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RESUMEN
Objetivo: Determinar las condiciones sanitarias de expendio de recursos hidrobiolégicos en la
Asociacion de Comerciantes “Saenz Pena” del Distrito de Barranca 2023. Metodologia:
Investigacion de tipo aplicada, nivel descriptivo, disefio transversal no experimental y enfoque
mixto. La muestra estuvo conformada 23 puestos de venta de recursos hidrobiolégicos, de donde
se recolectd un total de 87 especies hidrobioldgicas entre pescados y mariscos mediante un
muestreo intencional no probabilistico. Se evalud la calidad organoléptica de los recursos
hidrobioldgicos empleando las Tablas de clasificacion con escalas verbales y numéricas para la
evaluacion sensorial de productos hidrobioldgicos crudos, obtenidos de la Norma Sanitaria que
rige los criterios sanitarios para los recursos y productos hidrobioldgicos y piensos de uso en
Acuicultura - Resolucion Ministerial N° 454-2021-PRODUCE vy para evaluar el estado sanitario
de los puestos de expendio, se empled el Formato de vigilancia sanitaria de mercados de abasto
para pescados y mariscos, segun el Reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de
abasto- Resolucion Ministerial N° 282-2003-MINSA. Resultados: Calidad organoléptica de los
recursos hidrobioldgicos, el 50.6% de las muestras presentaron un grado de frescura “Aceptable
0 Regular”, el 42.5% el grado de frescura “Bueno” y el 6.9% el grado de frescura “Malo o
Rechazable”. En relacién con el estado sanitario de los puestos de venta, se obtuvo que el 61%
presentaron una calificacion de “Regular” y el 39% fueron calificados como “No aceptable”.
Conclusion: La calidad organoléptica de la mayoria de los recursos hidrobioldgicos evaluados
tuvieron la calificacion Aceptable o Regular; mientras que, el estado sanitario de los puestos de

expendio, el 61% tuvieron la calificacion regular y el 39% la calificacion no aceptable.

Palabras clave: recursos hidrobiolégicos, calidad organoléptica, estado sanitario
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ABSTRACT
Objective: Determine the sanitary conditions for the sale of hydrobiological resources in the
“Saenz Pefia” Merchants Association of the District of Barranca 2023. Methodology: Applied
research, descriptive level, non-experimental cross-sectional design and mixed approach. The
sample consisted of 23 stalls selling hydrobiological resources, from which a total of 87
hydrobiological species including fish and shellfish were collected through intentional non-
probabilistic sampling. The organoleptic quality of the hydrobiological resources was evaluated
using the classification tables with verbal and numerical scales for the sensory evaluation of raw
hydrobiological products, obtained from the Sanitary Standard that governs the sanitary criteria
for hydrobiological resources and products and feed for use in Aquaculture. - Ministerial
Resolution No. 454-2021-PRODUCE and to evaluate the health status of the sales outlets, the
Health Surveillance Format for fish and seafood supply markets was used, according to the
Health Regulations for the Operation of Supply Markets - Resolution Ministerial No. 282-2003-
MINSA. Results: Organoleptic quality of the hydrobiological resources, 50.6% of the samples
presented a degree of freshness “Acceptable or Regular”, 42.5% the degree of freshness “Good”
and 6.9% the degree of freshness “Bad or Rejectable”. In relation to the sanitary status of the
sales positions, it was found that 61% had a rating of “Regular” and 39% were classified as “Not
acceptable”. Conclusion: The organoleptic quality of the majority of the hydrobiological
resources evaluated had an Acceptable or Regular rating; while, regarding the health status of the

sales positions, 61% had a regular rating and 39% had an unacceptable rating.

Keywords: hydrobiological resources, organoleptic quality, health status
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INTRODUCCION

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacién y la
Agricultura (FAO, 2022) los productos del medio acuético son altamente susceptibles a la
descomposicidn, y requieren de un delicado cuidado tanto en su captura como a lo largo de la
cadena de distribucion. La ausencia de los cuidados necesarios después de la captura, pueden
pronto convertirse en inapropiados para el consumo humano y ser una amenaza para la salud
debido al crecimiento de microorganismos, transformaciones quimicas, descomposicién por
enzimas endogenas y contaminacién cruzada.

Segun Guerrero et al. (2017) los mercados de abastos son esenciales para asegurar la
seguridad alimentaria y nutricional de la comunidad. En ese sentido, tienen una influencia
significativa en la salud y bienestar publico, siendo las Enfermedades Transmitidas por
Alimentos (ETA) uno de los principales problemas en el Pert y en el mundo. Varios factores
contribuyen a la contaminacion de los mercados durante la fase de expendio, incluyendo
instalaciones insalubres, inadecuada conservacion de los productos de consumo, aseo de 10s
alimentos mediante el uso de agua no segura o incluso que los vendedores sean portadores de
gérmenes patdgenos. Por ello es de vital importancia mantener una vigilancia sanitaria de dichos
mercados de abastos que se dedican a la venta de recursos hidrobiol6gicos con el fin de
salvaguardar la salud de la audiencia consumidora.

Frente a ello, en el Per( existe un marco normativo, que vela por la salud y el bienestar de
los consumidores y establecen todas las normas sanitarias que se deben cumplir en los mercados
de abasto publicos o privados. Tal y como lo establece el Ministerio de Salud (MINSA, 2003) en
el Reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de abasto segin Resolucion Ministerial

N°282-2003 SA/DM. De igual manera, en los “Lineamientos para el expendio de pescados,
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mariscos y/o productos hidrobioldgicos en mercados de abasto mayoristas y minoristas”
proporcionados por el Organismo Nacional de Sanidad Pesquera (SANIPES), donde se indican
los requerimientos higiénico-sanitarios que deben cumplir todos los mercados de abasto de venta
mayorita y minorista a nivel nacional, con la finalidad de comercializar recursos pesqueros
inocuos.

Ya que como lo indica la FAO y OMS (1969), todas las personas tienen el derecho de
adquirir alimentos seguros y adecuados para el consumo humano. Las ETA y dafios ocasionados
por la ingesta de alimentos pueden tener consecuencias mortales o efectos negativos a largo
plazo en la salud de las personas. Ademas, no solo es una amenaza directa para la seguridad
alimentaria, sino también tiene un impacto sobre el sector del turismo y comercio, disminuye la

confianza de los consumidores y ocasiona pérdidas econémicas.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA
1.1  Descripcion de la Realidad Problematica

Los recursos hidrobioldgicos constituyen un grupo de alimentos basicos en la
alimentacion de los seres humanos; por lo tanto, su conservacion sanitaria es fundamental
teniendo como principal objetivo de velar y salvaguardar la salud de los clientes potenciales,
quienes adquieren estos recursos con gran frecuencia en distintos mercados locales. Asimismo,
se trata de alimentos altamente perecederos de facil descomposicidn, es por ello que existe una
necesidad de evaluar las condiciones en las que estas llegan a la poblacion, para proteger a los
consumidores de ETA e intoxicaciones alimentarias.

Si bien es cierto, la gran mayoria de mercados locales se dedica al expendio de recursos
hidrobioldgicos, muchos de ellos carecen de una infraestructura adecuada. Ademas, los
expendedores no reciben capacitaciones sobre buenas practicas de manipulacién (BPM) y no son
guiados con las normativas nacionales para garantizar condiciones de venta adecuadas y
preservar la seguridad y calidad de dichos alimentos marinos.

La Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia” es un mercado de abasto que ofrece una
variedad de recursos hidrobiol6gicos entre pescados y mariscos, y es muy frecuentado por la
poblacion del Distrito de Barranca y distritos aledafios, quienes adquieren dichos recursos con
mucha frecuencia tanto de vendedores mayoristas y minoristas. Sin embargo, la mayoria de los
vendedores minoristas no siguen practicas de higiene basicas de comercializacion y
manipulacion de alimentos, lo que contribuye un inherente peligro en la poblacién consumidora.

Por lo tanto, el presente trabajo de investigacion busca determinar las condiciones

sanitarias de expendio de recursos hidrobioldgicos en la Asociacion de Comerciantes “Saenz
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Pefia” ubicado en el Distrito de Barranca, ya que el consumidor final tiene la potestad de recibir
y consumir alimentos inocuos y de buena calidad.
1.2 Formulacion del Problema
1.2.1 Problema General
¢ Cuéles seran las condiciones sanitarias de expendio de recursos hidrobiolégicos en la
Asociacion de Comerciantes “Saenz Pena” del Distrito de Barranca?
1.2.2 Problemas Especificos
e ;Cuadl serd la calidad organoléptica de recursos hidrobioldgicos que se expenden en la
Asociacion de Comerciantes “Saenz Pena” del Distrito de Barranca?
e ;Cual sera el estado sanitario de los puestos de expendio de recursos hidrobioldgicos en
la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia” del Distrito de Barranca?
1.3  Objetivos de la Investigacién
1.3.1 Obijetivo General
Determinar las condiciones sanitarias de expendio de recursos hidrobioldgicos en la
Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia” del Distrito de Barranca.
1.3.2 Obijetivos Especificos
e Determinar la calidad organoléptica de recursos hidrobiolégicos que se expenden en la
Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia” del Distrito de Barranca.
e Determinar el estado sanitario de los puestos de expendio de recursos hidrobioldgicos en

la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia” del Distrito de Barranca.

1.4 Justificacion de la Investigacion

Conveniencia
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Conocer el estado sanitario actual en que se encuentran los puestos de venta de recursos
hidrobioldgicos, nos permite identificar en cuél de los cuatro parametros (Alimento,
BPM, Vendedor y Ambiente y enseres) existe mayor debilidad higiénico-sanitaria, ello
permitird posteriormente realizar acciones correctivas e implementar programas
preventivos.

Conocer la calidad organoléptica segun grado de frescura de los recursos hidrobiolégicos
que se comercializa en la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia”, permite sensibilizar
a las autoridades municipales, vendedores y administracion del mercado sobre la
importancia de conservar altos estandares de calidad durante la comercializacion de
dichos recursos. Ello no solo garantiza la satisfaccion de los consumidores, sino también

previene enfermedades de transmision alimentaria e intoxicaciones alimentarias.

Relevancia social

Esta investigacion cobra relevancia social debido a que en nuestro pais se han
evidenciado y registrado practicas inadecuadas en el expendio de alimentos que
ocasionan ETA e intoxicaciones alimentarias en la poblacion consumidora. Todo ello
debido a diversos factores, entre los que destaca la falta de compromiso de las
autoridades en realizar las inspecciones de cuidado sanitario en todos los mercados de
abasto y brindar capacitaciones frecuentes a los manipuladores de alimentos. Es por ello
que es esencial crear conciencia en los vendedores y autoridades sobre los riesgos
asociados con el incumplimiento de las normas sobre la salud publica.

La mejora de las condiciones sanitarias de venta de recursos hidrobioldgicos, beneficia a
los vendedores, quienes podran generar mas ventas e impulsar el crecimiento econémico

local. Por otro lado, los consumidores tendran al alcance alimentos marinos con un mayor
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grado de frescura, seguros e inocuos, disminuyendo los casos de ETA e intoxicaciones
alimentarias.

Implicaciones practicas

e Esta investigacion busca impulsar una mejora en la seguridad alimentaria incentivando el

cumplimiento del marco normativo que se encuentra vigente en el pais, los cuales
establecen los requisitos para mantener una buena calidad organoléptica de los recursos
hidrobioldgicos y las condiciones de orden higiénicas y sanitarias que deben acatar los
diferentes puestos de venta dedicados a su comercializacion.

1.5  Delimitacion del Estudio

1.5.1 Delimitacion Espacial
El presente estudio se desarrolld en la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pena” ubicado

en el Distrito de Barranca, Provincia de Barranca, Departamento de Lima.

1.5.2 Delimitacion Poblacional
La poblaciéon del estudio estuvo conformada por los puestos dedicados a la venta

minorista de recursos hidrobioldgicos en la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia”.

Asimismo, se recogieron muestras de dichos recursos para evaluar su calidad organoleptica.

1.5.3 Delimitacién Temporal

La investigacion se llevé a cabo durante un periodo de 7 meses. Las evaluaciones del
estado sanitario de los distintos puestos de venta y calidad organoléptica de los recursos
hidrobioldgicos se realizaron durante los meses de Setiembre y Octubre del 2023.
1.6 Viabilidad del Estudio

a) Lainvestigacion es viable ya que nos permite recopilar informacion sobre las

condiciones sanitarias actuales de los puestos de venta y la calidad organoléptica de



b)

d)
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los recursos hidrobioldgicos. De tal manera, poder identificar las principales
deficiencias que repercuten sobre la calidad de los recursos hidrobioldgicos y la salud
de los consumidores quienes se hallan vulnerables a contraer enfermedades
transmitidas por alimentos e intoxicaciones alimentarias, etc. Ademas, se dispone de
informacion suficiente sobre el tema en cuestion.

Con respecto a los recursos humanos, el proyecto cuenta con el apoyo de los
expendedores y del propietario de la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia” del
Distrito de Barranca, quienes han otorgado su consentimiento y brindado las
facilidades requeridas para el proceso de la presente investigacion. Ademas, se tuvo el
apoyo del director de la I.E “Simén Bolivar” ubicado en el Distrito de Pativilca, quien
autorizo el uso del laboratorio para la evaluacion organoléptica de los recursos
hidrobiologicos.

Se cuenta con el apoyo del asesor, quien se encuentra comprometido con el desarrollo
de la presente investigacion.

Se dispone con los fondos econdmicos necesarios que son financiados por la autora.
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CAPITULO II. MARCO TEORICO
2.1.  Antecedentes de la Investigacion
2.1.1. Investigaciones Internacionales

Solis et al. (2022) “Evaluacion sensorial externa del estado de frescura de cuatro especies
pesqueras comerciales en dos expendios de la Provincia de Coclé-Panama”. El objetivo de la
investigacion fue principalmente el de evaluar cuatro especies de peces consideradas comerciales
y expendidas en dos mercados importantes de la Provincia de Coclé. Fue una investigacion de
caracter exploratorio. Se midié el indice de frescura de 4 especies pesqueras (corvina amarilla,
sierra, pargo de seda y cojinua). Para ello, emplearon las tablas de categorias de calidad,
propuestas por el Instituto Tecnoldgico del Perd (ITP). Un total de 72 muestras de pescado
fueron recolectadas, 36 procedentes del Mercado de Rio Hato y otros 36 del Mercado Publico de
Penonomé. Los resultados indicaron que ambos mercados expenden especies con un nivel de
frescura diferentes. Sin embargo, el Mercado de Rio Hato ofrece especies con un nivel de
frescura superior al del Mercado Publico de Penonomé. Se concluye que la calidad en términos
de frescura de las cuatro especies en estudio se encuentra en un nivel bajo, aunque aun resulta
aceptable para su consumo humano.

