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RESUMEN

Objetivo: Determinar el nivel de conocimiento de buenas practicas y la
aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de carnicos en el Centro
Comercial Miguel Grau de Tacna, 2021. Material y método: Se consider6 una
poblacién de 135 individuos y una muestra de 58 puestos de venta de productos
carnicos, partiendo de una investigacion con enfoque -cuantitativo, nivel
descriptivo-correlacional, método hipotético deductivo, disefio prospectivo, no
experimental y transversal, aplicando una ficha de Vigilancia Sanitaria en
Mercados de Abasto Carnes y Menudencias de Mercados de Abasto para medir
la variable nivel de conocimiento sobre las buenas practicas en el expendio de
carnes, mientras que para evaluar el nivel de conocimiento sobre las buenas
practicas en el expendio de carnes se aplicO el Examen Manipulador de
Alimentos. Resultados: Los resultados obtenidos de la encuesta muestran un
porcentaje 45 % de los encuestados tiene un nivel de conocimiento catalogado
como "Regular" respecto de buenas préacticas, mientras que muestran un
porcentaje del 36 %, demostraron una aplicacién "Aceptable" de las medidas
higiénico-sanitarias en la manipulacion y venta de productos carnicos.
Conclusiones: En relacion al objetivo general, se pudo corroborar la presencia
de indicadores que denotan una correlacién significativa, positiva y de magnitud
alta entre el Nivel de conocimiento de buenas practicas y la Aplicacion de

medidas higiénico sanitarias de los docentes.

Palabras clave: higiene, conocimiento, salud publica, carnicos,

alimentacion.
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ABSTRACT

Objective: To determine the level of knowledge of good practices in the sale
associated with the application of hygienic-sanitary measures for the sale of meat
products at the Miguel Grau Shopping Center in Tacna, 2021. Materials and
Methods: A population of 135 individuals and a sample of 58 meat product stalls
were considered for this quantitative research. The study employed a descriptive-
correlational approach, a hypothetical-deductive method, a prospective design, a
non-experimental and cross-sectional methodology. A Sanitary Surveillance
Form for Meat and Offal Supply Markets was utilized to measure the variable of
knowledge level regarding good practices in meat sale. Additionally, the Food
Handler Examination was applied to assess the level of knowledge about good
practices in meat sale. Results: Survey results show that 45 % of respondents
possess a knowledge level classified as "Regular" regarding good practices.
Moreover, 36 % demonstrated an "Acceptable” application of hygienic-sanitary
measures in the handling and sale of meat products. Conclusions: Concerning
the overall objective, the presence of indicators denoting a significant, positive,
and high-magnitude correlation between the Level of knowledge of good
practices and the Application of hygienic-sanitary measures among vendors was

confirmed.

Keywords: hygiene, knowledge, public health, meat products, nutrition.
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INTRODUCCION

La manipulacién segura de alimentos se ha convertido en una preocupacion
central e innegociable en la industria alimentaria contemporanea. La relacion
directa entre las practicas de manipulacion y la salud de los consumidores, asi
como la calidad intrinseca de los productos disponibles en el mercado, ha llevado
a un énfasis creciente en garantizar que los alimentos lleguen a los
consumidores de manera segura y sin comprometer su integridad. En este
contexto, el enfoque central de la presente investigacion es el andlisis exhaustivo
del nivel de conocimiento de buenas practicas en el contexto especifico del
expendio de productos carnicos y su correlacién con la aplicacion de medidas
higiénico-sanitarias en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna durante el afio
2021.

La seguridad alimentaria, pilar irrefutable en la cadena de suministro de
alimentos, abarca un amplio espectro de consideraciones que impactan
directamente en la salud y bienestar de los consumidores. La manipulacién
inadecuada de los alimentos puede desencadenar contaminacién y representar
un riesgo significativo para la salud humana, subrayando la relevancia de
abordar este tema de manera seria y metddica. Aunque todos los aspectos de la
industria alimentaria son cruciales, la venta de productos carnicos emerge como
una esfera especialmente delicada debido a la naturaleza de estos productos,
que son susceptibles a la proliferacion de bacterias y patdgenos que pueden

causar enfermedades transmitidas por alimentos.

Analizar el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna como un contexto
especifico para este estudio proporciona una oportunidad valiosa para explorar
cOmo se manejan las buenas practicas de manipulacion y la implementacion de
medidas higiénico-sanitarias en un entorno real. El afio 2021, que marca el

periodo de observacion, se enmarca en una era de creciente conciencia sobre



la importancia de la seguridad alimentaria, lo que convierte este momento en

crucial para evaluar las précticas actuales y proponer mejoras si es necesatrio.

Este estudio no solo se centra en el aspecto técnico y operativo de la
manipulacion de alimentos, sino que también abarca dimensiones
fundamentales de la salud publica y la calidad de vida de los consumidores. La
informacion obtenida de este analisis puede influir en las practicas locales del
Centro Comercial Miguel Grau de Tacna y tener un impacto mas amplio en la
industria alimentaria en su conjunto, al aportar evidencia empirica sobre la
importancia de la formacion y el conocimiento en buenas préacticas, asi como la

implementacion adecuada de medidas higiénico-sanitarias.

