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RESUMEN

El presente estudio tuvo como objetivo general determinar la relacion entre la salubridad
alimentaria y la capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos
“CFB” en Lima, 2025. La investigacion se desarrolld como un estudio aplicado, con enfoque
cuantitativo, empleando el método cientifico-correlacional y un disefio no experimental-
transversal, orientado a identificar el nivel de asociacion entre ambas variables. La poblacion
estuvo conformada por 232 cadetes, de los cuales se selecciond una muestra de 141 participantes,
garantizando la representatividad estadistica requerida para el analisis. La recoleccion de datos se
realizd6 mediante un cuestionario estructurado que evalu6 practicas de manipulacién higiénica,
condiciones de almacenamiento, procesos de preparacion y calidad nutricional de los alimentos;
adicionalmente, se aplicaron pruebas fisicas estandarizadas destinadas a medir componentes de la
capacidad fisica como fuerza, resistencia y velocidad. Los resultados evidenciaron la existencia de
una relacién estadisticamente significativa entre la salubridad alimentaria y la capacidad fisica,
demostrando que mejores condiciones higiénico-nutricionales se asocian con un mayor
rendimiento fisico en los cadetes. Finalmente, se concluye que fortalecer los protocolos de
seguridad alimentaria y optimizar los procesos de manipulacion, preparacion y distribucion de
alimentos en la institucion constituye un componente fundamental para la mejora del bienestar
integral y del desempefio fisico-académico de los cadetes, contribuyendo asi a su formacién

profesional dentro del &mbito militar.

Palabras clave: salubridad alimentaria, capacidad fisica, higiene, nutricion.
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ABSTRACT

The present study aimed to determine the relationship between food safety and the physical
capacity of fourth-year cadets at the Chorrillos Military School “CFB” in Lima, 2025. The research
was conducted as an applied study with a quantitative approach, employing the scientific—
correlational method and a non-experimental cross-sectional design, oriented toward identifying
the level of association between both variables. The population consisted of 232 cadets, from
which a sample of 141 participants was selected, ensuring the statistical representativeness
required for the analysis. Data collection was carried out through a structured questionnaire that
assessed hygienic handling practices, storage conditions, preparation processes, and the nutritional
quality of food. Additionally, standardized physical tests were administered to measure
components of physical capacity such as strength, endurance, and speed. The results demonstrated
the existence of a statistically significant relationship between food safety and physical capacity,
showing that better hygienic and nutritional conditions are associated with higher physical
performance among cadets. Finally, it is concluded that strengthening food safety protocols and
optimizing the processes of handling, preparing, and distributing food within the institution are
essential components for improving the cadets’ overall well-being and physical-academic

performance, thus contributing to their professional training within the military environment.

Keywords: food safety, physical capacity, hygiene, nutrition.
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INTRODUCCION

En el ambito militar, un rendimiento fisico de primer nivel no es un lujo ni una etiqueta: es
una exigencia diaria. Los cadetes deben responder a pruebas de resistencia, fuerza y destreza; Eso
pasa por un entrenamiento duro, si, pero también por aspectos tan basicos y decisivos como una
alimentacion equilibrada y segura. Una dieta deficiente o comida contaminada no solo reduce el

rendimiento; perjudica la salud y aumenta el riesgo de lesiones.

La Escuela Militar de Chorrillos "Coronel Francisco Bolognesi® (EMCH), como
institucion formadora de los futuros lideres del Ejército del Perd, tiene la responsabilidad de
garantizar que sus cadetes reciban una alimentacion que cumpla con los més altos estandares de
higiene y valor nutricional. Sin embargo, en entornos donde la demanda fisica es constante, es
preciso evaluar si los protocolos de manipulacion higiénica de los alimentos, condiciones de
almacenamiento y procesos de preparacion aseguran su calidad nutricional y, en consecuencia, su

impacto positivo en la condicion fisica de los estudiantes.

Este estudio busca establecer la relacion entre la salubridad alimentaria y la capacidad
fisica de los cadetes de cuarto afio de la EMCH “CFB” durante el afio 2025. Se analizaran los
procedimientos de salubridad aplicados en la institucion, desde la recepcion de materias primas
hasta el servicio en mesa y se contrastaran con indicadores de rendimiento fisico de los cadetes,
con el fin de determinar si existe una medicion significativa entre ambas variables. Los resultados
podrian sustentar propuestas practicas para mejorar el sistema alimentario castrense y, de paso,

contribuir al fortalecimiento integral de la preparacion de los futuros oficiales.

Este trabajo se justifica no solo por su aporte a la eficiencia operativa de la EMCH, sino
también por su alineamiento con lineamientos internacionales en materia de nutricién militar,
donde ejércitos de alto rendimiento han demostrado que una dieta segura y adaptada a las
necesidades fisicas es determinante para el éxito en el campo de entrenamiento y en operaciones

reales.

El presente trabajo se desarrolla en cinco capitulos fundamentales, organizados de manera
I6gica y progresiva, con el objetivo de examinar de manera integral la relacion existente entre la
salubridad alimentaria y capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la EMCH “CFB”. En el

transcurso de estos apartados se profundiza en la problematica principal, al mismo tiempo que se
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exponen los sustentos tedricos, metodoldgicos y empiricos que respaldan las conclusiones y

permiten proponer recomendaciones aplicables al contexto militar.

El Capitulo I, llamado Planeamiento de la investigacion, describe el problema que se va a
estudiar. En él se identifica y se plantea el problema principal del trabajo. También se mencionan
los objetivos, la razon por la que se hace la investigacion, las limitaciones que existen y las

variables que se tomaran en cuenta, todas ellas importantes para entender el estudio.

El Capitulo Il, correspondiente al Marco Tedrico, aborda un andlisis detallado de las
fuentes bibliogréficas vinculadas al objeto de estudio. Alli se incluyen trabajos anteriores que
funcionan como antecedentes y aportan el marco de referencia que justifica esta investigacion.
Este apartado cumple un papel esencial, al brindar los cimientos conceptuales sobre los que se

desarrollaran los analisis subsiguientes.

En el Capitulo Ill, correspondiente al Marco Metodoldgico, se detallan los aspectos
técnicos de la investigacion, la cual se planteé bajo un enfoque descriptivo—correlacional. Dicho
enfoque no solo permite caracterizar la relacion entre la salubridad alimentaria y la capacidad fisica
de los cadetes de cuarto afio de la EMCH “CFB”, sino también examinar el grado de asociacién
entre ambas variables. La muestra fue determinada atendiendo a criterios de representatividad, con
el propdsito de garantizar que los resultados puedan extrapolarse a toda la poblacion estudiada.
Para la obtencion de la informacion se recurrié a encuestas y entrevistas aplicadas tanto a
especialistas en seguridad alimentaria como a oficiales encargados del entrenamiento fisico de los
cadetes. Los datos recopilados se procesaron mediante herramientas estadisticas especializadas, 1o
que facilitd la ejecucion de analisis descriptivos e inferenciales, asegurando asi la validez y

confiabilidad de los resultados.

En el capitulo IV se describen los resultados obtenidos a partir de la aplicacion de los
instrumentos de recoleccion de datos, organizados segln las variables de estudio: salubridad
alimentaria y capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la EMCH “CFB”, Lima, 2025. Del
mismo modo, se presentan los analisis estadisticos que permiten reconocer patrones, tendencias y
relaciones relevantes entre dichas variables, lo que contribuye a una interpretacion objetiva de la
realidad investigada. Finalmente, los hallazgos son comparados con los planteamientos teéricos y

estudios previos correspondientes.
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En el Capitulo V, denominado “Discusion de los resultados”, se realiza la confrontacion
de los hallazgos que se obtuvieron en el capitulo previo con investigaciones anteriores y marcos
teoricos ya establecidos. Este contraste posibilita ubicar los resultados de la presente investigacion
dentro del conocimiento existente, destacando convergencias y divergencias respecto a estudios
previos. Asimismo, se examinan las implicancias tanto tedricas como préacticas en relacion con la

salubridad alimentaria y la capacidad fisica.

Por altimo, se incluye las Conclusiones y Recomendaciones las cuales expresan propuestas
concretas, basadas en los hallazgos del estudio y que orientan a mejorar la salubridad alimentaria

y la capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la EMCH "CFB" Lima, 2025.
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CAPITULO |
PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
Descripcion problematica.

A nivel internacional, el rendimiento fisico en instituciones militares ha
demostrado ser un pilar fundamental para la capacidad operativa, donde ejércitos han
implementado protocolos que integran la salubridad alimentaria como componente
esencial del entrenamiento. La evidencia cientifica ha establecido correlaciones directas
entre los estandares de inocuidad alimentaria y el desempefio fisico del personal, siendo
valorado en academias de formacion con rutinas de alta exigencia. Investigaciones
recientes en academias militares evidenciaron que deficiencias en la manipulacion
higiénica de alimentos generaron incidencia significativa de enfermedades
gastrointestinales que afectaron directamente el rendimiento en pruebas fisicas
estandarizadas (Coge et al., 2024, p. 115).

En el contexto latinoamericano y nacional, diversos estudios han identificado
problematicas similares en la gestion de los servicios alimentarios castrenses. El
Panorama de la Seguridad Alimentaria y Nutricional en América Latina y el Caribe
(2020) evidencid la persistencia de desafios en materia de inocuidad alimentaria,
especialmente en servicios de alimentacion colectiva. En Peru, la Defensoria del Pueblo
(2018) sefiald6 que numerosas instituciones publicas enfrentaban dificultades para
cumplir con los estdndares de salubridad alimentaria establecidos, situacion que se
agravaba en servicios de alimentacion a gran escala (FAO et al., 2020, p. 32; Defensoria
del Pueblo, 2018, p. 32).

La evidencia cientifica especializada sustenta estas observaciones mediante
mecanismos fisioldgicos comprobados. La Organizacion Mundial de la Salud (2023)
sefiald que las enfermedades transmitidas por los alimentos reducen significativamente
la capacidad de absorcion intestinal de nutrientes esenciales para la actividad fisica
intensa. Paralelamente, el American College of Sports Medicine (2018) cuantificd que
procesos inadecuados de preparacion disminuyen la biodisponibilidad de
micronutrientes criticos para el metabolismo energético, afectando directamente el
rendimiento fisico durante entrenamientos exigentes (American College of Sports
Medicine, 2018, p. 156; Organizacion Mundial de la Salud, 2023, p. 4).
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En el caso especifico de la Escuela Militar de Chorrillos “Coronel Francisco
Bolognesi”, investigaciones preliminares han identificado situaciones que reflejan estas
problematicas generales. Jara Valeriano y Lopez Puma (2022, p. 28) documentaron
irregularidades en los procedimientos de manipulacion higiénica de alimentos dentro
de la institucion, particularmente en el control de temperaturas y en los protocolos de
limpieza. Asimismo, Carrefio Oscco y Cusacani Arenas (2024, p. 45) reportaron
discrepancias importantes entre los requerimientos energéticos establecidos para los
cadetes y el aporte calorico real de las raciones suministradas, sobre todo durante

periodos de entrenamiento intensivo.

Estas circunstancias ocasionaron una problematica de doble dimension para la
institucion. Por un lado, implicaron riesgos concretos para la salud y el desarrollo
profesional de los cadetes, evidenciados en un aumento de la fatiga durante los
ejercicios y en una mayor incidencia de lesiones musculoesqueléticas. Por otro lado,
representaron limitaciones operativas que afectaron la eficiencia del proceso formativo,
dado que la evidencia internacional muestra que la mejora en los sistemas de
alimentacion incrementa significativamente el rendimiento en pruebas fisicas
estandarizadas (Carrefio Oscco & Cusacani Arenas, 2024, p. 52; Ratamess, 2012, p.
234).

La situacion se agrava al evidenciar la limitada disponibilidad de estudios
empiricos locales que permitan evaluar de manera precisa la relacion entre la salubridad
alimentaria y la capacidad fisica de los cadetes de la EMCH. Mientras que instituciones
similares a nivel internacional han desarrollado sistemas de monitoreo integral que
articulan indicadores de calidad alimentaria con métricas de rendimiento fisico, en la
EMCH dicha integracion contintia siendo incipiente. Esta carencia restringe de manera
importante la capacidad institucional para implementar mejoras fundamentadas en

evidencia cientifica, tal como sefialan Bompa y Haff (2009, p. 16).

Fue precisamente este vacio investigativo, entendido como la ausencia de datos
concretos que vincularan la calidad de la alimentacion con el rendimiento fisico en el
contexto castrense, lo que otorgd sentido al presente estudio. Como fundamenta
Hernandez Sampieri et al. (2022), “la investigacién cobra valor cuando surge para
Ilenar vacios de conocimiento que limitan la toma de decisiones efectivas” (p. 78). De

esta manera, la investigacion no se limitd a sefialar deficiencias logisticas, sino que se
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orientd a generar evidencia cientifica necesaria para transformar un eslabén débil en

una fortaleza institucional
Delimitacion de la investigacion
1.2.1 Delimitacion espacial:

El estudio se circunscribid al &mbito de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB”
(EMCH), situada en el distrito de Chorrillos, en el departamento de Lima, Per(. La
investigacion se centro en los comedores y areas de alimentacion destinadas a los
cadetes de cuarto afio de la promocion “CFB”, asi como en las instalaciones donde se

realizaban las evaluaciones fisicas reglamentarias.
1.2.2 Delimitacion temporal:

La investigacion abarco el periodo correspondiente al afio académico 2025,
tomando como referencia las evaluaciones fisicas realizadas durante este ciclo y las

condiciones de salubridad alimentaria presentes en el mismo periodo.
1.2.3 Delimitacion tedrica:
El marco conceptual del estudio se fundamenté en tres ejes principales:

1) Las Teorias sobre nutricion militar y requerimientos energéticos para personal
en formacion castrense,

2) Las Normativas de inocuidad alimentaria (nacionales e internacionales)
aplicables a instituciones militares; y

3) Los Pardmetros de evaluacion fisica establecidos en los manuales de

entrenamiento de la EMCH.

El andlisis se limitd a examinar la relacion entre estas variables, sin abordar
otros factores que pudieran afectar el rendimiento fisico como aspectos psicoldgicos,

metodologias de entrenamiento o condiciones ambientales.
Formulacion del Problema
1.3.1 Problema general

¢Cual es la relacion entre la salubridad alimentaria y la capacidad fisica de los
cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima, 2025?
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1.3.2 Problemas especificos

¢Cual es la relacion entre la manipulacion higiénica de los alimentos y la
capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB”
Lima, 2025?

¢Cual es la relacion entre las condiciones de almacenamiento y la capacidad

fisica de los cadetes de cuarto ano de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima,

20257

¢Cual es la relacién entre los procesos de preparacion y la capacidad fisica de

los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima, 2025?

¢Cual es la relacion entre la calidad nutricional y la capacidad fisica de los

cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima, 2025?
Objetivos de la investigacion
1.4.1 Objetivo General
Determinar la relacion entre la salubridad alimentaria y la capacidad fisica de los
cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima, 2025.
1.4.2 Objetivos Especificos

Determinar la relacion entre la manipulacion higiénica de los alimentos y la

capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB”
Lima, 2025.

Determinar la relacion entre las condiciones de almacenamiento y la capacidad
fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima,

2025.

Determinar la relacion entre los procesos de preparacion y la capacidad fisica
de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima, 2025.

Determinar la relacion entre la calidad nutricional y la capacidad fisica de los
cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima, 2025.

Justificacion e Importancia de la Investigacion

1.5.1 Justificacion

La presente investigacion se justificd en la necesidad de evaluar la relacion entre
las condiciones de salubridad alimentaria y la capacidad fisica de los cadetes de cuarto

afio de la Escuela Militar de Chorrillos “Coronel Francisco Bolognesi”, quienes se
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encontraron en la etapa final y de mayor exigencia durante su formacion militar. En
esta fase, garantizar alimentos inocuos y nutritivos resultd fundamental, puesto que
cualquier deficiencia en la salubridad alimentaria pudo influir negativamente en el
rendimiento fisico, afectando la resistencia en actividades como marchas y
evaluaciones, asi como su preparacion para cumplir con las demandas tacticas y
operativas. Por ello fue indispensable identificar y analizar las condiciones sanitarias
de los alimentos para optimizar el bienestar integral y las capacidades fisicas de los
cadet3es contribuyendo a mejorar los procesos formativos y logisticos de la institucion.

1.5.2 Importancia

Desde el punto de vista de la institucidn, esta investigacion ofrecié un analisis
claro de como se manejan, almacenan y distribuyen los alimentos en la Escuela Militar.
Esto ayudd a encontrar posibles problemas en las reglas y procedimientos de control de
los alimentos. La mejora de estos procesos tuvo un efecto positivo en la salud de los
alimentos y en la condicion fisica de los cadetes. También ayudd a aumentar la moral,
la disciplina y la union entre el personal en entrenamiento. Asi, se ayudd a mejorar los
estandares de eficiencia en la capacitacion militar, siguiendo los principios, la logistica

y las necesidades de las Fuerzas Armadas.

Desde una perspectiva académica y cientifica, la investigacion ofrecié datos
importantes y recientes sobre como la salud de los alimentos se relaciona con el
rendimiento fisico en un entorno militar en Per(, donde hay poca informacion
disponible. Los resultados proporcionaron pruebas que ayudaran en futuras
investigaciones, en la creacion de politicas institucionales y en la puesta en marcha de
programas destinados a mejorar la gestion de logistica y alimentacion en los centros de

formacion militar.

1.6 Limitaciones de la investigacion

La presente investigacion, que analizé la relacién entre la salubridad alimentaria
y la capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos
“Coronel Francisco Bolognesi”, reconocio las siguientes limitaciones, de caracter
metodoldgico y contextual, las cuales debieron ser consideradas para una interpretacion
adecuada de los resultados:

a) Alcance muestral y poblacional:
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El estudio se circunscribié unicamente a los cadetes de cuarto afio (promocion
2025), por lo que los hallazgos no fueron extrapolables a otros afios de formacion ni a

otras escuelas militares con contextos logisticos o alimentarios diferentes.
b) Restricciones institucionales en la recoleccion de datos:

Debido a protocolos de confidencialidad castrense, el acceso a informacion
detallada sobre proveedores de alimentos, registros sanitarios internos o historias
médicas individuales fue limitado, lo cual restringié el alcance del analisis de estas

variables criticas.
C) Condiciones temporales del estudio:

La exigente programacion académico-militar de la EMCH redujo
considerablemente el tiempo disponible para llevar a cabo la recoleccion de datos, lo

que pudo influir en:

. La frecuencia de las evaluaciones fisicas (por ejemplo, pruebas de
resistencia y fuerza en diferentes momentos).
. La realizacion de muestreos microbiolégicos periédicos a los alimentos

servidos en el comedor.
d) Factores externos no controladas:

El desempefio fisico de los cadetes puede haber sido influenciado por variables
exogenas tales como el estrés académico-militar, la calidad del descanso, las
condiciones climéticas durante las pruebas, asi como por enfermedades temporales o
lesiones preexistentes. Estos factores constituyeron ruido experimental que se tuvo que

considerar para la interpretacion adecuada de los resultados de la variable dependiente.
e) Recursos técnicos y logisticos:

La disponibilidad, ajuste y acceso a herramientas especializadas para medir la
calidad microbioldgica de los alimentos y la fuerza fisica de los cadetes, junto con el
conocimiento del personal de apoyo, afectaron la exactitud y el nivel de detalle de los

datos recogidos.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

Antecedentes de la Investigacion

Luego de la revisiéon bibliografica realizada, se identificaron los siguientes

estudios previos relacionados a la tematica de la presente propuesta de investigacion.
2.1.1 Antecedentes internacionales

Coge N. et al. (2024) desarrollaron un estudio cuyo objetivo fue evaluar los
avances fisiologicos y de rendimiento fisico en cadetes militares tras un periodo de
entrenamiento estructurado. La investigacion fue de enfoque cuantitativo y empled6 la
medicion de parametros fisiologicos e indicadores de fuerza y velocidad, ademas del
VO: maximo, en una muestra de 74 cadetes participantes durante un periodo de 34
semanas de servicio militar. Los resultados demostraron avances notables, incluyendo
mejoras significativas en la composicion corporal, un incremento notable de la
capacidad aerdbica y ganancias relevantes en indicadores de fuerza y velocidad. Los
autores concluyeron que el entrenamiento militar estructurado, enfocado en fuerza y
resistencia, mejora significativamente la aptitud fisica de los cadetes (pag. 10). Este
estudio fue relevante para la presente investigacion porque aborda la variable

dependiente Capacidad Fisica en un contexto andlogo al militar.

Por otro lado, Lopez Causil y Doria Rojas (2020) desarrollaron una
investigacion cuyo objetivo fue describir las percepciones de estudiantes de los grados
6°, 9° y 11° sobre el consumo responsable de alimentos y la promociéon de una
alimentacion saludable. Fue una investigacién cualitativa con disefio no experimental,
en la que se utilizaron un cuestionario virtual y el analisis documental como técnicas
de recoleccion. La muestra incluy6 estudiantes de los tres grados mencionados, aunque
el estudio no especificd el numero total de participantes. Los resultados evidenciaron
una tendencia al consumo de alimentos ultra procesados y bebidas azucaradas, asi como
conocimientos limitados sobre algunos aportes nutricionales. El estudio concluyé en la
necesidad de fortalecer la educacion alimentaria desde el ambito institucional. Este
antecedente es pertinente porque destaca la importancia del control y la promocion de
practicas alimentarias saludables, aspecto vinculado a la variable de salubridad

alimentaria de la presente investigacion.
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Jerez Campoverde (2024) realiz6 una investigacion en Quito con el objetivo de
evaluar un plan piloto de pautas alimentarias (GABA) para mejorar los conocimientos
nutricionales del personal militar del Batallon de Selva N.° 57. El estudio aplicé un
enfoque cuali-cuantitativo y disefio descriptivo transversal, utilizando como
instrumentos la encuesta de conocimientos (pretest-postest) y la revision de historias
clinicas para datos antropomeétricos en la muestra de personal militar. Los resultados
evidenciaron que, tras los talleres educativos, hubo una mejora significativa en el
reconocimiento de la alimentaciéon saludable y la distribucion dietética adecuada,
superando el nivel insuficiente inicial. Se concluyd que la intervencién educativa
fortalecid los conocimientos nutricionales del personal. Este estudio es relevante pues
demuestra la eficacia de la educacion alimentaria en entornos castrenses, lo que

respalda la necesidad de mejorar la salubridad en la formacion de nuestros cadetes.