Intriago (2020) “Prevalencia de Vibrios patdgenos en camardn de comercio minorista en
mercados del Canton Manta”. El proposito de la investigacion fue evaluar la existencia de
bacterias del género Vibrio con alto potencial patdgeno en el camardn comercializado en los
mercados del cantdn Manta. Fue una investigacion descriptiva, exploratorio y bibliografico. Se
analizaron los mercados Playita Mia, Central de Manta y Parroquial Eloy Alfaro empleando una
secuencia de corroboracion en base a la norma NTE INEN 2687:2013 “Mercados Saludables”

para medir el nivel de acatamiento de las practicas comerciales; para la deteccion de las bacterias
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del género Vibrio, se empled la prueba PCR cuantitativa en tiempo real, para ello se recolectaron
un total de 84 muestras de camaron de los mercados antes mencionados. La investigacién arrojo
como resultado que los 3 mercados no alcanzaron a cumplir con los requisitos minimos
establecidos por la NTE INEN 2687:2013. Asimismo, todas las muestras de camardn
recolectadas de los tres mercados minoristas tenian una elevada incidencia (95.8%) de especies
Vibrio spp. Concluyendo que si existe una elevada predominancia (95.8%) de Vibrio spp. en las
muestras. Ademas, ningun mercado super6 el nivel de cumplimiento del 70% establecido por la
norma NTE INEN 2687:2013.

Sanchez y Ramos (2020) “Evaluacion sanitaria en la comercializacion de pescado en el
mercado publico de Villa Cielo (Monteria, Cordoba)”. El objetivo del estudio fue de analizar el
manejo sanitario e higiénico en el expendio de pescado en dicho centro de abasto mencionado. El
tipo de estudio fue de carécter descriptivo. Se llevaron a cabo encuestas dirigidas a
manipuladores y comerciantes de peces para evaluar la organizacion de los mercaderes. Para
comprobar la presencia de coliformes totales se realiz6 una evaluacion microbiol6gica; para ello,
se cogieron muestras de superficies, manos y pescados, empleando métodos como los tubos de
fermentacion multiple y Numero més probable en 100 ml (NMP/100mL). Se buscé la existencia
de Staphylococcus aureus mediante la prueba confirmativa coagulasa positiva. Ademas, se
evaluo la existencia de Salmonella spp. y Vibrio cholerae. En los resultados obtenidos, se
determin6 que un 67% de personas encuestadas desconoce la temperatura en la que debe
conservarse los pescados y un 39% continua con la manipulacion de los pescados a pesar de estar
enfermos. Por otro lado, se encontrd Salmonella spp. en manos de los manipuladores y V.
choleare en muestras de pescados. Concluyendo que dentro del mercado las inspecciones son

insuficientes y los manipuladores no cuentan con formacion respecto al manejo de los alimentos.
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Linares et al. (2020) “Determinacion de la calidad microbioldgica de pescado fresco
comercializado en el area de mariscos del mercado de mayoreo “La Tiendona”, El Salvador”. El
propdsito del estudio se basoé en evaluar la calidad microbioldgica de pescados expendidos en la
zona de mariscos del mercado mencionado. Se analizaron 10 puestos fijos de expendio de
pescado fresco con respecto a los criterios de muestreo del Reglamento Técnico
Centroamericano (RTCA) 67.04.50:08. Se recopilaron 50 muestras totales para examinar la
presencia de Escherichia coli, Staphylococcus aureus y Salmonella spp. La investigacién
demostro que el 66% de las muestras no cumple con los parametros de E. Coli, el 4% no cumple
con los de S. aureus y el 100% no cumple con los de Salmonella spp., segin el RTCA
67.04.50:08. Ademas, durante el muestreo se pudo evidenciar incumplimiento de la vestimenta
sanitaria, carencia de sistemas de desague, cuartos de frio, superficies lavables, agua potable, etc.
Los resultados obtenidos permitieron concluir que el pescado fresco expendido en el mercado no
presenta las cualidades aceptables para consumo humano. Asi mismo, el descubrimiento de
dichas bacterias en las muestras indica una falta de adherencia de las normas basicas de higiene,
uso de indumentaria y buenas practicas de manipulacion.

Zambrano (2019) “Indice de la calidad fisica y sensorial de las especies vieja colorada
(Cichlasoma festae) y vieja azul (Andinocara rivulatus) comercializado en el mercado municipal
del canton Quevedo”. El objetivo de la investigacion fue hallar la tasa de calidad fisica 'y
sensorial de las especies de peces vieja colorada y azul. Fue una investigacion de tipo
experimental, con un método analitico deductivo y un disefio completamente al azar (DCA). Se
realizaron observaciones directas y entrevistas dirigidas a los expendedores para determinar la
situacion actual de los establecimientos; para evaluar sensorialmente, se empleé el método de

indice de calidad (QIM). Ademas, se realizaron pruebas fisicas, como pH, calorimetria, y perdida
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de goteo. Para ello, se recolectaron 40 muestras de pescados. Los resultados revelaron que el
100% de los puestos no cumplian con la indumentaria adecuada de venta, y utilizaban mesas de
trabajo de madera; mientras que, el medio mas comun de conservacion de los pescados fue agua
con hielo. En cuanto al aspecto sensorial, los pescados son vendidos sobre un criterio de frescura,
y de acuerdo con sus propiedades fisicas, no se encontraron diferencias significativas, lo que
significa que, sin importar la especie, la calidad del producto se ve afectada por cada parametro a
medida que avanza el tiempo. Se concluye y recomienda que se debe priorizar las capacitaciones
a los expendedores, sobre temas de manejo, manipulacion, higiene, métodos de conservacion y
BPM.
2.1.2. Investigaciones Nacionales

Siancas (2023) “Diagndstico de las condiciones higiénico sanitarias en el terminal
pesquero Empresa de Comerciantes Mayoristas de Productos Hidrobiologicos (EMCOPHI S. A)
“José Olaya” Sullana- Piura- Peri 2021”. La investigacion tuvo como objetivo principal
diagnosticar las condiciones de orden higiénicas y sanitarias en el terminal pesquero. Se trato de
una investigacion con un disefio no experimental y un enfoque cualitativo. Como parte de la
recopilacion de informacién, se empleo la observacion, fichas técnicas, cuestionarios y encuestas
en base a los lineamientos del D.S. N° 040 — 2001 — PE y D.S. 007- 98-SA, las cuales fueron
aplicadas a 40 personas, 15 vendedores, 20 consumidores y 5 trabajadores administrativos. En
los resultados de la encuesta realizada, el 80% de los clientes observo que los vendedores no
presentaban buena higiene personal. EI 82,5% de los vendedores manifestd que no cuentan con
un carnet sanitario y el 70% no es capacitado en temas de BPM. Asimismo, el 100% de los
directivos, indican que no hay cumplimiento con respecto a disponer documentacion de los

controles regulares para corroborar el buen estado de los locales, instalaciones, equipos e
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instrumentos. Concluyendo que dicho terminal pesquero incumple totalmente con los

lineamientos establecidos en las normas antes mencionadas.

Alamo (2022) “Propuesta de mejora de las condiciones de expendio de productos
hidrobioldgicos en el mercado Sixto Zapata Meléndez del Distrito de La Arena — Piura, en
cumplimiento al D.S. 040 - 2001- PE”. La investigacion tuvo como objetivo sugerir mejoras en
la seccion de expendio de recursos marinos en el mercado referido. En cuanto a la metodologia
empleada, se adoptd un enfoque no experimental y un disefio cualitativo. Para ello se analizé el
acatamiento de los lineamientos del D.S. 040 - 2001- PE y se verificé las condiciones sanitarias
de los puntos de expendio en base a la elaboracién de dos fichas de evaluacion por parte de la
autora, una de ellas permiti6 diagnosticar las condiciones de los distintos puntos de venta, y otra
permitié determinar el cumplimiento de equipamiento de materiales. Los resultados mostraron
que solo un 47% de los puestos cumplen con los lineamientos del D.S. 040 - 2001- PE, y un 49%
cumple con las condiciones higiénicos sanitarias. Lo que recalca la importancia de fomentar
programas de capacitacion con respectos a temas de higiene, sanidad e inocuidad, que ayuden a
los expendedores a ofrecer productos hidrobioldgicos de buena calidad.

Alvarado y Guevara (2021) “Calidad Sanitaria de Sarda chiliensis (Bonito), Sciaena
deliciosa (Lorna), Odontesthes regia (Pejerrey), que se expenden en los Mercados Central y
Centenario del Distrito de Huacho 2018”. El principal objetivo del estudio fue de realizar el
diagnostico de la calidad sanitaria de los pescados anteriormente mencionados. Fue una
investigacion descriptiva y cualitativa-cuantitativa. Se analizo la calidad organoléptica
empleando el Método indice de Calidad (QIM), el proceso de evaluacion microbioldgica se
realiz6 mediante el Recuento de Aerobios mesofilos, Escherichia coli y deteccion de Salmonella

sp, y para diagnosticar el estado sanitario de los puntos de venta emplearon el formato de
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supervision sanitaria y de higiene establecido en el Reglamento Sanitario para el correcto
funcionamiento de Mercados de Abasto. Se tomaron muestras de 20 puestos de venta,
consiguiendo un total de 36 muestras. Los resultados obtenidos indicaron una calidad
organoléptica con grado fresco, en el analisis microbioldgico las muestras excedieron los limites
méaximos permitidos de microorganismos, mientras que la situacion sanitaria de los puntos de
venta fue considerada no aceptable en un porcentaje elevado tanto para el Mercado Central (91%
no aceptable, 9% regular), como en el Mercado Centenario (67% no aceptable, 33% regular).
Concluyendo que los puntos de venta de pescado no cumplieron con las principales condiciones
sanitarias fijadas en el reglamento sanitario y ello indica un riesgo para la poblacion
consumidora.

Rivera y Salazar (2021) “Conservacion en frio y optimizacion sanitaria de las especies
marinas que se expende en el Mercado Centenario de la ciudad de Huacho-2021". EI principal
objetivo de la investigacion fue el de determinar el almacenamiento en frio de las distintas
especies marinas. Su estudio fue de tipo basico no experimental, en la cual se utilizd la técnica de
observacion sistematica para recopilar datos, empleando una encuesta como instrumento que
permitio conocer cdmo los vendedores llevan a cabo la conservacion de las especies marinas. La
muestra estuvo compuesta por 15 puestos del mercado. Los resultados obtenidos manifestaron
que del total de 15 puestos del Mercado Centenario, el 93% no llego a cumplir con las reglas de
almacenamiento y temperatura, el 86% no emplea el adecuado uso de vestimenta para el trabajo
y manipulacion de los productos, el 80% no realiza una adecuada exhibicion de las especies
marinas, el 93% indican que casi nunca emplean hielo para la exhibicidn, el 80% no cuenta con
los materiales adecuados para el despacho, asi mismo, en ninguno de los puestos se realiza el

enfriamiento (control de temperatura y humectacién) de las especies marinas. Finalmente se
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llegd a la conclusién que la gran parte de los puntos de venta incumplen con las medidas
adecuadas de conservacion, salubridad e higiene, lo que pone en riesgo a la poblacion
consumidora, generando un riesgo para contraer ETA.

Santiago (2019) “Analisis de calidad de los recursos hidrobioldgicos de mayor consumo
que se expenden en el mercado mayorista de Piura”. La investigacion tuvo como principal
objetivo evaluar la calidad fisica-organoléptica de los recursos marinos mas consumidos del
mercado Acomipomaler. La investigacion tuvo una metodologia de enfoque cuantitativo y un
disefio no experimental. Se aplico una encuesta durante un mes en dicho mercado, aplicada a 50
personas con el fin de conocer cudles eran las especies marinas mas consumidas.
Adicionalmente, se evalud la calidad fisico-organoléptica de 5 unidades por cada especie que se
consume en mayor cantidad, las cuales fueron seleccionadas por un muestreo aleatorizado. Los
resultados indicaron que dentro de los pescados y mariscos mas consumidos destaca el jurel,
tollo, merluza, langostino, calamar, conchas, etc. Siendo estas de buena calidad, ya que tienen
buen grado de frescura. Ademas, el 74% de los encuestados afirma que los productos marinos
cumplen con adecuadas condiciones de higiene, mientras que el 26% restante sefiala lo contrario.
Se concluyo que, a pesar de que los recursos marinos tuvieron una calidad adecuada; la manera
en la que se expenden no fueron las apropiadas, ya que se pudo observar un insuficiente uso de
hielo y agua, falta de higiene durante la manipulacion e incumplimiento del uso de la
indumentaria.

2.2. Bases Tedricas
2.2.1. Recursos Hidrobioldgicos
2.2.1.1. Clasificacion.

a) Peces de consumo alimentario
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Thurman y Webber (citado por FAO, 1999) indican que los peces son animales acuaticos
vertebrados que obtienen oxigeno del agua mediante sus branquias y tienen aletas compuestas
por una serie de estructuras 6seas llamadas radios.

En la Tabla 1, podemos ver la clasificacion de peces segun su contenido de grasa.

Tabla 1

Clasificacion de peces segun su contenido de grasa.

Contenido graso Caracteristicas Especies

Lenguado, lisa, cabrilla, lorna,
merluza, cojinova, pejerrey,

Pescado magro Contenido de grasa <2% i . . I
perico, chita, corvina, tilapia,
mero, cabinza, etc.
Anchoveta, jurel, atum,
. machete, sardina, bonito,
Pescado graso Contenido de grasa >2%

caballa, trucha, palometa,
paiche, etc.

Algunas especies de pescado

almacenan lipidos en zonas
especificas de sus tejidos

corporales o en cantidades

inferiores en comparacién con

los pescados grasos.

Pescado semigraso Pampanito, paco, doncella, etc.

