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RESUMEN

Los alimentos estan seleccionados como alimentos perecederos y no
perecederos, en los primeros son alimentos que en un tiempo dado

empieza su etapa de senescencia y de pudricién,

La presente investigacion consiste en Implementar las Buenas Practicas
de Manipulacion de Alimentos en el Mercado Modelo de Chincha, ya que
estos son principios basicos y practicas generales de higiene en la
manipulacion, preparacion, envasado, almacenamiento, transporte y
distribucion de los alimentos para consumo humano, con el objetivo de
asegurar que los productos son expendidos en condiciones higiénicas
adecuadas y para reducir el riesgo de contaminacion de los alimentos.
Por tanto, se tiene como objetivo si la implementacién de las Buenas
Practicas de Manipulacion de alimentos mejorara la calidad sanitaria de

alimentos en el mercado Modelo de Chincha

Se us6 como guia teodrica los trabajos ejecutados en los Mercados de la
Localidad de Chincha, y con ello a comprender las Normas de sanidad
en los manuales emitidos por DIGESA, esto nos ayudd a detectar los
niveles criticos de contaminacion alimentaria debido a las deficiencias
en los BPM en el mercado Modelo de Chincha, ademas, se determiné
también el desarrollo de la metodologia para la correcta Implementacion
de las Buenas Précticas de Manipulacion de Alimentos.

La metodologia utilizada es realizar una encuesta para determinar el
nivel de conocimiento que tienen los trabajadores del mercado Modelo
sobre las BPM, se realizé el Manuel de BPM y se realizé charlas a las
personas encuestadas con la explicacion debida, y luego se realizd un
post test, encontrando resultados muy positivos, que se detallan en el

proceso de datos.

PALABRAS CLAVES

Buenas Préacticas de Manipulacién, calidad sanitaria de los alimentos,

contaminacion de los alimentos, intoxicacién,



ABSTRACT

The foods are selected as perishable and non-perishable foods, in the former
they are foods that at a given time begin their stage of senescence and rotting,
The present investigation consists of Implementing Good Food Handling
Practices in the Chincha Model Market, since these are basic principles and
general hygiene practices in the handling, preparation, packaging, storage,
transport and distribution of food for human consumption. , in order to ensure
that products are sold in adequate hygienic conditions and to reduce the risk
of food contamination. Therefore, the objective is whether the implementation
of Good Food Handling Practices will improve the sanitary quality of food in
the Modelo de Chincha market.

The works carried out in the Chincha Locality Markets were used as a
theoretical guide, and with this to understand the Sanitation Standards in the
manuals issued by DIGESA, this helped us to detect the critical levels of food
contamination due to deficiencies in the BPM in the Chincha Model market, in
addition, the development of the methodology for the correct Implementation
of Good Food Handling Practices was also determined.

The methodology used is to carry out a survey to determine the level of
knowledge that the workers of the Model market have about the BPM, the BPM
Manual was carried out and talks were given to the people surveyed with the
due explanation, and then a post test was carried out. , finding very positive
results, which are detailed in the data process.

keywords

Good Handling Practices, sanitary quality of food, food contamination,

poisoning,
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INTRODUCCION

Los alimentos son nutrientes necesarios para el mantenimiento y
funcionamiento de los 6rganos del cuerpo humano, por tanto, estos
contienen proteinas, carbohidratos y lipidos, los cuales son energéticos
como las proteinas y carbohidratos que tienen 4 kcal/gr, y los lipidos 9
kcal/gr siendo completados estos nutrientes con sales minerales, agua y

vitaminas.

Se considera al alimento como un sustrato para los microorganismos que
si encuentran las condiciones adecuadas se posan en el alimento y se
reproducen exponencialmente, siendo algunos microorganismos
patdgenos que hacen dafio al consumidor causando enfermedades

transmitidas por los alimentos.

El estudio presente se realiza en el mercado Modelo de Chincha, donde
existen stand de alimentos (carnes, leche, venta de variedades de
comida y otros), observando una gran deficiencia de conocimiento en lo
gue respecta a las BPM (Buenas practicas de manipulacién), este
desconocimiento es la causa del proceso de pudrimiento o alteracion de
los alimentos perecibles ocasionandole un tiempo de vida muy corta, y a
Su vez una contaminacion microbiana que son transmisores de

enfermedades por alimentos.

Dado los casos de factores de riesgo surgio la necesidad de ejecutar
fichas técnicas con el fin de poseer un control de calidad de la materia
prima hasta la comercializacion de un producto inocuo y capacitacion
sobre las BPM el cual se otorgara al administrador del Mercado Modelo
quien sera el responsable de llegar a cumplir con todo los parametros
establecidos a cada comerciante, quienes tienen el beneficio de
instruirse con procedimientos , normas , alternativas y control de higiene
en la preparacion de alimentos de lo cual hoy en la actualidad no se

realizan debido a la falta de conocimientos.
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El trabajo consta de capitulos, los cuales estan seccionados por temas:

Capitulo 1, Il, se centra en la informacion general de la descripcion del

problema, y se plantea los objetivos generales y especificos.

Capitulo Ill, se refiere al marco tedrico, donde se realiza una
investigacion retrospectiva de trabajos realizados por autores nacionales
e internacionales afines a las BPM, reforzandola con las bases tedricas

y el marco conceptual requeridos para esta investigacion.

Capitulo 1V, se determina la metodologia de trabajo, el tipo, nivel y disefio
de investigacion, poblacién y muestra investigada, determinando las
hip6tesis, y considerando la operacionalizacion de variables.

Capitulo V, son los resultados, se presentan los datos, y los resultados,

utilizando medios estadisticos, finalmente se interpreta los datos.

Capitulo VI, son los andlisis de los resultados, si estos son significativos,

influyentes en las variables estudiadas.

Por ultimo, nos referimos a las conclusiones y recomendaciones.

12



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1. Descripcion del Problema

En la actualidad existen muchas enfermedades ocasionadas por
alimentos contaminados, por lo que la seguridad alimentaria se ha
vuelto mas importante en la comunidad importadora y exportadora,
que se obligan a inspeccionar sus politicas de proteccion y

prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos.

En reunidon con el Administrador Pascual D. Ruiz Cabana, del
Mercado Modelo se sefalé los problemas microbiolégicos que
sobrepasaron los parametros establecidos por la Norma Sanitaria
0.71, donde el queso, el relleno, la salchicha, el adobo y otros,
contienen microorganismos que afectan al consumidor, causando
enfermedades como las gastrointestinales, salmonelosis, tifoidea,
etc, esto debido a la falta de sanidad de los productos

mencionados.

Una de las causas del incremento de Contaminacion por alimentos
es a través de la limpieza y falta de cuidado de los utensilios
usados, debido a que el personal del mercado Modelo de Chincha
desconoce la importancia de los sistemas de BPM y POES.
Respecto al personal que labora en el mercado mencionado el nivel
educativo es bajo, en su mayoria de ellos, por consiguiente existe
una deficiencia en conocimientos con respecto a las BPM, como
consecuencia de ello el personal labora sin tener en consideracion

los indicadores de las Buenas Practicas de Manipulacion.

Segun Nicho & Salcedo, (2019), en su investigacion hacen alusion
a las muestras tomadas de diversos alimentos, se obtuvo que el
75% de los alimentos expendidos al publico en el mercado de

abastos de Chincha no son aptos para el consumo humano. En

13



dicha investigacion se concluyd que existe un alto riesgo de
infeccion por coliformes totales, Escherichia coli y Staphylococcus
aureus; por lo cual existe escasez de conocimiento y aplicacion de
las BPM, por lo que no se mostré un cumplimiento adecuado, por
consiguiente, se puede confirmar que no existe las BPM, lo que
motivoé a realizar una serie de metodologia de disefio para resolver

el déficit presentado.

2.2. Preguntade Investigacién General

¢De qué manera la implementacion de las buenas practicas de
manipulacion mejorara la calidad sanitaria de los alimentos en el

mercado Modelo de Chincha?
2.3. Preguntas de Investigacion Especificas

e ¢(De gué forma la implementacion de las buenas préacticas de
manipulacion de los alimentos tendra efectos significativos en el

mercado modelo de Chincha?

e (COmo mejorara la calidad sanitaria de los alimentos con la
aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulacion del mercado
modelo de Chincha?

2.4. Justificacion e Importancia

Es fundamental este tipo de investigacion ya que es de gran
importancia en todas las etapas de produccion y desarrollo del
mercado para conocer los problemas que ocasiona el contagio de
alimentos expendidos en el Mercado Modelo. Asi mismo la
implementacion de las BPM, es esencial para la inocuidad de los
alimentos, permitiendo que los procesos de produccion, envasado,
almacenamiento y repartimiento se establezcan de manera

confiable y acorde con el objetivo de la comercializacién.
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Se realiza este trabajo de investigacion con el objetivo de
demostrar que es esencial la seguridad alimentaria desde la
produccion hasta el consumo final, al realizarle un diagnostico para
verificar el estado actual sobre conocimientos en las Buenas
Practicas de Manipulacién y culminando con una evaluacién final

gue nos indicara lo beneficioso que resulto este proyecto.
Esta investigacion es relevante por las siguientes razones:

Por su relevancia tedrica, las normas, reglamentos y disposiciones
por parte de Digesa, define las pautas a seguir para que los
distintos productos alimenticios que se ofrecen a los consumidores
cumplan con los parametros de consumo adecuados, es decir no

podran causar enfermedades.

Segun su relevancia practica, debido a que se generara evidencia
de las debilidades de los comerciantes del Mercado Modelo y se
podran implementar factores que pueden incidir para que mejore la
situacion de conocimientos, actitudes y practicas en relacion a las
BPM.

Por su relevancia metodolégica, ya que la técnica utilizada seré la
encuesta y el instrumento sera un cuestionario que primero sera
validado por un juicio de experto y posteriormente aplicada a los
comerciantes del Mercado Modelo para saber los conocimientos

actuales que tienen sobre las Buenas Practicas de Manipulacion.

Finalmente tiene relevancia social, debido a que la investigacion
beneficiara directamente a los comerciantes del Mercado Modelo
ya que con la informacion obtenida se implementara las BPM a

través de un Manual.
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2.5.

2.6.

2.7.

Objetivo General

Indicar si la implementacion de las Buenas Practicas de
Manipulacion de alimentos mejorar4 la calidad sanitaria de
alimentos en el mercado Modelo de Chincha.

Objetivos Especificos

e Establecer la forma de implementacion de las buenas practicas
de manipulacion para lograr efectos significativos en

saneamiento en el mercado Modelo de Chincha.
¢ Indicar la forma en que la aplicacion de las Buenas Précticas de

Manipulacion mejorara la calidad en saneamiento de los
alimentos en el mercado modelo de Chincha.

Alcance Y Limitaciones

2.7.1. Alcance
e Paratodos los puestos del Mercado Modelo de Chincha
gue estén enfocados en alimentos expendidos de los
cuales son el relleno, adobo, salchicha, queso, puestos
de comida y otros..

2.7.2. Limitaciones

e Usar las practicas indicadas por DIGESA.

16



e Por politicas del Mercado Modelo de Chincha, la
revelacion de cierta informacion se debe resguardar, por

lo cual no seran mencionadas en este proyecto.

e Debido a la Pandemia (Covid-19), al realizar la
capacitacion, se extendera el tiempo, ya que se forman

varios grupos con el fin de evitar la aglomeracion.

lll.  MARCO TEORICO
3.1. Antecedentes
Se detallan los estudios realizados en otros paises:

3.1.1. Antecedentes Internacionales

Segun Trujillo Trujillo & Duarte Plata (2017) manifiesta que, el
trabajo de investigacion se desarrolld6 en una asociacion llamada
PAN DE VIDA CER con el objetivo de disefiar una estrategia para
el cambio de los malos habitos de manipulacion de alimentos, en la
cual se realizé una recolecta de informacion de la asociacion
identificando las necesidades de la comunidad, asi mismo se
elabor6 una cartilla guia del manejo adecuado de los alimentos;
como resultado se obtuvo que ayudd a tomar conciencia en la
comunidad sobre la importancia de las BPM y también se redujo la
probabilidad de que ocurran enfermedades transmitidas por

alimentos.

Segun Revelo Auz (2017) manifiesta que, el trabajo de
investigacion se desarrolld en un comedor social llamado Génesis
7 con el objetivo de planificar el uso de las BPM, donde se realizo
una observacion directa utilizando un checklist, teniendo como

resultado la falta de conocimiento sobre las BPM por parte de los
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manipuladores; asi mismo para identificar los problemas se realiz6
un cuestionario y una entrevista, con el fin de desarrollar un plan de
accion para la correcta manipulacion de los alimentos, en beneficio

de las instalaciones y de los consumidores.

Segun Palacios Naranjo (2018) manifiesta que, el trabajo de
investigacion se desarroll6 en el Mercado de lfaquito con el
objetivo de disefiar una guia para la manipulacion de los alimentos,
donde se entrevisté al administrador del mercado y se aplico
encuestas a los clientes para buscar identificar las falencias que
permitirian diseflar la propuesta; asi mismo se evalué la
aceptabilidad que tenia cada uno de los indicadores establecidos
en las preguntas; teniendo como resultado el crear conciencia en
la manera de trabajar de los expendedores y asi crear mas

confianza por parte de los consumidores.

Segun Alarcon Sepulveda (2019) manifiesta que, el trabajo de
investigacion se desarrolld en el restaurant La Pica del Majar con
el objetivo de implementar las BPM para asi brindar un servicio
seguro de alimentacion, donde se realiz6 una evaluacién de las
condiciones sanitarias con un checklist de las BPM, teniendo como
resultado 76% de cumplimiento; asi mismo en la cocina se realizé
una observacién planeada para posteriormente elaborar medidas
correctivas para esta area, la cual beneficié tanto al restaurante

como a los clientes.

Segun Edgar José (2019) manifiesta que, el trabajo de
investigacion se desarrollo en el laboratorio de agroindustria de la
Universidad Nacional Agraria con el objetivo de desarrollar un
diagnéstico del laboratorio para la implementacién del manual de

BPM, en la cual se realiz6 una inspeccion in situ del laboratorio y
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una revision de documentacion; como resultado el laboratorio no
cumplié con los estdndares especificados en el Reglamento
Técnico Centroamericano; y las instalaciones, utensilios y equipos
se encontraron en condiciones inaceptables.

3.1.2. Antecedentes Nacionales

Segun Ortiz Condori (2017) manifiesta que, el trabajo de
investigacion se desarroll6 en el restaurante Consorcio
Mediterraneo con el objetivo de determinar las BPM del restaurante
desde el punto de vista del operador, donde se aplic6 un
cuestionario teniendo como resultado un alto nivel de BPM; asi
mismo en los aspectos de higiene personal, equipos y utensilios; y
capacitacién tuvo como porcentaje un 95% lo cual es favorable a

su practica en el restaurante.

