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RESUMEN

Las Buenas Préacticas de Manipulacion (BPM) de alimentos son acciones recomendadas para que el
manejo de productos alimenticios, las mismas deben garantizar la obtencion de productos inocuos por
parte de los consumidores. El ambito de investigacion implicé las instituciones educativas secundarias
del distrito de Puno; la muestra estuvo conformada por 43 instituciones educativas de nivel secundario,
tanto publicas como privadas, de las que se obtuvo 51 quioscos escolares. El presente estudio se ejecuto
durante el afio 2019. EIl objetivo general fue: determinar el grado de cumplimiento de las BPM en
quioscos escolares de instituciones educativas secundarias publicas y privadas de la ciudad de Puno,

2019. Se emple6 un enfoque cuantitativo y un tipo de estudio de corte transversal; se realizaron
entrevistas y llenado de encuestas. Se obtuvo como resultados que, el 33,3 % de evaluados cumplio de

forma adecuada las disposiciones minimas en relacion a las condiciones fisicasy el 66,7 % contaba con

instalaciones inadecuadas para su funcionamiento; asi mismo, se observé un mejor grado de
cumplimiento de condiciones fisicas en los quioscos escolares de las instituciones educativas privadas

(x=5,80) en comparacion con las instituciones educativas publicas (x=3,58). Se observo un mejor grado

de cumplimiento de las BPM en los quioscos escolares de las instituciones educativas particulares
(x=5,8) en comparacion con las instituciones educativas publicas (x=3,58). Se concluye que, existe un
mejor grado de cumplimiento de condiciones fisicas y BPMen los quioscos escolares de las instituciones
educativas privadas en comparacion con las instituciones educativas publicas.

Palabras clave: Buenas practicas de manipulacion, inocuidad de alimentos, quioscos escolares.

ABSTRACT

Good Food Handling Practices (GMP) are recommended actions for the handling of food products, they must
guarantee the obtaining of safe products by consumers. The research scope involved the secondary
educational institutions of the Puno district; The sample consisted of 43 secondary-level educational
institutions, both public and private, from which 51 school kiosks were obtained. This study was carried out
during 2019. The general objective was: to determine the degree of compliance with the GMP in schoolkiosks
of public and private secondary educational institutions of the city of Puno, 2019. A quantitative approach
and a type of cross-sectional study; interviews and questionnaires were completed. The results were obtained
that 33.3 % of those evaluated adequately complied with the minimum requirements in relation to physical
conditions and 66.7 % had inadequate facilities for their operation; Likewise, a better degree of compliance
with physical conditions was observed in the school kiosks of private educational institutions (x

= 5.80) compared to public educational institutions (x = 3.58). A better degree of compliance with the GMP
was observed in school kiosks of private educational institutions (x = 5.8) compared to public educational
institutions (x = 3.58). Itis concluded that there is a better degree of compliance with physical conditions and
BPM in the school kiosks of private educational institutions compared to public educational institutions.

Keywords: Good handling practices, food safety, school kiosks.
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INTRODUCCION

En

manipulacién de alimentos se consideran parte

la actualidad, las buenas practicas de
de una lista de protocolos que deben cumplir los
centros expendedores de alimentos (Carrasco et
al. 2014; Estigarribia et al. 2019), los mismos
que deben alinearse a las disposiciones mayores
como la Ley de Promocion de Alimentacion
Saludable para Nifios, Nifias y Adolescentes,
conocida como «ley de alimentacién saludable »
(Ministerio de Salud del Perd 2017). Asi
mismo, los empleados que trabajan en el sector
de alimentos, influyen en gran forma a la salud
de la comunidad. En gran parte es su
responsabilidad que la comida que preparan y
sirven esté en Optimas condiciones para su
consumo (Gonzélez & Estriela 2012; Maciaz et
al. 2012; Osei et al. 2020). Es necesario tomar
medidas higiénicas en cada eslabon de
preparacién de alimentos; ademas, se debe
invertir mas en infraestructura para estos

centros de expendio (FAO/OMS 2016).

482 % de
por

Existe una prevalencia del
Enfermedades Transmitidas Alimentos
(ETA) en la poblacion escolar; por lo cual, el
desafio del gobierno es lograr su prevencion y
control adecuado (Ministerio de Salud del Peru
2017). En el Manual de Manipuladores de
Alimentos de la Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentacion y la Agricultura
(FAO) se mencionan los diferentes tipos de
contaminacion de alimentos, entre las que
destaca la contaminacién cruzada como fuente
importante de ETAs (FAO/OMS 2016);

ademas, destaca que todos los centros de
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expendio de alimentos deben cumplir con

minimos  requerimientos de abastecimiento,
almacén, produccion y distribucion de productos
alimenticios. Se estima que anualmente el 25 %
personas sufre un episodio de ETA en las
Américas (Organizacion Panamericana de la

Salud 2020).

