Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrién
Facultad de Bromatologia y Nutricion

Escuela profesional de Bromatologia y Nutricion

Estado higiénico sanitario de los puestos de venta de comidas preparadas,
jugos y refrescos del mercado central modelo — Huacho 2022

Tesis

Para optar el Titulo Profesional de Licenciada en Bromatologia y Nutricion

Autores
Stephanny Saouri Torres Cender

Paola Helen Figueroa Barreto

Asesora

Dra. Betty Martha Palacios Rodriguez

Huacho - Peru
2023



Estado higiénico sanitario

INFORME DE ORIGINALIDAD

204 174 4 124

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET ~ PUBLICACIONES TRABAJOS DEL

ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

.

repositorio.unh.edu.pe

Fuente de Internet

2%

)

Submitted to Universidad Andina del Cusco

Trabajo del estudiante

2%

e

Submitted to Universidad Nacional del Centro
del Peru

Trabajo del estudiante

(K

-~

repositorio.unjfsc.edu.pe

Fuente de Internet

T

o

repositorioacademico.upc.edu.pe

Fuente de Internet

(K

revistas.unheval.edu.pe

Fuente de Internet

T

BH B

aprenderly.com

Fuente de Internet

(K

distancia.udh.edu.pe

Fuente de Internet

(K




ESTADO HIGIENICO SANITARIO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE
COMIDAS PREPARADAS, JUGOS Y REFRESCOS DEL MERCADO
CENTRAL MODELO - HUACHO 2022

AUTORES

STEPHANNY SAOURI TORRES CENDER
PAOLA HELEN FIGUEROA BARRETO

TESIS DE PREGRADO

ASESORA
Dra. BETTY MARTHA PALACIOS RODRIGUEZ

JURADO EVALUADOR

PRESIDENTA

Dra. Maria del Rosario Farromeque Meza

SECRETARIA

Dr. Humberto Carreio Mundo

VOCAL

M(o). Eufemio Magno Macedo Barrera



DEDICATORIA

Dedicamos esta tesis a nuestros padres por
habernos dado su bendicion a diario, apoyo
incondicional y sustento a lo largo de nuestra
etapa universitaria es por ese motivo que les
dedicamos nuestro trabajo en ofrenda de las
oportunidades que nos han brindado para
convertirnos en profesionales.



AGRADECIMIENTO

A nuestros familiares por el apoyo constante y
motivarnos a realizar nuestras metas siendo
una de ellas culminar este trabajo de
investigacion. Y a nuestra asesora Dra Betty
Martha Palacios Rodriguez por ser nuestra guia
de orientacion en todo momento hasta la
culminacion de nuestra investigacion.



INDICE
DEDICATORIA ...ttt ettt ettt s et st e e sttt ane et neenes iii
AGRADECIMIENTO ..ottt ettt e et e e st e e e b e e st e e srae e e anaeeesnaeeaas \Y
INDICE ...ttt b et s bt e s bttt e Rt b et e e bt et et e s e eb e et et nentennenes %
INDICE DE TABLAS ..ottt ettt et e et e e sst e e tae e e s e e e nsaeeesaeesneeesnneeeans vii
INDICE DE FIGURAS ...ttt ettt ettt viii
INDICE DE ANEXOS ....ooiiiiititiieiee ettt sttt saate et ne st st senesrens iX
RESUMEN ..ottt et e e e e e e st e e e s a e e e s s e e e ase e e e asteeeasaeeeneeeenseeeareneas X
ABSTRAC ...ttt bbbttt R R bRt R e bt et R Rt ne ettt re et Xi
INTRODUCCION ..ottt sttt xii
CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA .......coiiiiiieiee e 13
1.1. Descripcion de la realidad problématica ..........c.cooevririeiniiencese e 13
1.2.  Formulacion del problema ..........cccooeiiriieie e 15
1.2.1.  Problema general ... e 15
1.2.2.  Problemas eSPECITICOS. .......cuiiiiiiiiiieiee e 15
1.3.  Objetivos de 1a INVESTIGACION ..........coveiiiiiiice e 16
1.3.1.  ODJEtiVO GENETAL ......oeiiiiiiiiiiceee e 16
1.3.2.  ODbjetiVOSs ESPECITICOS . ...ccuveiiiii et 16
1.4, Justificacion de 1a iNVEStIGACION..........ccuiiririiiiiieese e 16
1.5.  Delimitacion del @STUdIO.........ccociiiiiriiieieie e e 19
1.6.  Viabilidad del @STUAIO.......ccceeiiiiieiieicie e 19
CAPITULO Il. MARCO TEORICO ......oueieeeeceeereeteee oot esie s senss s 21
2.1.  Antecedentes de 1a INVESTIGACION .......cccoiiieiiieiiieseeie e 21
2.1.1.  Antecedentes iNterNaCiONalES ..........cccveveiierieieiie e 21
2.1.2.  Antecedentes NACIONAIES. .........oiiiiiiie i 24
2.2, BaSES TEOMICAS ... veiviiveeieeieie ettt r e nre s 27
2.2.1. Mercado de @DASTO .......cc.eiueiiiiiiieieie et 27
2.2.2.  Condiciones higiénicas SANITAMIAS.........c.ceruriririrrieirie e 29
2.2.3.  Manipuladores de alimentoS..........cccoveieiiieiieie e 30
2.2.4.  Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS) .....cccoooeriririirinieieerenieseiae 39
2.2.5.  CONAMINACION. .....ciuiiieieie ettt bbbt eesn et sbe e 40
2.3, BaSES TEOMICAS ... viveieeeiieieie ettt ettt nre s 42

2.3.1. Demingy su filosofia administrativa de calidad ............cccccceevrieriviieiiniieee e 42



Vi

2.4,  Definicion de terminos DASICOS ........cucveiiieiiie it 44
2.5.  Operacionalizacion de las variables ...........ccccovveiiiiiiiicic e 46
CAPITULO [1l. METODOLOGIA ..ot eeever et esee s asnes s 47
3.1.  Disefio MEtOJOIOGICO. ... ..eveuiiiieieeieiieeie et 47
3.1.1.  Tip0 de INVESHIGACION ....ccuveeieiiieiieeie ettt enne e 47
3.1.2.  Nivel de INVESLIGACION .....c.oouiiiiiiiiiieie e 47
K T0 R TR I T 10 o TSP TSR PPTPPPRPRN 47
T O 1 (T [T 47
3.2, PODIACION Y MUESEIA ....veeeieiiieieies et nre e 48
3.2 1. PODBIACION ...t 48
3.2.2.  IVIUBSEIA ..ttt ettt st b e e et nn b e e bbb e ens 48
3.3.  Técnicas de recolecCion de datOS ..........coerverireiiiisieie e 49
3.4. Técnicas para el procedimiento de la informacion............ccccococvvvviiveieveneccese s 50
CAPITULO IV. RESULTADOS......cootitiieieiste ettt sttt sne s neanens 51
4.1, ANALISIS 0E rESUITAAOS.......ecviiveeeieiieieieiese ettt snenreas 51
CAPITULO V. DISCUSION......oetiiereiieesieeesesisee st seseesestsses s s st snsenen 59
5.1. DiSCUSION d€ rESUITAUOS........eveverieiieeieeieeie et e ettt e e snesnenre s 59
CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES .....cc.ccooviiiiieeciee e, 634
TN I 00 0 Tod [F TS o] 1= PRPR 64
6.2. RECOMENUACIONES......eeiiieieseieieeiiesiee e este st e ste et e st e teeseesreesbeeseeaseesteeseeeseesreeneeaneesseeneas 645
CAPITULO VI REFERENCIAS ...ttt 63
7.1 FUBNEES IRQAIES ... 63
7.2, Fuentes bibliografiCas .........cccoi e 63
7.3, FUENEES BIECIIONICAS ....vevveveeieiieeie ettt sttt snenre s 65

ANEXOS ... o 69



vii

INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Condicidn sanitaria e inocuidad que tienen los alimentos de las comidas

preparadas — JugoS Y FEfreSCO. .......couut it iee it e e et e e et ee e ce e ee ee e ee e e ee eee s DL

Tabla 2. Buenas practicas de manipulacion de los puestos de comidas preparadas — jugos y

FETTESCOS e et et e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e et e aee e eeen ... B2

Tabla 3. Condicidn higiénica sanitaria de los manipuladores de las comidas preparadas —

JUOOS Y FEIIESCOS. ... ci et e e ettt e et e e et e et et e een et e e eente ee 2eneas ae 2en eas ve vee aes D2

Tabla 4. Condiciones higiénicas de ambientes y enseres de las comidas preparadas — jugos y
=] 1 €555 0101 SRS URRPPR. o

Tabla 5. Inspecciones del estado higiénico sanitario de los puestos de comidas preparadas
Al MEICAAO .........ccccoiii et e e e e e e e e e e e ettt e e e, DA

Tabla 6. Inspecciones del estado higiénico sanitario de los puestos de jugos y refrescos. . 54

Tabla 7. Condicion general del estado higiénico sanitario de los puestos de comidas

preparadas — JugoS Y FefreSCOS. ......c..uv it it et ee e et e et e et e eee e e e eet e aae 2. DD



viii

INDICE DE FIGURAS

Figura 1. Clasificacion de 10s Centros de ADASLOS ..........ccooeirereiriieieese s 27
Figura 2. Tipos de usuarios de un mercado de abastos............cevrieriereieieniseseseeeeee e 28
Figura 3. Localizacion de antiguo Mercado de Abastos de HUAChO ...........ccccooevveicciiennnne. 29
Figura 4. Formas de evitar la contaminacion por Estafilococos..........cccccovvvvviriiiiennicnenne, 31
Figura 5. Pasos para lograr un correcto lavado de equipos e instalaciones............cccccoeevenee. 33
Figura 6. Almacenamiento de alimentos elaborados...........c.cccevveveiieviecc e 39
Figura 7. La reaccion en cadena de calidad y productividad de Deming ...........cccccevvvvenenne. 42
Figura 8. Ciclo de mejora continua de la calidad ...........cccccevviiiieie s, 43

Figura 9. Condicion sanitaria e inocuidad que tienen los alimentos de las comidas preparadas
e L18 [O 1SV (=11 05351 OSSR 52

Figura 10. Buenas préacticas de manipulacion de las comidas preparadas — jugos y refrescos

Figura 11. Condicidn higiénica sanitaria de los manipuladores de las comidas preparadas —

JUOOS Y TETTESCOS. ettt ettt ettt e st e et e s e s teeeeene e be et e sneesreenteeneesnaeneas 54
Figura 12. Condiciones higiénicas de ambientes y enseres de las comidas preparadas — jugos
AV (Lol 0L SR RUPTOPPRPR 55

Figura 13. Inspecciones del estado higiénico sanitario de los puestos de comidas preparadas.

Figura 14. Inspecciones del estado higiénico sanitario de los puestos de jugos y refrescos. .57
Figura 15. Condicién general del estado higiénico sanitario de los puestos de comidas

preparadas — JUQOS Y FETTESCOS. ...ocviiiiiii ettt sre e 58



INDICE DE ANEXOS

ANEXO 1: Consentimiento INfOrmado ..........ueeeueeeeeeeee e 70

ANEXO 2: Formato 5 de Vigilancia sanitaria para mercados de abasto — Comidas

OS] 01 2T 71

ANEXO 3: Formato 6 de Vigilancia sanitaria para mercados de abasto — Jugos y refrescos 72

ANEXO 4. Solicitud para recoleccion de datos ...........c.ovviiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiieeaenns 73
ANEXO 5 Carta de conformidad de recoleccion de datos...........cooveeeiiiiieiiiin. 14
ANEXO 6 Matriz de CONSISTENCIA. ..ottt et e, 79

ANEXO 7 Reporte de vigilancia de la calidad de agua de consumo humano del Mercado

Central - Modelo de Huacho realizado por el Hospital Regional de Huacho. .................. 81

ANEXO 8 Evidencia fotogréaficas de la evaluacion del estado higiénico sanitario del Mercado
Central - Modelo de HUBCHO. ..o 83

ANEXO 9 Reconocimiento brindado por la Municipalidad Provincial De Huaura — Huacho
como Organizadores del Proyecto de Investigacién e Incentivar el cumplimiento del
Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercado De Abastos. RM. N° 282 — 2003



RESUMEN

Objetivo: Se determino el estado higiénico sanitario que presentan los puestos de venta de
comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado Central Modelo - Huacho 2022.
Metodologia: Tipo aplicada — observacional, nivel de investigacion descriptivo, de disefio no
experimental de enfoque cualitativo y cuantitativo. La poblacion fue los 39 negocios de venta
conformados por los 97 puestos de venta, con los 82 manipuladores de alimentos, se utilizd
como técnica la observacion y para la recoleccion de datos se utiliz6 dos formatos
autoinstructivos en una Ficha — Acta Técnica N° 5y 6 para la vigilancia sanitaria de mercado
de abastos de los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos. Resultados: La
condicion sanitaria e inocuidad de las comidas preparadas, jugos y refrescos obtuvo un total de
7.7 % de puestos no aceptable, 59 % regular y 33.3% aceptable. Las buenas préacticas de
manipulacion empleadas obtuvieron un total de 12.8% no aceptable, 53.8% se encuentra
regular y el 33.3% aceptable. Las condiciones higiénicas sanitarias que presentan los
manipuladores de alimentos obtuvo un total de 20.5% de puestos de venta no aceptable, 38.5%
se encuentra regular y el 41.0% aceptable. Las condiciones higiénicas que presentan los
ambientes y enseres obtuvo un total de 7.6% de puestos de venta no aceptable, 46.2% se
encuentra regular y el 46.2% aceptable. Conclusion: Se determind que el estado higiénico
sanitario que presentan los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del
mercado Central Modelo - Huacho 2022, en las inspecciones realizadas prevalece la

calificacion de regular.

