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RESUMEN

El trabajo se realizd en los puestos de expendio de carnes rojas en los
mercados de Andrés F. Vivanco y Nery Garcia Zarate del distrito de Ayacucho-
Peru, durante enero a marzo del 2017. El objetivo fue mejorar las condiciones
higiénico-sanitarias mediante la charla brindada a los expendedores de
carnes rojas aplicando un protocolo sanitario. La metodologia implementada
en 97 puestos de expendio, se hicieron evaluaciones “antes” y “después” de
la charla con un formato basado en la Reglamentacién Técnico—Sanitaria para
productos de carnes rojas en mercados, usando técnica de estadistica
descriptiva. Las variables fueron: el alimento, el manipulador, las buenas
practicas de manipulacion, los ambientes y enseres. Los resultados obtenidos
después de la charla demostraron mejoras higiénico-sanitarias, ordenadas de
mayor a menor porcentaje de mejoras las siguientes variables: "ambientes y
enseres" en Nery Garcia Zarate 24.14% y Andrés F. Vivanco 14.7%; la
variable “manipulador" en Nery Garcia Zarate 20.7% y Andrés F. Vivanco
13.2%; la variable “buenas practicas de manipulacién" en Nery Garcia Zarate
10.3% y Andrés F. Vivanco fue la variable “alimento” 7.4%; las variables que
obtuvieron menor mejora fue “alimento” en Nery Garcia Zarate 6.7% y en
Andrés F. Vivanco "buenas practicas de manipulacion” 5.9% . A nivel global
la metodologia implementada fue efectiva, obteniéndose en Nery Garcia
Zarate 20.7% de mejora en condiciones “aceptables” y Andrés F. Vivanco

2.9% de mejora en condicion “regular”.
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INTRODUCCION

La carne es alimento fundamental en la nutricibn humana, porque
proporciona al ser humano un buen aporte proteico, que contribuyen a su
desarrollo fisico y mental, por estas cualidades tan notables, es un

alimento muy requerido en todas las sociedades del mundo.

La evaluacion sanitaria de las carnes comprende un conjunto de actividades
orientada a la obtencién de un alimento inocuo, libre de contaminacion o
alteracion, que no sea capaz de transmitir enfermedades al consumidor,
constituye por lo tanto una actividad eminentemente preventiva, que busca

proteger la salud publica.

OPS (2005b) menciona que en América Latina se registran cantidades de
brotes significativos de (ETAs) debido a la falta de higiene en el manejo de
alimentos; esto origina un grave problema de salud publica y llevan a una
disminucién de la productividad econémica.
Objetivos:
e Mejorar las condiciones higiénico-sanitarias mediante la charla
brindada a los expendedores de carnes rojas en los mercados Andrés
F. Vivanco y Nery Garcia Zarate.
e Comparar las condiciones higiénico-sanitarias de expendio de carnes

rojas entre los mercados de Andrés F. Vivanco y Nery Garcia Zarate.



CAPITULO |

REVISION BIBLIOGRAFICA:

1.1. La carne

Hedrick y et al. (1994) definen que la carne es el tejido animal mas apropiado
para ser usado como alimento. Aberle y et al. (2001) subdivide en varias
categorias generales: carnes rojas y blancas basandose en la concentracion
del pigmento mioglobina; también en carne de animales de finca (res, cerdos,
aves, etc.), mariscos y animales no domesticados. Dentro de la categoria de
carnes rojas se identifican la de vacuno, cerdo, cordero y ternera.

Segun Pearson y Dutson (1994) la calidad de la carne es la combinacién

adecuada de los atributos de terneza, jugosidad, sabor y color.

Savell y Shackelford (1992) definen que actualmente la industria de alimentos
estd pagando mas por cortes de carne de alta calidad, de esta forma

asegurar la satisfaccion del consumidor.



Los factores que influyen en la produccién de carne e inciden en su calidad
son muchos. Algunos de ellos corresponden a las propias caracteristicas del
animal como son: la especie, la raza, el sexo, el peso y edad del animal a ser

sacrificado.

Segun el cadigo alimentario Espafiol, la carne esta formada por la parte
comestible de los animales sanos sacrificados en condiciones higiénicas y
esta compuesta fundamentalmente de masculo y de cantidades variables de

tejido conjuntivo, adiposo y nervioso.

El musculo suele constituir la mayor parte del peso de la carne de las canales
(aproximadamente el 50%).Sin embargo, para que el musculo de un animal
sacrificado se transforme en carne, es preciso que ésta sufra una serie de
transformaciones postmortem como son la instauracion del rigormortis y la
maduracion. Por ello, el término "carne" no es sinbnimo de musculo, aunque

en su mayor parte esta constituida por este tejido.

1.1.1. Importancia nutricional de la carne
La carne es un alimento facilmente digestible y supone una excelente fuente
de proteina de alta calidad. Ademas se trata de un alimento rico en vitaminas

del complejo B y constituye una fuente importante de minerales como el hierro.

La ingestion de 100 gramos de carne aporta al organismo de 210 a 250kcal.

Considerando las necesidades energéticas diarias de un hombre adulto,



podemos concluir que la carne es un elemento de gran importancia como

aporte energético en nuestra dieta.

1.1.2. Andlisis sensorial
Hollander (1998) define que la evaluacion sensorial es una disciplina cientifica
utilizada para medir, analizar e interpretar respuestas a las propiedades de

los alimentos por medio de los sentidos (vista, olfato, sabor, tacto y oido).

Segun Mufoz y Chambers (1993) la informacion heddnica que se obtiene es
una herramienta valiosa porque provee informacion mas en concordancia con
de los consumidores, que son los Unicos que pueden indicar con veracidad el

grado de aceptacion o rechazo de un producto.

a).- Color

Segun Kramer (1976) el color es una de las caracteristicas sensoriales mas
importantes en la apariencia de un alimento. Se determina por el largo de onda
entre 380 y 770 nm y se puede definir como la energia radiante que el ojo
humano detecta a través de sensaciones visuales recibidas por la
estimulacion de la retina. El color de la carne es el resultado de la presencia
de dos pigmentos: mioglobina y hemoglobina. El contenido de mioglobina se

utiliza como un indicador de color.

Para Pearson (1966) un sistema de colorimetria utilizado en la determinacion
de color en alimentos es el sistema Hunter. Este sistema también conocido

como color uniforme esta basado en la teoria de los colores o ponentes a la



vision de color. En esta teoria se asume que hay un estado de conexion-sefial
intermedia entre los receptores de luz en la retina y el nervio Optico que
transmite las sefales de color al cerebro. En este mecanismo de conexion, las
respuestas al rojo son comparadas con verde y resulta en una dimension de
color de rojo a verde. Las respuestas al verde son comparadas con azul para
dar una dimension de color de amarillo a azul. Esas dos dimensiones son
representadas por los simbolos de a y b. La tercera dimension de color es la
luminosidad o blancura expresada como L .La escala de Hunter la b es una
de las mas usadas y que es facil de interpretar .Utiliza tres pardmetros: L, ay
b, donde L mide las tonalidades de blanco (100) hasta negro (0), a mide las

tonalidades de rojo (+) hasta verde (-) y b las de amarillo (+) hasta azul (-).

Segun Rhodes (1979) la calidad de la carne varia entre musculos dentro de
la misma canal y entre réplicas debido a factores antemortem y postmortem;

los cuales son complejos y dificiles de controlar.

Segun Pearson y Dutson (1994) varios factores pueden afectar el color de la
carne cruda. Si al momento de la matanza del vacuno, el contenido de
glicdgeno en el tejido muscular es anormalmente bajo, la carne tiende a ser
oscura al presentar una estructura compacta y absorber mas luz. Ello es
debido a que anaerébicamente se produce poco &cido lactico y
consecuentemente, el pH de la carne postmortem se mantiene mas alto de lo
normal (mayor o igual a 6) y como resultado, sea corta el tiempo de vida util

de la misma. Sin embargo, esta carne tiende a ser jugosa, tierna y con una



excelente capacidad de retencion de agua (“water holding capacity”).Kauffman
(1993) define que este fendmeno que ocurre en la carne se conoce como
“Dark, Firmand Dry” y esta asociado al estrés que sufre el animal al momento

de la matanza, a factores hereditarios y estacionales.

Hedrick y et al. (1959) encontraron que carnes oscuras se deben a que el

animal fue sometido a algun tipo de estrés antes de la matanza.

Munns y Burrell (1966) reportaron que la incidencia de cortes oscuros
aparenta ser estacional, indicando que durante el verano era menor que

durante el invierno.

Los resultados del trabajo de Robertson y et al. (1986) demostraron que los
musculos de animales viejos son mas oscuros que de animales jévenes (valor

de L fue menor).

Otros, como la alimentacion, el manejo, el transporte al matadero, las
operaciones de sacrificio y tecnologias de conservacion y de prolongacion de
la vida util de la carne, son ajenos al animal y pueden ser controlados por el

hombre.

1.2. Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS).

Segun Vacas (2005) “Las enfermedades transmitidas por los alimentos son
los que se originan por la ingesta de alimentos 0 agua que contienen agentes
patdgenos”. Son las alteraciones que sufren las personas en su salud al comer

alimentos contaminados por los gérmenes patdogenos 0 sus toxinas.



Sendon (2004) menciona en el manual de higiene y manipulacion de
alimentos que “Las ETAs son producidas por el consumo de alimentos y
bebidas contaminados”. Esta contaminacién casi siempre es causada por
microorganismos bacterias, virus, hongos y parasitos presentes en las
bebidas, comidas y en el agua. Son invisibles al ojo humano y sélo son
advertidos en el microscopio. Es importante destacar que una contaminacion
alimentaria que deriva en una ETA, podria haber sido evitada con la correcta
manipulacion de los alimentos y bebidas. La mayoria de los microorganismos
producen sustancias téxicas que afectan nuestra salud aunque también
existen otras toxinas que no provienen de un microorganismo, sino de una
sustancia quimica, como por ejemplo los pesticidas, y que pueden
enfermarnos. Las alteraciones se manifiestan generalmente por alergias,
diarreas, colicos, dolores abdominales, fiebre, malestar general. La mayoria
de estas enfermedades son de origen humano, aunque otras son de origen
animal, y no se originan en el alimento sino que éste sirve de vehiculo
trasmisor. Existen también, las relacionadas con envenenamiento producido
por agentes distintos a los gérmenes, en este caso por el propio alimento,
setas venenosas, 0 tratamiento con productos venenosos, pesticidas

insecticidas, etc. De todas formas conviene saber ante todo que:

e No siempre se afectan todas las personas que toman el alimento
contaminado.

¢ Dentro de los afectados no todos presentan la misma gravedad.



¢ Los niflos y ancianos sufriran alteraciones con mayor gravedad.

En esto influyen varias cosas como son:

e El grado de defensa de la persona, la cantidad de alimento ingerido asi
como el nimero de gérmenes presentes en las porciones ingeridas.

e Algunas toxiinfecciones pueden ser graves y provocar la muerte.

¢ Las toxiinfecciones se evitan siempre que la higiene sea la adecuada en

cada paso de la cadena alimenticia.

Los factores que mas influyen en su apariciéon son:

e En primer lugar, el manipulador, en segundo la temperatura a la que se
encuentra el alimento.

e Es importante recordar que:
¢ El calor mata a los gérmenes.

e El frio, los duerme.

1.2.1. Clasificacion de las ETAs

Vico (2008) indica que las ETAs pueden dividirse en:

Infecciones.

Son enfermedades que resultan de la ingestién de alimentos que contienen

microorganismos vivos perjudiciales.



Intoxicaciones.