Las instituciones educativas son el lugar mas
importante, después del hogar, en los nifios,
nifias y adolescentes, ya que, pasan la mayor
parte del tiempo realizando sus actividades de
aprendizaje (Pérez & Ochoa 2017), este tiempo
consta de 6-7 horas diarias; por ello, en este
contexto de aprendizaje se trata de que los
escolares dispongan de alimentos segurcs e
inocuos (Castro & Morales 2015; Martinic
2015). Por ello, se plantean los siguientes
objetivos especificos: determinar el grado de
cumplimiento de las condiciones fisicas y
determinar el grado de cumplimiento de las
buenas précticas de manipulacién en quioscos
educativas

escolares de instituciones

secundarias publicas y privadas.
METODOS
Ambito o Lugar de Estudio

Este estudio se llevé acabo en la ciudad de Puno,
que esta ubicada a orillas del Lago Titicaca a
3827 m.s.n.m. Se encuentra en la region sierra a
los 15°50 26” de latitud, 70°01

28” de longitud oeste del Meridiano de
Greenwich.
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Descripcion de métodos

de

cumplimiento de las condiciones fisicas en

Para  determinar el grado

quioscos escolares de instituciones

educativas  secundarias  publicas vy

privadas de la ciudad de Puno, 2019

Frecuencia de muestreo: este estudio fue de
corte transversal, por lo que se tomaron muestras
una sola vez a 51 responsables de quioscos
escolares comprendidos en la muestra de este

estudio.

Descripcion detallada de los materiales,

insumos e instrumentos: Se aplicé el
instrumento de recoleccion de datos el cual
consiste en constatar mediante la observacion si
las condiciones fisicas corresponden a las
exigidas en el Documento  Tecnico:
Lineamientos para la Promocion y Proteccion
de la alimentacion saludable en las Instituciones
PuUblicas y Privadas de la Educacion Basica; la
encuesta contaba con 10 preguntas, la
calificacion aprobatoria fue de 7 puntos o mas;
cualitativa y cuantitativamente la informacion

se proceso de la siguiente forma:
e 0-6 puntos: inadecuado
e >7puntos: adecuado

Una vez obtenidas las 51 encuestas, se
tabularon los datos y se insertaron en el
aplicativo Excel para el procesamiento y

obtencién de resultados.
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Variables analizadas: grado de cumplimiento
de las condiciones fisicas en quioscos escolares;

tipo de institucion educativa.

Prueba estadistica aplicada: prueba T-student
para muestras independientes. Se realizd el
andlisis en el programa estadistico SPSS 25.0.

Para evaluar el grado de cumplimiento de

las buenas préacticas de manipulacion en

guioscos  escolares de instituciones
educativas  secundarias  publicas y
privadas

Frecuencia de muestreo: este estudio fue de
corte transversal, por lo que se tomaron muestras
una sola vez a 51 responsables de quioscos
escolares comprendidos en la muestra de este

estudio.

Descripcién detallada de los materiales,

insumos e instrumentos: Se aplico el
instrumento de recoleccién de datos el cual
consistio en realizar preguntas sobre buenas
practicas de manipulacién de alimentos y
bebidas

disposicion

que debieran de cumplir
del

Lineamientos para la Promocion y Proteccion

segun
Documento  Técnico:
de la alimentacion saludable en las Instituciones
PUblicas y Privadas de la Educacion Basica. La
encuesta contaba con 10 preguntas, la
calificacion aprobatoria fue de 7 puntos 0 mas;
cualitativa y cuantitativamente la informacion

se proceso de la siguiente forma:

0 - 6 puntos: inadecuado

*  >7puntos: adecuado
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Una vez obtenidas las 51 encuestas, se
tabularon los datos y se insertaron en el
aplicativo Excel para el procesamiento vy

obtencién de resultados.

Variables analizadas: grado de cumplimiento
de buenas practicas de manipulacion en

quioscos escolares; tipo de institucion educativa.

Prueba estadistica aplicada: prueba T-student
para muestras independientes. Se realiz6 el

andlisis en el programa estadistico SPSS 25.0.