Segun Palomino Tincec (2017) manifiesta que, el trabajo de
investigacion se desarrollé en el restaurante del hotel Lyz Business
con el objetivo de determinar el nivel de conocimiento del personal
sobre las BPM, en la cual se le aplicé un cuestionario de 39 items
al personal del restaurante teniendo como resultado un alto nivel
de conocimiento sobre las BPM, dado que los colaboradores son

continuamente capacitados.

Segun Lazo Gbémez (2018) manifiesta que, el trabajo de
investigacion se desarrollé en el Hospital Essalud IV con el objetivo
de determinar el efecto de un programa de higiene alimentaria en
los conocimientos de los auxiliares de nutricion sobre las BPM, en
la cual se aplicé un test de conocimiento antes y al final de la
intervenciéon teniendo como resultado un efecto favorable en los

conocimientos de los auxiliares del hospital.
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3.2.

Segun Rodriguez Medina (2018) manifiesta que, el trabajo de
investigacion se desarrollé en el restaurante “La Rustika Chicken”
con el objetivo de evaluar la calidad del servicio mediante las BPM,
en el cual se aplicdé un cuestionario compuesto por 11 preguntas,
teniendo como resultado que en las instalaciones del local se
observo que en un 60% en lo que respecta a las vias de acceso e
iluminacién son buenas; asi mismo en instalaciones sanitarias con
un 75% y en cuanto a estrategias en control de plagas se observo
que en un 100% es regular, por lo que el nivel de cumplimiento de
las BPM fue buena.

Segun Santillana Abril (2018) manifiesta que, el trabajo de
investigacion se desarrollo en la Escuela Gastronomica del Instituto
Esdit Arequipa con el objetivo de implementar un programa de
BPM, donde se bas6 en el estudio de 21 estudiantes de
gastronomia donde se les aplicé un pre y post-test teniendo como
resultado que con la aplicacion del programa aumento el nivel de

aprendizaje y la ventaja competitiva de los estudiantes.

Bases Teobrica

3.2.1. Food Drugs Act (FDA) 1906

Segun G Stah (2009) nos dice que en el articulo realizado
por la FDA, se basa en la prevencion de venta, exportacion
de alimentos, drogas, medicamentos y licores adulterados,
mal clasificados o dafinos. Es una filial dependientemente
del Servicio de Salud Humana, en la que se encuentra las

siguientes implementaciones:
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Registro De Instalaciones Alimenticias

Ministerio de Agricultura (2010) Nos dice que los
establecimientos alimenticios ya sean nacionales o
extranjeros que fabrican, procesan, envasan o
almacenan alimentos para consumo humano, deben

estar registrados ante la FDA.

Notificaciéon De Alimentos Importados

Ministerio de Agricultura (2010) Nos dice que los
alimentos siempre deben ir acompafiados de una

confirmacioén electrénica emitida por la FDA.

Colorantes

Ministerio de Agricultura (2010) Nos dice que los
colorantes que no requieren certificacion son los
derivados de ingredientes naturales como plantas o

minerales.

Pesticidas

Ministerio de Agricultura (2010) Nos dice que la

Agencia de Protecciéon del Medio Ambiente establece
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tolerancias para los niveles de pesticidas en los
alimentos y la FDA se asegura de que se cumplan.

Limites De Contaminantes

Ministerio de Agricultura (2010) Nos dice que para
ciertos contaminantes la FDA establece niveles de
tolerancia, la cual se encuentra en un manual llamado

“Niveles Defectuosos de Tolerancia”.

Envases

Ministerio de Agricultura (2010) Nos dice que los
recipientes que entran en contacto con los alimentos
deben estar fabricados con sustancias aprobadas para

SuU uUso.

Aditivos

Ministerio de Agricultura (2010) Nos dice que los
aditivos que se utlizan en el procesamiento de
alimentos son aquellos que se reconocen como
seguros para el consumo humano y se enumeran en

los titulos del Codigo de Regulaciones Federales.

Requerimientos De Etiquetado
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3.2.2.

Ministerio de Agricultura (2010) Nos dice que la ley
establece que todos los productos envasados tengan
una etiqueta genérica y una etiqueta nutricional, en
donde la Guia de Etiquetado de Alimentos detallan los

requisitos que deben de tener ambas.

Codex Alimentarius 1963

Segun Serafini (2005) Manifiesta que el estudio vital de
esta norma es el punto de resefa para la inocuidad de los
alimentos, ya que esta norma se basa en medidas
sanitarias o fitosanitarias, la cual solo se aplica en cuanto
sea obligatorio para preservar la salud y seguridad humana
0 animal y para salvaguardar los vegetales. La funcion de
la norma facilita a las industrias o mercados Ila
comercializacién de sus productos, tanto fuera y dentro del

pais, las cuales son las siguientes:

a. Envasado

Agricultura & Alimentacion (2005) Nos dice que los
materiales de envasado se seleccionaran de
preferencia entre materiales biodegradables o

reciclables.

b. Almacenamiento Y Transporte
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3.2.3.

Agricultura & Alimentaciéon (2005) Nos dice que los
productos organicos siempre deben protegerse del
contacto con materiales o sustancias no autorizadas

para su uso en agricultura y manipulacién organicas.

c. Control De Plagas

Agricultura & Alimentacion (2005) Nos dice que el
sistema primario de control de plagas debe incluir
métodos preventivos, como la interrupcion y
eliminacion del habitat de las plagas y el acceso a las

instalaciones.

Digesa

Segun Minesterio de Salud (2010) Nos dice que es un
organo de linea auxiliar de salud, que teéricamente se basa
en respuestas a eventos graves que involucran la

inocuidad, integridad y eficacia de alimentos.

a. Proteccién De Empaque

Instituto Nacional De Enfermedades Neoplasicas
(2017) Nos dice que son todas las medidas necesarias
gue se toman a la hora de manipular alimentos y asi

garantizar su inocuidad.

b. Fumigacion
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Instituto Nacional De Enfermedades Neoplasicas
(2017) Nos dice que se formulan como documento para
su aplicacion, seguimiento y evaluacion, en un
documento titulado Programa de Higiene 'y

Saneamiento.

Limpieza De Utensilios Y Equipos

Instituto Nacional De Enfermedades Neoplasicas
(2017) Nos dice que las actividades de limpieza se
rigen por las regulaciones del Programa de Higiene y

Saneamiento del Equipo Funcional de Nutricidn.

Capacitaciones Al Personal

Instituto Nacional De Enfermedades Neoplasicas
(2017) Nos dice que es directamente aplicable y de
cumplimiento  obligatorio para el control de
procedimientos de acuerdo con las especificaciones

descritas para cada proceso.

Higiene En El Personal

Instituto Nacional De Enfermedades Neoplasicas
(2017) Nos dice que es un conjunto de medidas de
higiene que se aplican en una cadena o proceso de
produccion y distribucion de alimentos para garantizar

la calidad e inocuidad.

25



3.2.4.

f. Microorganismos. Son seres vivos de tamafio
microscépico, que necesitan de un sustrato para poder
subsistir 'y reproducirse, muchos de ellos son
causantes de enfermedades como la tifoidea, la
salmonelosis, problemas gastrointestinales y otros. Al
tener una reproduccion exponencial, su crecimiento es
muy alto en pocos minutos, de tal manera que invaden
al cuerpo o masa receptora, causando deterioros

fisicos en ellos.

Los microorganismos tales como los virus, protozoos,
bacterias, hongos son los causante de variadas

enfermedades.

Calidad

Segun Julio Cesar (2019) Afirma que es el grado de
excelencia que tiene un producto cuando cumple con los
requisitos marcados por el cliente, cumple con las
caracteristicas esperadas por el consumidor y cumple con
la legislacion vigente e incorpora con el tiempo las nuevas

exigencias.

Calidad Sanitaria de los alimentos. Los alimentos al ser un
sustrato estdn expuestos a la invasion de muchos
microorganismos deteriorando el producto o alimento, para
evitar este suceso, existen normas de sanidad del alimento,
como, por ejemplo; la limpieza del area de trabajo con
sanitizantes causantes de la muerte de microorganismos,
desinfeccion de las jabas o mesas de trabajo, proteccion
de las frutas y otros alimentos perecibles, debe existir una

desratizacion, entre otros.
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3.2.5 BPM.

Son determinantes las buenas Practicas de Manipulacion
en la conservacion de los diferentes alimentos expendidos
en el Mercado Modelo de Chincha. Los alimentos son
sustratos que contienen los nutrientes necesarios para la
reproduccion de los microorganismos, por tanto, es
importante que los alimentos deben manipularse de
manera correcta por las personas que estan en contacto
directo con ellos, porque un pequefio golpe fisico a las
frutas o algunos tubérculos son puntos de grietas en ellos
y que es el inicio de la contaminacibn microbiana
reduciendo su tiempo de vida de los alimentos, asimismo,
pueden contaminarse con microorganismos patdgenos que
pueden causar algunas enfermedades en los

consumidores.

Son multiples las causas de deterioro de los alimentos por
lo que adjuntamos en los anexos una guia de BPM a utilizar

en el mercado Modelo de Chincha

3.3. Marco Conceptual

3.3.1.

Proteccion De Empaque

Fuentes Fuentes (2005) Nos dice que las operaciones de
empaque, como cualquier actividad dentro en la produccion
y manipulacion de alimentos, deben realizarse en
condiciones y controles que minimicen la posibilidad de

crecimiento microbiano y contaminacion del producto.
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3.3.2.

a. Empaque estéril
Fuentes Fuentes (2005) Nos dice que son empaques
asépticos, es decir que estan intactos y sin roturas.

b. Adaptable a Temperatura
Fuentes Fuentes (2005) Nos dice que la esterilidad del
producto se puede perder en el é&rea de
almacenamiento debido principalmente a la presencia
de polvo, humedad o temperatura inadecuada.

Fumigacion

Reddish (1957) Nos dice que la fumigacion es un proceso

gue se ha utilizado durante mucho tiempo para purificar el

aire.

a. Destruccion de microrganismo en agentes Fisicos:

Medina Cérdoba & Valencia Mosquera (2008) Nos
dicen que las temperaturas mas bajas generalmente
tienen un efecto de “Stasis”, es decir, inhiben el
crecimiento microbiano, pero no causan la muerte

celular.

Destruccion de microrganismo en agentes

Quimicos

Medina Cérdoba & Valencia Mosquera (2008) Nos
dicen que son compuestos que matan o detienen el

crecimiento de microorganismos.
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3.3.3.

Limpieza De Utensilios Y Equipos

Medina Cordoba & Valencia Mosquera (2008) Nos dicen

debe limpiarse el material con detergente

inmediatamente después de su uso para evitar que la

materia organica se seque y se adhieran al material.

a. Eliminacién de todas las materias organicas de

utensilio y equipos

Delgado Medina & Diaz Roa (2006) Nos dicen que los
desinfectantes y productos de saneamiento se utilizan
en toda la cadena de produccion alimentaria, dado que
estos productos ayudan a prevenir la propagacion de

enfermedades de los animales.

Inhibir el desarrollo microbiano

Delgado Medina & Diaz Roa (2006) Nos dicen que se
debe vigilar de manera continua y si es necesario
documentar la idoneidad y eficacia de los programas

de limpieza y relacionados.

3.3.4. Capacitacion Del Personal

Rojas Santos (2018) Nos dice que es una actividad que se

basa en las necesidades reales de la organizacion y esta
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3.3.5.

dirigida a un cambio en los conocimientos y actitudes de
los empleados.

a. Desarrollo de Competencia

Torres Castafieda & Torres Orjuela (2010) Nos dicen
qgue la capacitacion basada en la capacidad laboral
adopta un enfoque preventivo y correctivo basado en

las necesidades especificas.

b. Proceso de Aplicacion

Delgado Medina & Diaz Roa (2006) Nos dicen que son
las tareas manejadas bajo un Programa Maestro de
Limpieza que necesita personal y equipos especificos,

pero que no se pueden realizar diariamente.
Higiene Del Personal
Soriano Colca (2017) Nos dice que es un conjunto de
conocimientos y técnicas que las personas deben aplicar

para controlar los factores que afectan o pueden afectar

negativamente a la salud.

a. Aseo
Soriano Colca (2017) Nos dice que un cuerpo sucio

constituye un terreno favorable para el crecimiento

microbiano como el polvo, el sudor, las secreciones;
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3.3.6.

3.3.7.

son algunos de los muchos factores que promueven la

multiplicacion microbiana.

b. Cuidado del cuerpo

Soriano Colca (2017) Nos dice que es una practica
saludable, donde se siguen reglas para prolongar la

vida y a su vez prevenir enfermedades.

Capacitaciones Al Personal

Instituto Nacional De Enfermedades Neoplasicas (2017)
Nos dice que son procedimientos estandarizados que
cumplen con la normativa vigente, lo que garantiza que los
empleados obtengan resultados beneficiosos.

Calidad

Julio Cesar (2019) Nos dice que es la proteccion de los

consumidores contra enfermedades de origen microbiano,

transmitidas a través de productos.

a. Calidad Percibida
Ros (2016) Nos dice que se define como la evaluacién

de un usuario acerca de la excelencia o superioridad

general de un producto o servicio.
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IV. METODOLOGIA

4.1. Tipoy Nivel de Investigacién

4.1.1.

4.1.2.

Tipo de Investigacion

La investigacion realizada es de tipo Cualitativo -
Cuantitativo (Mixta), ya que asi se puede interpretar la
realidad donde se desarrolla los procesos de las Buenas
Practicas de Manipulacion porque se recopilan datos
observados basados en encuestas que se aplicaran antes
y después de la implementacion de las BPM, donde sera
evaluada por los mismos investigadores; asi mismo segun
el objetivo es una investigacion aplicativa, dado que se
aplicard la teoria existente por parte de DIGESA

Nivel De La Investigacion
El presente estudio es de nivel descriptivo, la investigacion

se realiza en el mercado Modelo de Chincha sin cambiar

las areas de trabajo de los expendedores de alimentos.

4.2. Disefio de la Investigacion

El disefio de la investigacion es no experimental porque se aplican

las BPM y no hay manipulacion de variable; se observan y se

detallara tal como se presentaron en su ambiente natural; asi

mismo es transversal ya que la informacién se obtiene en un

determinado tiempo.

32



4.3. Poblacion y Muestra

4.3.1. Poblacion

La poblacion en este estudio de investigacion son los
productos alimenticios tales como Queso, Adobo, Relleno

y Salchicha, puestos de venta de comidas, de frutas y otros.

4.3.2. Muestra

La muestra son los expendedores de los alimentos en

estudio (20 expendedores).