Palabra clave: Higiénico sanitario, comida preparada, jugos, refrescos, mercado.
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ABSTRAC

Objective: The sanitary hygiene status of the stalls selling prepared food, juices and soft drinks
in the Central Modelo - Huacho 2022 market was determined. Methodology: Applied type —
observational, descriptive research level, non-experimental design with a qualitative and
quantitative approach. The population was the 39 sales businesses made up of the 97 sales
positions, with the 82 food handlers, observation was extracted as a technique and for data
collection two self-instructive formats were extracted in a Sheet - Technical Act No. 5 and 6
for the sanitary surveillance of the food market of the stalls selling prepared meals, juices and
soft drinks. Results: The sanitary condition and safety of prepared meals, juices and soft drinks
obtained a total of 7.7% of unacceptable positions, 59% regular and 33.3% acceptable. The
good handling practices used obtained a total of 12.8% unacceptable, 53.8% regular and 33.3%
acceptable. The sanitary hygienic conditions presented by food handlers obtained a total of
20.5% of unacceptable sales positions, 38.5% are regular and 41.0% acceptable. The hygienic
conditions of the environments and equipment obtained a total of 7.6% of unacceptable sales
positions, 46.2% are regular and 46.2% acceptable. Conclusion: It was determined that the
sanitary hygienic state of the stalls for sale of prepared foods, juices and soft drinks in the
Central Modelo - Huacho 2022 market, in the inspections carried out, the qualification of

regular prevails.

Key word: Sanitary toilet, prepared food, juices, soft drinks, market.
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INTRODUCCION

El reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de abasto expresa las
condiciones y requisitos a los que debe sujetarse los puestos de venta en las diferentes etapas
de la cadena alimentaria desde su adquisicion, transporte, recepcion, almacenamiento,
preparacion hasta su comercializacion con el fin de asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de
los alimentos y bebidas para su consumo, por lo tanto los propietarios de los negocios y
manipuladores de alimentos deben cumplir con las condiciones higiénicas minimas que deben
tener un puesto de venta en donde el patron de referencia para la vigilancia sanitaria se basa en
buenas préacticas de manipulacion y programa de higiene y saneamiento es por ese motivo que
éste sistema de vigilancia sanitaria tiene una finalidad de mercados saludables que incluye
mejorar las buenas practicas de manipulacién, cuenten con un lugar adecuado destinado para
actividades en especificas, garantizar la seguridad alimentaria hacia el consumidor y mejorar

la competencia con los supermercados.

Los casos de inseguridad alimentaria son un problema de salud publica, esto lo indica
los reportes de EDA (Enfermedad de diarrea aguda) dispuesto por la Unidad de epidemiologia
y salud ambiental quien indica que la mayoria de estos errores sanitarios ocurren en la
manipulacion de alimentos, por ese motivo era indispensable saber las condiciones higiénicas

de los puestos de venta de comidas.

El objetivo principal de esta investigacion fue determinar el estado higiénico sanitario
que presentan los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado

Central Modelo - Huacho 2022.

El trabajo esta estructurado en VI Capitulos: En el capitulo | comprende la descripcion
de la realidad problematica, formulacion del problema, los objetivos de la investigacion,

justificacion, delimitacion del estudio y viabilidad.
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En el Capitulo Il esta conformado por el Marco tedrico que tiene a su vez incluido a los
antecedentes del estudio, bases teodricas que estd comprendido por cada subtema
correspondiente de la variable estudiada, bases filosoficas, definiciones, y operacionalizacion

de las variables.

En el capitulo 111 se encuentra la metodologia de la investigacion, donde esta incluidos
el disefio metodoldgico a emplear, incluyendo la poblacion, las técnicas de recoleccion de

datos, técnicas para el procesamiento de la informacion y matriz de consistencia.

En el capitulo IV contiene los resultados estadisticos con la representacion de diferentes

tablas.

En el capitulo V esté la discusion, las conclusiones y recomendaciones del trabajo y
Finalmente en el capitulo VI se encuentra las fuentes bibliograficas que se utiliz para el
desarrollo de la investigacion, adjuntando los diferentes anexos que se utilizaron para la

inspeccion sanitaria.
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CAPITULO I. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1. Descripcidn de la realidad problématica

Organizacion Mundial de la Salud [OMS] (2015) afirma: “Que cada afio hasta 600
millones de personas de todo el mundo, o casi 1 de cada 10, enferman tras consumir
alimentos contaminados, de las cuales 420,000 mueren, incluidos 125,000 nifios menores de 5
anos”.

La contaminacion de los alimentos se ha convertido en un problema de salud mundial

para el ser humano. Aunque los gobiernos de todo el mundo se estan esforzando al

méximo por aumentar la salubridad del suministro de alimentos, la existencia de
enfermedades de transmision alimentaria sigue siendo un problema de salud
significativo tanto en los paises desarrollados como en los paises en desarrollo (OMS,

2007, p. 4).

La Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentaciéon (FAO)
es el organo principal que se ocupa de todos los aspectos relacionados con la calidad e
inocuidad de los alimentos, la FAO en conjunto con la OMS crearon un organismo
internacional que es la Comision del Codex Alimentarios con la finalidad de adoptar normas,

directrices y cddigos de comportamientos para proteger la salud de los consumidores.

“La tasa de incidencia acumulada (TTA) en el Peru para la SE 07 fue de 28,35 casos por
10 mil habitantes, del total de EDA el 97,84% de los casos fueron EDA acuosa (91,999 casos)
y 1,77% son EDA disentérica (1657 casos) y se han reportaron 4 muertes por EDA” (Centro

Nacional de Epidemiologia, Prevencion y Control de Enfermedades, 2022, p.185).

Hasta la semana N°04-2022 se han atendido 210 casos de Enfermedades Diarreicas

Agudas (EDAS), de las cuales 209 episodios (99,52%), fueron diagnosticados como
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EDAs acuosas y 1 (0,48%) como EDAs Disentéricas. Y que en el grupo que
presentaron mayor cantidad de episodios de EDAS, fueron los de > 5 afios con 125
casos (59,81%). (Unidad de Epidemiologia y Salud Ambiental del Hospital Regional

de Huacho, 2022, p.10).

En su mayoria los defectos sanitarios ocurren en la manipulacion de alimentos que traen
consigo las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), que se adquieren por ingerir y/o
consumir alimentos o agua contaminada, principalmente las enfermedades diarreicas agudas
las que tienen mayor incidencia, sin embargo estas afectan a grupos sociales de bajos recursos
que afectan en el rendimiento de sus actividades laborales, inasistencia al trabajo o escuela,
gastos médicos, ya sea por el servicio publico o privado. Y complica a la incidencia de
enfermedades parasitarias, infecciones e intoxicaciones gastrointestinales que afectan la salud

publica y por lo que perjudica en la economia nacional.

El mercado Central y Modelo de Huacho en un hito arquitectonico y forma parte de la
identidad huachana es el lugar donde se comercializan diferentes preparaciones a gran demanda
y se ha vuelto un punto de encuentro para pobladores y visitantes, sin embargo cuél es el estado
higiénico sanitario que presentan los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos
en el mercado para garantizar la salud al consumidor y cumplir con las condiciones sanitarias

en las diferentes etapas de la cadena alimentaria.

El consumidor tiene derecho de adquirir alimentos que sean seguros y no vehiculos de
intoxicaciones o infecciones bacterianas, parasitarias o0 una combinacion de las mismas. Para
el bienestar de la poblacién en el Per( se crea el Reglamento sanitario de funcionamiento de
mercados de abasto segun (Resolucion Ministerial N° 282-2003 SA/DM) para el bienestar de

la poblacion.
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El presente reglamento establece las condiciones y requisitos sanitarios a los que debe
sujetarse el funcionamiento de los mercados de abasto sean publicos o privados, en las
diferentes etapas de la cadena alimentaria, con la finalidad de asegurar la calidad

sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas (Ministerio de Salud [MINSA], 2003,

p.1)

1.2. Formulacion del problema

En el presente estudio de investigacion se formularon las siguientes interrogantes de

investigacion.

1.2.1. Problema general

¢Qué estado higiénico sanitario presentan los puestos de venta de comidas preparadas,

jugos y refrescos del mercado Central Modelo - Huacho 20227

1.2.2. Problemas especificos

e (Qué condicidn sanitaria e inocuidad tienen las comidas preparadas, jugos y
refrescos que se venden en los puestos del mercado Central Modelo - Huacho
20227

e ;Cuales son las buenas practicas de manipulacion que tienen los
manipuladores de alimentos en los puestos de venta de comidas preparadas,
jugos y refrescos del mercado Central Modelo - Huacho 20227

e ;Qué condiciones higiénicas sanitarias presentan los manipuladores de
alimentos de los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos
del mercado Central Modelo - Huacho 2022?

e ;Qué condiciones higiénica presentan los ambientes y enseres de los puestos
de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado Central

Modelo - Huacho 2022?
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1.3. Objetivos de la investigacion
1.3.1. Objetivo general
Determinar el estado higiénico sanitario que presentan los puestos de venta de comidas

preparadas, jugos y refrescos del mercado Central Modelo - Huacho 2022.

1.3.2. Objetivos especificos

e Evaluar la condicion sanitaria e inocuidad que tienen las comidas preparadas,
jugos y refrescos que se venden en los puestos del mercado Central Modelo -
Huacho 2022.

e Evaluar las buenas practicas de manipulacion que tienen los manipuladores
de alimentos en los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos
del mercado Central Modelo - Huacho 2022.

e Evaluar las condiciones higiénicas sanitarias que presentan los manipuladores
de alimentos de los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos
del mercado Central Modelo - Huacho 2022

e Evaluar las condiciones higiénicas que presentan los ambientes y enseres de
los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado

Central Modelo - Huacho 2022.

1.4. Justificacion de la investigacion

Conveniencia

» Nos permite conocer la situacion actual de la condicion sanitaria e inocuidad en la que se
encuentran las comidas preparadas, jugos y refrescos para poder realizar acciones
correctivas mediante actividades de vigilancia sanitaria y disefiar posteriormente
programas preventivos de control alimentario.

> Nos permite conocer si emplean las buenas practicas de manipulacion ya que existe el
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compromiso y la responsabilidad de ofertar alimentos seguros, toda esta informacion
ayudara para poder implementar programas de BPM.

» Nos permite conocer en cuales de todas las dimensiones tienen mayores debilidades
higiénicas sanitarias en los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del
mercado Central Modelo de huacho.

> Nos permite conocer en qué estado se encuentran los ambientes y enseres de los puestos
de comidas preparadas, jugos Yy refrescos, toda esta informacion ayuda a saber si se debe
implementar un programa preventivos como buenas practicas de eliminacion de residuos
solidos.

» A mayor control ayuda a disminuir las enfermedades de transmision alimentaria y como
consecuencia no interfiere negativamente en la salud publica y la economia del distrito.

» También tiene un impacto positivo a los propietarios, trabajadores ya que si cumplen con
todas las condiciones sanitarias impuesta por la normativa el mercado central tendra
mayores comensales.

Relevancia social

» Permite conocer las condiciones higiénico sanitarias en la que se encuentran los puestos
de comidas preparadas, jugos y refrescos con el fin de incentivar a las autoridades del
gobierno local municipal y de salud la implementacién de mas programas para obtener
alimentos seguros para los consumidores del distrito de huacho.

» Conocer el cumplimiento condiciones higiénicas sanitarias que tienen los manipuladores
de alimentos van a ser necesarios como base para implementar estrategias de las buenas
practicas de manipulacién con el fin de reducir enfermedades transmitidas por alimentos.

» Lamejora de la calidad higiénica y sanitaria de las comidas preparadas, jugos y refrescos
esto va a contribuir a que el consumidor obtenga un alimento seguro y que no afectara a

su salud, trabajo ni economia.
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Beneficia a los consumidores ya que obtendrdn un alimento seguro y al precio mas
econoémico que se encuentran en los mercados de abasto.
Permite beneficiar a los vendedores ya que ofertando un alimento de calidad tendran méas

demanda y mejor competencia con supermercados e hipermercados.

Implicancias practicas

>

Esta investigacion tiene aplicacion practica ya que ayuda a determinar las condiciones
higiénica sanitaria de los puestos del mercado central pretende mejorar la funcion del
personal encargado de las inspecciones cuando ejecuta la vigilancia sanitaria y esto trae
como consecuencia a la eficiencia en la atencion sanitaria de los consumidores y prevenir
posibles alimentos contaminados considerados como peligrosos para la salud y garantizar
un control sanitario.

Permite garantizar un mejor control y nos ayuda a perfeccionar en las practicas de higiene
alimentaria para poder implementar programas con el fin de instruir a los vendedores y

manipuladores.

Valor teérico

>

El estudio se justifica tedricamente ya que usamos conceptos relacionados con las
condiciones higiénicas sanitarias de los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y
refresco.

Permite utilizar conocimientos cientificos que sirve para conocer la realidad problematica
sobre las enfermedades trasmitidas por alimentos porque es de suma importancia una

adecuada manipulacion de los alimentos desde la materia prima hasta que se consumen.

Utilidad metodoldgica.

>

La justificacion metodoldgica de la investigacion esta considerado dentro del concepto de
poder definir un método guia a través de la validacion de la presente investigacion para

determinar las condiciones higiénicas sanitarias de los puestos de venta de comidas
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preparadas, jugos y refrescos en el mercado Central Modelo de huacho.
> El proyecto forma a ser parte de un antecedente para futuros estudios de mayor alcance

relacionados a la probleméatica de estudio.

1.5. Delimitacién del estudio

Delimitacion espacial

El estudio se realizo en el mercado Central Modelo, ubicado en la Av. Adan Acevedo

206 — Distrito de Huacho, Provincia de Huaura, Departamento de Lima.
Delimitacion poblacional

La investigacion tiene como poblacion a todos los manipuladores de alimentos de los
puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos que se expenden en el mercado

Central Modelo del distrito de Huacho.
Delimitacion temporal

La investigacion se efectud con 4 visitas para la recoleccion de datos, realizando 2

inspecciones por semana, siendo desarrollado desde el mes de Mayo hasta Agosto del 2022.