RESULTADOS Y DISCUSION

Determinacion del grado de
cumplimiento de las condiciones fisicas en
guioscos escolares de instituciones
educativas  secundarias  publicas y
privadas

A continuacion, se presenta los datos del grado
de cumplimiento de las condiciones fisicas en

los quioscos escolares en relacion a la

institucion educativa a la que pertenece la
persona evaluada. Se obtuvo que, el 33,3 % de
evaluados cumplio6 de forma adecuada las
disposiciones minimas en relacién a las
condiciones fisicas de los quioscos escolaresy el
66,7 % contaba con instalaciones inadecuadas.
Se observa una diferencia marcada respecto al
tipo de instituciones educativas; es asi que, en
instituciones educativas publicas resalta que solo
un 58 % cumplen adecuadamente las
condiciones fisicas; mientras que, el 451 %
tienen condiciones fisicas inadecuadas. Por otro
lado, Las instituciones educativas privadas
tienen porcentajes menos alarmantes, un 27,5 %
de quioscos cuenta con las condiciones fisicas
216 %

Comparando ambos resultados se puede concluir

adecuadas y un inadecuadas.

que, mediante estadistica descriptiva se

demuestra la diferencia de los quioscos en
ambos tipos de instituciones educativas (Tabla
1).

Tabla 1. Tabla de contingencia segun el grado de cumplimiento de las condiciones fisicas

en quioscos escolares y la institucion educativa a la que pertenece.

Grado de cumplimiento de las

condiciones fisicas Total
Adecuado Inadecuado
N° % N° % N° %
Institucion Publica 3 58 23 45,1 26 50,9
educativa Privada 14 27,5 11 21,6 25 49,1
Total 17 333 34 66,7 51 100

149



Revista de Investigaciones

Segln el Ministerio de Salud del Peru (2017) a
través de su Documento técnico: lineamientos
para

la promocion y proteccion de la

alimentacion  saludable en instituciones
publicas y privadas de educacion béasica, donde
se exponen los indicadores basicos con los que
debe contar un quiosco escolar para certificar un
adecuado  funcionamiento, entre  estos
encontramos la ubicacion lejos de fuentes
potencialmente contaminantes; el acceso al
servicio de agua potable; contar con servicio
eléctrico; contar con certificacion para
determinar que la infraestructura es estable y
segura parael expendio de alimentos (Ministerio
de Energia y Minas 2015). Este documento nos
ofrece un marco para relacionarlo con nuestra
investigacion ya que, en la encuesta realizada
encontramos deficiencias en el 66,7 % de
instituciones educativas, las mismas que no
cumplian con los requisitos minimos descritos
anteriormente. Ademas, creemos que estos
resultados reflejan la falta de inversién
presupuestaria y capacitacion en las personas

responsables de estos quioscos escolares.

En la investigacion de Cruz (2012), se evalu6 el
riesgo de consumir alimentos que hayan sido
procesados de forma incorrecta en la adquisicion
de enfermedades de transmision alimentaria;
ademas, se siguié un procedimiento de gestion
del

caracterizacion del peligro, evaluacion de la

de riesgo: identificacion peligro,
exposicion, y caracterizacion del riesgo. Segin
Cartin et al.

(2014), se comprobo que existian lagunas en la
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informacion relevante para la elaboracion del
alimento, lo mismo que podria intervenir de
forma negativa en el mantenimiento de salud de
los comensales. Esta investigacién nos permite
comparar nuestros resultados, llegando a
concluir que, al igual que enel estudio descrito,
existen factores que intervienen en la buena
prestacion de servicios alimentarios; es asi que,
cuando no se cumplen las condiciones fisicas
basicas, el grado de satisfaccion de las personas

como su estado de salud podrian verse afectados.

Prueba t de Student de la relacion entre el
grado de cumplimiento de las condiciones

fisicas y las instituciones educativas

A continuacion, se encontraron diferencias
significativas en el grado de cumplimiento de
condiciones fisicas entre el grupo de personas de
instituciones educativas publicas y privadas (t =
-4,042; p < 0,05). Se observé un mejor grado de
cumplimiento de condiciones fisicas en los
quioscos escolares de las instituciones
educativas privadas (x =5,80) en comparacion
con las instituciones educativas

(x=3,58) (Tabla 2).

pablicas

Con t = -4,042; gl = 49, p = 0,000; con una
significancia menor a 0,05, se acepta la hipotesis
alterna, por lo que se concluye que el grado de
cumplimiento de las condiciones fisicas es
diferente entre los quioscos de instituciones
educativas publicas y privadas (Tabla 2).
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Tabla 2. Prueba t de Student de la relacion entre

grado de cumplimiento de las condiciones fisicas

y la institucion educativa.