Son las ETAs producidas por la ingestion de toxinas formadas en tejidos de
plantas o animales, o de productos metabolicos de microorganismos en los
alimentos, o por sustancias quimicas que se incorporan a ellos de modo
accidental, incidental o intencional desde su produccidén hasta su consumo.
Estas toxinas generalmente no poseen olor o sabor y son capaces de causar
enfermedades después que el microorganismo es eliminado. Algunas toxinas

pueden estar presentes de manera natural en el alimento.

Toxi-infecciones

Es una enfermedad que resulta de la ingestiéon de alimentos con una cierta
cantidad de microorganismos causantes de enfermedades, los cuales son

capaces de producir o liberar toxinas una vez que son ingeridos.

La organizacion de las naciones unidas para la alimentacion y la agricultura
(FAO) (1992) ha desarrollado las cinco claves de la Inocuidad de los
Alimentos, cuya implementacion constituyen una accesible manera de evitar

las ETA. Las cinco claves se presentan cada una con una mision especial:

1) Conservar la higiene.

2) Separar alimentos crudos y cocinados.

3) Cocinar completamente los alimentos.

4) Mantener los alimentos a las temperaturas seguras.



5) Usar agua potable y materias primas seguras”.

1.2.2. Alimento de mayor implicancia en brotes de ETAs américa latina.

Segun OPS (2005 b) en el grafico 1 muestra los alimentos implicados en los
brotes de ETAs América Latina; en donde se observa que la carne roja ocupa

el tercer lugar con mas del 15% de enfermedades transmitidas.
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Grafico 1. Alimentos de mayor implicancia en brotes de enfermedades
transmitidas por alimentos en América, 1998-2001

Fuente: OPS (2005b)

1.2.3. Situacién de ETAs en el Peru

Segun OPS (2005b) la circunstancia mas influyente en la aparicion del ETAs

en el Peru es la falta de capitacion a los manipuladores de alimentos.
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Circunstancia de brotes de ETAs en el Peru

Muy influyente

e Falta de capacitacion de manipuladores de alimentos.

e Aumento de poblacion.

Influyentes

e Aumento de grupos poblacionales vulnerables consumo de alimentos
en las vias publicas Acelerada Urbanizacion.

e |ncremento de turismo.

Poco influyente

e Utilizacion de nuevas modalidades de produccion.
¢ Necesidades de transportar alimentos a grandes distancias.
e Preferencia de alimentos de rapida preparacion.

¢ Incremento de consumo de alimentos en comedores institucionales.

Entre los peligros de brotes de ETAs en el Peru. Las bacterias son el agente
etiolégico mas importante a controlar (76.92% entre el 2000-2002); esto

debido a las malas condiciones higiénicas.

1.3. Enfermedades transmisibles por la carne y productos carnicos.
Pascual (2005) define la disenteria que es una enfermedad infecciosa aguda

de entre las enfermedades transmitidas en esta forma estan fiebres entéricas,

11



gastroenteritis y disenteria bacilar (todas causadas por miembros de
Enterobacteriaceae), disenteria amebiana (causada por un protozoario),
brucelosis, intoxicaciones alimenticias, y algunas infecciones virales

incluyendo la poliomielitis.

1.3.1. Enfermedades Gastrointestinales

Hay dos tipos principales de enfermedades gastrointestinales que se
atribuyen a Salmonella: fiebre intestinal y gastroenteritis. Las fiebres
intestinales se caracterizan por una bacteriemia inicial, fiebre mas o menos
continua, y sintomas de tipo general. La gastroenteritis es aguda, con vomito

y diarrea, solo ocasionalmente con bacteriemia.

1.3.2. Fiebres intestinales

- Fiebre tifoidea

Después de la infeccion por via bucal con Salmonella, el organismo atraviesa
los tejidos linfoides de la faringe (amigdalas) o del intestino (placas de Peyer)
pasando al torrente sanguineo de donde lo captan las células del sistema
reticulo endotelial: en higado, bazo, ganglios linfatico mesentéricos y médula
Osea los gérmenes se multiplican sobretodo en bazo e higado y al cabo de 10
a 14 dias se difunden por el torrente vascular. Este es el final del periodo de

incubacion, y sefiala el comienzo de la enfermedad clinica.

12



La liberacibn de endotoxinas por las bacterias produce fiebre y otros
sintomas, incluyendo cefalea, pérdida de apetito, debilidad, diarrea, y

manchas rosadas en el abdomen.

La enfermedad se manifiesta constante y progresa durante varias semanas y
la fiebre desaparece aproximadamente al tiempo en que aparecen los

anticuerpos en la circulacion.

- Fiebres Paratifoideas.

Se parecen a la tifoidea pero siguen un curso mas leve. Se caracterizan por
comienzo brusco, después de un periodo de incubaciéon de 10 dias, con
escalofrios y la mayor parte de sintomas que presenta la tifoidea, pero en
grado menor. El curso suele ser mas breve y la mortalidad media también

mas baja.

El Unico medio seguro para distinguir la tifoidea de la paratifoidea es aislando
e identificando el organismo causal. Se debe reforzar con estimulaciones
inmunitarias a intervalos breves si hay probabilidades de contacto con los

microorganismos infectantes.

1.3.3. Gastroenteritis

La gastroenteritis, atribuida al género Salmonella se presenta después de
ingerir alimento contaminado, frecuentemente cuando los gérmenes ya se han

multiplicado y alcanzado nimeros muy elevados.
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El periodo de incubaciones de 8 a 48 horas, y los sintomas incluyen nauseas,
vomitos agudos, diarrea, postracion y ligero aumento de la temperatura. En
ocasiones se desarrolla septicemia grave; la enfermedad es mas frecuente en

nifios que en el adulto.

La gastroenteritis es una infeccibn de origen alimenticio, aunque por su
gravedad y su comienzo brusco muchas veces se considera erroneamente
intoxicacion alimenticia. Este Gltimo término debe reservarse para el botulismo

y la intoxicacion con Staphylococcus aureus.

Se han aislado varias especies de Salmonella en casos de gastroenteritis de
origen alimenticio. Los alimentos con los cuales se transmiten estos gérmenes

incluyen principalmente carnes y pescado.

Por ejemplo: las carnes poco cocidas y los embutidos, frecuentemente son
causa del trastorno. Los alimentos se infectan principalmente de dos maneras.
Algunas especies de Salmonellas patdgenas naturales de animales
domésticos, y su carne o sus productos pueden contener los organismos. Se
ha sefialado que del 2 al 10% de los cerdos y del ganado estaban infectados
con Salmonella. Los alimentos también se infectan en el curso del

almacenamiento y su preparaciéon para el consumo.

1.3.4. Disenteria Bacilar

El periodo de incubacion, después de ingerir especies de Shigella, suele ser

de unas 48 horas, y la enfermedad empieza bruscamente con fiebre, dolor
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abdominal, vémitos y diarrea. Frecuentemente hay Ulceras y fuerte inflamacion
en la mucosa intestinal; las excretas acuosas suelen contener sangre y moco.
La postracion depende sobre todo de la perdida de liquido y electrolitos, a

consecuencia de la diarrea, que actia como una purga.

La mayor parte de las especies de Shigellas producen endotoxinas, causa
hemorragia intestinal, pérdida de peso, y otros sintomas generales tipicos de
endotoxinas. Especies de Shigella no atraviesan la pared del intestino sino

gue quedan localizadas dentro del mismo o en las células de la mucosa.

Los sintomas de disenteria bacilar no se diferencian de los de la disenteria
amebiana, colera, fiebre tifoidea, paratifoidea y diarrea por infeccion de

Salmonella.

1.3.5. Botulismo

El botulismo estd causado por la exotoxina de C. Botulinum, una de las
toxinas més poderosas conocidas. La toxina se produce en el alimento antes
de ser consumido, y es absorbida por las membranas mucosas del estbmago
e intestino alto. El periodo de incubacion suele ser menor de 24 horas. Los
sintomas incluyen vémitos estrefiimiento, diplopia, sed, paralisis de faringe y

secrecion de saliva espesa y viscosa.

Casi todos los brotes de botulismos atribuibles a alimentos que han sido a
humados, envasados o tratados de otra forma y que se han dejado en reposo

por un tiempo para ser consumidos sin coccién insuficiente. Los  brotes
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observados suelen ser por embutidos, jamén, carnes y pescados

conservados e infectados.

1.4. Marco legal

Segun FAO (2000b) los mercados funcionan en el marco de politicas publicas
orientadas a garantizar el abastecimiento continuo, regular y diversificado de
articulos de primera necesidad; crear mecanismos eficientes de
determinacién de precios a partir de la competencia leal y transparente entre
comerciantes; velar por el cumplimiento de pesos y medidas; generar empleos
mediante pequefias empresas; y proveer los controles sanitarios, de calidad,

higiene pertinentes.

El Régimen Ministerial N°282 (2003) es el reglamento que 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, teniendo los siguientes objetivos:

e Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de
consumo humano en las diferentes etapas de la cadena alimentaria como
son la adquisicion, transporte, recepcion, almacenamiento, preparacion y

comercializacion de los mercados.
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e Establecer los requisitos operativos y las buenas practicas de
manipulacion que deben cumplirlos responsables y los manipuladores de
alimentos que laboran en los mercados.

e Establecer las condiciones higiénico-sanitarias y de infraestructura
minimas que deben cumplir los establecimientos que tengan la condicién

de mercados.

El presente Ordenanza Municipal N°14 (2015) tiene por finalidad establecer
las normas reglamentarias para el ejercicio de las competencias, funciones
especificas de la Municipalidad Provincial de Huamanga, en materia de
abastecimiento y comercializacion de productos, alimentos, bebidas y
servicios, tales como regular el acopio, distribucién, almacenamiento y
comercializacién; controlar el cumplimiento de las normas de higiene; realizar
el control de pesas y medidas; evitar el acaparamiento y la especulacion de
productos y servicios la adulteracion y contaminacion de productos, alimentos,
bebidas; otorgar los contratos del alquiler para el funcionamiento de los
puestos de venta, kioscos, tiendas y stands comerciales relacionados en los
mercados de abastos y el comercio en el Distrito de Ayacucho, teniendo los
siguientes objetivos:
o El presente Reglamento alcanza a todo centro de Actividad Comercial que
por su naturaleza y proyecciones reunan las caracteristicas de un mercado

de abastos, establecimientos comerciales y galerias comerciales.
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o El presente Reglamento alcanza a los mercados municipales, mercados
privados y galerias, que seran sujetos a la administracion, control,
fiscalizacion y supervision por parte de las policias municipales y
fiscalizadores de la Sub Gerencia de Comercio, Mercados y Policia
Municipal de la Municipalidad provincial de Huamanga; extendiéndose la
aplicacion del presente Reglamento a los Mercados de Abastos privados

solamente en la funcién de fiscalizacion.

1.5. Antecedentes

1.5.1. Antecedentes Internacionales.

Farell (2009) menciona en el programa “mercado saludable y productivo”, que
permiti6 en este establecimiento dar a conocer las potencialidades y
capacidades que tiene el profesional Veterinario Zootecnista, para intervenir,
en los productos dafiinos al consumidor y la aceptacién del vendedor al
reflexionar de proteger a la salud de la poblacion.

Chaves (2010) en su investigacion “condiciones higiénico sanitarias de los
comedores publicos del mercado municipal Bellavista de la ciudad de
Guaranda, provincia de Bolivar.” Con este estudio realizado se confirma que
existe una falta de higiene en la presentacion del manipulador y malos habitos
de preparacion lo que afecta directamente a la salud del consumidor.

Aguirre (2016) en su trabajo de investigacioén “Condiciones higiénico-sanitarias

de los expendios comercializadores de carne de res en la ciudad de Sincelejo,
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Colombia”; concluye que los expendios en estudio no presentan un porcentaje
de cumplimiento aceptable en cuanto a lo exigido, debido a que no cuentan
con las condiciones y la infraestructura minima para desarrollar actividades de

comercializacion de alimentos.