Nota. *Elaboracion propia. Fuente: Instituto Nacional de Calidad (INACAL, 2019) NTP
041.001:2019 Pescado Fresco. Requisitos.

b) Mariscos de consumo alimentario

Segun Barrado (2022), los mariscos pueden ser clasificados en tres categorias: moluscos,
como mejillones, almejas y pulpos; crustaceos como langostinos, cangrejos y gambas; y
equinodermos como el erizo de mar.

En la Tabla 2, se presenta la clasificacion de mariscos (moluscos, crustaceos y

equinodermos) de consumo alimentario.



Tabla 2

Clasificacion de mariscos de consumo alimentario
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Clasificacion de mariscos

Ejemplos

Moluscos

Moluscos Bivalvos (presentan dos valvas o
conchas)

Moluscos Cefalopodos

Crustiaceos

Crustaceos decapodos (diez extremidades)

Equinodermos

Almeja, berberecho, chirla,
coquina, mejillon, navaja, ostra,

etc.

Calamar, pulpo, pota.

Macruros andadores: langosta,
bogavante, cigala.
Macruros nadadores: langostino,

carabinero, gamba.

Branquiuros: buey de mar, cangrejo

de mar, centollo.

Erizo de mar

Nota. *Elaboracién propia. Fuente: Arza et al. (2013) “Guia de los principales pescados,

moluscos y crustaceos comercializados en la comunidad de Madrid. Identificacion,

diferenciacion y tallas minimas”.
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2.2.1.2. Consumo Nacional. Segun la FAO (2020), el Peru destaca como uno de los
paises mas relevantes en el desarrollo de produccién mundial de pesca de captura, representando
aproximadamente el 7% de las capturas totales. En conjunto con China, Indonesia, India, la
Federacion Rusa, Estados Unidos y Vietnam, estos siete paises representan casi la mitad de las

capturas a nivel global.

Segun el reporte del Ministerio de la Produccion (PRODUCE, 2022), se ha observado un
incremento en el consumo individual de alimentos hidrobiolégicos incluyendo el pescado fresco,
congelado, enlatado y mariscos; en los ultimos 9 afios. En el afio 2012, el consumo por persona
era de 13,2 kg, mientras que en el 2021 alcanzo los 18,4 kg, lo que representa un incremento del
39%.

Asimismo, indic6 que en base a la Encuesta Nacional de Hogares (ENAHO)-2021
realizada por el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), el consumo individual de
alimentos hidrobiologicos experimentd un significativo aumento, lo cual refleja cambios a nivel
de habitos y patrones de consumo nacional, sefialando que el consumo de dichos alimentos
incremento en 5,2 kg por persona. Ademas, sefialo que durante el periodo comprendido entre
2013 y 2021, diversas regiones del pais incrementaron consumo de alimentos hidrobioldgicos.
Piura lidera con un incremento de 9,9 kg, seguida por Ica (7,9kg), Lambayeque (7,8 kg),

Amazonas (6,2 kg), Pasco (5,6 kg) y Ancash (5,2 kg).
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2.2.1.3. Propiedades y Beneficios Nutricionales. Una de las consideraciones a tener en
cuenta es conocer las propiedades y beneficios nutricionales que aporta el consumo de recursos
hidrobioldgicos. Segun la FAO (2022) los alimentos marinos cumplen un rol fundamental en la
promocion de una dieta saludable y equilibrada. Los alimentos marinos ofrecen una gran calidad
de proteinas, también presentan diversos aminoacidos esenciales, vitaminas fundamentales como
la A, By D. Por lo tanto, son ricos en diversos minerales necesarios en nuestro organismo como
el hierro, calcio, zinc, yodo, magnesio, potasio y selenio. Destacan como fuente alimentaria
debido gran aporte de acidos grasos omega-3, reconocidos por sus beneficios para la salud
cardiovascular.

Los principales beneficios del consumo de mariscos segun Lund (2013), se relacionan
con la disminucion del riesgo de padecer enfermedades crénicas relacionadas al envejecimiento.
Ademas, contribuye positivamente al control del peso y el desarrollo cognitivo en los nifios. Su
consumo elevado se ha relacionado con la disminucion de la vulnerabilidad hacia las
enfermedades cardiovasculares, como la presion arterial alta, accidente cerebrovascular, y
cardiopatia coronaria. También se ha asociado con una proteccion a ciertos tipos de cancer, y
efermedades inflamatorias, como la artritis reumatoide.

Entre las ventajas de incluir pescado en la dieta se encuentran: reduccion del riesgo de
padecer patologias crénicas, cardiovasculares; ademas de incrementar la salud materna en la
etapa de embarazo y lactancia; en la primera infancia, favorece el desarrollo fisico y cognitivo;
disminucion de riesgos asociados con la anemia, retraso en el crecimiento y hasta la ceguera

infantil. (FAO, 2020)
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2.2.1.4. Caracteristicas Organolépticas. En base a lo descrito por Espinosa (2007), la

evaluacion sensorial es una disciplina cientifica que permite analizar las caracteristicas
sensoriales de los alimentos empleando uno o varios de los sentidos humanos. A traves de esta
evaluacion se puede categorizar las materias primas y los productos finales, ademas de conocer
la opinién del consumidor final sobre un alimento o producto determinado, su nivel de
aceptacion o rechazo, asi como su grado de satisfaccion.

De acuerdo con la OMS y FAO (2022), los productos marinos como pescados, mariscos
y otros invertebrados marinos son alimentos altamente perecederos, que requieren de una
manipulacion cuidadosa y de un enfriamiento inmediato. Con la finalidad de evitar
contaminacion y disminucion de su calidad.

En la tabla 3, se describe las caracteristicas organolépticas de aceptabilidad y de rechazo
de los recursos hidrobiolégicos frescos propuestos por el Ministerio de la Salud (MINSA).
Tabla 3

Caracteristicas organolépticas de recursos hidrobiolédgicos frescos

Alimento Caracteristicas aceptables Caracteristicas de rechazo

Ojos hundidos, opacos,
Ojos prominentes y brillantes, agallas palidas, verdosas o
Pasisid agallas rojas y himedas, escamas  grises; escamas se desprenden
escados . - .
firmemente adheridas; carne suave facilmente; carne friable, olor
al tacto, olor caracteristico marino. acido u ofensivo. Presencia
de parasitos (quistes, larvas).
Animales muertos. Color
rojizo por efectos del calor,
. verde azulado, olor suave :
Crustaceos: camarones, o olor fuertemente amoniacal;
; . caracteristico; carne firme Yy
langostinos, cangrejos, carne fofa, blanda. En los

Deben estar vivos. Color gris o

elastica; deben estar integros. En .
elc. camarones la cola se desliga
los camarones la cola debe

. , del torax y permanece suelta.
replegarse bajo el torax.

Presencia de parasitos.
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Moluscos bivalvos:
concha de abanico,
choros, machas,

almejas, mejillones, etc.

Moluscos cefalopodos:

pulpo, calamar, jibia,
pota.

Gasterdpodos: caracol

Deben estar vivos, pesados; las
valvas deben estar cerradas o
cerrarse al tocarlas. Sonido macizo
al entrechocarlos, olor fresco
marino, movilidad del manto al
tocarlo.

Piel suave y himeda; ojos
brillantes, olor marino, color
caracteristico segun la especie,
carne firme y elastica, tentaculos
bien adheridos al cuerpo.
Deben estar vivos, bien adheridos a
su caparazon, opérculo cerrado,
movilidad a la excitacion, olor
fresco marino. Desprenden
sustancia liquida viscosa
transparente.

Valvas abiertas, no responden
a la excitacion del manto,
olor acido a putrido.

Piel pegajosa, opaca, olor
putrido, los tentaculos se
desprenden del cuerpo.

Secos, se desprenden
facilmente del caparazon, no
presentan movilidad a la
excitacion, olor ofensivo,
putrido.

Nota. Fuente: Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto (MINSA, 2003,

pp. 22-23)

2.2.2. Agentes Causantes de Enfermedades Transmitidas por Alimentos

Segun Avdalov (2007), los alimentos provenientes del mar al igual que cualquier otro

tipo de alimento, pueden ser propagadores de agentes que ocasionan patologias transmitidas por

alimentos:

e Bacterias: Las bacterias pueden ingresar al pescado a través del agua contaminada o por

el contacto con personas, equipos y utensilios.

e Biotoxinas: La histamina es una biotoxina que se origina en especies como el atin,

sardina, caballa y bonito; si estos no se mantienen refrigerados y alcanzan temperaturas

superiores a 7°C después de su muerte, se produce histamina en su carne. En

consecuencia, las personas pueden enfermarse. Ademas, es importante recalcar que la



37

histamina una vez formada en el pescado, es dificil eliminarla debido a su resistencia al
tratamiento térmico.

e Parésitos: Los parasitos que se transmiten por el pescado, crustaceos y que son
reconocidos como causantes de enfermedades en seres humanos se dividen en tres
categorias principales: nematodos, cestodos y trematodos. Estos son conocidos como
helmintos o gusanos parasitarios.

e Virus: Los virus intestinales causantes de patologias causadas por especies marinas
incluyen el virus de la hepatitis A, calicivirus, astrovirus y norovirus. Todos estos, se
propagan a través del ciclo fecal-oral, y la mayoria de los brotes de gastroenteritis viral
han estado relacionados a la ingesta de mariscos contaminados. (OMS & FAO, 2022)
En la Tabla 4 se detallan los principales peligros asociados con los recursos

hidrobioldgicos clasificados en peligros bioldgicos, quimicos y fisicos.
Tabla 4

Peligros relacionados con los recursos hidrobioldgicos

Bacterias autoctonas (Aeromonas hvdrophila, Clostridium

botulinum, Vibrio parahaemolvticus, V. cholerae, V. vulnificus, v
Bacterias Listeria monocytogenes)

Bacterias no autoctonas (Salmonella spp., Sighella spp., v

Escherichia coli, Staphvloccocus aureus)

Peligros Nematodos (Anisakis spp., Capillaria spp., Gnathostoma spp. v
biolégicos Pseudoteranova spp.)
o Cestodos (Diphvllobotrium latun)
Parasitos
Trematodos  (Clonorchis,  Ophistorchis, = Paragonimus,

Heterophves, Echinochasmuis)

Biotoxinas  Ficotoxinas (Ciguatoxina, PSP/DSP/ASP/NSP vy Tetrodoxina)
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Escombrotoxina (Histamina)

Virus Hepatitis A, Calicivirus, Astrovirus y el Norovirus.
Peligros ]

Productos quimicos, compuestos organoclorados, metales pesados.
quimicos
Peligros o

Fragmentos de vidrio, metal, etc.
fisicos

Nota. *Elaboracion propia. Fuente: OMS & FAO (2022) Codigo de practicas para el pescado y
los productos pesqueros.
2.2.3. Requisitos Sanitarios de Expendio de Recursos Hidrobioldgicos

Es responsabilidad de los expendedores de alimentos cumplir con los estandares de
higiene personal, mantener la limpieza de su area de trabajo, conservar la correcta higiene de los
puestos de ventas, equipos y utensilios con la finalidad de prevenir la contaminacion de los
recursos hidrobiol6gicos. (SANIPES, 2016)

2.2.3.1. Requisitos de disefio y construccion de los puestos de venta. La informacién

presentada por SANIPES (2016) en los “Lineamientos para el expendio de pescados, mariscos
y/o productos hidrobiol6gicos en mercados de abasto mayoristas y minoristas”, indica las
siguientes caracteristicas que tienen que presentar los puestos de venta minoristas de productos
pesqueros y el equipamiento empleando en el area de comercializacion:

2.2.3.1.1. Condiciones de los puestos de venta.

e La zona de trabajo de los manipuladores debe ser lo suficientemente amplio para
desarrollar sus actividades de comercializacion, almacenamiento y facilitar la recoleccién

de residuos.



Los pisos deben ser duraderos y faciles de limpiar, con sumideros que faciliten la
eliminacion de los liquidos generados por la limpieza.

Las paredes deben ser de colores claros, y de un material duradero al lavado constante.
Contar con agua, desague y un lavadero de material liso y duradero, preferiblemente de
acero inoxidable.

Tener una adecuada iluminacion que permite una correcta visibilidad de las actividades
desarrolladas en el area de trabajo.

Las superficies que tienen contacto con los recursos hidrobioldgicos (mesas de
exhibicion, recipientes, tablas de picar, cuchillos, bandejas) tienen que ser de materiales
lisos, duraderos, no corrosibles, de tal manera que garantice su correcta limpieza y

desinfeccion. El uso de madera no se encuentra permitido.

2.2.3.1.2. Equipamiento.

Recipientes de material isotérmico para el almacenamiento de los recursos
hidrobioldgicos.

Tableros de cortar, cuchillos, escamadores, afiladores de material no corrosible.
Bolsas plasticas nuevas.

Contenedores de basura con tapa, resistentes y de facil limpieza.

Balanzas conservadas, calibradas y en buen estado higiénico.

Congeladoras.

Materiales de limpieza (escobillas, baldes, escobas, etc.).

Productos de limpieza y desinfeccion.

Botiquin de primeros auxilios.
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2.2.3.2. Buenas Précticas de Manipulacién (BPM). Cada dia, muchas personas
en todo el mundo se enferman como resultado de los alimentos que consumen. Dichas
enfermedades son conocidas como “enfermedades de transmision alimentaria” y son ocasionadas
por microorganismos y sustancias quimicas peligrosas. Sin embargo, la mayor parte de estas
patologias de transmision alimentaria podrian ser prevenidas mediante una correcta
manipulacion de los alimentos. (OMS, 2007)

2.2.3.2.1. Requisitos sanitarios del manipulador de alimentos.

a) Practicas de higiene de los expendedores
De acuerdo a lo establece el MINSA (2003) en el Reglamento Sanitario de

Funcionamiento de Mercados de Abasto, los manipuladores de alimentos tienen que cumplir con
las siguientes recomendaciones higiénicas:

e Lavado de manos previa manipulacion de los productos y luego de hacer uso de los
servicios higiénicos, toser, rascarse alguna zona del cuerpo y después de tener contacto
con cosas contaminadas como monedas, jabas, cajas, etc.

e En las manos no tiene que haber presencia de accesorios como anillos, y las ufias tiene
que encontrarse sin esmalte, cortas e higiénicas.

e No deben emplearse productos o sustancias como perfumes, cremas, maquillaje, etc., que
puedan contaminar los alimentos.

e Se prohibe fumar, beber alcohol, comer, escupir y masticar mientras se manipulen los
alimentos.

e La limpieza debe efectuarse al comienzo y al final de las actividades de manipulacion de
alimentos. No se debe realizar ambas actividades de manera simultanea.

b) Vestimenta sanitaria de los expendedores
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Segun OPS & FAO (2016), la vestimenta representa el origen de contaminacion de
alimentos gracias a la presencia de microorganismos y suciedad que son adquiridas por las
actividades diarias. Por esta razon, es importante que la ropa empleada para estas actividades sea
de tono blanco o claro, de ese modo facilitar la visualizacion de su nivel de limpieza y sea
exclusivamente destinado para dichas actividades donde existe manipulacién del alimento.