Valor

Prueba t-student

gl
p

-4,042
49
0,000

Como se ha insistido, esta investigacion

investiga indicadores de infraestructura y
condiciones fisicas de los quioscos escolares,
teniendo que de por si nuestra regién se
desarrolla en un medio de vulnerabilidad muy
significativo: en un medio de menoscabo de
medios de infraestructura sanitaria y educativa,
incluyendo escasez en el abastecimiento y
calidad de agua, con limitadas condiciones de
manejo de residuos, alta prevalencia de casos de
parasitosis en nifios, de escasos recursos de
equipamiento, tecnologia y de grandes riesgos
sanitarios (Jacinto etal. 2012; Zuta et al. 2019).
Por otro lado, la poblacion objetivo es una
poblacion expuesta a multiples problemas
deficitarios, carencia de alimentacion adecuada,
generando desnutricion para la gran mayoria y
sobrepeso en otros nifios, gran exposicion a las
sanitarias  del

agresiones ambiente, 'y

parasitosis.

Segun la investigacion de Kraemer etal. (2020),
quien utilizd un cuestionario para evaluar
condiciones como: equipos e infraestructura,
manipuladores de alimentos y materia prima,
clasificando  establecimientos  publicos 'y
privados en cuatro grupos: excelente, bueno,

regular e insuficiente. A partir de los resultados
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y realizando actividades de capacitacion y
mejora, se encontrd que al inicio las empresas
alimentarias calificaban como regulares y al
final de la investigacion estos resultados
mejoraron. Fue asi que concluyeron que, el
sistema de control de calidad que se establecio
posibilitd un diagndstico mas certero de las
condiciones higiénicas en los establecimientos
de alimentacién de las empresas evaluadas y
facilitd la adopcion de acciones de intervencion
adecuadas. La investigacion descrita y la
nuestra guardan relacion estrecha en el sentido
de que ambas obtuvieron resultados respecto a
los aspectos fisicos e infraestructura de las
empresas que trabajan con alimentos. Se puede
deducir que, mediante constantes evaluaciones,
capacitacion y asignacion de presupuesto, se
puede mejorar en gran medida la prestacion de
servicios alimentarios tanto en instituciones

publicas como privadas.

Segun la investigacion de Ramos et al. (2017),
se trabajo con mercados publicos, en los cuales
los trabajadores no conocian ni aplicaban las
buenas practicas de manufactura; ademas, Aik et
al. (2020) observo algunos factores de riesgo
como la forma de descongelacion de los

alimentos, la forma en que se prueba alimentos,
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como desechar la basura y lavar los abrelatas
entre cada uso. Esta investigacion se relaciona
con la nuestraenel sentido que ambas trabajaron
con instituciones publicas, donde se notd la falta
de cumplimiento de condiciones fisicas para el
expendio de alimentos; ademas, los
conocimientos deficientes entre el personal que
labora con el procesamiento de los productos.
Nuevamente, podemos comparar el ambito
publico con el privado porque por las mismas
condiciones fisicas es que funcionan los centros
privados. Ellos necesitan consumidores que
acudan y muchos utilizan las instalaciones
fisicas como medio de promocién; encambio, en
el ambito publico los usuarios deben aceptar lo
que el estado les proporciona, no siendo siempre

adecuado, es necesario.

Evaluacion del grado de cumplimiento de

las buenas préacticas de manipulacién en

guioscos escolares de instituciones

educativas  secundarias  publicas vy

privadas

Se presenta la misma que recoge los datos del
grado de cumplimiento de las buenas practicas
de manipulacion en relacion a la institucion
educativa a la que pertenece la persona evaluada.
Se obtuvo que el 35,3 % de quioscos escolares
cumplian adecuadamente con las buenas
practicas de manipulacion y, en contraparte, el
64,7 % tenia un inadecuado cumplimiento de las
buenas practicas de manipulacion. Ademas, del
total evaluado, las instituciones educativas
pdblicas tuvieron el mayor porcentaje de
cumplimiento inadecuado de buenas practicas
de manipulacion, con un

451 %; es decir, mas de la mitad de los
evaluados no cumplia con las BPM y de todos
las

ellos, instituciones  educativas publicas

fueron las mas representativas (Tabla 3).