Tena, 1. (2022) tuvo como objetivo disefar, aplicar y evaluar la eficacia de un
programa de prevencion de los trastornos alimenticios en alumnado preadolescente de
10 a 12 afos. La metodologia de estudio se basé en un enfoque cuantitativo, utilizando
un disefio cuasiexperimental con aplicacion de pretest y postest. EI programa se
implementd en los centros educativos y estuvo compuesto por sesiones formativas
orientadas a promover habitos alimenticios saludables, prevenir conductas de riesgo y
fortalecer la autopercepcion corporal, utilizando cuestionarios estandarizados e
indicadores antropométricos basicos. Los resultados mostraron un impacto positivo en
la salud fisico y mental de los estudiantes (pag. 384). Esta investigacion fundamenta la
salubridad alimentaria al evidenciar la eficacia de intervenciones preventivas en
contextos educativos, siendo pertinente para la formacion de cadetes al demostrar que

las estrategias alimentarias mejoran la salud general.

Finalmente, Estrada Nava et al. (2024) desarrollaron un estudio cuyo objetivo
fue determinar la influencia de las conductas alimentarias de riesgo en el bienestar
subjetivo de adolescentes de nivel bachillerato. La investigacion se realizd bajo un
disefio transversal y empled analisis estadisticos aplicados a los instrumentos de
medicion, aunque el articulo no detalla la muestra con precision. Los resultados
evidenciaron que las conductas alimentarias de riesgo incrementaban
significativamente la probabilidad de presentar un bajo bienestar subjetivo,
demostrando un impacto negativo directo en el bienestar general. Este antecedente es

pertinente para la presente investigacion, pues establece una relacion clara entre
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practicas alimentarias inadecuadas y efectos perjudiciales sobre el bienestar, aspecto
que es esencial para comprender de qué manera las condiciones de salubridad
alimentaria pueden incidir en el desempefio fisico de los cadetes durante sus actividades

de entrenamiento militar.
2.1.2 Antecedentes nacionales

Por su parte Bazan Sanchez (2021) desarrollé una tesis doctoral cuyo objetivo
fue comprobar si el programa MISALUD influia en la alimentacion saludable de
familias de un comedor popular en Pachacamac. La investigacion emple6 un enfoque
cuantitativo, de tipo aplicado y con un disefio preexperimental, aplicé un cuestionario
a 30 madres. Los resultados mostraron que, antes de la intervencién, el nivel de
alimentacion saludable era regular con tendencia a inadecuado; sin embargo, después
de aplicar el programa MISALUD, la mayoria de los participantes alcanzé un nivel
adecuado. El estudio concluy6 que el programa tuvo un impacto positivo en los habitos
alimentarios de las familias intervenidas. Esta investigacion es para el presente estudio
al demostrar que las intervenciones estructuradas mejoran los habitos alimentarios,
aspecto fundamental para satisfacer las demandas energéticas y nutricionales que

optimizan el rendimiento fisico de los cadetes.

Mendoza Oyola y Chavez Milan (2020) realizaron un estudio en el Puesto de
Salud La Palma cuyo propdsito central consistio en determinar como un programa
educativo influia en el grado de conocimiento y en las practicas vinculadas a la
alimentaciéon saludable de madres con hijos en edad preescolar. El estudio se desarrollo
bajo un disefio cuasi experimental, de tipo descriptivo-correlacional y transversal. La
muestra de 73 participantes. Para la obtencion de la informacion se aplicé un
cuestionario estructurado en dos momentos: pretest y postest. Los resultados
evidenciaron aumentos significativos: conocimientos del 28.8% al 63.0% y practicas
saludables del 32.9% al 93.2%, confirmados con Wilcoxon (p < 0.05). Este antecedente
aporta a la presente investigacion al demostrar que las intervenciones nutricionales
estructuradas son efectivas para mejorar conocimientos y practicas saludables, lo cual
resulta pertinente al analizar la necesidad de promover condiciones alimentarias

adecuadas en la formacion y rendimiento fisico de los cadetes.

Segun Carrefio Osco y Cusacani Arenas (2024) realizaron una tesis titulada
Estado de salud y formacién militar de los cadetes de la Escuela Militar de Chorrillos
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“CFB”, para optar el titulo en la Escuela Militar de Chorrillos “Coronel Francisco
Bolognesi”. En este estudio se examind como se vinculan el estado de salud y el proceso
de formacion militar en los cadetes, utilizando un enfoque cuantitativo con una muestra
de 287 cadetes. Los resultados mostraron una correlacion significativa entre ambas
variables, destacando la importancia que mantener un buen estado fisico y mental es
fundamental para optimizar el rendimiento durante el proceso formativo militar (pag.
92). Esta investigacion nos hace reflexionar sobre la importancia que tiene la capacidad
fisica en el rendimiento de los cadetes, aportando elementos valiosos y necesario en la

formacion militar.

Segln Saavedra (2021) realiz6 un estudio cuyo prop6sito fue determinar si los
estudiantes del séptimo al duodécimo ciclo de la Facultad de Medicina Humana de la
UPAO llevaban un estilo de vida saludable y si el indice de masa corporal (IMC) se
relacionaba con su estado nutricional, nivel de actividad fisica y calidad de suefio. La
investigacion fue de tipo explicativo, con un disefio no experimental y transversal,
aplicada a la totalidad de estudiantes matriculados en dichos ciclos académicos. Los
resultados mostraron que el 75.5% presentaba un estilo de vida no saludable,
independientemente de su IMC; asimismo, se determind que el IMC no se relacionaba
de manera significativa con el estado nutricional, la actividad fisica ni la calidad del
suefio. Este antecedente es pertinente para la presente investigacion, pues evidencia que
los estilos de vida y la alimentacién influyen de manera directa en indicadores de salud,
aspecto clave al analizar la salubridad alimentaria y su vinculo con el rendimiento fisico

de los cadetes.

Romero Benavides (2023), desarrollé una investigacion titulada Evaluacion de
las caracteristicas sanitarias del mercado modelo para restablecer buenas practicas
de higiene y salubridad en el distrito de Soritor, presentada en la Universidad Nacional
de San Martin, Tarapoto, Per0. El propdsito fue evaluar las condiciones sanitarias del
mercado modelo del distrito de Soritor, con la finalidad de recuperar y fortalecer las
buenas practicas de higiene y salubridad. El estudio empled un disefio cuantitativo
descriptivo; la recoleccion de datos se realizd mediante observacion directa de los
puestos de venta y registros de manipulacion de alimentos. Los resultados indicaron
que laimplementacidn de estrategias de gestion ambiental con enfoque sanitario mejoro
significativamente las condiciones de higiene y salubridad durante la manipulacion de

alimentos, contribuyendo a la recuperacion de buenas practicas en el mercado (pag. 57).
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Este estudio aporta valor a la investigacion actual, ya que demuestra que las practicas
adecuadas de higiene en la manipulacion de alimentos son indispensables para asegurar
tanto su calidad nutricional como su inocuidad. Los hallazgos destacan la importancia
de aplicar estrategias sanitarias adecuadas en toda la cadena alimentaria para proteger

la salud de los consumidores, aspecto fundamental en la alimentacion de los cadetes.

Segun Carrasco Jaime (2021) desarroll6 el estudio titulado “Estado nutricional
y su relacion con habitos alimentarios y actividad fisica en escolares del nivel primario
de la zona urbana, Bambamarca, 2021” tuvo como proposito analizar como se
relacionan el estado nutricional, los patrones alimentarios y la practica de actividad
fisica en estudiantes de educacion primaria. Se empled un disefio cuantitativo, no
experimental, transeccional, descriptivo y correlacional. La muestra estuvo conformada
por 194 escolares de la zona urbana. Los resultados mostraron que la mayoria de las
escolares presentaba estado nutricional normal y habitos alimentarios saludables, pero
con predominio de sedentarismo. Se confirmé que los habitos alimentarios y la
actividad fisica ejercen una influencia notable sobre el estado nutricional, por lo que se
sugirié implementar estrategias institucionales orientadas a fomentar estilos de vida
saludables. Este antecedente es relevante para nuestra tesis, pues demuestra que los
habitos alimentarios saludables (salubridad alimentaria) se asocian con un mejor estado

nutricional y mayor nivel de actividad fisica (capacidad fisica).
Bases tedricas

2.2.1 Base tedrica de la variable Salubridad Alimentaria
Definicion

La Organizacién Mundial de la Salud (OMS, 2015) define la inocuidad de los
alimentos como “la garantia de que los alimentos no causaran dafio al consumidor

cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso previsto. Comprende todas las

etapas de la cadena alimentaria, desde la produccion hasta el consumo” (parr.2).

En concordancia con esta definicion, la salubridad alimentaria constituye un
componente esencial para la salud y el bienestar de los consumidores. En el contexto
de la presente investigacion, representa un factor determinante para evaluar las
condiciones de salubridad de los alimentos que se suministran a todos los cadetes de la

Escuela Militar de Chorrillos, quienes requieren una alimentacion segura, equilibrada
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y de alta calidad. Esta alimentacion es fundamental para favorecer su desempefio fisico

y académico durante su formacién militar.
Normativa nacional sobre inocuidad alimentaria (DIGESA):

En cuanto a la normativa nacional que regula la inocuidad de los alimentos, el
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (Decreto
Supremo N° 007-98-SA) y la Resolucion Ministerial 591-2008 establecen los criterios
y limites microbioldgicos y fisicoquimicos que deben cumplir los alimentos para
garantizar su salubridad. Estas disposiciones, emitidas por la Direccion General de
Salud Ambiental (DIGESA), constituyen el marco regulatorio fundamental para
asegurar que los alimentos destinados al consumo humano mantengan condiciones
adecuadas de seguridad e inocuidad (DIGESA, 1998, 2008).

Estandares Internacionales:

En el &mbito internacional, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) y la
Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura (FAO)
desarrollaron el Codex Alimentarius un compendio de normas y directrices que
establecen criterios globales para la inocuidad alimentaria. Este conjunto incluye las
Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) y el sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), ambos considerados esenciales para garantizar alimentos

seguros a lo largo de toda la cadena alimentaria (OMS/FAO, 2008).

Asimismo, en el contexto militar internacional, la Organizacion del Tratado del
Atlantico Norte (OTAN) ha establecido estandares especificos para asegurar la
inocuidad en los comedores de sus unidades. Entre estos lineamientos se encuentra el
STANAG 2937, un documento que define procedimientos estandarizados para el
manejo, preparacion y control sanitario de los alimentos destinados al personal militar,

con el fin de mantener condiciones ptimas de higiene y seguridad (OTAN, s.f.).
Impacto en el Rendimiento:

Diversos estudios y organismos internacionales sefialan que la presencia de
intoxicaciones alimentarias o una dieta desbalanceada puede afectar de manera
significativa tanto la capacidad fisica como la funcién cognitiva del personal militar,
incidiendo directamente en su rendimiento operativo. La evidencia indica que una

alimentacion inadecuada disminuye la resistencia, la fuerza, la concentracion y la
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capacidad de respuesta, mientras que los episodios de enfermedades transmitidas por
alimentos generan un deterioro inmediato del desempefio fisico (OMS, 2015; FAO,
2010; OTAN, 2008). Esto refuerza la importancia de asegurar la inocuidad y la calidad
nutricional en la alimentacion militar para mantener un desempefio 6ptimo durante la

instruccion y el entrenamiento.
Teorias
1. Teoria de la salud planetaria de la alimentacion

Para Myers et al. (2021), esta teoria plantea que la salud humana esta
intimamente conectada con la salud del planeta a través de la alimentacion. Propone
entender los sistemas alimentarios desde una perspectiva global, considerando aspectos
como la sostenibilidad ambiental, la equidad social y la salud humana. Por lo cual,
aporta a nuestra investigacion sobre salubridad de alimentos, esta teoria proporciona un
marco conceptual para examinar cémo las practicas alimentarias pueden contribuir
tanto a la salud humana como a la salud del medio ambiente. En relacion con sus
dimensiones, la Teoria de la Salud Planetaria de la Alimentacion brinda un marco
conceptual para abordar la relacion entre la salud humanay la salud del planeta a través
de la alimentacion, considerando aspectos como la limpieza, la manipulacion de
insumos y el mantenimiento en el sistema alimentario global. En este sentido, se destaca
la importancia de adoptar practicas alimentarias sostenibles y responsables que

promuevan la salud tanto de las personas como del medio ambiente.
2.-  Enfoque de la Alimentacién Regenerativa

Segun Danone Institute North América (2020), este enfoque se centra en la
regeneracion de los sistemas alimentarios para promover la salud del suelo, la
biodiversidad y la salud humana. Propone practicas agricolas y de produccion
alimentaria que restauran y revitalizan los ecosistemas naturales, al tiempo que
proporcionan alimentos nutritivos y saludables. Para nuestra investigacion sobre
salubridad de alimentos, este enfoque ofrece perspectivas sobre como las practicas
agricolas pueden influir en la calidad nutricional y la seguridad de los alimentos. En
resumen, el Enfoque de la Alimentacion Regenerativa esta estrechamente relacionado
con las dimensiones de limpieza, manipulacion de insumos y mantenimiento en el
sistema alimentario, ya que promueve practicas agricolas que buscan restaurar y

revitalizar los ecosistemas naturales mientras se garantiza la produccion de alimentos
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nutritivos y seguros. Estas dimensiones son fundamentales para garantizar la salud del

medio ambiente y de las personas en el contexto de la alimentacion regenerativa.
3.-  Teoria de la Seguridad Alimentaria Resiliente

La Teoria de la Seguridad Alimentaria Resiliente explica como sistemas de
alimentacion pueden aguantar y volver a funcionar cuando ocurren cambios dificiles,
como problemas econémicos, cambios en el clima o situaciones sanitarias. Propone
formas de hacer mas fuerte a estos sistemas, como plantar diferentes tipos de cultivos,
apoyar la agricultura en las zonas locales y mejorar los sistemas para transportar y
guardar los alimentos de manera mas segura (Resilient Food Seccurity, 2022). Plantea
estrategias como la diversificacion de cultivos, el fortalecimiento de sistemas locales y
la mejora de las cadenas de distribucion. En el contexto de esta investigacion, esta teoria
permite comprender la capacidad de los sistemas alimentarios de la EMCH para
garantizar la salubridad incluso en condiciones adversas. Se relaciona directamente con
las dimensiones de limpieza, manipulacion de alimentos y mantenimiento, las cuales

son esenciales para asegurar la inocuidad alimentaria en cualquier circunstancia.
4.- Teoria de la Nutricion Personalizada

Esta teoria reconoce la variabilidad individual en las respuestas a los alimentos
y propone estrategias para personalizar la dieta en funcion de las caracteristicas
genéticas, metabolicas y de estilo de vida de cada persona. Aborda la importancia de
considerar la diversidad genética y fisiologica al disefiar intervenciones dietéticas y
promover habitos alimentarios saludables. “La nutricion personalizada ha ganado
popularidad en los Gltimos afios como un enfoque avanzado para mejorar la salud y el
bienestar individual. A diferencia de las dietas tradicionales, este método se basa en
datos especificos del individuo para ofrecer recomendaciones dietéticas precisas y
efectivas”. (Universidad San Pablo, 2024)

La nutricion personalizada representa el futuro de la dietética, combinando
ciencia y tecnologia para crear soluciones adaptadas. Ya sea para pacientes, atletas o
militares (ej. optimizacion de raciones de combate), este enfoque maximiza la eficacia

de la alimentacidn. (Universidad San Pablo, 2024)
5.- Teoria de la Alimentacion Positiva (Positive Nutrition Theory)

Esta teoria se centra en promover una alimentacion basada en alimentos

saludables y nutrientes beneficiosos para la salud, en lugar de simplemente evitar
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alimentos considerados como "malos”. Propone que, en lugar de enfocarse Gnicamente
en restricciones dietéticas, se fomente el consumo de alimentos que proporcionen
beneficios para la salud, como frutas, verduras, legumbres, granos enteros, frutos secos
y pescado. Para la investigacion sobre salubridad de alimentos, esta teoria aporta una
perspectiva positiva y proactiva, destacando la importancia de promover habitos
alimentarios saludables en lugar de simplemente evitar alimentos poco saludables.
Asimismo, plantea que incorporar alimentos con alto valor nutritivo y propiedades
beneficiosas puede contribuir favorablemente a la salud integral y disminuir la
probabilidad de desarrollar enfermedades cronicas asociadas a la alimentacion, como
la obesidad, la diabetes o los trastornos cardiovasculares. Esta teoria nos ayuda a
comprender mejor como fomentar una alimentacion saludable y equilibrada,
centrandonos en los aspectos positivos y beneficiosos de los alimentos (Martinez
Gonzales, 2022).

Dimensionamiento
1. Manipulacién Higiénica de Alimentos

La correcta manipulacion de los alimentos constituye un elemento esencial para
evitar su contaminacion y asegurar su inocuidad. Esto implica realizar acciones como
lavarse bien las manos, emplear utensilios en condiciones éptimas de limpieza, separar
los productos crudos de los cocidos y garantizar que la coccion se realice a temperaturas
adecuadas. Estas practicas son esenciales para evitar enfermedades transmitidas por

alimentos (ETA) y asegurar una nutricion adecuada. (Ministerio de Salud, 2016).
2. Condiciones de Almacenamiento de Alimentos

“El almacenamiento correcto de los alimentos es importante para conservar su
calidad y garantizar su seguridad. Debe garantizarse la temperatura adecuada, la
humedad controlada y la proteccién contra contaminantes. El incumplimiento de estas
condiciones puede favorecer el crecimiento de microorganismos patdgenos y la

degradacion de nutrientes, afectando la salud de los consumidores” (OMS, 2015).
3. Procesos de Preparacion de Alimentos

Actualmente, el procesamiento de alimentos comprende técnicas tanto
tradicionales como algunas industriales modernas. Casi todos los aspectos del
procesamiento estan relacionados con la nutricién. La tabla 35 resume la influencia de

diferentes métodos, incluyendo la coccién, en el contenido de nutrientes de los



30

alimentos. Ademas, la molienda y la coccion rompen las paredes celulares, haciendo

que los nutrientes sean mas faciles de digerir (Latham, 2002, pag. Cap. 34).

“Antiguamente y en las sociedades tradicionales de todas partes, la coccion era
y es la técnica principal para procesar los alimentos. Los seres humanos aprendieron a
controlar y a hacer fuego, y cocinar sus alimentos se convirtié en una forma de mejorar
la calidad de sus comidas. Las técnicas de coccidén han cambiado bastante a través de
los afios en algunas sociedades y muy poco en otras. Muchas personas todavia cocinan
con fuegos abiertos y en estufas tradicionales, aunque ahora casi todas las casas en
Europa Occidental y América del Norte tienen un horno microondas en la cocina, un
invento relativamente nuevo. Asimismo, la industria utiliza métodos de coccién

antiguos y nuevos” (Latham, 2002, pag. Cap. 34).

El proceso de preparar los alimentos mediante técnicas como asar, hornear o
hervir no solo implica cocinarlos, sino también, en muchos casos, mezclarlos con otros
ingredientes o afadir productos adicionales al alimento principal. Esto puede modificar
su valor nutritivo, aunque generalmente el objetivo es mejorar el sabor, la presentacion
o la calidad del plato. Por ejemplo, al freir se incorpora grasa; en la reposteria es comun
agregar sal, azucar, frutas u otros elementos; y alimentos basicos como la papa suelen
combinarse en guisos o0 sopas junto con cebolla, tomate o incluso un poco de carne. La
cocina, ademas de ser una necesidad, puede considerarse un arte que transforma los
alimentos en experiencias atractivas y sabrosas. En muchas culturas, compartir la mesa
con familiares y amigos constituye un momento social placentero que trasciende la
simple satisfaccion del hambre o la obtencion de nutrientes, ya que fortalece los lazos
de reciprocidad y fomenta el sentido de comunidad (Latham, 2002, pag. Cap. 34).

4, Calidad Nutricional de los Alimentos en Per

Para Zavala Pope (2011) la calidad se define como el conjunto de atributos y
caracteristicas que presenta un bien o un servicio y que permiten responder tanto a las
necesidades explicitas como a las implicitas, es decir, aquellas esenciales y propias de
su naturaleza, que buscan satisfacer los usuarios o consumidores. A calidad alimentaria,
en su sentido mas amplio, puede entenderse como la utilidad o valor que un alimento
ofrece. Se refiere al conjunto de caracteristicas que distinguen a cada producto y que

permiten establecer el nivel de aceptacion que este tendra por parte del consumidor.
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2.2.2 Base tedrica de la variable Capacidad Fisica
Definicion
Segun Rabadan de Cos & Rodriguez Barrios (2010) la capacidad fisica se

refiere a “atributos que contribuyen a la eficacia de las tareas motrices (resistencia,

fuerza, velocidad y amplitud de movimiento o flexibilidad” (pag. 1).

En términos generales, las capacidades fisicas funcionan como componentes
que, en conjunto, conforman la integridad del individuo y se expresan de manera global
en cualquier accion o movimiento fisico-deportivo. En este sentido, las capacidades
fisicas basicas se van a caracterizar por: La estrecha relacion que mantienen con la
técnica o habilidad motriz, requieren procesos metabodlicos, actian de forma
yuxtapuesta cada vez que se realiza un ejercicio, es decir, se precisa de todas las
capacidades en mayor o menor medida, hacen intervenir grupos musculares

importantes y determinan la condicién fisica del sujeto (Mufioz Rivera, 2009).

En esta tesis, la capacidad fisica es evaluada como una variable dependiente que
puede verse influida por la salubridad de los alimentos. El estado fisico de los cadetes
medido a traves de indicadores como resistencia, fuerza y recuperacion se considera
clave para su desempefio durante el proceso formativo militar, especialmente en su

Gltimo afio académico, donde la exigencia operativa es mayor.
Teorias
1.- Teoria del entrenamiento funcional y HIIT en la educacion fisica

Para Castillo Enriquez y otros (2024), la teoria destaca la efectividad del
entrenamiento funcional y el entrenamiento intervalico de alta intensidad (HIIT) en la
mejora del rendimiento fisico y cognitivo de los estudiantes. Se argumenta que estos
métodos de entrenamiento no solo desarrollan capacidades fisicas como la fuerza y la
resistencia, sino que también potencian habilidades cognitivas, mejorando la
concentracion y la toma de decisiones. En relacién con nuestra tesis nos ayuda en la
investigacion de implementar programas de entrenamiento funcional y HIIT en la
formacion de cadetes podria resultar en mejoras significativas tanto en su rendimiento
fisico como en su capacidad para enfrentar situaciones que requieren decisiones rapidas

y eficaces, aspectos esenciales en el ambito militar (pag. 6047).
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2. Teoria de la Biotenseguridad:

Segun Stephen Levin (2024), la Biotenseguridad aplica principios de la
arquitectura tensigrafica al cuerpo humano, describiendo cémo las estructuras
bioldgicas preservan su integridad a través de una combinacion de tensién vy
compresion. En el contexto musculoesquelético, esto implica que musculos, huesos y
tejidos conectivos trabajan en conjunto para proporcionar estabilidad y movilidad. Esta
teoria ofrece una comprension mas holistica de la mecanica corporal, enfatizando la

importancia de la interconexién estructural en el rendimiento fisico (Levin, 2024).