1.5.2. Antecedentes Nacionales.

Segun Palomino y et al. (1985) en la Direccion General de Salud Ambiental
(DIGESA) se evaluaron ingredientes alimenticios que se consumen crudos,
tales como las salsas, determinandose que éstas permitian la proliferacion de
bacterias presentes tanto por contaminacion endégena como por

contaminacion cruzada.

La DIGESA (1997) en su informe sobre la “Evaluacion de Riesgos en
Alimentos”, evalu6 en diferentes ciudades, evidenciando aspectos criticos
tales como: limpieza del local, almacenamiento y recoleccion de residuos
solidos, condiciones de instalacion y operacion de sistemas de eliminacion

de los residuos liquidos y control de plagas.

Villena (2011) en su trabajo de investigacion “Metodologia para mejorar
condiciones higiénico-sanitarias en el expendio de pescado”. La metodologia
implementada a base de capacitaciones fue efectiva, pues logré modificar las

condiciones higiénico-sanitarias inicialmente encontradas.

La metodologia implementada se desarroll6 en 120 puestos de expendio

siguiendo los pasos basicos del ciclo de mejora continua propuesta por
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Shewhart-Deming-Sikorsky. Se hicieron evaluaciones “antes”, “durante” y
“‘después” de la implementacidn con un formato basado en la Reglamentacion
Técnico —Sanitaria para productos hidrobiolégicos en mercados de abastos,

usando técnicas de estadistica descriptivas, inferencial y correlacional.
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CAPITULO Il

MATERIALES Y METODOS
2.1. UBICACION DEL AREA DE ESTUDIO
El trabajo se llevd a cabo en los mercados de Andrés F. Vivanco y Nery
Garcia Zéarate ubicados en el distrito de Ayacucho de la Provincia de
Huamanga, y regién de Ayacucho. La regién de Ayacucho se encuentra
ubicada en la sierra sur central del Pera y la longitud oficial es de 2761

m.s.n.m.

2.2. DURACION DEL ESTUDIO

La duracién del estudio fue de enero a marzo del 2017.

21



2.3 POBLACION SUJETO AL ESTUDIO
La poblacion en estudio fue la totalidad de puestos expendedores de carnes
rojas que comprenden a 97 puestos de venta evaluados, segun padron de

administracion de cada Mercado correspondiente.

e Mercado de “Andrés F. Vivanco”, con 68 puestos de expendio de carnes
rojas.
e Mercado de “Nery Garcia Zarate”, con 29 puestos de expendio de carnes

rojas.

2.4. MATERIALES:

2.4.1. Materiales de Campo
e Libreta de apuntes.

e Fichas de evaluacion.

e Mandil.

e Guantes.

e Mascarillas.

e Lapiceros.

e Carne.

2.4.2. Material de oficina.
e Computadora
e Calculadora

e Camara fotografica
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2.5. METODOLOGIA

La metodologia empleada se basé en el Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Mercados de Abastos RM Nro. 282-2003-SA/DM, se
realiz6 en tres fases se aplico a los 2 mercados, que se describen a

continuacion:

2.5.1. Primera fase: Planificar

2.5.1.1. Planteamiento del estudio (Disefio Cuasi experimental)

El estudio se trabajo con disefio cuasi-experimental (antes — después) que se

plante6 de la siguiente manera:
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EVALUACION DE LAS COMNDICIOMANTES HIGIEMNICO-
SAMITARIAS (ANTES)

I I
(2] [

IMPLEMENTACION DE LA METODOLOGLA DE
LIETOER A

EVATTTACION DE LAS CONDICIONENTES
HIGIENICO-SAMITARICO (DESFUES)

I I
[ 72 | [ 75 |
Grafico 2.Resumen de la metodologia aplicada.
Dénde:
Mx: Mercado

Px: todos los puestos de venta que expenden carnes rojas.

F: Factores de andlisis en cuatro (04) variables segun las Normas legales (RM

Nro. 282-2003-SA/DM).

F1: Alimento

F2: Buenas Practicas de Manipulacion

F3: Manipulador

F4: Ambiente y Enseres.
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2.5.1.2. Recopilacion de informacion e inspeccién “antes”

e Se recolectaron los datos de los mercados de abastos, los cuales fueron
tomados personalmente visitando cada puesto de venta.

e El equipo de inspeccion estaban conformados por el responsable de salud
ambiental y zoonosis del puesto de salud “Los Licenciados”, para el mercado
de Nery Garcia Zarate y del puesto de salud “Belén”, para el mercado
Andrés F.Vivanco, los administradores por cada mercado correspondiente
y el responsable de este trabajo.

e Se realiz6 una inspeccién general de forma improvista, cumpliendo el
protocolo del formato N°1 de la forma legal RM N°282-2003-SA/DM, las
fichas trabajadas se dejo en cada centro de salud que son encargados de
realizar la vigilancia en cada mercado correspondiente, ésta inspeccion se

realizd antes de la charla.

2.5.2. Segunda fase: Hacer o Implementar

2.5.2.1. Charla general

Se conto con los servicios de profesionales idoneos para la charla general a

los manipuladores de carnes rojas.

La charla general se realiz6 de acuerdo al articulo 21° del RM Nro. 282-

2003-SA/DM.
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Tema 1: Generalidades de Composicion de carne roja.

Tema 2: Parametros de frescura y evaluacion de caracteristicas

organolépticas.

Tema 3: Contaminacion de productos carnicos y efectos en la salud.

Tema 4: Buenas Practicas de Manipulacién (BPM).

Tema 5: Principios de Higiene Personal y Programa de Higiene y Saneamiento.

2.5.3. Tercera Fase: Verificar
Para esta tercera fase se pidid el apoyo y la presencia de Inspectores
Sanitarios del centro de salud “Los Licenciados” para el mercado de Nery

Garcia Zarate, para el mercado Andrés F. Vivanco del centro de salud “Belén”.

e El equipo realizdé la evaluacion tomando en cuenta los lineamientos
descritos en la evaluacién inicial de la metodologia (Primera Fase del
proyecto), de igual forma fue improvista.

e Una vez que se obtuvieron los datos de la inspeccion; se analizaron los
resultados del antes y después; realizando los analisis con técnicas de
estadistica descriptiva y comparativa.

¢ La calificacion sanitaria fue dicotdmica o binaria y excluyente, se realiz6 de
acuerdo al articulo 49° del Reglamento Sanitario de Mercados de Abasto
utilizando la Ficha de Verificaciéon (Formato N° 01 de Normas Legales

"Vigilancia Sanitaria en animales de abasto").
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e Este instrumento consté de 4 variables y con sus respectivos indicadores y

calificaciones que se muestra en el siguiente cuadro :

Cuadro 1. Calificaciones de cumplimiento y de forma parcial por cada

variable con sus respectivos indicadores y de forma global.

CALIFICACION
VARIABLE N° 1 ALIMENTO (cumplimiento)
INDICADORES: Sl NO
(1) Procedencia formal 0 4
(2) Aspecto normal de las cames 0 4
(3) Aspecto normal de las visceras 0 4
(4) Exhibicién en ganchos vy en bandejas sanitarias 0 4
RANGOS
La calificacion parcial de la vaniable "Alimento" fue: (puntos)
No Aceptable 0 8
Reqular 9 12
Aceptable 13 16
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WVARIABLE N° 2 BPM

CALIFICACION

(cumplimiento)

INDICADORES: Sl NO
(1) Aplicacion de frio en la conservacion 0 4
(2) Protege alimento exhibido 0 4
(3) Agua Segura 0 4
(4) Desinfectan utensilios, superficies y equipos. 0 4
(5) Usa envoltura adecuada 0 2
La calificacion parcial de |la variable "Buenas practica de | RANGOS
manipulacion” fue: (puntos)
No Aceptable 0 10
Regular 1 14
Aceptable 15 18

CALIFICACION

VARIABLE N° 3 MANIPULADOR (cumplimiento)

INDICADORES: Sl NO
(1) Sin episodio actual o reciente de enfermedad 0 4
(2) Sin heridas infecciones en piel o mucosa 0 4
(3) Manos y ufias limpias, sin adornos 0 4
(4) Uniforme completo y limpio 0 i
(5) Tiene capacitacion 0 2

RANGOS

La calificacion parcial de la variable "Manipulador” fue: (puntos)
Mo Aceptable 0 8
Regular 9 12
Aceptable 13 16
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CALIFICACION
VARIABLE N° 4 AMBIENTE Y ENSERES (cumplimiento)
INDICADORES: Sl NO
(1) Superficie de corte en buen estado y limpio 0 4
(2) Equipos y utensilios en buen estado y limpios 0 4
(3) Mostrador de expendio en buen estado y limpio 0 4
(4) Pafios y Secadores limpios 0 4
(5) Basura bien dispuesta 0 2
(6) Desagiie en buena condicién 0 2z
(7) Ausencia de plagas 0 2
(8) Ausencia de material téxico 0 4
La calificacion parcial de la variable "Ambiente y RANGOS
enseres” fue: (puntos)
MNo Aceptable 0 12
Regular 13 20
Aceptable 21 26

El puntaje final resultoé de la suma aritmética de todos los puntajes por cada

uno de los indicadores evaluados en las 4 variables.

RANGOS
La calificacion global fue de: (puntos)
No Aceptable 0 38
Regular 39 a7
28 a
Aceptable mas
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2.5.4 CONDICION DE CALIFICACION DE LAS VARIABLES E

INDICADORES.

a).- Alimento

Procedencia formal

Se verificd la procedencia de la carne que se expende (proveedores), Si
proviene de un camal autorizado por SENASA, verificando el sello morado
“apto” en la carcasa, el responsable del establecimiento debidé mostrar la boleta
de venta u otra documentacién que indique la procedencia de la carne y/o
menudencia que expende; de tratarse de procedencia dudosa se considerd

con calificacién 0.

Aspecto normal de Carcasas o Visceras y ausencia de parasitos (quistes,

larvas)

Las carcasas debieron ser limpias y sin presencia de pigmentaciones, debio
ser firme al tacto, olor caracteristico, estar desprovisto de piel, visceras o
apéndices, en el caso de porcino la carcasa comprendié al animal beneficiado
con su piel, cabeza y patas. Las visceras como el higado, rifidn, corazén o
bazo presentaron color rojo oscuro, fueron firmes al tacto, (el higado no es tan
firme pero no debe desmenuzarse), superficie brillante y humeda, olor

caracteristico.
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b).- Buenas préacticas de manipulacién

Aplica temperatura de frio (5°C a -18°C)

Se verifico con el termometro la temperatura a la que se encuentra la carne
y/o menudencias en expendio, si ésta se encuentra en vitrina refrigerante, se
verifico la temperatura de los equipos de conservacion, si cumple se considero

4 puntos si no cumple obtendra CERO.

Exhibe en bandejas de material sanitario y de facil limpieza

En este indicador se considerd los siguientes aspectos:

- De que material fueron las bandejas de exhibicion de la carne (si es de
material sanitario 0 no) pues éste debi6é ser de material inoxidable, que no
transmita sustancias a los alimentos y que mantenga la cadena de frio.

- Si es de un material de facil limpieza.

Si cumplié se considero 4 puntos, si no cumplié CERO.

Usa agua segura

Se verifico si existia instalacién de agua potable en los mercados y los puestos
de expendio de carnes rojas y si utilizan para la limpieza de las bandejas de

exhibicién, lavado de manos del manipulador y de los utensilios que emplean.

Si se cumple se considerod 4 puntos, de lo contrario se colocé CERO.
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Desinfecta utensilios, superficies, pafos.

Se verificd como realizan la limpieza y desinfeccion de utensilios, superficies y
de los pafios que emplean durante el expendio de carnes rojas. Si al momento
de la evaluacibn no se encontraron realizando la limpieza de utensilios,
superficies y pafios, se pregunté como realiza la limpieza de estos sin orientar

a la respuesta.