Tabla 3. Tabla de contingencia segun el grado de cumplimiento de las buenas précticas de

manipulacion y la institucion educativa a la que pertenece.

Grado de cumplimiento BPM

Total
Adecuado Inadecuado
N° % N° % N° %
Institucion Publica 3 59 23 45,1 26 51
educativa Privada 15 294 10 19,6 25 49
Total 18 353 33 64,7 51 100

Segun Iriarte & Fermin (2003), que trabajé con

una empresa privada para evaluar el

cumplimiento de lineamientos de calidad en la

prestacion de servicios alimentarios, concluye

152

que es necesario supervisar si los cursos
impartidos sobre manipulacion de alimentos
cumplen con los lineamientos establecidos y si

el personal que trabaja con alimentos esta
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debidamente acreditado. Se evalué también el
perfil social de los empleados, encontrando que
aquellos condiciones

con bajas

socioeconomicas tenian menor nivel de
cumplimiento de los protocolos establecidos
por la empresa (Akabanda et al. 2017; Pefia
2016; Rigodanzo 2016).

las empresas privadas emplean

Como se puede
comparar,
técnicas de capacitacion sobre su personal, no
s6lo enla preparacion y expendio de alimentos,
sino también en otros aspectos como
satisfaccion del propio personal, de modo que
puedan prestar la mejor atencién a los
comensales que acuden a sus instancias para
adquirir alimentos. En nuestra investigacion se
encontré como resultados que un 451 % de
quioscos escolares pertenecientes  a
instituciones educativas publicas no cumplian
con las buenas practicas de manipulacion de
alimentos, teniendo que hacer énfasis en la
necesidad de ejecutar acciones para su pronta

mejora.

La investigacién de Nogueira et al. (2019), se
llevd a cabo en una institucién educativa

publica, encontrando que el proceso de
produccién de alimentos destinados a la
poblacion universitaria evaluada no se lleva a
debido  al

incumplimiento de las buenas practicas de

cabo de forma correcta

manipulacion, esto pone en riesgo la salud de
miles de estudiantes y personal que adquieren

sus alimentos diariamente en los comedores

universitarios. Como se deduce, Ilas
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instituciones educativas publicas y privadas
tienen diferentes formas de ejecutar acciones
referentes al expendio de alimentos. Asi como
la investigacion descrita, en la nuestra se
encontr6 que las buenas précticas de
manipulacién en quioscos escolares guardan
relacion estadisticamente significativa con la

institucion a la cual pertenecen.

Prueba t-student de la relacion entre el
grado de cumplimiento de las buenas

practicas de manipulacion y las

instituciones  educativas a las que

pertenece

Segun lo expresado se encontraron diferencias
significativas en el grado de cumplimiento de las
buenas préacticas de manipulacion entre el grupo
de personas de instituciones educativas publicas
y privadas (t = -3,318; p < 0,05). Se observé un
mejor grado de cumplimiento de las buenas
practicas de manipulacion en los quioscos
escolares de las instituciones educativas
particulares (x =5,8) en comparacion con las
(x=3,58)

instituciones  educativas

(Tabla 4).

publicas

Con t = -3.318, gl = 49, p = 0,002; con una
significancia menor a 0,05; se acepta la hipotesis
alterna, por lo que el grado de cumplimiento de
las buenas practicas de manipulacion  es
diferente entre las personas que trabajan en
quioscos de instituciones educativas publicas y
privadas (Tabla 4).
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Tabla 4. Prueba t-student de la relacion entre el

grado de cumplimiento de las buenas practicas de

manipulacion vy la institucion educativa a la

que pertenece.

Valor

Prueba t-student

gl
p

-3,318
49
0,002

En esta investigacion se tomaron como
indicadores de las BPM, al estado del personal
que labora en las instituciones educativas
secundarias; estos deben ser tomados como un
instrumento valioso, no simplemente en los
procesos de calidad, sino en el impulso
empresarial, y de sostenibilidad econdmica que
avalan la superacion institucional y la confianza
de parte de los padres de familia y estudiantes
comensales (Coz 2019; Diaz & Cardona 2015).
El compromiso y la colaboracion activa de la
direccion de cada institucion contribuye de
forma positiva al crecimiento y mejora de estas
debe

permanentemente el proceso, puesto que, sin

caracteristicas; se compartir
ello, el camino a la mejora presenta numerosos

obstaculos que dificutan o impiden su
progreso, y ain mas en quioscos escolares, que
constantemente se renuevan para tener mayor

aprobacion de los comensales.