1.6.Viabilidad del estudio
Viabilidad técnica

La investigacion es factible ya que nos permite descubrir las condiciones higiénicas
sanitarias que tienen los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado
central, podemos descubrir cuales son las debilidades sanitarias e incentivar mediante
certificados de puesto saludable y otorgar a todos aquellos que cumplen con las condiciones
higiénicas sanitarias lo cual repercute en una competencia de mercado generando un impacto

en la mejora de la calidad de los alimentos y menor riesgo de enfermedades transmitidas por
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alimentos porque se cuenta con los conocimientos, la informacion teorica y antecedentes
requeridos para la investigacion.

Viabilidad econémica

Es posible realizar la investigacion ya que se cuenta con todos los recursos econdémicos,

humanos, materiales y financieros suficientes.
Viabilidad ética
El recojo de la informacién se realiz6 cumpliendo la ética profesional, sin alterar ningun

valor con el fin de obtener una investigacion fidedigna.



21

CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes de la investigacion
2.1.1. Antecedentes internacionales

Rodriguez (2020) en Argentina realizd la siguiente investigacion titulada
“Conocimiento y cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en la feria de Simoca
— Tucuman. 2018”. Cuyo objetivo principal fue evaluar el conocimiento, la aplicacion y
analisis sobre las Buenas Practicas de Manipulacion. (BPM), el método de estudio empleado
para este trabajo fue de tipo descriptivo-correlacional y de corte transversal. La muestra de la
investigacion estuvo conformada por 20 personas cuyas edades estaban comprendidas entre 20
a 29 afos de edad, éstas se encontraban a cargo de 20 puestos de venta en la Feria de Simoca;
en dicho trabajo de investigacidn se obtuvieron los siguientes resultados dio que el grado de
conocimiento sobre Buenas practicas de manipulacion, el 65% obtuvo un alto grado de
conocimiento, y el 35% restante un grado medio. Una vez dada la implementacion de las BPM
a las personas de los puestos, se determiné en su totalidad que no se aplican puesto que no se
encontrd relacion entre el grado de conocimiento y su aplicacion de estas, demostrando que el
grado de conocimiento elevado no siempre refleja en el cumplimiento de las BPM.
Concluyendo asi la evidencia que es necesario las capacitaciones al personal, intensificar

controles y evaluaciones para su aplicacion, ya que a mayor monitoreo impedirian las ETAS.

Gutiérrez (2021) en Ecuador realizé un estudio titulado. “Andlisis del cumplimiento
de los requisitos de higiene del Mercado Municipal del Canton Pajan, seccion Alimentos y
Bebidas, y propuesta para su mejoramiento”. El objetivo primordial de este estudio fue
analizar la situacion actual y relacionarlo con el cumplimiento de los requisitos de higiene en
los establecimientos del mercado municipal, en especial al de los establecimientos alimentos y

bebidas ubicados que toma como parte del trabajo de investigacién. Como tramo inicial del
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proyecto se realiz6 en una visita in situ para poder evaluar las condiciones de los
establecimientos, y el levantamiento de la informacion fue mediante la implementacion de
listas de verificacion sefialados por la Agencia de Regulacion y Control Sanitario (ARCSA),
utilizando la Normativa Técnica ARCSA-DE-067-2015-GGG. Para recaudar més informacion
se realizaron entrevistas a los propietarios de los establecimientos y averiguaciones al publico.
Los resultados evidenciaron que los establecimientos presentan faltas en cada uno de los
pardmetros evaluados dando como resultado una calificacion promedio de 58,5/100 en todos
los establecimientos;al final de la evaluacion se dieron medidas correctivas con la finalidad de

subsanar el area de A&B del mercado municipal.

Uzin (2018) en Uruguay desarrollo un estudio titulado. “Evaluacion del conocimiento
que posee el personal de cocina sobre buenas practicas de manufacturas y su implementacion,
en el servicio de alimentacion de la cocina centralizada Baigorria, de la ciudad de Granadero
Baigorria, Santa Fe, en el mes de julio de 2018 . El autor manifiesta que el conocimiento y la
ejecucion de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) por el personal de cocina, son esenciales,
ya que de ello depende la calidad de los alimentos al consumirlos. Realizaron un estudio
descriptivo y transversal, y como muestra para el estudio se realizO una encuesta de
conocimiento a 35 empleados, se observd mediante un registro de planillas en cuanto a la
implementacion de BPM. Teniendo como resultado que el 75% de los empleados, tiene
conocimiento sobre BPM, y otro el 25 % no tenian conocimiento sobre las normas de BPM por
lo que es alarmante. Como conclusion del trabajo de investigacion el autor afirma que los
empleados de cocina tienen el conocimiento necesario acerca de la aplicacion de las BPM, sin

embargo no lo usan correctamente.

Félix (2019) en Ecuador en su tesis titulada “Propuesta de un programa de
capacitacion para la manipulacién conservacion de alimentos en el mercado municipal del

cantén Pimampiro Provincia de Imbabura” En el mercado del Canton Pimampiro se presento
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diversas dificultades en el &rea alimenticia, por ese motico es indispensable la aplicacién e
implementacion de un programa de capacitacion sobre manipulacién y conservacion de
alimentos. El objetivo de esta investigacion era beneficiar al desarrollo de las actividades
comerciales de calidad, identificando los problemas sobre la falta de conocimiento de los
manipuladores. La metodologia utilizaada en el proyecto fue cualitativas y cuantitativas se
desarrollaron a través de encuestas, planteadas a comerciantes, también se ejecutd un

diagnostico situacional del mercado desarrollando un analisis y una matriz foda.

Avecillas (2021) en Ecuador en su tesis titulada “Determinacion de las buenas
précticas de manufactura en la venta de carne en el mercado Isla Trinitaria”. Su objetivo fue
realizar 2 inspecciones, en la primera acerca de los puntos mas importantes de la
comercializacion de carne, también se realiz6 una capacitacion mediante la entrega de volantes
y de un librillo, posterior a ello realizaron una segunda inspeccién. Se obtuvo como resultado
que en la primera inspeccion en el parametro de imagen e higiene personal los manipuladores
incumplian en puntos como el uso de guantes y cofia, en el pardmetro de manejo de residuos
tenian la presencia de animales callejeros en un 12,5%, en el items de infraestructura existia
presencia de vectores en mesones en un 31,25%. En la investigacion se obtuvo también que
un 68,75% desconocia del término de BPM, en las siguientes preguntas referentes al uso de
guantes, cofia, calzado cerrado, control de plagas todos los manipuladores respondieron que
las cumplian y lo que respecta a desinfeccion, un 87,5% revelaron que si las realizaban, con
respecto en la ultima pregunta si desearia que realice una capacitacion un 62,5% respondi6 que
si, sin embargo si hubo una mejora en la segunda inspeccién porque se pudo elevar los
porcentajes del uso de guantes y cofia, disminuir la presencia de animales callejero y la
presencia de vectores, también se logro que en algunos puestos hayan implementado una tabla

de picar para la comercializacion de carne.
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2.1.2. Antecedentes nacionales

Vargas (2019) realizo la investigacion de las “Condiciones higiénico-sanitarias en la
manipulacion de alimentos por los expendedores del mercado central de San Pedro, Cusco —
2019”. El estudio de investigacion fue de tipo descriptivo, con disefio no experimental
transversal prospectivo, tuvo una muestra de 188 expendedores de alimentos del Mercado
Central de San Pedro. Sus resultados obtenidos muestran que 69,74% tenian carné de sanidad
actualizado, presentaron un alto porcentaje de fuentes de contaminacién en el entorno de
84,20%, la conservacién 87,50%, la higiene y limpieza 89,50% de este no son adecuados, los
locales cuentan con agua potable 91,4% sin embargo estas fuentes se encuentran desordenadas
e inoperativas 95,40% esto repercute a la aglomeracion de vajillas, cubiertos y utensilios. Es
por eso que los instrumentos de cocina no reciben limpieza adecuadas 94,10%, asi como los
insumos como frutas y verduras 97,40%. Finalmente en la evaluacién de los manipuladores
presentan manos limpias sin joyas 96,70%, con ufias cortas y limpias 96,70%, el aseo personal
de los manipuladores no es el adecuado 96,70%, incluyendo la indumentaria que visten el

visualmente se encuentra sucio.

Condori (2020) realizaron en el estudio titulado “Estudio de las condiciones
higiénico-sanitarias en los centros de abasto del distrito de Sicuani — Cusco 2020”. Su
metodologia de esta investigacion fue mediante la técnica de la observacién en los puestos de
venta y el instrumento utilizado fue mediante el formato autoinstructivo de la Resolucion
Ministerial N° 282-2003-SA/DM Reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de
abastos emitido por el Ministerio de Salud. Concluyen mediante las inspecciones realizadas
que el mercado Central tiene una puntuacion de 53,33 a 61,36 % teniendo una calificacion de
regular, en el otro mercado llamado la Bombonera tienen una puntuacion de 50,00 a 61,36 %
obteniendo una calificacion de regular las zonas carnes y menudencias de animales de abasto,

pescados y mariscos, alimentos procesados, envasados y a granel, comidas preparadas, jugos
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y refrescos a excepcion de frutas y hortalizas que tiene una puntuacion de 48,57 % teniendo

una calificacion de no aceptable.

Zérate & Huaman (2019) realizaron el estudio titulado “Andlisis situacional de las
condiciones higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos en los mercados de abastos de
Lima Cercado enero - junio — 2017, esta investigacion tuvo un enfoque cuantitativo, de disefio
no experimental — observacional — transversal de alcance descriptivo; los datos fueron
obtenidos a través de una ficha-acta de Inspeccion Sanitaria realizada en los meses de enero a
junio del 2017. Los resultados evidenciaron que casi todos los manipuladores de alimentos no
asistieron a capacitaciones de las buenas practicas de manipulacion de alimentos, esto se refleja
cuando durante la inspeccion que no tienen una higiene personal apta, incluso no cuentan con
el uso del carné sanitario vigente. El estudio establece las siguiente conclusiones, evidenciando
que el 78,5 % de Manipuladores no aplican correctamente las BPM, solo 57 % de
manipuladores cuentan con carné de sanidad vigente, sin embargo el 70 % de manipuladores
confirman tener una higiene personal no idonea, al final el estudio sefiala que existe deficiencia

de los manipuladores de alimentos en los mercados de abastos de Lima Cercado.

Torres & Matamoros (2019) investigaron sobre la “Higiene en la manipulacion y
determinacion de coliformes en alimentos que se expenden en el mercado de abastos de
Huancavelica 2019, teniendo como objetivo identificar la relacion entre la higiene en la
manipulacion y determinacion de coliformes en alimentos que se expenden en el mercado de
abastos de Huancavelica 2019. Realizando una investigacion de tipo cuantitativo, de nivel
correlacional, la muestra estd conformada por 31 puestos de ventas de comidas preparadas
(mondongo, menu, chancho al horno y jugo de frutas), para la variable higiene en la
manipulacion de alimentos se utilizd el cuestionario y para la variable determinacion de
coliformes en alimentos se utilizo la Guia de observacion de Analisis de laboratorio. Esta

investigacion establece los principales resultados clasificados de la siguiente manera con
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respecto a los coliformes totales, fecales y la higiene de los manipuladores, el 67,80% de
muestras obtenidas se encuentran dentro de los limites y los expendedores tienen regular
higiene en la manipulacion de alimentos; otro resultado refleja que el 22,60% estan dentro de
los limites de coliformes totales y los expendedores tienen buena higiene, otro resultado refiere
que el 9,70% de alimentos presentan coliformes totales sobre el limite y los expendedores
tienen una regular higiene, con respecto a la determinacion de coliformes fecales en los
alimentos, 64,50% de estos se encuentran dentro de los limites y las personas presentan regular
higiene en la manipulacion; indicaron que el 22,60% de las muestras de alimentos estan dentro
de los limites en coliformes fecales y los expendedores presentan buena higiene; el 12,90% de
muestras presentaron coliformes fecales sobre el limite y los expendedores presentan una
regular higiene en la manipulacion de alimentos. La investigacion establece las siguientes
conslusiones que se encontrd relacion negativa entre la higiene en la manipulacion y
determinacion de coliformes en alimentos que se expenden en el mercado de abastos de

Huancavelica 2019.

Tello (2021) estudio el “Grado de conocimiento de las buenas prdcticas de
manipulacion (BPM) de los propietarios de puestos que expenden alimentos del mercado de
abastos del distrito de Chancay- Huaral — 2020”, con esta investigacion se logro determinar
los conocimientos en las buenas practicas alimentarias. El tipo de investigacion fue descriptiva,
prospectiva, transversal y de enfoque cualitativo. Se emplearon la técnica de la encuesta,
entrevistas y la observacion respectiva. La poblacion estuvo conformada por 18 propietarios
de diferentes puestos que expenden alimentos preparados (comidas en varias presentaciones)
del mercado de abastos del distrito de Chancay; mientras que la muestra fue de 10 puestos de
expendio de comidas. Para la recaudacion de los datos se trabajé con una encuesta, aplicando
un cuestionario. Sus resultados mas relevantes tenemos que el 80% de los manipuladores de

alimentos no tienen capacitaciones en funcion al area de trabajo y al conocimiento de las BPM,
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asi mismo, el personal que labora en estos puestos, el 100% no cuenta con la indumentaria para
la manipulacion y despacho de alimentos. Ademas de ello, los puestos no cuentan con servicios

higiénicos con ambientes separados, tanto para el personal como para los comensales.

2.2. Bases teoricas
2.2.1. Mercado de abasto
“Es un local cerrado en cuyo interior se encuentran constituidos o distribuidos puestos
individuales, en secciones definidas, dedicados a la comercializacion de alimentos y bebidas,

productos alimenticios y otros tradicionales no alimenticios” segin (MINSA, 2003, p.21)

Los protagonistas de este establecimiento son el comprador y el vendedor que para su
comodidad los mercados de abasto estdn constituidos por puestos de venta en donde los
vendedores ofrecen sus productos y el consumidor tiene la oportunidad de elegir siempre y
cuando se ajuste a sus necesidades a esto se le llama intercambio de alimento como funcion

primordial de los mercados.