Usa envoltura adecuada de primer uso

Se verifico si al momento de expendio se entregan la carne roja al publico en

bolsas plasticas transparentes, no de color y que sean de primer uso.

Si utilizaron bolsas plasticas transparentes o blancas de primer uso obtuvieron

2 puntos, de lo contrario se coloc6 CERO.

c).- Manipulador

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

mucosas

Los manipuladores de alimentos no deben tener signos visibles de enfermedad
como heridas, infecciones a la piel, estornudos, entre otros; si todos los
manipuladores de carnes rojas cumplen con este requisito obtuvieron 4

puntos, de lo contrario se colocé CERO.
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Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalte

Se observd que los manipuladores de alimentos presenten manos limpias,
ufias cortas y sin esmalte y no llevar anillos ni cualquier otro adorno o joya. Si
todos los manipuladores de alimentos cumplieron con este requisito obtuvieron

4 puntos, de lo contrario se colocara CERO.

Uniforme completo, limpio y de color claro

Los manipuladores de alimentos deben presentar ropa protectora blanca o de
color claro, que debe constar de chaqueta o mandil guardapolvo y gorra que
cubra completamente el cabello; ademas deben usar calzado de jebe y
delantal de material impermeable. La vestimenta debe mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene. Si los manipuladores utilizan guante éstos

deben estar en buen estado de conservacion, limpios y secos en el interior.

Tiene capacitaciéon en BPM

Todos los manipuladores de carnes rojas deben cumplir con las Buenas
Practicas de Manipulacion indicadas en el Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Mercados de Abasto. Si todos los manipuladores de
alimentos cumplen con este requisito obtuvieron 4 puntos, de lo contrario se

colocod CERO.
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d).- Ambiente y enseres

Superficie de corte en buen estado y limpia

Las superficies que estén en contacto directo con el alimento deben ser faciles
de limpiar y desinfectar. Si cumple con este requisito obtuvieron 4 puntos, de

lo contrario se colocé CERO.

Equipos y utensilios en buen estado y limpios

Los equipos como sierra eléctrica 0 manual, balanza moledora y utensilios
como trinches, cuchillos con mangos de plastico y ganchos deben ser de
material inoxidable y se conservardn en buen estado de funcionamiento,
limpieza y desinfeccion. Si cumplieron con este requisito obtuvieron 4 puntos,

de lo contrario se coloc6é CERO.

Mostrador de exhibicion en buen estado y limpios

El mobiliario que esté en contacto directo con los alimentos debe ser de
material inadsorbente, resistente a la corrosion y a repetidas operaciones de
limpieza y desinfeccién, tampoco debe transmitir sustancias toxicas, olores, ni
sabores a los alimentos. Si cumplieron con este requisito obtuvieron 4 puntos,

de lo contrario se coloc6é CERO.
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Basura bien dispuesta (tacho con tapa)

Los residuos sélidos generados en cada puesto debieron ser depositados en
recipientes con su respectiva tapa y con bolsa, estos recipientes deben ser de

facil limpieza.

Desaguie en buena condicion

El desaglie debe garantizar la evaluacion sanitaria de las aguas residuales y

deben ponerse en la red de alcantarillado.

Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o signos de su
presencia (excrementos u otros)
Se debe verificar la ausencia de roedores, gatos, perros u otros animales y de

excrementos de éstos.

Guarda el material de limpieza y desinfeccion separado de los alimentos

Los implementos de limpieza, plaguicidas y sustancia quimicas utilizadas,
deben ser dispuestos en areas o compartimientos separados de los alimentos,
a fin de evitar la contaminacién cruzada y deben ser manipulados solo por

personas autorizadas.

Calificacion del puesto

Realizada la evaluacion y teniendo el puntaje en cada indicador evaluado se

procedié a la sumatoria del puntaje obtenido por el puesto (1+ 2 + 3 + 4) y se
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obtuvo el porcentaje del cumplimiento, para ello se empled la referencia en la

cual podra calificar el puesto como aceptable, regular o no aceptable.

2.5.5. Analisis estadistico
Se aplico la estadista descriptiva cualitativa, con la estimacion obtenida de
poblacién de expendedores de carnes rojas en los mercados de Andrés F.

Vivanco y Nery Garcia Zarate. El andlisis fue a través de histogramas.
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CAPITULO Il

RESULTADOS Y DISCUSION

3.1 CARACTERISTICAS GENERALES DE LA POBLACION EN

ESTUDIO

Cuadro 2: Numero de puestos de expendio en los mercados

Mercados N° de puestos %
Andrés F. Vivanco 68 70.10
Nery Garcia Zarate 29 29.90
Total 97 100.00
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3.2. RESULTADO DEL MERCADO ANDRES F. VIVANCO
La evaluacion de las condiciones higiénico-sanitarias se efectud en 68 puestos
de venta de carnes rojas, esto indica que se ha trabajado con toda la poblacion

de expendedores de carnes rojas del mercado Andrés F. Vivanco.

3.2.1. Comparacion de las condiciones higiénico-sanitarias “antes y

después” de la charla.

Cuadro 3. Condiciones higiénico-sanitarias de las cuatro variables y en

forma global del mercado Andrés F. Vivanco “antes y después” de la

charla.
VARIABLES MOMENTOS DE EVALUACION MEJORA
1.ALIMENTO ANTES % DESPUES % %
Aceptable 38.2 30.9 -
Regular 60.3 67.6 7.4
No aceptable 15 15 -
2.BPM
Aceptable 27.9 23.5 -
Regular 69.1 75.0 5.9
No aceptable 2.9 15 15
3.MANIPULADOR
Aceptable 36.8 50.0 13.2
Regular 53.0 41.2 -
No aceptable 10.3 8.8 15
4. AMBIENTE Y ENSERES
Aceptable 23.5 38.2 14.7
Regular 67.6 58.8 -
No aceptable 8.8 2.9 5.9
5.CALIFICACION GLOBAL
Aceptable 42.6 42.6 -
Regular 52.9 55.9 2.9
No aceptable 4.4 15 2.9
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El cuadro 3 muestra evaluaciones de las condiciones higiénico-sanitarias
"antes y después” de la charla en las cuatro (4) variables, se evidencio
mejora (entre "regulares y aceptables ") en las cuatro (4) variables que
ordenadas de mejor a peor fueron: la variable “ambientes y enseres" mejoro
14.7%, la variable “manipulador" mejor6 13.2%, la variable “alimento” mejord
7.4%, y la variable "buenas practicas de manipulacién” mejoré 5.9%. La
variable "buenas practicas de manipulacién ", tuvo mejora solo 5.9 % debido
a que los expendedores no pusieron en practica la charla y probablemente por

las vigilancias que se dieron de forma improvistas.

Las condiciones higiénico-sanitarias evaluadas “antes y después” de la
charla, de manera “global” (Cuadro 3 y grafico 11), indic6 mejora 2.9% en
condiciones "regulares y no aceptables”, esto probablemente sea a que los
expendedores se resisten al cambio y se requiere mas persistencia con las

charlas y vigilancias sanitarias.
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3.2.2. Alimento
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Gréfico 3. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable “alimento”
evaluadas “antes y después” de la charla a los expendedores de

carnes rojas en el mercado Andrés F.Vivanco.

El grafico 3 muestra los siguientes indicadores en relacién a la variable
“alimento”; el indicador “procedencia formal” se cumple en todos los puestos
de expendio de carnes rojas; el indicador “aspecto normal de carnes” antes
70.6 % y después 83.5 % existiendo mejora; el indicador “aspecto normal de
visceras” antes 88.2 % y después 94.1% existiendo mejora, finalmente el
indicador “exhibicion en ganchos y bandejas sanitarias” antes 27.9 % y

después 51.5 % existiendo mejora.
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Grafico 4. Aceptabilidad de la variable “alimento” evaluadas “antes y
después” de la charla a los expendedores de carnes rojas en el

mercado de Andrés F.Vivanco.

El resumen de la aceptabilidad de la variable “alimento” (grafico 4), la
calificacion “aceptable” antes 38.2% y después 30.9% donde se observa que
disminuye, esto debido a que en el indicador de “aspecto normal de visceras”
en el (grafico 3),se consideré como descalificados a 25 puestos, al momento
de realizar la vigilancia sanitaria no expendian visceras y en el después no
expendian 28 puestos, por ello no se califico a este indicador como se tenia
programado, pasando a ser como puestos que no cumplen este indicador; el
mayor porcentaje corresponde a la calificacion “regular’ antes 60.3 % y

después de la charla sanitaria este se incrementd a 67.7 %; en calificacion “no
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aceptable” de los puestos de venta no se ha encontrado respuesta después

de la charla, quedandose asi en 1.5 %.

Villena (2011) en su estudio “evaluacion higiénico sanitarias en pescados”,

obtuvo el siguiente resultado en la variable "Alimento”:

e Aceptable: antes 0% y después 0%, no hubo mejora.
e Regular: antes 12.50% y el después 16,67%, existiendo una mejora
notable.

¢ No aceptable: antes 87.5% y el después 83.33%, existiendo una mejora.

Los resultados de Villena son inferiores al trabajo realizado debido a que los
indicadores son de evaluacion dificiles de mejorar debido a que el producto
hidrobioldgico es alterada muchas veces desde el inicio y a lo largo de la
cadena productiva y la procedencia informal de los productos hidrobiol6gicos

gue no se puede identificar correctamente.
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3.2.3 Buenas practicas de manipulaciéon
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Grafico 5. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable “buenas
practicas de manipulacién” evaluadas “antes y después” de las charla a

los expendedores de carnes rojas en el mercado Andrés F. Vivanco.

El grafico 5 muestra los siguientes indicadores en relacion a la variable
“‘buenas practicas de manipulacion”; el indicador “aplicaciéon de frio en la
conservacion” antes 85.3% y después 82.4%, la disminucion se debio6 a que al
momento de realizar la vigilancia 12 expendedores no contaban con
congelador debido a que se les habia malogrado y en el antes no tenian 10
vendedores; en el indicador “protege alimento exhibido” antes 38.2% vy
después 32.4% la disminucion pudo ser a que los expendedores no pusieron
en practica lo aprendido en la charla y la vigilancia se dieron de forma

improvista; el indicador “usa agua segura” el antes y después se comprobo

43



gue si, se cuenta con agua segura en todo el establecimiento del mercado de
Andrés F. Vivanco; el indicador “desinfecta utensilios, superficies y equipos”
antes 77.9% y después hay mejora a 86.8% y el indicador “usa envoltura

adecuada’ el antes 85.3% y después 89.7% existiendo mejora.

Chaves (2010) Quien realiz6 encuesta sobre “las condiciones higiénico
sanitarias de los comedores publicos en un mercado”, obtuvo que el 7.70%
conserva los alimentos en hielo. Comparando con los resultados obtenidos en
el presente trabajo son superiores numéricamente al de Chaves esto se debid
a que se realizé encuesta para asi recién incorporar un programa de

mejoramiento.

Por otro lado, Aguirre (2014) en su trabajo “condiciones higiénico-sanitarias de
los expendios comercializadores de carne de res”, obtuvo el siguiente
resultado en el aspecto de condiciones de conservaciéon y manejo de los
productos cumplen el 59% y el cumplimiento en saneamiento es de 51%, son
inferiores al resultado obtenido en el trabajo debido a que los resultados son

de un trabajo de monitoreo.

Farell (2009) en un proceso de implementacion de un programa en proteccion
de alimentos y bebidas en un mercado, obtuvo los siguientes resultados:
Antes 22% de los puestos protegian los alimentos expuestos y después el
79% de puestos protegian. Obtuvo resultados superiores a este trabajo

debido a que se concientizaron en las capacitaciones.
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Grafico 6. Aceptabilidad de las condiciones higiénico-sanitarias de la
variable “buenas practicas de manipulacién” evaluadas “antes y
después” de la charla a los expendedores de carnes rojas en el mercado

Andrés F.Vivanco.