Segln Pereira et al. (2015), se evaluaron las
condiciones de calidad en el expendio de
alimentos de una institucion publica. La mayoria
de las deficiencias se encontraron en elementos
como la documentacion y el registro;

comida;

preparacion  de manipuladores;
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responsabilidad;  exposicion de  alimentos
preparados; e instalaciones, equipos y maobiliario
2018).

conformidades demuestran

de edificios (Leon Estas no
la necesidad de
procedimientos adecuados, para cumplir con las
condiciones minimas de calidad en un centro de
2015). Esta

investigacion guarda relacién directa con la

este ambito (Pereira et al.

anteriormente  descrita ya que, ambas
encontraron deficiencias entre las condiciones
de manipulacion de alimentos y los aspectos
fisicos de presentacion. Se puede inferir que las
instituciones  publicas deben prestar mas
atencion a las condiciones en las que se
encuentran sus principales centros de expendio
alimentario, la generacién de politicas publicas
y proyectos de inversién podria mejorar esta

situacion.

Uno de los aspectos que evalia la Ley de
promocion de alimentacion saludable, es el
estado de salud de los manipuladores de
alimentos, siendo un aspecto fundamental para
la correcta manipulacion de productos y
teniendo menor riesgo de transmision de
enfermedades por medio de los alimentos

(Ministerio de Salud del Perti2017). El aspecto
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anteriormente descrito nos lleva a deducir que se
deben cumplir estas normativas en instituciones
pdblicas vy la correcta

privadas  para

prestacion de servicios en el &mbito alimentario.

Por otro lado, Bastidas et al. (2012), concluyd
que varios factores estan involucrados en la
aparicion 'y frecuencia de la enfermedad
parasitaria intestinal entre los manipuladores de
alimentos. Por tanto, educarlos sobre las buenas
préacticas de higiene acordes al medio ambiente
es fundamental para prevenir la transmision.
Este aspecto tiene relacion con el parrafo
anterior y lo que nos quiere transmitir la Ley de
promocién de alimentacion saludable peruana.
Se deben realizar constantes capacitaciones
entre el personal que manipula alimentos ya que,
si ellos permanecen sanos, existe un factor
menos peligroso para la transmision de

enfermedades por medio de los alimentos.

En la investigacion de Torres & Moori (2018),
se trabajo con dos distritos de Lima, uno con
muy buenas condiciones socioecondmicas y
otro golpeado por la pobreza, se observo que los
manipuladores de alimentos en el primer
distrito mencionado contaban con un nivel mas
alto de conocimientos y practicas sobre higiene
y manipulacion de alimentos que aquellos del
otro distrito, a pesar de este resultado, se
encontrd una actitud muy positiva sobre higiene
y manipulacion de alimentos enambos distritos.
Por otro lado, los conocimientos y las actitudes
estan correlacionados para ambos distritos de
manera significativa. Esto puede tomarse como

analogia a las instituciones educativas privadas
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(econémicamente beneficiadas) y  las
instituciones educativas plblicas (en un estrato
socioeconémico mas bajo), de esta forma se
infiere que en el &mbito privado la forma de
procesamiento y atencion en los servicios
alimentarios es considerablemente mejor en

relacion al ambito puablico.
CONCLUSIONES

El grado de cumplimiento de las condiciones
fisicas en quioscos escolares de instituciones
educativas secundarias publicas y privadas es
estadisticamente significativo con p < 0,05;
ademas, el 66,7 % de quioscos escolares cuentan
con instalaciones inadecuadas; se determina un
mejor grado de cumplimiento de condiciones
fisicas en los quioscos escolares de las
instituciones educativas privadas (x =5,80) en
comparacion con las instituciones educativas
publicas (x=3,58) y el grado de cumplimiento de
las buenas practicas de manipulacion en
quioscos escolares de instituciones educativas
secundarias  publicas y  privadas  es
estadisticamente significativo con p < 0,05;
obteniendo que, el 35,3 % de quioscos escolares
cumplen adecuadamente con las BPM vy, en
contraparte, el 64,7 % tienen un inadecuado
cumplimiento de las BPM. Ademas, existe un
mejor grado de cumplimiento de las BPM en los
quioscos  escolares de las instituciones
educativas particulares (x =5,8) en comparacion
instituciones  educativas

con las

(x=3,58).

publicas
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