En sintesis, esta investigacion tenia como objetivo abordar y profundizar
en el complejo y vital tema de la manipulacion segura de alimentos en el contexto
especifico de la venta de productos carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau
de Tacna durante el afio 2021. A medida que la sociedad se volvia cada vez mas
consciente de la necesidad de salvaguardar la seguridad alimentaria y la salud
de los consumidores, este estudio contribuy6 a la comprension general de como
las practicas cotidianas en el expendio de alimentos podian influir en la calidad
de vida de la poblacion y en la percepcion de la industria alimentaria en su
totalidad.

Capitulo I: El Problema de Investigacion

En este capitulo, se aborda en detalle el problema de investigacion que
motivd este estudio. Se explora la importancia de entender el nivel de
conocimiento de buenas practicas de manipulacion de alimentos por parte de los
vendedores de productos carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de
Tacna, asi como la relacién entre este conocimiento y la aplicacion de medidas

higiénico-sanitarias en su trabajo diario.



Capitulo Il: Marco Teorico

El marco tedrico proporciona un panorama de los conceptos clave
relacionados con la manipulacion segura de alimentos, las buenas practicas de
higiene y su impacto en la salud publica. Se revisan investigaciones previas y
teorias relevantes que respaldan la importancia de este estudio y brindan un

contexto soélido para su realizacion.

Capitulo Ill: Marco Metodoldégico

Este capitulo detalla la metodologia empleada en la investigacion,
incluyendo el enfoque cuantitativo adoptado y las técnicas de recoleccion de
datos utilizadas para evaluar tanto el nivel de conocimiento de buenas préacticas
como la aplicacion de medidas higiénico-sanitarias. Se describe la poblacién y
muestra del estudio, asi como los instrumentos de medicién y los procedimientos

de analisis de datos.

Capitulo IV: Marco Filosofico

En este capitulo, se exploran las bases filos6ficas que fundamentan la
investigacién, incluyendo la ética en la recoleccion de datos y el enfoque en la
responsabilidad hacia la salud de los consumidores. Se reflexiona sobre los
valores y principios que guian el proceso de investigacion y su relacion con el

bienestar social.



Capitulo V: Resultados

Este capitulo presenta los resultados obtenidos a través del andlisis de
datos recopilados. Se exponen los hallazgos sobre el nivel de conocimiento de
buenas practicas y la aplicacion de medidas higiénico-sanitarias por parte de los
vendedores de productos céarnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de
Tacna. Los datos estadisticos y graficos proporcionan una vision clara de las

condiciones actuales.

Capitulo VI: Discusién

La discusion se centra en analizar e interpretar los resultados obtenidos
en relacion con la literatura revisada y los objetivos del estudio. Se exploran las
implicaciones de los hallazgos y se establecen conexiones entre el nivel de
conocimiento de buenas practicas y la aplicacion de medidas higiénico-

sanitarias, considerando tanto sus similitudes como diferencias.

Conclusiones y Recomendaciones

Finalmente, se presentan las conclusiones generales derivadas del
estudio y su relevancia en el contexto de la seguridad alimentaria. Ademas, se
ofrecen recomendaciones basadas en los resultados y la discusion, con el
objetivo de contribuir a la mejora de las practicas de manipulacion y la
implementacion de medidas higiénico-sanitarias en el expendio de productos
carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacnay, posiblemente, en otros

contextos similares.



CAPITULO |

EL PROBLEMA DE INVESTIGACION

1.1 PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La interrelacion entre la salud humana y la calidad nutricional de los alimentos
ha sido reconocida por la FAO (1) como un factor fundamental. En este contexto,
la necesidad de garantizar la inocuidad de los alimentos se presenta como una
prioridad esencial, involucrando a instituciones publicas, actores privados e
internacionales. Esta responsabilidad se extiende a lo largo de toda la cadena
agroalimentaria, desde productores y procesadores hasta transportistas,
distribuidores y expendedores. Su colaboracion es crucial para asegurar que los
alimentos se mantengan libres de agentes patdgenos capaces de causar
enfermedades transmitidas por alimentos (ETAS), una probleméatica de alcance

global que exige atencién y accion.

A nivel mundial, las preocupaciones sobre la inocuidad y seguridad
alimentaria fueron destacadas en 2017 por la OCDE/FAO (2). Estas inquietudes
han dado lugar a situaciones criticas, como la prohibicion rusa de importar cerdos
de la Unién Europea debido a un brote de peste porcina africana en Europa del
Este. Asimismo, brotes de gripe aviar en distintas partes del mundo han
planteado desafios comerciales que han afectado los volimenes de intercambio.
Estas restricciones, que varian en duraciébn e intensidad, pueden tener
consecuencias significativas en la produccion, consumo y comercio de carne a

nivel regional y nacional.

Ejemplos claros de los peligros que pueden surgir de la falta de inocuidad
alimentaria se evidencian en experiencias locales. La alta incidencia de

problemas estomacales, infecciones intestinales y sepsis asociadas al consumo



de carne en mal estado es un problema de salud publica ampliamente extendido
en las Américas (3). La gravedad de estas afecciones puede derivar en
tratamientos prolongados y poner en riesgo la salud de las personas, subrayando

la importancia de mantener altos estandares de seguridad en los alimentos (4).

