No Si No
1 Al iniciar los colaboradores realizan el lavado vy y y
desinfecciéon de manos con alcohol de 70° 2 0
) Uso adecuado del Equipo de proteccidon personal « y
(Mascarilla, Guantes, delantal) 1 1
3 La zona de trabajo se encuentra limpia vy & «
desinfectado 2 0
Asegurar la disponibilidad de materia prima,
4 insumos, materiales y envases para la preparacién de X X
pedidos debidamente desinfectado 2 0
5 Se cuenta con soluciones desinfectantes a la mano . 2
para uso en todo momento
Durante la Actividad
6 Se realiza el lavado y desinfeccién de manos al igual % "
de los materiales y equipos que se acondicioné 2 0
7 Evita tocarse la boca, nariz, ojos, mascarilla X X 1
Se cuenta con un contenedor para el desecho de
8 : X X
residuos 2 0
Se cumple con los habitos de higiene adecuados al
9 X X
toser v estornudar 2 0
Se verifica la higiene y hermeticidad externa de los
10 X X
envases ante de pasar a la zona de despacho 2 0
Después de la Actividad
Se desinfecta las superficies, materiales y equipos
11 qgue entran en contacto permanente con las manos X X
durante el despacho v entrega 0 2
12 Se lava las manos con jaboén y se desinfecta con " 2
alcohol gel de 70° después de atender los pedidos 0 2
Resultados
9.00 | 3.00 | 9.00 | 3.00 16 6
Porcentaje 75% | 25% | 75% | 25% 73% 27%
Pag.
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FORMATO F: CHECK LIST PROTOCOLO PROCESO DE DESPACHO Y ENTREGA (Pajuelo y Terdn, 2020)

en dos restaurantes representativos del Distrito de Truijillo,

N° Elemento Rest 1 Rest 2 Total
Antes de la Actividad Si No Si No Si No
1 Se realiza la limpieza y desinfeccién del vehiculo de transporte que se . .
usara para los despachos v entregas 5 0
2 Personal realiza el lavado y desinfeccién de manos X X 1 1
3 Se cuenta con los Equipos de proteccion personal (Mascarilla, Guantes, . "
delantal) 2 0
4 Se verifica que las areas y equipos a utilizar se encuentren desinfectados X X 5 i
Se verifica la disponibilidad de las guarniciones, salsas frias, materiales y
5 envases secundarios evitando el desplazamiento innecesario del X X
personal por otras areas y sectores de la empresa.
6 Se dispone en todo momento soluciones detergentes y desinfectantes. X X 5 i
Durante la Actividad
7 Se verifica la higiene y hermeticidad externa de los envases que % "
contienen cada uno los pedidos. 2 0
Al embalar el pedido en un envase se coloca el precinto de seguridad
8 para garantizar que no sea manipulado inadecuadamente durante el X X
reparto. 2 0
9 Se planifica y define la zona de entrega del pedido al cliente y repartidor « «
con la finalidad de respetar la distancia de al menos 2 metros. y 0
El repartidor no realiza cobro alguno evitando la interaccién con el
10 | cliente respetando las X X 0 2
medidas de bioseguridad
7 Se verifica que en todo momento el repartidor y el cliente cuenten con z 5
los equipos de proteccion personal establecidos. 8 .
12 Se realizara el lavado de manos y desinfeccion de estas, asi como en los G ’
equipos y materiales, cada vez que sea necesario. 9 0
13 | Se cumple con los habitos de higiene adecuados al toser y estornudar X X 1 1
14 | Se evita tocarse la boca, nariz, ojos X X 2 0
15 Se dispone de contenedores para los residuos sélidos respetando las 5 "
medidas preventivas sanitarias establecidas. 5 8
Después de la Actividad
16 Se desinfecta las superficies, materiales y equipos que entran en " "
contacto permanente con las manos durante la preparacion de pedidos. 5 o
17 | Serealiza la adecuada limpieza y orden del drea X X %) 0
18 Se lava las manos con jabdén y se desinfecta con alcohol gel de 70° x ”
después de atender los pedidos 1 1
Resultados
13.00 | 5.00 | 14.00 | 4.00 26 8
Porcentaje 72% | 28% | 78% 22% 76% 24%
Pag.
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PROCESO DE REPARTO

