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RESUMEN

La Pandemia provocada por el Corona Virus Covid — 19 ha alterado las
formas de comportamiento humano, pues, por un lado, se han dado numerosas
disposiciones legales, sobre medidas de proteccion sobre salud, dentro del entorno

familiar y social.

Normas de bioseguridad personales y en grupo, como son el uso de alcohol,
gel con alcohol, barbijos, mascarillas faciales, guantes, jabon, lejia, desinfeccion en
todos los ambientes; en aspectos sociales, como evitar las aglomeraciones, como
actividades sociales, reuniones de toda indole especialmente familiares, horas de
transito por lugares publicos, y otras mas.

En nuestro trabajo de investigacion analizamos el problema de las malas
practicar en la manipulacion de los alimentos por el personal que labora en el

interior del Mercado San Camilo.

Se tiene que el Mercado San Camilo es un Mercado Historico - Tradicional,
que se encuentra ubicado en el Centro Histérico del Distrito de Arequipa, lugar
donde los ciudadanos asisten a realizar sus compras semanales o diarias de articulos
de primera necesidad; sin embargo hemos observado que los trabajadores que
laboran en el expendio de estos alimentos, no respetan las normas que existen sobre
el correcto manejo de alimentos, poniendo en alto riesgo la salud de las personas

que asisten a comprar.

Ponen en riesgo la salud por el contagio de Covid — 19, sino también de
otras muchas enfermedades producto de la falta de higiene en el manejo de los
productos que venden.

Nuestro trabajo de investigacion se centra en determinar en qué consisten
estos malos manejos en los alimentos, que normas existen para la prevencién de

contagios y como hacer cumplir por los comerciantes las normas ya existentes.

Palabras Clave: Manipulacion, alimentos, malas practicas, derecho a la salud



ABSTRACT

The Pandemic caused by the Corona Virus Covid - 19 has altered the forms
of human behavior, since; on the one hand, there have been numerous legal

provisions on health protection measures, within the family and social environment.

Personal and group biosafety standards, such as the use of alcohol, alcohol
gel, chinstraps, face masks, gloves, soap, bleach, disinfection in all environments;
in social aspects, such as avoiding crowds, such as social activities, meetings of all

kinds, especially family, hours of transit through public places, and others.

In our research work we analyze the problem of bad practices in the handling

of food by the personnel who work inside the San Camilo Market.

The San Camilo Market is a Historical - Traditional Market, which is located
in the Historic Center of the Arequipa District, a place where citizens attend to make
their weekly or daily purchases of basic necessities; However, we have observed
that the workers who work in the sale of these foods do not respect the regulations
that exist on the correct handling of food, putting the health of the people who attend

to buy at high risk.

They put their health at risk due to the contagion of Covid - 19, but also of
many other diseases due to the lack of hygiene in the handling of the products they

sell.

Our research work focuses on determining what these mishandling of food
consists of, what regulations exist for the prevention of contagion, and how to

enforce existing regulations by merchants.

Keywords: Manipulation, food, bad practices, right to health.



INTRODUCCION

La investigacion que se ha realizado tiene por titulo “Deficiencias en las
buenas préacticas en manipulacion de alimentos vulnera el principio constitucional
de proteccion de la salud mercado San Camilo 20207, el mismo que trata sobre el
incumplimiento por parte de los trabajadores del mercado San Camilo sobre el correcto
manejo de los alimentos que son objeto de comercio, asimismo hacer un estudio de las
normas gue son vulneradas por ello; asi también cuales son los riesgos que ello implica en
la salud de los ciudadanos, y como estas circunstancias afectan el derecho fundamental a
vivir en una cobertura de proteccién de la salud, cuyo principal protector es el estado.

Se ha formulado una interrogante general: ¢ Cuales son las deficiencias en las
buenas préacticas en manipulacion de alimentos que estan vulnerando el
principio constitucional de proteccion de la salud ocurrido en el mercado San
Camilo 2020?; de la cual hemos generado las siguientes interrogantes especificas:
a. ¢Cuales son los alcances constitucionales de proteccion de la salud?; b. ¢En qué
consisten las normas sobre las buenas practicas de proteccion de la salud?; c.
¢ Cudles son los malos manejos de la manipulacion de alimentos de los comerciantes
del mercado San Camilo?; d. ¢ De qué forma colisiona estos malos manejos de los

alimentos con el principio constitucional de proteccion de la salud?

En base a las interrogantes antes descritas se ha planteado el objetivo
general: Determinar las deficiencias en las buenas précticas en manipulacion
de alimentos que estan vulnerando el principio constitucional de proteccion
de la salud ocurrido en el mercado San Camilo 2020; de la cual se ha disgregado
los siguientes objetivos especificos: 1. Precisar los alcances constitucionales de
proteccion de la salud. 2. Analizar las normas sobre las buenas practicas de
proteccion de la salud. 3. Determinar los malos manejos de la manipulacién de
alimentos de los comerciantes del mercado San Camilo. 4. Analizar la vulneracion
de estos malos manejos de los alimentos con el principio constitucional de

proteccion de la salud.

Hemos formulado la hipétesis: Las deficiencias en las buenas préacticas
en manipulacion de alimentos por parte de los comerciantes, estarian

vulnerando el principio constitucional de proteccion de la salud en el mercado San
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Camilo 2020, donde tenemos como variable independiente: Las deficiencias en
las buenas practicas en manipulacion  de alimentos; y como variable
dependiente: proteccion de la salud.

Se ha dividido el trabajo de investigacion en cuatro capitulos; siendo el
Primer Capitulo denominado: El problema de investigacion, donde describimos el
problema a investigar, donde hacemos una relacion entre la variable independiente
con la dependiente, se ha realizado la justificacion del porque nos hemos decidido
a investigar este problema.

El segundo capitulo tiene por titulo Marco Tedrico, donde vemos los
antecedentes de los diversos trabaos de investigacion en nivel de tesis similares al
trabajo de investigacion internacionales, nacionales y locales, asi mismo, se ha
desarrollado aspectos tedricos que fortalecen las bases tedricas de la investigacion,
dando respuesta a las interrogantes que nos hemos planteado; se ha desarrollado el
marco conceptual de términos relacionados a la investigacion.

En el tercer capitulo denominado Método, se ha presentado aspectos sobre
el tipo de investigacion, método de investigacion, poblacion y muestra, respecto de
la muestra se ha considerado a las personas que laboran en el interior del mercado
San Camilo, asi como de persona edil y ciudadanos que asisten a comprar al
mercado en referencia; se ha desarrollado las técnicas e instrumentos de
investigacion utilizados.

En el cuarto capitulo denominado discusion de resultados, donde
encontramos los resultados del trabajo de campo, con tablas, con gréaficos.

Por altimo, tenemos cuatro conclusiones las que tiene relacion directa con
los objetivos planteados y estos a las variables y a sus indicadores; de donde se

disgregaron la Recomendaciones pertinentes.



CAPITULO |
EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1  Descripcion de la Realidad Problemética.

En el dltimo afio, desde el 16 de marzo del 2020 entramos en un Estado de
Cuarentena y Estado de Emergencia por la pandemia provocada por el Virus
[lamado COVID 19.

Hecho que ha marcado una nueva forma de vida, de comportamiento social,
en todos los campos de desempefio, como son, en educacidn, se han visto obligados
a desarrollar las clases en forma virtual; en el aspecto comercial se han resuelto por
privilegiar el famoso delivery, (contacto de pedidos por via celular o telefonia); en
transportes, en forma restringida y usando barbijo y mascarilla facial; en salud,
distanciamiento obligatorio, uso de mascarillas faciales, barbijos, uso de alcohol,
lejia, jabon, extremando medidas de higiene y limpieza, limitacion de
aglomeraciones, asi también de transito de personas a los centros de abasto,
comercio, en otro aspecto tenemos en el destino final de las personas fallecidas por

la enfermedad donde se han dado protocolos de bioseguridad.

Consecuentemente, estamos viviendo un momento histérico de alto riesgo
sanitario, generado por este mortal virus, dentro de ello hemos encontrado un
problema que consideramos relevante en el interior del Mercado San Camilo,
provocado por los comerciantes que laboran en este centro de abastos del centro

historico de la ciudad de Arequipa, donde se ha evidenciado una deficiente practica



en la manipulacion de los alimentos, lo que estaria provocando riesgo en la
adquisicién de diversas enfermedades estomacales, y sobre todo del Covid 19,
vulnerandose el principio constitucional de proteccion de la salud.

Los alimentos malsanos que contienen bacterias, virus, parasitos o
sustancias quimicas perjudiciales causan méas de 200 enfermedades, que van desde
la diarrea hasta el cancer.

Este deficiente manejo de los alimentos los podemos apreciar, en que
muchos comerciantes, no prestan las garantias de higiene del alimento; atienden el
expendio de los productos, y con misma mano reciben y dan vuelto a sus clientes;
los alimentos estan expuestos en todo momento al medio ambiente, y muchas veces
se encuentran en cajas a la altura del suelo; la higiene personal de los comerciantes
como no es la mas adecuada, observandose suciedad y descuido en su aseo.

La inocuidad de los alimentos, la nutricion y la seguridad alimentaria estan
estrechamente ligadas. Los alimentos malsanos crean un circulo vicioso de
enfermedad y malnutricidn, que aqueja especialmente a los lactantes, los nifios
pequefios, los ancianos y los enfermos.

Estas y otras deficiencias son motivo de nuestra investigacion, donde
determinaremos los aspectos deficientes en todos sus campos de desempefio de los
comerciantes de este importante centro de abastos ubicado en el Centro Historico
de la ciudad de Arequipa, los cuales vulneran el principio constitucional de
proteccidn de la salud, que es obligacion de supervision y control de las autoridades
ediles, de esta manera daremos alternativas de solucién para difundir las buenas

practicas en la manipulacion de los alimentos.

1.2  Definicion de problema.
1.2.1 Interrogante General.
¢Cudles son las deficiencias en las buenas practicas en
manipulacion  de alimentos  que estan vulnerando el principio
constitucional de proteccién de la salud ocurrido en el mercado San Camilo
20207



1.2.2 Interrogantes especificas.

a. ¢Cuales son los alcances constitucionales de proteccion de la
salud?

b. ¢En qué consisten las normas sobre las buenas practicas de
proteccion de la salud?

c. ¢Cuales son los malos manejos de la manipulacién de alimentos de
los comerciantes del mercado San Camilo?

d. ¢De qué forma colisiona estos malos manejos de los alimentos con
el principio constitucional de proteccion de la salud?