El resumen de la aceptabilidad de la variable “buenas practicas de
manipulacion” (grafico 6) en la calificacion “aceptable” antes 27.9% y después
disminuye a 23.5% esto pudo ser a que en el (grafico 5) se muestra una
disminucién en dos indicadores “aplicacion de frio en la conservacion” y el
indicador “protege alimento exhibido”, debido a que no pusieron en practica la
charla, los cuales tienen calificaciéon alta y afecta de forma correlacional en
calificacién “aceptable”; en la calificacion “regular” antes 69.1% y después 75%
existe mejora; la calificacion “no aceptable” antes 2.9% y el después disminuye

a 1.5% habiendo mejora.
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Villena (2011) en su estudio “evaluacion higiénico sanitarias en pescados”,
obtuvo el siguiente resultado en la variable "buenas practicas de

manipulacion”:

e Aceptable: antes 0% y después 17,50%, existiendo una mejoria notable.
e Regular: antes 0% y el después 33,33%, existiendo una mejoria notable.

¢ No aceptable: antes 100% y el después 49,17%, existiendo una mejora.

Los resultados obtenidos por Villena, pudieron ser mayores por la mayor

cantidad de charlas que se ofrecio a los expendedores de pescados.
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3.2.3 Manipulador
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Grafico 7. Condiciones higiénico- sanitarias de la variable “manipulador”
evaluadas “antes y después” de la charla a los expendedores de carnes

rojas en el mercado Andrés F.Vivanco.

El Gréfico 7 muestra los siguientes indicadores en relacion a la variable
“manipulador”, el indicador “sin episodio actual o enfermedad reciente”, antes
89.7% y después 95.6%, existiendo una mejora ; el indicador “sin heridas ni
infecciones en piel o mucosa” antes 88.2% y después 94.1% existiendo una
mejora; el indicador “manos y ufas limpias, sin adornos” antes 55.9% y
después permanece igual; el indicador “uniforme completo y limpia” antes

44.1% y después 47.1% existiendo mejora ; el indicador” tiene capacitacion”
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antes 48.5% y después 58.8% existiendo mejora debido a que hubo exigencia

con sanciones la inasistencia a la charla.

Chaves (2010) reporta en su estudio realizado mediante encuesta de “las
condiciones higiénico sanitarias de los comedores publicos del mercado

municipal Bellavista”, se obtuvo los siguientes resultados:

El 19 % de expendedores nunca usan las gorras de proteccion para los
cabellos.

e EI 53 % de expendedores se lavan las manos tres veces al dia y el resto
una o dos veces al dia.

e EI 66% de expendedores usan bisuterias.

El 96 % quieren capacitarse en BPM.

Los resultados obtenidos por Chaves (2010) son inferiores debido a que
realizé el estudio mediante encuesta para asi recién incorporar un programa

de mejoramiento de las condiciones higiénico sanitaria.

Farell (2009) en su proceso de implementacion de un programa en proteccion

de alimentos y bebidas en un mercado, obtuvo los siguientes resultados:

e Antes 53% y después 75% poseen conocimientos sobre higiene y
manipulacion de alimentos.

e Antes el 31% y después 89% de los comerciantes usaban gorras; antes
18% y después 79% empleaban redecillas para recoger los cabellos; antes

31% usaban mandil limpio y después 83%.

48



Las mejoras obtenidas son notoriamente altas comparando con el trabajo,
pudo ser por la mayor cantidad de capacitaciones por moédulos incluidos
talleres que se desarrollaron.

Aguirre (2014) realizé estudio en condiciones higiénico-sanitarias de los
expendios comercializadores de carne de res, en la variable manipulador
muestra un porcentaje de cumplimiento promedio del 51%, en aspectos de
tener manos limpias, uniforme completo, no padecer de enfermedad y tener
capacitaciéon, como se observa este reporte es inferior al nuestro trabajo

pudiendo ser a que fue un estudio de monitoreo.
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Gréafico 8. Aceptabilidad de las condiciones higiénico-sanitarias de la
variable “manipulador” evaluadas “antes y después” de la charla a los

expendedores de carnes rojas en el mercado Andrés F.Vivanco.

En resumen de la aceptabilidad de la variable “manipulador” (grafico 8) se
observa la calificacion “aceptable” antes 36.8% y después 50%; la calificacion
“regular” antes 52.9% y después 41.2% se observa una disminucion debido a
que tiene una correlacion con la calificacién “aceptable”; la calificacion “no

aceptable” antes 10.3% y después 8.8% existiendo mejora.

Villena (2011) en su estudio “evaluacion higiénico sanitarias en pescados”,

obtuvo el siguiente resultado en la variable "manipulador”:

e Aceptable: antes 0% y después 8,33%.
e Regular: antes 4,17% y después 43,33%.

¢ No aceptable: antes 95,83% y después 48,33%.
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Los resultados obtenidos por Villena (2011) fueron mayores que podria ser
por la mayor cantidad de charlas que se dio a los expendedores de pescados.
Por otro lado Farell (2009) en un proceso de implementacion de un programa
en proteccion de alimentos y bebidas en un mercado, obtuvo los siguientes
resultados:

e Aceptable: antes 30%y después 81%

e Regular: antes 30% y después 16%.

¢ No aceptable: antes 40% y después 3%.

Las mejoras obtenidas son notoriamente altas pudiendo ser por la mayor
cantidad de capacitaciones por mddulos incluidos talleres que recibieron los

expendedores.
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3.2.4 Ambiente y enseres
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Grafico 9. Condiciones higiénico- sanitarias de la variable “ambiente y
enseres” evaluadas “antes y después” de la charla a los expendedores

de carnes rojas en el mercado Andrés F.Vivanco.

El Grafico 9 muestra los siguientes indicadores en relacion a la variable
“ambiente y enseres”, el indicador “superficie de corte, en buen estado y
limpia”, antes 75% y después 88.2% existiendo mejora; el indicador “equipos ,
utensilios en buen estado y limpios”, antes 66.2% y después 75% existiendo

mejora; el indicador “mostrador de exhibicion en buen estado y limpio”, antes
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45.6% y después 57.4% existiendo mejora; el indicador “pafos ,esponjas y
secadores limpios”, antes 50% y después 61.8% existiendo mejora ; el
indicador “basura bien dispuesta”, antes 42.6% y después 44.1% existiendo
mejora; el indicador “desague en buena condicion” antes 83.8% y en el
después permanecio igual; el indicador, “ausencia de vectores” antes 97.1% y
después 98.5% existiendo mejora; el indicador “ausencia de material toxico”

antes 82.4% y después 94.1% existiendo mejora.

Chaves (2010) en una encuesta realizada sobre la condicién higiénica
sanitaria de los comedores publicos en el mercado municipal Bellavista,

obteniendo el siguiente resultado:

El 0% de expendedores no conoce la contaminacion quimica. Como se
observa este reporte es inferior a nuestro trabajo que podria deberse a que
nunca recibieron capacitacion que recién o talvez se implementara después
de los resultados obtenidos de este estudio. Por otro lado Aguirre (2014)
realiz6 estudio en condiciones higiénico-sanitarias de los expendios
comercializadores de carne de res, en el aspecto de instalaciones fisicas y
sanitarias se observo que solo el 54.62% cumplen, en equipos y utensilios
cumplen el 88% de los expendedores.se observa que el reporte es superior al
nuestro y podria deberse a que hubo exigencia por parte del administrador del

mercado para mejorar estas condiciones.
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Gréfico 10. Aceptabilidad de las condiciones higiénico- sanitarias de la
variable “ambiente y enseres” evaluadas “antes y después” de la charla

a los expendedores de carnes rojas en el mercado Andrés F.Vivanco.

El resumen de la aceptabilidad de la variable “ambiente y enseres” (Grafico
10) observamos en la calificacion “aceptable”, antes 23.5% y después 38.2%
existiendo mejora; calificacion “regular’, antes 67.6% y después 58.8% se
observa una disminucién debido a que tiene una relacién con la calificacion
“aceptable”; la calificacion “no aceptable”, antes 8.8% y después 2.9%

notandose una mejora.

Villena (2011) en su estudio “evaluacion higiénico sanitarias en pescados”,

obtuvo el siguiente resultado en la variable "ambiente y enseres”:

e Aceptable: antes 0% y después 4,17%.
e Regular: antes 1,67% y después 46,67%.

¢ No aceptable: antes 98,33%y después 49,18%.
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Los resultados obtenidos por Villena (2011) es superior al nuestro y podria
deberse por la mayor cantidad de charlas que se les ofrecio a los

expendedores de pescados.

3.2.5 Aceptabilidad en forma global del mercado Andrés F. Vivanco
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Gréafico 11. Condiciones higiénico- sanitarias evaluadas “antes vy

después” de lacharla, en forma “global” del mercado Andrés F. Vivanco.

El resumen global del mercado Andrés F. Vivanco, referente a la calificacion
“aceptable” antes 42.6% y después permanece igual; la calificacion “regular,”
antes 52.9% y después 55.9% existiendo mejora; la calificacién “no aceptable”

antes 4.4% y después 1.5% existiendo mejora.
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Villena (2011) en su estudio “evaluacion higiénico sanitarias en pescados’,

obtuvo el siguiente resultado en la calificacion de forma “global” del mercado:

e Aceptable: antes 0% y después 7,50%.
e Regular: antes 1,67% y después 60%.

¢ No aceptable: antes 98,33%y después 32,50%.

Los resultados obtenidos por Villena (2011) es superior al nuestro pudiendo
ser por la mayor cantidad de charlas que se les ofreci6 a los expendedores

de pescados.
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3.3. RESULTADO DEL MERCADO NERY GARCIA ZARATE

3.3.1. Comparacion de las condiciones higiénico-sanitarias “antes y

después” de la charla en el mercado Nery Garcia Zarate.

Cuadro 4. Condiciones higiénico-sanitarias de las cuatro variables y en

forma “global” del mercado Nery Garcia Zarate “antes y después” de la

charla.
MOMENTOS DE

VARIABLES EVALUACION MEJORA
1.ALIMENTO ANTES % |DESPUES % %
Aceptable 20.9 27.6 6.7
Regular 75.9 72.4 -
No aceptable 3.5 0.0 3.5
2.BPM

Aceptable 6.9 17.2 10.3
Regular 79.3 69.0 -
No aceptable 13.8 13.8 -
3.MANIPULADOR

Aceptable 3.5 24.1 20.7
Regular 71.3 65.5 -
No aceptable 17.2 10.3 6.9
4. AMBIENTE Y ENSERES

Aceptable 0.0 3.5 3.5
Regular 51.7 72.4 20.7
No aceptable 48.3 24.1 24.1
5. CALIFICACION GLOBAL

Aceptable 0.0 20.7 20.7
Regular 79.3 62.1 -
No aceptable 20.7 17.2 3.5
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Evaluando las condiciones higiénico-sanitarias "antes y después” en las
cuatro (4) variables (Cuadro 4) se evidencid6 mejoras (entre "aceptables,
regulares y no aceptables™) que ordenadas de mejor a peor fueron: la
"ambientes y enseres” 24.1% mejoro, la variable “manipulador" 20.7% mejoro,
la variable "buenas practicas de manipulacion” 10.3% mejoré Yy la variable
“alimento” 6.7% mejoro, en la variable alimento observamos una mejora menor
gue a otros variables esto pudo ser a que el indicador “procedencia formal”
hubo falencias donde se pudo ver carnes de procedencia informal; a pesar de
que hubo mejora en las otras variables, estas mejoras no son

considerablemente aceptables aun falta mucho para mejorar.