En Perl, segun la Direccion de Higiene Alimentaria y Zoonosis (5), la
situacién en Tacna es particularmente preocupante. El alto porcentaje de fuentes
de contaminacion en el entorno, junto con las deficiencias en la conservacion,
higiene y limpieza de locales, sefiala que los desafios en seguridad alimentaria

persisten incluso a nivel local.

Una preocupacion central en este contexto son las malas practicas en la
manipulacion de alimentos, como la falta de higiene de manos y la manipulacion
de alimentos tras el uso de los servicios higiénicos. Estas practicas,
lamentablemente comunes entre los vendedores de céarnicos, reflejan como la
falta de conciencia y responsabilidad puede generar focos de contaminacion vy,

en consecuencia, riesgos para la salud publica (6).

Para abordar estas problematicas, el Ministerio de Salud (7) ha
implementado el Programa Nacional de Mercado Saludable. Esta iniciativa
busca mejorar las condiciones higiénico-sanitarias en los establecimientos de
comercializacién de alimentos mediante la capacitacion de manipuladores.
Reconoce la importancia de educar y sensibilizar a quienes forman parte
esencial de la cadena de suministro alimentario, fortaleciendo asi la seguridad y

confianza en los productos que llegan a las mesas de los consumidores.

La investigacion en curso estd enfocada en evaluar el nivel de
conocimiento sobre buenas practicas en el expendio de alimentos en el Centro
Comercial Miguel Grau de Tacna en 2021. Este estudio busca identificar areas
de mejora y oportunidades para garantizar la inocuidad en la canasta basica

familiar de Tacna.
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1.2.2

1.3

FORMULACION DEL PROBLEMA

Interrogante general

¢,Cual es el nivel de conocimiento sobre las buenas practicas y la
aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de céarnicos en el
Centro Comercial Miguel Grau de Tacna, 20217

Interrogantes especificas

IE1: ¢Cudl es el nivel de conocimiento de manipulacién de alimentos en

el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna, 20217

IE2: ¢Cudl es el nivel de Aplicacion de medidas higiénico sanitarias de
venta de céarnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna,
20217

IE3: ¢De qué manera las dimensiones de la variable conocimiento sobre
la manipulacion de alimentos se asocian con la aplicacion de medidas
higiénico sanitarias de venta de céarnicos en el Centro Comercial
Miguel Grau de Tacna, 2021?

JUSTIFICACION E IMPORTANCIA

De acuerdo con las directrices establecidas por la Organizacién Mundial de la

Salud (8), es fundamental asegurar que la manipulacién de alimentos se realice

de manera que no represente riesgos para la transmisién de agentes patégenos,

los cuales pueden desencadenar una variedad de enfermedades perjudiciales

para la salud. En este contexto, las condiciones de higiene alimentaria adquieren

un papel esencial, abarcando un conjunto de medidas disefiadas para promover

entornos saludables.



El estricto cumplimiento de estas medidas se traduce directamente en la
proteccion del puablico al consumir alimentos. No obstante, es preocupante
observar que la omision de practicas higiénicas adecuadas sigue siendo un
problema persistente en muchos sectores. Este desafio no debe subestimarse,
ya que, segun informes de la OMS, aproximadamente 600 millones de personas,
equivalentes al 10% de la poblacion mundial, padecen enfermedades
anualmente debido al consumo de alimentos contaminados. De manera
alarmante, estas enfermedades resultan en alrededor de 420.000 muertes cada
afo. Los niflos menores de 5 afios son uno de los grupos mas vulnerables, con
125.000 fallecimientos anuales atribuidos a enfermedades transmitidas por

alimentos (9).

Ante este panorama, es imperativo identificar y evaluar exhaustivamente
el grado de cumplimiento de las condiciones higiénico-sanitarias en la venta de
carne en el Mercado Central de Tacna, con el fin de mitigar posibles fuentes de
contaminacion y riesgos para la salud publica. Esta investigacion no solo busca
evidenciar los desafios actuales, sino también impulsar mejoras que contribuyan
sustancialmente a la calidad de vida de la poblacién y a la creacién de un entorno

alimentario mas seguro y saludable.

1.4 ALCANCESY LIMITACIONES

1.4.1 Alcances

En cuanto al area geografica y temporal, esta investigacion se centra
especificamente en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna durante el afio
2021. La eleccion de este lugar y periodo responde a su significativa relevancia
dentro del contexto local, asi como a la necesidad de realizar un analisis

exhaustivo de las practicas higiénico-sanitarias en este entorno particular.

Respecto a la poblacion y la muestra, la investigacion se enfoca en un

grupo especifico de individuos: los vendedores y empleados que trabajan en el



comercio de productos carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna
durante el aflo 2021. Esta seleccidn tiene como objetivo obtener una perspectiva
integral y representativa de las practicas y conocimientos en este ambito. La
muestra sera cuidadosamente seleccionada para reflejar adecuadamente las
caracteristicas y dindmicas de esta poblacion, lo que permitira una comprension

mas profunda y precisa de los aspectos estudiados.

1.4.2 Limitaciones

Entre las principales limitaciones de este estudio se encuentra el tamafo de la
muestra, un factor que requiere atencion, ya que su reducido numero puede
limitar la extrapolacién de los resultados a una poblacibn mas amplia de
vendedores de productos carnicos en contextos o ubicaciones similares. La
cantidad de participantes involucrados podria afectar la representatividad y
generalizacion de las conclusiones, lo que debe tenerse en cuenta al interpretar

y aplicar los hallazgos mas alla del grupo analizado.