1.3 Objetivos de la investigacion.
1.3.1 Objetivo General.

Determinar las deficiencias en las buenas practicas en
manipulacion  de alimentos  que estan vulnerando el principio
constitucional de proteccion de la salud ocurrido en el mercado San Camilo
2020.

1.3.2 Objetivos Especificos.

1. Precisar los alcances constitucionales de proteccion de la salud.

2. Analizar las normas sobre las buenas précticas de proteccién de la
salud.

3. Determinar los malos manejos de la manipulacion de alimentos de
los comerciantes del mercado San Camilo.

4. Analizar la vulneracién de estos malos manejos de los alimentos con

el principio constitucional de proteccion de la salud.

1.4 Justificacion e importancia de la investigacion.

Motivados por optimizar el expendio de alimentos que se comercializan en el
tradicional mercado San Camilo ubicado en el centro historio de la ciudad de



Arequipa, es nuestra inquietud de resolver el actual problema que se ha observado

en la manipulacion de los alimentos de primera necesidad.

Las malas practicas en la manipulacion de los alimentos ponen en riesgo a
las personas que realizan sus compras en el referido mercado, y méas aun en estos
tiempos de pandemia, es por ello nuestro interés en determinar estas malas practicas
y dar alternativas de solucion, entronizando las buenas practicas en la manipulacion

de los alimentos.

Consideramos que nuestro trabajo de investigacion es importante pues,
vamos a dar solucion cientifica utilizando el método cientifico, para dar alternativas
de solucion a fin de erradicar las malas practicas en el manejo de los alimentos que

se comercializan en el mercado San Camilo.

Los aportes a los que lleguemos seran relevantes, en el mundo académico y
cientifico y serviran de inspiracion para que otros cientificos inicien trabajos de

investigacion en relacion al presente tema.

1.5 Variables. Operacionalizacion.

151 Variable Independiente.

Malas préacticas en la manipulacion de alimentos.

152 Variable Dependiente.

Vulneracion del principio de proteccion de la salud.
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Tabla 1 Operacionalizacién de variables

Operacionalizacion de variables.

HIPOTESIS

VARIABLES

DIMENCIONES

INDICADORES

Las deficiencias
en las buenas
practicas en
manipulacion
de alimentos
por parte de los
comerciantes,
estarian
vulnerando el
principio
constitucional
de proteccion de
la salud en el
mercado  San
Camilo 2020

manipulacion

alimentos.

INDEPENDIENTE

Malas précticas en la

de

HIGIENE

e Higiene personal

e Higiene de los
alimentos

e Higiene en la
elaboracion.

e Limpieza del local.

PRESERVACION
DE ALIMENTOS

e Conservacion de
alimentos.

e Almacenamiento de
alimentos

e Ambiente de
conservacion de
alimentos

SANITARIOS ¢ Riesgos sanitarios

¢ Riesgos de
enfermedades

e Riesgos de
enfermedades

estomacales.

¢ Riesgos en relacion a
Covid 19

BIOSEGURIDAD

e Distanciamiento
Personal.

e Utilizacion de jabon,
lejia, alcohol.

e Equipos de Proteccion
Personal.

e Barbijos,  mascarillas
faciales.

DEPENDIENTE eintegridad  fisica 'y
personal.

Vulneracién
principio
constitucional

proteccion

salud

de

del

de
la

DERECHO A LA
SALUD

e Derecho a la vida.

eLibre desarrollo de la
personalidad.

e Programas de salud.

¢ Salud publica

¢ Sentencias del Tribunal
Constitucional.

Fuente: Elaborado por el autor.



1.6  Hipdtesis de la investigacion.
Las deficiencias en las buenas practicas en manipulacion de
alimentos por parte de los comerciantes, estarian vulnerando el principio

constitucional de proteccion de la salud en el mercado San Camilo 2020.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1 Antecedentes de la investigacion.

Internacionales

1. (Calderon Reyes, 2015) TEMA: Propuestas de manual sobre las buenas
practicas en la manufactura (BPM), para un manejo de los servicios de
alimentacion ofrecidos en un asilo “hogar de la paz” de la ciudad de
Guayaquil Proyecto de investigacion previo a la obtencion del titulo de:
Licenciatura en gastronomia Guayaquil — Ecuador 2015 Universidad De

Guayaquil Facultad de Ingenieria Quimica Carrera De Gastronomia.
Resumen:

“Esta investigacion tiene como objetivo mejorar los procedimientos
que se utilizan en las aplicaciones (BPM), las Buenas Practicas de la
Manufactura como una de las principales partes fundamentales para mejorar

sobre la calidad en la atencidn a los adultos mayores.

Para realizar este estudio, considerados como un grupo de los
adultos mayores que se encuentran en situacion de vulnerabilidad, necesitan
una alimentacion equilibrada y con una adaptacion equitativa con la edad y

condicion fisica, por lo que la institucion requiere la aplicacion de las



politicas, metas y que también se centren especial atencion en este segmento

en la poblacion de estudio de la ciudad de Ecuador.

La dificultad de los individuos en los adultos mayores de tercera
edad es el resultado de un estilo de vida que no es saludable debido al déficit
0 riesgo, y limita su estilo de vida en una ciudad o aldea, pero lo mas
importante es un problema social que se determina a una diferencia que no
es justa, aunque no inevitable, de acuerdo a ello, el estado tiene un papel que

desempefiar su atencion de manera justa y equitativa.

Desde una situacion grave para mi, que experimentaron los adultos
mayores sobre la ingesta de alimentos que son menos procesados, Yy el
proceso de configuracion y procedimientos del servicio, pedi iniciar una
investigacion para comprender la situacion actual y los adultos estan
realmente centro de tratamiento especializado en el sur de la ciudad de
Guayaquil y la propuesta para designar la Buena Préactica de Fabricacion
Manual (BPM), el proceso para preparar alimentos que puedan succionar

los adultos mayores, garantizan la seguridad alimentaria”
Nacionales

1. (Taipe Crisostomo & Tuncar Pefia, 2018) segun la investigacion realizado
“Efectos de las capacitaciones en las practicas del manejo higiénico sobre
los alimentos en los comerciantes ubicados en el area de alimentos
(comidas) del mercado de abastos de la ciudad de Huancavelica 2018 .
Esta investigacién es para optar el titulo profesional de licenciada en
Enfermeria Huancavelica — Pert en el afio 2018. Facultad de Enfermeria

Escuela Profesional de Enfermeria. Universidad Nacional de Huancavelica.
Resumen:

“...Resultados: segin los resultados se puede observar, antes de
la realizacion de la capacitacion, el 100,0% de usuarios que presentan
optaron con un resultado de mala apariencia personal y, tras la realizacion
de la capacitacion, el 70,0% de los usuarios logré mejores practicas;
condiciones normales de establecimientos antes de la realizacion de

capacitacion, El 60,0% de los comerciantes optaron con un resultado de



las malas condiciones generales en su establecimiento y alcanzaron el
100% de las mejores practicas después de la realizacion la capacitacion;
con respecto a la utilizacion de los equipos y las herramientas antes de
realizar la ejecucion de la capacitacion, el 86,7% de los compradores
encontraron equipos y los utensilios en mal estado y después de haber
realizado la capacitacion, se puede evidenciar que un 73,3% logro las
mejores practicas; La gestion de los alimentos evidenciar que un 100,0% de
los compradores tenian malas practicas acerca de la gestion de alimentos
antes de realizar la capacitacion y el 86,7% logré las mejores précticas
después de la capacitacion; Adquisicion sobre las materias primas 'y los
productos concluidos, antes de realizar de ejecutar la capacitacion, el
63,3% de los comerciantes cuenta con un almacén en estado deficiente de
las materias primas y los productos terminados y, después de realizar la
capacitacion, alcanzaron un total de 100,0% de las mejores practicas; y
sobre el control de vectores se pueden observar que , antes de realizar las
capacitaciones, el 100.0% de la poblacion logré condiciones regulares en
el control de vectores, y luego de realizar las capacitaciones, el 100.0% logro

las mejores practicas (...).

. (Torres Ramirez, 2017) segun la investigacion realizado “Conocimientos,
Actitudes y las Practicas en higiene y las manipulaciones de los alimentos
de los colaboradores en restaurantes de los distritos de Miraflores y
Lurigancho-Chosica, Lima, realizado en noviembre del afio 2017”. Escuela
Profesional de Nutricibn Humana. Facultad de ciencias de la salud

Universidad Peruana Union.

Resumen: este estudio tuvo como finalidad, determinar la relacion
entre el conocimiento, actitud y practica de higiene y manejo de los
alimentos. Esta investigacién es de enfoque cuantitativo, descriptivo y
relacional; EI modelo estuvo conformado por 125 manipuladores del distrito
de Miraflores y asi mismo de 125 manipuladores del distrito de Lurigancho-
Chosica; De acuerdo con los criterios de inclusion y exclusion, la muestra
fue seleccionada no probabilisticos. Se empled un cuestionario acerca los

conocimientos, actitudes y las practicas sobre higiene y manejo de
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alimentos. Los resultados se  pueden evidenciar que el 70,4% de la
poblacion y el 59,2% de la poblacién de estudio en los distritos de
Miraflores y Lurigancho Chosica, presentan un mayor conocimiento en
saneamiento y manejo de alimentos, asi como actitudes muy positivas sobre
higiene y manejo. Asi mismo en ambos distritos disminuyé en un 54,4%.
En conclusion, se  puede evidenciar que los manipuladores tienen un mayor
nivel de conocimientos y préacticas en higiene y manejo de alimentos,

aunque el resultado es similar en ambos distritos.
A Nivel Local

1. (Chura Morales & Diaz Bejar, 2014) segun la investigacion realizada
“Optimizacion de seguridad alimentaria por medio de la implementacion
en un sistema de inocuidad caso empresa de los Productos Lacteos la
Pradera S.C.R.L. — de la ciudad de Arequipa. Facultad de Ingenieria de
Procesos. Universidad Nacional de San Agustin.