Las condiciones higiénico-sanitarias "después” de la charla, evaluadas de
manera “global” (Cuadro 3 y grafico 20), indic6 mejoria de un 20.7% en la
condicién "aceptable” de los puestos de expendio de carnes rojas que significa

persistir con las charlas y vigilancias.
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3.3.2. Alimentos
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Gréfico 12. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable “alimento”
evaluadas “antes y después” de las charla a los expendedores de carne

roja en el mercado Nery Garcia Zarate.

El grafico 12 muestra los siguientes indicadores en relacién a la variable
“alimento” donde el indicador, “procedencia formal” antes 83.8% y después
96.6% existiendo mejora; el indicador “aspecto normal de carnes” antes 89.7
% y después permanece igual; el indicador “aspecto normal de visceras” antes
62.1 % y después 69% existiendo mejora; finalmente el indicador “exhibicion
en ganchos y bandejas sanitarias” antes 55.2 % y después 58.6 % existiendo

mejora.
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Grafico 13. Aceptabilidad de la variable “alimento” antes y después de
la charla sanitaria a los expendedores de las carnes rojas del mercado

Nery Garcia Zarate.

El resumen de la aceptabilidad de la variable “alimento” (grafico 13)
observamos que la calificacion “aceptable” antes 20.7% y después 27.6%
existiendo mejora; la calificacion “regular” antes 75.9 % y después 72.4 %, la
disminucién es correlacional a la mejora de la calificacién “aceptable”; la

calificacién “no aceptable” antes 3.4% y después 0% existiendo mejora.

Villena (2011) en su estudio “evaluacion higiénico sanitarias en pescados”,

obtuvo el siguiente resultado en la variable "Alimento”:

Aceptable: antes 0% y después 0%, no hubo mejora.

Regular: antes 12.50% y el después 16,67%, existiendo una mejora notable.

No aceptable: antes 87.5% y el después 83.33%, existiendo una mejora
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Los resultados de Villena son inferiores al trabajo realizado debido a que los
indicadores son de evaluacion dificiles de mejorar debido a que el producto
hidrobiologico es alterada muchas veces desde el inicio y a lo largo de la
cadena productiva y la procedencia informal de los productos hidrobiol6gicos

gue no se puede identificar correctamente.

3.3.2 Buenas practicas de manipulaciéon
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Grafico 14. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable “buenas
practicas de manipulacion” evaluadas “antes y después” de las charla a

los expendedores de carnes rojas en el mercado Nery Garcia Zarate.

El grafico 14 muestra los siguientes indicadores en relacion a la variable
“buenas practicas de manipulacién”, el indicador “aplicacion de frio en la
conservacion” antes 93.1% y después manteniéndose; el indicador “protege

alimento exhibido” antes 17.2% y después 24.1% existiendo mejora; el
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indicador “usa agua segura” en el antes y después, el mercado de Nery Garcia
Zarate cuenta con agua potable en todo sus establecimientos; el indicador
“desinfecta utensilios, superficies y equipos”, antes 34.5% y después 44.8%
existiendo mejora; el indicador “usa envoltura adecuada” antes 82.8% y
después se mantuvo, esto debido a que los expendedores se resisten al

cambio o0 porgue no asistieron a la charla.

Chaves (2010) quien realizd encuesta sobre “las condiciones higiénico
sanitarias de los comedores publicos en el mercado municipal Bellavista”,
obtuvo que el 7.70% conserva los alimentos en hielo. Comparando con los
resultados obtenidos en el presente trabajo son superiores numéricamente al
de Chaves debido a que se realizd6 encuesta con el fin de incorporar un
programa para mejorar las condiciones higiénico sanitarias. Por otro lado,
Aguirre (2014) en su trabajo “condiciones higiénico-sanitarias de los expendios
comercializadores de carne de res”, obtuvo el siguiente resultado en el aspecto
de conservacion y manejo de los productos cumplen el 59% y el cumplimiento
en condicion de saneamiento (agua potable) es de 51%, son inferiores al

resultado obtenido del presente trabajo pudo ser porque fue un monitoreo.
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Grafico 15. Aceptabilidad de las condiciones higiénico-sanitarias de la
variable “buenas practicas de manipulacién” evaluadas “antes y
después” de la charla a los expendedores de carnes rojas en el mercado

Nery Garcia Zéarate.

El resumen de la aceptabilidad de la variable “buenas practicas de
manipulacion” (grafico 15) observamos que la calificacion “aceptable” antes
6.9% y después 17.2% existiendo mejora; la calificacion “regular” antes 79.3%
y después 69% hubo disminucion debido a que es correlacional con la
calificacién “aceptable”; la calificacion “no aceptable” antes 13.8%
manteniéndose igual en el después, la permanencia puede ser a que se

resisten al cambio y entre ellos estan los que no participaron en la charla.

Villena (2011) en su estudio “evaluacién higiénico sanitarias en pescados”,
obtuvo el siguiente resultado en la variable “buenas practicas de

manipulacion”:
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e Aceptable: antes 0% y después 17,50%, existiendo mejoria notable.
e Regular: antes 0% y el después 33,33%, existiendo mejoria notable.

e No aceptable: antes 100% y el después 49,17%, existiendo mejora.

Los resultados obtenidos por Villena, es mayor debido a que se dio mas

charlas a los expendedores de pescados.

3.3.3 Manipulador
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Grafico 16. Condiciones higiénico- sanitarias de la variable
“manipulador” evaluadas “antes y después” de la charla a los

expendedores de carnes rojas en el mercado Nery Garcia Zarate.

El grafico 16 muestra los siguientes indicadores en relacion a la variable

“manipulador” el indicador “sin episodio actual o enfermedad reciente” antes
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86.2% y después 75.9% hubo disminucion pudo ser a que hay resistencia al
cambio; el indicador “sin heridas, ni infecciones en piel 0o mucosa” antes 75.9%
y después 82.8% existiendo mejora ; el indicador “manos y ufias limpias, sin
adornos” antes 37.9% y después 58.6% existiendo mejora; el indicador
"uniforme completo y limpia” antes 31% y después 58.6% existiendo mejora ;
el indicador “tiene capacitacion” antes 0% y después 55.2% existiendo mejora

ya que anteriormente nunca recibieron charla.

Chaves (2010) reporta en su estudio realizado mediante encuesta de “las
condiciones higiénico sanitarias de los comedores publicos del mercado

municipal Bellavista”, se obtuvo los siguientes resultados:

El 19 % de expendedores nunca usan las gorras de proteccion para los
cabellos; ElI 53 % de expendedores se lavan las manos tres veces al dia y el
resto una o dos veces al dia;El 66% de expendedores usan bisuterias:El 96 %

quieren capacitarse en BPM.

Los resultados obtenidos por Chaves (2010) son inferiores debido a que
realiz6 mediante encuesta con el fin de incorporar un programa de

mejoramiento de las condicion higiénico sanitaria.

Farell (2009) en un proceso de implementacion de un programa en proteccion
de alimentos y bebidas en un mercado, obtuvo los siguientes resultados:
Antes 53% y después 75% poseian conocimientos sobre higiene y

manipulacion de alimentos.
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Antes el 31% y después 89% de los comerciantes usaban gorras; antes 18%
y después 79% empleaban redecillas para recoger los cabellos; antes 31%
mandil limpio y después 83%; antes 3% Yy después 78% usaba delantal.

Las mejoras obtenidas son notoriamente altas comparando con el trabajo,
pudo ser por la mayor cantidad de capacitaciones por médulos incluidos
talleres.

Aguirre (2014) realizé estudio en condiciones higiénico-sanitarias de los
expendios comercializadores de carne de res, los manipuladores que cumplen
son 51% en aspectos de tener manos limpias, uniforme completo, no padecer
de enfermedad y tener capacitacién, como se observa este reporte es inferior

al nuestro trabajo podria deberse a que fue un estudio de monitoreo.
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Gréfico 17. Aceptabilidad de las condiciones higiénico- sanitarias de la
variable “manipulador” evaluadas “antes y después” de la charla a los

expendedores de carnes rojas en el mercado Nery Garcia Zarate.

En resumen de la aceptabilidad de la variable “manipulador” (grafico 17)
observamos la calificacion “aceptable” antes 3.4% y después 24.1%; la
calificacion “regular” antes 79.3% y después 65.5% existiendo disminucién
debido a que tiene una correlacion con la calificacion “aceptable”; la

calificacién “no aceptable” antes 17.2% y después 10.3% existiendo mejora.

Villena (2011) en su estudio “evaluacién higiénico sanitarias en pescados”,

obtuvo el siguiente resultado en la variable "manipulador”:

e Aceptable: antes 0% y después 8,33%.
e Regular: antes 4,17% y después 43,33%.

¢ No aceptable: antes 95,83% y después 48,33%.
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Los resultados obtenidos por Villena (2011) en la calificacion aceptable son
inferiores la mejora que al presente trabajo, esto pudo haber sido porque fue
la primera vez que recibian la charla y en las otras calificaciones el de Villena
fueron mayores que pudo ser por la mayor cantidad de charlas que se di6 a
los expendedores de pescados. Por otro lado Farell (2009) en un proceso de
implementacion de un programa en proteccion de alimentos y bebidas en un

mercado, obtuvo los siguientes resultados

e Aceptable: antes 30%y después 81.
e Regular: antes 30% y después 16%.

¢ No aceptable: antes 40% y después 3%.

Las mejoras obtenidas son notoriamente altas pudiendo ser por la mayor
cantidad de capacitaciones que ofrecieron incluyendo por médulos vy talleres

gue recibieron los expendedores.
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3.3.4. Ambientes y enseres
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Gréfico 18. Condiciones higiénico- sanitarias de la variable “ambiente y

enseres” evaluadas “antes y después” de la charla.

El grafico 18 muestra los siguientes indicadores en relacion a la variable
“ambiente y enseres”, el indicador “superficie de corte en buen estado y limpia”
antes 56.6% y 65.5% existiendo mejora; el indicador “equipos, utensilios en
buen estado y limpios” antes fue de 37.9% y después fue 55.2% existiendo
mejora; el indicador "mostrador de expendio en buen estado y limpio” antes
27.6% y después 34.4% existiendo mejora; el indicador “panos ,esponjas
,secadores limpios”, antes 24.1% y después 44.8% existiendo mejora ; el

“‘indicador basura bien dispuesta”, antes 31% y después 58.6%,existiendo
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mejora; el indicador “desagle en buena condicién” antes 27.6% y después
37.9% existiendo mejora; el indicador “ausencia de vectores”, antes 55.2%
después 58.6% existiendo mejora; el indicador “ausencia de material toxico
con alimentos” antes 86.2% y después 72.6% hubo una disminucion debido a

gue hubo resistencia al cambio y los que no asistieron a la charla.

Chaves (2010) realizé una encuesta sobre la condicion higiénica sanitaria de
los comedores publicos en el mercado municipal Bellavista, obteniendo el

siguiente resultado:

El 0% de expendedores no conoce la contaminacion quimica. Como se
observa este reporte es inferior a nuestro trabajo que podria deberse a que
nunca recibieron capacitacion que recién o talvez se implementara después
de los resultados obtenidos de este estudio. Por otro lado Aguirre (2014)
realiz6 estudio en condiciones higiénico-sanitarias de los expendios
comercializadores de carne de res, en el aspecto de instalaciones fisicas y
sanitarias se observo que solo el 54.62% cumplen, en equipos y utensilios
cumplen el 88% de los expendedores, se observa que el reporte es superior
al nuestro y podria deberse a que hubo exigencia por parte del administrador

del mercado para mejorar estas condiciones.
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Gréaficol9. Aceptabilidad de las condiciones higiénico- sanitarias de la
variable “ambiente y enseres” evaluadas “antes y después” de la charla

a los expendedores de carnes rojas en el mercado Nery Garcia Zarate.

El resumen de la aceptabilidad de la variable “ambiente y enseres” (grafico19)
observamos la calificacion “aceptable” antes 0% y después 3.4% existiendo
mejora; la calificacion “regular” antes 51.7% y después 72.4% existiendo
mejora; la calificacion “no aceptable” antes 48.3% y después 24.1% existiendo

mejora.