Otra limitacién significativa es la disponibilidad temporal, que impone
restricciones adicionales en la investigacion. La recoleccion de datos confinada
a un solo afio puede limitar la comprensién de las fluctuaciones estacionales o
de las tendencias que evolucionan con el tiempo en las practicas higiénico-
sanitarias. Por tanto, al interpretar los resultados, es importante considerar que
el analisis puede no reflejar completamente las variaciones a lo largo de

diferentes periodos.

Las limitaciones inherentes a la autoevaluacion también merecen una
reflexion cuidadosa. Si una parte sustancial de los datos proviene de la
autoevaluacion de los vendedores, existe el riesgo de que algunos participantes
subestimen o sobreestimen sus conocimientos o practicas, lo que podria afectar
la precision y validez de los resultados. Este aspecto requiere un analisis critico

para interpretar adecuadamente los hallazgos.



El contexto en el que se desarrolla la investigacion es otro elemento a
considerar al aplicar los resultados. Dado que los datos se recopilaron en un
entorno especifico, el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna, es necesario
reconocer que las caracteristicas particulares de este lugar pueden limitar la
generalizacion de las conclusiones a otros centros comerciales o &reas
geograficas. El contexto local puede influir significativamente en los resultados y

en su aplicabilidad a otras poblaciones.

Asimismo, el sesgo de respuesta es una consideracion crucial. Algunos
participantes podrian no estar dispuestos a compartir de manera abierta sus
practicas o conocimientos, lo que podria introducir un sesgo en los datos
obtenidos. Esto puede afectar la objetividad de los resultados y la

representatividad de las perspectivas dentro de la muestra estudiada.

1.5 OBJETIVOS

1.5.1 Objetivo General

e Determinar el nivel de conocimiento de buenas préacticas y la aplicacién
de medidas higiénico sanitarias de venta de carnicos en el Centro

Comercial Miguel Grau de Tacna, 2021.

1.5.2 Objetivos Especificos

OEL: Determinar el nivel de conocimiento de manipulacion de alimentos

en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna, 2021.

OE2: Determinar el nivel de Aplicacion de medidas higiénico sanitarias de
venta de carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacnha,
2021.
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OE3: Determinar si las dimensiones de la variable conocimiento sobre la
manipulacion de alimentos se relacionan significativamente con la
aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de carnicos en el

Centro Comercial Miguel Grau de Tacnha, 2021.

1.6 HIPOTESIS

1.6.1 Hipotesis general

e El nivel de conocimiento de buenas practicas en el expendio esta
asociado significativamente a la aplicacion de medidas higiénico
sanitarias de venta de carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de
Tacna, 2021.

1.6.2 Hipotesis Especificos

HEZ1: El nivel de conocimiento de manipulacién de alimentos en el Centro
Comercial Miguel Grau de Tacna, 2021, no cumple.

HE2: El nivel de Aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de
carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna, 2021, no

cumple.

HE3: Las dimensiones de la variable conocimiento sobre la manipulacion
de alimentos se relacionan significativamente con la aplicacién de
medidas higiénico sanitarias de venta de carnicos en el Centro

Comercial Miguel Grau de Tacna, 2021.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES DEL ESTUDIO

2.1.1 Nivel Internacional

El estudio de Ramos et al. (10), realizado en Paraguay, investigé las buenas
practicas de manufactura y los riesgos asociados con la manipulaciéon de
alimentos en los mercados municipales del departamento de Caaguazu,
Paraguay, durante 2015-2016. Utilizaron un enfoque observacional descriptivo y
encontraron altos niveles de cumplimiento en practicas como el uso de pinzas
(56,06 %) y el mantenimiento de manos limpias y sin adornos (54,55 %).
Ademas, un 53,03 % de los participantes utilizé utensilios separados para
alimentos crudos y cocidos. Sin embargo, se identificaron incumplimientos y
riesgos en areas como el descongelamiento incorrecto de alimentos (98,46 %),
la prueba inadecuada de alimentos (85,25 %), la falta de uniformes completos y
limpios (83,33 %) y el no uso de guantes (68,18 %). En cuanto a las buenas
practicas, el lavado de utensilios en contacto con alimentos (89,74 %), la
disposicion adecuada de basura (87,18 %) y la disponibilidad constante de agua
(82,05 %) fueron cumplidos. No obstante, los incumplimientos mas preocupantes
incluyeron la disposicién incorrecta de basura (94,88 %) y la falta de limpieza de

abridores de latas entre usos (92,31 %).