Resumen: Esta indagacion fue aplicada en la empresa La Pradera
S.C.R.L. del distrito de Cerro Colorado de la ciudad de Arequipa; que se
especializa en la elaboracion de productos lacteos. Esta investigacion
pretende mejorar la seguridad alimentaria con la implementacion y
aplicacion que mejoren las condiciones acerca de los procesamientos, asi
como la evaluacion y finalizacion de las documentaciones relacionadas con
los programas de aseguramiento acerca de la calidad, con que cuenta la
empresa aln no estan completamente regulados. Esta indagacion se realizo
como una respuesta a las necesidades de mejoras de la calidad de los
productos, desde la obtencion de materias primas e insumos hasta su
distribucion a los consumidores; asi como los requisitos del mercado
nacional y los requisitos impuestos. La Pradera; se ven en una de las
necesidades para poder implementar sistema basado en principios sobre el
método de HACCP y las Buenas Practicas acerca de las Manufacturas que
contengan en Planes de Higiene y sobre todo en el saneamiento que asegure
cumplir los principales requerimientos higiénicos para las lineas de yogurt

envasado.
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En el desarrollo de este estudio se diagnosticd y de igual manera
se anélisis sobre las situaciones acerca de la empresa, la evaluacion de la
empresa estatal de saneamiento, el requisito de limpieza sugerido por D.S.
007-98 SA, Normativa de inspeccion y control de higiene de alimentos y
las bebidas, se aplicaron el método de la encuesta para analizar los costos
de calidad en la empresa, y con herramientas sobre la calidad se analizan
los principales dificultades de la empresa para identificar los principales
problemas y propuestas de mejora. Después de haber evidenciado los
respectivos resultados de la encuesta, se confirmé que la empresa deberia
tener en el método de la HACCP para el procesamiento en la linea de yogur
embotellado y para este prerrequisito, también necesitamos crear un Manual
de Higiene y el Saneamiento en sus siglas (POES) y un manual de las

Buenas Précticas de la manufactura en sus siglas (BPM).

2.2 Bases teoricas.
2.2.1  Alcances constitucionales de proteccion de la salud

En el presente subtitulo vamos a dar respuesta tedrica a la
interrogante que hemos formulado: ¢ Cuéles son los alcances constitucionales

de proteccion de la salud?; en ese sentido tenemos.

El Estado admite el derecho a la vida y la salud en el ordenamiento
juridico, instituyendo los dispositivos para el ejercicio de los mismos.

a. Constitucién Politica del Peru en el afio 1993:

(Congreso, 2001) El inciso 1 del articulo 2° de la Constitucién Politica del
Pert establece como derecho fundamental de la persona: “A la vida, a su
identidad, a su integridad moral, psiquica y fisica y a su libre desarrollo y

bienestar”.

En el inciso 22 del articulo 2° de la Constitucion Politica del
Perti se sefiala como derecho fundamental de la persona: “A
la paz, a la tranquilidad, al disfrute del tiempo libre y al

descanso, asi como a gozar de un ambiente equilibrado y
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adecuado al desarrollo de su vida”.

El articulo 7° del Texto Constitucional dispone que “Todos
tienen derecho a la proteccion de su salud, la del medio
familiar y la de la comunidad, asi como el deber de
contribuir a su promocion y defensa. La persona
incapacitada para velar por si misma a causa de una
deficiencia fisica o mental tiene derecho al respeto de su
dignidad y a un régimen legal de proteccion, atencion,
readaptacion y seguridad” (Congreso, 2001).

b. D. L. N°1062:
De acuerdo al D.L. que se apruebo mediante la Ley de

la Inocuidad sobre los Alimentos.

c. D.S. N° 034-2008-AG:
Fue aprobado en el Reglamento Ley de la Inocuidad sobre los

Alimentos.

d. D.S. N°004-2011-AG:
Fue aprobado en la normativa de la Inocuidad
Agroalimentaria (6/05/2011)

e. Resolucion Jefatural nimero 0207-2012-AG-SENASA:

Aprobado el nuevo Programa Nacional de Monitoreo de la
Contaminacion en plantas agroalimentarias primarias y domésticas de
fecha 27/08/2012.

f. Resolucion Jefatural N° 0207-2012-AG-SENASA;

Fue aprobado en un nuevo Programa Nacional del Monitoreo de
la Contaminacién en las principales plantas sobre los alimentos
nacionales de agroalimentarias de manera primaria y las domesticas

segun la fecha.
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g. Resolucion Directoral N° 0063-2015-MINAGRI-SENASA-
DIAIA:

Existen suplementos adicionales para reducir el riesgo de

contaminacion que pueda estar presente en la mente o en los

ingredientes activos.

h. Resolucion Directoral N° 0052-2015-MINAGRI-SENASA-
DIAIA:

Dota a la Subdireccion acerca de la Inocuidad Alimentaria
del programa de SENASA, con competencia técnica y regulatoria, para
desarrollar actividades acerca de la vigilancia en salud relacionada con
la nifiez y adolescencia, para produccion nacional o como también para

la extranjera.

i. Decreto Supremo N° 006-2016-MINAGRI:

Que fue modifica y también complementa los reglamentos
acerca de la Inocencia Agroalimentaria, que fue aprobada mediante
D.S.N° 004-2011-AG 06/04/2016.

j. Resolucion Directoral N° 0059-2016-MINAGRI-SENASA-
DIAIA:

Aprobado “Lineas para la aplicacion sobre las medidas de

seguridad sanitaria en empresas que procesan, productos Yy

subproductos organicos carnicos” en la fecha 25/06/2016

2.2.2 Buenas préacticas acerca de las manipulaciones de alimentos
(BPM)

En el presente subtitulo vamos a dar respuesta teorica a la interrogante
que nos hemos planteado: ¢En qué consisten las normas sobre las buenas

practicas de proteccion de la salud?
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De acuerdo al (Ministerio de la Salud. , 2012), deduce sobre las
buenas practicas acerca de la Gestién (BPM) son medidas de higiene que se
utilizan en la cadena de procesamiento y distribucion de alimentos, para

garantizar el saneamiento y la pureza de la calidad.

Asi mismo, segun el D.S. 007-98-SA, interpreta sobre la BMP; “una
variedad acerca de las practicas cuya adherencia asegurara la calidad
higiénica y la seguridad de alimentos”. Asi mismo segun definicion de la
Direccion General de Salud (2012) establecié que el método de la “BPM se
formula por escrito para la aplicacion, seguimiento y evaluacion en

documentos denominados Programas de BPM”.

Por otro lado, (Uria, 2005) enfatiza que “BPF es un procedimiento
que forma parte del sistema acerca de la calidad alimentaria y asi mismo la
aplicacion en todas las cadenas de procesamientos acerca de los alimentos
como una recepcion, almacén, procesamiento, transporte y finalmente la
distribucion”. Las buenas practicas de gestion estan incluidas en el

concepto:
2.2.1.1 Higiene sobre los alimentos

Segln el autor, (Meneses, 2014), acerca de la higiene
alimentaria deduce que “cuenta con todas las situaciones y también
las medidas indefectiblemente para poder fortalecer la pureza y de
la misma manera la idoneidad sobre los alimentos en las etapas sobre

la cadena alimentaria”.

De acuerdo a la interpretacion de la (Organizacién Mundial
de la Salud — OMS, 2007) destaca que “sobre la higiene alimentaria
incluye medidas elementales para asegurar la pureza de los
alimentos, que mantiene otras calidades, con especial atencion

acerca de los contenidos nutricionales”.

a. Inocuidad sobre los alimentos:
De la misma manera el autor (Meneses, 2014) enfatiza acerca

de la inocuidad acerca de los productos o los alimentos: esto es una
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de las garantias de que alimentos se vean dafiados cuando el
comprador adquiera estén listos y/o consumidos conforme con su
uso previsto. Asegurar de que no haya agentes que podrian ocasionar
o exponer al peligro la salud de los consumidores: micro -
organismos patégenos, residuos acerca de los productos quimicos
nocivos, fragmento de vidrio, metales, conchas, piedras y entre otros

materiales extrafios.

b. Idoneidad:

Al punto a la identidad (Meneses, 2014), enfatiza que “la
idoneidad es una de las precauciones para asegurar que los alimentos
sean aptos para un buen consumo, si estan libres de composicion,

olor o sabor indeseados, e ingredientes no deseados”.

2.2.1.2 Tipos de los Alimentos.

En el presente subtitulo vamos a dar respuesta tedrica a la
interrogante que no hemos formulado que dice: ¢Cuales son los
malos manejos de la manipulacion de alimentos de los comerciantes

del mercado San Camilo?, sobre eso tenemos:

Los productos que no estén aptos para el consumo se han

clasificado:

a. Alimentos Alterados: Que se deba a “causas naturales de
induccion fisica, quimica y/o bioldgica o como también derivado de
un mal y/o mal tratamiento tecnoldgico, desnatado o combinado, se
haya convertido en un detergente en propiedades organolépticas
(sabor, olor, color, etc.), composiciones intrinsecas de acuerdo al
valor nutricional” (Montenegro, 2008).

b. Alimentos Falsificados: “son los alimentos que tiene la
apariencia general y los signos de los productos que esté

expresamente o0 no protegido por una marca registrada, y al que se
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haga referencia sin o sin provenir de los creadores reales o areas de
produccion conocidas y/o publicitadas” (Montenegro, 2008).

C. Alimentos Adulteradas: “Alimentos que son deficientes, en
parte o en su totalidad, de componentes Utiles y tipicos, reciclados o

no por inercia u otra alienacion” (Montenegro, 2008).

d. Alimentos Contaminados: “Los alimentos pueden ser peligrosos
para la produccion cuando entran en contacto con ciertos
ingredientes. Por su propia naturaleza, de los contaminantes segun
sea la clasificacion en los agentes quimicos, fisicos y biologicos”
(Direccion General De Promocion De La Salud/Ministerio de la
Salud., 2006).

2.2.3 Contaminacion acerca de los Alimentos.

2.2.3.1. Tipos de la contaminacion.

Segun (Centro de Innovacién y Tecnologia Alimentaria de la
Rioja — CITA, 2014) “la contaminacion acerca de los alimentos esta
asociada a determinados factores o sustancias que son peligrosas para

el consumo”.

a. Contaminacién por agentes fisicos

Al manipular o transportar particulas de alimentos y cuerpos
extrafos, particulas de vidrios, maderas, plasticos, fragmentos de
huesos, plumas, contenidos intestinales y los demés organicos (pelo,
ufia, comidas sobrantes), restos de objetos personales (relojes, anillos)
(Centro de Innovacion y Tecnologia Alimentaria de la Rioja — CITA,
2014).

b. Contaminacién por agentes quimicos

Es comun si se encuentra en los alimentos, en algunas toxinas
de plantas y animales o las toxinas que estén dentro en los hongos. Asi
mismo en otros de los agentes quimicos pueden incluir alimentos no

deseados, incluidos aditivos alimentarios, herbicidas, pesticidas,
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residuos de medicamentos, productos de limpieza y saneamiento y
productos para el cuidado utilizados durante la operacién o

mantenimiento del equipo (Aceite lubricante)

C. Contaminacion por los agentes bioldgicos.

o Bacterias: “Estos agentes en los organismos
unicelulares, a saber, células procariotas. Por la forma de accion se
han clasifica en: beneficioso, alternativo y patdégeno” (Centro de
Innovacion y Tecnologia Alimentaria de la Rioja — CITA, 2014).

o Hongos: “Tienen una pantalla hilo, que lleva
filamentos, posiblemente con forma, de algoddn de varios colores, con
una variedad de alimentos. Casi todo el insomnio se desarrolla, a
saber, dulce, 4acido, amargo, matizado y seco” (Centro de Innovacion
y Tecnologia Alimentaria de la Rioja— CITA, 2014).

o Virus: “Los virus son organismos que  pueden
multiplicarse sélo en las células que son vivas de sus respectivos
anfitriones” (Centro de Innovacién y Tecnologia Alimentaria de la
Rioja— CITA, 2014).