Villena (2011) en su estudio “evaluacion higiénico sanitarias en pescados”,

obtuvo el siguiente resultado en la variable "ambiente y enseres”:

e Aceptable: antes 0% y después 4,17%
e Regular: antes 1,67% y después 46,67%.

¢ No aceptable: antes 98,33%y después 49,18%.
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Los resultados obtenidos por Villena (2011), como se observa es superior al
nuestro y podria ser por la mayor cantidad de charlas que se les ofrecio a los

expendedores de pescados.

3.3.5 Aceptabilidad en forma global del mercado Nery Garcia Zarate.
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Gréafico 20. Condiciones higiénico- sanitarias evaluadas “antes vy

después” de la charla, en forma “global” del mercado Nery Garcia Zarate.

El resumen global del mercado Nery Garcia Zarate, la calificacion “aceptable”
antes 0% y después 20.7% existiendo mejora; la calificacion “regular” antes
79.3% y después 62.1% existiendo disminucion debido a que es correlacional
con la calificacién “aceptable”; la calificacion “no aceptable” antes 20.7% y

después 17.2% existiendo mejora.
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Villena (2011) en su estudio “evaluacion higiénico sanitarias en pescados’,

obtuvo el siguiente resultado en la calificacion “global” de los expendedores:

e Aceptable: antes 0% y después 7,50%.
e Regular: antes 1,67% y después 60%.

¢ No aceptable: antes 98,33%y después 32,50%.

Los resultados obtenidos por Villena (2011) es inferior al nuestro pudiendo

ser a que fue la primera vez que se dio la charla en el mercado Nery Garcia

Zarate.
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3.4 COMPARACION DE LOS MERCADOS ANDRES F.VIVANCO Y NERY
GARCIA ZARATE DESPUES DE LA CHARLA.

Cuadro 5. Comparacion de las condiciones higiénico-sanitarias de las
cuatro variables y en forma global de los mercados Andrés F.Vivanco y

Nery Garcia Zarate “antes y después” de la charla.

ANDRES F.VIVANCO | NERY GARCIA ZARATE
VARIABLES MEJORA %
ALIMENTO
Aceptable - 6.69
Regular 7.36 -
No aceptable - 3.45
BPM
Aceptable - 10.34
Regular 5.88 -
No aceptable 1.47 -
MANIPULADOR
Aceptable 13.24 20.69
Regular - -
No aceptable 1.47 6.9
AMBIENTE Y ENSERES
Aceptable 14.71 3.45
Regular - 20.69
No aceptable 5.88 24.14
CALIFICACION GLOBAL
Aceptable - 20.69
Regular 2.94 -
No aceptable 2.94 3.45
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Evaluando las condiciones higiénico-sanitarias en los dos mercados, se
compara las cuatro (4) variables (Cuadro 5), se evidencié mejora (entre "
aceptables, regulares y no aceptables™) en las cuatro (4) variables que

ordenadas de mejor a peor fueron:

La primera variable que obtuvo mayor mejora fue "ambientes y enseres" en
el mercado Nery Garcia Zarate 24.14% en la calificacion “no aceptable” y el
mercado Andrés F. Vivanco 14.7%, en la calificacion “aceptable” observamos
el mercado que tuvo mayor repuesta a esta mejora fue Nery Garcia Zarate,
aun asi tiene muchas falencias a seguir mejorando porque solo tiene 3,5% de

condicion “aceptable”.

La segunda variable que obtuvo mayor mejora fue “manipulador’ en el
mercado Nery Garcia Zarate 20.7% en la calificacion “aceptable” y el mercado
Andrés F.Vivanco 13.2% en la calificacion “aceptable”, coincidiendo asi la
mejora en esta variable, por mas que el mercado Nery Garcia Zarate tuvo
mayor mejora que el mercado Andrés F. Vivanco, aun asi se encuentra con
mucha insolvencia en esta variable debido a que solo tiene 24.1% de condicion

“aceptable”.

La tercera variable que obtuvo mayor mejora fue “buenas practicas de
manipulacion” en el mercado Nery Garcia Zarate 10.3% en la calificacién
“aceptable” y en el mercado Andrés F. Vivanco fue la variable “alimento” 7.4%

en la calificacion “regular”, en el mercado Nery Garcia Zarate fue mayor la
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mejora en “buenas practicas de manipulaciéon “, debido a que era la primera
vez que recibieron la charla sanitaria pero aun asi sigue teniendo falencias que

mejorar.

Las variables que obtuvieron poca mejora fue “alimento” en el mercado Nery
Garcia Zarate 6.7% en la calificacion “aceptable” y en el mercado Andrés F.
Vivanco fue la variable "buenas practicas de manipulacién" 5.9%, en la
calificacion “regular”, la diferencia de mejora fue que en el caso del mercado
Nery Garcia Zarate, la variable “alimento” en el indicador de “procedencia
formal de carnes” y “aspecto normal de las visceras”, son los indicadores que
aun falta concientizar a los expendedores y hacer mayor control de

procedencia informal de las carnes.

Evaluando las condiciones higiénico-sanitarias en los dos mercados, se
compara el resultado global (Cuadro 4), se evidencid mejoras (entre las
calificaciones “ aceptables, regulares y no aceptables”) que ordenadas de
mejor a peor fueron: El mercado Nery Garcia Zarate mejoro en un 20.7% en
calificacién "aceptable" y el mercado Andrés F. Vivanco obtuvo mejora de
2.9% en calificacion "regulares y no aceptables”, en el mercado Nery Garcia
Zarate fue mayor la mejora en formal global y en la calificacion “aceptable”,
aun asi solo el 20,7% de puestos de expendio de carnes rojas que se
encuentran en calificacion “aceptable” teniendo muchas falencias que mejorar

aplicando programas sanitarios.
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1. CONCLUSIONES

Bajo las condiciones en que se realizé el presente trabajo, se llegé a las
siguientes conclusiones:

1. Los dos mercados después de la charla demostraron mejoras higiénico-
sanitarias ordenadas de mayor a menor mejora fueron de la siguiente
forma: La variable "ambientes y enseres" en el mercado Nery Garcia Zarate
mejor6 24,14% y el mercado Andrés F. Vivanco mejor6 14.7% ;la variable
“manipulador" en el mercado Nery Garcia mejor6 20,7% y el mercado
Andrés F. Vivanco mejoré 13,2%; la variable “buenas practicas de

manipulacion” en el mercado Nery Garcia Zarate mejoré 10,3% y el
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mercado Andrés F. Vivanco mejoré la variable “alimento” 7,4%; las
variables que tuvieron poca mejora fue, la variable “alimento” en el mercado
Nery Garcia Zarate mejorando tan solo 6,7% y el mercado Andrés F.
Vivanco que tuvo mejora fue la variable "buenas practicas de manipulacion”
tan solo con 5,9% .

2. La comparacion de los dos mercados el que tiene mejores condiciones
higiénico—sanitarias en forma “global” en el expendio de carnes rojas es el
mercado Andrés F.Vivanco con 42,6% de puestos de expendio de carnes
rojas en condiciones “aceptables”, mientras el mercado Nery Garcia Zarate
tiene tan solo 20,7% de puestos de expendio de carnes rojas en

condiciones “aceptables”.

4.2. RECOMENDACIONES

1. La educacién sanitaria debe obedecer a proyectos que vayan mas alla de
charlas con participacion pasiva, debe contar con objetivos claras definidos
y que vayan dirigidos a todos los responsables de la cadena productiva para
asegurar la inocuidad del producto final.

2. La participacion de los consumidores seria clave para el éxito en la
construccion y consolidacion de los mercados saludables; ya que si
existe mayor informacion y conocimiento de la poblacion, sera superior su
participacion consciente en la identificacion y solucion de los problemas y

una mayor demanda de mejores condiciones de los mercados de abastos.
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3. Que las autoridades competentes prioricen el mejoramiento de las
condiciones higiénico-sanitario de los mercados Andrés F.Vivanco y Nery
Garcia Zarate, para que garanticen y promuevan las iniciativas para su
desarrollo.

4. ldentificar nuevos proyectos que busquen resolver problemas sanitarios en

este tipo de establecimientos.
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ANEXOS:
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Anexo 1. Modelo del formato

de evaluacion.

VIGILANCIA HIGIENICO SANITARIA DEL PUESTO DE CARNES

CARNES YMENUDENCIAS DE ANIMALES DE ABASTO

IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

1 Nombre del mercado:

2. Direccion:

IDENTIFICACION DE VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA INSPECCION
Vendedor 1o titular Inspeccién Fecha
Vendedor2 Insp. 1
Vendedor 3 Insp. 2
1. ALIMENTO Valor (**) Insp. 1 Insp. 2
11Procedencia formal 4
12 Aspecto normalde las carnes 4
13 Aspecto normal de las visceras 4
14 Exhibicion en ganchosy bandejas sanitarias 4
TOTAL 16
2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Valor (**) Insp. 1 Insp. 2
2.1 Aplica temperatura de frio (5 °C a —-18 °C) en la 4
conservacion .
2.2 protege alimento exhibicion 4
2.3 Usaagua segura (0,5 ppm)y fria 4
2.4 Desinfecta utensilios, superficies, pafios y equipos 4
2.5 usaenvoltura adecuada 2
TOTAL 18
3.MANIPULADOR Insp. 1 Insp. 2
3.1Sin episodio actual de enfermedad 4
3.2 sin heridas niinfecciones en piely mucosas 4
3.3 Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin 4
esmalte
3.4 Uniforme completo, limpio, y de colorclaro 2
3.5 Tine capacitacion 2
TOTAL 16
4. AMBIENTE Y ENSERES Valor (%) Insp. 1 Insp. 2
4.1Superficie para cortaren buen estado y limpia 4
4.2 Equipos y utensilios en buen estado y limpios 4
4.3 Mostrador de exhibicién en buen estado y limpio 4
4.4 Pafios, secadores en buen estado y limpios 4
4.5 Basura bien dispuesta (tacho c/bolsa interiory tapa) 2
4.6 Desagiie con sumidero, rejilla y trampa en buena| 2
condicion
4.7 Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o 2
signos de su presencia
4.8 ausencia de material toxico 4
TOTAL 26
5. CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) Insp. 1 Insp. 2
5.1PUNTAJE TOTAL DEL PUESTO (1+2+3+4) 76
5.2 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 57
5.3 COLOR (pinte el recuadro segun la
referencia)
6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA
Inspeccién 1 Puntaje y porcentaje de cumplimiento Color Calificacion
Inspeccién 2 57 puntos a mas Verde Aceptable
menos de 57 puntos a 38 puntos Amarillo Regular
menos de 38 puntos Rojo Noaceptable
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Anexo 2. Registro fotografico

e Charla a los expendedores de carnes rojas en el mercado Andres

F.Vivanco.

e Charla a los expendedores de carnes rojas en el mercado Nery Garcia

Zarate.
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¢ Vigilancias sanitarias en el mercado Andres F.Vivanco.

e Vigilancias sanitarias en el mercado Nery Garcia Zarate.
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Anexo 3. Resoluciéon Ministerial N°282-2003-SA/DM reglamento sanitario
de funcionamiento de mercados de abasto.

TITULO | GENERALIDADES

Articulo 3°.-Para los efectos del presente reglamento, cuando se haga
mencion a “mercados” se debe entender que esta referido a mercados de
abasto. Igualmente toda mencion a “alimento”, esta referida a los alimentos y

bebidas.

Articulo 4°.- El reglamento interno del mercado contendra entre otros, los
derechos y obligaciones de sus integrantes en aspectos sanitarios y las
sanciones en caso de su incumplimiento. Este reglamento sera remitido a las

municipalidades para su conocimiento.