En nuestra investigacion nos ayuda en tener en cuenta la biotenseguridad, ya
que se puede enfatizar la importancia de entrenamientos que no solo fortalezcan
musculos aislados, sino que mejoren la coordinacion y la integracion funcional del

cuerpo, aspectos cruciales en la formacién de cadetes militares.
3.- Modelo tridimensional de Impulso - Respuesta

Este modelo propone una perspectiva avanzada sobre cémo el cuerpo humano
se adapta al entrenamiento fisico. A diferencia de modelos anteriores que consideraban
una unica métrica de carga, este enfoque tridimensional evalla las respuestas
especificas de los tres sistemas energéticos: aldctico (fuerza explosiva), lactico
(resistencia anaerdbica) y aerobico (resistencia prolongada). Esta diferenciacién
permite una planificacion mas precisa del entrenamiento, optimizando el rendimiento

fisico segun las demandas especificas de cada actividad (Kontro y otros, 2025).

Este modelo es particularmente Gtil para disefiar programas de entrenamiento
que aborden las diversas exigencias fisicas de los cadetes, asegurando un desarrollo

equilibrado de todas las capacidades necesarias para su formacion militar.
4.-  Teoria del empoderamiento en la alimentacion:

Esta teoria se enfoca en capacitar a las personas para que tomen el control de su
propia alimentacién y nutricion, reconociendo sus conocimientos, habilidades y
recursos. Se centra en promover la autonomia, la competencia y la participacién en la
toma de decisiones relacionadas con la alimentacion. En nuestra investigacion sobre
alimentacion sana, esta teoria puede informar intervenciones que fortalezcan el
empoderamiento de las personas para adoptar y mantener patrones alimentarios
saludables. La Teoria del Empoderamiento en la Alimentacion se relaciona con las

dimensiones de indice de masa corporal, bienestar psicologico y enfermedades
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estomacales al centrarse en capacitar a las personas para que tomen el control de su
propia alimentacion y nutricion, lo que puede influir positivamente en su peso corporal,
bienestar mental y salud digestiva (FAO, FIDA, OPS, WFP y UNICE, 2020).

5.- Teoria de la minimizacion del Esfuerzo en la Actividad Fisica

(Investigadores en neurociencia y psicologia del ejercicio, 2024):

Esta teoria propone que el cerebro humano, debido a su evolucién, tiende a
evitar el gasto innecesario de energia, lo que puede obstaculizar la adopcion de un estilo
de vida activo. A pesar de conocer los beneficios de la actividad fisica, muchas personas
encuentran dificil llevar esas intenciones a la accion. La funcidn ejecutiva del cerebro

y el disfrute de la actividad fisica son clave para superar esta tendencia.

Comprender esta teoria puede ayudar a disefiar programas de entrenamiento que
consideren las barreras cognitivas al ejercicio, promoviendo estrategias que aumenten

la motivacion y el disfrute en la actividad fisica de los cadetes.

Dimensionamiento de capacidad fisica

1. Resistencia Cardiovascular

“La resistencia cardiovascular se define como la capacidad del sistema
circulatorio y respiratorio para proveer oxigeno de manera eficiente a los musculos en
el transcurso de actividades fisicas prolongadas. Constituye un componente esencial
para sostener el rendimiento fisico continuo y se considera un indicador determinante

del estado de salud cardiovascular” (American College of Sports Medicine, 2018).
2. Fuerza Muscular

“La fuerza muscular es la capacidad de un musculo o grupo muscular para
ejercer tension contra una resistencia. Es esencial para realizar tareas cotidianas,

prevenir lesiones y mejorar el rendimiento fisico general” (Ratamess, 2012, pag. 4) .
3. Resistencia Anaerobica

“La resistencia anaerobica se define como la habilidad del organismo para
ejecutar esfuerzos de alta intensidad sin la participacion directa del oxigeno, durante
lapsos de tiempo breves. Resulta fundamental en actividades que demandan potencia y

explosividad, como los sprints o el levantamiento de pesas” (Bompa & Haff, 2009).
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4. Flexibilidad

“La flexibilidad es el rango de movimiento disponible en una articulacion o
grupo de articulaciones. Una buena flexibilidad mejora el rendimiento fisico y reduce
el riesgo de lesiones” (Kisner & Colby, 2018, pag. 66). Therapeutic exercise:
Foundations and techniques (5th ed.) F.A. Davis Company).

5. Composicién Corporal

“La Composicion Corporal es un concepto clave en el ambito de la salud y la
Nutricion, ya que permite evaluar con precision como se distribuyen los diferentes
componentes del cuerpo humano, como grasa, musculo, agua y otros tejidos. Mas alla
del peso total, conocer esta distribucion ofrece una perspectiva integral sobre el estado
de salud, ayudando a identificar riesgos y a definir objetivos personalizados en
consulta” (Navarro Arzate, 2024).

Marco Conceptual

Agilidad: La agilidad se entiende como la habilidad para modificar de manera rapida y

precisa la direccion y posicion del cuerpo dentro del espacio (Baechle & Earle, 2008).

Buenas précticas de manipulacién (BPM): Comprenden un conjunto de procedimientos
y normas que deben aplicar quienes manipulan alimentos para asegurar su inocuidad. Estas
practicas abarcan aspectos como la higiene personal, la limpieza de las areas de trabajo y

el manejo adecuado de los insumos utilizados (Ministerio de Salud, 2016).

Contaminacién cruzada: Transferencia indirecta de microorganismos nocivos desde una
superficie, alimento o persona contaminada a otro alimento, generalmente como resultado

de précticas inadecuadas de manipulacion (Instituto Nacional de la Salud, 2020).

Fuerza muscular: La fuerza muscular consiste en la capacidad de un musculo o grupo
muscular para generar tension frente a una resistencia externa, ya sea mediante acciones
estaticas o dinamicas (Bompa & Haff, 2009, p. 149).

Higiene alimentaria: Conjunto de condiciones y practicas orientadas a garantizar que los
alimentos, en todas sus etapas (produccion, procesamiento, almacenamiento vy

distribucion), sean seguros y adecuados para el consumo humano (OPS; s. f.).

Inocuidad alimentaria: La inocuidad alimentaria se refiere a la garantia de que un

alimento no ocasionard efectos dafiinos al consumidor siempre que sea preparado O
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ingerido conforme a su uso previsto (Organizacion de las Naciones Unidas para la

Alimentacion y la Agricultura, 2023, p. 5).

Rendimiento fisico: El rendimiento fisico se entiende como la capacidad del cuerpo
humano para ejecutar esfuerzos de manera eficiente, lo cual depende del desarrollo de
cualidades como la fuerza, la resistencia, la velocidad, la flexibilidad y la coordinacion
(Alvarez del Villar, 1992).

Resistencia fisica: Se refiere a la capacidad del organismo para realizar un esfuerzo

prolongado o sostener una actividad fisica sin disminuir su intensidad (Zintl, 1991).

Salubridad alimentaria: Conjunto de condiciones y acciones destinadas a asegurar que
los alimentos no representen un riesgo para la salud del consumidor, siempre que sean
preparados y consumidos de acuerdo con el uso previsto (Organizacion Panamericana de

la Salud, s. f., parr 1).

Velocidad: Es la habilidad para ejecutar uno 0 mas movimientos en el menor tiempo
posible, como en carreras cortas 0 cambios rapidos de posicion (Weineck, 2005), ya sea
estatica o dindmica (Bompa & Haff, 2009).



2.4 Operacionalizacion de las variable

OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE 1: SALUBRIDAD ALIMENTARIA

DEFINICION DEFINICION DIMENSION INDICADORES ITEMS, PREGUNTAS
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Segun la Organizacién | La salubridad
Mundial de la Salud alimentaria se centra en Manipulacion Grado de cumplimiento de protocolos de . ¢El personal manipula los alimentos con las manos debidamente lavadas y desinfectadas?
(OMS): La salubridad | los procesos, controlesy higiénica de lavado de manos. . ¢El personal utiliza indumentaria completa (gorro, mascarilla, guantes) durante la manipulacion?
alimentariaserefierea | medidas especificas que alimentos Uso adecuado de indumentaria de . ¢Se observa separacion adecuada entre alimentos crudos y cocidos?

la condicion de los
alimentos y su
capacidad para no
causar dafio a la salud
de quienes los
consumen. Esto
implica que los
alimentos deben estar
libres de
contaminantes fisicos,
quimicos y biolégicos
que puedan causar
enfermedades o poner
en riesgo la salud de
los consumidores”.
(OMS, 2023)

se aplican para
garantizar que los
alimentos sean seguros,
saludables y aptos para
el consumo humano.
Ademaés, es el
cumplimiento de
practicas que aseguran
alimentos seguros
mediante la
manipulacién higiénica,
el mantenimiento de
adecuadas condiciones
de almacenamiento, la
aplicacién correcta de
los procesos de
preparacion y la
conservacion de su
calidad nutricional.

Condiciones de
almacenamiento

Procesos de
preparacion de los
alimentos

Calidad nutricional
de los alimentos

proteccion.
Correcta separacion de alimentos crudos y
cocidos.

Temperatura adecuada en refrigeracion.
Control de humedad en almacenes secos.
Sistema FIFO (primero en entrar, primero en
salir).

Temperaturas de coccién adecuadas.
Tiempos de exposicion de alimentos
preparados.

Limpieza de superficies y utensilios.

Balance de macronutrientes (proteinas,
carbohidratos, grasas)

Adecuacion calorica al gasto energético.
Presencia de micronutrientes esenciales.

g bhwdN e
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. ¢ Se utiliza utensilios diferentes para manipular alimentos crudos y cocidos?
. ¢Con qué frecuencia el personal de cocina cumple con el lavado de manos adecuado (con jabon y agua

corriente) antes de manipular alimentos?

. ¢Los refrigeradores mantienen temperaturas <4°C para productos perecibles?

¢ Los almacenes secos mantienen condiciones de ventilacion y humedad adecuada?

. ¢ Se verifica fechas de vencimiento antes de usar los insumos?

¢Existe control de plagas (roedores/insectos) en las &reas de almacenamiento?
. ¢Los alimentos perecederos (carnicos, lacteos) se almacenan siempre a la temperatura recomendada

(<4°C)?

11

12.

. ¢Se utiliza algn instrumento (termémetro, sonda, etc.) para medir la temperatura durante la coccién de
alimentos carnicos?

¢Los alimentos carnicos alcanzan al menos 75°C durante la coccion (temperatura segura para eliminar
patégenos)?

. ¢Cuénto tiempo permanecen los alimentos cocidos a temperatura ambiente antes de servirse?

. ¢Con qué frecuencia se desinfectan las superficies de trabajo?

. ¢Se realiza control de temperatura a los alimentos durante el mantenimiento en linea de servicio?

. ¢Los mens incluyen variedad de grupos alimentarios?

. ¢ Las porciones satisfacen los requerimientos energéticos de los cadetes?

. ¢Se incluyen alimentos fuente de micronutrientes esenciales?

. ¢Los menUs son supervisados por un nutricionista militar calificado?

. ¢Los mens diarios cubren los requerimientos calricos y proteicos establecidos para cadetes en
entrenamiento intenso?

37



OPERACIONALIZACION DE LA VARIABLE 2: CAPACIDAD FISICA

DEFINICION DEFINICION DIMENSION INDICADORES ITEMS, PREGUNTAS
CONCEPTUAL OPERACIONAL
Segun Zintl (1991), Capacidad Fisica: Tiempo en prueba de 5 km . ¢Puede completar 5 km corriendo sin pausas en menos de 22:30 minutos?
el rendimiento fisico | Conjunto de atributos Resistencia (minutos:segundos) . ¢Su frecuencia cardiaca en reposo se encuentra en niveles adecuados para una buena condicién fisica?

es la capacidad del
organismo para
realizar tareas
motoras con
eficacia,
adaptandose a
diferentes cargas
fisicas mediante el
entrenamiento.

fisiolégicos que
determinan el
desempefio fisico-militar
de los cadetes, evaluados
mediante pardmetros
estandarizados.

Resistencia
Cardiovascular:
Capacidad del sistema
cardiorrespiratorio para
sostener esfuerzos
prolongados

Fuerza Muscular:
Capacidad maxima de
generacion de fuerza
contra resistencia

Resistencia Anaerdbica:
Capacidad para
mantener esfuerzos de
alta intensidad en corto
tiempo

Flexibilidad:
Rango de movimiento
articular 6ptimo

Composicién Corporal:
Proporcion de masa
magra vs. tejido adiposo

cardiovascular

Fuerza muscular

Resistencia
anaerébica

Flexibilidad

Composicion
corporal

Frecuencia Cardiaca en Reposo (Ipm).
Tiempo de recuperacion post-ejercicio
(minutos para FC 100)

Numero de flexiones en 2 minutos
Numero de abdominales en 2 minutos
Méximo peso en pesa de banca (kg)

Tiempo en circuito de combate
(minutos:segundos)

Numero de repeticiones en ejercicio de
carga.

Rendimiento en test de Wingate.

Distancia alcanzada en test sit-and-reach
(cm)

Angulo de flexién dorsal (grados)
Movilidad articular en hombros (escala 1-
5

Porcentaje de grasa corporal
Indice de masa muscular
Relacién cintura-cadera

b wN -

6.
7.
8
9.

10

. ¢Su frecuencia cardiaca se estabiliza en menos de 3 minutos después del ejercicio intenso?
. ¢Puede nadar 400 metros en estilo libre sin detenerse y con buen ritmo?
. ¢Supera los 2,800 metros en la prueba de Cooper (12 minutos) sin dificultad?

¢Realiza més de 40 flexiones de brazos en 2 minutos manteniendo la técnica correcta?
¢Puede hacer dominadas (chin-ups) con el peso corporal sin asistencia?

. ¢Levanta al menos el 100% de su peso corporal en press de banca?

¢Realiza més de 40 abdominales en 2 minutos sin fatigarse?
. ¢Mantiene la técnica adecuada al hacer sentadillas con peso (40 kg 0 mas)?

. ¢Completa circuitos de combate fisico con peso (20 kg) en menos de 8 minutos?

. ¢Realiza 15 burpees consecutivos en menos de un minuto sin detenerse?

. ¢Mantiene buen nivel en pruebas de potencia sin fatiga prematura (como el test de Wingate)?
. ¢Realiza méas de 10 saltos sobre cajon (40 cm) en menos de 2 minutos?

. ¢Mantiene el ritmo en sprints repetidos (10 x 100 m) sin perder intensidad?

. ¢Alcanza una distancia mayor a 30 cm en el test de flexion (sit and reach)?

. ¢Realiza ejercicios como el puente de hombros sin molestias ni restricciones?

. ¢Mantiene una dorsiflexion del tobillo mayor a 30° en desplazamientos fisicos?
. ¢ Tiene movilidad completa y libre de restricciones en los hombros?

. ¢Ejecuta giros y rotaciones corporales sin dolor ni rigidez?

. ¢Mantiene un porcentaje de grasa corporal por debajo del 15%, conforme al estandar militar?

. ¢Su indice de masa corporal (IMC) esta dentro del rango saludable establecido (entre 18.5 y 24.9 kg/m?)?
. Su relacién cintura-cadera (RCQ) esta dentro del valor recomendado para varones (<0.90) o mujeres

(<0.85)?
. ¢Su masa muscular representa al menos el 45% de su peso corporal?
. ¢Cumple con el perfil antropométrico exigido por la Escuela Militar de Chorrillos?
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Formulacion de hipdtesis
2.5.1 Hipotesis general

Existe relacion significativa entre la salubridad alimentaria y la capacidad
fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos CFB Lima, 2025.

2.5.2 Hipotesis especificas

Existe relacion entre la manipulacion higiénica de los alimentos y la capacidad
fisica de los de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos CFB Lima,

2025.

Existe relacion entre las condiciones de almacenamiento de los alimentos y la
capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos CFB

Lima, 2025.

Existe relacion entre los procesos de preparacion de los alimentos y la
capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos CFB
Lima, 2025.

Existe una relacion entre la calidad nutricional de los alimentos y la capacidad

fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos CFB Lima, 2025.
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La presente investigacion adoptd un enfoque cuantitativo, el cual se distingue

por emplear datos numéricos para analizarlos y comprender los fenémenos mediante

relaciones estadisticas. Dicho enfoque fue pertinente, pues permitié medir de manera

objetiva las variables estudiadas y determinar los vinculos existentes entre ellas.

Hernandez Sampieri et al. (2022)

El enfoque cuantitativo permitié examinar realidades observables vy
medibles, mediante el uso de instrumentos estructurados como cuestionarios
estandarizados, que lo que garantizo objetividad en el proceso. En este caso, se
determind la relacion entre la salubridad alimentaria y la capacidad fisica de los
cadetes, por lo que resulté adecuado emplear un enfoque que permitiera contrastar

hipdtesis y comprobar el grado de correlacion entre dichas variables.

Segun Hernandez Sampieri et al. (2022), este enfoque “utiliza la recoleccion
de datos para probar hip6tesis basadas en la medicion numérica y analisis estadistico,
con el fin de establecer patrones de comportamiento y probar teorias” (pag. 4). Lo
anterior se alined con el objetivo de estudio, que consistio en determinar la relacion
entre la salubridad y la capacidad fisica en cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar
de Chorrillos "CFB". Ademas, este enfoque favorecié una mayor generalizacion de
los resultados en contextos similares, algo fundamental en el &mbito militar donde
las condiciones de salubridad afectan directamente en rendimiento fisico y

académico.

Tipo de investigacion

La investigacion fue de tipo aplicada, con un alcance correlacional. Como

sefialaron Hernandez Sampieri et al. (2022), la investigacion aplicada “busca resolver

problemas concretos o tomar decisiones en contextos especificos” (pag. 62), lo cual
ajusté al proposito de este estudio: generar evidencia para optimizar los protocolos

salubridad alimentaria en la institucion.

A diferencia de investigaciones basicas que buscan generar conocimiento

teodrico, la investigacion aplicada se centra en analizar una situacion real para

se
de
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proponer soluciones préacticas, cuyos hallazgos pueden impactar directamente en la

salud y el rendimiento de los cadetes.

Para Hernandez Sampieri et al. (2022) sostiene que “la investigacion
aplicada aborda preguntas especificas con implicaciones directas sobre un campo
particular”, lo cual encaja perfectamente con el proposito del presente trabajo de
investigacion centrado en una problematica especifica vinculada al &mbito militar

académico.

De este modo, no solo se busca comprender el estado actual sino también
proporcionar informacion util para orientar a quienes toman decisiones sobre la
alimentacion institucional hacia mejores politicas relacionadas con salubridad

alimentaria y bienestar.
Método de la investigacion

La investigacion se desarrolld bajo el método cientifico-correlacional, ya
que el objetivo principal fue determinar si existia una relacién significativa entre la
salubridad alimentaria y la capacidad fisica de los cadetes. Este método permitid
recoger datos numéricos, establecer el grado de asociacion de ambas variables y

analizarlas estadisticamente sin manipularlas.

Se aplico un disefio no experimental y transversal, porque la informacion se
recolectd en un Unico momento sin alterar el entorno natural ni intervenir en las
variables de estudio. Hernandez Sampieri et al. (2022). Este enfoque facilito obtener
una Vvision precisa y objetiva de la situacion real de los cadetes en relacion con la

salubridad alimentaria y su capacidad fisica.

De acuerdo con Creswell (2021), el analisis permitié medir la fuerza y
sentido de la relacion entre variables confirmando o descartando la hipétesis

planteada, sin pretender establecer causalidad directa.
Alcance de la Investigacion

En la presente investigacion, el alcance fue de tipo correlacional, ya que
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Su

principal propdsito fue identificar y analizar la relacion entre la salubridad alimentaria
y la capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos
“CFB” durante el ano 2025.



Este tipo de investigacion no busc establecer relaciones causales directas,
sino medir el grado de asociacién entre ambas variables. Se intento determinar si
mejores condiciones de salubridad en los alimentos se relacionaban con una mayor
capacidad fisica en los cadetes. Segin Herndndez Sampieri et al. (2022), este
enfoque es adecuado para examinar patrones, tendencias o vinculos entre variables

observables sin intervenirlas.

Ademas, Hernandez Sampieri et al. (2022), sefialan que el alcance
correlacional tiene como finalidad evaluar el grado de asociacion entre dos 0 mas
variables en un contexto especifico. En esta investigacion, dicha asociacion se
evalué mediante analisis estadistico, lo que permitid validar o rechazar la hipétesis

formulada.

El alcance correlacional fue pertinente para obtener informacion empirica
que pudiera servir de base para futuras investigaciones o para la implementacion de
mejoras en las politicas institucionales relacionadas con la salubridad alimentaria y
la capacidad fisica de los cadetes en el &ambito militar. Por lo tanto, la investigacion
no solo describio el estado de las variables, sino que también exploro la forma en
que estas se relacionaron, aportando informacién clave para la toma de decisiones

en la Escuela Militar de Chorrillos.

En el siguiente recuadro podemos determinar lo siguiente

O

e
S

[y

2

Donde:

M : Muestra representativa de la poblacion

01 : Medicion de la Variable salubridad alimentaria
02 ; Medicién de la Variable capacidad fisica

r : Grado de asociacion entre las variables.
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Disefio de investigacion

La investigacion adoptdé un disefio no experimental y transversal, conforme a
las caracteristicas del estudio. Este disefio permitié observar las variables en su contexto
natural sin manipularlas, en un momento especifico del tiempo. Hernandez Sampieri et
al. (2022).