4.4. Hipotesis General y Especificas

4.4.1. Hipotesis General

Ha: Las Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos
gue se consideraron, fueron las adecuadas para la
implementacion en el Mercado Modelo de Chincha

asegurando una calidad sanitaria del alimento
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4.4.2.

Hipdtesis Especificas

Hipotesis Especifica 1

Ha:

Las medidas de las Buenas Practicas de
Manipulacion que fueron consideradas, tuvieron
efectos significativos en el mercado modelo de
Chincha.

Hipotesis Especifica 2

Ha:

La forma en que se determiné la Calidad, mejord
satisfactoriamente la calidad en saneamiento de los
alimentos del mercado modelo de Chincha.

4.5. Identificacion de las Variables

45.1

452

Variable Independiente

e Buenas Practicas de Manipulacion

Variable Dependiente

e Calidad (Saneamiento) de alimentos
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4.6. Operacionalizacion de Variables

VARIABLE
INDEPENDIENTE

CONCEPTUALIZACION

DIMENSIONES

INDICADORES

BUENAS
PRACTICAS DE
MANIPULACION

Ledn Lizama (2018) Nos dice
que es un conjunto de
procedimientos, estandares y
controles que se deben aplicar
en la cadena alimentaria.

1. Proteccién De Empaque

2. Fumigacién

3. Limpieza De Utensilios
Y Equipos

4. Capacitaciones Al
Personal

o

Higiene En El Personal

Empaque estéril / Adaptable a
Temperatura.

Destruccion de microrganismo
en agentes Fisicos / Destruccion
de microrganismo en agentes
Quimicos.

Eliminacion de todas las
materias organicas de utensilio
y equipos / Inhibir el desarrollo
microbiano.

Desarrollo de Competencia /
Proceso de Aplicacion.

Aseo / Cuidado de salud.

VARIABLE
DEPENDIENTE

CONCEPTUALIZACION

DIMENSIONES

INDICADORES

CALIDAD
(saneamiento)

Julio Cesar (2019) Nos dice que
es el conjunto de hechos y
caracteristicas de un alimento
relacionados con su capacidad
para satisfacer las necesidades
especificas de un cliente.

1. Calidad Percibida

Juicio del usuario.
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4.7. Recoleccion de datos

4.7.1.

4.7.2.

Técnica de Recoleccién de Informacién

La técnica que se aplico fue recogida de informacién (Encuestas
y Observacion) en las respectivas areas que ofrecen servicio de
alimentaciéon como: Queso, Adobo, Salchicha y Relleno; la cual
permitird obtener una mejor informacion sobre la variable

“Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos”.

Instrumentos de Recoleccién de Informacién

El instrumento que se utilizé es el cuestionario y el Checklist; con
el propdsito de obtener informacion cualitativa sobre la variable
estudiada “BPM”; asi mismo se tomo en cuenta cada una de sus

dimensiones de esta variable.
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V.

RESULTADOS

5.1. Presentacion de resultados

Se proceso los datos para la respectiva interpretacion (Media, Mediana,

Desviacion y Frecuencia), para su analisis respectivo.

Los datos recopilados se ordenaron para su representacion utilizando
férmulas estadisticas de Microsoft Office- Excel 2016; teniendo en cuenta

gue los datos obtenidos son variables cualitativas y cuantitativas.

Es asi, que en este capitulo se muestra la representacién de los datos en
tablas y gréficos estadisticos, en donde se obtuvo los siguientes

principales resultados:

PERSONAS
HOMBRES MUJERES
ENCUESTADAS
20 9 11

TIEMPO LABORANDO (PERSONAYS)

MENOS DE UN 1-5 610 MAS DE 10
ANO AROS AROS ANOS
2 4 4 10
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RESPUESTAS - LEYENDA

De acuerdo Ni de acuerdo / Ni en En desacuerdo
desacuerdo
1 2 3

5.2. Interpretacion de resultados

Esta técnica de interpretacion se agrupara en categorias (Dimensiones e

Indicadores) es decir, se anotara el nimero de preguntas en una

categoria con la finalidad de obtener los resultados por medio de los

programas estadisticos Excel y SPSS.
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1. ES

IMPORTANTE CONOCER EL USO DE LAS BUENAS

PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS:

TABLA N°1:
Estadisticos
1)Es 1) Es
importante impaortante
conocer el conocer el
uso delas uso de las
Buenas Buenas
Practicas de Practicas de
Manipulacion  Manipulacion
de alimentos:  de alimentos:
Il Walido 20 20
Perdidos 0 0
Media 1,40 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacion 503 oo

GRAFICO N°1

ANTES DE LA APLICACION

1) Es importante conocer el uso de las Buenas
Practicas de Manipulacion de alimentos;

mDeacuerdo=

u Ni de acuerdo / Ni en desacuerdo =

1 En desacuerdn =

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido DEACUERDO 12 60,0
MNIDEACUERDO [MIEN 8 40,0
DESACUERDO
Total 20 100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido DEACUERDO 20 1000

GRAFICO N°2

DESPUES DE LA APLICACION

1) Es importante conocer el uso de las Buenas
Practicas de Manipulacion de alimentos:

mDeacuerdo=  WNideacuerdo /Nien desacuerdo = mEn desacuerdo =
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2. DEBO CONOCER LOS RIESGOS DE MAL USO DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS:

TABLA N°2

Estadisticos

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

2) Deho 2) Deho Valido DEACUERDO 20 100,0
conocerlos conocerlos
riesgos de riesgos de
mal uso de maluso de
las Buenas las Buenas

Practicas de Practicas de DESPU ES DE LA APL'CAC|ON

Manipulacidn  Manipulacion

de alimentos:  de alimentos:

Frecuencia  Forcentaje

M Valido 20 20 Vilido DE ACUERDO 12 60,0
Perdidos 0 0 NI DE ACUERDO / NI EN 7 35,0

Media 1,45 1,00 DESACUERDO

Mediana 1,00 1,00 EN DESACLERDO 1 5,0

Desy. Desviacion 605 ooo Total 20 1000

GRAFICO N°3

ANTES DE LA APLICACION

2) Debo conocer los riesgos de mal uso de las
Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:
0

16

1

mDeacuerdo=  WNideacuerdo/Nien desacuerdo= W En desacuerdo=

GRAFICO N°4

DESPUES DE LA APLICACION

2) Debo conocer los riesgos de mal uso de as
Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos:
0

16

i

WDescuerdo=  WNideacuerdo/Nien desacuerdo= W En desacuerdo=
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3. LOS ALIMENTOS SE ENVUELVEN EN EMPAQUES ESTERILES:

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia

Parcentaje

Valido

DE ACUERDO "

MIDE ACUERDO /NI EN 5
DESACUERDO

EN DESACUERDO 4
Total 20

550
250

20,0
100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia

Porcentaje

Yalido

DEACUERDO 20

100,0

TABLA N°3
Estadisticos
3 Los JiLos
alimentos e alimentos se
BMVUElven en  envuelven en
EMpaques BMpaques
astariles: estariles:
N Valido 20 20
Perdidos 0 0
Media 1,65 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desy, Desviacian 813 000
GRAFICO N°5
ANTES DE LA APLICACION
3) Los alimentos se envuelven en empaques
esteriles:
il
15
1
8
“ _
0 I
WDeacuerdo=  mNideacuerdo /Nien desacuerdo= i En desacuerdo =

GRAFICO N°6

DESPUES DE LA APLICACION

0

16

1

3) Los alimentos se envuelven en empagues

esteriles:

mDeacuerdo=  WNideacuerdo/ Nien desacuerdo =

0 En desacuerdo=
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4. ES NECESARIO QUE LOS EMPAQUES DE ALIMENTOS SEAN
RESISTENTES A CAMBIOS DE TEMPERATURAS:

TABLA N°4

Estadisticos

4) Es 4)Es
necesario necesario
que los que los
empagues de  empagues de
alimentos alimentos
sean sean
resistentes a resistentes a
cambios de camhbios de
temperaturas:  temperaturas:
M Valido 20 20
Perdidos 0 0
Media 1,40 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacion 503 000

GRAFICO N°7

ANTES DE LA APLICACION

4) Es necesario que los empaques de alimentos
sean resistentes a cambios de temperaturas:

W0eacuerdo =

1 Ni de acuerdo / Ni en desacuerdo=

W En desacuerdo =

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje
Valido DEACUERDO 12 60,0
NI DE ACUERDO [ MIEN ] 400
DESACLUERDO
Total 20 100,0
DESPUES DE LA APLICACION
Frecuencia ~ Porcentaje
Valido DEACUERDO 20 100,0

GRAFICO N°8

DESPUES DE LA APLICACION

4) Es necesario que los empaques de alimentos
sean resistentes a cambios de temperaturas:

B Deacverdo=

WNi deacuerdo / Nien desacuerdo= WEn des:

aclerdo =
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5. ES IMPORTANTE REALIZAR FUMIGACIONES EN LAS AREAS
DE EXPENDIOS Y ALMACENAJE DE ALIMENTOS:

TABLA N°5 ANTES DE LA APLICACION

Estadisticos Frecuencia ~ Porcentaje

5)Es 5)Es Valido DEACUERDO 12 60,0
importante importante NIDE ACUERDO [ NIEN 8 40.0
realizar realizar !
o o DESACUERDO
fumigaciones  fumigaciones
enlas areas en las areas Total 20 100,0

de expendios  de expendios
yalmacenaje vy almacenaje
de alimentos:  de alimentos:

N Valido 20 20 2 <
: DESPUES DE LA APLICACION
Perdidos 0
L= 140 100 Frecuencia  Porcentaje
Mediana 1,00 1.00 —
; ‘Valido DEACUERDO 20 1000
Desv. Desviacian A03 oo
GRAFICO N°9 GRAFICO N°10
ANTES DE LA APLICACION DESPUES DE LA APLICACION
5) Es importante realizar fumigaciones en las 5) Es importante realizar fumigaciones en las
areas de expendios y almacenaje de alimentos: areas de expendios y almacenaje de alimentos:
0 bl
16 1
1 12
g 8
0 0
mDeacuerdo= W Nideacuerdo /Nien desacuerdo= W En desacuerdo= EDeacverdo=  mNideacuerdo/Niendesacuerdo=  mEn desacuerdo=
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6. ANTES DE COMENZAR LA MANIPULACION DE ALIMENTOS, ME
DEBO DE ASEGURAR DE DISPONER DE UN AMBIENTE LIMPIO:

TABLA N°6 ANTES DE LA APLICACION
Estadisticos : Frecuencia Forcentaje
valido DEACUERDO 12 0,0
B) Antes de B) Antes de NI DE ACUERDO / NI EN 7 35,0
comenzar la comenzarla DESACUERDO
manipulacidn  manipulacian EN DESACUERDO 1 50
de alimentos,  de alimentos, -
Me debo de Me deho de JLis] 20 1000
asequrar de asegurar de
disponer de disponer de . .
un Amhiente un Amhiente DESPUES DE LA APL|CAC|ON
limpio: limpio:
il Valido 20 20
IR 0 0 Frecusncia  Porcentaje
Media 1,45 1,00
i 100 00 Vilido  DE ACUERDO 20 100,0
Desv. Desviacidn B05 ooo

GRAFICO N°11 GRAFICO N°12

ANTES DE LA APLICACION DESPUES DE LA APLICACION

6) Antes de comenzar la manipulacion de
alimentos, Me debo de asegurar de disponer de
un Ambiente limpio:

6) Antes de comenzar la manipulacién de
alimentos, Me debo de asegurar de disponer de
un Ambiente limpio;

8
4 - L
0

mDeacuerdo= W Nideacuerdo / Ni en desacuerdo = Endesacuerdo = mDeacuerdo= W Ni de acuerdo / Ni en desacuerdo = En desacuerdo =
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7. LA LIMPIEZA DE UTENSILIOS Y EQUIPOS, ES IMPORTANTE
PORQUE EVITA LA CONTAMINACION CRUZADA:

TABLA N°7
Estadisticos

T)Lalimpieza  7)Lalimpieza

de utensilios de utensilios
yequipos, Es y equipos, Es

importante importante

porgue evita porgue evita

la la

contaminacia  contaminacia

n cruzada: n cruzada:
M valido 20 20
Ferdidos 0 0
Media 1,65 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacian 813 ;aoo

GRAFICO N°13

ANTES DE LA APLICACION

7) La limpieza de utensilios y equipos, Es
importante porque evita la contaminacion

cruzada:

"‘ ]
0

mDeacuerdo=  m Nide acuerdo / Ni en desacuerdo =

En desacuerdo =

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido DEACUERDO " 850
NIDE ACUERDO [ NIEN 5 250
DESACUERDO
EN DESACUERDO 4 200
Total 20 100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido DEACUERDO 20 100,0

GRAFICO N°14

DESPUES DE LA APLICACION

7) La limpieza de utensilios y equipos, Es
importante porque evita la contaminacion
cruzada:

mDeacuerdo= W Nide acuerdo /Ni en desacuerdo = En desacuerdo=
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8. LA LIMPIEZA DE UTENSILIOS Y EQUIPOS, ES REALMENTE
NECESARIO APLICARLO DIARIAMENTE:

TABLA N°8 ANTES DE LA APLICACION
Estadisticos Frecuencia  Porcentaje
8)Lalimpieza  8) Lalimpieza Valido DEACUERDO 12 60,0
de utensilios de utensilios NI DE ACUERDO | MIEN 3 400
yequipos, Es  yequipos, Es DESACUERDO '
realmente realmente
necesario necesario Total 20 1000
aplicarlo aplicarlo
diariamente: diariamente:
1§ Yalido 20 20 B ;
Perdidas 0 0 DESPUES DE LA APLICACION
Media 1,40 1,00 ) _
Mediana 1,00 1,00 Frecuencia  Porcentaje
Desy. Desviacion 503 000 Valido DEACUERDO 20 100,0
GRAFICO N°15 GRAFICO N°16
ANTES DE LA APLICACION DESPUES DE LA APLICACION
8) La limpieza de utensilios y equipos, Es 8) La limpieza de utensilios y equipos, Es
realmente necesario aplicarlo diariamente: realmente necesario aplicarlo diariamente:
20 2
16 16
12 n
8 8
L . 4
0 0
mDeacuerdo= W Nideacuerdo/Nien desacuerdo= W En desacuerdo = mDezcuerdo= W Nideacuerdo/Nien desacuerdo=  mEndesacuerdo =
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9. ES NECESARIO RECIBIR CAPACITACIONES SOBRE BUENAS

PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS:

TABLA N°9
Estadisticos
9) Es 9) Es
necesario necesario

recibir recibir
capacitacione capacitacione

s sohre s sobre

Buenas Buenas
Practicas de Practicas de
Manipulacidn Manipulacidn
de Alimentos: de Alimentos:
K] Walido 20 20
FPerdidos 0 0
Media 1,40 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desyv. Desviacién 503 000