2.2.3.2 Modalidades de contaminacion.
a. Contaminacién Inicial.

De acuerdo a la (Direccion General De Promocion De La
Salud/Ministerio de la Salud., 2006) deduce que: Una vez que el
alimento parece estar contaminado desde su origen, o, desde la fuente
de produccion, a partir de alimentos obtenidos en condiciones
inseguras o de animales o portadores que lo contienen. Por ejemplo:
los huevos en mal estado con inicio de la contaminacion, con
Salmonella enteritidis utilizando pollos portadores de estés
microorganismos, queso contaminado con Brucella sp. Despues de ser
tratado con leche de animales enfermos y cerdo contaminado con

Cysticercus cellullosae, obtenido de animales que dan heces humanas.
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d. Contaminacién cruzada.

Desde otro punto de vista segun (Direccion General De
Promocion De La Salud/Ministerio de la Salud., 2006) manifiesta

sobre la contaminacion que:

Esta es la contaminacion mas comun; cuando se coloca en el
piso porque no habia rejilla ni repisa, se ahorra productos quimicos o
contaminacion de los alimentos, el uso de equipos contaminados o que
estén en un mal estado, como cortar salchichas, usar el sobre y equipo
que no se lava bien para las personas que se contagian con la
preparacion directamente con sus manos, granulacion del producto,
“papel reciclado envuelto, mientras que las bolsas de materiales
reciclados (bolsas negras) que se utilizan en los alimentos, la persona
que recolecta y manipula los alimentos en ese momento, la existencia
de mascota (perros, gatos y otros animales) en el almacén donde se
encuentre la alimentacion (...) el grifo son la fuente de Ia
contaminacion, el manipulador suele tener las manos limpias y cuando
el grifo abre los contaminantes, se lavan las manos, las verduras”
(Direccion General De Promocion De La Salud/Ministerio de la
Salud., 2006).

2.2.4 Manipulacion de alimentos

En el presente subtitulo vamos a dar respuesta a la pregunta que
hemos confeccionado que dice: (De qué forma colisiona estos malos
manejos de los alimentos con el principio constitucional de proteccién de la

salud?, en ese sentido tenemos:

La manipulacion de alimentos es entendida como cualquier actividad
empresarial en la que personas participan en aspectos como la elaboracion,
preparacion, manipulacion, fabricacion, transformacion, almacenamiento,
envasado, distribucién, suministro, transporte, venta, 0 servicio

de productos alimenticios predestinados al consumidor.

Asi mismo, (Tarazona., 2008) hace referencia es:
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“Cualquiera que se dedique a cualquier actividad que incluya
alimentos, a partir de la elaboracion hasta ingerir el alimento,
puede asociarse en la calidad y el estado de los alimentos. Estos,
en sus respectivas areas de tratamiento, logra propagarse,
prevenir la propagacion acerca de las enfermedades,
desempefiando un papel indispensable en la higiene sobre los

alimentos en la salud publica”.

Segun, el Ministerio de Salud (MINSA) ha establecido en relacion
con la Direccién de Salud Publica (Direccion General De Promocion De La
Salud/Ministerio de la Salud., 2006) Normas Sanitarias para Ingredientes

Alimentarios:

Considerar e implementar las buenas practicas de higiene personal:
lavarse las manos cada vez que entre en contacto con bafios cotidianos, ufias
cortas y limpias, cintas para el cabello, ropa limpia y cosas que no tengan
nada que ver con la comida; Un ejemplo es el dinero. Proteger y mejor las
condiciones de higiene de su lugar de trabajo: Lavar los cubiertos,
desinfectar con detergentes. Solicita un reconocimiento médico cada 6
meses y acude a un centro de salud. Debe tener una tarjeta sanitaria valida.
Desechar todo tipo de alimentos en mal estado o contaminado, incluso si
causa una peérdida de dinero. Se necesita capacitacion permanente en higiene

alimentaria por parte del municipio y del sector salud.
2.2.5 Enfermedades Transmitidas por los Alimentos ETAs

Segun las estadisticas mantenidas por la (Organizacion Mundial de
la Salud — OMS, 2007), las enfermedades transmitidas por los alimentos son
uno de los problemas de salud mas extendidos en el planeta en la actualidad

y son la causa fundamental de la Confederacion.

Una gran lista de microorganismos, como bacterias, virus y los
parasitos, es la principal responsable de la diarrea, que es la manifestacion
mas frecuente de esta clase de patdgenos transmitidos a los seres humanos

a través de alimentos o agua contaminados.
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La patologia transmitida por los alimentos afecta a poblaciones més
susceptibles, como nifios, ancianos, mujeres embarazadas y personas
enfermas, y se sabe que ambas son enfermedades infecciosas que ocurren

en el mismo hogar.

Las enfermedades transmitidas por alimentos afectan a grupos méas
susceptibles, como nifios, adultos mayores, mujeres embarazadas Yy los que
se encuentra su estado de salud deficiente, es bien sabido que ambas son

enfermedades infecciosas que ocurren en la misma familia.

De acuerdo a la; Organizacion Panamericana de la Salud (2006).
Sobre el Manual de capacidad del manipulador de alimentos. Los
principales efectos que se han producidos por bacterias patdgenas de
acuerdo al Centro de Innovacién y Tecnologia de Alimentos - (Centro de

Innovacion y Tecnologia Alimentaria de la Rioja — CITA, 2014) son:

“Infeccion, adversa para la salud si se altera su presencia en los
alimentos. La Intoxicaciones es causado por el consumo de los
alimentos con probables sustancias tdxicas, pesticidas en plantas o
productos téxicos formadas por las descomposiciones de los
alimentos. Algin microorganismo que pude producir toxinas. Las
toxinas que producen alimentos son producidas por patdgenos
transmitidos por los alimentos que, ademas de la reproduccién,

producen toxinas.

Los patdgenos relacionados con los alimentos son causados por una
variedad de microorganismos, como Clostridium botulinum, Salmonella,
Staphylococcuss aureuss, Listeria monocytogeness y Escherichia coli

(Centro de Innovacion y Tecnologia Alimentaria de la Rioja— CITA, 2014).
2.2.5.1 Claves para la Inocuidad de los Alimentos

Segun la (Organizacion Mundial de la Salud — OMS, 2007)
formulé: “de hacer conocer mensajes basicos de las 05 claves para la

inocuidad sobre los alimentos que son:

(1) Mantener la limpieza;
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(2) Separacion de los alimentos crudos y también cocinados;
(3) Cocinar los alimentos de manera completa;

(4) Mantener los alimentos una temperatura segura; y

(5) Utilizacion del agua y en las materias primas seguras”.

a. Clave 1: Mantenga la Limpieza

De acuerdo a la relacion a la clave 1, segin la (Organizacion
Mundial de la Salud — OMS, 2007) hace referencia:

Aunque la mayoria de “los microorganismos no ocasionan
enfermedades, se han encontrado microorganismos peligrosos en el
suelo, el agua, los animales y los seres humanos. Este tipo de
microorganismos existen en las manos, la ropa y el equipo de limpieza,

especialmente las tablas de cortar”.

Un contacto leve puede penetrar los alimentos y causar
enfermedades transmitidas por los alimentos. Por lo tanto, se recomienda
lavarse las manos antes y después de la preparacién de alimentos, lavarse
las manos después de ir al bafio, lavarse y lavarse las manos. Limpiar
para la preparacion de alimentos todas las superficies y utensilios del
edificio, y proteger el area de alimentos y la cocina de insectos, plagas y

entre otros animales.
b. Clave 2: Separacion de los alimentos cocinados y crudos

Ademas, la (Organizacion Mundial de la Salud — OMS, 2007) cre6
2 claves a saber:

Los alimentos crudos y la carne roja consiguen contener los micro-
organismos dafinos y pueden transferirse a otros alimentos durante
su preparaciéon y almacenamiento. Se sugiere separar las carnes
rojas, aves y pescado crudo de otros alimentos; Utilice una variedad
de herramientas, como tablas de cortar en recipientes almacenar los
alimentos para que no haya conexidn entre los alimentos crudos y

como también los alimentos precocinados.
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Clave 3: Cocine completamente

La idea de que la cocaina puede matar a casi todos los
microorganismos dafiinos. Como se muestra en la investigacion,
cocinar los alimentos a una temperatura de aproximado de 70 °C
puede ayudar a mantenerlos sucios si se consumen. Hay alimentos

gue necesitan una atencion de manera especial, como es la carne.

Se sugiere “comer alimentos como sopas y sopas para asegurarse de
que alcancen los 70 ° C". Para las carnes rojas y aves, asegurese de
que el jugo sea claro y no rosado. Recomendamos usar un

termometro. La comida cocida es realmente barata”.
Clave 4: Mantenga los alimentos a temperaturas seguras.