Articulo 5°.- La vigilancia sanitaria de los alimentos y bebidas que se
comercializan en los mercados y la verificacidon del cumplimiento de lo
dispuesto en el presente reglamento, esta a cargo de la Autoridad de Salud
Municipal y sera ejercida por personal calificado y capacitado en aspectos de

vigilancia sanitaria.

El patron de referencia para la vigilancia sanitaria se sustenta en la
evaluacion de riesgos, buenas practicas de manipulacion y programa de

higiene y saneamiento.

Articulo 6°.-El érgano responsable del mercado establecera de acuerdo a lo

sefialado en el articulo 44° del presente reglamento, el Comité de Autocontrol
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Sanitario. Este comité conjuntamente con el titular de cada puesto, son
solidariamente responsables del control de la calidad sanitaria e inocuidad

de los productos que se comercializan.

CAPITULO Il

De larecepcién y almacenamiento de los Alimentos

Articulo 23°.-De larecepcion de los alimentos

La recepcion de los alimentos se realizara en condiciones que eviten su
contaminacion, alteracion o dafios fisicos. Aquellos alimentos que a la
evaluacion sensorial no cumplan con las especificaciones de calidad
sanitaria, incluyendo la verificacion de presencia de parasitos cuando sea
posible, deberan rechazarse para que no contaminen a los otros alimentos,
equipos, utensilios, ni el entorno. EI Comité de Autocontrol Sanitario deberé

contar con especificaciones de calidad sanitaria de los productos.

Los alimentos que requieran refrigeracion o congelacién, se mantendran en

estas condiciones hasta el momento de su comercializacion.

Articulo 25°.- Del almacén de frio

Se considerara un espacio suficiente de acuerdo al volumen a almacenar por
cada puesto, considerando camaras frias diferentes segun los grupos de

alimentos que asi lo requieran.
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En las camaras de refrigeracion, la temperatura debera calcularse segun el
tamafo y cantidad de alimento almacenado, de tal manera que el alimento
tenga una temperatura maxima de 5°C al centro de cada pieza; en caso el
mercado cuente con camaras de congelacion se cuidara igualmente lo
anterior, de tal manera que el alimento tenga una temperatura maxima de

18°C al centro década pieza.

Las camaras deberan estar dotadas de dispositivos para medir la temperatura,

los que deberan estar en un lugar visible, y siempre calibrados.

En el almacenamiento se tendra en cuenta lo siguiente:

a) Los alimentos de origen animal y vegetal, se alma- cenaran por separado
para evitar la contaminacion cruzaday la transferencia de olores indeseables.
Asimismo, se separaran aquellos que cuentan con envoltura o cascara de

aguellos que se encuentran desprotegidos o fraccionados.

b) Las carcasas de res en refrigeracion no deberan exceder de las 72 horas
mientras que otros tipos de carne, aves y menudencias no deberan exceder

las 48 horas.

c) Las camaras de refrigeracién tendran circulacién de aire frio. No se
debera interferir el intercambio de temperatura entre el aire y el alimento;
para este fin, los alimentos recolocaran en tarimas que guarden distancias
minimas de0, 10m respecto del piso, 0,15m respecto de las paredes y de

0,50m respecto del techo.
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d) La refrigeracion de las carcasas sera en ganchos dispuestos en un sistema
de rieles, a una altura deO, 30m del piso con una separacion deO, 30m entre

piezas.

e) Las carnes y menudencias congeladas se dispondran en bandejas
colocadas en anaqueles, o como bloques, siempre protegidas por un
plastico transparente de primer uso para evitar contaminacion vy

deshidratacion.

f) La carne de équidos y camélidos sudamericanos se almacenara y

conservara correctamente identificada.
CAPITULO IV
De la comercializacién segun el tipo de alimento

Articulo 26°.-Comercializacién de carnes y menudencias de animales de

abasto

Las carnes y menudencias de animales de abasto procederan de camales o
de centros de beneficio autorizados. Queda prohibido el beneficio y
eviscerado de cualquier animal de abasto en los puestos de venta de los
mercados de abasto. Unicamente los mercados de abasto que cuenten con
un area independiente y de capacidad suficiente, podran destinarla al
beneficio de aves, siempre y cuando sea condicionen a fin de que cumplan

los principios generales de higiene y que no generen olores desagradables,
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ruidos y otras molestias a la comunidad cercana. Esta area estara sujeta a

vigilancia sanitaria por parte de la autoridad competente.

En los puestos las aves deberan conservarse y expenderse en cadena de
frio, evisceradas completamente, o con sus menudencias, entendiéndose por
menudencias, el conjunto de 6rganos constituidos por elijados con vesicula
biliar, estbmago muscular (molleja) desprovisto dela mucosa y su contenido,

corazon y el pescuezo desprovisto de traquea y esofago.

El 6rgano responsable del mercado cuidarda que las carnes que se
comercialicen tengan la documentacion que acredite su procedencia y

calidad.

Articulo 27°.-Puestos de carnes y menudencias de animales de abasto

Los puestos de comercializacion de carnes y menudencias de animales de

abasto tendran las siguientes caracteristicas:

a) Las paredes seran de material de facil limpieza y desinfeccion.

b) Los puestos contardn con lavaderos recubiertos de material liso, sin

grietas. El surtidor de agua debera tener llave de cierre automatico.

c) La comercializacion de aves, carnes y menudencias en los mercados se
hard solo en aquellos que cuenten con facilidades de refrigeracion o

congelacién segun el caso.
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d) Las camaras y los exhibidores de refrigeracion deberan ser de material
inoxidable, que no transmita sustancias al alimento y mantenga la cadena de

frio.

e) Los puestos de comercializacion de carne de équido y camélidos
sudamericanos deberan tener un anuncio en forma expresa, clara y visible
que indique el tipo de carne que se comercializa en ese puesto, y su

procedencia sera de camal autorizado.

f) Los equipos (sierra eléctrica 0 manual, balanza, moledora, y otros) que
se utilicen, asi como los utensilios (trinches, cuchillos con mangos de
plastico, ganchos, y otros) seran de material inoxidable y se conservaran en

buen estado de funcionamiento, limpieza y desinfeccion.

g) Las tablas de corte seran de material inocuo vy liso, dificil de agrietar, que
no permita la acumulacién de agua o residuos carnicos, estaran limpias y en
buen estado de conservacion. No esta permitido el uso de troncos de arbol

para el corte.

h) El empaque se hara en bolsas de plastico de primer uso.
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alimento

caracteristicas aceptables

caracteristicas de rechazo

res

Superficie brillante 'y humeda,
color rojo subido, firme al tacto,
olor caracteristico, grasa blanca o

ligeramente amarillenta.

Superficie  pegajosa, color oscuro,
verdoso; blando al tacto, olor ofensivo.

Presencia de parasitos (quistes, larvas).

cerdo

Superficie brillante 'y humeda,
color rosado subido, firme al tacto,
olor caracteristico 0 masa

muscular sin  presencia de

Superficie pegajosa, color oscuro y Vviso
verdoso, blanda al tacto, olor ofensivo o

masa muscular con quistes o larvas.

Caracteristicas sensoriales de algunos alimentos carnes frescas
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Anexo 4. Ordenanza Municipal N° 14-2015-MPH/A

DE LA COMERCIALIZACION Y COMERCIANTES

ARTICULO 27°.- La comercializacion

La comercializacion de productos en los mercados de Abasto se sujetara a.
las disposiciones establecidas en el presente Reglamento y las disposiciones
normativas emanadas por la Municipalidad Provincial de Huamanga.
ARTICULO 28°.- Presentacion de comprobantes de pago

Los productos de primera necesidad que ingresan para su comercializacion a
los Mercados, deberan ser registrados en la oficina de Administracion de los
Mercados, acreditando con los comprobantes de pago (facturas, boletas,
guias de remision y otros), bajo responsabilidad de los conductores de los
puestos y de los Administradores del Mercado.

ARTICULO 29°.- Las envolturas

Los productos comestibles deberan expenderse en bolsas plasticas
transparentes o blanco, pudiendo éste ultimo contener propaganda comercial
impresa sin contacto con el producto alimenticio que se vende.

Los conductores que se dedican a la venta de pan, queso, mantequilla,
refrescos y similares, deberan estar protegidos por una funda transparente y
usar el cucharon o espatula.

ARTICULO 30°.- Comercializar el giro autorizado

Los conductores de los puestos de ventas, kioscos, tiendas y stands de los
Mercados estan obligados a comercializar exclusivamente los productos,

especies y articulos inherentes al giro autorizado. Su incumplimiento es
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pasible con la sancidn pecuniaria y no pecuniaria, en caso de reincidencia se
procedera la resolucion del contrato de arrendamiento y declarar la vacancia
del puesto de venta.

CAPITULO VII
DE LOS DERECHOS, OBLIGACIONES Y PROHIBICIONES DE LOS
CONDUCTORES DE PUESTOS DE VENTA DE MERCADOS.
ARTICULO 31°.- Los derechos
Son derechos de los conductores de los puestos de venta, tiendas, kioscos y
stand tienen los siguientes: a. Al trato justo e igualitario por los funcionarios o
trabajadores de la Municipalidad y de la Asociacion de los Comerciantes. b. A
la libre afiliacion gremial. c. A opinar y presentar iniciativas que permitan
mejorar la imagen y presencia del puesto de venta o el mercado. d. A participar
en actividades organizadas por el gremio del mercado. e. A trabajar libremente
de acuerdo a las disposiciones que establece el reglamento. f. A solicitar el
permiso por ausentarse por razones de salud, cualquier causal por
inasistencia debera ser justificado en el término de 72 horas. g. A mejorar su
puesto de venta, previa autorizacion técnica de la autoridad municipal.
ARTICULO 32°.- Las obligaciones
Son obligaciones de los conductores de los puestos de ventas, tiendas,
kioscos y stands de los creados municipales son:

e Suscribir el contrato de arrendamiento para la conduccién de los puestos.
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e Respetar a la autoridad municipal, a los miembros de la asociacion y a los
usuarios. Obtener la Renovacion del contrato de arrendamiento para el
funcionamiento del puesto de venta, tienda, stand, y autorizacion temporal
de kiosco.

eExhibir el original del contrato de arrendamiento y autorizaciones
municipales temporales.

eEl conductor debera conducir personalmente el puesto de venta, tienda,
stand y kiosco; excepcionalmente podra ser conducido por un familiar dentro
del segundo grado de consanguinidad, primero de afinidad y por su
trabajador con contrato, previa autorizacion escrita emitida por la Sub
Gerencia de Comercio, mercados y Policia Municipal, por un periodo maximo
de tres meses, por razones de salud del titular o familiar directo, debiendo
justificar con medios probatorios fehacientes al retornar.

e Empadronarse anualmente y mantener vigente su respectiva Autorizacion
Municipal de funcionamiento; Cumplir puntualmente con el pago mensual por
concepto de alquiler de los puestos de ventas, kioscos, tiendas y stands;
Mantener la higiene personal y del establecimiento comercial en buenas
condiciones de salubridad.

e Exhibir en forma visible todos los productos que se expende, consignando
en forma clara y precisa los precios.

e Contar con balanzas de precisibn manteniéndolas operativas y en buen

estado;
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¢ Usar el uniforme completo segun los giros autorizados, en coordinacion con
los Administradores de los Mercados;

e Portar consigo su carné de sanidad vigente no mayor a seis meses, tanto los
conductores titulares y los trabajadores.

eCumplir con las disposiciones municipales y otras normas legales
establecidas sobre comercializacion de los productos de primera necesidad;

¢ No colocar los productos en pasadizos sin autorizacion municipal; Participar
en las actividades y capacitaciones programadas por la Subgerencia de
Comercio, mercados y Policia Municipal, para mejorar los servicios en los
Mercados de abastos.

e Otras obligaciones inherentes a la actividad econémica.
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