Los manipuladores de alimentos haran uso de una indumentaria que incluira distintas
prendas de cuidado como por ejemplo un guardapolvo y un gorro que esconda todo el cabello del
trabajador. Adicional a ello, deberan usar calzado de goma y un delantal impermeable. Aquellos
que empleen guantes, deben asegurarse de mantenerlos en éptimas condiciones, limpios y secos
por dentro. A pesar del uso de guantes, es importante enfatizar que los manipuladores no estan
exentos de la responsabilidad de lavarse las manos de manera minuciosa siempre que sea
necesario. La vestimenta tiene ser duradera al lavado frecuente, y se tiene que mantener en
buenas condiciones de higiene. (MINSA, 2003)

c) Capacitacion

La capacitacion para aquellos que manipulen alimentos es de caracter obligatorio. Dicha
capacitacion puede ser impartida por parte de las municipalidades, entidades publicas o privadas,
e incluso individuos con amplia experiencia del tema. Se deberéa realizar al menos cada seis
meses y con un minimo de 10 horas de duracién. Dicha capacitacion deberé contener por lo
menos los siguientes temas: relaciones interpersonales, composicion de alimentos, analisis
organoléptico de alimentos, contaminacion y mal manejo de los alimentos y el impacto en la
salud, BPM, principios de higiene personal y Programa de Higiene y Saneamiento (PHS). Al
finalizar la capacitacion teorica-practica, se hara entrega de un certificado el cual debera estar

exhibido en un lugar visible del puesto de trabajo. (MINSA, 2003)
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2.2.3.2.2. Comercializacion de los recursos hidrobioldgicos. Los pescados y
mariscos frescos deben conservarse a temperaturas que van desde 0° hasta 3°. Del mismo modo,
los mariscos (bivalvos, crustaceos, equinodermos y tunicados) que pueden sobrevivir fuera de su
entorno natural deben mantenerse vivos mientras sea posible hasta su comercializacion.

(MINSA, 2003)

Segun Ishihara y Ramirez (2008), si logramos mantener la cadena de frio intacta,
empleando cantidades suficientes y adecuadas de hielo evitando fluctuaciones de temperatura,
lograremos prolongar la durabilidad de los recursos marinos. De esa manera, conseguiremos que

los procesos de deterioro de los alimentos se ralenticen o sean gradualmente mas tardios.

En la Tabla 5 se aprecia la cantidad de hielo aproximado que deben tener los pescados y
mariscos para su adecuada preservacion en los distintos mercados de abastos, segin SANIPES
(2016).

Tabla 5

Cantidad de hielo aproximado para la conservacion de pescados y mariscos

Q(kg) Hpg (kg) Hom (kg)
1 0.2 0.3
3 0.7 0.8
5 1.2 1.3
8 1.9 2.2
10 2.4 2.7
12 2.9 32
15 3.6 4.0

20 4.8 5.4
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25 6.0 6.7
30 7.1 8.1
35 8.3 9.4
40 9.5 10.8

Nota. Fuente: “Lineamientos para el expendio de pescados, mariscos y/o productos
hidrobioldgicos en mercados de abasto mayoristas y minoristas” (SANIPES, 2016).

Donde:

Q= Cantidad de pescados y/o mariscos en Kg.

Hpg= Cantidad de hielo a utilizar para mariscos y pescados grasos.

Hpm= Cantidad de hielo a utilizar para pescados magros.

2.3.  Bases Filosoficas

Peru ha sido tradicionalmente un pais de pesca durante muchos siglos, y muchas
expresiones culturales de los altimos siglos confirman que la pesca ha sido crucial para los
antiguos peruanos. En la actualidad, el ambito pesquero juega un papel fundamental en el
progreso social y econdmico del Perl en todas las zonas geogréaficas. La pesca costera, la
acuicultura, la pesca maritima en aguas saladas y la pesca continental en rios y lagunas estan
incluidas. (INEI, 2015)

Desde épocas muy remotas, existieron diversas técnicas para la conservacion de los
recursos hidrobioldgicos, especialmente el pescado. Este alimento llegaba al consumidor en
diversas presentaciones como el desecado, ahumado, en salazén, etc. Segun Ishihara & Ramirez
(2008), el objetivo de la conservacion es preservar los alimentos a través de condiciones
adecuadas de manejo y almacenamiento, por un tiempo determinado, con el fin de evitar algun

tipo de alteracion o deterioro. Asimismo, indica que actualmente se disponen de diversos
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métodos modernos para preservar pescados y mariscos, pero el méas popular, conveniente y
economico es el uso del hielo.

La falta de una adecuada conservacion y malas practicas de manipulacion de los
alimentos trae como consecuencia enfermedades transmitidas por alimentos (ETA) de naturaleza
infecciosa o toxica, originadas por agentes bioldgicos o quimicos que se incorporan en el
organismo mediante el agua o alimentos contaminados. Esta contaminacidn puede ocurrir en
diversas etapas de la distribucion, siendo principalmente responsabilidad del productor. Sin
embargo, una considerable cantidad de ETA se deben a una preparacién o manipulacion
inadecuada en el hogar, establecimiento de comida o en los propios mercados.

Es por ello que, el suministro de alimentos seguros y libres de contaminantes es de vital
importancia para fortalecer la economia de una nacién, asi como el comercio y el turismo.
Ademas, desempefia un papel esencial en la seguridad alimentaria de un pais, y sienta ademas las
bases para un desarrollo sostenible. (OMS, 2020)

2.4.  Definicion de Términos Basicos

a. Recurso hidrobiologico: Referencia a animales acuaticos como peces, moluscos,
crustaceos, equinodermos, tunicados, anfibios, huevos y gametos. (SANIPES, 2016)

b. Mercado de abasto: Espacio cerrado que alberga puestos individuales, distribuidos en
secciones especificas, destinados al expendio en cantidad de alimentos, ingredientes
alimenticios y bebidas, también de productos de caracter alimenticio y otros productos
tradicionales que no son necesariamente utilizados para el consumo. (MINSA, 2003)

c. Buenas practicas de manipulacién (BPM): Grupo de acciones apropiadas con el fin de
garantizar la calidad e higiene de los distintos tipos de alimentos y bebidas. (MINSA,

2003)
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Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA): Sindrome causado tras el consumo
de alimentos y/o bebidas que contienen variedad de agentes etioldgicos causantes de
impactos negativos en el bienestar del consumidor, ya sea de manera individual o
poblacional. (MINSA, 2014)

Manipulador de alimentos: Cualquier individuo que tenga contacto con alimentos
envasados o sin envasar, equipos, utensilios y superficies empleados para los alimentos.
(FAO & OMS, 1969)

Calidad sanitaria: Grupo de criterios, fisicoquimicos, microbiol6gicos y organolépticos
gue un alimento debe cumplir para ser clasificado como apto para la ingesta humana.

(MINSA, 2003)

. Vigilancia Sanitaria: Serie de actividades de observacion y analisis llevadas a cabo por

la autoridad de salud municipal, teniendo como propdésito supervisar las condiciones
sanitarias de alimentos y bebidas para salvaguardar la salud del consumidor final.

(MINSA, 2003)

. Cadena de frio: Conservacién de alimentos, ya sea mediante temperaturas de

refrigeracion o congelacion. (MINSA, 2003)

2.5.  Operacionalizacion de las Variables
i Definicion Definicion . . . Escala de
Variable . Dimensiones Indicadores .
conceptual operacional medicion
Estandares Serie de Muy bueno
higiénicos practicas Colory 9
- que deben  adecuadas cuya Calidad aspecto Bueno
Condiciones . g -
o acatar los  implementacion organoléptica 8,7
sanitarias de
. mercados de asegura la Olor Aceptable o
expendio de

abasto calidad regular
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recursos publicos o
hidrobiol6gicos privados que
se dedican a

la venta de

alimentos.

sanitaria e
inocuidad de
los alimentos.

Textura

6,5

Malo o
rechazable:
43,21

Estado
sanitario de
los puestos

de venta

Alimento

BPM

Vendedor

Ambiente y
enseres

Aceptable
66 puntos a
mas (75% a

100%)

Regular
44 a 65
puntos
(50% a 75
%).

No
aceptable
0a43
puntos
(menos del
50%).




CAPITULO IIl. METODOLOGIA

3.1. Disefio Metodolégico
3.1.1. Tipo de Investigacion

Es una investigacion de naturaleza aplicada. Implica emplear el conocimiento en
situaciones précticas con el fin de beneficiar a los grupos involucrados y a la sociedad en su
conjunto. Ademas, contribuye al desarrollo de nuevos conocimientos que benefician la
disciplina. (\Vargas, 2009)
3.1.2. Nivel de Investigacion

El nivel de la investigacion es descriptivo. Pretende identificar y explicar a detalle las
propiedades y caracteristicas significativas de cualquier fendmeno que se esté analizando.
(Hernandez et al., 2014)
3.1.3. Disefio

El disefio es transversal, no experimental. Dado que la recopilacion de los datos se
realizara en un solo momento, sin manipulacion de la variable y con la observacion de los
fendmenos en su entorno natural para su analisis. (Hernandez et al., 2014)
3.1.4. Enfoque

La investigacion tiene un enfoque mixto. Se basa en la combinacién de métodos de
recoleccion, analisis de datos cuantitativos y cualitativos en el estudio, con el propdsito de
abordar el planteamiento del problema. (Hernandez et al., 2014)
3.2.  Poblacién y Muestra
3.2.1. Poblacion

La poblacidn en estudio estuvo constituida por 25 puestos de expendio de recursos

hidrobiologicos en la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia” del Distrito de Barranca.
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3.2.2. Muestra
La muestra estuvo conformada por 23 puestos de venta de recursos hidrobioldgicos
quienes firmaron el formato de consentimiento informado. Se llevaron a cabo 12 visitas en total,
6 para la evaluacion del estado sanitario de los puestos de venta y 6 para la evaluacion
organoléptica. Asimismo, se recolectaron un total de 87 muestras de recursos hidrobioldgicos
para la evaluacion organoléptica mediante un muestreo intencional no probabilistico (Ver Anexo
9).
Muestra para el analisis organoléptico
Para la recoleccidn de muestras de recursos hidrobioldgicos, se hizo uso de la
indumentaria apropiada (guardapolvo blanco, toca, mascarilla y guantes) y los materiales para
recolectar las muestras (cooler, hielo, bolsas de polietileno, hojas bond, plumén indeleble). Las
muestras se colocaron en bolsas de polietileno nuevas, correctamente rotuladas y colocadas en un
cooler con hielo para su posterior transporte al laboratorio de la I.E Simon Bolivar de Pativilca,
donde se procedio a realizar la evaluacidn organoléptica de los recursos hidrobioldgicos.
3.2.3 Criterios de inclusién
- Puestos dedicados unicamente a la venta de recursos hidrobiol6gicos.
- Vendedores minoristas dedicados a la venta de recursos hidrobiolégicos
- Recursos hidrobioldgicos integros 0 minimamente cortados.
- Expendedores que aceptaron participar voluntariamente en el trabajo de investigacion tras
firmar el formato de consentimiento informado.
3.2.4 Criterios de exclusién
- Puestos dedicados a la venta de otro rubro.

- Vendedores mayoristas dedicados a la venta de recursos hidrobioldgicos.
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Recursos hidrobioldgicos cocinados, totalmente triturados, eviscerados.

Expendedores que no aceptaron participar voluntariamente en el trabajo de investigacion.

Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos

La calidad organoléptica de los recursos hidrobioldgicos fue evaluada mediante las
Tablas de clasificacion con escalas verbales y numéricas para la evaluacion sensorial de
productos hidrobiol6gicos crudos, obtenidos de la Norma sanitaria que establece los
criterios sanitarios para los recursos y productos hidrobioldgicos y piensos de uso en
Acuicultura, aprobado bajo Resolucion Ministerial N° 454-2021-PRODUCE. Durante la
evaluaciéon, se emplearon sentidos como la observacién y el tacto para examinar aspectos
especificos de la calidad organoléptica de los recursos hidrobiolégicos.

Para evaluar el estado sanitario de los puestos de venta se llevaron a cabo observaciones
directas e interaccion con los expendedores a través de una entrevista. Para realizar esta
evaluacion se empled el Formato de vigilancia sanitaria de mercados de abasto para
pescados y mariscos, establecidos en el Reglamento sanitario de Funcionamiento de
Mercados de Abasto, aprobado bajo la Resolucion Ministerial N° 282-2003-SA/DM del
Ministerio de Salud (MINSA). Este instrumento permitio la evaluacion de cuatro
parametros importantes como el Alimento, BPM, Vendedor y el Ambiente y enseres. La
combinacion de la observacion directa e interaccion con los expendedores permitio

obtener una comprension integral del estado sanitario de los puestos de venta.

Descripcion de los Instrumentos
Calidad Organoléptica. Se hizo uso de las Tablas de clasificacion con escalas verbales y
numéricas para la evaluacién sensorial de productos hidrobioldgicos crudos, establecidas

en Norma sanitaria que establece los criterios sanitarios para los recursos y productos
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hidrobioldgicos y piensos de uso en Acuicultura (PRODUCE, 2021). La cual permite
evaluar las propiedades organolépticas segun grado de frescura de los recursos
hidrobioldgicos con una escala verbal y numérica (Muy bueno,9; Bueno 8,7; Aceptable o
Regular 6,5; Malo o Rechazable 4,3,2,1). Las propiedades a evaluar dependeran del tipo
de recurso hidrobiolégico. En este caso, para el analisis se tomaron en cuenta las tablas
de las propiedades organolépticas para: pescados crudos generadores de escombrotoxina
(histamina) (ver Anexo 2), pescado magro crudo (ver Anexo 3), cangrejos crudos (ver
Anexo 4), langostinos crudos (ver Anexo 5), cefalopodos crudos (ver Anexo 6).