GRAFICO N°17

ANTES DE LA APLICACION

9) Es necesario recibir capacitaciones sobre

Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos:
20

16

1

8
4 .
0

WDeacverdo=  WNideacuerdo /Nien desacuerdo= W En desacuerdo=

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido  DEACUERDO 12 60,0

WIDE ACLUERDOC | NI EN B 40,0
DESACUERDO

Total 0 1000

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia ~ Porcentaje

Valido DEACUERDO 20 100,0

GRAFICO N°18

DESPUES DE LA APLICACION

9) Es necesario recibir capacitaciones sobre
Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos:

MDeacuerdo=  MNideacuerdo/ Niendesacuerdo=  WEn desacuerdo =

47



10. SOBRE LAS CAPACITACIONES AL PERSONAL, ES NECESARIO
SER CAPACITADO FRECUENTEMENTE:

TABLA N°10

Estadisticos

10) Sobre las 10) Sobre las
capacitacione  capacitacione
s al Personal, s al Personal,
Es necesario Es necesario
ser ser
capacitado capacitado
frecuentemen  frecuentemen
te: te:
Valido 20 20
Ferdidos 0 0
Media 1,45 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacidn BO05 Jooo

GRAFICO N°19

ANTES DE LA APLICACION

10) Sobre las capacitaciones al Personal, Es
necesario ser capacitado frecuentemente:

B Deacuerdo= W Nideacuerdo / Ni en desacuerdo =

En desacuerdo =

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido DEACUERDO 12 60,0

NI DE ACUERDO / NIEN 7 350
DESACUERDO

EN DESACUERDO 1 50

Total 20 100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido

DE ACUERDO 20 100,0

GRAFICO N°20

DESPUES DE LA APLICACION

B Deacuerdo=

10) Sobre las capacitaciones al Personal, Es
necesario ser capacitado frecuentemente:

Wi de acuerdo / Ni en desacuerdo = Endesacuerdo=
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11. DESPUES DEL LAVADO DE MANOS, ES NECESARIO
DESINFECTARSE CON GEL:

TABLA N°11 ANTES DE LA APLICACION

Estadisticos ) ) B
Frecuencia  Porcentaje

11) Despues 11) Despues

Valido DEACUERDO 1 55,0
dellavado de  dellavado de
manos, Es manos, Es NI DE ACUERDO / NI EN 5 250
necesario necesario DESACUERDO
desinfectarse  desinfectarse ENM DESACUERDO 4 20,0
con gel: con gel: Total 20 1000
M valida 20 20
Perdidos 0 0 | |
Media 166 1,00 DESPUES DE LA APLICACION
Mediana 1,00 1,00 Frecuencia ~ Porcentaje
Desv. Desviacion 813 .000 vilido  DE ACUERDO 20 100,0
GRAFICO N°21 GRAFICO N°22
ANTES DE LA APLICACION DESPUES DE LA APLICACION
11) Despues del lavado de manos, Es necesario 11) Despues del lavado de manos, Es necesario
desinfectarse con gel: desinfectarse con gel:

20
16

12

g -

mDeacverdo= W Nideacuerdo/Nien desacuerdo=  WEn desacuerdo= mDeacuerdo= W Nideacuerdo /Nien desacuerdo=  WEndesacuerdo=
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12. EL CABELLO DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS DEBE
ESTAR TOTALMENTE CUBIERTO CON COFIA:

TABLA N°12
Estadisticos
12) El cabello 12) El cabello
del del
manipuladar manipuladar
de alimentos de alimentos
debe estar dehe estar
Totalmente Totalmente
cubierto con cuhierto con
cofia: cofia:
N Validao 20 20
Perdidos 0 0
Media 1,40 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacidn 503 ooo

GRAFICO N°23

ANTES DE LA APLICACION

12) El cabello del manipulador de alimentos debe
estar Totalmente cubierto con cofia:

L .
0

W Deacuerdo=

m Ni de acuerdo / Ni en desacuerdo =

mEn desacuerdo =

ANTES DE LA APLICACION

Frecuzncia  Porcentaje

Validlo DEACUERDO 12 60,0

NI DE ACUERDO / MIEN 8 40,0
DESACUERDOD

Total 20 100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia
DE ACUERDOD 20

Forcentaje

100,0

Validao

GRAFICO N°24

DESPUES DE LA APLICACION

12) El cabello del manipulador de alimentos debe
estar Totalmente cubierto con cofia:

mDeacuerdo= W Nideacuerdo/Niendesacuerdo= W Endesacuerdo=
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13. EL MANIPULADOR DE ALIMENTOS NO DEBE USAR UNAS

LARGAS, NI

CONTAMINACION:

TABLA N°13
Estadisticos
13) El 13) El
manipulador manipulador
de alimentos de alimentos
no debe usar no debe usar
ufias largas, ufias largas,
ni pintadas ni pintadas
por Higiene y por Higiene y
riesgo de riesgo de
contaminacia contaminacio
n: n:
I Walido 20 20
Ferdidos o 0
Media 1,40 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacidn 503 .ooo
GRAFICO N°25
13) El manipulador de alimentos no debe usar
ufias largas, ni pintadas por Higiene y riesgo de
contaminacion:
20
16
12
8
0 .
mDeacuerdo=  mNideacuerdo / Nien desacuerdo = En desacuerdo =

PINTADAS POR HIGIENE Y RIESGO DE

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido DEACUERDO 12 60,0
I DE ACUERDO / NI EN 8 400
DESACUERDO
Total 20 100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje
Valido DEACUERDO 20 100,0

GRAFICO N°26

DESPUES DE LA APLICACION

13) £l manipulador de alimentos no debe usar
ufias largas, ni pintadas por Higiene y riesgo de
contaminacion:

mDeacuerdo=  WNideacuerdo/ Ni en desacuerdo = En desacuerdo =
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14. EL UNIFORME DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS CONSISTE
EN MANDIL, MASCARILLA, COFIA, GUANTES:

TABLA N°14

Estadisticos

14) El
uniforme del
Manipulador
de alimentos
consiste en

14) El
uniforme del
Manipulador
de alimentos
consiste en

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia ~ Porcentaje

Valido DEACUERDO 12 60,0
NIDEACUERDO /NIEN 7 350
DESACUERDO
EN DESACUERDO 1 50
Total 20 100,0

Mandil, Mandil,
mascarilla, mascarilla,
cofia, cofia,
guantes: guantes:
I Valido 20 20
Ferdidos o 0
Media 1,45 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacidn JBOA oan

GRAFICO N°27

ANTES DE LA APLICACION

14) El uniforme del Manipulador de alimentos
consiste en Mandil, mascarilla, cofia, guantes:

0 .

mDeacverdo= i deacuerdo / Ni en desacuerdo =

En desacuerdo =

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje
Valido DEACUERDO 20 100,0

GRAFICO N°28

DESPUES DE LA APLICACION

14) El uniforme del Manipulador de alimentos

consiste en Mandil, mascarilla, cofia, guantes:
0

12

mDeacuerdo=  mNide acuerdo /Ni en desacuerdo = Endesacuerdo =
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15. LAVAR LOS INGREDIENTES ANTES DE PREPARARLOS:

TABLA N°15
Estadisticos
18) Lavarlos  15) Lavarlos
ingredientes ingredientes
antes de antes de

prepararlos: prepararlos:

M Valido 20 20
Perdidos 0 0

Media 1,65 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacian 813 000

GRAFICO N°29

ANTES DE LA APLICACION

16

12

15) Lavar los ingredientes antes de prepararlos:

mDeacuerdo=  WNi deacuerdo / Ni en desacuerdo=

B En desacuerdo =

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido  DEACUERDO " 55,0
NIDE ACUERDO [ MIEN 5 250
DESACUERDO
EN DESACUERDO 4 200
Total 20 100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia  Forcentaje

Valido DEACUERDO 20 1000

GRAFICO N°30

DESPUES DE LA APLICACION

15) Lavar los ingredientes antes de prepararlos:

mDeacuerdo=  WNideacuerdo/Niendesacuerdo= M Endesacuerdo=
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16. DEBO EVITAR LA CONTAMINACION CRUZADA DE ALIMENTOS:

TABLA N°16
Estadisticos
16) Debo 16) Debo
evitarla evitarla

contaminacic  contaminacio

neruzada de ncruzada de

alimentos; alimentos;
1 Valido 20 20
Perdidos 0 0
Media 1,40 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacion 503 0o

GRAFICO N°31

ANTES DE LA APLICACION

16) Debo evitar la contaminacion cruzada de
alimentos:

4 .
0

WDeacuerdo=  WNideacuerdo/Niendesacuerdo=  WEn desacuerdo=

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido DEACUERDO 12 60,0
NIDE ACUERDO / NIEN 8 40,0
DESACUERDO
Total 20 100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido DEACUERDO 20 100,0

GRAFICO N°32

DESPUES DE LA APLICACION

16) Debo evitar la contaminacion cruzada de
alimentos:

MDegcuerdo=  WNideacuerdo/Nien desacuerdo= M Endesacuerdo=
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17. REALIZAR ASEO DEL AREA AL TERMINO DE JORNADA

LABORAL:

TABLA N°17

Estadisticos

17) Realizar  17) Realizar
aseodelarea  aseodel area
altermino de al termino de

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia — Porcentaje

Valido DEACUERDO 12 60,0
NIDE ACUERDO [ NIEN 8 40,0
DESACUERDO
Total 20 100,0

jornada jornada

laboral: laboral:
I Valido 20 20
Perdidos 0 0
Media 1,40 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Dasviacidn 603 000

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

GRAFICO N°33

ANTES DE LA APLICACION

17) Realizar aseo del area al termino de jornada
aboral:

4 .
Q

mDeacuerdo=  mNide acuerdo / Nien desacuerdo=  mEn desacuerdo =

Valido DEACUERDO 20 100,0

GRAFICO N°34

DESPUES DE LA APLICACION

17) Realizar aseo del &rea al termino de jornada

aboral:
2

12

mDeacverdo=  mNideacuerdo/Niendesacuerdo=  mEn desacuerdo =
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18. EL MERCADO ADOPTA
ADECUADAS:
TABLA N°18
Estadisticos
18) El 18) El
Mercado Mercado
adopta adopta
condiciones condiciones
higiénicas higiénicas
adecuadas: adecuadas:
I Valido 20 20
Perdidos 0
Media 1,45 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desy. Desviacidn 60A 000

GRAFICO N°35

ANTES DE LA APLICACION

18) El Mercado adopta condiciones higiénicas

adecuadas:

4 .
0 I

mDeacverdo= W Ni de acuerdo / Ni en desacuerdo =

0 En desacuerdo =

CONDICIONES

HIGIENICAS

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Vilido DEACUERDO 12 60,0

MIDE ACUERDO I NIEN 7 35,0
DESACUERDO

EN DESACUERDO 1 50

Total 20 1000

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia

Porcentaje

Valido DEACUERDO 20

100,0

GRAFICO N°36

DESPUES DE LA APLICACION

18) El Mercado adopta condiciones higiénicas

adecuadas:

WDezcuerdo=  WNideacuerdo / Ni en desacuerdo =

B En desacuerdo =
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19. EL MERCADO CUENTA CON LA

PRODUCTOS EXPENDIDOS:

TABLA N°19
Estadisticos
19) EI 19) EI
Mercado Mercado
cuenta conla cuenta conla
inocuidad de inocuidad de
sus sus
productos productos
expendidos: expendidos:
| Valido 20 20
Perdidos 0 0
Media 1,65 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacion 813 000

GRAFICO N°37

ANTES DE LA APLICACION

19) El Mercado cuenta con la inocuidad de sus

productos expendidos:

20
16

12

1 -
0

WDeacuerdo= W Nide acuerdo [ Ni en desacuerdo =

En desacuerdo =

INOCUIDAD DE SUS

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia ~ Paorcentaje

Vilido DEACUERDO 11 550

MIDE ACUERDO/ NIEN 5 250
DESACUERDO

EN DESACUERDO 4 200

Total 20 100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia

Forcentaje

Walido DEACUERDO 20

100,0

G

RAFICO N°38

DESPUES DE LA APLICACION

19) El Mercado cuenta con lainocuidad de sus

productos expendidos:

mDezcuerdo= W Nideacuerdo [ Nien desacuerdo = En desacuerdo =
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20. ES NECESARIO INFORMARSE SOBRE LA IMPORTANCIA DE LA
SEGURIDAD ALIMENTARIA:

TABLA N°20
Estadisticos
20) Es 20) Es
necesario necesario
informarse informarse
sohre la sohre la
importancia importancia
dela dela
sequridad sequridad
alimentaria: alimentaria:
I Valido 20 20
Perdidos 0
Media 1,40 1,00
Mediana 1,00 1,00
Desv. Desviacion 503 000

GRAFICO N°39

ANTES DE LA APLICACION

20) Es necesario informarse sobre la importancia

m De acuerdo =

de la seguridad alimentaria:

u Ni de acuerdo / Ni en desacuerdo=

En desatuerdo =

ANTES DE LA APLICACION

Frecuencia  Porcentaje

Valido DEACUERDO 12 60,0

NI DE ACUERDQ [ NI EN a 40,0
DESACUERDO

Total 20 100,0

DESPUES DE LA APLICACION

Frecuencia

Paorcentaje

Valido DEACUERDO 20

100,0

G

RAFICO N°40

DESPUES DE LA APLICACION

20) Es necesario informarse sobre la importancia

de la seguridad alimentaria:

mDeacuerdo= W Nideacuerdo / Ni en desacuerdo =

En desacuerdo =
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Y AL[]J}%BT\STSﬁA LISTA DE CHEQUEO DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE Versién:
k=" DEICA MANIPULACION EN ALIMENTOS 01
ANTES DESPUES
1. PROTECCION DE EMPAQUE
N° CRITERIO Sl NO Sl NO
CUMPLE CUMPLE CUMPLE CUMPLE
1.1 El empaque escogido es el ideal para el producto. 12 8 18 2
1.2 Es' re.sllst(?nte a la traccién, comprension, desgarre, 13 7 17 3
friccién, impacto y humedad.
13 Mantiene sus caracteristicas frente a las 13 7 17 3
condiciones externas o medio ambiente.
14 Proveen barrera a gases, humedad, insectos, 12 3 17 3
temperatura.

OBSERVACIONES: Se puede apreciar que el Check List realizado en la etapa del Diagnostico, nos dio un resultado no tan
satisfactorio, ya que la Proteccidon del Empaque es primordial, pero luego de la Implementacién se logro obtener un resultado
favorable, ya que nos indica que los Comerciantes lograron mejorar los deficit que indicaron en la primera etapa.