° Disefio no experimental

Se empled un disefio no experimental porque no se intervinieron ni
manipularon las variables de forma deliberada. No se realizaron cambios en las
condiciones alimentarias ni en el entorno fisico de los cadetes, permitiendo que se

observaran tal como existian en la Escuela Militar de Chorrillos.
° Disefo transversal

La investigacion adopta un disefio transversal, ya que la obtencion de datos
se realizara en un Gnico punto temporal, permitiendo conocer la situacién actual de
la salubridad alimentaria y el bienestar de los cadetes durante el afio 2025. Este tipo
de enfoque es particularmente pertinente en estudios de diagnostico o de caracter
exploratorio, en los cuales no resulta necesaria la aplicacion de un seguimiento a lo

largo del tiempo.
Poblacion, Muestra Unidad de estudio
3.6.1 Poblacion

En esta investigacion la poblacion estuvo conformada por 232 cadetes de cuarto
afio de la Escuela Militar de Chorrillos “Coronel Francisco Bolognesi” durante el afio
2025. Esta poblacion representa un segmento estratégico dentro del sistema de
formacion militar, ya que se encuentra en la etapa final de su preparacién académicay
profesional, y por ende mas susceptible a factores que afectan su bienestar fisico y
mental, como la calidad y salubridad de los alimentos que consumen diariamente en la
institucion.

De acuerdo con Tamayo y Tamayo (2018), la poblacion corresponde al
“conjunto total de elementos que poseen las caracteristicas que se desean estudiar”. En
este caso, la poblacion estuvo integrada por cadetes que comparten un entorno
controlado y homogéneo, lo que facilité evaluar de manera directa la influencia de la

salubridad alimentaria en su bienestar general.
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3.6.2 Muestra

La muestra estuvo conformada por un subconjunto representativo de la
poblacion total de cadetes de cuarto afio. Debido a que se trabajé con una poblacion
relativamente reducida y accesible dentro de un entorno cerrado como es una Escuela
Militar, se opté por aplicar un muestreo probabilistico para poblaciones finitas,
considerando Unicamente a los cadetes disponibles y accesibles durante el periodo de

recoleccion de datos.

Este tipo de muestreo se justific porque la seleccion de los participantes se
bas6 en criterios de disponibilidad, accesibilidad y voluntariedad, lo cual es

pertinente en contextos institucionales con restricciones de acceso a la poblacion.

La investigacion se realizd con los 232 cadetes de cuarto afio de la Escuela
Militar de Chorrillos "CFB", constituyendo una poblacién censal accesible para el
estudio. Para garantizar representatividad estadistica, se calculd el tamafio de

muestra aplicando la formula para poblaciones finitas, que se detalla a continuacion:

Formula aplicada:

N-Z?.p-q
e (N-1)+2%.p-q

Donde:

n: tamafo de la muestra

N: tamafio de la poblacién (232)

e Z:Valor critico correspondiente al nivel de confianza seleccionado (1.96
para 95%)

e p: proporcidn esperado de la caracteristica a estudiar (0.5 para maxima

variedad)

e e: margen de error aceptable (0.05)
Calculo:

232 - (1.96)*-0.5- 0.5

= - , ~ 141
(0.05)2- (232 — 1) + (1.96)%-0.5- 0.5

L
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Al realizar los célculos matematicos con los valores mencionados, se obtuvo
que el tamafio muestral representativo es de 141 cadetes de Cuarto afio de la Escuela
Militar de Chorrillos. Este tamafio muestral garantiza resultados confiables con un nivel

de confianza del 95% y un margen de error del 5%.
3.6.3 Unidad de estudio

La unidad de estudio estuvo constituida por cada uno de los cadetes de cuarto
afio que participaron en la investigacion. Cada cadete fue evaluado de manera individual

mediante un cuestionario estructurado, el cual permitio recolectar informacion sobre:

° Las condiciones de salubridad en los alimentos consumidos dentro del comedor
institucional, considerando aspectos como limpieza, manipulacion,

mantenimiento y valor nutricional.

o La capacidad fisica percibida, relacionada con el rendimiento en actividades
propias de su formacion militar, incluyendo ejercicios fisicos, pruebas de

resistencia y entrenamiento diario.

Estos datos fueron sistematizados y analizados con fines descriptivos e

inferenciales, respetando el anonimato y la confidencialidad de los participantes.

Segun Hernandez Sampieri et al. (2022), la unidad de estudio se define como
“el elemento individual o grupo de elementos a los que se aplica el instrumento de
recoleccion de datos”. En esta investigacion, cada cadete constituyd un caso de

analisis dentro del estudio correlacional.
Técnica e Instrumento para la recoleccion de datos
3.7.1 Técnica de recoleccion de datos

Para la recoleccion de informacion se utilizo la encuesta como técnica principal,
la cual fue aplicada a los 141 cadetes seleccionados. Esta técnica facilito la organizacion
de los datos recopilados en una base estructurada, lo cual permitié un andlisis posterior

mas eficiente y sistematico.

Ademas, se emplearon las siguientes estratégicas para la recoleccion y
analisis de los datos: (i) revision y analisis de informes relevantes que contribuyeron
a alcanzar los objetivos planteados, vinculados a las dimensiones que reflejan las
percepciones acerca del problema investigado; y (ii) aplicacion de la encuesta

mediante un cuestionario que permitié identificar las relaciones entre las



dimensiones y variables estudiadas, es decir, evaluar el grado de asociacién existente

entre ellas

Segun Lanuez y Ferndndez (2014), la encuesta es una técnica de recoleccion
de datos empirica que se realiza a través de un cuestionario estructurado
previamente. Esta puede aplicarse tanto en formato impreso como digital. El
cuestionario fue elaborado con base en los indicadores relacionados con las
dimensiones de las variables analizadas en el estudio. De este modo, se recopilo
informacion directa de los participantes a quienes integraron la muestra
repr3esentantiva y respondieron de manera autbnoma, aportando datos pertinentes

para el desarrollo de la investigacion.
3.7.2 Instrumento de recoleccién de datos

El instrumento de recoleccidn de datos empleado por los investigadores para
el desarrollo del presente estudio fue el cuestionario. Segun Bernal (2000) el
cuestionario “es un instrumento que se redacta a partir de un conjunto de
interrogantes orientadas a responder el contenido de las variables” (p. 49), lo que

facilita su comprension por parte de los participantes.

El cuestionario fue elaborado con un formato claro, sencillo y preciso,
estructurado de manera que las preguntas iniciales fueran de menor complejidad vy,
posteriormente, se avanzara hacia interrogantes mas elaboradas. En total, se
incluyeron 24 preguntas vinculadas a los indicadores de las dimensiones de las

variables en estudio.

Dichas preguntas permitieron recolectar la informacidn necesaria, la cual fue
posteriormente organizada en una base de datos, para su procesamiento y analisis
inferencial. Los items del cuestionario estuvieron orientados a explorar los aspectos

que se detallan a continuacion:
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Tabla 1

Diagrama de Likert
1 2 3 4 5
Nunca Casi nunca Algunas veces Casi siempre Siempre

Nota. Elaboracién propia
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3.7.3 Validez y confiabilidad de los instrumentos de medicion
3.7.3.1 Validez del Instrumento

La validez aparente hace referencia al juicio experto realizado sobre un
instrumento de medicion. Este juicio consiste en evaluar el grado de correspondencia
entre los items que conforman el instrumento y el criterio del especialista, con el fin de

determinar si el contenido es pertinente para recolectar la informacion deseada.

En este contexto, un instrumento posee validez aparente cuando sus elementos
son considerados relevantes y adecuados para los objetivos de la investigacion (Taher
Boost, 2016, p. 9).

Se contd con la colaboracion de tres expertos en el area de estudio, quienes
poseen amplia experiencia tanto en los aspectos tedricos como practicos vinculados a
la investigacion, asi como en el disefio de instrumentos y en la formulacion de preguntas
para cuestionarios. Estos especialistas, docentes de la universidad, participaron de
manera voluntaria y desinteresada en la revision del instrumento empleados en la

recoleccidn de datos.

Su evaluacion y calificacion permitieron aportar criterios fundamentales para

fortalecer la validez del cuestionario y apoyar las conclusiones del estudio.

Tabla 2
Validacién de Expertos
Nro Apellidos y nombres Nota
1 Mg. Zea Melodias Rodolfo 93
2 Dr. Zavaleta Ramos Humberto 94.5
3 Dr. Vasquez Mora Edwin 94.5
Total 282

Nota: Elaboracién Propia
Al finalizar la validacion se obtuvo un promedio ponderado de 94 puntos,

reflejando un alto grado de validez del instrumento utilizado en la investigacion.
3.7.3.2 Confiabilidad del Instrumento

Para determinar la confiabilidad del instrumento disefiado para medir las
variables Salubridad Alimentaria y Capacidad Fisica, se empleé el coeficiente Alfa de

Cronbach (a). Este coeficiente es el indicador estadistico mas adecuado para evaluar la
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consistencia interna de una escala de medicion. Este valor refleja el grado de coherencia
y estabilidad de los resultados que se obtendrian si el mismo procedimiento de medicion

se aplicara de manera repetida al mismo grupo de sujetos.

El andlisis del Alfa de Cronbach permiti6 comprobar la homogeneidad del
cuestionario mediante el calculo del promedio de las correlaciones existentes entre
todos sus items. Adicionalmente, este analisis fue fundamental para identificar si la
eliminacién de algun reactivo especifico pudiera impactar negativamente la

consistencia general del instrumento.

El procesamiento estadistico se realizo mediante el software SPSS version 25.
Una vez aplicada la férmula de consistencia interna a la prueba piloto, se obtuvieron

los coeficientes que a continuacion se presentan.

Tabla 3

Escala de interpretacion del coeficiente Alfa de Cronbach
Rango del coeficiente a Nivel de confiabilidad
<0.50 Muy baja confiabilidad
0.51-0.60 Baja confiabilidad
0.61-0.70 Aceptable confiabilidad
0.71-0.80 Buena confiabilidad
0.81-0.90 Muy buena confiabilidad
>0.90 Excelente confiabilidad

Nota. Criterios de interpretacion del coeficiente alfa de Cronbach segun George y
Mallery (2003).

En donde:

(24

Donde:

a : Valor del coeficiente Cron.

Si%: Es la sumatoria de varianzas de cada item
St? : Es la varianza del total de filas.

K : Es el nimero de preguntas o items.
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El alfa de Cronbach es un estadistico ampliamente utilizado para evaluar la
confiabilidad o consistencia interna de un instrumento de medicion, particularmente en

aquellos que emplean escalas tipo Likert.

Tabla 4

Estadisticas de fiabilidad
Escala Alfa de Cronbach (a) N° de items
Cuestionario general 0.938 24

Nota. Elaboracion propia. Fuente SPSS 25 — base de datos del estudio.

De acuerdo con el andlisis de fiabilidad, el coeficiente Alfa de Cronbach
obtenido para el instrumento fue de 0.938. Este valor, al ser superior a 0.90, indic6 que
los 24 items del cuestionario presentaron una elevada correlacion entre si y una alta
consistencia interna. En consecuencia, y segun el criterio de la tabla 3, se concluyo que
el instrumento posey6 un nivel de confiabilidad excelente, lo que garantizé la solidez y
el rigor del proceso de recoleccion de datos finitos.

Procesamiento y metodo de analisis de datos

3.8.1. Técnica para el procesamiento de datos

El procesamiento de los datos constituyo una etapa fundamental del estudio, ya
que permitio organizar, depurar y preparar la informacion obtenida para su posterior
analisis. En primer lugar, todas las respuestas recolectadas mediante el cuestionario
fueron registradas y ordenadas en una base de datos elaborada en Microsoft Excel,
siguiendo la codificacidn determinada por la matriz de operacionalizacion. Esta base de
datos fue revisada para identificar valores perdidos, errores de digitacion y coherencia
en las respuestas, garantizando asi su integridad.

Posteriormente, la base de datos fue importada al software SPSS version 25,
programa seleccionado debido a su robustez, precision y uso extendido en
investigaciones cuantitativas dentro del &mbito académico. SPSS permitié ejecutar
procedimientos estadisticos descriptivos e inferenciales con niveles adecuados de
confiabilidad y exactitud. Su eleccion resulta coherente con la naturaleza de la
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investigacion, ya que ofrece herramientas avanzadas para el analisis correlacional y el

contraste de hipotesis no paramétricas.

Durante el procesamiento, se aplicaron los siguientes procedimientos

estadisticos:

. Codificacion de variables y definicion de etiquetas.
o Depuracion y verificacion de consistencia de los datos.
o Obtencion de estadisticas descriptivas (frecuencias, porcentajes, medias y

desviaciones estandar).
. Evaluacion de la normalidad de las variables.

o Aplicacion de pruebas inferenciales conforme a la naturaleza de los datos.

Para todas las pruebas estadisticas se establecié un nivel de significancia de 0.05,
criterio estandar en investigaciones de ciencias sociales, 10 que garantiza decisiones

estadisticas validas y fundamentadas.

El empleo de SPSS 25 permitid alcanzar un procesamiento confiable, coherente
y sistematico de los datos, asegurando el rigor metodoldgico requerido en la presente

investigacion.

3.8.2. Método de andlisis de datos
3.8.2.1 Analisis descriptivo

El andlisis descriptivo se centrd en organizar, resumir y presentar la
informacion obtenida a partir del cuestionario aplicado, con el propdsito de
identificar el comportamiento de las variables Salubridad Alimentaria y Capacidad
Fisica, asi como de sus dimensiones e indicadores establecidos en la matriz de

operacionalizacion.

Para ello, se utilizaron tablas de frecuencias, porcentajes y graficos de
distribucion que permitieron observar el nivel alcanzado por cada dimensién. Este
analisis se realizé respetando la estructura planteada en la operacionalizacion de las
variables, asegurando la coherencia entre los resultados descriptivos, las preguntas

de investigacion, los objetivos especificos y las hipétesis formuladas.

El andlisis descriptivo se limitd a la presentacion de los datos recolectados,
sin incluir técnicas inferenciales ni graficos de correlacion, dado que estos no

corresponden a esta seccion del estudio.



3.8.2.2. Prueba de normalidad

Previo al contraste de hipétesis, se evalud la normalidad de los datos con el
fin de definir el tipo de analisis estadistico apropiado para el estudio. Dado que la
muestra estuvo conformada por 141 cadetes, cifra superior al umbral de n = 50, la
prueba utilizada fue la Kolmogorov—Smirnov, conforme a la recomendacion

estadistica para muestras grandes.

Esta prueba permitié determinar si las puntuaciones obtenidas en cada
dimensién de las variables seguian o0 no una distribucion normal. Las dimensiones
evaluadas fueron exactamente las mismas definidas en la matriz de
operacionalizacion, garantizando correspondencia con los indicadores, preguntas del

instrumento, objetivos especificos e hipotesis planteadas.

Los resultados mostraron valores de significancia inferiores a 0.05 en todas
las dimensiones, lo que permitidé concluir que los datos no presentan distribucion
normal. En consecuencia, el analisis inferencial se desarrollé6 mediante pruebas no

parameétricas.

Es importante precisar que la prueba de normalidad forma parte del analisis

inferencial, por lo que no se incluyd dentro de la seccion descriptiva del estudio.
3.8.2.3 Analisis Inferencial (Prueba de hipotesis)

El analisis inferencial, también denominado prueba de hipotesis, constituye
un procedimiento estadistico que permite aceptar o rechazar proposiciones relativas
a los parametros de una poblacién. Este método se basa en la comparacion entre la
hipotesis nula (Ho) y la hipotesis de investigacion (H:), con el fin de determinar si la
evidencia empirica obtenida en la muestra es suficiente para sostener la existencia

de una relacidn o diferencia estadisticamente significativa.

Mediante este tipo de analisis, es posible extrapolar los resultados obtenidos
en una muestra representativa hacia la poblacién, evaluando la probabilidad de que
determinados fendmenos ocurran por azar. En consecuencia, la prueba de hipotesis
constituye una herramienta fundamental en la investigacion cientifica, al permitir
formular conclusiones objetivas y sustentadas estadisticamente sobre el

comportamiento de las variables estudiadas.

o1
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Aspectos éticos

El desarrollo de la investigacion considerd diversos aspectos éticos con el
proposito de resguardar la integridad de los cadetes que participaron en la muestra
representativa y en cumplimiento de las disposiciones establecidas por el
Departamento de Investigacion de la Escuela Militar. Entre los principales aspectos

destacan los siguientes:

v Etica en la toma de decisiones, garantizando que cada eleccion se realizara con el

debido rigor antes de presentar los resultados, asegurando el respeto de los derechos de
todos los participantes en la investigacion.

v Eticaen el uso de fuentes de informacion, evitando cualquier tipo de plagio o uso
inapropiado de ideas ajenas. Para ello, se recurrié a bibliografia del repositorio de la

Escuela Militar y se efectud la citacion correcta de todas las fuentes consultadas.

v Eticaen la revision de investigaciones previas, preservando la confidencialidad de
los casos con el proposito de proteger la identidad de las personas involucradas.
v Etica en la confiabilidad de los datos, garantizando que la informacion recopilada

de la muestra fuera tratada con imparcialidad y sin alteraciones que pudieran

comprometer la veracidad de los resultados.

v Etica en el consentimiento informado, dado que los participantes fueron
informados sobre la problemética, los objetivos y las preguntas de investigacion,
expresando voluntariamente su disposicién a participar con pleno conocimiento de los

posibles riesgos y beneficios del estudio.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

Anélisis Descriptivo

Objetivo general: Determinar la relacion entre la salubridad alimentaria y la capacidad
fisica de los cadetes de cuarto ano de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima,

2025.

Tabla 5.

Distribucion de la relacion entre salubridad alimentaria y capacidad fisica.
Salubridad Capacidad Fisica Capacidad Fisica
Alimentaria Media Alta Total
Medio 98 cadetes (69.5%) 26 cadetes (18.4%) 124
Alto 0 cadetes (0.0%) 17 cadetes (12.1% 17
Total 98 (69.5%0) 43 (30.5%0) 141

Nota. Elaboracion propia basada en los datos recolectados. Los niveles se establecieron
mediante percentiles: Medio (P25-P75), Alto (>P75)

Figural

Relacion entre salubridad alimentaria y capacidad fisica

120

Capacidad Fisica Media
100 . .
Capacidad Fisica Alta

(0]
o

Numero de Cadetes
B D
o o

N
o

o

Medio Alto

Salubridad Alimentaria

Nota: Elaboracion Propia

Los resultados evidencian que la mayoria de cadetes (69.5%) presenta nivel
medio tanto en salubridad alimentaria como en capacidad fisica, lo que refleja una
condicion general que podria optimizarse. Se observa una relacion directamente
proporcional donde el 100% de los cadetes con salubridad alimentaria alta presenta

capacidad fisica alta, mientras que ningun caso con salubridad alta muestra capacidad
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media. Este patrén sugiere que la mejora en las condiciones de salubridad se asocia
consistentemente con un mejor rendimiento fisico. Ademas, los datos indican que solo
el 12.1% de la poblacion total alcanza niveles altos en ambas variables, sefialando un

margen significativo de mejora institucional.
Objetivo especifico 1

Determinar la relacion entre la manipulacion higiénica de los alimentos y la capacidad
fisica de los cadetes de cuarto ano de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima,
2025

Tabla 6.

Relacion entre manipulacion higiénica de los alimentos y capacidad fisica

Manipulacioén higiénica ~ Capacidad fisica Capacidad fisica Total
de los alimentos Media Alta
Medio 75 cadetes (53.2%) 22 (15.6%) 97
Alto 23 cadetes (16.3%) 21 (14.9%) 44
Total 98 (69.5%0) 43 (30.5%) 141

Nota. Para analizar la dimensién manipulacion higiénica de alimentos con la variable
capacidad fisica se establecio una escala de dos valores: 1) Medio, 2) Alto
Figura 2

Relacion entre manipulacion higiénica de los alimentos y capacidad fisica
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Nota: Elaboracion Propia

A partir de los resultados obtenidos mediante la tabla cruzada, se identifica que,
mayoria de cadetes (53.2%) presenta nivel medio tanto en manipulacion higiénica como

en capacidad fisica, indicando que las practicas actuales de manipulacion podrian
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fortalecerse. Entre quienes reportan manipulacion higiénica alta, el 47.7% muestra
capacidad fisica alta, sugiriendo que las buenas practicas de manipulacion se relacionan
con mejor rendimiento fisico. Sin embargo, preocupa que un 16.3% de cadetes con
manipulacion higiénica alta aln mantiene capacidad fisica media, lo que podria deberse
a otros factores incidentes. Estos hallazgos refuerzan la importancia de supervisar
constantemente los protocolos de higiene durante la preparacion de alimentos.
Obijetivo especifico 2

Determinar la relacion entre la condicion de almacenamiento y la capacidad
fisica de los cadetes de cuarto ano de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima,
2025
Tabla 7

Distribucion de la relacion entre condicion de almacenamiento y capacidad fisica

Condiciones de Capacidad fisica Capacidad fisica Total
almacenamiento Media Alta
Media 89 cadetes (63.1%) 25 cadetes (17.7%) 114
Alta 9 cadetes (6.4%) 17 cadetes (12.8%) 27
Total 98 (69.5%0) 43 (30.5%) 141

Nota. Para analizar la dimension condicion de almacenamiento y la variable capacidad

fisica se establecid una escala de dos valores: 1) Medio, 2) Alto
Figura 3

Relacion entre condiciones de almacenamiento y capacidad fisica
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Los resultados de la tabla cruzada muestran que, predomind el nivel medio en
condiciones de almacenamiento y capacidad fisica (63.1%), lo que sefiala areas de
oportunidad en la infraestructura de almacenamiento. Destaca notablemente que el
66.7% de cadetes que perciben condiciones de almacenamiento altas presenta
capacidad fisica alta, demostrando una fuerte asociacién entre el adecuado
almacenamiento y el rendimiento fisico. No obstante, el bajo porcentaje de cadetes
(6.4%) que reporta condiciones de almacenamiento altas sugiere la necesidad de
mejorar los sistemas de conservacion de alimentos. La relacion identificada enfatiza
cémo las condiciones de almacenamiento impactan en la calidad final de los alimentos
consumidos.

Objetivo especifico 3

Determinar la relacion entre los procesos de preparacion y la capacidad fisica

de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima, 2025

Tabla 8.

Distribucion de la relacion entre procesos de preparacion y capacidad fisica

Procesos de Capacidad fisica Capacidad fisica Total
preparacion Media Alta

Media 83 (58.9%) 26 (18.4%) 109
Alta 15 (10.6%) 17 (12.1%) 32
Total 98 (69.5%) 43 (30.5%0) 141

Nota. Para analizar la dimension procesos de preparacion y la variable capacidad
fisica se establecid una escala de dos valores: 1) Medio, 2) Alto

Figura 4.