Estado sanitario de los puestos de venta. Se empled el Formato de vigilancia sanitaria
de mercados de abasto para pescados y mariscos (ver Anexo 7), establecido en el
Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercado de Abasto. El formato toma en
cuenta la evaluacién de cuatro pardmetros fundamentales (Alimento, BPM, Vendedor y
Ambiente y enseres), cada parametro cuenta con puntajes establecidos que seran
calificados segun lo evaluado, lo que permite obtener una puntuacion total por cada
puesto de venta inspeccionado. Esta puntuacion a su vez, se ve reflejada en un porcentaje
total, donde: una puntuacion de 66 a mas (75% a 100%) califica al puesto de venta como
Aceptable, un puntaje de 44 a 65 (50% a 75%) Regular y de 0 a 43 puntos (menor al
50%) No aceptable.

Técnicas para el Procesamiento de la Informacion

Los resultados se analizaron en Microsoft Excel, usando las herramientas

correspondientes para realizar el analisis, graficos y cuadros que expliquen de manera detallada y

precisa los resultados encontrados.
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CAPITULO IV. RESULTADOS
4.1.  Anélisis de Resultados
Tabla 6
Resultados de la calidad organoléptica segun grado de frescura de los recursos hidrobiol6gicos

procedentes de la Asociacion de Comerciantes "Saenz Pefia" del Distrito de Barranca 2023.

CALIDAD ORGANOLEPTICA SEGUN GRADO DE

FRESCURA
Recurso TOTAL
_ o Aceptable o Malo o
hidrobioldgico Muy Bueno Bueno
Regular Rechazable
n % n % n % n % n %
Pescados
generadores de 0 0% 15 42% 19 53% 2 6% 36 100%
histamina

0% 9 41% 11  50%
Cangrejos 0% 10 83% 0 0%

9% 22 100%
17% 12 100%
0% 14 100%
0% 3  100%

Pescados magros

Cefalépodos 0% 3 100% O 0%

0
0
Langostinos 0 0% 0 0% 14  100%
0
0

D O O N DN

Total 0% 37 425% 44 50.6% 6.9% 87 100%

Nota. Elaboracion propia
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Figura 1
Calidad organoléptica segun grado de frescura de los recursos hidrobiolégicos procedentes de

la Asociacion de Comerciantes "Saenz Pefa" del Distrito de Barranca 2023.

60.0%
50.6%
50.0%

42.5%

40.0%

30.0%

20.0%

PORCENTAJE

0.0%
0.0%

Muy bueno Bueno Aceptable o Malo o
Regular Rechazable

CALIDAD ORGANOLEPTICA SEGUN GRADO DE FRESCURA

Nota. Elaboracion propia

Los resultados que se muestran en la Tabla 6 y Figura 1, indican que de las 87 de
muestras de recursos hidrobioldgicos analizados, el 50.6 % (44) presentaron un grado de frescura
Aceptable o Regular, el 42.5% (37) fueron calificados como Bueno y el 6.9% (6) presentaron un
grado de frescura Malo o Rechazable. Ninguna muestra analizada alcanz6 el grado de frescura
Muy bueno.
Tabla 7

Resultados de la evaluacion del parametro “Alimento”

Evaluacion del parametro “Alimento”

N° Puesto Puntaje % de cumplimiento Calificacion del puesto
1 C2 6 60% Regular
2 C3 6 60% Regular
3 C7 6 60% Regular
4 Cl1 6 60% Regular




5 Ci12 4 40% No aceptable
6 D1 6 60% Regular

7 D3 6 60% Regular

8 D4 10 100% Aceptable
9 D9 6 60% Regular
10 D10 10 100% Aceptable
11 E3 6 60% Regular
12 E4 2 20% No aceptable
13 E6 10 100% Aceptable
14 E10 6 60% Regular
15 E12 6 60% Regular
16 E13 6 60% Regular
17 El4 6 60% Regular
18 F1 10 100% Aceptable
19 F2 6 60% Regular
20 F4 6 60% Regular
21 F6 6 60% Regular
22 Gl 6 60% Regular
23  G3 10 100% Aceptable

Nota. Elaboracion propia
Figura 2
Calificacion de los 23 puestos de venta de recursos hidrobioldgicos segun la evaluacion del

parametro “Alimento”.
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Tabla 8
Nivel de cumplimiento de cada subcategoria establecida en el parametro "Alimento” en los 23

puestos de venta de recursos hidrobioldgicos.

Puestos que Puestos que no Total
1 Alimento cumplieron cumplieron
n % n % n %
1.1 Procedencia formal 20 87% 3 13% 23 100%
Aspecto normal de
mari
1 Pescadosomariscosy 30% 16 70% 23 100%
ausencia de parésitos
(quistes, larvas)
Pescados y mariscos
1.3 identificados por 22 96% 1 4% 23 100%

especie

Nota. Elaboracion propia

Los resultados de la evaluacion del parametro “Alimento” que se muestran en la Figura 2
y Tabla 8, indican que, de los 23 puestos evaluados, el 69% (16) presentaron una calificacion
Regular, el 22 % (5) fueron calificados como Aceptable y el 9% (2) presentaron una calificacion
No aceptable. Asimismo, con respecto al cumplimiento de cada subcategoria establecida para
dicho parametro, se puede destacar que el 70% de los puestos comercializaba recursos
hidrobioldgicos sin conservar su aspecto normal.
Tabla 9

Resultados de la evaluacion del pardmetro “BPM”

Evaluacion del parametro “BPM”

N° Puesto Puntaje % de cumplimiento Calificacion del puesto
1 C2 10 45% No aceptable
2 C3 10 45% No aceptable
3 C7 10 45% No aceptable
4 Cl1 10 45% No aceptable
5 Cl12 10 45% No aceptable
6 D1 10 45% No aceptable




7 D3 6 27% No aceptable

8 D4 10 45% No aceptable
9 D9 14 64% Regular

10 D10 10 45% No aceptable
11  E3 10 45% No aceptable
12 E4 6 27% No aceptable
13 E6 10 45% No aceptable
14 E10 10 45% No aceptable
15 El12 6 27% No aceptable
16 E13 10 45% No aceptable
17 El14 6 27% No aceptable
18 F1 14 64% Regular

19 R2 10 45% No aceptable
20 F4 8 36% No aceptable
21 F6 10 45% No aceptable
22 Gl 14 64% Regular

23  G3 10 45% No aceptable

Nota. Elaboracion propia
Figura 3
Calificacion de los 23 puestos de venta de recursos hidrobiologicos segun la evaluacion del

parametro “BPM”.
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Tabla 10
Nivel de cumplimiento de cada subcategoria establecida en el parametro "BPM" en los 23

puestos de venta de recursos hidrobioldgicos

Puestos que Puestos que no
. ) Total
2. BPM cumplieron cumplieron
n % n % n %
Aplica temperatura de
frio (3°Ca-18 °C) en
2.1 la 0 0% 23 100% 23 100%
conservacion (cama
de hielo) (*)
hiel
g  Usahielodeagua 0 0% 23 100% 23 100%

segura (proveedor) (*)
Usa agua segura (0,5
2.3 ppm) y fria para 23 100% 0 0% 23 100%
refrescar (*)
Exhibe en bandejas de

2.4  material sanitario y de 3 13% 20 87% 23 100%
facil limpieza
Desinfecta utensilios,
2.5  superficies, pafios y 19 83% 4 17% 23 100%
equipos

Despacha en bolsas
plasticas transparentes
0 blancas de primer
uso

2.6 22 96% 1 4% 23 100%

Nota. Elaboracion propia

Los resultados de la evaluacion del parametro “BPM” que se muestran en la Figura 3 'y
Tabla 10, indican que el 87% (20) de los puestos de venta presentaron una calificacion No
Aceptable y el 13% (3) presentaron una calificacion Regular. Ningun puesto de venta presentd
una calificacion Aceptable. Asimismo, con respecto al cumplimiento de cada subcategoria

establecida para dicho parametro, se puede destacar que en el 100% de los puestos no existio el
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uso de camas de hielo para la conservacion de los recursos hidrobioldgicos y un 87% no exhibio
los recursos en bandejas de material sanitario.
Tabla 11

Resultados de la evaluacion del parametro “Vendedor”

Evaluacién de parametro “Vendedor”

N° Puesto Puntaje % de cumplimiento Calificacion del puesto
1 C2 14 88% Aceptable
2 C3 10 63% Regular
3 C7 14 88% Aceptable
4 Cl1 12 75% Aceptable
5 Cl12 14 88% Aceptable
6 D1 8 50% Regular
7 D3 10 63% Regular
8 D4 10 63% Regular
9 D9 14 88% Aceptable
10 D10 6 38% No aceptable
11  E3 4 25% No aceptable
12 E4 10 63% Regular
13 E6 8 50% Regular
14 E10 2 13% No aceptable
15 E12 10 63% Regular
16 E13 6 38% No aceptable
17 E14 14 88% Aceptable
18 F1 10 63% Regular
19 F2 10 63% Regular
20 F4 8 50% Regular
21 F6 10 63% Regular
22 Gl 10 63% Regular
23 G3 10 63% Regular

Nota. Elaboracion propia
Figura 4
Calificacion de los 23 puestos de venta de recursos hidrobioldgicos segun la evaluacion del

parametro “Vendedor”
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Nota. Elaboracion propia

Tabla 12.

58

Nivel de cumplimiento de cada subcategoria establecida en el parametro "Vendedor" en los 23

puestos de venta de recursos hidrobioldgicos.

Puestos que Puestos que no Total
3 Vendedor cumplieron cumplieron
n % n % n %
Sin episodio actual de
g1 enfermedadysinheridas 55 ggg 3 13% 23 100%
ni infecciones en
piel y mucosas
Manos limpias y sin
3.2  joyas, con ufias cortas, 13 57% 10 43% 23 100%
limpias y sin esmalte
Cabello corto o
3.3 recogido, sin maquillaje 18 78% 5 22% 23 100%
facial
34  Uniforme completo, 0 0% 23 100% 23 100%
limpio, y de color claro
35 Aplica capacitacion en 14 61% 9 39% 23 100%

BPM

Nota. Elaboracion propia
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Los resultados de la evaluacion del parametro “Vendedor” que se muestran en la Figura 4

y Tabla 12, indican que el 57% (13) de los puestos presentaron una calificacion Regular, el 26%

(6) fueron calificados como Aceptable y el 17% (4) presentaron una calificacion No aceptable.

Asimismo, con respecto al cumplimiento de cada subcategoria establecida para dicho parametro,

se puede destacar que existio una ausencia en el uso del uniforme sanitario en el 100% de los

vendedores.

Tabla 13

Resultados de la evaluacion del parametro “Ambiente y enseres”

Evaluacién del parametro “Ambiente y enseres”

N° Puesto Puntaje % de cumplimiento Calificacion del puesto
1 C2 16 40% No aceptable
2 C3 20 50% Regular
3 C7 20 50% Regular
4 Cl1 20 50% Regular
5 Cl12 20 50% Regular
6 D1 24 60% Regular
7 D3 24 60% Regular
8 D4 20 50% Regular
9 D9 16 40% No aceptable
10 D10 24 60% Regular
11 E3 16 40% No aceptable
12 E4 16 40% No aceptable
13 E6 20 50% Regular
14 E10 20 50% Regular
15 E12 20 50% Regular
16 E13 20 50% Regular
17 E14 12 30% No aceptable
18 F1 20 50% Regular
19 F2 12 30% No aceptable
20 F4 16 40% No aceptable
21 F6 16 40% No aceptable
22 Gl 16 40% No aceptable
23 G3 20 50% Regular

Nota. Elaboracién propia



Figura 5

Calificacion de los 23 puestos de venta de recursos hidrobiologicos segun la evaluacion del

parametro “Ambiente y enseres”’
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Nota. Elaboracion propia

Tabla 14

Nivel de cumplimiento de cada subcategoria establecida en el parametro "Ambiente y enseres"

en los 23 puestos de venta de recursos hidrobioldgicos.

60

Puestos que

Puestos que no

] . . Total
4 Ambiente y enseres cumplieron cumplieron
n % n % n %
Puesto ubicado en
, b .
41 onasegunrubroysin.,, 96% 1 4% 23 100%
riesgo de
contaminacion
Exterior e interior del
4.2 puesto limpio y 6 26% 17 74% 23 100%

ordenado (sin jabas)
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4.3

Superficie para cortar
en buen estado y
limpia

9

39%

14

61%

23

100%

4.4

Equipos y utensilios en
buen estado y limpios

16

70%

30%

23

100%

4.5

Mostrador de
exhibicién en buen
estado y limpio

0%

23

100%

23

100%

4.6

Pafios, secadores en
buen estado y limpios

11

48%

12

52%

23

100%

4.7

Basura bien dispuesta
(tacho c/bolsa interior

y tapa)

0%

23

100%

23

100%

4.8

Desague con
sumidero, rejillay
trampa en buena
condicion

23

100%

0%

23

100%

4.9

Ausencia de vectores,
roedores u otros
animales, o signos de
su presencia
(excrementos u otros)

0%

23

100%

23

100%

4.10

Guarda el material de
limpieza 'y
desinfeccion separados
de los alimentos

87%

13%

23

100%

Nota. Elaboracion propia

la Figura 5 y Tabla 14, indican que el 61% (14) de los puestos presentaron una calificacion

Regular, y el 39% (9) fueron calificados como No aceptable. Sin embargo, ningun puesto

present6 una calificacion Aceptable. Asimismo, con respecto al cumplimiento de cada

Los resultados de la evaluacion del parametro “Ambiente y Enseres” que se muestran en

subcategoria establecida para dicho parametro, se puede destacar que el 74% de puestos carecio

de limpieza, orden y hubo presencia de jabas; un 61% empled superficies para cortar en mal

estado y/o sucio; el 52% no hizo uso pafios y secadores en buen estado. Asimismo, el 100% de



los puestos carecié de mostradores para exhibir los recursos hidrobioldgicos, hicieron uso de

tachos sin bolsa y/o tapa y hubo presencia de animales alrededor del puesto de venta.