Segun “la ordenanza sobre el nuevo reglamento de Mercados” de la Municipalidad de

Lima, los centros de abasto se clasifican en:

Centros de
Abasto
|
| |
Mercado de abastos Central de abastos
| [

Mercados . Mercados Mercados
Municipales Micromercados Particulares | Mayoristas
. ; Ferias Terminales | Centrales

readil —
Cooperativas Mercadillos Populares Pesqueros I de Abasto

Figura 1. Clasificacion de los Centros de Abastos
Fuente: Pareja (2017).
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Actualmente, la cantidad de mercados municipales en Lima es pequefia, esto se debe a
que la mayoria de ellos pertenecen a cooperativas y grupos de comerciantes que han
logrado obtener el permiso adecuado de la Municipalidad para establecer un centro de
abastos. Es por eso que la mayoria de los mercados en Lima sin informales. (Pareja,

2017, p.5)

“Al igual que los mercados mayoristas, el mercado local cuenta con protagonistas que forman

parte del proceso del expendio de venta de los alimentos” (Pareja, 2017, p.31).

PROCVEDORES VENDEDORES
PERMANENTES
EXPENDIO | [y | MERCADQ MUNICIPAL | r, VENDEDORES | [}
DE ABASTOS VTNDEDORES
| CLIENTE TRANSITORIOS
{esteblecimiento de ,
caractar Iml} { ADMINISTRATVDS
| secumDAD |
HLIGOS DE
VENDED{ORES

Figura 2. Tipos de usuarios de un mercado de abastos
Fuente: Pareja (2017).

En la actualidad existen 2 mercados funcionales en el distrito de Huacho, el primero
es el mercado Central y Modelo o también Ilamado como el Antiguo Mercado de
Abastos de la ciudad de Huacho, éste fue declarado en el afio 2007 como Patrimonio
Cultural de la Nacién debido a la antigliedad que posee ya que data desde 1915y el
segundo es el mercado llamado Centenario que se encuentra a tan solo 4 cuadras del

antiguo (Stockli, 2011).
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Figura 3. Localizacion de antiguo Mercado de Abastos de Huacho
Fuente: (Stockli, 2011)

2.2.2. Condiciones higiénicas sanitarias

Constituye todos los requisitos higiénicos y sanitarios desde las instalaciones, locales,
utillaje y manipulacion de alimentos con el fin de ofrecer alimentos seguros para el consumidor
de los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado Central Modelo

de Huacho.

Segun la vigilancia sanitaria para la evaluacion del puesto de venta operacionalmente

se encuentra dividida en 4 dimensiones:

» Alimento:
» Buenas practicas de manipulacion (BPM)
» Vendedor

» Ambiente y enseres



30

2.2.3. Manipuladores de alimentos

“Es toda persona empleada en la produccion, preparacion, procesado, envasado,

almacenamiento, transporte y distribucion” (INS, 2016, p.7).

» Higiene personal del manipulador de alimentos

Son aquellos habitos que tienen los manipuladores de alimentos que ayudan a

conseguir una menor contaminacion desde las materias primas, limpieza y

desinfeccion de instalaciones y maquinarias, control de aguas, plagas limpieza de la

industria, teniendo en cuenta como funcién principal la higiene (Ctic-Cita, 2021).

Requisitos sanitarios del manipulador de alimentos

a)

b)

Salud del manipulador

El manipulador de alimentos debe de gozar de buen estado de salud ya que
presenta un riesgo para la salud del consumidor, por lo tanto el manipulador
debe de comunicar a su superior si tiene signos de padecer enfermedades infecto
contagiosas, procesos diarreicos, nauseas, vomitos, problemas respiratorios,
heridas infectadas o abiertas, infecciones de la piel, llagas o sintomatologia
siquitrica, éste se podra reincorporar hasta la curacion total o deje de tener

sintomas (MINSA, 2012).

Higiene

Las manos del manipulador de alimentos estan en constante contacto, es por ese
motivo que estas partes deben mantener la higiene personal a lo largo de todas
las operaciones como: Lavarse las manos antes de empezar el trabajo, tener las

ufias cortas, no pintadas ni decoradas, libre de cualquier suciedad, limpias y

desinfectadas, incluso después de haber usado los servicios higiénicos, después
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de toser o estornudar y después de manipular cajas, dinero o articulos que
podrian estar contaminados y si tiene cortes y heridas, proteger cuidadosamente
con apositos para evitar que sea medio de desarrollo de bacterias (MINSA,

2012).

Se debe cubrir la nariz y boca con mascarilla ya que casi el 45% de las personas
en estas zonas se encuentra una bacteria llamada Staphylococcus aureus al ser
de facil contagio es la causante de muchas toxinfecciones alimentarias porque
se disemina facilmente al hablar, toser o estornudar. (Federacion Nacional de
Asociaciones Provinciales de Empresarios Detallistas de Pescados y Productos

[ FEDEPESCA], 2010, p.5)

PARA EVITAR LA CONTAMINACION POR ESTAFILOCOCOS

NO Si

Toser ni estornudar sobre los alimentos. Ladear la cabeza y utilizar pafivelos de

papel de un solo uso para toser o sonar-
Si el manipulador estd resfriado no deberia | se, lavéndose las manos después.

trabejar directomente con los alimentos.

Mo hablar directamente encima de los ali- | Alejarse ligeramente de la zona de prepa-
mentos. racién, hablando en ofra direccién.

Mo comer caramelos, mascar chicle ni fu- | Comer, beber o fumar, siempre fuera del
mar mientras se manipulan alimentos. puesto de trabajo, en los lugares estable-

cidos para ello.

No probar la comida con el dedo. En coso necesario, probar la comida con
un cubierto limpio, lovandolo siempre
después de su utilizacién.

Figura 4. Formas de evitar la contaminacion por Estafilococos
Fuente: (FEDEPESCA, 2010)

El cabello debe estar limpio, recogido y cubierto para evitar la
contaminacion con pelos o la caspa, debido a que el cabello se renueva
constantemente y es facil de absorber la suciedad del ambiente, tampoco se
recomienda usar ganchos ya que pueden provocar una contaminacion fisica

(Ctic - Cita, 2021).
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“Es conveniente que el manipulador se duche diariamente para que pueda
mantener su piel lo mas limpia posible evitando ufieros o cualquier tipo de
infeccion que pudiese ser peligrosa para los alimentos y para el consumidor”

(Ctic - Cita, 2021, pag. 40).

Los objetos personales como anillos, pendientes y otros ya que es una amenaza
para la acumulacion de suciedad, ademas existe la probabilidad que puedan

perderse generando una contaminacion fisica (FEDEPESCA, 2010).
c) Vestimenta

La ropa se contamina facilmente y puede ser portador de polvo, gérmenes o
cualquier otro contaminante a los alimentos, por lo cual es necesario que el
manipulador de alimentos debe utilizar una vestimenta adecuada para la
manipulacion teniendo las siguientes caracteristicas: Estar limpio, ser claro, de
preferencia sin bolsillo, que sea comodo, de material que absorba e sudor

(FEDEPESCA, 2010).
d) Capacitacion

La capacitacion para todos los manipuladores es de caracter obligatorio para el
ejercicio de laactividad y esta podra ser dada por las municipalidades, entidades
publicas o privadas o personas naturales especializadas, Esta tendrd una
frecuencia minima de 6 meses y la capacitacion no minima de 10 horas tanto
teorico practico, con la finalidad de otorgar una constancia que sera exhibida en

el puesto de venta (MINSA, 2003).
» Buenas practicas de manipulacion en el proceso de elaboracion de alimentos

Las Buenas Practicas de Manufactura son un conjunto de principios y

recomendaciones técnicas que se aplican desde el procesamiento de alimentos para
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garantizar su inocuidad, su aptitud y para evitar su adulteracion. También se les
conoce como las “Buenas Practicas de Elaboracion” (BPE) o las “Buenas Practicas

de Fabricacion” (BPF). (Diaz & Uria, 2009, p.10)
a) Manejo higiénico de equipo e instalaciones

Este proceso es necesario ya que si no se encuentran limpios los materiales o
lugar de trabajo podrén ser riesgo principal de contaminacion, por eso para
lograr un correcto lavado se debe raspar residuos solidos, lavar con agua y
detergente luego enjuagar con agua potable (No reutilizar el agua), desinfectar
sumergiendo en agua caliente (80°C) por 1 minuto o sino con hipoclorito (1
cucharada sopera -15 cm? en 5 litros de agua) por 5 minutos, secar al aire (no
trapos), y al finalizar se deben limpiar mesas, heladeras, y otros (Organizacion
de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la Agricultura [FAO] &

Organizacion Panamericana de la Salud [OPS], 2017).

EMIUAGUE SECADO AL AIRE

Figura 5. Pasos para lograr un correcto lavado de equipos e instalaciones
Fuente: (FAO / OPS, 2017)

b) Recepcion y manejo de materias primas

Es la primera etapa de la produccion del alimento donde se acepta o no las

materias primas, en primera instancia deben recibirse en horas del dia donde la
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temperatura de ambiente se encuentra baja, posteriormente se realiza una
inspeccidn breve basada en un registro de criterios ya que durante su recepcion
se debe verificar algunas caracteristicas como: fecha de vencimiento en
empaque, color, olor y la temperatura de llegada para aquellos alimentos que
vienen refrigerados o congelados y debe estar registrado. Luego de pasar la
evaluacién toda materia prima recibida que venga con un empaque como carton,
tela, etc. deberd ser cambiado en recipientes propios del establecimiento

(INPPAZ- OPS/OMS, 2014).
Almacenamiento de alimentos

El lugar de almacenamiento depende del tipo de alimento que se va a guardar, y
que permitan que estén protegidos de cualquier contaminacion, los productos
que no requieran refrigeracion o congelacion deben estar almacenados en un
lugar apropiado que esté en condiciones como fresco, seco, ventilado, limpio,
incluso debe estar separado de paredes, techo y suelo por un minimo de 15
centimetros pudiendo utilizar estantes o tarimas para evitar el contacto con algun

tipo de vector (FAO / OPS, 2017).
Almacenamiento Refrigerado

Son para alimentos considerados de alto riego que deben estar conservados a
temperatura no mayor a 5°C con el fin de evitar la multiplicacion de las

bacterias (OPS, 2014).

Claves generales que deben ser aplicadas:

“Mantener una buena circulacion de aire: La temperatura del aire debe ser
menor 5 grados centigrados ésta se puede corroborar mediante el uso de un

termometro colocado en la parte mas “caliente” del equipo” (OPS, 2014).
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Se debe evitar almacenar alimentos que se encuentren calientes, con la
finalidad de impedir que el equipo entre en zona de temperatura de peligro,
también se debe evitar que el equipo es sobrecargado con muchas cosas
tanto dentro como encima del equipo ya que impide la circulacion del aire
frio y ésta afecta a los alimentos (OPS, 2014).

Otra clave importante es proteger los alimentos, ya que al mantenerlos
cubiertos con papel aluminio, plastico, mosqueteros o recipientes, es una de
las mejores estrategias para evitar la contaminacion cruzada, esta se utiliza
mucho cuando no se cuentan con muchos equipos y se quiere evitar la
contaminacion por goteo (OPS, 2014).

Verificar las temperaturas tanto de los alimentos como del equipo: Se debe
hacer vigilancia de forma al azar a los alimentos almacenados en intervalos
de tiempo. También se hace vigilancia con frecuencia a la temperatura del

equipo, de preferencia deben estar registradas (OPS, 2014).

Almacenamiento Congelado

En ésta area los alimentos se mantienen congelados a una temperatura no mayor

a-18°C

Claves generales que deben ser aplicadas:

Se debe almacenar rapido el alimento congelado ya que si no sera utilizado
de forma inmediata, se debe regresar rapidamente en la congeladora (OPS,
2014).

Si no se utiliza el producto se debe mantener el empaque original, pero de

ser necesario abrir el producto reemplazar el empaque original por un
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recipiente el cual debe rotularse colocando los siguientes datos como el
contenido, fecha de entrada y fecha de vencimiento para ayudar a una
correcta rotacion de productos (OPS, 2014).

Se debe evitar sobrecargar el congelador porque la carga excesiva de
alimentos en el equipo o colocar alimentos calientes, trae consecuencias
como elevar la temperatura y/o descongelar los alimentos que estan
guardados, otra consecuencia es que el equipo no permaneceria limpio
(OPS, 2014).

Se debe evitar la re-congelacién ya que este proceso afecta la calidad del
alimento porque los alimentos congelados contienen bacterias y al
descongelarse hace que se drene liquido y se conviertan en nutrientes que
puede facilitar a que las bacterias se multipliquen, sumado a eso las partes
externas del alimento aumentan su temperatura mientras que el centro se
encuentra congelado, por ese motivo todo contribuye a la reproduccion de
las bacterias, excepto si el alimento ha sido completamente cocido podra
procederse a una nueva congelacion (OPS, 2014).

Otra clave es rotar las materias primas mediante la regla del PEPS que
significa “lo primero que entra es lo primero que sale”, basdndose en la
fecha limite de uso con el que fue ingresado (OPS, 2014).

Solo se debe abrir la puerta del equipo cuando sea necesario porque
contribuye a mantener mejor la temperatura del equipo y de los alimentos
almacenados. Una solucion para evitar este problema, es realizar un
programa de ingreso Yy retiro de alimentos congelados (OPS, 2014).
Verificar la temperatura, asi como en la refrigeradora, la temperatura y

humedad del congelador se debe verificar con frecuencia y con



37

termometros calibrados, luego anotarlos y registrarlos (OPS, 2014).
Almacenamiento en seco

Esta area esta destinada para los alimentos secos, enlatados y otros alimentos no
perecederos ya que las materias primas deben estar en condiciones de
temperatura y humedad adecuadas. En el caso de la temperatura debe estar en el
rango de 10 y 21°C y la humedad del ambiente en un rango de 50 y 60%, para
lo cual, se pueden utilizar equipos como deshumidificadores para reducir la

humedad (OPS, 2014).

Claves generales que deben ser aplicadas:

- Mantener el empaque original: Ayuda a protegerlos de posibles roedores,
insectos o bacterias. En caso de que el empaque sea retirado se recomienda
ponerlo en recipientes bien cubierto, de facil limpieza y rotulados (OPS,
2014).