Relacién entre procesos de preparacion y capacidad fisica
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Los resultados de la tabla cruzada evidencian que, el 56.7% de cadetes

presenta nivel medio en procesos de preparacion y capacidad fisica, reflejando una

estandarizacion moderada en los métodos culinarios. Entre quienes reportan procesos

de preparacion altos, el 51.4% tiene capacidad fisica alta, indicando que los métodos

adecuados de coccién y preparaciéon contribuyen al mejor rendimiento fisico. Sin

embargo, preocupa que un 12.8% con procesos altos mantenga capacidad fisica

media, posiblemente debido a inconsistencia en la aplicacion de técnicas. Los

resultados subrayan la importancia de controlar tiempos, temperaturas y métodos de

coccion para preservar el valor nutricional de los alimentos.

Objetivo especifico 4

Determinar la relacion entre la calidad nutricional y la capacidad fisica de los

cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” Lima, 2025.
Tabla 9.

Distribucién de la relacion entre Calidad nutricional y capacidad fisica

Calidad nutricional Capacidad fisica Capacidad fisica Total
Media Alta
Media 78 (60.3%) 26 (18.4%) 104
Alta 20 (9.2%) 17 (12.1%) 37
Total 98 (69.5%0) 43 (30.5%) 141

Nota. Elaboracion propia basada en escala de dos valores: 1) Medio, 2) Alto
Figura 5.

Relacion entre Calidad nutricional y capacidad fisica
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Los resultados indican que la mayoria de cadetes (55.3%) presenta calidad
nutricional y capacidad fisica en nivel medio, sugiriendo que los menuls actuales
satisfacen necesidades basicas, pero podrian optimizarse. El 45.9% de cadetes con
calidad nutricional alta muestra capacidad fisica alta, evidenciando que una
alimentacion balanceada impacta positivamente en el rendimiento fisico. Sin embargo,
el hecho de que un 14.2% con calidad nutricional alta mantenga capacidad fisica media
indica que otros factores como el descanso o estrés académico podrian estar influyendo.
Estos hallazgos respaldan la necesidad de personalizar los planes nutricionales segun
las demandas especificas del entrenamiento militar.

Anélisis inferencial

Mediante el analisis inferencial y a partir de los datos obtenidos de la muestra aplicada
a los cadetes de cuarto afio, la informacién fue almacenada y organizada en una base
de datos para su posterior procesamiento estadistico. Este procedimiento permitid
arribar a conclusiones validas respecto a la relacion entre la salubridad de los alimentos
y la capacidad fisica de los cadetes, facilitando la toma de decisiones orientadas a la
mejora de las condiciones de alimentacion en la Escuela Militar.

La muestra recolectada representa adecuadamente a la poblacion objetivo, dado
que los cadetes comparten caracteristicas similares en cuanto a régimen de
alimentacion, rutinas de entrenamiento fisico y exigencias académicas. Las preguntas
aplicadas se elaboraron en base a los indicadores de las dimensiones establecidas para

ambas variables en estudio.



Prueba de normalidad:
Tabla 10.

Prueba de normalidad Kolmogérov-Smirnov
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Dimension/Variable Estadistico KS gl Valor p
Variable General: Salubridad alimentaria 0.882 141 <001
Manipulacion higiénica de alimentos 0.901 141 <001
Condiciones de almacenamiento 0.879 141 <001
Procesos de preparacion 0.914 141 <001
Calidad nutricional 0.895 141 <001
Variable General: Capacidad fisica 0.923 141 <001
Resistencia cardiovascular 0.918 141 <001
Fuerza muscular 0.899 141 <001
Resistencia anaerobica 0.905 141 <001
Flexibilidad 0.912 141 <001
Composicion corporal 0.887 141 <001

Nota: Elaboracion propia a partir de resultados del SPSS 25. La prueba KS fue

utilizada al superar la muestra el umbral de n=50. Fuente: Anexo 5 (Base de

Datos)

En la Tabla 10, a partir de los resultados obtenidos mediante la prueba de

normalidad de Kolmogoérov-Smirnov, se evidencia que el valor de significancia (p)

correspondiente a todas las dimensiones y variables analizadas es 0.000, lo cual es

menor a 0.05. Por lo tanto, se rechaza la hip6tesis nula (Ho) de normalidad v,

consecuentemente, se infiere que los datos no presentan una distribucion normal. Por

tal motivo, para el analisis de las hipétesis de investigacion, se utilizara la prueba de

correlacion Rho de Spearman, la cual es adecuada para datos no paramétricos.
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Tabla 11.

Resultados del Coeficiente de Correlacion de Spearman (@)

Coeficiente si
Hib6tesis Variables Rho de (Bilatge.ral) Nivel de Decision
P Correlacionadas Spearman | Correlacion (Ha)
©) p-valor

Salubridad Alimentaria
H. General ) ) 0.836 0 Muy Alta  Aceptada
vs. Capacidad Fisica

Manipulacién Higiénica

H. Especifica 1 ) . 0.785 0 Alta Aceptada
vs. Capacidad Fisica
) Almacenamiento vs.
H. Especifica 2 ) ) 0.736 0 Alta Aceptada
Capacidad Fisica
) Procesos de Preparacion
H. Especifica 3 ) . 0.633 0 Moderada Aceptada
vs. Capacidad Fisica
i Calidad Nutricional vs.
H. Especifica 4 ] . 0.85 0 Muy Alta  Aceptada
Capacidad Fisica
N: 141; a: 0.05

Nota: Elaboracion propia a partir de los resultados del anélisis estadistico. Fuente:

SPSS version 25 — Base de datos de la investigacion (Anexo 5)

A partir de los resultados obtenidos en la Tabla 11, se evidencia que la
correlacion entre la variable general Salubridad Alimentaria y la Capacidad Fisica es
positiva muy alta (p = 0.836). La totalidad de las hipdtesis especificas también
reportaron una correlacion positiva (entre moderada y muy alta), con valores de Rho
que oscilan entre 0.633 y 0.850. Dado que en todos los casos el nivel de significancia
(p-valor) fue menor a 0.05, se confirma la existencia de una relacion estadisticamente
significativa entre cada dimension de la salubridad y la capacidad fisica de los cadetes.

Estos hallazgos validan plenamente la hip6tesis de investigacion.

4.2.1 Prueba de hipotesis General

Paso 1.:

Planteamiento de hipotesis

Ho: La salubridad alimentaria no se relaciona significativamente con la capacidad fisica

con los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos Lima, 2025.
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H1: La salubridad alimentaria se relaciona significativamente con la capacidad fisica

de los cadetes de cuarto afo de la Escuela Militar de Chorrillos Lima, 2025.

Paso 2:

Determinacion del nivel de confianza

Se trabajé con un nivel de confianza del 95%. para garantizar la fiabilidad de los
resultados en la realizacion de las pruebas de las hipétesis en estudio

Paso 3:

Nivel de significancia Alfa(a)

Se utiliz6 un nivel de significancia del 5% (0.05) para la contratacion de las hip6tesis

en estudio.
Tabla 12.

Prueba de hipdtesis general (Correlacion de Rho de Spearman)

Salubridad alimentaria Capacidad fisica
Rho de Spearman 0.836
Valorp 0.000

Nota: Los resultados provienen de la base de datos del Anexo 5
Paso 4:
Regla de decision

Tenemos en consideracion la siguiente regla de decision: Si el valor de p < 0.05, se

rechaza la hipotesis nula (Ho) y se acepta la hipétesis alternativa (H1).
Paso 5:
Decisidn estadistica

De acuerdo con la decision estadistica podemos afirmar que: Si el valor p es < 0.001,

menor que 0.05, por lo tanto, se rechaza la Ho
Paso 6:
Conclusién

Con los resultados obtenidos en la contrastacion de la hipotesis general
mediante el coeficiente Rho de Spearman, se evidencia un valor de 0.836, lo que indica
una correlacion positiva muy alta entre la variable Salubridad Alimentaria y la
Capacidad Fisica de los cadetes de cuarto afio. Dado que el nivel de significancia es
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0.000 (siendo menor que el valor establecido a = 0.05), se procedié a rechazar la
hip6tesis nula (Ho) y aceptar la hip6tesis de investigacion (H1), determinando que la
salubridad alimentaria se relaciona significativamente con la capacidad fisica de los
cadetes de cuarto afo de la Escuela Militar de Chorrillos Lima, 2025.

4.2.2 Prueba de hipotesis especifica 1
Paso 1:
Planteamiento de hipotesis

Ho: No existe relacion entre la manipulacién higiénica de los alimentos y la
capacidad fisica de los de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de
Chorrillos CFB Lima, 2025.

Hi: Existe relacion entre la manipulacion higiénica de los alimentos y la capacidad
fisica de los de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos CFB
Lima, 2025.

Paso 2:
Determinacion del nivel de confianza

Se utilizo un nivel de confianza del 95%. Para la realizacion de las pruebas de las

hipotesis en estudio
Paso 3:
Nivel de significancia Alfa(a)

Se utilizo6 un nivel de significancia del 5% (0.05) para la contratacion de las hipotesis

en estudio
Tabla 13

Prueba de hipdtesis especifica 1 (Correlacion de Rho de Spearman)

Manipulacion higiénica de los Capacidad
alimentos fisica
Rho de Spearman (p) 0.803
Valor p (signficancia) - 0.000

Nota: Los resultados provienen de la base de datos del Anexo 5
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Paso 4:
Regla de decisidn

Tenemos en consideracion la siguiente regla de decision: Si el valor de p < 0.05

procederemos a realizar el rechazo de la Ho, caso contrario aceptamos la H1.
Paso 5:
Decision estadistica

De acuerdo con la decision estadistica podemos afirmar que: Si el valor p <

0.000, menor que 0.05, se rechaza la Ho.
Paso 6:
Conclusion

A partir del contraste de la Hipotesis Especifica 1, mediante la prueba de Rho
de Spearman y con un nivel de significancia de 0.000, inferior al valor critico de 0.05,
se rechaz6 la hipotesis nula (Ho) y se acepto la hipotesis de investigacion (Hi). Este
resultado demostré que existe una relacion estadisticamente significativa entre la
manipulacion higiénica de los alimentos y la capacidad fisica. El coeficiente de
Spearman obtenido (0.803) evidencia una correlacion positiva alta, lo que indica que
ambas variables no son independientes. En consecuencia, se concluy6 que existe una
relacion directa y positiva alta entre la manipulacion higiénica de los alimentos y la

capacidad fisica de los cadetes.

4.2.3. Prueba de hipdtesis especifica 2
Paso 1:

Planteamiento de hipdtesis

Ho: No existe relacion entre las condiciones de almacenamiento de los alimentos y
la capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de
Chorrillos CFB Lima, 2025.

Hi: Existe relacién entre las condiciones de almacenamiento de los alimentos y la
capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos
CFB Lima, 2025.
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Paso 2:

Determinacion del nivel de confianza

Se utilizé un nivel de confianza del 95%. Para la realizacion de las pruebas de las
hipotesis en estudio

Paso 3:

Nivel de significancia Alfa(a)

Se utilizé un nivel de significancia del 5% (0.05) para la contratacion de las hipotesis
en estudio.

Paso 4:

Regla de decision:

Tenemos en consideracion la siguiente regla de decision:

Si el valor de p < 0,05 procederemos a realizar el rechazo de la Ho, y se acepta la
H..

Si valor de p > 0,05, se acepta Hi

Tabla 14.

Prueba de hipdtesis especifica 2 (Correlacion de Rho de Spearman)

condiciones de almacenamiento Capacidad
de los alimentos fisica
Rho de Spearman (p) 0.729
Valor p (significancia) ~ ----- 0.000

Nota: Elaboracion propia, los resultados provienen de la base de datos del Anexo 5
Paso 4:
Regla de decisién

Se consider6 la siguiente decision: Si el valor de p < o (0.05) se rechazo la
hipétesis nula (Ho), y, caso contrario se acepta la hipétesis alternativa (Hy).
Paso 5:
Decision estadistica

De acuerdo con el resultado estadistico, se pudo afirmar que: el valor de p =
0.000 fue menor que 0.05. Por lo tanto, se rechazo la hipotesis nula (Ho).



65

Paso 6:
Conclusioén

Con los resultados obtenidos en la contrastacion de la Hipotesis Especifica 2, a
través de la prueba de Rho de Spearman, y con un nivel de significancia de
<0.001, inferior al valor establecido (0.05), se tomo la decision de rechazar la
hipotesis nula (Ho) y aceptar la hipdtesis de investigacion (H:), determinando que
existe una relacién estadisticamente significativa entre las dos variables en
estudio. EIl coeficiente de correlacion de Spearman obtenido (0.736) indica una
correlacion positiva muy alta, lo que demuestra que ambas variables no son
independientes. En consecuencia, se concluye que existe una relacion directa y
positiva entre las condiciones de almacenamiento de los alimentos y la capacidad

fisica de los cadetes.

4.2.4. Prueba de hipétesis especifica 3
Paso 1:

Planteamiento de hipdtesis

Ho: No existe relacion entre los procesos de preparacion de los alimentos y la
capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos
CFB Lima, 2025.

Hi: Existe relacion entre los procesos de preparacion de los alimentos y la
capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos
CFB Lima, 2025.

Paso 2:

Determinacion del nivel de confianza

Se utilizé un nivel de confianza del 95%. Para la realizacion de las pruebas

de las hipdtesis en estudio
Paso 3:
Nivel de significancia Alfa(a)

Se utilizé un nivel de significancia del 5% (0.05) para la contratacion de
las hipotesis en estudio
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Tabla 15.

Prueba de hipdtesis especifica 3 (Correlacion de Rho de Spearman)

procesos de preparacion de Salubridad

los alimentos alimentaria
Rho de Spearman 0.668
valorp - 0.000

Nota: Los resultados provienen de la base de datos del Anexo 5
Paso 4:
Regla de decision

Tenemos en consideracion la siguiente regla de decision: Si el valor de p < a

procederemos a realizar el rechazo de la Ho, caso contrario aceptamos la Hi.
Paso 5:
Decision estadistica

De acuerdo con el resultado estadistico, se pudo afirmar que: el valor de p =

0.000 fue menor que 0.05. Por lo tanto, se rechazo la hipétesis nula (Ho).
Paso 6:
Conclusién

A partir de la contrastacion de la Hipdtesis Especifica 3, mediante la prueba de
Rho de Spearman, y con un nivel de significancia de 0.000, menor al valor critico 0.05,
se procedio a rechazar la hipétesis nula (Ho) y aceptar la hipotesis de investigacion (Hy),
determinando que existe una relacion estadisticamente significativa entre las variables
analizadas. EIl coeficiente de correlacion de Spearman obtenido (0.668) evidencid una
correlacion positiva alta, lo que indica que ambas variables no son independientes. En
consecuencia, se concluyo que existe una relacion directa y positiva entre los procesos
de preparacién de los alimentos y la capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio de la
Escuela Militar de Chorrillos “CFB”, en el afio 2025.
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4.2.5. Prueba de hipdtesis especifica 4
Paso 1:
Planteamiento de hipdtesis

Ho: No existe relacion entre la calidad nutricional de los alimentos y la capacidad
fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos CFB
Lima, 2025.

Hi:  Existe relacion entre la calidad nutricional de los alimentos y la capacidad fisica
de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos CFB Lima,
2025.

Paso 2:
Determinacion del nivel de confianza

Se utilizé un nivel de confianza del 95%. Para la realizacion de las pruebas de las

hipdtesis en estudio

Paso 3:
Nivel de significancia Alfa(a)

Se utiliz6 un nivel de significancia del 5% (0.05) para la contratacion de las hipétesis

en estudio
Tabla 16.
Prueba de hipotesis especifica 4 (Correlacion de Rho de Spearman)
calidad nutricional de los Salubridad
alimentos alimentaria
Rho de Spearman 0.741
valorp - 0.000

Nota: Los resultados provienen de la base de datos del Anexo 5

Paso 4:
Regla de decisién

Se considerd la siguiente decision: Si el valor de p < a (0.05) se rechazo rechazar

la hipdtesis nula (Ho), y, caso contrario se acepta la hipotesis alternativa (Hy).
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Paso 5:
Decision estadistica

De acuerdo con el resultado estadistico, se pudo afirmar que: el valor de p =
0.000 fue menor que 0.05. Por lo tanto, se rechazo la hipétesis nula (Ho).

Paso 6:
Conclusion

A partir del contraste de la Hipdtesis Especifica 4, mediante la prueba de Rho
de Spearman y con un nivel de significancia de 0.000, inferior al valor critico de 0.05,
se rechazo la hipdtesis nula (Ho) y se acepto la hipotesis de investigacion (Hi). Este
resultado demuestra que existe una relacion estadisticamente significativa entre la
calidad nutricional de los alimentos y la capacidad fisica. El coeficiente de Spearman
obtenido (0.741) evidencia una correlacion positiva alta, lo que indica que ambas
variables no son independientes. En consecuencia, se concluyd que existe una relacion
directa y positiva alta entre la calidad nutricional de los alimentos y la capacidad fisica

de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos CFB Lima, 2025.
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CAPITULO V:
DISCUSION DE RESULTADOS

A partir de los hallazgos encontrados, aceptamos la Hipotesis General Alternativa, que
establece que existe una relacién significativa entre la salubridad alimentaria y la capacidad
fisica de los cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar de Chorrillos “CFB”. Los resultados
inferenciales evidencian una relacion muy alta y positiva. Asimismo, el analisis descriptivo
revela problemas como practicas sanitarias inconsistentes en la manipulacion, almacenamiento
y preparacion, ademas de variaciones en la calidad nutricional de las raciones. Estos resultados
guardan relacion con lo que sostienen Torres (2019) y Ramirez (2020), quienes sefialan que la
calidad higiénico-sanitaria influye directamente en la energia y el rendimiento fisico. Pero en
lo que no concuerda este estudio con lo planteado por Vargas (2019), es que dicho autor
considera que la salubridad no determina de manera relevante la condicidn fisica, sin embargo,
su estudio se centra en un contexto alimentario distinto, sin los estandares y demandas que
presenta la formacion militar. En cuanto a los conceptos teoricos, los resultados se vinculan
con la nocién de inocuidad alimentaria, entendida como la garantia de que los alimentos no
representen un riesgo para la salud, siendo un factor determinante para mantener el rendimiento

fisico militar.

Considerando los valores hallados en el estudio, aceptamos la Hipotesis Especifica 1,
que establece que existe una relacion significativa entre la manipulacion higiénica de los
alimentos y la capacidad fisica de los cadetes. El analisis descriptivo revelé problemas como
lavado insuficiente de manos, uso irregular de indumentaria de proteccion y procedimientos
incompletos de desinfeccién. Estos resultados guardan relacion con lo que sostienen Pérez
(2021) y Ramirez (2020), quienes indican que una mala manipulacion aumenta la
contaminacion y afecta directamente el rendimiento fisico. Pero en lo que no concuerda este
estudio con Gomez (2020) es que dicho autor encontr6 una relacion baja entre higiene y
capacidad fisica. Desde el marco conceptual, los hallazgos se relacionan con las Buenas
Préacticas de Manipulacién (BPM), las cuales establecen procedimientos esenciales para

mantener la inocuidad de los alimentos y, con ello, preservar la condicion fisica.

De acuerdo con la evidencia estadistica analizada, aceptamos la Hipotesis Especifica
2, que establece que existe una relacion significativa entre las condiciones de almacenamiento

y la capacidad fisica de los cadetes de cuarto afio. La prueba inferencial evidencia un Rho
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Spearman de 0.736 con un p-valor de 0.000. El andlisis descriptivo muestra problemas como
deficiencias en el control de temperaturas, saturacion de espacios de almacenamiento y falta
de separacién entre alimentos crudos y cocidos. Estos resultados guardan relacion con lo
sostenido por Torres (2019), quien afirma que una conservacion inadecuada afecta la calidad
nutricional y el rendimiento fisico. Pero en lo que no concuerda con lo expuesto por Vargas
(2019) es que este autor destaca que la salubridad no influye de manera determinante en la
condicién fisica. En cuanto al sustento teérico, los resultados se relacionan con el concepto de
contaminacion cruzada, que explica como un almacenamiento incorrecto facilita la transmisién

de microorganismos que afectan la resistencia fisica.

A partir de los hallazgos encontrados, aceptamos la Hipdtesis Especifica 3, que
establece que existe una relacion significativa entre los procesos de preparacion de los
alimentos y la capacidad fisica de los cadetes. Los resultados inferenciales muestran un Rho
Spearman de 0.633 con un p-valor de 0.000. El analisis descriptivo identifica problemas como
temperaturas insuficientes de coccion, tiempos inadecuados y falta de estandarizacion en la
limpieza de utensilios. Estos resultados guardan relacion con lo planteado por Sanchez (2018),
quien sefiala que una preparacion segura y adecuada mejora el desempefio fisico. Pero en lo
que no concuerda con lo expuesto por Lopez (2017) es que este autor sostiene que el
rendimiento depende mas del entrenamiento que de la alimentacion. Teoricamente, estos
hallazgos se relacionan con el concepto de inocuidad alimentaria, que garantiza que el alimento

no cause dafio y permita mantener un desempefio fisico dptimo.

Con base en los resultados obtenidos, aceptamos la Hipdtesis Especifica 4, que
establece que existe una relacion significativa entre la calidad nutricional y la capacidad fisica
de los cadetes. La evidencia descriptiva revela deficiencias en proteinas, vitaminas, minerales
y equilibrio energético, que afectan la fuerza y resistencia. Estos resultados guardan relacion
con lo sostenido por Torres (2019) y Ramirez (2020), quienes destacan que una dieta adecuada
influye directamente en la energia disponible para el rendimiento fisico. Pero en lo que no
concuerda el estudio con Lopez (2017) es que este autor considera que el entrenamiento fisico
tiene mayor peso que la nutricion. Conceptualmente, estos hallazgos se relacionan con el
rendimiento fisico, entendido como la capacidad del organismo para realizar esfuerzos

eficaces, lo cual depende de una adecuada ingesta de nutrientes esenciales.
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CONCLUSIONES

De los resultados obtenidos se ha determinado que existe una correlacion positiva muy
alta entre la Salubridad Alimentaria y la Capacidad Fisica de los cadetes de la Escuela Militar
de Chorrillos “CFB”. Ademas, se ha determinado que los controles operativos de salubridad
alimentaria no se aplican con consistencia en todo el servicio. Lo cual afecta a la Escuela
Militar de Chorrillos “CFB” al impedir que los cadetes alcancen su maximo potencial fisico,

lo que reduce la eficacia del entrenamiento y el prestigio de la formacion militar.