Tabla 15
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Resultados del estado sanitario de los puestos de venta de acuerdo a la evaluacion de los cuatro

parametros (Alimento, BPM, Vendedor y Ambiente y enseres)

Estado sanitario de los puestos de venta

NO

O© 00 NOo O Wi -

NN RER R R R R R R R R R
NP, O®O©OowNO®UAWNIERERO

23

Puesto
C2
C3
C7

C11
Ci12
D1
D3
D4
D9
D10
E3
E4
E6
E10
E12
E13
E14
F1
F2
F4
F6
Gl
G3

Puntaje total
46
46
50
48
48
48
46
50
50
50
36
34
48
38
42
42
38
54
38
38
42
46
50

% de cumplimiento
52%
52%
57%
55%
55%
55%
52%
57%
57%
57%
41%
39%
55%
43%
48%
48%
43%
61%
43%
43%
48%
52%
57%

Calificacion del puesto

Regular
Regular
Regular
Regular
Regular
Regular
Regular
Regular
Regular
Regular
No aceptable
No aceptable
Regular
No aceptable
No aceptable
No aceptable
No aceptable
Regular
No aceptable
No aceptable
No aceptable
Regular
Regular

Nota. Elaboracion propia
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Figura 6
Calificacion del estado sanitario de los puestos de venta de acuerdo a la evaluacion de los

cuatro parametros (Alimento, BPM, Vendedor y Ambiente y enseres)
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Nota. Elaboracion propia

Los resultados del estado sanitario de los puestos de venta de acuerdo a la evaluacion de
los cuatro parametros (Alimento, BPM, Vendedor y Ambiente y enseres) mostrados en la Tabla
15 y Figura 6, indican que, de los 23 puestos evaluados, el 61% (14) presentaron un estado
sanitario Regular y el 39% (9) fueron calificados como No aceptable. Sin embargo, ningln

puesto presentd un estado sanitario Aceptable.



64

CAPITULO V. DISCUSION
5.1. Discusion de Resultados

Los resultados indicaron que el 50.6% de las muestras de recursos hidrobioldgicos
presentaron un grado de frescura Aceptable o Regular, el 42.5% un grado de frescura Bueno, el
6.9% fueron calificados como Malo o Rechazable. Sin embargo, ninguna muestra presento un
grado de frescura Muy bueno. Estos resultados son similares con los hallazgos del estudio de
Hancco (2020), quien realizo la evaluacién organoléptica de 90 muestras de pescados (Bagre,
Sardina y Palometa) expendidos en el malecon Grau de Pucallpa. Los resultados indicaron una
calidad organoléptica regular en la mayoraa de especies en estudio. Esto se ve reflejado a que en
ambas investigaciones, ninguno de los expendedores empled camas de hielo para la conservacion
de dichos recursos durante su comercializacién. Y como menciona Ishihara & Ramirez (2008)
mantener la cadena de frio de los recursos marinos permite extender su vida atil y reducir la
velocidad de los procesos de deterioro y descomposicion. De igual manera Avdalov (2007) hace
referencia a que tanto bacterias como enzimas responden de forma directa con la temperatura,
eso quiere decir que a altas temperaturas se acelera el proceso de deterioro. Por lo tanto, para
conservar la frescura de los recursos marinos es indispensable mantenerlos a una temperatura
cercana a la minima.

Asimismo, se realizo la evaluacion de cuatro pardmetros importantes (Alimento, BPM,
Vendedor y Ambiente y enseres) que se encuentran establecidos en el Formato de vigilancia
sanitaria de mercados de abasto para pescados y mariscos, establecido en el Reglamento
Sanitario de Funcionamiento de Mercado de Abasto, para determinar el estado sanitario de los

puestos de venta de recursos hidrobioldgicos.
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Respecto a la evaluacion del primer parametro “Alimento”, el 69% de los puestos
presentaron una calificacién Regular, el 22 % fueron calificados como Aceptable y el 9% No
aceptable. Adicionalmente, el 70% de los puestos comercializaba los recursos hidrobiolégicos
sin conservar su aspecto normal. Estos resultados coinciden con los hallazgos obtenidos por
Alvarado y Guevara (2021), los cuales realizaron la evaluacion del parametro “Alimento” de 20
puestos de venta de pescados (bonito, lorna y pejerrey) en el Mercado Central y Centenario de
Huacho, encontraron que el 85% de los puestos presentaron una calificacion Regular y el 15%
fueron calificados como No aceptable. De acuerdo a Avdalov (2007) el principal medio de
exposicion del ser humano a agentes patdgenos tanto quimicos como bioldgicos (parasitos,
bacterias, virus) es mediante los alimentos. Debido a que son una de las principales causas de
enfermedades en la poblacion. Por lo tanto, la presencia de estos son perjudiciales para la salud
de los consumidores.

En cuanto a los resultados de la evaluacion del pardmetro BPM, el 87% de los puestos de
venta presentaron una calificacion No Aceptable, un 13% fueron calificados como Regular y
ningun puesto calific6 como Aceptable. Ademas, el 100% de los vendedores no utilizé camas de
hielo para la conservacion de los recursos hidrobioldgicos y un 87% no emple6 bandejas de
material sanitario para la exhibicion de dichos recursos. Estos resultados son similares al estudio
de Rivera & Salazar (2021), su investigacion tuvo como objetivo analizar el almacenamiento en
frio de las especies hidrobioldgicas en el Mercado Centenario de la ciudad de Huacho,
determinaron que el 93% de los puestos casi hunca emplea hielo para la conservacién de los
recursos marinos y un 80% casi nunca emplea una adecuada exhibicién de dichos recursos.
Asimismo, la investigacion de Gamarra (2019) quien encontr6 que el 46,7% de vendedores de

pescado desconoce la manera adecuada de la manipulacion del pescado. Lo antes mencionado
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contraviene con lo gque se establece en los Lineamientos para la venta de pescados, mariscos y/o
productos hidrobiolédgicos en los mercados de abasto mayoristas y minoristas establecidos por
SANIPES (2016) donde uno de los requerimentos de operacion de los puntos de venta minoristas
indica que la exhicién para la comercializacidn tanto de pescados y mariscos deben emplearse
exhibidores o recipientes de material sanitario con hielo de primer uso de tal manera que dichos
recursos se han preservados a temperaturas entre 0° a 4° C.

En el caso de los resultados de la evaluacion del parametro “Vendedor”, el 57% de los
puestos presentaron una calificacion Regular, el 26% fueron calificados como Aceptable y el
17% No aceptable. Ademas, un 100% de los vendedores no hace uso del uniforme sanitario, un
43% no tiene las manos higiénicas y/o presenta algun tipo de accesorio, mientras que un 39% no
aplica capacitacion de BPM. Estos resultados se asemejan con el estudio de Chavez y Chilan
(2022), quienes aplicaron una encuesta a 20 vendedores que se dedican a la venta ambulante de
pescado Selene peruviana (carita) en el barrio “Paraiso de la Flor” ubicado en el Norte de
Guayaquil, se revel6 que el 60% de los vendedores no hacia uso de la vestimenta adecuada y el
65% no se lavaba las manos con frecuencia. Al igual que la investigacion de Siancas (2023)
donde encontro que el 70% de vendedores de productos pesqueros no es capacitado en temas de
BPM. Todo lo mencionado incumple con lo establecido por el Ministerio de Pesqueria (2001) en
el D.S. N° 040 — 2001 Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas, donde indica
que los vendedores minoristas, tienen que hacer uso de la indumentaria sanitaria y esta debe ser
exclusivo para dichas actividades y debera conservarse en buen estado higiénico. Ademas, las
personas encargadas de manipular productos pesqueros deberan recibir intruccién en aspectos

vinculados con su manipulacién higiénico-sanitaria.
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En cuanto a los resultados de la evaluacion del parametro “Ambiente y enseres”, el 61%
de los puestos presentaron una calificacion Regular, el 39% fueron calificados como No
aceptable y ningin puesto presentd una calificacion Aceptable. Adicional a ello, el 74% de
puestos carece de limpieza, orden y hubo presencia de jabas; un 61% emplea superficies para
cortar en mal estado y/o sucio; el 52% no emplea pafios y/o secadores en buen estado. Asimismo,
el 100% de los puestos carece de mostradores para exhibir los recursos hidrobioldgicos, hacen
uso de tachos sin bolsa y tapa y hay presencia de animales alrededor del puesto de venta. Los
resultados obtenidos presentan una relacion con el estudio de Espinoza (2023), en el cual sefiala
gue el mercado de abasto Modelo Central de Huacho no realizaba el adecuado manejo de los
residuos generados durante la evisceracion de los recursos hidrobioldgicos que se comercializaba
y los puestos de venta carecian de una adecuada limpieza. De igual manera, los resultados
obtenidos en la investigacion de Rondon et al. (2020) quienes encontraron una infraestructura
simple de madera en el ambiente de comercio primario de productos pesqueros en el puerto de
Pucallpa. Ademaés, no manejaban un programa de desinfeccidn ni sanitizacion para las areas, y
de manera ocasional los vendedores lavaban sus utensilios con el agua de las riberas de un rio.
Lo cual refleja la existencia de puntos criticos en toda la cadena de comercializacion.

Finalmente, obtuvimos que el estado sanitario general del total de 23 puestos de venta
segun los 4 parametros evaluados, el 61% presentaron un estado sanitario Regular y el 39%
fueron calificados como No aceptable. Sin embargo, ningln puesto presentd un estado sanitario
Aceptable. Estos resultados presentan similitudes con los hallazgos de la investigacion realizada
por Vargas (2022), quien evaluo las condiciones de infraestructura y précticas de higiene en un
total de 314 puestos de venta en mercados de abasto de la Region Amazonas. En dicha

investigacion, las condiciones de infraestructura obtuvieron una calificacion No Aceptable en un
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90% y Regular en el 10% restante, mientras que las practicas de higiene califico como 70%
Regular y un 30 % No Aceptable. Siendo importante recalcar que el sector dedicado a la venta de
pescados y mariscos calificd de manera uniforme como No aceptable.

Estos resultados demuestran la existencia de muchos puntos criticos durante toda la
cadena de comercializacion. Ademas, se pudieron identificar cuales son los parametros donde
existe mayores deficiencias y debilidades que requieren de prontas mejoras. Asimismo, como lo
indican Ishihara y Ramirez (2008), es importante que la poblacidn sea consciente de que una de
las principales causas de contaminacion son los seres humanos; por ello, es fundamental ser
cuidadosos en la manipulacion de los recursos pesqueros.

Si bien es cierto, muchas de las ultimas investigaciones desarrolladas en mercados de
abastos demuestran que los manipuladores carecen de informacion y aplicacién de las BPM,
desconocen las normativas nacionales, no conservan de manera adecuada estos recursos marinos
altamente perecederos y no aplican buenas précticas de higiene para conservar ambientes de
trabajo més seguros. Y como menciona la FAO y OMS (1969) en el Codex Alimentarius, una
formacién y supervision adecuada en materia de higiene de todas las personas encargadas de la

manipulacion de alimentos contribuye a asegurar su inocuidad e idoneidad.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

La calidad organoléptica de los recursos hidrobioldgicos que se comercializan en la
Asociacion de Comerciantes “Saenz Pena” del Distrito de Barranca tienen calificacion
Aceptable o Regular.

El estado sanitario de los puestos de expendio de recursos hidrobiolégicos de la
Asociacion de Comerciantes “Saenz Pena” del Distrito de Barranca, tiene una
calificacion del 61% Regular mientras que el 39% presenta una calificacion No

aceptable.

Recomendaciones

Se recomienda a la administracion de la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia”,
buscar colaboracion de la Municipalidad de Barranca para la organizacion de
capacitaciones dirigidas a los expendedores de recursos hidrobiologicos, abordando
temas cruciales como las buenas practicas de manipulacién de alimentos, buenas
practicas de higiene y la comprension del marco normativo.

Se recomienda a la autoridad municipal fortalecer e incrementar la vigilancia higiénico-
sanitaria de los distintos puntos de venta de recursos hidrobioldgicos, teniendo el apoyo
de los profesionales competentes en el campo (inspectores de salud, bromat6logos,
nutricionistas, etc.), con el principal propésito de mitigar y prevenir los riesgos para la
salud pablica y verificar con firmeza el cumplimiento de las normas y reglas establecidas.
Se sugiere a la administracion de la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pefia” establecer

y mantener un sistema documentado para actividades de limpieza y desinfeccion en los
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puestos de venta. Asimismo, capacitar a los expendedores con relacion a dichos
documentos para garantizar la uniformidad y eficacia en su aplicacién en el entorno
comercial.

Se recomienda implementar y fomentar la conciencia de los manipuladores de alimentos
a cerca de su comportamiento como vendedores, llevando a cabo revisiones médicas
periddicas para detectar posibles enfermedades infecciones. También la importancia de
priorizar la correcta conservacion en cadena de frio de los recursos hidrobiol6gicos, con
la finalidad de asegurar su inocuidad y frescura, y asi salvaguardar la salud de los
consumidores, prevenir ETA y ofrecer un ambiente de venta saludable para el pablico

que visita la Asociacion de Comerciantes “Saenz Pena”.
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ANEXOS
Anexo 1 Matriz de consistencia

TITULO: “CONDICIONES SANITARIAS DE EXPENDIO DE RECURSOS HIDROBIOLOGICOS EN LA ASOCIACION DE
COMERCIANTES “SAENZ PENA” DEL DISTRITO DE BARRANCA 2023”

PROELEMA OEBJETIVO VARIAELE DIMENSIONES INDICADORES METODOLOGIA
PEROELEMA OEBJETIVO Tipe de investigacion:
GENERAL GENERAL Aplicada
;Cudles seran las Determinar las
condiciones sanitarias de | condiciones sanitarias Nivel de investigacion:
expendio de recursos de expendio de recursos . . - Colory Aspecto Descriptiva
Calidad organcléptica - Olor

hidrobiolégicos en la

hidrobiologicos en la

Asociacion de Asociacion de - Textum Disefio: Transverzal. no
Comerciantes “Saenz Comerciantes “Saenz experimental
Pefia” del Distrito de Pefia” del Distrito de
Barranca? Barranca. Enfogue: Mixto

PROELEMAS OBJETIVOS

ESPECIFICOS ESPECIFICOS Poblacién y muestra
-;Cual zerd la calidad -Determinar la calidad Poblacion: 23 puestos de expendic
organoléptica de organoléptica de Condiciones sanitarias de recursos hidrobiologicos.
recursos hidrobiologicos | recursos de expendic de recursos
que se expenden en la hidrobiclagicos que se hidrobiclogicos MMuestra: 23 puestos de expendio y
Asociacion de expenden en la 27 muestras de recursos
Coﬁmfrciantefs “Saenz .*"nsociac?éﬂ de _ Alimento hidrobiclogicos.
Pefia™ del Distrito de Comerciantes “Saenz - BPM
Barranca? Pefia” del Distrito de Estado sanitario de los o Instrumentos de recoleccion de

. . ] - Vendedor
-;Cudl zera el estado Barranca. puestos de venta - Ambiente v dato_s o
zanitario de los puestos | -Determinar el estado ;nseres 4 -Calidad organcléptica: Tablas de

de expendio de recursos
hidrobiologicos en la
A=zociacion de
Comerciantes “Saenz
Pefia” del Distrito de
Barranca?

zanitario de los puestos
de expendio de recursos
hidrobiclogicos en la
Aszociacion de
Comerciantes “Saenz
Pefia™ del Dustrito de
Barranca.

clasificacion con escalas verbales
v numeéricas para la evaluacion
zensorial de productos
hidrobiologicos crudos.