en dos restaurantes representativos del Distrito de Truijillo,
2021.
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N° Rest 1 Rest 2 Total
Elemento .
Si No
Si No Si No
Antes de la Actividad
1 Se asegura que la movilidad a utilizar en la tarea se " 5
encuentre totalmente limpia y desinfectada. il 1
2 Personal realiza el lavado y desinfeccion de manos X X 1 1
3 Se verifica que el precinto de seguridad de los % "
pedidos se encuentre en buen estado. 2 0
4 Se desinfecta el contenedor en el cual se colocan los « «
pedidos para su transporte, hasta el usuario final. 1 1
Se verifica que el repartidor, lleva la cantidad
necesaria de equipos de proteccién personal, asi
5 como dispensadores portatiles suficientes con X X
solucién desinfectante para la entrega adecuada de
los pedidos. 2 0
Después de cada entrega, el repartidor asegura la
6 limpieza y desinfeccién del vehiculo en el cual X X
transporta los pedidos. 0 2
Durante la Actividad
El pedido se entrega directamente al cliente, en la
7 puerta de ingreso de su domicilio, condominio, X X
oficinas u otro. 2 0
Se desinfecta la tarjeta el POS y el lapicero utilizado
8 durante el pago del servicio, antes y después de X
realizada esta tarea. 0 1
9 Se asegura que el cliente use su mascarilla para « «
realizar la entrega. 1 1
10 El repartidor evita tocarse la boca, nariz, ojos X X 2 0
1 Se desinfecta las manos antes de continuar con el % .
reparto. 1 1
Después de la Actividad
Se limpia y desinfecta las superficies del vehiculo
12 (contenedores y llantas) al regresar y retornar a la X X
empresa. 1 1
Se desecha los equipos de proteccion personal
13 descartables en el contenedor respectivo, asi como " %
colocar en una bolsa y enviar a la lavanderia los que
no son descartables. 1 1
Se lava y desinfecta las manos antes de recoger un
14 nuevo pedido o disponer ordenadamente todo para X X
las préximas entregas al acabar su turno. 9 0
Resultados
9.00 5.00 7.00 6.00 17 10
Porcentaje 64% 36% 50% 43% 63% 37%
Pag.
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FORMATO DE CHECKLIST DE LA INFRAESTRUCTURA H
INSTALACIONES (Pajuelo & Teran, 2020)

Rest 1

Rest 2

Total

iTEM

CRITERIO

Sl

NO

S|

NO

Sl

No

Ambiente de Cocina es de uso exclusivo para la
preparacion de alimentos

El diseno de la cocina favorece el flujo ordenado y
secuencial de las operaciones de preparacion de los
alimentos

La Cocina Cuenta con sistema de evacuacién de humosy
gases derivados de la actividad de preparacion de
alimentos

Local en general: La iluminacién de los ambientes y
almacenes favorece la visualizacion de las operaciones de
recepcion, almacenamiento, preparacion,
despacho/transporte de alimentos para ejecutarlas de
manera higiénica.

La ventilacién de los ambientes y almacenes impide la
presencia de signos de acumulacién de humedad (gotas
por condensacién, manchas por mohos, otros

El agua utilizada cumple los requisitos de potabilidad para
el consumo humano

Abastecimiento de agua suficiente para el nivel de
productividad del establecimiento.

ACOPIO: Los residuos soélidos (basura) incluida la vajilla
desechadle o descartada en las operaciones de
preparacion de alimentos, se segrega y se acopia en area
independiente o separada de los ambientes de proceso

Las aguas residuales se evaclan a la red de alcantarillado
en forma sanitaria, contando con trampas de grasa y
proteccidn contra reflujos y rebose, segun corresponda

Dispone de sistema de recoleccién y disposicién sanitaria
de aceites usados en frituras.

Cuenta con vestuario de uso exclusivo para el personal
con facilidades para disponer de ropa de trabajo.

Dispone de Servicios Higiénicos (SSHH) operativos y
ordenados, en ambientes por separado para personal
Manipulador y para comensales

Los SSHH para comensales, se encuentran operativos, en
buen estado de conservacién e higiene, en ambiente
iluminado y ventilado

En los SSHH. los lavatorios cuentan con dispensadores de
jabén, medios de secado de manos, papel higiénico y
papel toalla. Teniendo mensajes instructivos para su uso
correcto incluyendo la practica de lavado de manos, entre
otros

Cada ambiente de preparacion de alimentos, dispone de
un lavadero DE MANOS de uso exclusivo, provistos de
dispensadores de jabén, medios de secado de manos.
Teniendo mensajes instructivos de la practica de lavado de
manos

Resultados

13.00

2.00

11.00

4.00

24.00

6.00

Porcentaje

87%

13%

73%

27%

80%

20%
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FORMATO DE CHECKLIST DE LAS PERSONAS |

(Pajuelo y Teran, 2020)
Rest 1 Rest 2 Total
iTEM CRITERIO s NO sl NO Sl No
X
1 Al ingreso al local, buscan desinfectarse las manos X 2
X
2 X
Cuentan con mascarilla doble 1 1
X
3 X
Al ingresar buscan desinfectar su calzado 1 1
X
4 X
Se ubican manteniendo una distancia prudente 2
X
5 X
Su solicitud de atencién es cordial pero distante 2
X
6 Se retiran las mascarillas Unicamente al momento de X
consumir alimentos 2
- X
7 Al recibir su orden se levantan a hacer uso de los X
servicios higiénicos para lavarse las manos 1 1
X
8 NO Intercambian alimentos durante su consumo A 1 1
X
9 X
Se colocan la mascarilla al acabar sus alimentos 2
X
10 : : ; X
Si hacen pago en efectivo, procuran desinfectar sus
billetes y monedas 1 1
X
11 Acostumbran a rociarse alcohol al salir del local ‘ 2
Resultados
7.00 4.00 6.00 5.00 13 9
Porcentaje 64% 36% 55% 45% 59% 41%
Pag.
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Anexo 2: EVIDENCIA DEL RECOJO DE INFORMACION
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