Asi mismo segun la (Organizacién Mundial de la Salud —
OMS, 2007) refiere en la clave 4 que:

“Segun los estudios los microorganismos se multiplican o
propagar de manera rapida. Cuando la temperatura es inferior
a 5°C o superior a un 60°C, los microorganismos crecen
lentamente o se detienen. Algunos microorganismos dafiinos
aun pueden crecer a temperaturas por debajo de 5°C, la zona
de peligro es donde la temperatura estad entre 5°C y 60°C

grados, donde los microorganismos crecen rapidamente”
Las sugerencias se pueden observar de la manera:

No dejar los alimentos cocidos a una temperatura del
ambiente a los largo de 2 horas a mas, se tiene que refrigerar
los alimentos cocidos y en mal estado lo antes posible
(preferiblemente a menos de 5°C), mantener los productos
calientes (méas de 60 ° C), no guarde los productos en el
refrigerador, refrigere los alimentos a una temperatura del
ambiente, refrigere y junte rapidamente, prepare una pequefia
cantidad de comida, reduzca el resto, no méas de 3 dias y no

recaliente en ningun momento y no derrita la comida en el
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refrigerador o también en lugar fresco que mantenga la
temperatura (Organizacion Mundial de la Salud — OMS,
2007).

g. Clave 5: Use agua y materias primas seguras.
De acuerdo a la OMS, manifiesta que:

Segln la OMS, deduce que las materias primas, como
también incluyen los productos como es el agua y el hielo, hay
incididos de contaminacién por los microorganismos y productos
quimicos peligrosos. Los productos quimicos toxicos se pueden
formar en los alimentos en mal estado y enmohecidos. La seleccién
cuidadosa de materias primas y medidas simples, como lavar y pelar,
pueden reducir los riesgos. Recomendaciones: a) Usar agua potable
o considerarla segura: El agua cruda de rios y canales contiene
parasitos y patégenos que pueden causar diarrea, fiebre tifoidea o
diarrea. El agua del recipiente no debe estar contaminada por aves u
otros animales, b) prefiere alimentos frescos y saludables, c) elija
alimentos procesados seguros, como leche pasteurizada, d) coma

alimentos crudos, especialmente si han comido alimentos crudos.
2.2.6. Aplicacion acerca de las Buenas Préacticas de Manufacturas
a. Infraestructura e Instalaciones.

De acuerdo al Decreto Supremo numero 007 establece en su

aplicacion en:

El almacén no tiene que estar ubicado en areas inundadas que
contengan olores en mal estado, polvo, mugre y los gases. Se deben
pavimentar las vias de entrada, transporte interno y areas de
movimiento (circulacion de camiones, transporte interno y

contenedor).

La parte de la construccion debe ser buena, impermeable y
adecuadamente higiénica. Las aberturas (puertas, ventanas) deben

evitar el acceso de animales, insectos, polvo de piel, mosquitos y
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contaminantes ambientales como polvo, humos. El area de la pared
debe ser suave y estar cubierta con pintura lavable, preferiblemente de
un color brillante. Los huecos deben ser una limpieza simple que
reduzca la limpieza y minimice la condensacion de producto como es

el agua.
b. Recoleccion y disposicion de residuos

Suponiendo de acuerdo al Decreto Supremo numero 007

establece que se aplica a:

Los residuos solidos deben empacarse en recipientes
acerca con las plasticas cubiertos o tapados, los recipientes
deben rotarse y con una ubicacion especifica. “El sistema acerca
de las evacuaciones de los residuos debe evitar permisos
permanentes para la comunidad en el &rea. Debe evitarse la
acumulacion de dafios. Sera puesto en libertad periddicamente.
Recomendamos que el contacto con los alimentos no afecte a
los fluidos ni a los solidos que se derramen para evitar la

contaminacion cruzada”.
c. Higiene Personal

Ademas, en materia de salud personal, el Decreto General

numero 007 menciona solicitudes para:

Todos los manipuladores de alimentos deben contar con
la capacidad adecuada y continua para cuidar su higiene. El
estado de salud y la aparicion de enfermedades infecciosas entre
los portadores deben controlarse de una manera periddica.
Cualquiera que experimente sintomas de la enfermedad deben
informarlo inmediatamente a sus superiores. Las manos deben
estar libres de cortes, magulladuras u otras infecciones de la piel
y las manos deben mantenerse limpias, recortadas y sin esmalte.
No utilice accesorios, pulseras, collares, relojes u otros
elementos decorativos al manipular alimentos. Deben usar ropa

protectora con el color proporcionado por los empleados y los



proyectos abandonados, con buenas y seguras. El lavado de las

manos de manera frecuente y minimo con jabon, agua potable

y mondadientes es esencial. Las practicas higiénicas deben ser

adecuadas: No comer, arrojar, inhalar, fumar u otras practicas

higiénicas. Debe proporcionar suficiente espacio personal para

cambiarse de ropa, asi como proporcionar instalaciones para

guardar la ropa de trabajo y los periodicos para que uno y el otro

no entren en contacto. La empresa debe brindar servicios de

higiene personal y mantener buenas condiciones de cuidado e

higiene. Uso de los pafiuelos con elementos suficientes para el

lavado, desinfeccion y secado de las manos.

d.

Higiene en la elaboracion:

25

En cuanto a la higiene en el proceso productivo, se destacan

los siguientes:

“Con respecto a las materias primas usadas que Nno
contengan parasitos, microorganismos y como también
las sustancias tdxicas, que se encuentre en
descomposicion u objetos extrafios. Asi mismo las
materias primas se tienen que inspeccionarse antes de su
uso (practica segun el laboratorio). Tienen que estar
almacenados en un lugar que mantenga sobre todas las
condiciones que eviten el detergente o la contaminacion
(a temperaturas, humedas, ventilacion y luz) para evitar
la contaminacion cruzada: entre la materia prima y el
producto terminado. Lavar de una manera muy adecuada
los equipos y herramientas usados. Los manipuladores
que entren en contacto con respecto a materias primas o
también semiacabados no deben ser tratados con
productos terminados, a menos que se puede evitar
implementando las medidas higiénicas; cambio de ropa,

cambio de los guantes entre etapas”.
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2.2.7 Almacenamiento acerca de los alimentos
a. Almacenamiento sobre los alimentos secos.
Al respecto (Canal, 2007) deduce que:

Para el almacenamiento, de los productos empaquetados, también
se deben proporcionar armarios, alacenas o areas bien iluminadas. Se
proporcionardn estantes donde los materiales e ingredientes (harina,
arroz, etc.) entre y el techo haya una distancia de al menos 50 cm, 15 cm
por encima del piso y separados de la pared. Se debe respetar y seguir las
reglas de almacenamiento: la cantidad o material ingresado primero seré
el primero en ser utilizado. Esto es para que la comida no desaparezca su
frescura antes de ser consumida. Alimentos en polvo o granulados como
azUcar, arroz, pan, leche en polvo, té, etc. Se almacenara en un recipiente
que proteja contra la contaminacion, o en un recipiente de plastico con
cinta adhesiva, etiquetado e identificado debidamente. Los productos

deben organizarse de manera metddica sin colocarlos en los estantes.
b. Almacenamiento de frutas y hortalizas:

(Ugarte, 1998) deduce que “debe sacarse del sobre original (caja,

bandeja, carton, etc.) y lavarse antes del almacenamiento™.

De la misma forma (Ugarte, 1998) enfatiza que: “Las frutas y
verduras, para que no se echen a perder, deben almacenarse a una
temperatura entre 7 ° C y 12 ° C; las hojas verdes deben almacenarse en
el medio y el fondo del refrigerador. Algunos productos como la papas,
yuca, camotes, cebollas, limones, platos, manzanas, pifias y sandias no
necesitan guardarse en el refrigerador, por lo que se almacenan en un
ambiente fresco, seco y ventilado. No se necesité almacenar materias
primas o alimentos en cajas de cartdn, bolsas plasticas, alfombras, etc.

Porque estos envases son muy himedos y la comida se puede estropear”.

Ademas, se realizaran inspecciones diarias para que el tiempo
maximo de enfriamiento se determine en funcion del nivel de madurez

de las frutas y hortalizas. Asimismo, creard registros y mensajes de
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alimentos segun la fecha de llegada, para comenzar a utilizar la primera

compra (Montenegro, 2008).
2.3 Marco Conceptual

Encontramos en la Guia para la creacién de un manual de buenas préacticas de
fabricacion - manufactura (BPM) y un programa de higiene y saneamiento (PHS)

el siguiente contenido més relevante como una marca conceptual:
a. Cadena alimentaria:

La fase de almacenamiento de alimentos a partir de la produccion primaria
hasta el consumo final. A los efectos del servicio de alimentos, las cadenas
alimentarias incluyen los pasos: suministro o provisién de suministros
(incluido el transporte), recepcion, almacenamiento, salida, produccion
(procesamiento o preparacion, coccidon y almacenamiento y consumo). Incluye
una etapa intermedia o especifica para cada servicio. (Manual de Sistemas de
Anélisis de Riesgos y Capacidad de Higiene de los Alimentos y Puntos Criticos
de Control (HACCP), ONU, Espafia, 2012).

b. Principios Generales de Higiene:

Las medidas béasicas de higiene aplicada a lo largo de la cadena
alimentaria, para garantizar que los alimentos sean inocuos y que también sean
aptos para el consumo. Segun a la consideracién de las aplicaciones BPM y
PHS.

¢. Inocuidad:

Todos ellos actian como garantia de que los alimentos no contienen

contaminantes que puedan causar dafos a las personas que comen.
d. Buenas Practicas de Manipulacién (BPM):

Medidas higiénicas aplicadas en la cadena de produccion o distribucién de
alimentos o procesos, encaminadas a mantener una calidad higiénica y limpia.

BPM esta formulado por escrito para su aplicacion, seguimiento y evaluacion.
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e. Programa de Higiene y Saneamiento (PHS):

Organizar procedimientos acerca de la limpieza y como también la
desinfeccion, aplicables a infraestructuras, medio ambiente, equipos,
electrodomeésticos, superficies, con el objetivo de remover suciedad, residuos
de alimentos, mugre, lubricantes, otros materiales, asi como reducir materiales
microbianos y contaminacion. Riesgo de contaminacion alimentaria. Esto
incluye la contabilizacion del saneamiento adecuado de los servicios basicos
(agua, alcantarillado, residuos sélidos) y de la prevencion y control de vectores.
Formulado por escrito para su aplicacion, seguimiento y evaluacion en un

documento denominado Programa de Higiene y Saneamiento (PHS).
f. Limpieza:

Se trata de la eliminacion de la contaminacion (suciedad, restos de comida,
polvo u otros materiales). Se puede hacer raspando, frotando, barriendo o
afeitandose antes y usando un detergente para quitar la limpieza.

g. Desinfectante:

Las sustancias quimicas que dafian a todos los organismos se encuentran en
la etiqueta. Los organismos a los que estdn muertos son bacterias que causan
enfermedades y no pueden matar virus ni hongos. A partir de punto vista legal
(segun laEPA en los EE. UU.), Los desinfectantes deben reducir los niveles de
bacterias en un 99,999% durante un periodo de mas de 5 minutos, pero no mas

de 10 minutos.
h. Sanitizante:

Estos son productos quimicos que reducen la cantidad de microorganismos
a un cierto nivel. No es necesario eliminar el 100% de todos los organismos
para que sea eficaz. El desinfectante no mata virus y hongos, en el caso de la
preparacion de alimentos, el limpiador debe reducir la cantidad de bacterias al
99,999%. EI desinfectante debe matar el 99,99% de los organismos presentes

en 30 segundos.
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CAPIIULO 111
METODO

3.1 Tipo de investigacion.

El tipo de investigacion que se ha utilizado es el descriptivo, toda vez que se
a contestado las preguntas: ¢;cémo es?, ;cuales son sus caracteristicas del
problema?; asimismo se ha aplicado el tipo proyectiva, pues nos hemos anticipado

en las consecuencias que pueden ocurrir si no antes se da una solucion al problema.
Por el nivel de profundizacion: Descriptiva y Explicativa
3.2. Disefio de investigacion.