Il. FUMIGACION
N° CRITERIO S| NO
CUMPLE | CUMPLE
2.1 Existe un programa con Fumigaciones reaizadas. 20 0
99 Revisay estd pendiente de todos los materiales 15 5
necesarios para elcontrol de plagas.
2.3 Realiza cada 15 dias el control de microorganismos. 20 0
2.4 Cumple con el instructivo de Controlde plagas. 15 0

S| NO
CUMPLE CUMPLE
20 0
18 2
20 0
18 2

OBSERVACIONES: Se puede apreciar que el Check List realizado en |a etapa del Diagnostico, nos dio un resultado donde indica
que se tiene un control considerable, luego de la Implementacidn se logro obtener un resultado favorable, ya que nos indica
que se manejo drasticamente los resultados negativos obtenidos con anterioridad.

11l. LIMPIEZA DE UTENSILIOS Y EQUIPOS

N° CRITERIO o NO
CUMPLE CUMPLE
3.1 Se encuentran. limpios y.Ilbres en su entorno de 10 10
todo material innecesario.
3.2 Cuenta con un adecuado proceso de limpieza con 1 9
) agua potable, jabén y/o detergente.
3.3 Se guardan limpias de aceite y grasa. 13 7
34 Poseen las protecciones adecuadas y la limpieza 1 9

de seguridad requeridas.

Sl NO
CUMPLE CUMPLE
17 3
17 3
18 2
18 2

OBSERVACIONES: Se puede apreciar que el Check List realizado en la etapa del Diagnostico, dio un resultado lo cual indica que
no es beneficioso, ya que la limpieza de estos utensilios y equipos evitan la contaminacion cruzada, luego de la Implementacion
se obtuvo un resultado favorable, que nos indica que el manejo de limpieza de estos instrumentos ha mejorado.
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IV. CAPACITACIONES AL PERSONAL

N° CRITERIO - ale
CUMPLE CUMPLE

a1 Apllt.:a el IVII:—.,muaI de Buenas Practicas de 12 3
Manipulacion.

42 Cue'nté c{on un plan de capacitaciones y cumple su 2 0
periodicidad.

43 El personal posee una hoja de vida calificada, 9 9

' examenes al dia y capacitaciones.

El personal cuenta con un excelente conocimiento

4.4 sobre buenas practicas de la misma, garantizando 11 9

la efectividad de las capacitaciones.

OBSERVACIONES: Se puede apreciar que el Check List realizado en la etapa del Diagnostico, dio un resultado que no es

Sl NO
CUMPLE CUMPLE
17 3
20 0
17 3
18 2

beneficioso, debido que el control de las capacitaciones son parte fundamental, luego de la Implementacién se obtuvo un

resultado comsiderable, debido a que algunos Comerciantes seguian en sus mismas ideas.

V. HIGIENE DEL PERSONAL

N° CRITERIO Sl NO
CUMPLE CUMPLE

El personal cuenta con una excelente higiene

5.1 personal y buenas practicas de la misma, 14 6
garantizando inocuidad de los alimentos.
La presentacion del manipulador de alimentos es

5.2 adecuada: Higiene Personal, Uso adecuado de su 9 1
uniforme e indumentaria en colores claros, cabello
recogido y con gorro.
En caso de presentar enfermedad, el empleado no

5.3 se incorpora a sus actividades hasta que esté 20 0
completamente sano.

5.4 El establecimiento cuenta con un reglamento de 20 0

practicas de higiene para el personal.

Sl NO
CUMPLE CUMPLE
18 2
17 3
20 0
20 0

OBSERVACIONES: Se puede apreciar que el Check List realizado en la etapa del Diagnostico, dio un resultado intermedio, debido
que la mayoria de los Comerciantes no consideraban la correcta presentacion del Manipulador, luego de la Implementacién se
obtuvo un resultado muy comsiderable, debido a que los Comerciantes mejoraron en el aspecto de la Presentacién del
Manipulador, si descuidar los otros puntos indicados
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VI.

ANALISIS DE LOS RESULTADOS

6.1.

6.2.

Analisis descriptivo de los resultados

En esta técnica interpretativa se agrupara en categorias las dimensiones
y los indicadores, es decir, se anotara en una categoria el nUmero de
preguntas, con la finalidad de obtener los resultados utilizando el
programa de estadistico Excel y SPSS. Y finalmente los datos seran
procesados para su correspondiente interpretacion (Media, Mediana,

Desviacion y Frecuencia).

Comparacion de resultados con antecedentes

¢ Los resultados de la implementacién que se midieron en la encuesta
final se obtuvieron que los comerciantes tienen un buen conocimiento
de las Buenas Préacticas de Manipulacién logrando obtener un 100%,
mientras que Diaz & Cardona (2015) alcanzo un 70%. los resultados
difieren debido a que Diaz & Cardona indico una falta en seguimiento

de Buenas Préacticas de Manipulacion.

e Los resultados de la implementacion que se midieron en la encuesta
final se obtuvieron que los comerciantes tienen un buen conocimiento
sobre la higiene personal logrando obtener un 100%, mientras que
Cevallos (2014), muestra que los resultados diferencia que solo un
38% tiene conocimiento sobre la higiene personal dentro las buenas

Practicas de Manipulacion.
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e Los resultados de la implementacion que se midieron en la encuesta
final se obtuvieron que los comerciantes tienen un buen conocimiento
sobre las fumigaciones logrando obtener un 100%, mientras que Ortiz
(2017), alcanzo resultados similares al obtener un 97%, lo que implica

gue los resultados obtenidos muestran consistencia con otros.
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CONCLUSIONES

Mediante la determinacion de las BPM que se aplico en el Mercado Modelo
de Chincha, se observa en el personal un cambio como consecuencia de
haber comprendido lo que es necesario tener para garantizar la calidad
alimentaria. Y se concluye que el grado de conocimiento de Buenas Practicas
de Manipulacién que existe, es un nivel alto de conocimiento, debido a estas
dimensiones: Proteccion de Empaque, Fumigaciones, Limpieza de Utensilios
y Equipos, Capacitaciones al Personal e Higiene del Personal.

En la dimension del uso de Proteccion de Empaque se identifico que es de
un nivel de conocimiento alto, debido que se cumple correctamente los
aspectos de los indicadores (Empaque estéril y Adaptable a temperatura).
Debido a que se dio seguimiento continuo a los aspectos establecidos, y este
dio resultado de condiciones aptas para empacar los alimentos, de la misma
manera se logré evitar la contaminacion generada por el mal uso de la
Proteccion de Empaque, las cuales pueden ocasionar alto riesgo de que los

alimentos no sean inocuos.

Con la elaboracién e implementacién del Manual, se logré estandarizar los
aspectos de operaciones y tener un documento escrito de consulta y
aplicacion, que facilite a los manipuladores nuevos y antiguos la comprension
de los mismos. Por lo cual se identificé un nivel alto de conocimiento de los

Comerciantes, debido a los indicadores dentro de esta dimension.

La dimensién de Limpieza de Utensilios y Equipos, se identificé un nivel alto
de conocimientos, debido que los indicadores se realizan de manera correcta
como lo indica el manual de BPM. Se concluye una mejora en esta dimension
ya que se lleva control de este por medio de los formatos de inspecciéon y

limpieza.

Los aspectos aplicados en las Capacitaciones del Personal, se pudo

evidenciar notoriamente un mejoramiento en los procesos, ya que siguen los
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aspectos indicados en el Manual de BPM y en el momento que se refiere a

conocimientos sobre todas las dimensiones involucradas.

Con respecto a la dimensién de Higiene del Personal se puede identificar que
el nivel de conocimiento es alto, debido al cumplimiento de los indicadores.
Al implementar los aspectos adecuados en el Mercado Modelo de Chincha,
se logro crear una cultura de trabajo orientada a la Higiene Personal, ya que
los comerciantes tomaron conciencia de la importancia de esta dimension y

sus indicadores.

En cuanto a la calidad, a través del Manual implementado sobre las BPM, se
fomentd y estableci6 un mercado seguro, que se guia por los mismos
Principios de Inocuidad de los Alimentos y proporciona garantias hacia los

consumidores.
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RECOMENDACIONES

El Mercado Modelo de Chincha debe realizar la autoevaluacion continua,
usando el Manual de BPM, haciéndolo mas exigente cada vez, para entrar a

un programa de calidad permanente y mejora continua.

Es de vital importancia seguir manteniendo las mejoras visibles en cuanto a
las Fumigaciones, para ello recomendamos a la MP-CHINCHA (Area de
Sanidad Alimentaria), que se siga ayudando de esta gran manera a mantener
la gestion de la inocuidad de los puestos de expendios y seguir asegurando

la inocuidad del Mercado.

. Se recomienda planificar un cronograma para el seguimiento y control de la
mejora con la implementacion de un plan de Limpieza de Utensilios y Equipos
profunda diaria usando los productos sanitizantes y las normas establecidas

para seguir manteniendo la seguridad alimentaria.

. Supervisar el estricto cumplimiento de lo establecido en el Manual de BPM,
ya que asi estaremos fortaleciendo y aumentando los conocimientos,
habilidades y capacidades de los comerciantes involucrados, mejorando la
prevencion de riesgos no controlados relacionados con los alimentos vy

ayudando a mejorar los indicadores de Capacitaciones del Personal

El administrador debera seguir realizando coordinaciones para promover la
higiene personal. Ejecutar campafias de prevencion y promocién de la
importacion de la de los indicadores de dicha dimensién, para contribuir en
el desarrollo y perfeccionamiento de la Higiene Personal de los

Comerciantes.
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ANEXOS



ANEXO N°1: MATRIZ DE CONSISTENCIA

PREGUNTAS DE INVESTIGACION

OBJETIVOS DE INVESTIGACION

HIPOTESIS DE INVESTIGACION

VARIABLES DE INVESTIGACION

METODOLOGIA

GENERAL
éDe qué manerala
implementacion de las
buenas practicas de
manipulacion mejorara la
calidad sanitaria de los
alimentos en el mercado
Modelo de Chincha?

GENERAL
Indicar si la implementacion
de las Buenas Practicas de
Manipulacion de alimentos
mejorara la calidad sanitaria
de alimentos en el mercado
Modelo de Chincha.

GENERAL
Las Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos
que se consideraron, fueron
las adecuadas parala
implementacion en el
Mercado Modelo de Chincha
asegurando una calidad
sanitaria del alimento.

ESPECIFICO 1
¢Dequéformala
implementacion de las
buenas practicas de
manipulacion de los
alimentos tendra efectos
significativos en el mercado
modelo de Chincha?

ESPECIFICO 1
Establecer la forma de
implementacion de las

buenas practicas de
manipulacion para lograr
efectos significativos en
saneamiento en el mercado
Modelo de Chincha.

ESPECIFICO 1
Las medidas de las Buenas
Practicas de Manipulacion
que fueron consideradas,
tuvieron efectos significativos
en el mercado modelo de
Chincha.

Buenas Practicas de
Manipulacién

TIPO DE INVESTIGACION

Lainvestigacion realizada es de tipo Cualitativo — Cuantitativo (Mixta), ya
que asi se puede interpretar |a realidad donde se desarrolla los procesos de
las Buenas Practicas de Manipulacion porque se recopilan datos observados

basados en encuestas que se aplicaran antes y después de la
implementacion de las BPM, donde sera evaluada por los mismos
investigadores; asi mismo segln el objetivo es una investigacion aplicativa,
dado que se aplicara la teoria existente por parte de DIGESA.

DISENO DE LA INVESTIGACION

ESPECIFICO 2
¢Cémo mejorara la calidad
sanitaria de los alimentos
con la aplicacion de las
Buenas Practicas de
Manipulacion del mercado
modelo de Chincha?

ESPECIFICO 2
Indicar la forma en que la
aplicacién de las Buenas
Practicas de Manipulacion
mejorara la calidad en
saneamiento de los alimentos
en el mercado modelo de
Chincha.

ESPECIFICO 2
La forma en que se determind
la Calidad, mejord
satisfactoriamente la calidad
en saneamiento de los
alimentos del mercado
modelo de Chincha.

Calidad (Saneamiento) de
alimentos

El disefio de la investigacion es no experimental porque se aplican las

BPM y no hay manipulacidn de variable; se observan y se detallara tal

como se presentaron en su ambiente natural; asi mismo es transversal
ya que la informacion se obtiene en un determinado tiempo.

NIVEL DE LA INVESTIGACION

El presente estudio es de nivel descriptivo, la investigacion se realiza en
el mercado Modelo de Chincha sin cambiar las areas de trabajo de los
expendedores de alimentos.
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ANEXO N°2: INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

ENCUESTA PARA EL ESTUDIO DE IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS
PRATICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL MERCADO DE
MODELO DE CHINCHA.

SEXO tM( ) F( )
TIEMPO LABORANDO:

Somos alumnos de la Universidad Autonoma de Ica, que estamos elaborando nuestra Tesis, por la cual se nos es
grato contar con su apoyo para poder recopilar informacién necesaria sobre sus conocimientos en las Buenas
Praticas de Manipulaciéon.

Recomendaciones: Lea detenidamente las preguntas y marque de acuerdo a su conocimiento.

1) Es importante conocer el uso de las Buenas Practicas de Manipulacién de alimentos:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

2) Debo los riesgos de mal uso de las Buenas Practicas de Manipulacién de alimentos:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

DIMENSION 1

3) Los alimentos se envuelven en empaques esteriles:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

4) Es necesario que los empaques de alimentos sean resistentes a cambios de temperaturas:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

DIMENSION 2

5) Es importante realizar fumigaciones en las dreas de expendios y almacenaje de alimentos:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO
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|6) Antes de comenzar la manipulacion de alimentos, Me debo de asegurar de disponer de un Ambiente limpio:

DE ACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

DIMENSION 3

EN DESACUERDO

|7) La limpieza de utensilios y equipos, Es importante porque evita la contaminacién cruzada:

DE ACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

EN DESACUERDO

|8) La limpieza de utensilios y equipos,

Es realmente

necesario aplicarlo diariamente:

DE ACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

DIMENSION 4

EN DESACUERDO

|9) Es necesario recibir capacitaciones sobre Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos:

DE ACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

EN DESACUERDO

|10) Sobre las capacitaciones al Personal, Es necesario ser capacitado frecuentemente:

DE ACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

DIMENSION 5

EN DESACUERDO

|11) Despues del lavado de manos, Es necesario desinfectarse con gel:

DE ACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

EN DESACUERDO

|12) El cabello del manipulador de alimentos debe estar Totalmente cubierto con cofia:

DE ACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

EN DESACUERDO
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|13) El manipulador de alimentos no debe usar ufias largas, ni pintadas por Higiene y riesgo de contaminacion:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

|14) El uniforme del Manipulador de alimentos consiste en Mandil, mascarilla, cofia, guantes:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

|15) Lavar los ingredientes antes de prepararlos:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

|16) Debo evitar la contaminacién cruzada de alimentos:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

|17) Realizar aseo del drea al termino de jornada laboral:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

|18) El Mercado adopta condiciones higiénicas adecuadas:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

|19) El Mercado cuenta con la inocuidad de sus productos expendidos:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO

|20) Es necesario informarce sobre la importancia de la seguridad alimentaria:

DE ACUERDO EN DESACUERDO

NI DE ACUERDO
NI EN DESACUERDO




UNIVERSIDAD

i AUTONOMA

DEICA

LISTA DE CHEQUEO DE CUMPLIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS DE Version:
MANIPULACION EN ALIMENTOS

o1

INSPECTOR:

FECHA:

PUESTO:

I. PROTECCION DE EMPAQUE

practicas de higiene para el personal.