-Estado sanitario de los puestos de
venta: Formato de vigilancia
zanitaria de mercados de abasto
para pescados v mariscos.




Anexo 2 Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica seguin grado de frescura, para pescados crudos generadores de

escombrotoxina (histamina)
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Propiedad a Grado de frescura
svalier Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
9 8,7 65 4321
i - Sin brillo - Moderadamente decolorada, opaca, seca o mate
— |- Indiscente, tornasolado - Pérdida de irldiscencia - Ligeramente decolorada i i : 8 ’ '
£ |. Brillante - Ligera pérdida de brillo - Ligeramente opaca, mate, [ 9o 0 2 frodetado maran ogns. '
o ; ) ‘ . |- Moderado a intenso opace, marrén o gris.
- Color uniforme - Ligeramente opaca - Ligeras arrugas en la piel, I A el
ligeramente seca. ) paca, gris.
E - Mucus transparente y acuoso - Mucus ligeramente opalescente o turbio - Mucus lechoso - Mucosidad amarillenta, gris o de calidad inferior
5
=
Color w |- Convexos - Convexos pero algo hundidos Elc‘?;f; . — = Concavo
Aspac:) % - Comea transparente - Pupila negra y apagada Pupila Dp::a - Cornea lechosa
- Pupila negra y brillante - Cornea ligeramente opalescente - Manchas de sangre - Pupila gris; o de calidades inferiores
& |. colorvivo - Ligero colar oscuro - Color maman
s Color unif i - Color sangre ligeramente apagado - Ligero color mamon - Colores amarillentos
g BﬁllarnL!j:I Bl - Ligera pérdida de brillo - Ligera decoloracion - Color rosado palido
5 M e d s - Ligeros trazos de mucus opalescente. = Mucus opalescente u = Color café
- e 08 Bk T opaco. - Mucosidad lechosa; o de calidades inferiones.
- Azulado - Aferciopelado , - Moderadamente: decolorado, opaco, seco o mate.
L] Roio brt - Mate - Ligeramente opaco, mate. :
5 |- Rojo brillante o rosado A d Li e : Ligero a moderado marron o gris.
8 | Translicid - Apagado - Ligeramente marron y - Moderado 2 int ; p is. bland
2 ransiicido - Cirdan resequedad en los bordes oderado a intenso: opaco, marrdn o gris, blando o
= |-Liso : " |gomoso.
= . B " .
- Brilloso Lyelsmeieogaon Ligeramente decolorado. | 7ion0. opaco, marron o gris; blando o gomoso.
- Ligeramente marron v ligera resequedad en los bordes.
- Algas marinas - Ligero a pescado - Ligeramente: dcido, & leche &cida, ligeramente rancio,
- Aire oceanico . . . - Ligeramente graso g frutas o vegetales fermentados. contaminada ().
- Pasto mojado " xﬂ; :lg:g : ﬁ;i;n:nmn;:;: kil - Ligeramente a cartulina o |- Moderadamente: acido, rancio, frutas o vegetales
Olor - Ligeramente metalico - Muy ligero a camne roja (sangre) carton. fermentados, amoniacal, contaminado. Ligeramente
- A pepino o melon - Heidro - Ligeramente oxidado fecal o patndo.
- A came roja (sangre) - Ligero a animal de caza |- Intensamente: &cido, pulrido, amoniacal, rancio, a
- Aiodo (cuero). frutas o vegetales fermentados, confaminado.
Textura del !E!l:szulu TRy Sy i S0Mo. - Misculo firme y elastico - Ligeramente flacida - Ligeramente: blando, gomoso. Moderadamente seco.
o s, , - Ligera pérdida de firmeza en el misculo - Ligeramente seca - Moderadamente: blando, gomoso. Fuertemente seco.
Misculo |- Musculo resistente a la presion del dedo. | : i : R
- Misoile consistenta - Ligera perdida de resistencia a la presion - Moderadamente suave - Intensamente: blando, gomoso, seco.

{*) Las palabras en cursiva indican descomposicion
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Grado de frescura
Propiedad a Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
evaluar 9 B, 7 s 4,3,2,1
— |- Brillante - Ligeramente decolorada - Deictiloraida
E - Color vivo y uniforme - Pigmentacién viva pero sin brillo - Ligeramente apagada < Ahanada v opaca: o da calidades infadares
- Colores claros u opalescentes - Sin brillo pagada y opeca,
Colory g E - Mucus transparente y acuoso - Mucus ligeramente turbio - Mucus lechoso - Mucosidad amarillenta, gris, opaca o de calidad inferior
Aspecto |
o |- Convexos - Convexos pero algo hundidos - Planos o ligeramente hundidos - Concavo
5“. - Pupila negra y brillante - Pupila negra y apagada - Cornea opalescente - Comea lechosa
- Comea transparente - Cornea ligeramente opalescente - Pupila opaca - Pupila gris; o de calidades inferiores
8 | gpn bl - Rojo oscuro o rosado ligeramente - Rosado palido - Golor marrén
5 |- Sin mucosidad o trazos de agua BlaitUecno  Bodloiaibn i - Colores amarillentos
g |limpia it y ' - Color rosado palido
B |- Cotor vivi, rofo Bgeramenta - Ligera Ideco!uramc—n - Mucus opaco o blanquecino S Color café
a4 s - Mucosidad transparente : i ) Lol
blanguecino - Mucosidad lechosa; o de calidades inferiores
- Translicido - Aterciopelado .
% - Brilloso - Mate i ngr:;mer}te opedo G del I gpaclo d
2 |- No enrojecido a lo largo de la - Apagado = DGHEO O Rlmea o a0 myo e ja) | = Jeroli)
B | rtebral Li t d alol did columna vertebral - Rojo a lo largo de la columna vertebral
£ |ComImna verenm i = HSNHMGIRE TOSH00. 0 e a o aiouas:, o Superficie cerosa - Amarillento; o de calidad inferior
- Sin cambios en el color original _ [columna vertebral
. - Ligero a pescado - Ligero a amoniaco
- Algas marinas : 4
- Aire oceanico - Muy ligero a algas marinas i nggmzzi: g;'gg ] gg';j;.o
Mok Eﬂa;;?igoesm ekt i Q;'luulnr:}edad aumaho - Apenas perceptible rancidez - A fruta malograda
- A levadura (pan) - A vegetales malogrados
- A cuero - A guimicos; o de calidades inferiores
Texturadel |- Firme y elastica Mo i - Ligeramente blanda i E::gﬂi
Musculo - Superficie lisa - Ligeramente flacida : i ——
- Seca; o de calidades inferiores
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Anexo 4 Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segun grado de frescura, de los cangrejos crudos

Propiedad a Grado de frescura
cvbleiir Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
9 87 6,5 4,321
Superficie humeda y brillante. o . y
Cascara | LMPios, sin lesiones, lepm;. sin lesiones, magulladuras o Ligera cqipraclon apagada o ligera Decoloracion. Presencia de coloracion amarillenta o
Colory magulladuras o coloraciones coloraciones anomales. decoloracion. castafio amarilla.
aspecto anormales.
Carne Traskiicido. Lig&l‘“lﬂ pérdida de translucidez. Ligera Ligera decoloracion oscura. Decolloracién oscura. Opaca, grisacea, negruzca o
opacidad. amarillenta.
Olor A algas marinas. Fresco. Ligera pérdida de olor a algas. Neutro. Ligeramente mohoso. Mohoso. g?scompyegto, pu“.-‘do' STl A SRvs.
ores quimicos o ajencs.
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Anexo 5 Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segun grado de frescura, de los langostinos crudos

Propiedad a . Grado de frescura
avaliar Muy bueno (vivo) Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
8,7 6,5 43,21
Brillante. Marron o gris claro
Cabeza | en todo el caparazon Ligeramente verdoso o amarillento Ligeramente ennegrecida Ennegrecida. Gris, amarilla, verde.
transparente.
aCr:;I:‘:tz Ciiiaa Ssri:suzgue. Manchas grises ;g'l:_itgogns o ligero malva. Vientre amarillo g;'r;itgogns o ligero malva. Vientre amarillo Ennegrecido: Cublerio de manchas verdes o amarillas
Opacidad extendida en mitad del cuerpo
Carne Translucida Ligera opacidad hacia la cola, la cual empieza a tomarse Amarillenta, ennegrecida, opaca.
amarillenta
Olor A algas marinas, fresco. f\lgas marinas, dulce, lechoso, pasto Mohoso, ligeramente 4cido, a heno. A abono, vegetalgs_ malogra'clols, amoniacal, agrio,
resco, metalico. descompuesto putrido, a quimicos.
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Anexo 6 Propiedades organolépticas, con escala verbal y numérica segun grado de frescura, de los cefalopodos crudos

Propiedad Grado de frescura
rggﬁu:r f Muy bueno Bueno Aceptable o Regular Malo o Rechazable
9 8,7 6,5 4,321
- Sin brillo
- Muy brillosa Brillosa - Menos brillo - Decolorada
- Colores bien definidos : Mitios calorsai - Ligeramente decolorada - Piel con puntos naranjas o marrones
Piel - Blanca en la parte mas clara | _ Elsstica - Ligeramente rosada en la parte mas | - Rosada en la parte mas clara del cuerpo
del cuerpo B e R s RS clara del cuerpo - Piel encogida
- Elastica p L - Menos elastica - Color de la piel un poco mas anaranjado; o de
calidad inferior
- Viscoso
fsoloét‘; Mucus :;::aurl,i;:jarenle - Ligeramente viscoso - Ligeramente lechoso - Lechoso
P - Ausente
G TrSHsEs Cornea.- Cornea.- Cornea.- Opalescente
Ojos WN& AN bl Ligera pérdida de translucidez Ligeramente opalescente Pupila.- Roje oscura, opaca, normalmente con
tupia.- Megra y Pupila.- Megra con ligera pérdida de brillo Pupila.- Rojo oscuro, turbia manchas de sangre
- Resistentes al arranque Resistentes al - Se desprenden con relativa facilidad Faciles d
Tentdcu | Material sobre la ventosa.- = NESIBISEe o anaiigue Material sobre la ventosa.- L ELhen e PRTAICEL
los Ligera pelicula sobre la M Empezando a aglomerarse en el Material sobes Ia ventosa.- Completamente
o Ligera pelicula sobre la ventosa coitiodiibvantasa aglomerado en el centro de la ventosa
- Metalico
Olor - A algas marinas - Ligero a algas marinas - Ligeramente graso - Acido
- A aire fresco marino - Neutro - Ligeramente metalico - Intenso
- Graso; o de calidades inferiores
Textura del - Firme Fi - Ligeramente flacida . glua\;e
musculo - Elastica AL - Ligeramente suave = DR
- Flacida
- Fresco A
;n(;i;a:;t:rlst:oo el - Ligera pérdida de frescura S Naiitic - A moho
Sabor (Cocido) - Dulce - Ligeramente dulce - lidermmsie ado - Rancio
- Sustandi - Ligeramente sustancioso g -Acol
B Ml:;ta'lir(lzloso - Amargo; o de calidades inferiores
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Anexo 7 Formato de vigilancia sanitaria en mercados de abasto que expenden pescados y mariscos

VIGILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTO
PESCADOS ¥ MARISCOS

IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTOD

1. Mombre def mercado:
2 Razdn zocial:
3 N* de puesto:
4. Alimenio que comercializa:
5 Proveedores:
IDENTIFICACION DE VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA INSPECCION
Vendedor 1 o titular Ingpeccion Ingpecior Facha
‘Vendedor 2 Insp. 1
Vendedor 3 Insp. 2
Insp. 3
Insp. 4
1. ALIMENTO Valor (**) Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Insp. 4
1.1 Procedencia formal
1.2 Aspecilo normal de pescades o manecos y ausencia de pardsitos (guistes, larvas) 4
1.3 Pescados y mariscos identificados por especie 2
TOTAL 10
2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (EPM) Valor (**) Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Insp. 4
21 ApBca temperatura de frio (3 *C a =18 "C) en la conservacidn (cama de héelo) (*) 4
22 Usa hiein de agua segura (proveedor) (%) 4
2.3 Usa agua sequra (0,05 ppm) y fria para refrescar (*) 4
2.4 Exhibe en bandejas de material sanitario y de facd limpieza 4
2.5 Desinfecta utensilios, superficies, pafios y equipos 4
2.6 Despacha en bolsas plisticas fransparentes o blancas de primer uso 2
TOTAL 2
3. VENDEDOR
3.1 Sin episodio acteal de enfermedad y sin heridas ni infecciones en piel y mucosas 4
3.2 Manos limpias v sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalie 4
3.3 Cabello corto o recogido, sin maquillze faciad 2
3.4 Uniforme complato, limpio, y de color clam 2
3.5 Aplica capacitacidén en BPM 4
TOTAL 16
4. AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) | Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Ingp. 4
4.1 Puesio ubicado en zona segin rubro y sin riesgo de contammnacion cruzada 4
4.2 Exterior & Interior el puesto limpio y ordenado (sin jabas) 4
4.3 Superficie para cortar en buen estado y Empia 4
4.4 Equipos y utensilios en buen estado y limpios 4
4.5 Mosirador de exhibicidn en buen estado y impio 4
4.6 Paflos, secadores en buen estado y limpios 4
4.7 Basura bien dispuesta (tacho cfbolsa interor y tapa) 4
4.8 Desagle con sumidero, rejilla y trampa en buena condicidn 4
4.9 Ausencia de vectores, roedores u ofros animales, o =ignos de su 4
presencia (excrementos u ofros)
4.10 Guarda ef material de limpieza y desinfeccidn separados de los alimentos 4
TOTAL 40
5. CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Insp. 4
5.1 PUNTAJE TOTAL DEL PUESTO (1+2+3+4) 88
5.2 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100
5.3 COLOR (pinte el recuadro segln la referancia)
6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA
Inspeccion 1 Puntaje y porcentaje de cumplimiento Color Calificacién
Inspeccitn 2 66 puntos a mas (T5% a 100%) Verde Aceptable
Inspeccion 3 44 puntos a 65 puntos [50% a 75%) Amarillo Regular
Inspeccion 4 0 a 43 puntos (menos ded S0f%) Rojo No aceptable

{*} Criterics de evaluacién excluyentes, s decir que su desaprobacitn se traduce en una calificacibn de “no aceptable” (eodor rojo)
{"*) El valor del puntaje es binario: i no cumple ef reguisito se otorga el total; en caso confrano el puntaie ez cero.