El disefio de la presente investigacion es cuantitativa no experimental
descriptiva explicativa. Por ser esencialmente argumentativo, cuanto mas hacemos,
mas observamos hechos o fendmenos tal como se expresan en su contexto natural
y mediante un proceso cognitivo los interpretamos legal, social, axioldgica o

politicamente, sugiriendo las posibles soluciones racionales basadas en argumentos.
3.3. Poblacién y muestra.
3.3.1. Poblacién.

La investigacion se ha realizado geograficamente en la ciudad de

Arequipa.
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La poblacion se circunscribe a los comerciantes que laboran en el
Mercado San Camilo; ciudadanos consumidores y personal edil que labora

en dicho mercado.
3.3.2. Muestra.
La Muestra que se ha considerado es:

Comerciantes del Mercado 100, para determinar si tienen
conocimiento sobre las normas sobre las buenas practicas sobre el manejo

de los alimentos.

Ciudadanos que compran productos en el Mercado 100, para

establecer las deficiencias en el manejo de los alimentos.

Personal edil 10 que labora en el control de ejecucion sobre las

buenas practicas en el manejo de los alimentos.

3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos.

3.4.1. Técnicas de recoleccién de datos.

Conforme ilustra (Morales Vallejo, 2011, pag. 43) “Se escogen las

técnicas y dentro de ellas los instrumentos de recoleccion de datos (...).
En la presente investigacion se ha utilizado las siguientes técnicas:
3.4.1.1. Observacion documental.

Se observo en la realidad factica qué hechos cientificos son
relevantes para esta investigacion. El objeto de esta observacién seran
los hechos de la realidad como, por ejemplo: el nivel de conocimiento
de los comerciantes sobre las normas sobre las buenas préacticas en la
manipulacion de alimentos, las deficiencias observadas por los
ciudadanos que consumen y compran productos en el mercado, asi
como la accion de supervision del personal edil que trabaja en el

mercado.
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La observacion documental, de los diversos trabajos de

investigacion que tengan relacion con nuestro tema a investigar.

Esta técnica se basara en el analisis doctrinal y tedrico de
diversas obras, asi como de la ley emitida por los tribunales. En la
practica, casi toda la investigacion comienza con el analisis de
documentos, en forma de revision de la literatura. Técnicas que lo
guiaran a la hora de identificar problemas y aclarar marcos teoricos, y
seleccionar los instrumentos mas adecuados para la captura de datos.

Eso es importante.
3.4.1.2. Encuesta.

Este instrumento, como uno de los métodos para la
recopilacion de los datos objetivos de hechos, opiniones, ciencia, etc.,
se desarrollara en base a los problemas abordados, hip6tesis y variables
identificadas; el primer cuestionario se formulara (en forma impresa)
segun criterios cientificos para tomar la informacién de forma

consciente.

Este cuestionario ha constado de preguntas preparadas
previamente que son relevantes para el estudio y aplicadas al universo

o0 un ejemplo de una unidad de analisis.

3.4.2. Instrumentos de recoleccion de datos.

Conforme se ha indicado cada técnica tiene un instrumento por

excelencia, en ese sentido (Sabino, 1992) nos dice: “La herramienta recopila

datos, en principio, como fuente de cualquier investigacién necesaria para

resolver los fenomenos y extraer informacion de ellos” (114)

3.4.2.1. Fichas bibliograficas.

Donde se ha consignado la informacion documental que se
acopid, la cual fue clasificada en forma ldgica, secuencial y a su

trascendencia, con el fin de presentarla en forma idénea.
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3.4.2.2. Cuestionario de preguntas.

Se ha formulado preguntas, las cuales permanecen en razon
directa con los indicadores que se ha postulado, los que fueron

aplicados a la muestra
3.5. Técnicas de procesamiento y analisis de datos.

Consideramos que el instrumento que hemos formulado responde a las
dimensiones e indicadores, del cual se ha obtenido valiosa informacion que

corrobore nuestra hipotesis.

Si observamos las interrogantes, veremos que estdn en relacion a los

indicadores que hemos precisado.

Los resultados de la investigacién se muestran con base a las variables
estudiadas. La investigacion de la informaciédn se ha realizado por medio de datos
numéricos, la misma que se ha determinado si la exploracion se hace con la

estadistica parameétrica 0 no paramétrica.

Para explorar los datos se utilizara la estadistica descriptiva a través de las
medidas de tendencia central, medidas de variabilidad, de forma y de posicion. Para
realizar las comparaciones y diferencias segin datos se utilizara anélisis de datos

paramétricos y no paramétricos para muestras.
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CAPITULO IV

PRESENTACION Y ANALISIS DE LOS RESULTADOS

4.1. Discusion de resultados.

En el presente capitulo vamos a presentar los resultados del trabajo de campo
practicado a los comerciantes, y personal municipal que laboran en el Mercado San

Camilo, asi como en personas que concurren al mercado a realizar compras.
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CUADRO N°1

HIGIENE PERSONAL

¢Ud. considera que, estd cumpliendo en mantener su higiene personal en la idea de

mantener una buena préctica en la manipulacion de alimentos?

Tabla 2 Higiene Personal

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
4
Sl 100 104 94.54
6
NO 00 6 5.45
TOTAL 100 10 110 100

Fuente: Encuestas
Elaboracion: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

La mayoria de los comerciantes encuestados revelan que consideran que si
se esta cumpliendo la higiene personal en las buenas practicas en la manipulacion
de los alimentos; y un pequefio porcentaje revela que no se esta cumpliendo las

buenas practicas.

ANALISIS:

Se aprecia de la respuesta a la primera pregunta que los comerciantes en su
mayoria, estiman que si estan cumpliendo con los protocolos de higiene personal
en las buenas practicas en el manejo de los alimentos; es obvio la respuesta; pues,
los trabajadores ediles, en su mayoria revelan que no se esta cumpliendo los
protocolos de las buenas practicas por los comerciantes del Mercado San Camilo
en lo concerniente a la higiene personal, esto debido a que muchos puestos no
cuentan con servicio de agua, estando los bafios a distancia considerable dentro del
mercado, asi se puede apreciar que los mandiles, de tela, lona, o plastificados se

encuentran sucios.
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Gréfico 1Higiene personal
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CUADRO N° 2
HIGIENE DE LOS ALIMENTOS

¢Ud. estima que, se estd dando la debida higiene a los alimentos que comercializa?

Tabla 3 Higiene de los alimentos

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
04
Sl 100 104 94.64
NO 00 06 6 6.6
TOTAL 100 10 110 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

Se aprecia que la mayoria de los comerciantes del mercado San Camilo,
consideran que se esta cumpliendo con la limpieza de los alimentos que manejan,
sin embargo, en relacion al personal edil mas de la mitad considera que no se esta

dando cumplimiento en la limpieza de los alimentos.

ANALISIS:

Como se aprecia uno de los factores de higiene indispensable es la higiene
de los alimentos, con ello se estaria respetando los protocolos de buena practica en
el manejo de los alimentos, sin embargo, los resultados de las personas encuestadas,
revela que por un lado los comerciantes precisan que cumplen con este protocolo,
sin embargo, los trabajadores ediles que laboran en el mercado San Camilo sefialan

gue no es cierto.

Este resultado confirma que en efecto los comerciantes de este centro de

abastos no estan cumpliendo los protocolos en la higiene de los alimentos, lo que
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nos preocupa, pues, con ello se estaria en riesgo la salud de las personas que

compran sus alimentos.

Se puede ver que los cajones de las frutas se encuentran en el suelo,
expuestos a ser contaminados, asimismo los productos en general estan
descubiertos a la contaminacion ambiental producto de los gases emanados de los

vehiculos que circundan el Centro Historico, y al polvo.
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Grafico 2 Higiene de los alimentos



39

CUADRO N° 3

HIGIENE EN LA ELABORACION DE LOS ALIMENTOS

¢Ud. considera que, estd dando la debida higiene en la elaboracion de los

alimentos?

Tabla 4 Higiene en la elaboracion de los alimentos

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
04
sl 100 104 94.54
06
NO 00 06 6.6
TOTAL 100 10 110 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

La totalidad de comerciantes encuestados aseguran que se esta cumpliendo,
el correcto empleo de la manipulacion de los alimentos; pero el personal edil,
considera que no estdn dando cumplimiento a las disposiciones sobre la

manipulacion de alimentos.

ANALISIS:

En efecto los comerciantes manifiestan que estdn cumplimiento el buen
manejo en la elaboracion de los alimentos, sin embargo, los trabajadores ediles que
laboran en el mercado, manifiestan que no es tan cierto que los comerciantes estén
cumpliendo con dicho protocolo, por tanto, se hace evidente que los comerciantes

no estan respetando las medidas de higiene en la elaboracion de los alimentos.
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CUADRO N° 4

CORRECTA LIMPIEZA DE SU LOCAL

¢ Estad cumpliendo en mantener dia a dia una correcta limpieza de su local?

Tabla 5 Correcta limpieza de su local

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
5
Si 100 105 95.45
5
NO 00 05 4.54
TOTAL 100 10 110 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

La totalidad de los comerciantes revelan que, si estdn dando cumplimiento
en la limpieza diaria de sus locales, sin embargo, los trabajadores ediles en su mitad,
sefialan que se estd cumpliendo con la limpieza adecuada de sus locales de los

comerciantes del mercado.

ANALISIS:

Como se puede apreciar en el resultado de la encuesta, es que los
comerciantes ocultando la realidad manifiestan que si estan dando cumplimiento a
la limpieza diaria de sus locales; el personal edil sostiene que no se esta dando
cumplimiento a la correcta limpieza de los locales comerciales de expendio de

alimentos de los comerciantes del mercado.