En un contexto similar, Garcia (11) realiz6 una investigacion en
Guatemala, en la que evalué las "Buenas Practicas de Manufactura (BPM)" en
ventas ambulantes de comida, proponiendo un manual de control de calidad para
la manipulacién de alimentos ofrecidos por los vendedores ambulantes de
comida en la cabecera departamental de Totonicapan, Guatemala, en el afio
2014. El objetivo central de esta indagacion fue la evaluacion de las BPM en

ventas ambulantes de comida en dicha localidad y el disefio de un manual que



regulara la calidad en la manipulacion de alimentos. La metodologia adoptada
fue de caracter descriptivo, con un enfoque cuantitativo. Los resultados revelaron
que el 57 % de los trabajadores eran de género femenino. En cuanto a los
puestos de venta de alimentos especificos, se encontré que el 50 % de los
puestos de venta de pollo frito presentaban condiciones regulares, mientras que
el 30 % exhibian condiciones deficientes. En el caso de las ventas de papas
fritas, el 61,5 % mantenia condiciones regulares, mientras que el 75 % de los
puestos de ceviches operaban en condiciones inaceptables. En lo que respecta
a los vendedores de comidas preparadas, el 45,6 % mantenia condiciones
regulares y el 29,7 % mostraba condiciones inaceptables. De un total de 138
puestos de venta, el 6 % se encontraba en condiciones inaceptables, el 20 %
presentaba condiciones deficientes, el 46 % mantenia condiciones regulares y el

4 % restante operaba en condiciones satisfactorias.

En consonancia con estas investigaciones, se destaca el trabajo de Farell
(12), quien, dentro del marco del "mercado saludable y productivo"”, plante6 que
este enfoque presenté una oportunidad valiosa para poner de manifiesto las
habilidades y capacidades fundamentales que encierra la figura del Médico
Veterinario Zootecnista. Su contribucion se reflej6 en la habilidad para intervenir
con precision en la identificacién de productos que podrian resultar perjudiciales
para los consumidores. Ademas, esta perspectiva actué como una herramienta
efectiva para sensibilizar y lograr la adhesion de los vendedores a la causa de la
proteccion de la salud de la poblacion. Estas consideraciones subrayan el papel
estratégico de los profesionales en salvaguardar la calidad y seguridad de los

alimentos disponibles en los mercados.

Siguiendo una linea de investigacion afin, Chaves (13) condujo un estudio
enfocado en las "condiciones higiénico-sanitarias de los comedores publicos del
mercado municipal Bellavista en la ciudad de Guaranda, ubicada en la provincia
de Bolivar". El andlisis exhaustivo realizado revel6 una situacién alarmante: la

falta de higiene en la presentacion de los manipuladores de alimentos y la
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adopcién de practicas de preparacion inadecuadas. Estos hallazgos tienen un
impacto directo y negativo en la salud de los consumidores. La integridad
sanitaria y la calidad de los alimentos son esenciales para la seguridad de la
poblacioén, y estas revelaciones ponen de manifiesto la urgente necesidad de
implementar medidas correctivas en la manipulacion y preparacion de alimentos

en estos espacios.

Por su parte, Aguirre (14) orienté su trabajo de investigacion hacia las
"condiciones higiénico-sanitarias de los expendios comercializadores de carne
de res en la ciudad de Sincelejo, Colombia". Los resultados, en este caso,
arrojaron una realidad preocupante: los establecimientos objeto de estudio no
alcanzaron niveles satisfactorios de cumplimiento con las normativas sanitarias
exigidas. En particular, carecian de las condiciones basicas y la infraestructura
necesaria para llevar a cabo actividades de comercializacion de alimentos de
manera adecuada y segura. La falta de cumplimiento normativo en estos lugares
no solo compromete la calidad de los productos ofrecidos a los consumidores,
sino que también potencia los riesgos para la salud publica. Este llamado de
atencion destaca la necesidad de una supervision constante y de la
implementacion de medidas de control mas rigurosas para garantizar la
inocuidad alimentaria en los expendios de carne de res y en toda la cadena de

suministro.

2.1.2 Nivel Nacional

El informe elaborado por la Direccion General de Salud Ambiental (15)
representa un valioso esfuerzo para comprender y abordar de manera integral
los desafios asociados con la manipulacién segura de alimentos en diversas
localidades. Este estudio se desarrolld con el objetivo principal de identificar y
examinar areas criticas y puntos vulnerables en el proceso de manipulacion de
alimentos en distintas ciudades. La investigacion adopta un enfoque exhaustivo,

evaluando diferentes aspectos de la manipulacién de alimentos para garantizar
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la inocuidad y calidad de los productos que llegan a los consumidores. Entre los
elementos clave evaluados, se destaca la importancia de la limpieza e higiene
en los locales donde se manejan los alimentos, asi como el adecuado
almacenamiento y la eficiente recoleccion de residuos sdlidos generados en
estos entornos. Ademas, se analizan las condiciones de instalacién vy
funcionamiento de los sistemas destinados a la eliminacion de residuos liquidos,
cuya correcta gestion es esencial para prevenir contaminaciones y preservar el
entorno. Asimismo, la investigacion presta especial atencion al control de plagas,
un aspecto fundamental para garantizar la seguridad alimentaria, ya que la
presencia de plagas puede comprometer la calidad de los alimentos y, en Ultima

instancia, la salud de los consumidores.