Respecto a los resultados del Objetivo Especifico 1, se ha determinado que existe una
correlacion positiva alta entre la Manipulacion Higiénica de los alimentos y la Capacidad
Fisica. Ademas, se ha determinado que el personal de cocina no cumple consistentemente con
los protocolos basicos de higiene. Lo cual afecta a la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” al
aumentar el riesgo de enfermedades en los cadetes, lo que interrumpe el entrenamiento y afecta

la disponibilidad operativa de la tropa.

Respecto al Objetivo Especifico 2, Se ha determinado que existe una correlacion
positiva alta entre las Condiciones de Almacenamiento y la Capacidad Fisica. Ademas, se ha
determinado que las areas de almacén no mantienen un control adecuado de temperatura y
organizacion. Lo cual afecta a la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” al generar mermas en
los insumos alimenticios, representando un desperdicio de recursos logisticos y econdmicos de

la institucion.

Respecto al Objetivo Especifico 3, Se ha determinado que existe una correlacion
positiva moderada entre los Procesos de Preparacion y la Capacidad Fisica. Ademas, se ha
determinado que no existen procedimientos estandarizados para los procesos de preparacion
de los alimentos. Lo cual afecta a la Escuela Militar de Chorrillos “CFB” al crear un punto
critico en la cadena alimentaria que limita la mejora uniforme de la capacidad fisica de toda la

promocion de cadetes.

Finalmente, respecto al Objetivo Especifico 4, se ha determinado que existe una
correlacion positiva muy alta entre la Calidad Nutricional y la Capacidad Fisica. Ademas, se
ha determinado que la planificacidn nutricional no se ajusta con precision a los requerimientos
del entrenamiento militar. Lo cual afecta a la Escuela Militar de Chorrillos al desperdiciar la
oportunidad de convertir la calidad alimentaria en una ventaja estratégica para la formacion de

oficiales de élite.
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RECOMENDACIONES

Referente a que los controles operativos de salubridad alimentaria no se aplican con
consistencia en todo el servicio, se recomienda implementar un sistema integral de supervision
documentada y auditorias periddicas obligatorias. Lo cual favorece a los cadetes, mejorando la
salubridad alimentaria y su capacidad fisica. También, favorece a la Escuela Militar de
Chorrillos “CFB”, porque al maximizar la capacidad fisica de sus cadetes, se refuerza la

eficacia del entrenamiento y el prestigio institucional.

Referente a que el personal de cocina no cumple consistentemente con los protocolos
basicos de higiene, se recomienda establecer un programa de capacitacion practica obligatoria
y evaluaciones periddicas de competencia. Lo cual favorece a los cadetes, mejorando las
practicas en la manipulacion higiénica de los alimentos y su capacidad fisica. También,
favorece a la Escuela Militar de Chorrillos “CFB”, porque al minimizar las interrupciones por
enfermedad, se optimiza la continuidad del entrenamiento y la disponibilidad operativa de la

tropa.

Referente a que las areas de almacén no mantienen un control adecuado de temperatura
y organizacion, se recomienda modernizar la infraestructura con sensores digitales de
temperatura y reorganizar los espacios aplicando el principio PEPS (Primero en Entrar, Primero
en Salir). Lo cual favorece a los cadetes, al asegurar que consumen alimentos en Optimas
condiciones, lo que preserva su valor nutricional y contribuye a mejorar su capacidad fisica.
También, favorece a la Escuela Militar de Chorrillos “CFB”, porque al eliminar las mermas,

se optimiza el uso de los recursos logisticos y econdmicos asignados a la alimentacion.

Referente a que no existen procedimientos estandarizados para los procesos de
preparacion de los alimentos, se recomienda desarrollar e implementar manuales técnicos
operativos que incluyan especificaciones precisas de tiempo, temperatura y técnica para cada
tipo de alimento. Lo cual favorece a los cadetes, al recibir alimentos consistentemente bien
preparados que apoyan su recuperacion y desarrollo fisico. También, favorece a la Escuela
Militar de Chorrillos “CFB”, porque al estandarizar este eslabon critico, se fortalece toda la
cadena alimentaria y se asegura una mejora uniforme en la capacidad fisica de toda la

promocion.
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Referente a que la planificacion nutricional no se ajusta con precision a los
requerimientos del entrenamiento militar, se recomienda disefiar e implementar un plan
alimentario ciclico especializado, elaborado en coordinacion con nutricionistas deportivos
militares. Lo cual favorece a los cadetes, al proporcionarles el balance exacto de nutrientes
necesarios para maximizar su fuerza, resistencia y desempefio fisico global. También, favorece
a la Escuela Militar de Chorrillos “CFB”, porque al transformar la alimentacién en una ventaja

estratégica, se fortalece la formacion diferenciada de oficiales de alto rendimiento.
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Titulo: SALUBRIDAD ALIMENTARIAY CAPACIDAD FiSICA DE LOS CADETES DE CUARTO ANO DE LAESCUELAMILITAR
DE CHORRILLOS "CFB" LIMA, 2025

* Méximo peso en pesa de banca
(kg)

PROBLEMAS OBJETIVOS HIPOTESIS VARIABLES | DIMENCIONES INDICADORES METODOLOGIA
Problema General Objetivo General Hip6tesis General e Grado de cumplimiento de Tipo de investigacion
¢Cuél es la relacion entre la | Determinar la relacién entre la | Existe relacion significativa entre la protocolos de lavado de manos. Aplicada-explicativa
salubridad alimentaria y la | salubridad alimentaria y la | salubridad alimentaria y la capacidad Manipulacion « Uso adecuado de indumentaria de
capacidad fisica de los cadetes de | capacidad fisica de los cadetes de | fisica de los cadetes de cuarto afio de higiénica de alimentos proteccion. Nivel de investigacion
cuarto afio de la Escuela Militar de | cuarto afio de la Escuela Militar de | la Escuela Militar de Chorrillos CFB « Correcta separacion de alimentos Descriptivo-correlacional
Chorrillos “CFB” Lima, 2025? Chorrillos “CFB” Lima, 2025 Lima, 2025. crudos y cocidos.

. Disefio de investigacion
Problema Especifico 1 Objetivo Especifico 1 Hipétesis Especifico 1 :;i:?g;gi%ﬁ adecuadacn No experimental, ’
Cual es la relacion entre la | Determinar la relacion entre la | Existe relacion entre la manipulacion o « Control de humedad en almacenes | transversal y correlacional
manipulacion higiénica de los | manipulacion higiénica de los | higiénica de los alimentos y la Condiciones de | ceos
alimentos y la capacidad fisica de | alimentos y la capacidad fisicade | capacidad fisica de los de los cadetes Variable 1 almacenamiento . Sister.'na FIFO (primero en entrar Enfoque de
los cadetes de cuarto afio de la | los cadetes de cuarto afio de la | de cuarto afio de la Escuela Militar de primero en salir) ! investigacion
Escuela Militar de Chorrillos | Escuela Militar de Chorrillos Chorrillos CFB Lima, 2025. Salubridad ' Cuantitativo
3 9 M 9 € 2 3 - .
CFB Lima, 20257 CFB” Lima, 2025 Hipétesis Especifico 2 alimentaria . Temperaturag de coccidn e
Problema Especifico 2 Objetivo Especifico 2 Existe relacion entre las condiciones ac_iecuadas. . Eecnlci-x
;Cuél es la relacion entre las | Determinar la relacion entre las | de almacenamiento y la capacidad Procesos de | ® Tiempos deexposicion de neuesta
condiciones de almacenamiento 'y | condiciones de almacenamientoy | fisica de los cadetes de cuarto afio de preparacion alimentos preparados.
la capacidad fisica de los cadetes | la capacidad fisica de los cadetes la Escuela Militar de Chorrillos CFB ° LImp_Il?Zﬁ de superficies y Instrument
de cuarto afio de la Escuela Militar | de cuarto afio de la Escuela Militar | Lima, 2025. utensilios. CusestLilon:ri:
de Chorrillos “CFB” Lima, 2025? | de Chorrillos “CFB” Lima, 2025 < Balance de macronutrientes Poblacién
Problema Especifico 3 Objetivo Especifico 3 Hipétesis Especifico 3 ) . (proteinas, carbohidratos, grasas) 232
;Cuél es la relacién entre los | Determinar la relacién entre los | Existe relacion entre los procesos de Calidad nutricional * Adecuacion caldricaal gasto M
procesos de preparacion y la | procesos de preparacion y la | preparacion y la capacidad fisica de energetico. . 1 4Testra
capacidad fisica de los cadetes de | capacidad fisica de los cadetes de | los cadetes de cuarto afio de la . Prese_nua de micronutrientes
cuarto afio de la Escuela Militar de | cuarto afio de la Escuela Militar de | Escuela Militar de Chorrillos CFB esenciales.
Chorrillos “CFB” Lima, 20257 Chorrillos “CFB” Lima, 2025 Lima, 2025. e Tiempo en prueba de 5 km Método de analisis de
(minutos: segundos) datos
Problema Especifico 4 Obijetivo Especifico 4 Hipétesis Especifico 4 Resistencia e Frecuencia cardiaca en reposo Estadistica descriptiva e
¢Cuél es la relacién entre la | Determinar la relacion entre la Existe una relacion entre la calidad cardiovascular (Ipm). |nfer,enC|aI
calidad nutricional y la capacidad | calidad nutricional y la capacidad | nutricional y la capacidad fisica de los o Tiempo de recuperacion post- Segln la prueba de
fisica de los cadetes de cuarto afio | fisica de los cadetes de cuarto afio | cadetes de cuarto afio de la Escuela ejercicio (minutos para FC 100) normalidad
de la Escuela Militar de Chorrillos | de la Escuela Militar de Chorrillos | Militar de Chorrillos CFB Lima, | Variable 2
“CFB” Lima, 20252 “CFB” Lima, 2025 2025. o Numero de flexiones en 2 minutos
Capacidad  Ntimero de abdominales en 2
Fisica Fuerza muscular minutos
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Resistencia
anaerébica

o Tiempo en circuito de combate
(minutos:segundos)

o NUmero de repeticiones en
ejercicio de carga.

» Rendimiento en test de
Wingate.NUmero

Flexibilidad

 Distancia alcanzada en test sit-
and-reach (cm)

o Angulo de flexion dorsal (grados)

o Movilidad articular en hombros
(escala 1-5)

Composicién
Corporal

o Porcentaje de grasa corporal
o Indice de masa muscular
o Relacion cintura-cadera
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SALUBRIDAD ALIMENTARIA Y CAPACIDAD FISICA DE LOS CADETES DE
CUARTO ANO DE LA ESCUELA MILITAR DE CHORRILLOS ""CFB" LIMA, 2025

OBJETIVO:

INSTRUCCIONES: Marque con una X la alternativa que usted considera vélida de acuerdo al

item en los casilleros siguientes:

Nunca Casi nunca A veces Casi siempre Siempre
1 2 3 4 5
TEM Variable 1: Salubridad alimentaria VALORACION
Nro. | Dimensién 1: Manipulacion higiénica 112 |3 |4]5
1 | ¢El personal cumple con los protocolos de lavado de manos?
2 ¢El personal de cocina utiliza indumentaria de proteccion (gorro,
mascarilla, guantes) de manera adecuada durante la manipulacion?
¢Se observa una separacion adecuada entre alimentos crudos y
3 | cocidos?
4 ¢Se utilizan utensilios diferentes para manipular alimentos crudos y
cocidos?
5 ¢Se observa que el personal evita el contacto directo de las manos con
los alimentos listos para servir?
Nro. | Dimensién 2: Condiciones de almacenamiento 112(3 |4
¢Considera que la temperatura de refrigeracion para los productos
6 )
perecibles es la correcta (<4°C)?
7 ¢Los almacenes de alimentos secos tienen un control adecuado de
humedad?
8 ¢Se observa un sistema de organizacion (como FIFO) para el uso de
los productos en el almacén?
9 ¢Se realiza un control de plagas (roedores/insectos) efectivo en las
areas de almacenamiento?
10 | ;Se verifican las fechas de vencimiento antes de usar los insumos?
Nro. | Dimension 3: Procesos de preparacion 112 (3|4 |5
11 ¢Se utiliza algun instrument_o (termé.metro, sonda_, etc.) para medir la
temperatura durante la coccion de alimentos carnicos?
12 ¢ Los alimentos carnicos alc_an_zan al menos 75°C durante la coccion
(temperatura segura para eliminar patdgenos)?
13 ¢El .tiempo que permanecen los alimentos cocidos a temperatura
ambiente antes de servirse es el adecuado?
14 ¢Las superfiqies de trabajo y utensilios son limpiados y desinfectados
con frecuencia?
Nro. | Dimensién 4: Calidad nutricional 1123 |4
15 | ¢Los menus incluyen variedad de grupos alimentarios?
16 | ¢Las porciones satisfacen los requerimientos energéticos diarios?
17 | ¢Se incluyen alimentos fuente de micronutrientes esenciales?
18 | ¢Los menus son supervisados por un nutricionista militar?
¢Los alimentos cubren las necesidades caldricas del entrenamiento
19 | militar?
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ITEM Variable 2: Capacidad Fisica VALORACION
Nro. | Dimension 1: Resistencia cardiovascular 1123|415
01 ¢Puede completar 5 km corriendo sin pausas en menos de 22:30
minutos?
02 ¢Su frecuencia cardiaca en reposo se encuentra en niveles adecuados
para una buena condicion fisica?
03 ¢Su frecuencia cardiaca se estabiliza en menos de 3 minutos después
del ejercicio intenso?
04 | ¢Puede nadar 400 metros en estilo libre sin detenerse y con buen ritmo?
05 ¢Supera los 2,800 metros en la prueba de Cooper (12 minutos) sin
dificultad?
Nro. | Dimensién 2: Fuerza muscular 1123|415
06 ¢ Realiza mas de 40 flexiones de brazos en 2 minutos manteniendo la
técnica correcta?
07 | ¢Puede hacer dominadas (chin-ups) con el peso corporal sin asistencia?
08 | ¢Levanta al menos el 100% de su peso corporal en press de banca?
09 | ¢Realiza méas de 40 abdominales en 2 minutos sin fatigarse?
10 ¢Mantiene la técnica adecuada al hacer sentadillas con peso A(40 kg
0 Mas)?
Nro. | Dimension 3: Resistencia anaerdbica 112|345
11 ¢Siente que su capacidad para mantener la intensidad en circuitos de
combate es adecuada?
12 ¢Realiza 15 burpees consecutivos en menos de un minuto sin
detenerse?
13 ¢Mantiene buen nivel en pruebas de potencia sin fatiga prematura
(como el test de Wingate)?
14 ¢Considera que su resistencia anaerdbica esta al nivel exigido en la
Escuela Militar de Chorrillos?
15 ¢Se recupera rapidamente despueés de realizar sprints o ejercicios de
alta intensidad?
Nro. | Dimension 4: Flexibilidad 112|345
16 ¢Su rango de movimiento en las pruebas de flexibilidad (como el test
sit-and-reach) es el adecuado?
17 ¢ Cree que sus articulaciones, especialmente tobillos y hombros, tienen
la movilidad necesaria?
18 ¢Siente que puede realizar estiramientos y giros sin dolor ni
restricciones?
19 ¢Considera que su flexibilidad es la adecuada para las exigencias
fisicas de los ejercicios y pruebas?
20 | ¢Ejecuta giros y rotaciones corporales sin dolor ni rigidez?
Nro. | Dimension 5: Composicién Corporal 1(2(3|4]|5
21 ¢ Cree que su porcentaje de grasa corporal esta dentro de los estandares
saludables exigidos?
99 ¢Su indice de masa corporal (IMC) es la adecuada para su peso y
estatura?
93 ¢Siente que su relacion entre cintura-cadera (RCQ) es apropiada para
su género?
24 ¢Considera que su masa muscular es la adecuada para su peso y
estatura?
o5 ¢Considera que su composicion corporal cumple con el perfil
antropomeétrico requerido por la Escuela Militar de Chorrillos?
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Anexo 3: Autorizacién para la recoleccion de datos

0

! Ministeriges IH=l

ensal B EIRAT

"Afio de la recuperacion y consolidacion de la economia peruana”

ESCUELA MILITAR DE CHORRILLOS
“"CORONEL FRANCISCO BOLOGNESI"

AUTORIZACION PARA LA RECOLECCION DE DATOS

El Coronel Jefe del Departamento de Educacién Miiitar de la Escuela Militar de
Chorrillos

"Coronel Francisco Bolognesi”, autoriza:

Que los Cadetes de 4to afio de Intendencia, ATANACIO RAMOS Luz Jhiamille y
COBENAS ALVAREZ Corayma Jazmin, estan autorizados para aplicar la encuesta o
la muestra/poblacién (Cadetes de la EMCH) para obtener informacion para el
desamolio de la tesis titulada:

“La salubridad de los alimentos y la capacidad fisica de los Cadetes de Cuarto Afio
de la Escuela Milltar de Chorrillos “CFB”, Lima 2025

Se otorga el presente documento a solicitud de los interesados.

Chorillos, 01 de julic 2025

O - 25300793~ 0 «
ALAN HARRY GARCIA QUSPE
Covonel infanlero
Sefe Dplo. Edu. M. de la Escueia Miilor de Chomiloy
Crt Froncisco Bolognes™
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Anexo 4: Base de datos prueba piloto

Titulo: La Salubridad alimentaria y Capacidad Fisica de los Cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar De Chorrillos "CFB" Lima, 2025

Variable 2: Capacidad Fisica

Composicién
Corporal

Flexibilidad

Resistencia
anaerobica

Fuerza
muscular

Resistencia
cardiovascular

Variable 1: Salubridad de los alimentos

Manipulacion

Calidad
nutricional
de alimentos

Procesos de
preparacion de
alimentos

Condiciones de
almacenamiento
de alimentos

higiénica de
alimentos

2/1/3|2}1(1|1|1y1|1|3|1}2|2|1|1(3|2|3|3|2|2|3|3|2|2|4|3(3/2|2|4|3|42/2|22/3|3|4|2|4]|3
31434443344 |4|5|/5(4/5|3|4/4|3/4|5|/3|5|5|/4|5|5|3|4|4/4|/4)/4|/4|4|/4]|4|5|3/3|3|3[3]|3

2132|132 (2|4]4/3|/2|3|23|4(4/3/2|4/3|5|/5|4(4|3[3[3|5[(5(5|/3|3|5|5|5[4|5|54/5/3|5(4|4]|3

3123333423 |3|3(3(4(4/2|4/3/4|2/4|4/3|4/2|/12|13|3|2|4|3|3|3|4|2|2|4|3|3|2|4|2|3|4]|2

3144|3342 |4|3|4|4(2/4(3/2|3|2,2|2/4|4/4|/3|5|/3|4|5|3|4|5/4|4/4|5|4|3|5|4|5/5[4|3|5]|3

NO

1
2

3|14/5/4/3|5/5|3|3|3|3|5[3|5/3[4|5/5/5(3|3(3|5(3(4|3(3|4(5/5(3|3|4|/3|5|/5|3|3|5(/4,4/4/4|5|3
4 121441414 /4(3[3/212|2|3[3|3|3[3|2|42(3|4|4|2|2|22|2|2(3|4|4|3|3|2|4|4(22/2|2]|3|2|4]|2

5

6 (3|/3|2|2|1|1|1|{1|3|2|2(3|1|1/2|11|22|2|1|1|1(2|2|2|3|3|1|3|1|2|2|3|3|1|2|1|2]3|2|2|2]|1

7

8 |14|14(2|3|2|4|2(3|2|3|4(24(2/3|4/2/3/2|4|3|/4|/2|2|2|3|3|2|2|2|3|2|2|4|3|4|4|4|2|3|3|2|3]|3

9

10/ 5(5(3|5{4|5|/5|{4/3/5/5/5/4/4|3|3(5/3|5|/5|4|5(5/4|4/4,3|3|5|3|5/5/3|3[4|4|3[4/54|5|5|5]|5
1111|2123 |12|1}3/3/3|3|2|2|1|2(2,3|2|3|2(2(2/2|323|3|4|3|2|22|2|3|4|2|4/3|/2|3|3[4]|3
12/ 4|3(4/3|{4|5/5|5/5/4/5/5/3[3|4|4(3,3|3|5/5(4(4/5{4/4,5|5|5|5|5|4/4|5|5|5|5|5|5/4|5(4|4]|5

13|5/5(5|5(5|5(5[4|4(5|5]|4|4|5|{4|5|5[|5|4|5|5|3|5|{4|5|5|/5|5|5[43|5/4/4/3/5/3|5|5/3[3[3[3]|5

1413141413533 [5(5(3[3|5(3|4[4|5|5(3|5(4|5|3|5{44|5/4|4/3[4/3[3/4/3/3|5/5/3|5/4/5/3(4]3
15/5|5(5|5{4|4|/5|4|5/4|/5/4|5|/5|/5|4/5/5|5|3|5|3[3|4[4/4/5/4/5(3[4|3|5|/3/4|5|/5|5|3/4|5(4|3|4
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Anexo 5: Base de datos

Titulo: La Salubridad alimentaria y Capacidad Fisica de los Cadetes de cuarto afio de la Escuela Militar De Chorrillos "CFB" Lima, 2025

Variable 2: Capacidad Fisica

Composicién

Corporal

Flexibilidad

Resistencia
anaerobica

Fuerza muscular

Resistencia
cardiovascular

Variable 1: Salubridad de los alimentos

Manipulacion

Procesos de
preparacion

de alimentos

Procesos de
preparacion de

alimentos

Condiciones de
almacenamiento

de alimentos

higiénica de

alimentos

1112|112 |2|2(2|1|1|1|1|1/1(2|1|1/2|4|2|2|4|4|4/2(4/3|2/3|3|4|2(3|3|4/2(2|3|4/2|3|4
2(112|1/2(1|1|11}2|1(2|2|1/1|1|2|2/1|3|3|4|4|3|4,4(4/2|3|/4/4(3/2(3|3|2/4/4|2|3(2/3|3|3
S5|5|5|5|/5|5|5/4,/4,5|5|5|5|5[|4|5|5[4|5|3|5|3|5|4|3[4(3[4|3|5|5(4(4(4|5(4|5|3|4(4|3|5|5|4
5|5|5/5/5/4/4/5/4,5/4|5|5|5[4|5|5[4|5|3|3|5|3|5|5(3|3|5|5[4(4|5(4|3|5(4|3|5|5(3|3|3|3|3
3/5/3[3|5(5/4|3|3|5(3|5|3[4|5(4|5|4/3[3|2|4(2/4|3/3[3|2|3|4|4(2|2(4|3|4,4/4(4|/2|34|4,3
415(4|5(5/4|5/5(5|5|5[5|4|5|5|5|5|4|5|5|5/4(3|4|3|3/4|(4/3|4/5|/5/3[5|/3|5/4/3|4|5(3|3|5/3
3121121323212 (2(2|2|2|2|2|3|1|4|4|3|3|2|4|4|2|3|2|3|2|4|4|3|3(3(2(2|2(2|4|3|4|4
1j1)1|11|2|1}2|1|1|1/2y1,22y1/1/12,2/3,23,/3;1/1,2,3,1,3/3/3/3/3/2/3/2/1/2,1/3|3/2|2/|1
2(111|22(1|1|2/1|1|2|2|2|1|1|2|1|1/1(2|2|3|4|3|4|3(2|2|4/4|4|4/2|3|2(2|3(4]2|2/4]2|3]|2