N° CRITERIO o L3 OBSERVACIONES
CUMPLE CUMPLE
1.1 El empaque escogido es el ideal para el producto.
1.2 Es resistente a la traccién, comprensién, desgarre,
friccidn, impacto y humedad.
1.3 Mantiene sus caracteristicas frente a las
condiciones externas o medio ambiente.
1.4 Proveen barrera a gases, humedad, insectos,
temperatura.
Il. FUMIGACION
N° CRITERIO g e OBSERVACIONES
CUMPLE CUMPLE
2.1 Existe un programa con Fumigaciones reaizadas.
22 Revisay estad pendiente de todos los materiales
necesarios para elcontrol de plagas.
2.3 Realiza cada 15 dias el control de microorganismos.
2.4 Cumple con el instructivo de Controlde plagas.
1l. LIMPIEZA DE UTENSILIOS Y EQUIPOS
N° CRITERIO g N2 OBSERVACIONES
CUMPLE CUMPLE
31 Se encuentran limpios y libres en su entorno de
todo material innecesario.
3.2 Cuenta con un adecuado proceso de limpieza con
agua potable, jabdn y/o detergente.
3.3 Se guardan limpias de aceite y grasa.
3.4 Poseen las protecciones adecuadas y la limpieza
de seguridad requeridas.
IV. CAPACITACIONES AL PERSONAL
N° CRITERIO o e OBSERVACIONES
CUMPLE CUMPLE
a1 Aplica el Manual de Buenas Practicas de
Manipulaciéon.
4.2 Cuenta con un plan de capacitaciones y cumple su
periodicidad.
4.3 El personal posee una hoja de vida calificada,
examenes al dia y capacitaciones.
El personal cuenta con un excelente conocimiento
4.4 sobre buenas practicas de la misma, garantizando
la efectividad de las capacitaciones.
V. HIGIENE DEL PERSONAL
N° CRITERIO & e OBSERVACIONES
CUMPLE CUMPLE
El personal cuenta con una excelente higiene
5.1 personal y buenas practicas de la misma,
garantizando inocuidad de los alimentos.
La presentacién del manipulador de alimentos es
5.2 adecuada: Higiene Personal, Uso adecuado de su
uniforme e indumentaria en colores claros, cabello
recogido y con gorro.
En caso de presentar enfermedad, el empleado no
5.3 se incorpora a sus actividades hasta que esté
completamente sano.
5.4 El establecimiento cuenta con un reglamento de
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ANEXO 3: FICHA DE VALIDACION DE INSTRUMENTOS DE MEDICION

INFORME DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

I. DATOS GENERALES

Titulo de la Investigacién: IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS

PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL MERCADO
MODELO DE CHINCHA

Nombre del Experto: Edmundo Gonzalez Zavaleta

Il. ASPECTOS A VALIDAREN EL CUESTIONARIO

Aspectos a Evaluar Descripcion: Evaluacién Preguntas a corregir
Cumple/ No cumple

1. Claridad Las preguntas estan elaboradas cumple
usando un lenguaje apropiado

2. Objetividad Las preguntas estan expresadas cumple
en aspectos observables

3. Conveniencia Las preguntas estan adecuadas al cumple
tema a serinvestigado

4. Organizacion Existe una organizacion légicay cumple
sintaxis adecuada en el
cuestionario

5. Suficiencia El cuestionario comprende todos cumple
los indicadores en cantidad y
calidad

6. Intencionalidad El cuestionario es adecuado para cumple
medir los indicadores de la
investigacion

7. Consistencia Las preguntas estan basadas en cumple
aspectos tedricos del tema
investigado

8. Coherencia Existe relacion entre las cumple
preguntas e indicadores

9. Estructura La estructura del cuestionario cumple
responde alas preguntas de la
investigacion

10. Pertinencia El cuestionario es util y oportuno cumple

para la investigacion

OBSERVACIONES GENERALES

Ninguna

P

Nombre: Edmundo Gonzéalez Zavaleta

No. DNI: 06408486
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INFORME DE VALIDACION DEL INSTRUMENTO DE INVESTIGACION

I. DATOS GENERALES

Titulo de la Investigacién: IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS
PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL MERCADO
MODELO DE CHINCHA

Nombre del Experto: LUIS ENRIQUE ORTIZ CASTILLA

[l. ASPECTOS A VALIDAREN EL CUESTIONARIO

Aspectos a Evaluar Descripcion: Evaluacion Preguntas a corregir
Cumple/ No cumple
1. Claridad Las preguntas estdn elaboradas cumple
usando un lenguaje apropiado
2. Objetividad Las preguntas estan expresadas cumple
en aspectos observables
3. Conveniencia Las preguntas estan adecuadas al cumple
tema a serinvestigado
4. Organizacién Existe una organizacion légicay cumple

sintaxis adecuada en el
cuestionario

5. Suficiencia El cuestionario comprende todos cumple
los indicadores en cantidad y
calidad

6. Intencionalidad El cuestionario es adecuado para cumple

medir los indicadores de la
investigacion

7. Consistencia Las preguntas estan basadas en cumple
aspectos tedricos del tema
investigado

8. Coherencia Existe relacion entre las cumple

preguntas e indicadores

9. Estructura La estructura del cuestionario cumple
responde a las preguntas de la
investigacion

10. Pertinencia El cuestionario es util y oportuno cumple
para la investigacion

I11. OBSERVACIONES GENERALES

ESTAENCUADRADO EN EL ASPECTO DE LA INVESTIGACION REALIZADA, Y CUMPLE CON LO PLANIFICADO.

Nombre: LUISORTIZ CASTILLA
No. DNI:21839369
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ANEXO 4: BASE DE DATOS

PERSONAS
ENCUESTADAS

HOMBRES

MUJERES

20

11

TIEMPO LABORANDO (PERSONAYS)

MENOS DE UN 1-5 6-10 MAS DE 10
ANO ARNOS AROS ANOS
2 4 4 10
RESPUESTAS — LEYENDA
De acuerdo Ni de acuerdo / Ni en En desacuerdo
desacuerdo
1 2 3
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MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
Elaboracioén:

e NICHO SALVADOR CESAR JEAN PAUL
e SALCEDO ANGULO YERSHINIO

Dirigido A: Expendedores de alimentos del Mercado Modelo de Chincha
Objetivo:

El manual de Buenas Practicas de Manipulacion en los alimentos se
formula con la finalidad de asegurar el saneamiento (inocuidad, higiene, limpieza)
de los alimentos en estudios y en general para todos los productos alimenticios
perecibles

Alcance:

El manual de Buenas Practicas de Manipulacién en los alimentos
abarca un rango de acciones concernientes a la cadena alimentaria, como son;
manipulacion del alimento a través del transporte desde su origen al lugar donde
se expende estos productos, (recepcion, limpieza de local y utensilios, almacen,

servicio y consumo)
DEFINICIONES.

e ALIMENTO.
Sustrato que esta constituido, por proteinas, carbohidratos, lipidos, sales
minerales, vitaminas y agua, y que son necesarios para el buen

funcionamiento corporal de los seres vivos.

e ALIMENTO ADULTERADO.
También se denomina alimento falsificado, es decir, al alimento original se le
afiade o disminuye productos de manera intencional, con fines de fraude, por
ejemplo, afadir vitaminas, sales minerales para enmascarar la calidad de
algunos alimentos.

e ALIMENTO CONTAMINADO.
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Son alimentos que por abolladuras, senescencia o por accidon biolégica ha
sufrido cambios sensoriales disminuyendo de esta forma su inocuidad
alimentaria, las tres elementos mencionados son causa de proliferacion
microbiana, ocasionando la pudricién del alimento.

ALIMENTO ALTERADO.

Son alimentos que por causas tecnologicas son alterados en su composicion
quimica afectando sus caracteristicas organolépticas, estas caracteristicas
también se ven afectadas por causas naturales.

.HACCP (ANALISIS DE PELIGROS PARA EL CONTROL DE PUNTOS
CRITICOS).

Procedimiento utilizado en los procesos industriales alimentarios, donde se
describe cudles son los puntos (operaciones basicas) donde se puede
contaminar el alimento microbiolégicamente, y como se puede controlar
esta proliferacion, indicando parametros de trabajo como son de

temperatura, tiempo, presion, etc.

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION

Normas que se utilizan para la correcta manipulaciéon de los alimentos y evitar
la contaminacion, dafios fisicos, dafios quimicos y microbiolégicos, a lo largo
de la cadena alimentaria, asegurando de esta forma la inocuidad del
alimento.

CADENA DE FRIO.

Los alimentos perecibles deben ser almacenados en refrigeracion a
temperaturas menores a 4°C, con la finalidad de evitar el crecimiento de
microorganismos y de esta manera aumentar el tiempo de vida util del
alimento.

CALIDAD.

Son las caracteristicas propias de un elemento que puede ser una materia,
un servicio, un producto final...., que cumple con los requisitos que sugiere
el comprador.

CALIDAD ALIMENTARIA.
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Requisitos que cumple un alimento, manteniendo sus propiedades
organolépticas, fisicoquimicas, y que sean completamente inocuos para el
consumidor.

INOCUIDAD DEL ALIMENTO.

Alimento que a seguido un proceso de cuidado extremo, cumpliendo normas
establecidas por BPM, POES, HACCP,....., y que al final asegure que no es

dafiino para el consumidor.

CONTAMINACION

Presencia en los alimentos de elementos extrafios, como piedritas, palitos,
desinfectante, moscas, etc,(quimica, fisica o bioldgica) siendo agregados de
manera no intencional al producto, también se puede generar estas

adicionados por la contaminacion ambiental.

CONTAMINACION CRUZADA

Esta es producida por ambientes contaminados muy cercanos a la
produccion de alimentos, por ejemplo, centro de desechos cercano a la
cocina de alimentos de un restaurant, o a través de equipos de limpieza,
cubiertos mal aseados, personal enfermas, bafio contiguo a la cocina, estos
sistemas generan que ciertos microorganismos patdgenos viajen o trasladen

o se adhieran en los elementos de la cocina o cubiertos limpios.

CONTROL DE PLAGAS

Son medidas que se toman para controlar la proliferacion de plagas como
roedores, insectos, otros, se consideran preventivas y correctivas en
beneficio del medio ambiente y sobre todo para el cuidado de la salud del ser
humano.

ENFERMEDAD TRANSMITIDA POR LOS ALIMENTOS- ETAS.

Los alimentos al ser un sustrato es un medio de crecimiento y proliferacion

de microorganismos muchas veces patdgenos, que causan infeccién

82



microbioldgica, intoxicacion, infeccion parasitaria al consumidor, generando
de esta forma las enfermedades transmitidas por los alimentos.

INFECCION ALIMENTICIA.

El alimento tiene las condiciones adecuadas para el crecimiento de
microorganismos vivos como algunos patdégenos, y estos son ingeridos por
el consumidor y se reproducen en los intestinos.

DESINFECCION,

Es el proceso de eliminar microorganismos patégenos hasta una cantidad
que no genere la contaminacion del alimento o superficie, esto se puede
realizar con productos quimicos, o métodos fisicos que garantizan que no

ocasionara daro a la salud del consumidor.

HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.
Proceso por el cual se garantiza la desinfeccion y limpieza de los utensilios,
e insumos que entran en contacto con los alimentos y de esta forma asegurar

la inocuidad de los alimentos.

HIGIENE PERSONAL

Los habitos de buena higiene que incluyen limpieza del cuerpo, cabellos y
dientes, vestir ropa limpia y lavarse las manos con regularidad,
especialmente cuando se manejan comidas y bebidas.

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO.

Secuencias de actividades que ayudan a mantener la inocuidad de los
alimentos, esto abarca desde las instalaciones de la empresa, compra de
insumos en buen estado hasta el personal de trabajo con la finalidad de
mantener buenas condiciones sanitarias.

MANIPULADOR DE ALIMENTOS.

Son las personas que estan de manera constante en contacto fisico con los
alimentos, debido al transporte, a la manipulacion de utensilios, de los

alimentos, es decir, estan en contacto fisico en la cadena alimentaria.
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ACTIVIDADES A REALIZAR DURANTE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANIPULACION DE LOS ALIMENTOS

La aplicacion de estas actividades propuestas, debe ser asumida:

Por el Administrador o encargado del Municipio que tiene a su cargo el
Mercado Modelo de Chincha.

El Administrador debe verificar constantemente el cumplimiento de las
actividades de las buenas practicas de manipulacion.

Todo el personal que trabaja en el Mercado Modelo de Chincha debe

cumplir con estas actividades.

FIG. 1 LASBPMY EL CIRCULO DE ACCION

Mercado de Abastos equipos y

(kioskos CEEE—— utensilios

Almacenamiento personal del
y distriibucion Mercado

h controfde [as A
actividades de

BPM




FIG. 2 ORGANISMOS QUE NORMALIZAN LA CALIDAD Y SANEAMIENTO DE

Ministerio de Salud- MINSA, a través
de la Direccion General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria-
DIGESA

CRGANISMO NACIONAL DE
SANIDAD PESQUERA -
SANIPES

INAL
VERIFICA CONDICIOMES DE
PRODUCTOS QUE INGRESAN O
SALEN DEL PAIS

ALIMENTOS

DORGANISMOS QUE VERIFICAN
LA CALIDAD Y
SEANEAMENIENTO DE
ALIMENTOS

INDECOPI
Instituto Nacional de Defensa
de la Competencia y de la
Proteccion de la Propiedad
Intelectual

SENASA
SERVICIO NACIONAL DE SANIDAD ¥
CALIDAD AGROALIMENTARIA

ADMINISTRACION NACIONAL DE

MEDICAMENTOS, ALIMENTOS Y
TECNOLOGIA MEDICA - ANMAT

FIG. 3 COMPETENCIAS DEL SENASA

Competencias del SENASA

COMPETENCIAS
CENTRALES
i
- ¥ ¥ +
[nsumos Inccuidad Semillas
Sanidad Agrarin Agropecuarios Agroalimentarin Dec. Leg 1080
Dec. Leg L1059
Sanudad Vegetal Plaguicidas v afines Produccidén Orginica
Dec. Leg. 1059 Ley 29196
Sanidad Animal
Insumos pecuarios Inocundad de la prodoceidn
Dec. Leg 1059 ¥ procesamiento primaria
Dec. Leg 1062
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FUNCIONES DE DIGESA (DIRECCION GENERAL DE SALUD AMBIENTAL E
INOCUIDAD ALIMENTARIA)

1. Propone politicas vinculadas a salud ambiental e inocuidad alimentaria
orientadas a la proteccién de la salud publica, y realizar su seguimiento y
monitoreo.