Este resultado nos preocupa, pues, al no mantener sus locales limpios, da
cabida a las enfermedades no deseadas, en perjuicio de los ciudadanos que

consumen alimentos en este centro de abastos.
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Graéfico 4 Correcta limpieza de su local
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CUADRO N° 5

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

¢Ud. esta dando la debida conservacion de los alimentos?

Tabla 6 Conservacién de los alimentos

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
04
Sl 100 104 94.54
06
NO 00 06 6.6
TOTAL 100 10 110 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

La totalidad de los comerciantes precisan que dan una debida conservacion
a los alimentos; mientras que los trabajadores del municipio en su mayoria sefialan
gue no es cierto que no se esta cumpliendo con la correcta conservacién de los

alimentos.

ANALISIS:

El resultado es preocupante pues, segun el personal edil del municipio los
comerciantes no estan realizando una correcta conservacion de los alimentos, esto
es en que cuenten con camaras de refrigeracion o lugares ventilados para que los

alimentos puedan se conservados adecuadamente.

Esta deficiencia se suma a las anteriores lo que hace entrever que los
comerciantes no han superado este extremo, en perjuicio de las personas que asisten
a este centro de abastos a comprar sus alimentos, en la sana idea que los productos

que compran son los méas idoneos.
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Gréfico 5 Conservacion de los alimentos
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CUADRO N° 6

CORRECTO ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

¢Ud. estd cumpliendo en el correcto almacenamiento de los alimentos que

manipula?

Tabla 7 Correcto almacenamiento de los alimentos

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
Sl 100 03 103 93.63
7
NO 00 0 07 6.3
TOTAL 100 10 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

La totalidad de comerciantes del mercado San Camilo revelan que vienen
realizando un correcto almacenamiento de los alimentos que disponen, pero dicha
opinion se cae pues los trabajadores ediles que laboran en el mercado, dicen lo

contrario.

ANALISIS:

El resultado es contradictorio, debido a que por un lado los comerciantes
indican que, si dan cumplimiento en el almacenamiento de los alimentos, pero los
trabajadores del municipio del mercado revelan que no se estd cumpliendo

correctamente con el almacenamiento de los alimentos.

Este resultado se suma a nuestra preocupacion, que los comerciantes del

mercado San Camilo no estdn dando cumplimiento al correcto almacenamiento de
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los alimentos; pues, se aprecia que no se cuenta con lugares de almacenamiento; el
almacenamiento es en el mismo sitio, ya que los alimentos permanecen en lugar
donde estuvieron el dia anterior, lo que puede provocar insalubridad en los

alimentos, en perjuicio de la salud de las personas que los compren.
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Gréfico 6 Correcto almacenamiento de los alimentos
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CUADRO N° 7

AMBIENTE ADECUADO PARA LA CONSERVACION Y
ALMACENAMIENTO

¢Ud. Cuenta con un ambiente adecuado para la conservacion y almacenamiento de

los alimentos?

Tabla 8 Ambiente adecuado para la conservacién y almacenamiento

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
SI 100 03 103 100

NO 00 07 07 00
TOTAL 100 10 110 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

El 100% de los comerciantes encuestados revelan que cuentan con un
ambiente adecuado para la conservacién y almacenamiento de los alimentos;
mientras que el personal edil manifiesta que no es tan cierto sobre esos ambientes

de almacenamiento de alimentos.

ANALISIS:

Como se aprecia del resultado, los comerciantes ocultan la deficiencia en
cuanto al ambiente para el almacenamiento de los alimentos; los trabajadores ediles
dan su opinidn en sentido contrario, ello debido a que la infraestructura del mercado
San Camilo no se presta para tener ambientes de almacenamiento por la

conformacién de sus estructuras y distribucion de ambientes.



49

Este resultado es preocupante, pues, hace denotar que los alimentos quedan
expuestos al medio ambiente a que se deterioren o se expongan al polvo, a la
contaminacion ambiental provocado por los humos toxicos de los vehiculos que

transitan por Centro Historico del Cercado de Arequipa.
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Grafico 7Ambiente adecuado para la conservacion y almacenamiento de alimentos
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CUADRO N° 8

RIESGOS SANITARIOS
¢ Tiene conocimiento que ante la no aplicacion de las buenas practicas en la

manipulacion de los alimentos puede generar riesgos sanitarios?

Tabla 9 Riesgos sanitarios

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
Sl 100 10 110 100

NO 00 00 00 00
TOTAL 100 10 110 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

La totalidad de las personas encuestadas tienen conocimiento de la
importancia que ante la no aplicacion de las buenas practicas en la manipulacion de

los alimentos puede generar riesgos sanitarios.

ANALISIS:

Tanto el personal edil que labora en el mercado San Camilo como los
comerciantes tienen conocimiento de lo imperativo que es dar cumplimiento a las
normas de buenas précticas en la manipulacion de los alimentos, pues, implicaria

poner en riesgo sanitario la salud de los ciudadanos.

Es preciso mencionar que este resultado se debe a que la Direccion del
Mercado San Camilo ha realizado actividades de capacitacion con motivo de la
Pandemia, con el objeto de evitar contagios por el deficiente manejo de los

alimentos.
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Grafico 8Riesgos sanitarios
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CUADRON°®9

RIESGOS DE ENFERMEDADES A LOS CLIENTES

¢ Tiene conocimiento que ante la no aplicacion de las buenas practicas en la

manipulacion de los alimentos puede generar riesgos de enfermedades a los

clientes?

Tabla 10 Riesgos de enfermedades a los clientes

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
SI 90 10 100 90.90

NO 10 00 10 9.09
TOTAL 100 10 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

La mayoria de los comerciantes que laboran en el mercado San Camilo

tienen conocimiento que ante la no aplicacion de las buenas practicas en la

manipulacion de los alimentos puede generar riesgos de enfermedades a los

clientes. Mientras que los trabajadores ediles al 100% tienen pleno conocimiento

de la importancia de practicar las buenas practicas en el manejo de los alimentos.

ANALISIS:

Son pocos los comerciantes que no tienen conocimiento de la importancia

del correcto manejo de los alimentos, como parte de las normas sobre las buenas

practicas en la manipulacion de los alimentos.
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Lo interesante, seria reforzar en forma constante este conocimiento en el
acertado manejo de los alimentos, dando charlas, anuncios, publicaciones, strikes
en referencia a la importancia del correcto manejo de los alimentos, no solo para

los comerciantes, sino también para los ciudadanos.
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Gréfico 9 Riesgos de enfermedades a los clientes



CUADRO N° 10

56

RIESGOS DE ENFERMEDADES ESTOMACALES A LOS CLIENTES

¢ Tiene conocimiento que ante la no aplicacion de las buenas précticas en la

manipulacion de los alimentos puede generar riesgos de enfermedades estomacales

a los clientes?

Tabla 11 Riesgos de enfermedades estomacales a los clientes

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
1
Sl 100 0 110 100
00
NO 00 00 00
TOTAL 100 10 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

El 100% de comerciantes como de personal edil que laboran en el mercado

San Camilo tienen conocimiento que el inadecuado manejo de los alimentos puede

producir enfermedades estomacales en los ciudadanos que realizan compras en el

centro de abastecimientos.

ANALISIS:

Como se aprecia en el resultado de la encuesta practicada, comerciantes y

personal del municipio que realizan trabajo en el mercado San Camilo en su

totalidad tiene pleno conocimiento que la deficiencia en las buenas practicas en el

manejo de los alimentos, puede generar enfermedades estomacales en las personas

que concurren a comprar en este centro expendio de alimentos.
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El problema radica que, pese a que los comerciantes tienen conocimiento de
estas medidas sanitarias, no lo hacen, en forma adecuada, produciendo al final estos

problemas estomacales en los ciudadanos que compran alimentos.
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Gréfico 10 Riesgos de enfermedades estomacales a los clientes
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CUADRO N° 11

RIESGOS RELACIONADOS AL COVID 19

¢ Tiene conocimiento que ante la no aplicacion de las buenas practicas en la

manipulacion de los alimentos puede generar riesgos relacionados al COVID 19, a

los clientes?

Tabla 12 Riesgos relacionados al Covid - 19

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
10
Si 100 110 100
00
NO 00 00 00
TOTAL 100 10 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

El 100% de las personas encuestadas revelan que tienen conocimiento que

sin no guardan las medidas de las buenas practicas en el manejo de los alimentos,

se estaria poniendo riesgo a los ciudadanos con la mortal enfermedad Covid — 19.

ANALISIS:

El resultado a la pregunta planteada es plausible, pero, no guarda relacion

con lo que se ve en el mercado San Camilo, pues, se ha verificado que los

comerciantes, con la misma mano que despachan los alimentos también reciben el

dinero asimismo dan el vuelto, atentando contra la salud de las personas que asisten

arealizar sus compras en el centro de abastecimiento, y propiciando a que se puedan

contagiar del Covid — 19.
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CUADRO N° 12

DISTANCIAMIENTO PERSONAL

¢Esté aplicando el distanciamiento personal en la idea de cumplir con las buenas

practicas en la manipulacion de los alimentos?

Tabla 13 Distanciamiento personal

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
Sl 100 10 110 100

NO 00 00 00 00
TOTAL 100 10 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:
El resultado es que el 100% de las personas encuestadas, manifiestan que
estan aplicando el distanciamiento personal en la idea de cumplir con las buenas

practicas en la manipulacion de los alimentos.

ANALISIS:

En efecto la totalidad de las personas encuestadas, tanto comerciantes como
personal edil, estdn dando cumplimiento al distanciamiento entre personas, en la
idea de cumplir con las buenas précticas, a fin de evitar el contagio, es por ello que
se puede apreciar que se han colocado cordones de distanciamiento (postes con
cadenas), asimismo se ha confeccionado cabinas de distanciamiento (de plastica, de

vidrio).
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CUADRO N° 13

APLICACION DE JABON, LEJIA, ALCOHOL

¢Ud. ¢Esté aplicando de jabon, lejia, alcohol en la idea de cumplir con las buenas

practicas en la manipulacion de los alimentos?

Tabla 14 Aplicacién de jabon, lejia, alcohol

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
1

Sl 100 0 110 100

NO 00 00 00 00

TOTAL 100 10 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

El 100% de las personas encuestadas revelan que estan aplicando de jabén,
lejia, alcohol en la idea de cumplir con las buenas practicas en la manipulacion de

los alimentos.