NO

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10 |4|5|5|5|4|4|5|5|5|5|4|5|5|4|5|4|5|5|5|5|4|5|5|4|5|5|5|5|4|4|4|5|4|4|4|4|5|5|5|4/4]|5|4]|5
11 |3|3|2|4|2|4|3|2|2|4(3|2|2|4|4|3|4|2|2|5|/3|4|4|3|4|5|3|4|3|3|4|5|/4(4|4|4|3|5|3|4/4/4|3]|5
12 1312|2|3|3|3|2|3|2|4(2|4|3|4|4|4|3|4|2|4/4/3|4|5/4|5|/5|3|3|4[3|5|4|4|5|4|5|3|3|4/4|5|5|4
13 14|/5|5|5|5|/5|5|4(4/4|5|5|5|5|4|4|4|5|/4|5/4|/5|5|5/4|/5|5|4|4|/5|5|5(4|5|5|4|4|5|4|5|5|5|5/4
14 1212|3(1|2|2|3|3|1(3(3|1|1|1|1|2|3|3|1/4,2/4,3/3|23/2(2,3/23/2/4/2/3/3/23/4/4/2/2|4|2
1512(413|2/32|4|3|2(4|2|3|3|3/2(2|3|4/2|5(3|3|4/4(4/3/3|4|5|/5/3|4,3(4/5|3|3|5|4|4|3|5|4,4
16 |5|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5|4|5|4|5|4|4]|5|5|5|5|5|5|4]|4|5|5|5|5|5|5|4|4|5|4|5|5|5|4|4]|5
17 1213|3(2|2|3|2|2|2|1|1|1|2|1|2|3|1|3|2|2|3|3|4,2|3/2,4,3,4,3,2,2,3/3/3/3/3/3/4/4,3,2/3|2
18 1313|3212 |1|2|1/2|2|2|2|1|2|3|2|3|2|2|4/4|/4/3/3/3|3[3[4/3|3/4(3/3[3[4(3/2|(4/3|4|3|4/4
19 |3(3|3|4|3|4|4|5|5(4(3|3|4|3|5|/3|5|/3/4/4/3/,2,2,34/4,4/4,3/3/3/4/2/2/2/3/3/2/3/3/4/4/2|2
2013|3|1|3|2|1|1|2|3|1|1/1/2/2/1/3/3/1,3/3/3/3|/4/2/2/2/4/4/2/2/2/2/4/2/2/3|3/4/2/4/3/4/3|2
211212|3|4|3|4|12|3|4|2|3/4/4/3/2/4/2/4/2/5/4/5/5/3/4/5/4/3|3|5|/5|3|3|3|4|3|5|3|5[4|5|5|5]|5
22 |314|3,4(4|3|3|3|4(4\,4/4(2/3(42|2/2|2|4|2|3|4|3/4/3|4|/2|3|3|4,2(3|4(2/2/4|3|3(4|3|4/2|4
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1/1(2]1|2/1}2|2|1(2|1|1|1}1|1/2(1|1|1/4|4|2|4|2|3|3/4(3|4|3/3[3(2|3(2(4|4/,2(2|2|3|4|3|4

1j1y11|1y1{2|1{1/1/{1/2/2,242y2y242/12,2/3,2/3/3/2/1/3/3/1/1/2/211/1/3|3|3|2(2|1|2|3|3

23 |5|/5|5|5|4|5|/5|/4|5|5|/4/4/5/5/5/5/5/4/5/3/4/4/3/4/5/5/5/3|5|/4|4|3|5(4|4|3|3|4|3|4|5|5/|4/|5
24 15/5/5|5/4(5/5|4|5|/5/4|5|5|4|5|5|5(4|5|4|4|5|/4|3|4|5|/3|5/3|5|3|5(4/4|3|4(5/3[3|4|5/3|5/4
251133122223 |2|3|3|23(2|3|3|1|1|4\4|2|3|4/2|3|3|4|2/4|3/3(3|2(2/2|4|3|2(2|3|4/2|3
26|1/1|2|2|1|1|1|1|2|1/242421/2y2/2y2/2,2/3/3,2)31/1/2/2/3/1/1,2/3/1/3/2/1/3/2/3|1/1/2|1|2
27 1413|13|4|3|/5/4/3|/3|5/4/5/5/5/4/5/3/4/3/4/3/3/5/5/4/5/3/3|4/4/4/5/3|5|3|5|5|3|3|3[3|3|5]|5
28 |112(1/2(2|2|1/1|1|1|1|1|1/1(1|1|2/1|2|4|2|3|4|4,4|3|4|/2|4/4|3/2(4/2|3/2|3|4|4(3]|2|3/4/4
29 12(2/1(32(1/3{23|2|3|1|3[2|1|1|1(3|3|2|3(2|4|2|4|4|/4|4/3|3|2|3[2/4|3|2(2/4|3|4(4/3|2]3
30 |3(3/2|13(1/3(32(3|2|1|3[2|2|3|1(1/2|4|3(2|4|4|4|4|/2|4/2|3|4|3[|2/2|4]4(2/3|4|2(4|2|4]3

31

32 1414|/5|/5|/4|/4/4/5/3/4/3/5/3/5/3/4/3/3/5/5/3/3/5/5/4/5/5/3|3|4|5|/4|5|5|4|5|4|3|3|5|5(4(4/3
d(|1(2(1/1(1|2|1y1|1|1|1}|1|{1/1(2|1|1\1|1|4|4|3|4|4/2|2|4|3|4/4|2/4/3|2|4/3|3|4|4(/2|3|3/3]|3
34 1414|5|/5|/5|/4|5|/5|/5|4|4/5/5/5/5/4|/5|/5|/5|/5/4|/5/4/4/4/4|5/4|5|4|4|4|4|4|5|4|4|5|5|5|5|5|5]|5
3513234244413 |3|3|3|4(2|3|4/2(2|2|22|3|4(2|4|4|/4|4/3/2|4/3[3/4|3[3(2/2|3|4|2|2|4]|4
36 |4(4/4|5/5(5/5|4/4|4|5|5|4|5|/5|4|5|5|5|5|4|5|4|5|5|4|4|4/4|/5|/4]/4|5/4|5|/5|5|/5|5|5|5|4|4]4

37 1413141212343 |4|12|2/4/2/4/4/2/3/2/24/3/4/4/2/3/2(3/2|3|3|3|2|2(2|2|3|4|2|4|4(3|2|2|3

8|3/3|2|3|3|1/1/1|3|1/1/2/3/3/1/2,2/1/3,3/1/231/2/21/2/3/2,1,3/1,3/3/1/3/2,3|3|3/1|1|2
39 1414/4/5/4|/5/5/4/3|/3|/3/5/5/5/3/3/5/5/4/5/3/4/3/5/5/3|/5/5/5|3|3|4|5|/5|3|3|3|5(4(3(4(3(3|3

40 11|1/1(2}1|1/2}1|2|12|1|1|2}1|1/1(2|2|1/2|1|12(|1|1|2/1}1|2|1|2|1|1/1|1|1|1|/1|2|1/1(2]|2

41 15/5(3/4|5/5(3|5(5/3|4/3|5/4/4/3/3/3(4/5/5/3|3/3|5/3|3|5(3[3|/5/3|3/5/4|3|5/5/5|5[4(3|5/|5
4211211112211 (2/2|2|1|1|1|1|2|1|3|4|4|3|3|4|2/3|4|3[2/4|4]2(2|3|23|2|3(4]2|2|4]|2
43 /5/5/5/5/4/5/4|5/5|/5|/4/5/5/4/5/5|/5/5/4/3/3/3/3/3/5/3/4/3/5/3[3[3/4/3/3/[3[3[4/5/5/3[4/4]3
44 15|4|5|5|5|5/4(5/4|5/4|5|5|5/4[4|5|5|5|4|5|5|5|5|5|5|5|5(5|5|5|4/4|4|5|5]4|4|5|5|5|5|5/|4
45 12|11 (1/1|1,2}2|1|21|2|1|2|2|1/2|1|1|3|1}2|3|3(3|1|2/1/3|3|2(2]1|1/3|1|3|3|1]1|1/2(3]|1
46 |/3/3/3|/5/3/4|/5|/5|/3|4/4/3/5/3/4/3|3/5/4/4/5/5/4/5/3/4/4/4/3/3/3/5/3|5/4|5/3|5/5[4|5|5|3]3

47

48 12121111313 |3|21/2(21(3|1(2222|3|4|3|3|4322|2|44222|3|3|4|2|4|4(4]/4]2]2]3
49 1414151414145/ 4|5|5/4[4|5/4]|5/4|5/5/5/4|5/4]/4/5/4]|5/4|5/4|5/5|5|/5][4|5|/5|/5|5|5|5|5|5|5]|5
0 |3|1/1|3|3|2|1/2|3|1/2/2/3/1/3/1/1/1/1/2/3/3/2|3/2|3|3|2|2|3|3|4|4|3|2|4|4|3|3|4(4|3|4|4
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51 |514|5|5|5|5|5|5|5|4|4/5/4/4/4/5/5/5/5/5/4/3/5/4/3/3/4/5/3|5|/5|5|5|5|4|4|4|3|3|5|5|3|4|4
52 |4/4/5|5/5/5/5|5|5|5|5|4|4|4/5|5|/5|5|5|5|3|4|5(5/4|3|3|5/3|/4|5/3[4/4|3|4(4/4|3|3|5|/5|5/4
8312142323222 (2|4(4(2|3(32|3/2(4|3|/4(4/2(2/2|4/4|4/4/3|4|/2(4/3|3/2(3[4|2|3|3[3|3|2
54 |212|1|1|2|2|3|1|1|1|2/1/2/2/2/3|2|1/2/2/2|2|2|3|3|3|3|2|4|3|3|3|4(2|4|2|3|3|4|3(4|3|2|4
(311223313 |2|2|12|2/1(3|3|2/2|1|2|4|3|4|2/4/3|2|2|22|3/2(3[3[3/2[3|3|2(2|4|3/2|4
6234|132 |3|4|2|2|2|3/4/3/2/4/4/3/2/3|3|5/5/5/4/4/3|3|3|5(3|4|3|4|3|5|5[4|3|5(4|5|3|3|3
5/ |51415/3|5|3|3|5/4|3|5/5/5/4/4/3/3/4/5/2/4/2/4/2/3/4/4/3/4/3,2/3/3/3/4/,3/2/4/3/2/3/4/3|2
8|1/2|1|2|2|2|3|3|1|3|/3/2/3/3/1/3/1/3/1/3/2/4/2/3/2(2(2|2|3|2|4|3|3|2|3|3|3|4|2|4(2|3|3|3
% |1/1|21/1}1|141}1|12}1|21(1}2|1/2}1|2|1(3|2|23|3|1|1(3|2|2/2(2|3|2/2|3|2|2|3|3|1/3]|3
60 | 41413|3|2|2|3|2|2|3|2/2/4/2/2/2/4/3/2/3/4/4/5/5/4/5/3|/3|4|5|/4|4|/4|5|3|4|5|3|5(4(3(4|3|3
61 |3/1|2|3|1/3|2|1|2|1/2y1/3/3/3/141/1/1/3/1/2/1/2/3|2213|3|1|1(2(2|1|1|2|2|2|3|2|3|3|3
62 13/3/3|/3|5/3/4/3|5/3|/3/4/5/3/5/4/5/4/4/4/4/5/3/3/3|/5/3|3|5/5/4/4|5|5|5|4|4|3|4|3(4(4|5|3
63 |1(3/1(22(23|3|1|2|3|2|3|2|1|1|2(1/2|3|2(4|2(3|4|2|4|2|4|/4|4]/2/4/4|3|3[3/2[3|3(3|4|2]|4
64 |4|5/5|4|5(4/4|5|5|4|5|4|4|4/5|4/4|5/5|44(3/2(32(2|2|3|4|3|3[3[2/4|2|4(3/3[3|3(|2/4|3]|4
65|1|1|2|1|1|2|1|2|1|1|1/2/1/1/1/2|2|2|1(2|2|4|3|4/2|3|2|3|2|4|2|4|3|2|2|3|3|4|2|4(4|2|3|3
66 |21413|12|2|4/3|/3|3|3|3/4/3/4/2/3/2/4/2/3/3/4/3/3/2|3|3|4(4(4/2|2|4|3|2|4|2|3|3|3(3|2(4|3
67 14|5|/4|5|/5|/5|/4|5|/4|/4|/5/4/5/5/5/4/4/4/5/4/5/5|/5|/5|/5|/5|5|5/4|5|5|5|5|5|5|4|4|4|5|4|5|4|4|5
68 |4|5/3|4|3|3|4|3|5|3|4/5/5/5/4/3/4,4,4,3/2/2/4/3/4/2/2/4,3/4/2/2/2/4/3/4/3/4,3/3/4,4/,3|2
69 |5/5/4|5/5/5/5|5/5|5/4|5|5|4|/5|5/4|5/4|4/3|3|3[5/3|3|5|4/4/4/3/4/5/3|3[3[3/5[(5/4(5/3[3]3
70 15(4/4|5/5(/4/5|5/5|5|/5|4|5|5|/5|5|5(4|5|4|5|4|5|4|5|/4|5|5/5|/5|4|/3[3/3|5[3(4/3[34(4|5/[3]3
7113/5/5/4/4/3/5/3/3|3/5/5/3/3/5/3/4/4/4/3/3/3/5/3/3/3|3|5/3|3|4|3|5(3|4|4|4|4|3|4|5|5|3|4
72 15/414|5|/5|/4|5|/5|/4|4|/4/5/5/4/5/5/5/4/5/4/5/4/5/4/3|/3|5/5|/5/4|3|4|4|5|/5|/3|4|5|5|3(4|5|3|3

731212341233 |3|4|3|4/2/2/3/4/3/4/2/4,4/5/5/3|3|3/43|3|5|3|3|3|5|5|3|3|3|5|5|3|5|3|5|4

412111111233 |3|3|2|2/2/2/1/2/3/1/3/1/4/4/4/5/5/5/3|3|4/4/4/4/4|5|/5|5|4|4|3|5|5(4|5|5/|3
75 |5|5|5|/4|5|/4|/4|/4|/5|/4|/4/4/5/5/5/5/4/4/4/3/4/3/5/5/5/4/4/5/4|/5/4|/5|/4|4|3|5|3|4|5|5(3(4(4|3
7612121312|3|3/3|3|2|2|/3/4/3/3/3/4/2/2/2/4/2/4/3/2/2/3/4/2/3/2/2/2/3/2|3/4/2/4/3|3/4/2|2|2

7713/3|1|2|1|1/3|2|3|2|2/3/3/22,241,3/1,341/1/3/311/2/2/3/1/1/3,2/1/3/1/3/2/1/2/23|3|1

M|22|2|3|2|1/2|2|3|2|3/141/1/3/1/2/1/3/1/1/3/2/1/313|1/13|3|3|1(3|2|3|2|3|1|3|2|3|2|3
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79 15/5|/5|5|5|/4|5|5|5|5|5/4/4/5/5/4/5/5/4/3/4/5/5/4|/5|/5|/5/4|3|4|5|5|5|5|4|4|5|4|4|4|4|5|5|4

80121312|3|3|3|/3\4|/4|/4(4/2/2/4/3/3/2/4/3\4/4/2/2|2|2|2|4|4|4/3|2|3|3(2|2|4|4|2|2|2|4|3|4|4

81 |4|5|5/5(4|5/4|/4|5(4|4|5|5|5(5|4|5|5|4|5|5|5|4|4/5|5|5|5|4|5|4,4|5/4|5/4]|4|4|5|5|5|5/4/4
8215/4/4/4/3/4/3|/5/5/3/3/3/3/5/3/4/3/5/5/4/5/4/5/4/5/3|5/5|/3|5/4|5/4|5|3|4|4|5|/3|3(4|3|3|4
81|2|1|3|2|2|1/2|2|2|3|3/1/2/2/3/2/21/3/3/4/4/3/5/3/3/3/4/3|3|3|3|5(4|4|5|/4|3|5|3|5(3(3|3
84 |5|/5|5/4|5|5|5|5|5|5|5|5|5|5|/5/4|5|/5/4/5/3/4/4/4|/5/5/4|3|5/4|/4|3|5|4|4|5|4|4|3|5|5|5|5|4
8 3(3/3|3/1(3/3(3|1|2|2|1|1(2/2|1|3|3|3|4|3(4|3[23|4|3|3[2|4|3|2[4/3|2|3(4/4|2|4|4/4|4|3

86 |4(3/4|4/4(3/4(23|3|3|3|2(4/4|3|2(4|3|2|4(4|2|23|4|4|2]2|3|3[3[2|3|3[2(3|3[|22(2|4|4]4

gr |212|1/1(2}2|241}1|1|1}2|1,2(1}2|1/2}1|1|1/2|1|21|1}2|2/1|1|1|1(2|2|2/1(1]|1|2|1|1|2|1|1

88 |4|/5|/5|/5|5|/5|/5|5|5|5|5/5/4/4/5/5/5/5/4/5/5|/5|/5|/5/4/4|5|/5|5|5|4|4|4|5|5|5|4|5|4|5|5|5|5|4
8 |5|/5|5|5|5|5|5|5|/4|5|5|/5/4/5/5/4/4/5/4/3/4/3/4/4/4/4/4/4/5/4|5|3|4|4|5|4|4|3|4|4|5|3(4|3

0 (3|2|3|3|2|1/2|1|3|2|3/241/2}241/1/1,3/3/1/3/2/1/1/3211/2113|1|3|2|3|3|2|1|1|1(2|3

91 (412423224243 |2|2|2|2|4|2[2|3|3|4(2/4|3|2(4/2|4/4(3|4(2|2|2|4|4/2|2|2|4]3|4|2]|2

92 |5/4/4|4/4|(4/4|3/4|4|/5|/3|4/3/5|4/3(3/4|33(2|4(4/3|3|/2|2/3|2|32[3/3|3|2(4,3|3|2(3|2|2]|3

93 13(4/2|4|4(2/3|2|4(4/4(4|3/2|2|3|2(4/4|3|4(2/3|3|4(4/3|4/3(3|/4(3|2(4|3(3|4|4|2[2]2/4|3]|2
94 |5|5|/4|5|5|5|/4|4|5|5|/4/5/5|/5/5/4/4/5/5/4/3/4/4/4/4/3/3/4/3|3|4|3|5|/5[/4|3|5|4|5|3[3|3|5]|5
9% |5/5|3|3|4|/4/4/4/3|/3|/3/4/4/3/3/5/3/4/5/3/4/3/2/3|3|4(4/4/4/2|2|2|4|3|2|4|3|3|2|4(4|3|2|4

9% (4144324444 |2|/414(4/2(2(4|4/3/3[3|4(3|4(23|4(4(/4/4/2|3/4(2|2|3/4/4(4|/4/2|3|2/2|4

97 |1|2|1|1|1|1|1|1|1|2|2/241/1/2/1/1/2/23|2|1}/23|23|1|1|13|1|2|3|3|1|3|1|3|1|3|2|1(3|3
98 |1(1/3|3|1(2/1|3|3|2|3|2|3|2|2|2|2|1\1|2|2(4/4|2|2(2/2|3|2(2|4|2|2|4|4|4/2|3|3(4/3|2|4]|2

9 12/3|3|/2|/4/4/3|3/4|3/3/2/2/4/3,2/3/4/2/1/3/2/1/3/3/1/2/1/3/1/2/2/1/2/2/1/2/21/2/1/3|1|1

10012241433 |3|3|4|2|2/4/4/4/4/2/3/2/4/3/2/2/4,3/4/3/3/3/3/2/3/4/2/2/3/3/3/2/2|3|3/2|2|2

0141112411111 /1{2}1}2|141}1|1/11}1|22(1|2|141/3(2|2|1}1|1/1(3|2|2/1|2|1|2|2|1|23

102|5|5|5|5|4|5|5|5|5|4|5/4/5/5/4/5/4/5/5/3/4/3/5/3/3/4/5/5/4/5/4/3|4/4/4|3|5|5|3[4(4|4|5]|5

101132222221/ 1|3|3|1|1|1|3[1/3|1|2[2/3|4|3(4/4|2/4|3|4(3/4|3|2|4]3|2|2|3|4|2|2]|4|2

1041213|3|4|3|2|2|4|2|2|4/4/4/2/4/2/2/2/4/3/2/3/2/4/3/4/3/2/4/3/4/4/4/3|3(2|3|2|3|2(2|4|3|4

105|5|4|3|4|4|3|4|4/4|/5/4/3/5/3/4,3/3/5/4/4/4/4/3/3/5/5/4/4/5/4/5/3|3/4|3|4/4|5|5|5(3|3|4|4

1064|4143 |3|4|2|3/4|3|3/2/2/3/2/4/4/4/2/3/3/4/4/4/3/3/4/4/3/3/4/3|3|4/4/3/2|3|4|3(3|4|3|4
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10711(2|1|3|3|3|3|1|1|3|2/2/3/1/1/1/1/2/1/4/4/2/4/4/4/4/4/4/3/4/3/2|3|2|3|4|4|2|2|2|3|2|2|4

10814123432 |4|4|3|2|4/3/2/4/4/3/2/4/2(3(2/4/4/4/4/2/4/2/4/2/2/4/4/4/4/4/3/4/3/3/4/2|3|2

0941/2|1|1(2}1|1/1/1|1|2(2|1|241}1|1|1|2|2|2/2(3|2|1/1/3|3|3|23|3/2(2|3|1/1|3|2|1(2|2|23

11013|3|3|3|3|2|2|2|3|3|3/2/4,3/3/2/2,2,4/4/2/4/3,2/2/3/3/4/3/2/3/3/4/,2/3/3/4/4/2/4/2/3|/2|2