- Guardar las distancias: Este punto es de importancia ya que facilita una
mejor ventilacion y limpieza es recomendable una distancia de 20 cm del
suelo o de las paredes (OPS, 2014).

- Verificar la temperatura y humedad en la que se encuentra el area, puede
ser mediante un termometro y un medidor de humedad (higrometro), éstos

equipos ayudaran a controlar y registrar (OPS, 2014).

d) Almacenamiento de alimentos elaborados

Cuando se tiene solo una heladera debe estar dividida en sectores para los
diferentes insumos o usos que se le puede emplear, pero si hay mas de una

heladera, poner en una los alimentos crudos y de preferencia en la otra los
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elaborados, y deben guardarse en recipientes adecuados con los respectivos

cuidados (FAO / OPS, 2017).

Almacenamiento de productos quimicos

Son para todos aquellos productos quimicos utilizados para la limpieza y
desinfeccion de los equipos y utensilios de trabajo incluido también para
mantener la higiene del establecimiento, estos productos deben estar separados,
ordenados y rotulados y en algunos casos guardarlos en lugares bajo llave (FAO

/ OPS, 2017).

Proceso de control en de elaboracion: En las operaciones posteriores al

almacenamiento

Descongelacion: Los Alimentos que fueron mal descongelados y que pasaron a
proceso de coccidn tienen una amenaza de contaminarse. Estos alimentos se ven
supuestamente en el exterior cocidos, pero en el centro esta crudo lo cual este es
un peligro ya que las bacterias presentes en el centro del alimento podrian

sobrevivir (FAO / OPS, 2017).

Enfriamiento rapido: Los recipientes de mucha profundidad que se utilizan para
el refrigerador son inaceptables, para el enfriamiento rapido los recipientes de
plastico no son recomendables, asi tengan baja profundidad. Los recomendables
recipientes son los de material de acero de 10 a 15 cm de altura y que tengan

tapa (FAO / OPS, 2017).
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La condicién
h A adecuada

= 70°C garantiza un

alimento inocuo
y sano

- 60°C —

ZONA DE PELIGRO
alimento con riesgo
de contaminacion

O5SC

La refrigeracion ade-

& cuada

{por debajo de 5°C)
retrasa el crecimiento y
la multiplicacion de las
bacterias.

No descongeles los alimentos a temperatura ambiente
Mantén la comida bien caliente (arriba de los 60°C)

Refrigera lo mas pronto posible los alimentos cocinados
y los perecederos (preferiblemente bajo los 5°C)

No dejes alimentos cocidos a temperatura
ambiente por mas de 2 horas

Figura 6. Almacenamiento de alimentos elaborados
Fuente: (FAO / OPS, 2017).

Enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS)

“Sindrome originado por la ingestion de alimentos y/o bebidas, que contengan
agentes etiologicos en cantidades tales que afecten la salud del consumidor a nivel
individual o grupos de poblacion. Las alergias por hipersensibilidad individual a

ciertos alimentos no se consideran ETAs” (MINSA, 2014, p.2).

» Tipos de enfemedades de Transmision alimenaria segun (OPS, 2014).

Infecciones: Se presenta cuando consumimos un alimento o agua
contaminado con gérmenes y hay una invasion y

multiplicacion de agentes patdgenos que causan
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enfermedad, por ejemplo: bacterias, larvas o huevos de

algunos parasitos.

Intoxicaciones: | Se presenta cuando consumimos alimentos o agua
contaminada con productos quimicos, o con toxinas
producidas por algunos microorganismos, o con toxinas que
estuvieron presentes en el alimento desde la captura,

recoleccion o desde la produccion primaria.

Toxiinfecciones | Son originadas por la presencia en los alimentos de
alimentarias: microorganismos patégenos que, ademas de reproducirse,

también producen toxinas.

2.2.5. Contaminacion

Introduccion o presencia de cualquier agente que implique riesgo o peligro
para la salud del consumidor, tales como: bacterias, virus, parasitos, sustancias
extrafias de origen mineral o bioldgico, sustancias radioactivas, sustancias
toxicas, aditivos alimentarios no autorizados o la presencia en exceso de las
permitidas por las normas vigentes que puedan comprometer la inocuidad o la

idoneidad de los alimentos. (MINSA, 2014, p.2).

Tipos de contaminacién

a) Contaminacion por agentes fisicos: “Estan constituidos por particulas y
cuerpos extrafios que llegan al alimento, generalmente durante su

manipulacion o transporte. (Particulas de vidrio, madera, plastico, trozos de
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hueso, plumas, pelos, ufias etc.)” (Ctic - Cita, 2021, p.10).

b) Contaminacién por agentes quimicos: Son aquellos toxicos de origen
quimico que pueden estar en el alimento de forma natural; como aquellas
toxinas vegetales y animales o toxinas presentes en hongos. Y otros de
manera accidental: como aditivos alimentarios, Herbicidas, pesticidas, etc.
(Ctic - Cita, 2021).

c) Contaminacion por agentes bioldgicos: Son los més frecuentes esta se
produce por seres vivos, es causada por microorganismos o gérmenes
(bacterias y virus), parasitos, insectos, rata, ratones entre otros. Estos
microorganismos se clasifican segun a la funcion de sus efectos: Alterantes,
responsables del deterioro y de los cambios de las caracteristicas
observables de los alimentos, patdgenos, causantes de infecciones e

intoxicaciones alimentarias (Ctic - Cita, 2021).
Vias de contaminacion

Vectores: Son organismo vivos que pueden trasmitir patdgenos infecciosos entre
personas o de animales a personas. Los protagonistas de ésta contaminacion son
las aves, moscas, cucarachas, ratas o ratones y hormigas, son los responsables que
transportan los microorganismos y contaminan los alimentos, por eso es
indispensable un programa de control de plagas (FAO / OPS, 2017).

Basura: Se refiere a cualquier residuo considerado como desecho que si se
encuentra en el lugar de preparacion o almacenamiento de los alimentos se
convierte en un peligro ya que puede ser un medio de cultivo para el crecimiento

de los microorganismos y posterior a la presencia de plagas (FAO / OPS, 2017).
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2.3.Bases tedricas
2.3.1. Demingy su filosofia administrativa de calidad

La filosofia Deming esta basada en descubrir mejoras de la calidad de los productos y
servicios, nos explica que si existe mayor calidad, habra menores costos y como resultado
tendremos mayor productividad, nos enfoca desde su perspectiva a través de las siete
enfermedades mortales y obstaculos, y plante6 un método general que esta basada en 14
principios para constituir y consolidar un sistema basado en la busqueda permanente de la

calidad (Ojeda & Lozada, 2000).

Deming hizo una reformulacion del concepto de control de la calidad priorizando que
se reduzca la inspeccion final y dar mayor énfasis a la actividad de disefio de la calidad y control
en la operacion del proceso. Es por ese motivo que Deming propuso un diagrama de flujo, que

lo considera integralmente un proceso productivo (Ojeda & Lozada, 2000).

Mejoramiento de la calidad

Disminuye costos, porgue el trabajo es menor,
pocos errores, pocos retardos, pocos obstaculos;
mejor uso de maguinas, tiempo y materiales

Mejora la productividad

Incrementa el mercado con mejor
calidad y a bajo precio

Se permanece en la competitividad

Se proveen mas empleos

Figura 7. Lareaccion en cadena de calidad y productividad de Deming

Fuente: Ojeda & Lozada, (2000)
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Para instrumentar el proceso de mejora continua, que ayuda a mejorar el desempefio de
la organizacion por ese motivo el ciclo P.H.V.A. menciona que se tiene que planear, hacer,
verificar y actuar. Este ciclo es un proceso infinito que controla de forma eficiente las
actividades necesarias para el cumplimiento y se encuentra relacionado con el viejo concepto
de la espiral de la calidad de Shewhart. Al ciclo de mejora continua asi entendido se le llama
ahora el Ciclo Deming que se aplica a cualquier proceso ya que su implementacion permite

realizar actividades de manera organizada y eficaz (Ojeda & Lozada, 2000).

Actuar Plancar
Yogramas Identificacién
[ on del problema

| g or ’//‘\\ ol \

Anilisis \\\_// Obtencidn }

y e’ de dutos

Q

Figura 8. Ciclo de mejora continta de la calidad

Hacer

Fuente: Ojeda & Lozada (2000).

A su vez en esta investigacion los fundamentos de la filosofia de Deming de los 14
principios en el cual el papel de cada uno juega un papel definitivo que se complementa con en
el ciclo de Deming, en la actualidad es muy comun que las empresas, organizaciones, técnicos
y profesionales mencionen la calidad, la productividad, control y excelencia en la produccién
de alimentos gracias a eso han manifestado normas internacionales para disefiar e instrumentar
sistemas de gestion para la mejora continua de calidad debido a las preocupaciones de ciertos
problemas que se presentan en la cadena alimentaria y estas no prosperen su curso. En

conclusién, por ese motivo gracias a la filosofia de Deming se orient6 a la valoracion de la
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cultura estadistica y la desintegracion de ideas de “soluciones magicas”. Con la finalidad que
una empresa obtenga productividad, competitividad y satisfaga a sus clientes y partes

interesadas

2.4. Definicion de términos basicos

Calidad Sanitaria: Conjunto de caracteristicas o requisitos microbiolégicos, fisicoquimicos y
organolépticos que deben cumplir un alimento para ser considerado como apto para el consumo

humano.
Cadena de Frio: Mantenimiento de las temperaturas de refrigeracion.

Estado Higiénico Sanitario: Es la situacion actual del cumplimiento de un conjunto de
requisitos de un producto o servicio que tiene la constancia de que se ha verificado en el cual

garantiza la seguridad y salubridad para satisfacer las necesidades del cliente.

Congelacion: Es un proceso de conservacion por el cual existe una transformacion fisica de

liquido a solido en el que se mantienen los alimentos a temperaturas menores de -18° C.

Contaminacién Cruzada: Es el proceso donde existe la presencia o introduccion de un
contaminante en los alimentos ya sea de manera directa o indirecta ésta puede ser generada por
el contacto con alimentos crudos, superficies, equipos y/o utensilios contaminados o falta de
higiene por parte del manipulador de alimentos o por su condicion de enfermo o portador, y

esta puede traer consecuencias negativas para la salud del consumidor.

Desinfeccion: Es la reduccion o eliminacion del nimero de microorganismos presentes en el
ambiente impidiendo su crecimiento, ésta puede realizar por medio de agentes quimicos y

métodos fisicos, con la finalidad que no afecte la inocuidad del alimento.

Limpieza: Eliminacidn de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa u otra materia objetable.
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Manipulador de Alimentos: Es toda persona que entra en contacto con los alimentos ya sea
de alguna u otra forma ya sea con sus manos o con cualquier equipo o utensilio empleado con
el fin de manipular alimentos. En el caso de los mercados de abasto, se considera manipulador
de alimentos a todas aquellas personas que debido a la naturaleza de su actividad laboral
interviene en  preparacion, fabricacion, transformacion, elaboracion, envasado,

almacenamiento, transporte, distribucion, venta, suministro y servicio.

Plagas: Son plantas, animales, insectos, microbios u otros organismos no deseados que son
capaz de contaminar directa o indirectamente los alimentos y resulta perjudicial para otro ser

Vivo.

Programa de higiene y saneamiento: Son un conjunto de procedimientos y medidas sanitarias
aplicados a infraestructuras el ambiente, los servicios, los materiales y equipos, las materia
primas, el personal, y el control de plagas y animales domésticos con el propoésito de asegurar

la inocuidad de los alimentos y reducir los peligros de cualquier contaminacion.

Puesto de Comercializacion: Se le denomina a los espacios interiores delimitados, con
infraestructura adecuada para la comercializacion de alimentos y productos autorizados. Segun
la norma estos puestos deben estar dispuestos en bloques, ordenados mediante secciones y

registrados en el padron de comerciantes de la empresa.

Vigilancia Sanitaria: Conjunto de actividades sistematicas planificadas de observacion y
evaluacion que realiza la Autoridad de Salud Municipal competente para evaluar las

condiciones sanitarias de los alimentos y bebidas en proteccion de la salud publica.
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Variable

Definicion conceptual

Definicién operacional

Dimensiones

Indicadores

Escala de
medicion

Estado
higiénico
sanitario

Es la situacion actual de
un conjunto de
caracteristicas de un
producto o servicio que
tiene la constancia de que
se ha verificado en el cual
garantiza la seguridad y
salubridad para satisfacer
las necesidades del
cliente.

Se evaluara las condiciones
higiénicas sanitarias
utilizando la Ficha Acta5y
6 del Reglamento Sanitario
de  funcionamiento  de
mercado de abastos. R.M.
N° 282-2003-SA/DM.

1. Alimento

Aspecto normal de los insumos

Agua segura (0,05 ppm) para preparar

Hielo de agua segura para bebidas

Escala
ordinal

2. Buenas
Précticas de
Manipulacion
(BPM)

Aplica temperatura de frio en la conservacién (5 °C 0 menos

Protege alimentos exhibidos

No prueba los alimentos con los utensilios de preparacion

Usa agua segura (0,05 ppm)

Lava y desinfecta equipos, utensilios, superficies y secadores

Sirve en vasos en buen estado, limpios y desinfectados o en vasos descartables
4 de primer uso

Seca utensilios por escurrimiento o con secador limpio

Escala
ordinal

3. Vendedor

Sin episodio actual de enfermedad y sin heridas ni infecciones en piel y
mucosas

Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalte

Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial

Uniforme completo, limpio, y de color claro

Aplica capacitacion en BPM

Escala
ordinal

4. Ambientes y
enseres

Exterior e interior del puesto limpio y ordenado

Superficie para cortar en buen estado y limpia

Utensilios en buen estado, limpios y protegidos

Mostrador de exhibicidn en buen estado y limpio

Pafios y secadores limpios y desinfectados

Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa)

Desagiie con sumidero, rejilla y trampa en buena condicion

Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o0 signos de su presencia 4
(excrementos u otros)

Guarda el material de limpieza y desinfeccion separados de los alimentos

Escala
ordinal
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CAPITULO Ill. METODOLOGIA

3.1. Disefio metodoldgico

3.1.1. Tipo de Investigacion

Es de tipo aplicada ya que tuvo como fin mejorar la calidad de los alimentos en los
puestos de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado Central Modelo, ésta

investigacion es fuente de contribucién para conocimientos nuevos.