2. Proponer normas, lineamientos, metodologias, protocolos y procedimientos
en materia de salud ambiental e inocuidad alimentaria, y para otorgar
autorizaciones, permisos, registros, certificaciones, notificaciones sanitarias
obligatorias y opiniones técnicas en el marco de sus competencias, asi como
realizar el seguimiento y monitoreo de su implementacion.

3. Dirigir las acciones, vigilancia, supervigilancia y fiscalizacion en materia de
salud Ambiental e inocuidad Alimentaria, conforme a la normatividad vigente.

4. Conducir el proceso de otorgamiento de derechos registros, certificaciones,
autorizaciones sanitarias, permisos, notificaciones sanitarias obligatorias y
otros en materia de salud ambiental e inocuidad alimentaria, asi como en
materia de salud ocupacional.

5. Disponer medidas y monitorear la atencién de las alertas sanitarias
nacionales y las procedentes en materia de salud ambiental e inocuidad
alimentaria.

6. Conducir las actividades del laboratorio de Control Ambiental.

7. Representar al Ministerio de Salud en el comité Nacional del Codex
Alimentarius y la Comision Multisectorial Permanente de Inocuidad
Alimentario segun lo establecido en las normas vigentes.

8. Implementar las acciones correctivas dispuestas por los 6rganos del Sistema

Nacional de Control, en materia de su competencia.

Fuente: Ministerio de Salud

http://www.digesa.minsa.gob.pel/institucionall/institucional.asp
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Desinfectantes a Utilizar en el Mercado Modelo de Chincha

1. DESINFECTANTES CLORADOS.
La accidén microbicida la realiza el cloro. Su poder desinfectante proviene de

sus propiedades oxidantes debido a la presencia del ion CIO", que ataca la
membrana plasmatica. El hipoclorito de sodio NaCIO es una sal del acido
hipocloroso HOCI. En solucion, el hipoclorito de sodio se disocia en iones
sodio Na+ y CIO- . La forma biocida mas eficaz, el acido hipocloroso (HOCI),
necesita la adicion de un 4tomo de hidroégeno (H) que toma del agua. Para
preservar su eficacia biocida es necesario mantener las superficies humedas,
pues a medida que estas se secan, el agua desaparece, y la reaccion se
desplaza hacia la forma menos eficaz (OCI- ). Por ello, es necesario
conservar las superficies humedas durante el tiempo de contacto previsto
para lograr la maxima eficacia biocida y esporicida, en caso contrario no se
produciran mas que vapores de cloro, sin el efecto desinfectante deseado.
Los desinfectantes clorados son efectivos frente a todas las bacterias
vegetativas, virus, y, a mayores concentraciones, esporas bacterianas,
levaduras y mohos. Son eficaces a baja temperatura y, generalmente, no

tienen actividad residual.

2. GLUTARALDEHIDO.

son biocidas de amplio espectro, con eficacia frente a bacterias, mohos,
virus, y también frente a micobacterias; ademas, cuando la solucion es
alcalina (pH 7,5 a 8,5) se activa y posee actividad esporicida. El
glutaraldehido actia sobre las proteinas por desnaturalizacion, y sobre los

acidos nucleicos y las proteinas por alquilacion.

3. SALES DE AMONIOS CUATERNARIOS v

Los productos de reaccion de las aminas terciarias con haluros de alquilo se

conocen con el nombre de sales de amonio cuaternarios. Los compuestos
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de amonios cuaternarios son bactericidas, fungicidas y virucidas. Su
actividad la desarrollan tanto sobre el medio acido como alcalino, aunque en
éste Ultimo muestra mejores acciones. Los compuestos de amonio
cuaternario poseen una buena actividad como detergente y permanecen
activos incluso en presencia de agua dura. Su eficacia biocida se consigue
por su capacidad de penetracion en las membranas de los microorganismos
gracias a las cadenas carbonadas (hidréfobas). A través del nitrégeno
catiénico (hidrdfilo) interaccionan con los fosfatos de los fosfolipidos,
causando la salida al exterior del material vital citoplasmatico, también
inhiben la cadena respiratoria e inactivan enzimas celulares esenciales para
el crecimiento, produciendo la lisis celular. La longitud de las cadenas
alquilicas es determinante del poder microbiocida de una sal de amonio

cuaternario.

ALCOHOLES

La actividad del alcohol depende de la concentracion, pero su grafica es una
V invertida, por lo que el maximo de eficacia lo obtienen los que poseen una
concentracion entre el 60-80%. Las concentraciones mas usuales varian
entre el 70% y el 96% para el alcohol etilico y entre el 70% y el 100% para el
alcohol isopropilico. Los alcoholes poseen una rapida accion, incluso desde
los 15 segundos, aunque no tienen efecto persistente, y un amplio espectro
de actividad, actuando sobre bacterias gram negativas y gram positivas,
incluyendo micobacterias, hongos y virus (hepatitis B y VIH). La accion
microbicida se atribuye a la entrada a través de la pared, membrana celular
y con la inactivacion de enzimas, mediante rotura de esas barreras y
desnaturalizacion, en el citoplasma, de proteinas esenciales para el
microorganismo. Su eficacia esta relacionada con la presencia de agua, ello
se debe a que estos compuestos acuosos penetran mejor en las células y

bacterias permitiendo asi el dafio a la membrana y la rapida
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desnaturalizacion de las proteinas, con la consiguiente interferencia con el

metabolismo y lisis celular.

5. PEROXIDO DE HIDROGENO

El peroxido de hidrégeno, conocido también como agua oxigenada,. El
peroxido de hidrogeno tiene efectos oxidantes por producir OH y radicales
libres, los cuales atacan a los componentes esenciales de los
microorganismos como lipidos, proteinas y ADN. Es activo frente a bacterias
y virus, segun la concentracién y condiciones de utilizacion. Estudios “in vitro”
de soluciones de peroxido de hidrégeno al 3% han mostrado amplio espectro
de eficacia, con mayor actividad frente a bacterias gram positivas.

6. ACIDO PERACETICO

El acido peracético es un antiséptico de tipo oxidante, mezcla de acido
acético y peroxido de hidrogeno en solucidn acuosa. La actividad
desinfectante del acido peracético radica en su capacidad oxidante sobre la
membrana externa de las bacterias, endosporas y levaduras. El mecanismo
de oxidacion consiste en la transferencia de electrones de la forma oxidada
del acido a los microorganismos, provocando asi su inactivacion o incluso su
muerte. Es activo frente a bacterias, hongos, levaduras, endosporas y virus.
A concentraciones inferiores a 100 ppm inhibe y mata a bacterias Gram
positivas, Gram negativas, micobacterias, hongos y levaduras en 5 minutos

0 menos.

PLAN DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Las personas que manipulan alimentos son una de las principales fuentes de

contaminacion. El medio ambiente contiene mdltiples variedades de
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microorganismos entre ellos algunos patdgenos, que al estar en contacto con las
personas estos se posan en la piel, ropa, zapatos siendo estos medios de
transmision de los microorganismos hacia los alimentos, causando alguna

enfermedad al consumidor.

La piel, las manos, la nariz, la boca, los oidos y el pelo son partes del cuerpo humano

a las que se debe prestar especial atencién cuando se manipulan alimentos.

Asimismo, las personas que han sufrido alguna herida o corte o sufre alguna
enfermedad, no debe asistir a sus labores cotidianas por ser transmisores en
potencia de microorganismos a los alimentos, también se debe verificar la ropa de

trabajo que se utiliza para el trabajo y los habitos higiénicos en general.

El personal de trabajo en los quioscos o stand del Mercado Modelo de -Chincha

debe cumplir: las siguientes actividades:

Lavarse las manos,

e aliniciar sus actividades diarias en el puesto de trabajo.

e Después de utilizar los servicios higiénicos

e Cuando se cambie de actividad

e Después de haber tocado alimentos crudos, como pescado, carne, huevos,
otros, desperdicios o sonarse la nariz

e Después del contacto con animales

e Después de manipular basura, dinero, utiles de limpieza, o compuestos
quimicos.

e Cada dos horas durante su trabajo

e Debe aplicarse jabdn bactericida

e Frotar manos y antebrazos durante 20 segundos.

e Frotar la punta de los dedos con espuma de jabon

e Mantener ufias cortas, cuidadas y libres de suciedad, asimismo, evitar

pintarse las uias.
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e Enjuague.

e Secar las manos con papel toalla desechable.

IMPORTANCIA DE LA LIMPIEZA.

Porque asi retiramos los contaminantes, reducimos la posibilidad de ocasionar

merma en los productos y evitamos el riesgo de ocasionar enfermedades.

Debe limpiarse y desinfectarse: Las instalaciones y componentes de la planta: pisos,
paredes, techos, puertas, ventanas, etc. Asimismo, equipos, superficies e
implementos no descartables.

Limpiar y desinfectar. Es un proceso que sigue el siguiente orden: limpieza en seco
(barrido de pisos), pre-enjuague (hasta retirar visualmente la suciedad), lavado con
detergente, enjuague para retirar el detergente, inspeccion y finalmente la

sanitizacion.

LIMPIEZA DE PAREDES, PUERTAS, TECHOS Y PISOS.

e Deberan estar construidos de manera que faciliten su limpieza y desinfeccion

e No deben tener grietas ni irregularidades en su superficie o uniones

e Los piso, paredes, techos y puertas del interior de la planta deben tener una
superficie y no absorbente

e Deben ser de una estructura resistente a la accion de los roedores

e Las uniones entre paredes y entre piso y paredes deben ser redondeadas
para facilitar su limpieza y evitar la acumulacién de contaminantes.

e Los pisos deben tener desagiies o sumideros y una pendiente que permita la
evacuacion rapida del agua de desecho o en la limpieza de la misma.

e El almacén, debe contar con un piso de un material que soporte el peso de

los materiales almacenados y sustancias quimicas
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e Las paredes e instalaciones deberan ser construidas de modo que impidan

la entrada de animales, insectos, roedores y/o plagas u otros contaminantes

como humo, vapor u otros.

El personal que manipula alimentos, debe mostrar pulcritud en su persona y

vestimenta, debe ducharse de manera constante para evitar que la piel no sea

portadora de microorganismos y sobre todo no tener olores corporales que es

materia de rechazo del consumidor.

En la narizy en la boca del 40-45% de las personas se encuentra un tipo de bacteria

llamada staphylococcus aureas. Los estaphylococcus se diseminan muy facilmente

al hablar, toser o estornudar, y son los causantes de muchas toxiinfecciones

alimentarias.

EVITAR LA CONTAMINACION POR ESTAFILOCOCOS

NO SE DEBE REALIZAR

DEBE REALIZAR

Toser ni estornudar sobre los alimentos

Si el manipulador esta resfriado, no
deberia trabajar directamente con los
alimentos

Ladear la cabeza y utilizar pafiuelos de
papel de un solo uso para toser o
sonarse, lavandose las manos
después.

No hablar directamente encima de los
alimentos

Alejarse ligeramente de la zona de
preparacion, hablando en otra
direccion.

No comer caramelos, mascar chicle ni
fumar mientras se manipulan alimentos

Comer, beber o fumar, siempre fuera
del puesto de trabajo, en los lugares
establecidos para ello.

No probar la comida con el dedo.

En caso necesario, probar la comida
con un cubierto limpio, lavandolo,
siempre después de su utilizacion

De los cortes y heridas

Los cortes y heridas en la piel son medios ideales para el desarrollo de bacterias.

Por este motivo, se deben cubrir con vendajes, gasas, esparadrapo o0 con un

aposito impermeable (guantes, dediles, etc) que se mantendra siempre limpio.
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Nunca dejar los vendajes expuestos al contacto con los alimentos

El cabello
El cabello de los seres humanos, su crecimiento es constante y esta en contacto
directo con el medio ambiente, por tanto, puede absorber olores, humos, se
depositan polvo y generan suciedad, que, al estar el personal de trabajo en contacto

con los alimentos estos elementos pueden pasar directamente a los alimentos.

El personal de trabajo debe evitar tocarse el pelo, debe cubrir el cabello con una
toca o gorro, y de esta manera se evita la transmision de microorganismos al

alimento. Debe lavarse constante el cabello, mantenerlo limpio y ordenado.

JOYAS Y OBJETOS PERSONALES

Las joyas y objetos personales, como anillos, pendientes, relojes, broches, son
lugares perfectos para la acumulacién de la suciedad y ademas pueden perderse y
caer en los alimentos, por lo que deben evitarse durante la manipulacion de los

mismaos.

ROPA DE TRABAJO

La ropa de calle se contamina con frecuencia con polvo, humos y gérmenes que
pueden pasar a los alimentos, por lo que el manipulador de alimentos ha de utilizar
en su trabajo una vestimenta adecuada y exclusiva para las labores de

manipulacion.
Las caracteristicas de la ropa de trabajo son:

e Estar siempre limpia

e Ser de color claro (de preferencia blanco)

e Preferentemente sin bolsillos ni cremalleras

e Amplio y adaptada a los movimientos del manipulador

e De tejidos que absorban facilmente el sudor y lavable o desechable
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e Con cubrecabezas efectivo.

EL TABACO

En los locales donde se manipulan alimentos esta prohibido fumar

e Mientras se esta fumando, se toca la boca, y por tanto, se pueden transmitir
bacterias patdgenas, como los estafilococos a los alimentos.

e Fumar favorece a la tos y los estornudos

e Las cenizasy las colillas pueden caer en los alimentos contaminandolos

e Las colillas, contaminadas con saliva, se apoyan en las superficies de trabajo

y pueden favorecer la contaminacién cruzada.