En el estudio realizado por Vargas (16), titulado "Condiciones Higiénico-
Sanitarias en la Manipulacién de Alimentos por Expendedores del Mercado
Central de San Pedro, Cusco — 2019", el objetivo principal fue evaluar las
condiciones higiénico-sanitarias durante la manipulacién de alimentos por parte
de los vendedores en el Mercado Central de San Pedro. La investigacion adopto
un enfoque descriptivo con un disefio no experimental transversal prospectivo,
considerando un total de 188 vendedores de alimentos. Los resultados revelaron
que el 59,21 % de los participantes tenia entre 30 y 59 afios, y el 83,55 % eran
mujeres. En cuanto a la educacion, el 70,39 % habia completado la secundaria,
mientras que el 55,26 % tenia entre 11y 19 afios de experiencia laboral. Ademas,
el 69,74 % contaba con un carnet de sanidad actualizado. Aunque el 82,90 %
disponia de un espacio exclusivo para la venta de alimentos, se identificaron
altos porcentajes de fuentes de contaminacién en el entorno (84,20 %),
deficiencias en la conservacion de alimentos (87,50 %) y problemas de higiene
y limpieza (89,50 %). A pesar de que el 91,4 % tenia acceso a agua potable, el
95,40 % presentaba fuentes de agua desordenadas e inoperativas debido al
desorden en la disposicion de utensilios. También se observaron problemas de
limpieza en instrumentos de cocina (94,10 %) y en insumos como frutas y

verduras (97,40 %). En cuanto a la higiene personal, los manipuladores
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presentaban manos limpias y ufias cortas (ambos 96,70 %), aunque el estado

de sus uniformes y su aseo personal resultaban insatisfactorios.

La investigacion de Chumbe (17), titulada "Evaluacion de las Condiciones
Higiénico-Sanitarias en el Expendio de Carnes Rojas en los Mercados Andrés F.
Vivanco y Nery Garcia Zarate", se propuso mejorar las condiciones higiénico-
sanitarias en el expendio de carne roja en dichos mercados. Para ello, se
implementaron charlas con un protocolo sanitario en 97 puestos de expendio. El
estudio incluyé evaluaciones antes y después de las charlas, basadas en la
Reglamentacion Técnico-Sanitaria para productos de carnes rojas en mercados,
utilizando técnicas estadisticas descriptivas. Las variables evaluadas fueron el
alimento, el manipulador, las buenas practicas de manipulacion, los ambientes y
los enseres. Los resultados posteriores a las charlas mostraron mejoras en las
condiciones higiénico-sanitarias. Las variables que experimentaron las mayores
mejoras porcentuales fueron "ambientes y enseres" en Nery Garcia Zéarate
(24,14 %) y Andrés F. Vivanco (14,7 %); "manipulador” en Nery Garcia Zarate
(20,7 %) y Andrés F. Vivanco (13,2 %); "buenas practicas de manipulacion" en
Nery Garcia Zarate (10,3 %); y "alimento" en Andrés F. Vivanco (7,4 %). En
contraste, las variables con menor mejora fueron "alimento" en Nery Garcia
Zarate (6,7 %) y "buenas practicas de manipulacion" en Andrés F. Vivanco (5,9
%). En general, la metodologia implementada fue efectiva, con mejoras del 20,7
% en condiciones "aceptables" para Nery Garcia Zarate y un 2,9 % en condicion
"regular" para Andrés F. Vivanco.

2.2 BASES TEORICAS

2.2.1 Conocimiento sobre las buenas practicas en el expendio de carnes.

22.1.1 Buenas Précticas de Manufactura (BPM)

Las Practicas Ejemplares de Produccion (PEP) se definen como la gestion de

procesos empresariales mediante técnicas, métodos y software disefiados para
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planificar, ejecutar, supervisar y analizar procesos funcionales que involucran a
personas, organizaciones, aplicaciones, roles y otras fuentes de datos. Por su
parte, las Practicas Idoneas de Fabricacion (PIF) se refieren a los procedimientos
y la infraestructura establecidos para la produccion y control de alimentos,
bebidas y otros productos, con el fin de garantizar la calidad y seguridad

conforme a estandares internacionalmente reconocidos (18).

De acuerdo con la Organizacion de las Naciones Unidas para la
Agricultura y la Alimentacion (19), el Codex Alimentarius y las directrices de la
Administracion de Alimentos y Medicamentos de los Estados Unidos (FDA)
buscan establecer pautas para las practicas de limpieza y funcionamiento en la
produccion de alimentos, con el objetivo de asegurar productos seguros y de alta
calidad. Estas normativas también son aplicables a los vendedores ambulantes

y al personal encargado de la distribucion de alimentos.

Es crucial profundizar en estos conceptos mediante la revision de algunas
definiciones clave. El término "alimento” hace referencia a cualquier producto, ya
sea de origen natural o artificial, simple o compuesto, que esté transformado o
no, y que se consuma para nutrir o mejorar la dieta. Segun la Ley 1097 (20), esta
definicién incluye también productos consumidos por habito o disfrute, aunque
no tengan un propdsito nutricional. Asimismo, se considera alimento cualquier
sustancia que haya sido sometida a algun tipo de manipulacion, total o parcial, 0
que se encuentre en su estado natural, siempre que esté destinada al consumo

humano.

Los alimentos contaminados son aquellos que contienen impurezas de
tipo fisico, quimico, radioquimica, microbiol6gico o biolégico en cantidades que
exceden los limites permitidos por las normativas vigentes, o que compromete

su seguridad y pone en riesgo la salud de los consumidores (21).