Observacional por que los datos que se obtuvieron de las condiciones higiénicas
sanitarias de los puestos de venta de comidas preparadas, jugos Yy refrescos, reflejaron de
manera natural de acuerdo a la realidad que se encuentran en el mercado Central Modelo

de Huacho.
3.1.2. Nivel de investigacion

Es descriptivo, porque solo considerd una variable principal, que describio las
cualidades o caracteristicas de las condiciones higiénicas sanitarias de los puestos de

venta de comidas preparadas, jugo y refrescos considerados en el estudio.
3.1.3. Disefo

Es de disefio no experimental ya que en todo momento se realizaron las
observaciones de la variable, sin hacer alguna modificacion por parte de las

investigadoras.
3.1.4. Enfoque

Es cualitativa y cuantitativo, ya que se empled encuestas y entrevistas, que nos
permitieron determinar cuél es el estado higiénico sanitario de los puestos de venta de

comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado Central Modelo — Huacho 2022.
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3.2. Poblacion

3.2.1. Paoblaciéon

Estuvo conformada por 97 Puestos de venta donde participaron 39 negocios de
venta con un total de 48 manipuladores de alimentos que se relacionaron en la produccion
y distribucion y venta de las comidas preparadas (desayuno, comida y ceviche) y 34 de
jugos y refrescos del mercado Central Modelo - Huacho 2022. En vista que la poblacion

es pequefia se trabajé con toda la poblacion.

COMIDA QUE NUMERO DE NUMERO DE NUMERO DE
COMERCIALIZA NEGOCIOS MANIPULADORES PUESTOS DE
EVALUADOS VENTA
Comidas Comida 11
preparadas
Desayuno 2 48 56
Cevicheria 9
Jugos y Jugueria 14
refr
efrescos Refresco 3 34 41
TOTAL 39 82 97

3.2.2. Muestra

En la investigacion se contd con una muestra de 39 negocios y 82 manipuladores

de alimentos, seleccionados no probabilisticamente.

3.2.3. Criterios de seleccion
Criterios de inclusion
- Puestos de comidas, jugos y refrescos que estén empadronados en el mercado

Central Modelo de Huacho.
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- Duefios y manipuladores que acepten participar voluntariamente del estudio de
investigacion mediante el compromiso de un consentimiento informado.

- Manipuladores de alimentos que preparen los alimentos en el dentro del
establecimiento.

Criterios de exclusion

- Otros puestos de venta que no estan relacionados con el estudio a realizar

- Manipuladores que no acepten participar del estudio de investigacion (rechazaron

el consentimiento informado)
3.3. Técnicas de recolecciéon de datos

Se utiliz6 como técnica la observacion y como instrumento Escala de tipo numérico.
La recoleccion de datos se realizaron durante las Inspecciones Sanitarias junto con la Inspectora
Sanitaria, por la Direccion de Sanidad de la Municipalidad de la provincia de Huaura durante
los meses de Mayo hasta Agosto del 2022 y registrados en los formatos autoinstructivos en una
Ficha — Acta Técnica N° 5y 6 para la vigilancia sanitaria de mercado de abastos de los puestos
de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos, teniendo en cuenta las 4 dimensiones:
Alimento e insumos, higiene personal, buenas practicas de manipulacion y ambiente y enseres,
lo que nos permitié conocer las condiciones sanitarias de los puestos de venta. Segun el
Reglamento Sanitario de funcionamiento de mercado de abastos. R.M. N° 282-2003-SA/DM,
establecidos por la Direccion General Salud Ambiental (2003). Y su calificacion es en base a

aceptable, regular y no aceptable.

Validacion y puntuacion

El instrumento no requiere validacion, ya que es propio del MINSA. Segun el

Reglamento Sanitario de funcionamiento de mercado de abastos. R.M. N° 282-2003-SA/DM.
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3.4. Técnicas para el procedimiento de la informacion

Para el procedimiento de la informacién se hace uso de la estadistica descriptiva, en
la recoleccidn de datos fueron procesados en forma manual mediante el programa Excel 2013,
previamente elaborado mediante una tabla de cddigo y tabla matriz de base de datos respectiva;
y posteriormente durante el procesamiento se utilizo el paquete estadistico SSPS Version 23.0

para Windows
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CAPITULO IV. RESULTADOS

4.1. Analisis de resultados

TABLA1

Condicion sanitaria e inocuidad que tienen los alimentos de las comidas preparadas — jugos y
refrescos

CONDICION SANITARIA E INOCUIDAD

TOTAL
PUESTO DE VENTA No aceptable Regular Aceptable
n % n % n % n %
Comidas preparadas 0 0,0 11 50,0 11 50,0 22 1000
Jugos y refrescos 3 17,6 12 70,6 2 11,8 17 100,0
Total 3 7,7 23 59,0 13 333 39 1000

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

En la tabla 1 se puede observar que del 100% (22) de los puestos de venta de comidas
preparadas en la condicion sanitaria e inocuidad, el 50% se encuentra aceptable y el otro 50%
regular. Asimismo, también del 100% (17) de los puestos de venta de jugos y refrescos en la
condicion sanitaria e inocuidad, el 70,6% se encuentra regular, el 11,8% aceptable y el 17,6%
no aceptable. En general podemos decir que el 59% se encuentra regular, el 33,3% aceptable y

el 7,7% no aceptable.
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Figura 9. Condicion sanitaria e inocuidad que tienen los alimentos de las comidas preparadas — jugos
y refresco

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

TABLA 2
Buenas précticas de manipulacion de las comidas preparadas — jugos y refrescos

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION TOTAL

PUESTO DE VENTA No aceptable Regular Aceptable

n % n % n % n %
Comidas preparadas 0 0,0 10 455 12 545 22 1000
Jugos y refrescos 5 29,4 11 64,7 1 59 17 100,0
Total 5 12,8 21 53,8 13 333 39 1000

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

En la tabla 2 se puede observar que del 100% (22) de los puestos de venta de comidas
preparadas en buenas practicas y manipulacion, el 54,5% se encuentra aceptable y el otro
45,5% regular. Asimismo, también del 100% (17) de los puestos de venta de jugos y refrescos
en buenas practicas y manipulacion, el 64,7% se encuentra regular, el 5,9% aceptable y el
29,4% no aceptable. En general podemos decir que el 53,8% se encuentra regular, el 33,3%

aceptable y el 12,8% no aceptable.



53

64.7

COMIDAS PREPARADAS JUGOS Y REFRESCOS

B NO ACEPTABLE REGULAR W ACEPTABLE

Figura 10. Buenas préacticas de manipulacion de las comidas preparadas — jugos y refrescos
Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

TABLA 3

Condicion higiénica sanitaria de los manipuladores de las comidas preparadas — jugos y refrescos

CONDICION HIGIENICA SANITARIA

TOTAL
PUESTO DE VENTA No aceptable Regular Aceptable
n % n % n % n %
Comidas preparadas 3 13,6 8 364 11 50,0 22 100,0
Jugos y refrescos 5 29,4 7 41,2 5 294 17 100,0
Total 8 20,5 15 385 16 410 39 100,0

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

En la tabla 3 se puede observar que del 100% (22) de los puestos de venta de comidas
preparadas en la condicidn higiénica sanitaria, el 50% se encuentra aceptable, el 36.4% regular
y el 13,6% no aceptable. Asimismo, también del 100% (17) de los puestos de venta de jugos y
refrescos en la condicion higiénica sanitaria, el 41,2% se encuentra regular, el 29,4% aceptable
y el 29,4% no aceptable. En general podemos decir que el 38,5% se encuentra regular, el 41,0%

aceptable y el 20,5% no aceptable.
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Figura 11. Condicion higiénica sanitaria de los manipuladores de las comidas preparadas — jugos y
refrescos.

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

TABLA 4

Condiciones higiénicas de ambientes y enseres de las comidas preparadas — jugos y refrescos

AMBIENTES Y ENSERES TOTAL
PUESTO DE VENTA No aceptable Regular Aceptable
n % n % n % n %
Comidas preparadas 0 0 12 545 10 455 22 100,0
Jugos y refrescos 3 17,6 6 35,3 8 471 17 1000
Total 3 7,6 18 46,2 18 46,2 39 100,0

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

En la tabla 4. Se puede observar que del 100% (22) de los puestos de venta de comidas
preparadas en ambientes y enseres, el 45,5% se encuentra aceptable y el 54,5% regular.
Asimismo, también del 100% (17) de los puestos de venta de jugos y refrescos en ambientes y
enseres, el 35,5% se encuentra regular, el 47,1% aceptable y el 17,6% no aceptable. En general

podemos decir que el 46,2% se encuentra regular, el 46,2% aceptable y el 7,6 % no aceptable.
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Figura 12. Condiciones higiénicas de ambientes y enseres de las comidas preparadas — jugos y

refrescos.

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

TABLAS

Inspecciones del estado higiénico sanitario de los puestos de comidas preparadas

COMIDAS PREPARADAS TOTAL
INSPECCIONES No aceptable Regular Aceptable
n % n % n % n %
Inspeccion 1 7 31,8 15 68,2 0 0 22 100,0
Inspeccién 2 1 45 20 90,9 1 45 22 100,0
Inspeccion 3 1 4,5 15 68,2 6 27,3 22 1000
Inspeccion 4 0 0 10 45,5 12 545 22 1000

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

En la tabla 5. Se puede observar que se realizaron 4 inspecciones a los puestos de comidas

preparadas donde se obtiene que en la inspeccion 1 del 100% (22) de los puestos de venta de

comidas preparadas el 68,2% se encuentra regular y el 31,8 % no aceptable. En la inspeccion

2 sigue prevaleciendo la calificacion regular en un 90,9 %, seguido del aceptable en un 4,5 %.

En la inspeccion 3 continua prevaleciendo la calificacion de regular en un 68,2 %, seguido del
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aceptable en un 27,3 %, a diferencia de la inspeccién 4 donde prevalece la calificacion

aceptable en un 54,5% seguido por el 45,5% regular y en un 0% no aceptable.
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Figura 13. Inspecciones del estado higiénico sanitario de los puestos de comidas preparadas.
Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

TABLAG6

Inspecciones del estado higiénico sanitario de los puestos de jugos y refrescos

JUGOS Y REFRESCOS TOTAL
INSPECCIONES No aceptable Regular Aceptable
n % n % n % n %
Inspeccion 1 5 29,4 12 70,6 0 0 17 100,0
Inspeccion 2 5 29,4 11 64,7 1 59 17 100,0
Inspeccion 3 4 23,5 8 47,1 5 29,4 17 100,0
Inspeccion 4 3 17,6 6 353 8 47,1 17 100,0

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

En la tabla 6 se puede observar que se realizaron 4 inspecciones a los puestos de Jugos y
refrescos donde se obtiene que en la inspeccion 1 del 100% (17) de los puestos de venta de
jugos y refrescos el 70,6 % se encuentra regular y el 29,4 % no aceptable. En la inspeccién 2

sigue prevaleciendo la calificacion regular en un 64,7 %, seguido del no aceptable en un 29,4
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% y en un 5,9 % aceptable. En la inspeccién 3 continla prevaleciendo la calificacion de regular
en un 47,1 %, sequido del aceptable en un 29,4 % y un 23,5 % con calificacion no aceptable, a
diferencia de la inspeccion 4 donde prevalece la calificacion aceptable en un 47,1% seguido

por el 35,3% regular y en un 17,6 % de los puestos de jugos y refrescos no aceptable.
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Figura 14. Inspecciones del estado higiénico sanitario de los puestos de jugos y refrescos.
Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

TABLA 7

Condicion general del estado higiénico sanitario de los puestos de comidas preparadas — jugos y
refrescos.

CONDICION GENERAL TOTAL
PUESTO DE VENTA No aceptable Regular Aceptable
n % N % n % n %
Comidas preparadas 0 0,0 14 35,9 8 205 22 564
Jugos y refrescos 4 10,3 9 23,1 4 103 17 436
Total 4 10,3 23 59,0 12 30,8 39 1000

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022

En la tabla 7. Se puede observar que del 100% (39) de los puestos de venta en comidas preparadas, el
35.9% se encuentra regular y el 20.5% aceptable. Asimismo, en jugos y refrescos, el 23,1% se encuentra

regular, el 10.3% aceptable y el 10.3% no aceptable. En general podemos decir que el 59,0 % de
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los puestos evaluados se encuentra en una calificacion regular, el 30,8% aceptable y el 10,3 %

no aceptable.
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Figura 15. Condicion general del estado higiénico sanitario de los puestos de comidas preparadas —
jugos y refrescos.

Fuente: Mercado Central Modelo — Huacho 2022
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CAPITULO V. DISCUSION

5.1. Discusion de resultados

En la presente investigacion donde se tiene como objetivo principal determinar el estado
higiénico sanitario que presentan los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos
del mercado Central Modelo - Huacho 2022. Se obtiene como resultado de los puestos de
ventas de comidas preparadas, jugos y refrescos en las 4 inspecciones realizadas prevalece la
calificacion de un estado higiénico sanitario regular en un 59 %. Estos resultados son similares
al estudio de Condori (2020) en los centros de abastos del distrito de Sicuani — Cusco donde
refiere que el mercado Central presenta una calificacion de regular con una puntuacion de 53,33
a 61,36 % en cuanto a las condiciones higiénicos-sanitarias, de igual forma el mercado la

Bombonera presenta una calificacion de regular con la puntuacion de 50 a 61,36 %.

Estos resultados se evidencian en la investigacion de Zarate & Huaméan (2019) donde
luego del andlisis situacional de las condiciones higiénico-sanitarias del manipulador de
alimentos en los mercados de abastos de Lima Cercado, se concluye que existe una deficiencia

de los manipuladores de alimentos de dicho mercado.