EQUIPOS Y UTENSILIOS

e Deben estar disefiados de modo que faciliten la limpieza y desinfeccion

e Los materiales no deben impregnar olores o sabores extrafios al alimento

e Deben ser de un material no absorbente y resistente a la corrosiéon

e Los materiales deben resistir continuas operaciones de limpieza y
desinfeccion.

e Las superficies del stand deben ser lisas, sin orificios ni grietas

e Siequipos e implementos necesitan calibracion, estos deben ser hechos por
especialistas

e El stand debe contar con implementos necesarios para que de forma rapida
mantenga una calidad higiénica.

e El agua que se utilice en las operaciones de limpieza y desinfeccion de
equipos debe ser potable con el nivel de cloracion.

e Se debe garantizar el abastecimiento continuo y permanente de agua potable
para el proceso de produccion, limpieza y desinfeccion.
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CONTROL DE PLAGAS (DESRATIZACION — FUMIGACION)

e Lanorma nacional D.S. 007-98-SA indica que los locales de alimentos deben
conservarse libre de roedores e insectos.

e La ubicacion de los rodenticidas, insecticidas deben estar alejados de la
produccion.

e Los pisos se deben limpiar de manera constante con desinfectantes en
especial los angulos de los pisos.

e Los plaguicidas deben mantenerse debidamente identificados.

PERSONAL DE TRABAJO

El personal debe contar con un lavadero de manos con jabon liquido y papel
toalla.

e Los operarios deberan de gozar de buena salud.

e El personal debe informar al jefe, cuando presenten alguna dolencia como
vomitos, diarreas, dolor de garganta, fiebre, erupciones cutaneas, otros.

e No se deben consumir los productos que se estan elaborando en medio del
proceso.

e La indumentaria constara de mascarilla, toca, guantes, mandil, botas,
pantalén de color claro, las cuales deben mostrarse en buen estado de
conservacion y aseo.

e No deben trabajar con ropa de calle sobre el uniforme (chompas, casacas,
etc).

e El uniforme completo se usa antes y durante el turno de trabajo.

e No se debe depositar ropa ni objetos personales en las zonas de

procesamiento
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e El uniforme se viste llevando la camisa dentro del pantaldn, las mangas no
remangadas, el tapaboca debera cubrir completamente la nariz y boca. La
gorra debera cubrir completamente el cabello.

e No deben introducir los dedos en la nariz, orejas y boca, tampoco deben
rascarse ninguna parte del cuerpo

e El personal debe ser capacitado sobre la importancia de las practicas de
higiene y sanidad.

e Los trabajadores deben estar capacitados para realizar las diluciones de
detergentes y desinfectantes.

e En todo el mercado deben colocarse roétulos recalcando la importancia de la
higiene en los trabajadores.

e Todos los trabajadores del mercado deben tener claro el procedimiento de

lavado de manos.

DOSIS DE DESINFECTANTE

Para la dosificacion de liquidos que puedan contener microorganismos, debe
prepararse una solucién al 2% de hipoclorito de sodio. Posteriormente, mezclar en
proporcion 1:1 (1 volumen de desinfectante, 1 volumen de liquido). De esta

forma al final tendréa una concentracion de 1%.

Diluir 1 ml de desinfectante en 1 litro de agua por 2 minutos, esto corresponde a una
concentracion de 10 ppm. Para huevos. Diluir 2 ml del desinfectante en 1 litro de
agua por 10 minutos, esto corresponde a una concentracion de 20 ppm.

HIPOCLORITO DE SODIO COMO AGENTE
DESINFECTANTE
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» Venta al publico: blanqueador casero presentacion comercial: 5-6% ( 50-60 g /It,
50000 ppm) de cloro libre.

o Para desinfeccién con material organico o derrames: 1% (10 g/1t, 10 000 ppm)

» Para desinfecciéon general de areas sin materia organica: 0.5% ( 5 g/It; 5 000
ppm)

o Para desinfeccion de superficies (coronavirus) : 0.2%

» Paralimpieza general, desinfeccion de manos, desinfeccion de ropa: 0.05% (500
mg/It, 500 ppm).

RECOMENDACIONES PARA LA PREPARACION Y
USO:

i % de hipoclorito de
Férmula: sodio concentrado 1

% de hipoclorito de
sodio deseado

Ejemplo:

-1=9-1= 8 partes de agua
por cada parte de
hipoclorito

4.5%
0.5%

Cualquier concentracion puede ser utilizada para obtener una solucion de
hipoclorito diluida utilizando la siguiente formula: =>

Por ejemplo para preparar una soluciéon 0.5% a partir de una 4.5% de hipoclorito de
sodio se utilizaran 8 partes de agua con 1 parte de hipoclorito de sodio.

Donde "parte" puede ser utilizado para cualquier unidad de medida (litro, mililitro,
galones, etc), o utilizando cualquier medidor (taza, frasco, garrafdn, etc). En paises de
habla francesa, la cantidad de hipoclorito se expresa como "grados de cloro". Un grado
de cloro = 0.3% de cloro activo

Otra féormula para calcular el volumen necesario para preparar el hipoclorito de sodio
0.5% a partir de una solucién concentrada:
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= FORMULA:

V1 = (V2*C2)/C1

= DONDE:

V1: Es el volumen gue requerimos de
la solucién concentrada de cloro y
gue necesitamos calcular para
preparar la solucion,

V2: Es el volumen de la solucidn final
de cloro gue queremos preparar.

C1: Esla concentracion de cloro que
contiene la solucidn original. Este
valor deberan revisarlo en la etiqueta
de la botella o frasco de cloro, y es
variable dependiendo de la marca.

C2: Es la concentracion de la solucién
final de cloro que queremos preparar

ml: mililitro

EJEMPLO:
Preparar 1 litro (1000 ml) de solucion de
hipoclorito de sodio al 0.5% a partir de una
botella gue contiene 6.15% de cloro.

V1= (V2*C2)/C1

V1 = (1000 mililitro * 0.5%)
B6.15%

V1= 81 ml de hipoclorito de sodio 6.15%
Restar 1000 ml — 81 ml = 919 ml de agua
Entonces hay que medir:

81 ml de hipoclorito de sodio 6.15%

+ 919 ml de agua destilada o desionizada
1000 ml volumen final de la solucion 0.5%
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FUENTES. MINISTERIO DE SALUD.

https://www.mef.gob.pe /contenidos /presu_publ/migl /metas /taller_ PI_m
eta35_2.pdf
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PREPARACION DE HIPOCLORITO DE SODIO

Agua
Hipobt':al/:rito @ @ 0.5%

+Pweow =
\CAUAT)

FUENTE: MINISTERIO DE SALUD
https://www.mef.gob.pe /contenidos /presu_publ/migl/metas /taller_ PI _m

eta35_2.pdf
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COMO PREPARAR DESINFECTANTE CON

CLORO PARA CORONAVIRUS COVID-19

Cloro comercial* 2 tazas medianas Cloro 0.2%
5a 6% de agua purificada j
.
+ﬂ
= - B
+ =
1 cucharada l 1 E t 2 E
sopera
lflsglo para desinfectar los Stquiidad Biologica.
objetos mas contaminados '
de la casa

* el cloro comercial es el que
puedes encontrar en el
supermercado. Su otro nombre es
hipoclorito de sodio.

NOTAS: El cloro es oxidante, asi
que los objetos metalicos se
pueden oxidar por su uso
rutinario. Una vez preparado sdlo
dura 7 dias, porgue empieza a
perder efectividad. Almacenarse
en lugar fresco y obscuro, porque
la luz lo degrada. Mang&jese con
precaucion, es un producto téxico.

FUENTE: MINISTERIO DE SALUD.
https://www.mef.gob.pe/contenidos/presu publ/migl/metas/taller Pl meta35

2.pdf
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DOSIFICACION DE CLORO PARA DESINFECCION DE EQUIPO, ARFAS DE COCINA Y

ALIMENTOS

EQUIPO/AREA CONCENTRACIGN  AGUA RECIPIENTE TIEMPO DE INSTRUCCIONES

(CLORD)

Alimentos

Sumergir en la solucién

l’s Contenedor de . .
& 'L'é Q - desinfectante después de
plastico .
lavado con agua y jabaén.
Frutasyverduras
LTI Sumergir o atomizar con la
Sumergir o atomizar con la
— '-) ——c— Contenedor de - desi ]
" ) X solucion  desinfectante
. 1 litro. Pplésticoo 5 minutos
it =i E— 1l k- el después de lavado con
Platos, vasc:; hc:tl::rtns, botes, D
Equipo de cocina

Atomizar con la solucidn
desinfectante después de
lavado con agua y jabdn.

Atomizador 5 minutos

=0 E@
Licuadora, batidora, campana,
parrilla, refrigerador.

Pisos y superficies

&

Mesas, barras*®, sillas, lavabos,
tarjas

Trapos Mantener en solucion

Contenedor de desinfectante durante su

plastico uso.
Nota: Sumergir limpios vy

Secos.
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DESINFECCION DE ALIMENTOS

TIPOS

ACCION A REALIZAR

Verduras de hoja o tallo (lechuga,
espinaca, acelga, perejil, apio, etc)

Eliminar las hojas que presenten suciedad
extrema y lavar directamente bajo chorro
de agua hoja por hoja, dejar escurrir.

Se puede desinfectar en un recipiente que
contenga 3 litros de agua y agregarle una
cucharita de hipoclorito de sodio (lejia),
sumergir la verdura por un tiempo minimo
de 2 minutos y que no supere los 5 minutos

Si no se consumen al momento, lo mejor es
refrigerarlas.

Frutas de céascara blanda o verduras sin
cascara (frutilla, uva, frambuesa,
arandanos, champifion, etc)

Lavarlas bien con el soporte de un colador,
el producto debe removerse para quitar la
suciedad.

Se puede desinfectar en un recipiente que
contenga 3 litros de agua y agregarle una
cucharita de hipoclorito de sodio (lejia),
sumergir la verdura por un tiempo minimo
de 2 minutos y que no supere los 5 minutos

Enjuagar con abundante agua, dejar
escurrir y refrigerar.

Verduras y frutas de cascara dura
(zanahoria, manzana, zapallo italiano,
paltas)

Lavar bajo un flujo de agua minimo 20
segundos frotdndolas o utilizando un
cepillos suave.

Se deben secar utilizando papel toalla y
almacenarlas.

Se debe consumir estos tipos pelados o
cocidas para que puedan ser comestibles y
eliminar posibles microorganismos
patbégenos

Verduras o tubérculos que se consumen
cocidos (papa, choclo, betarragas, yuca,
etc)

Lavar con flujo de agua, para eliminar
suciedad adherida a estos alimentos,
cocinarlos con agua potable en recipientes
limpios y mantenerlos hasta su completo
cocimiento, como efecto secundario se
elimina algln microorganismo patdgeno
presente.

En los choclos quitar las hojas, vy
refrigerarlas si no se consumen de manera
inmerdiata.
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MANIPULACION DEL AREA DE PESCADO

El transporte de los peces debe realizarse en materiales impermeables, no
corrosivos, que no transmitan olores ni sabores extrafios ni toxicos al
producto.

El local debe tener drenajes donde el agua fluya sin retardos de productos
extrafios, estos drenajes son importantes debido a la gran cantidad de hielo
gue se derrite con el tiempo y la temperatura ambiental.

No apilarlos en demasia porque ocasiona dafo fisico al pescado y estos
serian puntos de contaminacién microbiana

El pescado debe conservarse en condiciones de temperaturas adecuadas
0°C, y condiciones sanitarias aceptables.

En el proceso de cortes del pescado, utilizar equipos y utensilios

completamente limpios.

ENFERMEDADES CAUSADAS POR MICROORGANISMOS

Enfermedad

Causa

origen

sintomas

Envenenamiento
los alimentos
perfringes

de
por

Clostridium perfringes

Por no mantener los
alimentos calientes.
Estos es que hay Mo
en alimentos vya
cocidos y que se
desarrollan con el
enfriamiento del
almacenaje, crecen de
45 a 60°

Inicio: de 8 a 12 horas
después de ingerir los
alimentos.
Sintomas:
abdominal,
veces
nauseas.

dolor
algunas
diarreas,

botulismo

Clostridium
botulinum

Esporas anaerdbicas
desarrolladas en
alimentos enlatados
como frejoles, atun,
arverjas, sopas, etc.

Inicio: de 4 a 36 horas
después de comidas.
Sintomas:
neurotoxicos, vision
doble, dificultad para
tragar, hablar vy
pardlisis  progresiva
del sistema
respiratorio.
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Enterocolitis

Escherichia coli

Alimentos

contaminados con
materia  fecal de
animales portadores

Inicio: de 12 horas a 3

dias.
Sintomas: dolor
abdominal  diarreas

aCuosas y con sangre.

Desinteria shigella Cuando se contamina | Inicio: de 1-7 dias
el alimento por manos | Sintomas: espasmos
mal lavadas abdominales, heces
mucosas, vomito,
fiebres, diarreas.
Célera Vibrio cholerae Consumo de aguas | Inicio: de 6 horas a 5
contaminadas, dias.
alimentos crudos o | Sintomas: diarreas y
vegetales sin | vomitos abundantes
desinfectar que llevan a la
deshidratacion.
Amebiasis Entamoeba histolitica | Aguas contaminadasy | Inicio: de 3 a 10 dias.

vegetales de suelos
contaminado. Se
ubican en el tracto
intestinal.

Sintomas: dolores,
calambres  severos,
heces fecales
matinales, fatiga,

perdida de peso,
anemia.

CAUSAS DE CONTAMINACION DE ALIMENTOS POR SUCIEDAD GENERAL

Contaminantes fisicos

Polvo

Contaminantes quimicos

Productos de limpieza y desinfeccion

Contaminantes biolégicos

Microorganismos
Roedores
Insectos
Artropodos.
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ANEXO0 5: INFORME DE TURNITIN AL 28% DE SIMILITUD

IMPLEMENTACION DE LAS BUENAS PRACTICAS DE

MANIPULACION PARA MEJORAR LA CALIDAD (SANEAMIENTO)
DE ALIMENTOS EN EL MERCADO MODELO DE CHINCHA 2021

INFORME DE ORIGINALIDAD

106 114 Oue Ao,

INDICE DE SIMILITUD FUENTES DE INTERNET  PUBLICACIONES TRABAJOS DEL
ESTUDIANTE

FUENTES PRIMARIAS

hdl.handle.net

Fuente de Internet

H

S%

repositorio.autonomadeica.edu.pe

Fuente de Internet

®

2%

vsip.info 4
Fuente de Internet %
cybertesis.unmsm.edu.pe o
Fuente de Internet %
WWwWWw.consejeria-usa.org "
Fuente de Internet %
H portal.inen.sld.pe 1
Fuente de Internet %
repositorio.una.edu.ni o
7 . o
uente de Internet 0
E repositorio.uap.edu.pe o
Fuente de Internet %
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repositorio.urp.edu.pe '] o
0

Fuente de Internet

El
Tlibrary.co 1 %

Fuente de Internet

Excluir citas Apagado Excluir coincidencias < 1%

Excluir bibliografia Activo
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ANEXO 6: EVIDENCIA FOTOGRAFICA

Contaminacion debido al utensilio

Falta de orden Factores para la incrementacion de moscas
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