Cuando se habla de productos alimenticios adulterados, se hace

referencia a aquellos que han sido modificados de manera fraudulenta. La
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adulteracion puede implicar la eliminacion parcial o total de componentes
esenciales del alimento, su sustitucion por sustancias inertes o ajenas, o la
adicion de agua o materiales de relleno en exceso, en violacion de las normativas
vigentes (22). Ademas, la adulteracion también puede incluir la adicion de
sustancias para enmascarar alteraciones en las caracteristicas fisicas,
nutricionales u organolépticas del producto. Un alimento también se considera
adulterado cuando contiene sustancias prohibidas por su toxicidad,

representando un grave peligro para la salud del consumidor (23).

Tanto la contaminacién como la adulteracion de alimentos son cuestiones
que requieren una atencion rigurosa y exhaustiva, con el objetivo principal de
garantizar la seguridad alimentaria y proteger la salud publica. Los controles de
calidad y el cumplimiento estricto de las regulaciones son fundamentales para

prevenir y detectar estas practicas indebidas en la industria alimentaria (24).

Con respecto a los agentes contaminantes, estos incluyen cualquier
elemento biolégico, quimico o sustancia extrafia que no ha sido afadida
intencionalmente a los alimentos y que podria comprometer su inocuidad o
calidad. Se entiende como la presencia o introduccién de un contaminante en los

alimentos o en su entorno alimentario (25).

La esterilizacion, técnica clave en la seguridad alimentaria, destaca por su
capacidad para reducir significativamente los microorganismos presentes
mediante el uso de agentes quimicos y métodos fisicos. Este proceso, llevado a
cabo con precision y cuidado, tiene como objetivo principal preservar la inocuidad
y aptitud de los alimentos, garantizando que se mantengan los estandares de
calidad y los requisitos normativos. Las diversas estrategias de esterilizacion
juegan un rol crucial en la proteccion de los alimentos, contribuyendo a la

prevencion de riesgos para la salud publica.

En cuanto a los alimentos contaminados, se evidencia una preocupacion

constante por la seguridad e integridad de los productos. Estos alimentos pueden
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contener impurezas no deseadas, como contaminantes fisicos, quimicos,
radiologicos, microbiolégicos o bioldgicos, que, al exceder los limites
establecidos por los estandares de seguridad alimentaria, representan una
amenaza seria para la salud publica y la calidad de vida. La exposicién a agentes
contaminantes durante la produccion, almacenamiento y distribucion de
alimentos subraya la importancia de implementar medidas preventivas solidas y

eficaces para asegurar la calidad de los productos en todo momento (26).

Por otro lado, el concepto de alimentos adulterados refleja un problema
complejo en la seguridad alimentaria. La adulteracién involucra practicas
fraudulentas que comprometen la autenticidad de los productos, ya sea por la
eliminacién parcial o total de componentes esenciales o por la sustitucion de
estos por sustancias inertes o ajenas. Estas manipulaciones malintencionadas
no solo ponen en riesgo la salud publica, sino que también socavan la confianza
del consumidor en la industria alimentaria, lo que resalta la necesidad de una
vigilancia y regulacién mas estrictas para proteger la integridad de los productos

en el mercado (27).

Es importante destacar que un alimento también se considera adulterado
cuando contiene un exceso de agua o0 se le afiaden materiales de relleno,
violando las normativas especificas establecidas para cada tipo de producto.
Esta practica no solo compromete la calidad del alimento, sino que también

puede tener consecuencias negativas para la salud de los consumidores (28).

De igual manera, un producto alimenticio se clasifica como adulterado
cuando se afiaden deliberadamente sustancias con el fin de ocultar alteraciones
en sus caracteristicas fisicas, nutricionales u organolépticas. Esta situacion es
motivo de gran preocupacion, ya que puede inducir a error a los consumidores y
poner en riesgo su salud (29). Ademas, la adulteracion incluye la incorporacion
de sustancias prohibidas debido a su toxicidad, lo que representa un peligro

directo para la salud de los consumidores de dichos productos (30).
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Por lo tanto, tanto la contaminacion como la adulteracion de alimentos son
cuestiones criticas en el &mbito de la seguridad alimentaria. Para enfrentar estos
problemas de manera eficaz, es necesario un estricto cumplimiento de las
regulaciones vigentes, asi como una supervision constante de la calidad de los
alimentos a lo largo de todas las etapas de su produccion y distribucion. La
seguridad y salud de los consumidores dependen en gran medida de estas

medidas preventivas y regulatorias (19).

2.2.1.2 Aplicacién de Buenas Practicas de Manufactura (BPM)

Las Buenas Préacticas de Manufactura (31) deben ser aplicadas con
discernimiento desde una perspectiva de salud. En algunos casos, los criterios
especificos requeridos pueden no ser aplicables, y la clave es evaluar si la
sugerencia se convierte en un "requisito” en términos de seguridad y adecuacién

de los alimentos.

Para determinar la idoneidad y pertinencia de un requisito en el contexto
de la higiene alimentaria, es esencial realizar una evaluacién exhaustiva de los
posibles riesgos asociados. Se recomienda abordar este proceso de evaluacion
siguiendo los principios del sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (HACCP, por sus siglas en inglés). Este enfoque sistematico y proactivo
permite identificar con precision los peligros potenciales en cada etapa del
proceso de produccion de alimentos y determinar los puntos criticos de control
donde se pueden implementar medidas preventivas efectivas. Al aplicar el
HACCP, se establece un marco sélido y coherente para garantizar la inocuidad
y calidad de los alimentos, lo cual es fundamental para proteger la salud de los

consumidores y mantener la integridad de la cadena alimentaria en su totalidad.