ANALISIS:

Como se puede apreciar la totalidad de personas encuestadas, es decir,
comerciantes y personal edil manifiestan que estan aplicando estos articulos de
limpieza, dando cumplimiento a los protocolos de salubridad dispuesto por el
Gobierno en lo que atafie a prevencién en contra de la enfermedad Covid — 19 como

también de otras enfermedades infecto — contagiosas.
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CUADRO N° 14

EQUIPO DE PROTECCION PERSONAL

¢Ud. cuenta con el equipo de proteccion personal en la idea de cumplir con las

buenas practicas en la manipulacion de los alimentos?

Tabla 15 Equipo de proteccion personal

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
1
Sl 100 0 110 100
00
NO 00 00 00
TOTAL 100 10 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracion: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

Se aprecia que el 100% de las personas encuestadas revelan que se esta
cumplimiento con usar los equipos de proteccion personal por parte de los

comerciantes, como por el personal edil.

ANALISIS:

La totalidad de comerciantes, como del personal edil que laboran en el
interior del mercado San Camilo, estan utilizando equipos de proteccion personal
(EPP) como medida de proteccién para evitar el contagia sobre todo de la

enfermedad Covid — 19.

Los comerciantes han adquirido sus EPP, financiados por ellos mismos,
mientras que al personal edil se les dotado por parte de la Municipalidad Provincial
de Arequipa.
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Graéfico 14 Equipa de proteccion personal
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CUADRO N° 15

UTILIZACION DE BARBIJOS, MASCARILLAS FACIALES

¢Ud. cuenta con barbijos, mascarillas faciales en la idea de cumplir con las buenas

practicas en la manipulacion de los alimentos?

Tabla 16 Utilizacion de barbijos mascarillas faciales

ALTERNATIVA COMERCIANTES PERSONAL EDIL FRECUENCIA %
SI 100 10 110 100

NO 00 00 00 00
TOTAL 100 10 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:
El 100% de las personas encuestadas revelan que cuentan con barbijos,
mascarillas faciales en la idea de cumplir con las buenas préacticas en la

manipulacion de los alimentos,

ANALISIS:

Como se puede verificar tanto los comerciantes como los trabajadores ediles
que laboran en el mercado San Camilo, utilizan barbijos y mascarillas faciales, en

la idea de prevencion sanitaria.

Respecto de las mascarillas faciales, actualmente ya no se estan usando, méas

si se ha dispuesto que el uso del barbijo debe ser doble.
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RESULTADOS DEL CUESTIONARIO “ANONIMO” PARA EL PUBLICO-
CONSUMIDOR DEL MERCADO SAN CAMILO

CUADRON°1

RESPETO DE LOS PROTOCOLOS Y CUIDADOS DE HIGIENE

¢Ud. Considera que el personal de comerciantes que laboran en al interior del
mercado “;San Camilo” respetan los protocolos y cuidados de higiene, como la

manipulacion de los alimentos?

Tabla 17 Respeto de los protocolos y cuidados de higiene

ALTERNATIVA PUBLICO CONSUMIDODR FRECUENCIA %
Si 12 12 12

NO 88 88 88
TOTAL 100 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:
Solo el 12% de los ciudadanos encuestados consideran que los comerciantes
que laboran en el Mercado San Camilo practican los protocolos de higiene y

manipulacion de alimentos; el 88% sefialan que no.

ANALISIS:

Los consumidores que concurren al mercado San Camilo aseveran que los
comerciantes no estan dando cumplimiento a los protocolos de higiene en la manipulacion

de los alimentos.

Este resultado es preocupante, pues, como se ha indicado los comerciantes, tienen

sus productos alimenticios en el suelo, caso de los que venden frutas; muchos de ellos
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atienden el expendio de sus productos y con la misma mano reciben el dinero y dan el

vuelto a sus clientes.

Estas formas de manipular los alimentos son apreciadas por los ciudadanos y es
por ello que opinan en forma negativa a la pregunta



RESPETO DE LOS PROTOCOLOS Y CUIDADOS DE
HIGIENE

Gréfico 16 Respeto de los protocolos y cuidados de higiene
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CUADRO N° 2

HIGIENE DEL LOCAL DE LOS COMERCIANTES

¢Ud. Estima que la higiene del local de los comerciantes que laboran en el interior

del mercado “San Camilo” es adecuada?

Tabla 18 Higiene del local de los comerciantes

ALTERNATIVA PUBLICO CONSUMIDODR FRECUENCIA %
Si 5 5 5

NO 95 95 95

TOTAL 100 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:
95% de los consumidores del mercado San Camilo que la higiene del local
de los comerciantes que laboran en el interior del mercado no es adecuada, frente a

un 5% que indica que si es adecuada.

ANALISIS:

En efecto la infraestructura del mercado San Camilo, es antigua, y
mayormente no se ha modernizado a comparacion del fendmeno de Molls, donde
los alimentos se venden plastificados, en envoltorios adecuados, en dispensadores

y aparadores refrigerados, 1o que no cuenta el mercado San Camilo.

Se ve que se ha tratado de modernizar el mercado, pero dista bastante de lo
optimo para dar la impresion de un local a tono con las medidas de higiene y sobre

todo en el correcto manejo de los alimentos.



HIGIENE DEL LOCAL DE LOS COMERCIANTES

73

Gréfico 17 Higiene del local de los comerciantes
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CUADRO N° 3

ALIMENTOS COMERCIALIZADOS DEBIDAMENTE CONSERVADOS

¢Ud. Considera que los alimentos que son comercializados por los comerciantes
que laboran en el interior del mercado San Camilo estan debidamente conservados

en depositos, neveras?

Tabla 19 Alimentos comercializados debidamente conservados

ALTERNATIVA PUBLICO CONSUMIDODR FRECUENCIA %
Si 43 43 43

NO 57 57 57
TOTAL 100 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

La mayoria de los ciudadanos que realizan sus compras en el mercado San
Camilo, considera que los alimentos que son comercializados por los comerciantes

no estan debidamente conservados en depdsitos, neveras.

ANALISIS:

Los consumidores que realizan sus compras de alimentos en el centro de abastos
en analisis, manifiestan en su mayoria que los comerciantes no vienen conservando en
dep6sitos como pueden ser neveras, 0 depositos adecuados, los alimentos, lo que también
nos preocupa, pues ello pone en riesgo la salubridad de los alimentos, en perjuicio de la

salud de los consumidores.
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CUADRO N° 4

RIESGO SANITARIO POR (ETAS, COVID -19)

¢Ud. Estima que debido al pésimo manejo de los alimentos por los comerciantes
que laboran en el interior del mercado San Camilo se esté en riesgo sanitario por
(ETAs, COVID -19)?

Tabla 20 Riesgo sanitario por (ETAS, COVID . 19)

ALTERNATIVA PUBLICO CONSUMIDODR FRECUENCIA %
Si 95 95 95

NO 5 5 5
TOTAL 100 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracién: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:
La mayoria de los ciudadanos encuestado manifiestan que debido al pésimo
manejo de los alimentos por los comerciantes que laboran en el interior del mercado

“San Camilo” se esta en riesgo sanitario por (ETAs, COVID -19)

ANALISIS:

El resultado es preocupante, ya que, los ciudadanos en su mayoria tienen
la idea que los comerciantes del mercado San Camilo no estdn cumpliendo los
protocolos en la manipulacion de los alimentos, creando una clina de incertidumbre,
y es que muchos no pueden ir a otros centros de expendio de alimentos pues, viven

en el centro historico de Arequipa.



RIESGO SANITARIO POR (ETAS, COVID -19)
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Gréfico 19 Riesgo sanitario por (ETAS, COVID -19)
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CUADRO N°5

CUMPLIENDO LOS PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD

¢Ud. Considera que los comerciantes que laboran en el interior del mercado “San Camilo”,
estan cumpliendo los protocolos de bioseguridad, como son Distanciamiento Social.;
Equipo de Proteccion Persona, Kit de higiene-desinfeccion?

Tabla 21Cumplimiento de los protocolos de bioseguridad

ALTERNATIVA PUBLICO CONSUMIDODR FRECUENCIA %
N]| 3 3 3
NO 97 97 97
TOTAL 100 100 100

Fuente: Encuestas
Elaboracion: Propia
Leyenda: Frecuencia: f
Porcentaje: %

INTERPRETACION:

La mayoria de los consumidores que asisten al mercado San Camilo
aseguran que los comerciantes no estan dando cumplimiento a los protocolos de
bioseguridad, como son Distanciamiento Social.; Equipo de Proteccion Persona; Kit de
higiene-desinfeccion.

ANALISIS:

La respuesta nos preocupa, pues, los consumidores no estdn siendo
garantizados en el correcto protocolo de bioseguridad, pues, manifiestan que no se
estan dando cumplimiento a los protocolos de bioseguridad, como son distanciamiento

Social.; Equipo de Proteccion Persona; Kit de higiene-desinfeccion.
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BIOSEGURIDAD

sS| =NO = =

Grafico 20 Cumpliendo los protocolos de bioseguridad
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CAPITULO V
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Primera: Los alcances constitucionales de proteccion de la salud; se encuentran
establecidos en el inciso 22 del articulo 2° de la Constitucion Politica del Pert y en

el articulo 7° del mismo texto normativo.

Segunda: Existen normas sobre las buenas précticas de proteccién de la salud, las
cuales son medidas de higiene que se utilizan en la cadena de procesamiento y

distribucion de alimentos, para garantizar el saneamiento y la pureza de la calidad.

Tercera: Los malos manejos de la manipulacion de alimentos de los comerciantes
del mercado San Camilo, son; Alimentos contaminados; contaminacién por agentes
fisicos; contaminacion por agentes quimicos; contaminacion  por los agentes

bioldgicos.

Cuarta: La vulneracion de estos malos manejos de los alimentos con el principio
constitucional de proteccion de la salud, colisionan debido a que no se estan dando
cumplimiento a los protocolos sobre las buenas practicas en el manejo de los
alimentos, poniendo en riesgo la salud de los ciudadanos consumidores que

compran sus alimentos en el mercado San Camilo Arequipa 2020.
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5.2. Recomendaciones

Primera: Seria conveniente que se realicen periodicamente charlas de capacitacion
obligatorias para los comerciantes que laboran al interior del mercado San Camilo

sobre la importancia de ejecutar las buenas précticas en el manejo de los alimentos

Segunda: Para el personal edil que labora en el interior del mercado San Camilo,
seria recomendable que se les de capacitacion a fin que cumplan en forma eficiente
su labor de inspeccion de los diversos puestos de abastos a fin de efectivizar las

normas sobre las buenas practicas en el manejo de los alimentos.

Tercera: Respecto a los consumidores, es recomendable publicitar en el interior
del mercado San Camilo, publicaciones sobre los protocolos en las buenas préacticas

en la manipulacion de los alimentos.
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