Anexo 8 Formato de consentimiento informado

FORMATO DE CONSENTIMIENTO INFORAMATYO

Titule del provecto de imvestigacion: “CONDICIONES SANITARIAS DE EXPENDIO DE
RECURSOS HIDROBIOLOGICOS EN LA ASOCIACION DE COMERCIANTES “SAENZ
PENA™ DEL DISTRITO DE BAERANCA 2023

Investigador{a): MNaeli Camila Cruz Tongo, Bachiller de la camrera de Bromatologia v MNutricién de la
Universidad Nacional Jose Faustino Sdnchez Camrion.

El dezarrello de este proyecto requiere de su participacion, para ello debo informarle lo sigimiente:

Objetivo: Lz presente mwestigacion ttene comeo objetive determiner las condiciones sanmitarias de venta de
recurzos hidrobiclogicos en la Asociacidn de Comerciantes “Sdenz Pefia™ del Distrito de Barmranca.

Procedimientos: Su puesto de venta ze someterd 2 una minucioza evaluacion que abarcard diferentes
aspectos. Evaluaremos el entomo fisico en el que realiza la venta de pescados v/o marisces, asi como a los
utensilios empleados en el proceso de comercializacion, como cuchillos, pafios, mostradores, secadores,
entre otros elementos. Se realizars una evaluacion personalizada de su desempefio como vendedor. Durante
esta fase se verificardn aspectos como el nzo adecuzado del uniforme. signos de enfermedad, presencia de
heridas, etc.

Adicional a ello, se llevard a cabe un anidlisis organoléptico. Este proceso consziste en evaluar las
caracterizticas sensoriales del recurso hidrobiclégico que usted comercializa Les criterios de evaluacidn
incluirdn elementes come el olor, el color, el aspecto visual v la textura, ajustindose a las particularidades
de cada tipo de recurso bajo andlizis, segin las direcirices establecidas por la imvestigadora.

Confidencialidad: Todz la informacion chtenida en este proyecto serd conservada en estricta reserva

Derechos del participante: Su parficipacion es totalmente voluntaria, puede retirarse el momente que
usted crea pertinente. Desde va le agradecemos su valiosa atencién. 51 usted requiere cuzlguier otra
nformacion sobre su participacién puede comunicarse con la responsable de diche proyecto.

Conclusion:

To: . . .. he sido informado(a) del objetivo
del Eﬂtl.ld.ll.'!l ¥ la cn}n.ﬁdenclahdad n:Ie la mfn:-rmau:mu -:-I:ltemda Enhend-:u que mi participacion es grarl.uta_
Estoy enterado(a) de la forma como s realizari el estudio ¥ que me pusdo retirar en cuanto lo deses, =in
que esto represente que tenga que pagar o sufiir alguna represalia por parte del investigader. Por lo anterior

doy mi consentimiento para participar en la investigacion.

Firma del participante

Firma del investizador
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Anexo 9 Muestreo de recursos hidrobiologicos para el analisis organoléptico

86

Recurso Cantidad de muestra empleada para
N° Fecha Puesto | hidrobioldgico el andlisis organoléptico
Jurel 2 unidades
Cangrejo 2 unidades
1 C2 Pota 1 unidad
2 6/09/2023 C3 Bonito 2 unidades
3 C7 Bonito 2 unidades
4 C11 Bonito 2 unidades
5 C12 Jurel 2 unidades
Lorna 2 unidades
6 2109/2023 D1 Caballa 2 unidades
Lorna 2 unidades
7 D3 Cangrejo 2 unidades
8 D4 Bonito 2 unidades
Lorna 2 unidades
9 D9 Langostino 7 unidades
10 D10 Lorna 2 unidades
15/09/2023 Bonito 2 unidades
11 E3 Cojinova 2 unidades
Bonito 2 unidades
12 E4 Lorna 2 unidades
Lorna 2 unidades
Bonito 2 unidades
13 E6 Cangrejo 2 unidades
Pejerrey 2 unidades
21/09/2023 Langostino 7 unidades
14 E10 Cangrejo 2 unidades
15 E12 Jurel 2 unidades
Bonito 2 unidades
16 E13 Jurel 2 unidades
Lorna 2 unidades
17 E14 Pota 1 unidad
18 F1 Bonito 2 unidades
19 22/09/2023 F2 Bonito 2 unidades
Pota 1 unidad
20 F4 Lorna 2 unidades
21 F6 Bonito 2 unidades
25/09/2023 Caballa 2 unidades
22 Gl Lorna 2 unidades
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Cangrejo 2 unidades
Bonito 2 unidades
G3 Cangrejo 2 unidades




Anexo 10 Resultados de la calidad organoléptica segun grado de frescura de pescados crudos generadores de escombrotoxina

(histamina)
PROPIEDAD A EVALUAR
N° | Puesto Especie Color y Aspecto Textura Total Valor Valor Grado de
- - - - Olor promedio | redondeado frescura
Piel |Mucosidad| Ojos |Branquias| Musculo de musculo
1 c2 Jurel 8 7 7 7 7 7 7 50 7.14 7 Bueno
Jurel 7 6 5 5 6 7 6 42 6.00 6 Aceptable o Regular
> c3 Bonito 7 7 6 6 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
Bonito 9 7 7 7 7 8 8 53 7.57 8 Bueno
3 c7 Bonito 7 7 6 6 6 6 7 45 6.43 6 Aceptable o Regular
Bonito 8 7 7 7 7 7 7 50 7.14 7 Bueno
a c11 Bonito 7 6 5 5 7 6 6 42 6.00 6 Aceptable o Regular
Bonito 6 6 6 6 7 6 6 43 6.14 6 Aceptable o Regular
5 c12 Jurel 9 7 7 7 8 8 8 54 7.71 8 Bueno
Jurel 9 7 8 8 8 8 7 55 7.86 8 Bueno
6 D1 Caballa 6 6 5 6 6 6 6 41 5.86 6 Aceptable o Regular
Caballa 7 7 5 7 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
s D4 Bonito 9 7 7 7 8 8 8 54 7.71 8 Bueno
Bonito 8 7 7 7 7 7 7 50 7.14 7 Bueno
11 E3 Bonito 7 7 5 6 7 7 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
Bonito 7 6 5 7 7 6 7 45 6.43 6 Aceptable o Regular
12 Ea Bonito 7 6 6 6 6 6 6 43 6.14 6 Aceptable o Regular
Bonito 7 7 5 6 6 6 6 43 6.14 6 Aceptable o Regular
13 E6 Bonito 9 7 7 7 8 8 8 54 7.71 8 Bueno
Bonito 9 7 8 8 8 7 7 54 7.71 8 Bueno
15 E12 Jurel 7 7 6 6 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
Jurel 6 6 6 6 7 6 6 43 6.14 6 Aceptable o Regular
Bonito 5 5 4 4 5 4 4 31 4.43 4 Malo o rechazable
16 E13 Bonito 5 5 4 4 4 5 4 31 4.43 4 Malo o rechazable
Jurel 7 7 5 6 6 6 6 43 6.14 6 Aceptable o Regular
Jurel 6 6 6 6 7 6 6 43 6.14 6 Aceptable o Regular
18 F1 Bonito 9 7 8 8 8 8 7 55 7.86 8 Bueno
Bonito 9 7 7 7 8 8 8 54 7.71 8 Bueno
19 2 Bonito 6 6 6 6 6 6 6 42 6.00 6 Aceptable o Regular
Bonito 7 7 6 6 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
2 6 Bonito 7 6 5 5 7 6 6 42 6.00 6 Aceptable o Regular
Bonito 7 7 7 7 7 8 7 50 7.14 7 Bueno
2 1 Caballa 8 7 7 7 7 7 7 50 7.14 7 Bueno
Caballa 7 7 6 6 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
>3 a3 Bonito 9 7 7 7 8 8 8 54 7.71 8 Bueno
Bonito 9 7 8 8 8 7 7 54 7.71 8 Bueno
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Anexo 11 Resultados de la calidad organoléptica segun grado de frescura de pescados magros crudos

89

PROPIEDAD A EVALUAR
. Valor Valor Grado de
N° | Puesto Especie Colory Aspecto Textura Total .
- - - - Olor promedio | redondeado frescura
Piel [Mucosidad| Ojos |Branquias| Musculo de musculo

1 D1 Lorna 7 7 6 6 6 7 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular

Lorna 8 7 5 6 6 7 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
) D3 Lorna 9 7 7 7 7 8 8 53 7.57 8 Bueno

Lorna 9 8 8 8 8 8 8 57 8.14 8 Bueno
3 D9 Lorna 8 6 6 6 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular

Lorna 7 7 5 7 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
4 D10 Lorna 9 8 8 8 8 8 8 57 8.14 8 Bueno

Lorna 9 8 8 8 8 8 8 57 8.14 8 Bueno
5 £3 Cojinova 9 8 7 7 8 8 7 54 7.71 8 Bueno

Cojinova 7 7 6 6 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular

6 £a Lorna 6 6 6 6 7 6 6 43 6.14 6 Aceptable o Regular

Lorna 7 7 6 6 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
7 E6 Lorna 8 7 7 7 7 7 7 50 7.14 7 Bueno

Lorna 9 8 7 7 8 8 7 54 7.71 8 Bueno
3 E10 Pejerrey 5 4 4 4 4 3 4 28 4.00 4 Malo o rechazable

Pejerrey 5 4 5 4 4 4 4 30 4.29 4 Malo o rechazable

9 E14 Lorna 7 7 5 7 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular

Lorna 7 7 6 6 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular
10 F4 Lorna 7 7 6 6 7 6 6 45 6.43 6 Aceptable o Regular

Lorna 7 6 5 5 7 6 6 42 6.00 6 Aceptable o Regular
11 61 Lorna 9 8 7 7 8 8 7 54 7.71 8 Bueno

Lorna 9 8 8 8 8 8 8 57 8.14 8 Bueno




Anexo 12 Resultados de la calidad organoléptica segun grado de frescura de cangrejos crudos
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PROPIEDAD A EVALUAR

Valor

Valor

Grado de

N® Puesto Especie Colory Aspecto Olor Total promedio | redondeado frescura
Cascara Carne

1 o Cangrejos 8 7 7 22 7.33 7 Bueno
Cangrejos 8 7 7 22 7.33 7 Bueno

) D3 Cangrejos 7 7 7 21 7.00 7 Bueno
Cangrejos 7 7 7 21 7.00 7 Bueno

3 E6 Cangrejos 8 7 7 22 7.33 7 Bueno
Cangrejos 8 7 7 22 7.33 7 Bueno

4 E10 Cangrejos 4 4 4 12 4.00 4 Malo o rechazable
Cangrejos 4 4 4 12 4.00 4 Malo o rechazable

5 G1 Cangrejos 8 8 8 24 8.00 8 Bueno
Cangrejos 8 8 8 24 8.00 8 Bueno

6 G3 Cangrejos 7 7 7 21 7.00 7 Bueno
Cangrejos 7 7 7 21 7.00 7 Bueno




Anexo 13 Resultados de la calidad organoléptica segun grado de frescura de langostinos crudos
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PROPIEDAD A EVALUAR

. , Valor Valor Grado de
N Puesto Especie Total .
promedio [redondeado frescura
Colory Aspecto
Olor
Cabeza Cascara Carne

Langostinos Ausencia 7 6 6 19 6.33 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 7 6 6 19 6.33 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 6 5 5 16 5.33 5 Aceptable o Regular

1 D9 Langostinos Ausencia 7 6 6 19 6.33 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 6 6 6 18 6.00 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 7 6 6 19 6.33 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 6 6 6 18 6.00 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 7 6 5 18 6.00 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 7 6 5 18 6.00 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 6 5 5 16 5.33 5 Aceptable o Regular

2 E10 Langostinos Ausencia 7 6 6 19 6.33 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 6 6 6 18 6.00 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 7 6 6 19 6.33 6 Aceptable o Regular
Langostinos Ausencia 7 6 6 19 6.33 6 Aceptable o Regular

Nota. Ausencia: La muestra al ser recolectada no presenté con dicha parte de su composicion.
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Anexo 14 Resultados de la calidad organoléptica segun grado de frescura de cefalépodos crudos

PROPIEDAD A EVALUAR
. , Valor Valor Grado de
N Puesto | Especie Colory Aspecto Textura Total .
Olor promedio |redondeado | frescura
de musculo
Piel Mucus Ojos Tentaculos
1 C2 Pota 8 7 Ausencia Ausencia 7 8 30 7.50 8 Bueno
2 E14 Pota 8 7 Ausencia Ausencia 7 7 29 7.25 7 Bueno
3 F4 Pota 8 7 Ausencia Ausencia 8 8 31 7.75 8 Bueno

Nota. Ausencia: La muestra al ser recolectada no presento6 con dicha parte de su composicion.



Anexo 15 Evidencias fotograficas

Vista panoramica de la Asociacion de Comerciantes Saenz Pefia
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Evaluacidn del estado sanitario de los puestos de venta
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Analisis organoléptico de los recursos hidrobioldgicos
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