A nivel internacional presenta similitud con el estudio realizado en Ecuador por
Gutiérrez (2021) en donde se analiza el cumplimiento de los requisitos de higiene en los
establecimientos del mercado municipal de Canton Pajan de los puestos de alimentos y bebidas,
mostrando como resultados una calificacién promedio (regular) con una puntuacion de
58,5/100, demostrando que todos los establecimientos tienen faltas en cada uno de los

parametros evaluados.

En referencia de nuestros objetivos especificos se obtuvo como resultado que en la
primera dimensién de alimentos de las comidas preparadas, jugos y refrescos, en un 59%

presentan una condicion sanitaria e inocuidad regular, en un 33,3% es aceptable y un 7,7% se
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encuentra como no aceptable, solo presentes en los puestos de jugos y refrescos. Estos
resultados guardan relacion con el estudio de Vargas (2019) donde determind las Condiciones
higiénico-sanitarias en la manipulacion de alimentos por los expendedores del mercado central
de San Pedro, Cusco observando que en un 97,4% los insumos como frutas y verduras no
reciben limpieza adecuada, se observa también que un alto porcentaje de fuentes de
contaminacion en la conservacién siendo un 87,5% y que un 91,4% de los locales presentan
agua potable y de estos el 95,4% se encuentran desordenados e inoperativos. Esto nos da a
entender por qué las condiciones higiénico sanitarias en los puestos de jugos y refrescos se
calificacion como regular en mas porcentaje, ya que durante la observacion los puestos de
refrescos no garantizan presentar agua segura. Referente a los puestos de comidas preparadas
se manifiesta en esta dimension un estado higiénico sanitario regular en un 50% y aceptable en
otro 50% en donde el indicador de menor puntaje presenta en el aspecto normal de los insumos

que utilizan o materia prima.

En la segunda dimensién de Buenas Practicas de Manipulacién (BPM), en los puestos
de comidas preparadas un 54,5% presentan un estado higiénico sanitario con calificacién
aceptable y un 45,5% calificacion regular, y en los puestos de jugos y refrescos un 64,7%
presentan un estado higiénico sanitario regular, el 29,4% presentan una calificacion no
aceptable y solo un 5,9% como aceptable. Estos resultados son similares al estudio de
Rodriguez (2020) en Argentina donde evalla el conocimiento, la aplicacién y analisis sobre
las Buenas Practicas de Manipulacién. (BPM) y del estudio de Uzin (2018) en Uruguay, donde
ambos estudios concluyen que los vendedores y/o cocineros, tienen el conocimiento necesario
de las BPM pero no lo usan de manera correcta. En el caso de los puestos de jugos y refrescos
presentan similitud con el estudio de Tello (2021) en Chancay que refiere que el 80% de los
manipuladores de alimentos no tiene conocimiento de la BPM siendo esta una situacion

alarmante ya que eso conllevaria a que se pueda dar una calificacion no aceptable el estado
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higiene sanitario, puesto que en nuestro estudio se observa que los indicadores mas relevantes
es que hay incumplimiento o déficit en el secado de los utensilios por escurrimiento o con
secador que garantice la limpieza, en el caso de los puestos de refrescos usan botellas reusables
para la venta y no garantiza el uso de agua segura para la elaboracion de dichos refrescos. Se
debe considerar entonces que el conocimiento de las BPM no es suficiente para garantizar un
estado higiénico sanitario aceptable, estos conocimientos tienen que ir de la mano con una

supervisién constante para garantizar el cumplimiento de las BPM.

Esta realidad observada guarda similitud con el estudio de Rodriguez (2020) donde
concluye que es necesario las capacitaciones al personal, pero a su vez mayores controles y
evaluaciones para la aplicacion de las BPM, ya que a mayor monitoreo se podran impedir las

enfermedades transmitidas por alimentos.

En la dimensién de vendedor o manipuladores de alimentos de los puestos de comidas
preparadas, jugos y refrescos se obtiene que en general el 38,5% se encuentran un estado
higiénico sanitario regular, el 41,0% aceptable y el 20,5% no aceptable en esta dimensién se
evalua principalmente el estado higiénico sanitario del manipulador, observandose las
deficiencias en la higiene de las manos, las ufias cortas, limpias, uniforme completo y limpio y
el uso de joyas. Estos resultados tienen relacion con el estudio de Vargas (2019) donde tiene
como objetivo determinar las condiciones higiénicas sanitarias en la manipulacion de alimentos
por los expendedores del Mercado Central de San Pedro, Cusco, refiere en su estudio que el
96,70% no muestra una higiene personal adecuada ni uniforme limpio y solo el 96,7% presenta

manos limpias sin joyas y ufas cortas.

Estas deficiencias en esta dimension de igual forma presentan similitud con la
investigacion de Avecillas (2021) donde en su primera evaluacion para determinar el

Diagnostico del cumplimiento de Buenas Practicas de Manufactura en el mercado Isla
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Trinitaria, encontrd que de los 16 locales evaluados solo el 12,5% usaban guantes, el 18,8%
usaban cofia, y no todos cumplian con el lavado de manos solo el 87,5% y manteniendo un
margen de deficiencias importantes en las Buenas practicas de manipulacion de alimentos, lo
cual se ve reflejado en un estado higiénico sanitario aceptable solo en un 41% de los puestos
de comidas preparadas, jugos y refrescos evaluados en esta investigacion dichas deficiencias
por bajo porcentaje que sean, ponen en riesgo a que se produzca una contaminacion por
coliformes fecales u otros organismos tal como lo demuestra Torres & Matamoros (2019) en
su investigacion sobre la Higiene en la manipulacion y determinacion de coliformes en
alimentos que se expenden en el mercado de abastos de Huancavelica, donde obtiene como
resultado que 12,9% de muestras de alimentos presentaron coliformes fecales sobre el limite y

las personas presentan una regular higiene en la manipulacion de alimentos.

En la dimensién de ambientes y enseres de los puestos de comidas preparadas, jugos y
refrescos se obtiene que en general el 46,2% se encuentran un estado higiénico sanitario
regular, el 46,2% aceptable y el 7,6% no aceptable, se pudo observar deficiencias en los
indicadores de limpieza y orden en interior y exterior de los puestos, de los mostradores de
exhibicion, mala distribucion de la basura, ausencia de vectores y la correcta distribucion del
material de limpieza y desinfeccidn, lo que muestra relacion con el estudio de Gutiérrez (2021)
donde refiere que en el indicador de Infraestructura y disefio presentan una puntuacion de 12,3
/ 20, dado que estos locales no tienen areas especificas, para realizar las diferentes actividades
de elaboracion de los alimentos, los pisos, techos y paredes no son de facil limpieza y
desinfeccion. En cuanto al indicador de Materiales y Equipos en promedio tienen una
puntuacion de 8,8 / 15, ya que se evidencio que los equipos y utensilios que se utilizan en la
preparacion de alimentos, se encuentran en mal estado y mal almacenados no garantizando su

limpieza.
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Todas estas deficiencias no garantizan la correcta limpieza e higiene de los utensilios
como deberia ser segun refiere la FAO, OPS (2017) que para lograr un correcto lavado se debe
raspar residuos solidos, lavar con agua y detergente luego enjuagar con agua potable (No
reutilizar el agua), desinfectar sumergiendo en agua caliente (80°C) por 1 minuto o sino con
hipoclorito (1 cucharada sopera -15 cm3 en 5 litros de agua) por 5 minutos, secar al aire y al

finalizar se deben limpiar mesas, heladeras, y otros.
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CAPITULO VI. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

6.1. Conclusiones

Se determino que el estado higiénico sanitario que presentan los puestos de venta de
comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado Central Modelo - Huacho 2022, en las

inspecciones realizadas prevalece la calificacion de regular.

Se identificd que la condicion sanitaria e inocuidad que tienen los alimentos de las
comidas preparadas, jugos y refrescos que se venden en los puestos del mercado Central Modelo
- Huacho presentan una calificacion general de regular en un 59%, aceptable en un 33,3% y en

un 7% no aceptable.

Se identificd que las buenas préacticas de manipulacion que tienen los manipuladores de
alimentos en los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado Central
Modelo — Huacho, presentan una calificacion general de regular en un 53,8%, aceptable en un

33,3% y en un 12,8% no aceptable.

Se identifico que las condiciones higiénicas sanitarias que presentan los manipuladores
de alimentos de los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado
Central Modelo — Huacho, presentan una calificacién general de aceptable en un 41%, regular

en un 38,5% y en un 20,5% no aceptable.

Se identificd que las condiciones higiénicas que presentan los ambientes y enseres de
los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado Central Modelo —
Huacho, presentan una calificacion general de aceptable en un 46,2%, regular en un 46,2% y en

un 7,6% no aceptable.
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6.2. Recomendaciones

Se recomienda a las autoridades del Area de Desarrollo econémico y gestion ambiental
de la municipalidad provincial de Huaura — Huacho, controlar, supervisar e incentivar al
cumplimiento del reglamento Sanitario de funcionamiento de mercados de abasto segun la

RESOLUCION MINISTERIAL N° 282-2003-SA/DM.

Se recomienda a la administracion del Mercado Central Modelo — Huacho, solicitar a
las autoridades competentes locales la realizacion de capacitaciones y talleres practicos
orientados a los vendedores sobre temas de Buenas Practicas de manipulacién de alimentos y
sobre el reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de abasto, con el fin de actualizar

sus conocimientos y asi salvaguardar la inocuidad de los alimentos.

Se recomienda a los manipuladores de alimentos a tomar conciencia sobre el uso
exclusivo de indumentarias de proteccion y mejorar comportamientos de BPM, ya que al
cumplir con condiciones higiénicas sanitarias, se convierten en un puesto de venta saludable,

mejorando asi su atractivo comercial.

Se recomienda a la universidad nacional José Faustino Sanchez Carrién apoyar a los
futuros tesistas en la gestion y permisos con la municipalidad y administracion del mercado para
que se pueda realizar una investigacion completa de las condiciones higiénicas sanitarias de la

totalidad de puestos de venta del mercado Central Modelo de Huacho.
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ANEXO 1
CONSENTIMIENTO INFORMADO

UNIVERSIDAD NACIONAL JOSE FAUSINO SANCHEZ CARRION
FACULTAD DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION
ESCUELA PROFESIONAL DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION

ESTADO HIGIENICO SANITARIO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE COMIDAS
PREPARADAS, JUGOS Y REFRESCOS DEL MERCADO CENTRAL Y MODELO —
HUACHO 2022

Por medio del presente, Torres Cender Stephanny Saouri y Figueroa Barreto Paola Helen, Bachilleres
de Bromatologia y Nutricion de la Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrion nos presentamos
ante usted y solicito su participacion voluntaria en el estudio de investigacion titulado: “ESTADO
HIGIENICO SANITARIO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE COMIDAS PREPARADAS, JUGOS
Y REFRESCOS DEL MERCADO CENTRAL Y MODELO - HUACHO 2022”, que tiene como
objetivo principal “DETERMINAR EL ESTADO HIGIENICO SANITARIO QUE PRESENTAN LOS
PUESTOS DE VENTA DE COMIDAS PREPARADAS, JUGOS Y REFRESCOS DEL MERCADO
CENTRAL HUACHO -2022".

El siguiente estudio no conlleva ningln riesgo para los participantes y los principales beneficios seran
mejorar las buenas practicas de manipulacion. La participacién en la investigacion se dara por medio de la
evaluacion de unos Formatos autoinstructivos N° 5 y 6 para la vigilancia sanitaria cumpliendo el
Reglamento Sanitario de funcionamiento de mercado de abastos. R.M. N° 282-2003-SA/DM, con el fin
de premiarlo con una constancia de participacion de dicho estudio y si existe el cumplimiento del
reglamento con un certificado de Puesto saludable para el puesto de venta.

Firma del investigador. Firma del investigador Firma del Titular o duefio

Firma de la Fiscal de la presidenta Firma de la Fiscal del mercado
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IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

1 Nombre del mercado:

2, Razén social:

3. N° de puesto:

4 Alimento que comercializa:
5. Proveedores:

IDENTIFICACION DE VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA INSPECCION
Vendedor 1 o titular Inspeccion Inspector Fecha
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 Aspecto normal de los insumos 4
1.2 Agua segura (0,05 ppm) para preparar (*) 4
1.3 Hielo de agua segura para bebidas (*) 4
1.4 Carnes, aves, pescados ymariscos totaimente cocidos 4

TOTAL 16
2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Valor (™) Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Insp. 4
2.1 Aplica temperatura de frio en la conservacion (5 °C 0 menos) 4
2.2 Protege alimentos exhibidos 4
2.3 Recalienta porcion a temperatura de seguridad (60 °C a mayor) 4
2.4 Prueba los alimentos en forma adecuada 4
2.5 Usa agua segura (0,05 ppm) 4
2.6 Desinfecta utensilios, vajilla, superficies y secadores 4
2.7  Seca utensilios por escurrimiento o con secador limpio 2
2.8 Sirve o despacha en vajilla impia y desinfectada o descartable de primer uso 4

TOTAL 30
3. VENDEDOR
3.1 Sin episodio actual de enfermedad y sin heridas ni infecciones en piel y mucosas 4
3.2 Manos limpias y sin joyas, con uias cortas, limpias y sin esmalte 4
3.3 Cabello corto 0 recogido, sin maquillaje facial 2
3.4 Uniforme completo, limpio, y de color claro 2
3.5 Aplica capacitacion en BPM 4

TOTAL 16
4. AMBIENTE Y ENSERES Valor (*) Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Insp. 4
4.1 Exterior e interior del puesto limpio y ordenado 4
4.2 Superficie para cortar en buen estado y limpia 4
4.3 Utensilios en buen estado y limpios 4
4.4 Mostrador de exhibicion en buen estado y limpio 4
4.5 Paiios, secadores limpios y desinfectados 4
4.6 Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interior y tapa) 4
4.7 Desague con sumidero, rejilia y trampa en buena condicion 4
4.8 Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o signos de su presencia 4
(excrementos u otros)
4.9 Guarda el material de limpieza y desinfeccion separados de los alimentos 4