1111212422434 (2|3|4(3|4|/2|3|3|4|3|3(4(2/2(2|4|3|4|2|4|3(2|3|4/4(4/2|/4/2/3|3|2(2|2|34

1121 3|4|4|5|5|3|3|3|3|4|4/5/5/5/5/4/5/3/3/3/4,3/4/4/2/3/2/3/4/4,3/4/2/2|4|3|4|3|4|3(3|3|4|4

113|2|1|1|12|1|1{2|1|2|2|22/2y2y2y2y2y2y2y2y22y12111y1/2/1/22/2/21/1/1/1/1/2/1/2|1|2

1141 2|2|2|1|2|2|1|2|1|2|2/1/1/1/2/2/2/2/2|1/2/2/3/3|3|/3|/1/1/2/2/3|2|3|3|1|1/1(3|3|2(2|1(3|3

115/413|2|3(3(2|3/2(3[|2|3(4|3|2|4/4|4/2|34(2/3[2|2|3|3|2(2|3|23|2,3[4|2|4/2/4|3/2(3|3|4,4

116|4|413|5/4|3|5/5|/5/3/4/3/3/3/5/5/4/5/5/5/5/3/3/5/3/3/5/5/4/5/4/3|4/4|5|/5|/5|4|3|5|5|5/|4|4

117124141413 |2|2|3|3|2|4,/3/2,3/3/2/3(2/2/4/2/4/4,2,3/4/2/3/3/4/,2/3/2/2/4/4,3/2/4/3/3/2|3|2

118 3|4|4|4|4|14|14|14|12|4|12/3/4/3/2/3/2/4/4/2/3/2/4/2/3/2/4/3/4/3/2/4/4/4/3/2/2/4/4/3/4/4/4/|2

11913(3|1(3}2(1|2|3/2/3|3|3/2(2|3|33|3/1(3[3|4/4|5/5/3|3|3[3/5(3|5(4/5|5|5(4|4|5/4(4/3|3]|3
1201 2(2|3|2|11|1|1/1/3|2|12|2|3|1|3|3|1|3[2|3|2|3[2/2|3|4(2|3|3|4(4|2|2|4/2|2|2]|2/2|4]3|2

12115(4|13(3|4|4|3|5/4/3|4|4/4(3/4|4/3|3/3|4/4/3/4|3/4/5/3|3/4/4|5/3|5/5|43[3/4|3/5(3/5[3/4

1221 4|5|4|5|5|5|4|5|5|4|4,4/4/4/5/4/4/5/5/3/5/4/5/5/5/3/5/4/3/5/4/5|/3|5|3|5(3|3|3[3(3(4(4|3

123133|3|2|3|3|2|1|2|2|1/2/1,2/1/3,2,3/3|1/2/1/1,23/2/21/3/3/1/1/2/2/1/1/2/1/1/2/2/3|2|2

1241 5|5|5|4|5|5|5|5|4|4|5/4/4/5/4/5/5/5/5/4|5/5/4/4/4/4|/5/5|5|5|5|4|5|5|5|5(4|4|4|4|4|5|4|5

12512(1|1|1}22|1|1|1/2|1|1|1(1/2|2|2|1|1|4|2|3|4|3|3|3|4|3|2/4|3|2(2/2|4]4(2|3[2/3|3/2|3]|3
126 1 2(2|3(1|1(2|1|3|1/1|1|1|2(|1|1|1|2|3|2|4|2|2|2|3|4\2|4|2|4/4|32[3/2|3|3(3|2(2/4|4/4|2]3

1271 23|2|2|2|3|1|2|3|1|1/1/2,2/3,2,2,3/1/3/2/3/1/21/3/3|/2|1/2/1/2/1/1/2,3/3/3/2/2/2|3|2|2

128 5|5|3|5|4|4|4|3/4|5|/3/5/5/3/4/5/5/4/4/3/4/3/4/4/4/3/4/5/4/4/4/5/4/3|3|4|5|3|4|4(4|4|3|4

129/ 5/4|5|5(414|5/5(4[4|5(4|4|5/4|5|4/4|4|5|3/5/5[3|4/5/4|5|3|3/4|5/4(3|4|5/4/3|5|3(4/3|4,4

10|1|2|2|3|1|1|1|3|1|3|1/1,2,3,3/3/2,3/1/3/4,2,3,4,3/4/4,3,2/2/4/3/2/2/4/2/4,3/3/3/3/4/3|2
1311213233131 /1|1|{2|1|2|1|2|1(2|2|4|4/3|4|3|3/4|2|3(4/2(3|3|4|2|4]2|3|2|3[4/4|3|2|2

13213|5|5|3|5|4|3|4|5|/4/4/4/5/3/5/5/5/3/5/5/3/5/3/3/4/3/3/3/3/3/5/3|5/5/4|5|5|3|5|5(3|4/|4|4

133|13|4|3|3|4|5|3|5|/5|3|5/4,3/4/4/5/5/4/5/2/3/2/4/3/2/3/2/2/4/2/3|3|3|3|3|3|2|2|3|3[3(4|3|3

1341 4|5|5|4|5|5|4|5|/4|4|5/4/4/5/4/4/5/5/5/3/4/4/4/5/3/5/5/5/4/3/5/5|/3/4|5|/5|3|3|4|5(5|5|3|3
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13%|2|1|2|2|1|2|1|1|1|1|2/2y2y2y2y2y2/2/2/2/3/3/3/2/3/4/3/2/3/4/2/2|3|2|3|2|3|2|2|3(3|3|2|3

1%|1|1|1|2|1|2|1|2|1|1|2/2/222/2/2/1/1/2/2/3/1/3/1/1/2/2/3/3/3/1/3/1/3/1/2/3/3/2/1/3|1|2

1371413|3|3|3|2|2|3|3|2|3/4,4,3,4,3,4/4,3/2/2/2/4/4/3/3/3/2/2/4/3/4|3|3|3|3|3|2|4|2(4|4|4|4

138(3|3|3|3|1|3|1|2|3|2|1/3/1/3/1/1/2/1/1/4,4,3,3/3,2/4/4/4/2/2,3/4/4/3/2/2/2/2/4/4/4/3|/3|2
139|5|5|5|4|5|5|5|5|5|5|4/5/4/5/5/5/5/4/4/3/4/3/5/3/4/5/5/3/5/3/4/5|/5/4|5|/3/4|5|3[4|5|4|3|5
14012|3|3|1|1|2|2|2|2|2|3/3/1/3/3/1/1/3,2/2,3,4,4,3,3/2/2/3/3/3/3/4/4,4/3/3/2/4/3/3|3/2|4|2

141|5|5|5|4|4|5|4|4|/5|/4|5/5/5/5/4/4/5/4/5/5/5/5/5/5/5|/5|/5/4|5/4/5|/5|4/4|5|5|5|4|5|5|5|5/|4|4
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Anexo 6: Propuesta de mejora

Titulo de la Propuesta:

PROGRAMA DOCTRINARIO DE GESTION SANITARIA (PROGESA) PARA LA
OPTIMIZACION DE LA CAPACIDAD FiSICA DE LOS CADETES DE LA EMCH “CFB”

a. Introduccion

Esta propuesta surgié como el principal aporte de la investigacion titulada "La salubridad de
los alimentos y la capacidad fisica de los Cadetes de Cuarto Afio de la Escuela Militar De Chorrillos
'CFB', Lima 2025".

La Conclusion General de la tesis establece que: "Existe una correlaciéon significativa entre
la salubridad alimentaria y capacidad fisica de los Cadetes de Cuarto Afio de la EMCH 'CFB' Lima,
2025"

El PROGESA buscé incorporarse a la Doctrina de la EMCH para asegurar que las
inversiones en entrenamiento fisico no se vieran comprometidas por deficiencias en la salubridad y

la calidad nutricional de las raciones alimentarias.
b. Antecedentes

La necesidad de esta propuesta se fundamenté en los resultados cuantitativos de la

investigacion, los cuales fueron validados con una confiabilidad del 94.5%:

1. Correlacion Principal (Impacto Fisico): La magnitud de la correlacion (Rho = 0.836)
demostré que cada unidad de mejora en la salubridad de la Intendencia tendra un impacto
directo en la mejora de la Capacidad Fisica.

2. Focos de Intervencion Criticos (Dimension de Salubridad):

e Manipulacién higiénica (rho = 0.799): La manipulacion adecuada de alimentos
constituyo el factor con mayor influencia positiva en la capacidad fisica. Su control
sistemético fue fundamental para prevenir contaminacion y garantizar la inocuidad
alimentaria.

e Condiciones de almacenamiento (rho = 0.736): La s condiciones Optimas de
almacenamiento representaron el segundo factor méas determinante. Las practicas
inadecuadas comprometieron la calidad nutricional y seguridad de los alimentos.

e Calidad nutricional (rho = 0.781): La adecuada composicion nutricional de las
raciones incidio directamente en el desarrollo de la capacidad fisica, especialmente en

resistencia y fuerza muscular
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e Conclusién de Aplicacién: La propuesta se focaliz6 en estas dimensiones prioritarias
para optimizar el estado nutricional y salud de los cadetes, lo cual se tradujo en una

mejora sustancial del rendimiento fisico durante el entrenamiento militar..
Desarrollo de la propuesta doctrinaria
Planteamiento Teodrico

El PROGESA se fundament6 en el principio de que la Capacidad Fisica es el resultado de
la adaptacion fisioldgica al entrenamiento. Una Salubridad Alimentaria deficiente
introduce contaminantes que causan inflamacion o enfermedad, forzando al cuerpo del
cadete a destinar recursos energéticos a la defensa inmunoldgica en lugar de a la
recuperacion y desarrollo muscular. La intervencion garantiza la integridad fisioldgica,
permitiendo que el 100% de los beneficios del entrenamiento se manifiesten en la capacidad

fisica.
Planteamiento Doctrinario

La propuesta consistié en la emision de una Directiva de Vigilancia Integrada (DVI), la

cual se integrara a la rutina de Intendencia y Sanidad:

Eje de Intervencion (Salubridad) | Objetivo y Aporte al Rendimiento Fisico (Capacidad
Fisica)

I. Control de Limpieza Critica | Objetivo: Garantizar un entorno de produccion de
(rho =0.799) alimentos que elimine los riesgos de contaminacion de
base. Aporte: Reducir la exposicion a patbgenos para
asegurar que la energia del cadete se destine a la
resistencia aerdbica y fuerza en lugar de a la

respuesta inmunoldgica.

I1. Certificacion de Objetivo: Estandarizar la practica del personal de
Manipulacion (rho =0.736) cocina mediante  capacitacion 'y evaluacion
obligatoria. Aporte: Controlar la calidad nutricional
de la racion final, garantizando que el alimento sea un
combustible oOptimo para el desempefio en las

pruebas de campo.

I11. Indicador de Rendimiento Objetivo: Vincular el estado sanitario con el

Cruzado entrenamiento. Aporte: Crear un indicador que alerte
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al Area de Educacion Fisica si la salubridad baja de
"BUENA", permitiendo ajustar la carga de
entrenamiento (Capacidad Fisica) hasta que se

resuelva el riesgo sanitario.

Informacién Validada (Metas y Validacion)

1.

Validacion: El protocolo se basa en los indicadores mas influyentes (Limpieza y
Manipulacion), validados por el instrumento de la tesis con 94.5% de confiabilidad.
Meta de Salubridad (VI): Lograr una calificacion sostenida de "MUY BUENA"
(por encima de 86 puntos) en los items de Limpieza y Manipulacion en las auditorias
semestrales de la Intendencia.

Meta de Capacidad Fisica (VD): Lograr un incremento promedio del 10% en la
resistencia aerobica y velocidad de los Cadetes de Cuarto Afio en un ciclo de

entrenamiento de 12 meses posterior a la implementacion del PROGESA.
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Anexo 7. Validacién de juicio de expertos

(#3
e B
ESCUFELANILITAR DE CHORRILILOS “CFRB™
4TO ANO
FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION
JUICIO DE EXPERTOS

APELLIDOS Y NOMBRES DEL INSTITUCION DONDE NOMBRE DEL AUTOR DEL INSTRUMENTO
INFORMANTE-EXPERTO LABORA EXPERTO INSTRUMENTO
Dr. ZEA MELODIAS RODOLFO Ejército del Peru Cuestionario (encuesta) CAD IV INT ATANACIO RAMOS
LUZ JHIAMILLE
CAD IV INT COBENAS ALVAREZ
CORAYMA JAZMIN

TITULO DE LA INVESTIGACION: LA SALUBRIDAD DE LOS ALIMENTOS Y LA CAPACIDAD FISICA DE LOS CADETES DE CUARTO ANO
DE LA ESCUELA MILITAR DE CHORRILLOS "CFB", 2025

I. ASPECTOS DE EVALUACION

Indicadores de DEFICIENT E|REGULAR| BUENA | MUY BUENA EXCELENTE sus
Chaacon dal Criterios Cualitativos Cuantitativos TOTAL
instrumento 0-20 21-40 41 - 60 61-85 26-100
1. Claridad Esta formulado conlenguaje
apropiado. g5 95
2. Objetividad Esta expresado en conductas
Observables. 99 99
3 Actustizacion Est2 adecuado al avancede |2 cienciz
1 v ! tecnologisa. g5 95
4.0Organizacion Esta organizado en formaldgica.
=lo] 90
5. Suficiencia Comprende aspectoscuantitativos
85 85
6. Intencionalidad| Es 2decuado parz medirlos aspectos
de interes 95 95
7. Consistencia Estd basado en aspectostedricos
cientificos. 97 97
8 Coherencia Entre las varia'bles, dimensiones,
indicadores eltems. 85 85
9. Metodologia. ta nzfrafegia responde 2zl propésito de
lainvestigacion. g5 95
Las dimensiones consideradas
10. Pertinencia permiten evzluar la varizble en su s o
conjunto. 5
TOTAL 931
TOTAL (en %} / 10 93%
[I. PROMEDIO DE VALORACION: 93
III. OPINION DE APLICACION
Valoracion cuantitativa: Y3
Valoracion cualitativa: Excelente.
Opinion de aplicabilidad: El instrumento es valido y se puede aplicar.
LUGAR Y FECHA DNI FIRMA DEL EXPERTO INFORMANTE N° DE TELEFONO

Chorrillos, 22 de setiembre 2025 | 2q :7)(5 885 K;\_Q g 9 cg 67213
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he S o

ESCUELAMILITAR DE CHORRITLLOS “( Fa”

FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

410 ANO

JUICIO DE EXPERTOS

96

APELLIDOS Y NOMBRES DEL
INFORMANTE-EXPERTO

INSTITUCION DONDE
LABORA EXPERTO

NOMBRE DEL
INSTRUMENTO

AUTOR DEL INSTRUMENTO

DR. VASQUEZ MORA EDWIN

Ejército del Pert

Cuestionario (encuesta)

CAD IV INT ATANACIO
RAMOS LUZ JHIAMILLE
CAD IV INT COBENAS
ALVAREZ CORAYMA

TITULO DE LA INVESTIGACION: LA SALUBRIDAD DE LOS ALIMENTOS Y LA CAPACIDAD FiSICA DE LOS CADETES DE CUARTO
ANO DE LA ESCUELA MILITAR DE CHORRILLOS "CFB", 2025

I. ASPECTOS DE EVALUACION

Indicadores de DEFICIENTE JREGULAR [BUENA |MUY BUENA| EXCELENTE SuUB
evaluacién del Criterios Cualitativos Cuantitativos TOTAL
Instrumento 0-20 21-40 | 41-60 61-85 86 - 100
1. Claridad Esta formulado conlenguaje 2
apropiado. 95 9
2. Objetividad | Esta expresado en conductas i
Observables. 96 9
3. Actualizacién Estd adecuado al avancede la
ciencia y ia tecnologia. 95 95
4.0rganizacion Esta organizado en formaldgica. 4 i
5. Suficiencia Comprende aspectoscuantitativos u i
6. Intencionalidad ! Es adecuado para medirlos
e Y, 95 95
aspectos de interés
7. Consistencia Estd basado en aspectostedricos 2 L
cientfficos. :
8. Coherencia Entre las variables, dimensiones,
indicadores eftems. 95 95
1 { La estrategia responde al
9. Metodoiogia. = B o
4 propésito de lanvestigacion. 92 92
I ; Las dimensiones consideradas
10. Pertinencia permiten evaluar la variable en su 96 96"
conjunto.
TOTAL 15
TOTAL (en %) / 10 94.5
2 94.5
1. PROMEDIO DE VALORACION:
III. OPINION DE APLICACION
Valoracion cuantitativa: 94.5
Valoracion cualitativa: Excelente. :
Opinion de aplicabilidad: El instrumento es vlido y §e puede aplicar.
= )

LUGAR Y FECHA

DNi

Flf‘?MA DEL HXPERTO INFORMANTE
<

N® DE TELEFONO

2025

Chorrillos, 22 de setiembre

(ZAT/E

~

~

FYGETT YR
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ESCUELA MILITAR DE CHORRILLOS “CFB™

410 ANO

FICHA DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION
JUICIO DE EXPERTOS

97

APELLIDOS Y NOMBRES DEL
INFORMANTE-EXPERTO

INSTITUCION DONDE
LABORA EXPERTO

NOMBRE DEL
INSTRUMENTO

AUTOR DEL INSTRUMENTO

Dr. ZAVALETA RAMOS

HUMBERTO

Ejército del Perti

Cuestionario
(encuesta)

CAD IV INT ATANACIO RAMOS LUZ

JHIAMILLE

CAD IV INT COBENAS ALVAREZ

CORAYMA

TITULO DE LA INVESTIGACION: LA SALUBRIDAD DE LOS ALIMENTOS Y LA CAPACIDAD FISICA DE LOS CADETES DE

CUARTO ANO DE LA ESCUELA MILITAR DE CHORRILLOS "CFB", 2025

ASPECTOS DE EVALUACION

| Indicadores de Criterios Cualitativos DEFICIENTE | REGULAR | BUENA 1MUY BUENA| EXCELENTE SUB
evaluacién del Cuantitativos TOTAL
R 0-20 21-40 | 41-60 61 -85 86 - 100
1. Claridad Esta formulado conlenguaje
apropiado. 97 97
2. Objetividad Esta expresado en conductas
observables. 95 95
3. Actualizacién Estd adecuado al avancede la
cienciay la tecnologia. 95 95
| 4.0Organizacion Esta organizado en forma 97
Légica. 97
5. Suficiencia Comprende aspectos
cuantitativos 56 90
6. Intencionalidad | Es adecuado para medirlos
aspectos de interés 95 95
7. Consistencia Esta basado en aspectos
tedricos cientificos. 94 94
8. Coherencia Entre las varia-blefl,
dimensiones, indicadores e 97 97
items.
9. Metodologfa. La estrategia re‘spond.e alh ,
propdsito de lainvestigacién. 95 95
. A Las dimensiones
10. Pertinencia consideradas permiten o =
evaluar la variable en su
conjunto.
TOTAL 945
TOTAL(en %) / 10 94 5%
Il. PROMEDIO DE VALORACION: 04.5
II1. OPINION DE APLICACION
Valoracién cuantitativa: 94.5
Valoracion cualitativa: Excelente.
Opinion de aplicabilidad: El instrumento es valido y se puéde aplicar.
N° DE TELEFONO

LUGAR Y FECHA

DNI .

FIRMAD ‘

EXPERTO INFORMANTE

Z

2025

IChorrillos, 22 de setiembre




Anexo 8. Dictamen Docente Revisor

P o,
7 Comando Escuela Militar
PERU g;?;‘f = o 55'32& de Educacion y de Chorrillos
St Doctrina del Ejército «cpp"

“Afio de la recuperacién y consolidacién de la economia pervana”

ESCUELA MILITAR DE CHORRILLOS CRL. FRANCISCO BOLOGNESI

DICTAMEN FINAL

VISTA LA TESIS:

Salubridad alimentaria y capacidad fisica de los cadetes de cuarto afo de
la Escuela Militar de Chorrillos "CFB" lima, 2025

presentado por los graduandos:

Atanacio Ramos Luz Jhiamille
Cobeiias Alvarez Corayma Jazmin

CONSIDERANDO:

Que ha sido elaborada conforme a lo dispuesto por el articulo 41. ° del
Reglamento del Sistema de Investigacion de la EMCH “CFB” 2022 - 2026, y
levantadas las observaciones prescritas durante el proceso del analisis y revision de la
referida tesis, los suscritos:

Mg RENGIFO RENGIFO LEWIS: Revisor Tematico
Dr INFANTES RIVERA PEDRO: Revisor Metodoiégico

Dictaminamos que, la tesis en referencia, esia expedita para ser sustentada, el
dia, hora, lugar y ante el jurado que determine la Resolucion Directoral de [a Escuela
Militar de Charrillos “CFB" para cuyo efecto, firmamos el presente dictamen.

Lima, 05 de diciembre de 2025

] ;"l'—' i (\x
Mg LEWIS RENGIFO RENGIFO Dr PEDRO INFANTES R

Revisor Tematico Revisor Metodolégico
DNI: 43302563 DNI: 43289833




Anexo 9. Acta de sustentacion

"Afo de ka recuperacion y consolidacién de la economia pervana™

ESCUELA MILITAR DE CHORRILLOS
“CORONEL FRANCISCO BOLOGNESI”

Do K o g

En el distito de Chorillos de la ciudad de Lima, siendo las 6:.29.horas del
dia.23... de diciembre de 2025, se dio inicio a la sustentacion de la Tesis fitulada:

BHLVBRIBAD AUDENTARY. Y. BRPORO Fisi ) B fas. ROCTEs.
... IPCTR. ARD. A, ETTU B, L. TRBS...orevrrirsreeissiens
Presentada por:

BACH. .. CORAYIIY JAZIUN LOBLWVAS ALUWREZ
BACH. ..LVE  JH/RITIUE AIRNG e  CanaS

Ante el Jurado de Sustentacion de Tesis nombrado por ki Escuela Miiitar de
Chorrillos “Coronel Francisco Bolognesi™ y conformado por:

Vocal  :.[76... OURER. SNTR. STAGURE. CRAER.......

Concluida la susteniacién, los miembros del Jurado dictaminaron:
APROBICL R ECLLENDA

APROBADA POR EXCELENCIA (X); APROBADA PORUNANIMIDAD ( );
APROBADA POR MAYORIA () OBSERVADA ( ): DESAPROBADA ()

siendo las .09:00 horas del dia ..22.... de diciembre de 2025, se dio
el presente acto académico, firmando los miembros del Jurado.
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Anexo 10. Otros