TOTAL 36
5. CALIFICACION DEL PUESTO Valor (™) Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Insp. 4
5.1 PUNTAJE TOTAL DEL PUESTO (1+2+3+4) 98
5.2 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100
5.3 COLOR (pinte el recuadro segun la referencia)
6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA
Inspeccion 1 Puntaje y porcentaje de cumplimiento Color Calificacion
Inspeccion 2 74 puntos a mas (75% a 100%) Verde Aceptable
Inspeccion 3 49 puntos a 73 puntos (50% a 75%) Amarillo Regular
Inspeccion 4 0 a 48 puntos (menos del 50%) Rojo No aceptable

(*) Criterios de evaluacion excluyentes, es decir que su desaprobacion se traduce en una calificacion de “no aceptable™ (color rojo)

(™) El valor del puntaje es binario: si no cumple el requisito se otorga el total, en caso contrario el puntaje es cero.
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IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

1. Mombre del mercado:
2. Razén social:
3. M® de puesto:
4 Alimento que comercialza:
5. Proveedores:
IDENTIFICACION DE VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA INSPECCION
Vendedor 1 o titular Inspeccion Inspector Fecha
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 Aspecto normal de los insumas 4
1.2 Agua segura (0,05 ppm} para preparar (*) 4
1.3 Hielo de agua segura para bebidas (%) 4

TOTAL 12
2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION {BPM) Valor (™) Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Insp. 4
2.1 Aplica temperatura de frio en la conservacion (5 °C 0 mencs) 4
2.2 Protege alimentos exhibidos 4
2.3 Mo prueba los alimentos con los utensilios de preparacion 4
2.4 Usa agua sequra (0,05 ppm} 4
2.5 Lava y desinfecta equipos, utensilios, superficies y secadores 4
2.6 Sirve en vasos en buen estado, limpios y desinfectados 0 en vases descartables 4
de primer uso.
2.7 Seca ulensilios por escurmimiento 0 con secador limpio 4

TOTAL 28
3. VENDEDOR
3.1 Sin episodio actual de enfermedad vy sin heridas ni infecciones en piel y mucosas 4
3.2 Manes limpias y sin joyas, con uias cortas, limpias y sin esmalte 4
3.3 Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 2
3.4 Uniforme completo, limpio, y de color claro 2
3.5 Aplica capacitacion en BPM 4

TOTAL 16
4. AMBIENTE Y ENSERES Valor (™) Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Insp. 4
4.1 Exterior e interior del puesto limpio y ordenado 4
4.2 Superficdie para cortar en buen estado y limpia 4
4.3 Utensilios en buen estado, limpics y protegidos 4
4.4 Mostrador de exhibicion en buen estado y limpio 4
4.5 Pafios y secadores impios y desinfectados 4
4.6 Basura bien dispuesta (tacho ¢/bolsa interior y tapa) 4
4.7 Desagiie con sumidero, rejilla y trampa en buena condicién 4
4.8 Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o signos de su presencia 4
[excrementos U otros)
4.9 Guarda el material de limpieza y desinfeccidn separados de los alimentos 4

TOTAL 38
5. CALIFICACION DEL PUESTO Valor (™) Insp. 1 Insp. 2 Insp. 3 Insp. 4
5.1 PUNTAJE TOTAL DEL PUESTO (1+2+3+4) 92
5.2 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100
5.3 COLOR (pinta el recuadro segln la referencia)
6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA
Inspeccién 1 Puntaje y porcentaje de cumplimignto Color Calificacién
Inspeccion 2 69 puntos a mas (75% a 100%) Verde Aceptable
Inspeccién 3 46 puntos a 68 puntos (50% a 75%) Amarillo Regular
Inspeccién 4 0a 45 puntos (menos del 50%) Rojo Mo aceptable

{*) Criterics de evaluacion excluyentes, es decir que su desaprobacion se traduce en una calificacion de “no aceptable™ (color rojo)
(™} El valor del puntaje es binario: si no cumple el requisito se otorga el total, en caso contrario &l puntaje es cero.
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ANEXO 4
SOLICITUD PARA LA RECOLECCION DE DATOS

UNIVERSIDAD NACIONAL
JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION

LICENCIADA

(Resolucién de Consejo Directivo N°012-2020-SUNEDU/CD de fecha 27/01/2020)

FACULTAD DE BROMATOLOGIA Y NUTRICION
DECANATO

“Afio del Fortalecimiento de la Soberania Nacional”

Huacho, mayo 12 de 2022
CARTA N° 0006-2022-D-FByN

Sra.

LAZARO HIDALGO MARINA AGUSTINA

PRESIDENTA DEL MERCADO CENTRAL Y MODELO - HUACHO
PRESENTE. -

De mi consideracion

Me dirijo a Usted, para hacerle llegar mi afectuoso saludo, al mismo tiempo en mi calidad
de Decana de la Facultad de Bromatologia y Nutricion de la Universidad Nacional José Faustino
Sanchez Carrién de Huacho;

El motivo del presente documento, es para presentarle a FIGUEROA BARRETO PAOLA
HELEN y TORRES CENDER STEPHANNY SAOURI, egresadas de la Escuela de Bromatologia y
Nutricién, quien se encuentran realizando la tesis intitulada: “ESTADO HIGIENICO SANITARIO DE
LOS PUESTOS DE VENTA DE COMIDAS PREPARADAS, JUGOS Y REFRESCOS DEL
MERCADO CENTRAL Y MODELO - HUACHO 2022", asesorada por el Dra. BETTY MARTHA
PALACIOS RODRIGUEZ, para la obtencién del titulo de licenciado en Bromatologia y Nutricién.

Razén por la cual, solicito se les brinde las facilidades para la realizacion de la

investigacion en sus instalaciones. Dicha informacién obtenida sera usada para fines académicos.

Agradeciendo de antemano por la deferencia al presente, es propicia la oportunidad para
expresarle mis consideraciones personales.

Atentamente,
VNVERM0AD ¥
FACULTAD DE TGN OGMA ¥ My TRICION
'ﬁ?&ifﬁ"'%&' dossriaianes
C. c. Archivo -

BELM/cem
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CARTA DE CONFORMIDDAD DE RECOLECCION DE DATOS

CARTA N° 021 - APROCOCEM - 2022

Huacho, 14 de mayo del 2022
Seora:

Mo). Edith Le6n Manrique
Decana de la Facultad de Bromatologia y Nutrici6n
De la Universidad Nacional José Faustino Sanchez Carrién

Asunto: Respuesta a carta N°006-2022-D-FByN

De mi consideracion:

Por medio del presente, expreso mi saludo cordial para
agradecerle la consideracion hacia nuestra institucion para realizar los trabajos de
estudio con fines académicos y que apoyan al crecimiento de nuestro mercado.

Por lo cual es oporiuno comunicare que, por
disposicion de la junta directiva y la administracion, otorgamos la autorizacion necesaria
para realizar las actividades dentro de las instalaciones de nuestro mercado para fines
académicos mencionados.

Sin otro particular, atentamente.

MARIA FAUSTINA LAZARO HERBOZO

PRESIDENTA

ASOCIACION DE PROPIETARIOS COMERCIANTES
DEL MERCADO CENTRAL Y MODELO - APROCOCEM
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Titulo del Proyecto: ESTADO HIGIENICO SANITARIO DE LOS PUESTOS DE VENTA DE COMIDAS PREPARADAS, JUGOS Y REFRESCOS DEL MERCADO

CENTRAL Y MODELO - HUACHO 2022

Problema Objetivo Variables Dimensiones Indicadores Metodologia

Problema General Objetivo General Tipo de Investigacion
Es de tipo aplicada ya que tendra la
éQué estado higiénico sanitario | Determinar el estado higiénico Alimento Reglamento finalidad de mejorar la calidad de los
presentan los puestos de venta de | sanitario presentan los puestos de Sanitario de alimentos en los puestos de comidas
comidas preparadas, jugos Yy | venta de comidas preparadas, jugosy funcionamiento de | preparadas, jugos y refrescos del
refrescos del mercado Central | refrescos del mercado Central mercado de mercado Central Modelo, que
Modelo - Huacho 20227 Modelo - Huacho 20227 Buenas practicas | abastos. R.M. N2 podrian ser fuente de contribucidn

Condiciones de manipulacion | 282-2003-SA/DM. para conocimientos nuevos.

higiénico (BPM) Formato5y 6 Observacional por que los datos que

Problemas Especificos

éCudles son las condiciones
higiénicas sanitarias de los insumos
utilizados en las comidas
preparadas, jugos y refrescos que se
venden en los puestos del mercado
Central Modelo - Huacho 2022?

éQué  buenas  practicas de
manipulacion realizan los
manipuladores de alimentos de los
puestos de venta de comidas
preparadas, jugos y refrescos del
mercado Central Modelo - Huacho
2022?

Objetivos Especificos

Evaluar las condiciones higiénicas
sanitarias de los insumos utilizados en
las comidas preparadas, jugos y
refrescos que se venden en los
puestos del mercado Central Modelo
- Huacho 2022.

Evaluar las buenas practicas de
manipulacién  que tienen los
manipuladores de alimentos en los
puestos de venta de comidas
preparadas, jugos y refrescos del
mercado Central Modelo - Huacho
2022.

sanitario de los
puestos de venta

Higiene del
vendedor

Ambiente y
enseres

item 1

ftem 2

item 3

item 4

se obtendran de las condiciones
higiénicas sanitarias de los puestos de
venta de comidas preparadas, jugos y
refrescos, reflejaran de manera
natural de acuerdo a la realidad que
se observard en el mercado Central
Modelo de Huacho.

Nivel de investigacion

Es descriptivo, porque solo se esta
considerando una variable principal,
que describira las cualidades o
caracteristicas de las condiciones
higiénicas sanitarias de los puestos de
venta de comidas preparadas, jugo y
refrescos, considerados en el
presente estudio.
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éQué condiciones higiénicas
sanitarias presentan los
manipuladores de alimentos de los
puestos de venta de comidas
preparadas, jugos y refrescos del
mercado Central Modelo - Huacho
2022?

éQué condiciones higiénicas
presentan los ambientes y enseres
de los puestos de venta de comidas
preparadas, jugos y refrescos del
mercado Central Modelo - Huacho
2022?

Evaluar las condiciones higiénicas
sanitarias que  presentan  los
manipuladores de alimentos de los
puestos de venta de comidas
preparadas, jugos y refrescos del
mercado Central Modelo - Huacho
2022.

Evaluar las condiciones higiénicas que
presentan los ambientes y enseres de
los puestos de venta de comidas
preparadas, jugos y refrescos del
mercado Central Modelo - Huacho
2022.

Disefio

Es de disefio no experimental ya que
en todo momento se realizaran las
observaciones de la variable, sin
realizar alguna modificacion por
parte de las investigadoras.

Enfoque

Es cualitativa y cuantitativo, ya que se
empleardn encuestas, entrevistas,
gue nos permitirdn determinar cual
es el estado higiénico sanitario de los
puestos de venta de comidas
preparadas, jugos y refrescos del
mercado Central Modelo — Huacho
2022.
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ANEXO 7

REPORTE DE VIGILANCIA DE LA CALIDAD DE AGUA DE CONSUMO
HUMANO DEL MERCADO CENTRAL Y MODELO DE HUACHO REALIZADO
POR EL HOSPITAL REGIONAL DE HUACHO.

EQUIPO UTILIZADO
Fotémetro de cloro libre y cloro total.
Marca HACH,

Modelo: DR300
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Evaluacion de la calidad del agua.
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ANEXO 8

EVIDENCIA FOTOGRAFICAS DE LA EVALUACION DEL ESTADO HIGIENICO
SANITARIO DEL MERCADO CENTRAL MODELO DE HUACHO

Tesistas y fiscalizadora de la Municipalidad distrital de Huacho
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Vigilancia sanitaria de puestos de comidas preparadas.
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ANEXO 9

RECONOCIMIENTO BRINDADO POR LA MUNICIPALIDAD PROVINCIAL DE HUAURA - HUACHO COMO
ORGANIZADORES DEL PROYECTO DE INVESTIGACION E INCENTIVAR EL CUMPLIMIENTO DEL REGLAMENTO
SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO DE MERCADO DE ABASTOS. RM. N° 282 — 2003 SA/DM

)i MUNICIPALIDAD PROVINCIAL ¢ 5\ UNIVERSIDAD NACIONAL
HUAURA = HUACHO \ J JOSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION

OTORGADO A

(Bac. Paocla Helen Figueroa Baveto

Por su participaciéon como ORGANIZADOR en el proyecto de investigacion
“ESTADO HIGIENICO SANITARIO DELOS PUESTOS DE VENTA DE COMIDAS PREPARADAS,
JUGOS Y REFRESCOS DEL MERCADO CENTRAL Y MODELO HUACHO - 2022 ™.

Evento realizado del 12 de mayo al 26 de agosto de 2022, basado en el Reglamento Sanitario
de Funcionamiento de Mercado de Abastos. R.M. N° 282 - 2003 SA/DM.

Huacho, 24 de agosto 2022

Dra. Br)‘n {ida Leon Mannque
DECANA




"

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL 7B\ UNIVERSIDAD N ACIONAL
% ;OSE FAUSTINO SANCHEZ CARRION

HUAURA-HUACHO ‘\@%/

~— CONSTANCIA -~

OTORGADO A

e ] ‘
‘ Bac. Stephanny Saouwr Joves Cender
Por su participacién como ORGANIZADOR en el proyecto de investigacion

“ESTADO HIGIENICO SANITARIO DELOS PUESTOS DE VENTA DE COMIDAS PREPARADAS,
JUGOS Y REFRESCOS DEL MERCADO CENTRAL Y MODELO HUACHO-2022".

Evento realizado del 12 de mayo al 26 de agosto de 2022, basado en el Reglamento Sanitario
de Funcionamiento de Mercado de Abastos. R.M.N°282-2003 SA/DM.

Huacho, 24 de agosto 2022.

ﬁ. %PMM(M-LDEW

Lic. ERAIDES DEISY
P G

Lic. Deisy Espinal Hinojosa
GERENTEDE
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