La evaluacion de riesgos permite determinar si un requisito es apropiado,
basandose en la identificacion de los riesgos, el analisis cuantitativo o cualitativo,
la posible concentracién en un producto alimenticio especifico y el impacto en

los consumidores. Es posible que, debido a la naturaleza del producto, cierto
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riesgo tenga una probabilidad infima de materializarse o se encuentre en niveles
tan minimos que no afecten la salud de los consumidores. En tales casos, podria
no ser necesario aplicar requisitos de control estrictos, siempre que la evaluacion
de riesgos demuestre que la probabilidad de que el peligro se materialice es
insignificante (Instituto Interamericano de Cooperacion para la Agricultura, 2009)
(20).

2.2.1.3 Control de las Operaciones.

2.2.1.3.1 El control de los peligros alimentarios

Conforme a los Fundamentos Generales de Higiene establecidos por el Codex
Alimentarius, aquellos involucrados en la produccion y elaboracién de alimentos
tienen la responsabilidad de abordar los riesgos asociados mediante la
implementacion de sistemas como el HACCP. Este enfoque debe aplicarse en

todas las etapas de la cadena de suministro de alimentos (32).

El Sistema de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP),
incluido como apéndice en los Principios Generales de Higiene del Codex
(CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003), es ampliamente reconocido como un modelo
altamente eficaz para asegurar la seguridad alimentaria. Este sistema subraya
la necesidad imperiosa de identificar y controlar los peligros potenciales en cada
fase del proceso alimentario. Al adoptar el HACCP, se establece un marco
estructurado que permite la identificacion precisa de puntos criticos en la
produccién, asi como la implementacién de medidas preventivas para garantizar

gue los alimentos sean seguros para el consumo.

e Identificar meticulosamente todas las fases vitales en las
operaciones, aquellas que resultan esenciales para salvaguardar
la integridad de los alimentos.

e Implementar procedimientos de control que sean eficaces en esas

etapas criticas.
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e Supervisar de manera constante los procedimientos de control
para asegurar su persistente eficacia.

e Realizar revisiones regulares de los procedimientos de control,
tanto de forma programada como cuando surjan modificaciones en

las operaciones.

2.2.1.3.2 Aspectos fundamentales de los sistemas de control de la higiene

En el proceso integral de la fabricacién de alimentos, desde la produccion hasta
el empaquetado y almacenamiento, es crucial operar en un entorno que minimice
la proliferacion de microorganismos y la contaminacion de los productos
alimentarios. Esto se puede lograr mediante la monitorizacién de indicadores
fisicos como el tiempo, la temperatura, la humedad, la actividad de agua (Aw), el

pH, la presion y la velocidad de flujo, entre otros (33).

Entre estos mecanismos de control, la gestién de la temperatura y el
manejo del tiempo son los mas comunes y se aplican en operaciones como la
coccion, el enfriamiento, la elaboracion y el almacenamiento. Su objetivo es
evitar que los alimentos se conviertan en portadores de enfermedades y prevenir

su deterioro (34).

En cuanto a la contaminacién microbiolégica, es esencial entender que
los microorganismos patdgenos pueden transferirse facilmente entre alimentos,
representando riesgos significativos para la salud publica. Estos patdégenos
pueden transmitirse a través de diversas vias, como el contacto directo, la
manipulacion inadecuada por parte del personal, la contaminacion de superficies
no higienizadas y el aire circundante. Por lo tanto, implementar medidas
preventivas efectivas es crucial para mitigar los riesgos asociados con la

contaminacién microbiana.

Una estrategia clave es mantener una separacion clara entre alimentos

crudos y productos listos para el consumo, tanto en términos de espacio como
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de tiempo. Ademas, se deben llevar a cabo procesos de higienizacion intermedia
y desinfeccién apropiados cuando sea necesario para garantizar la seguridad y

calidad de los alimentos (35).

En situaciones especificas, dependiendo del nivel de riesgo y las
caracteristicas de los alimentos, puede ser necesario restringir el acceso a las
areas de produccién mediante sistemas de control de ingreso o creando
espacios intermedios como precamaras o corredores antes de ingresar a las
areas de proceso. En estos espacios, el personal deberia usar indumentaria
protectora exclusiva y limpia, ademas de contar con estaciones de lavado de
manos y calzado (37).

Finalmente, para evitar la contaminacion, es fundamental realizar una
limpieza minuciosa de superficies, utensilios, equipos y mobiliario después de
manipular materias primas, especialmente carnes, frutas y verduras frescas. Las
operaciones de proceso que controlan el tiempo, la temperatura, la acidez, el pH
y la actividad de agua (Aw) son esenciales para reducir la contaminacion

microbiana (38).

2214 La contaminacion fisica y quimica

Es esencial implementar sistemas de vigilancia que reduzcan la probabilidad de
contaminacion por elementos ajenos como fragmentos de vidrio, particulas
metalicas, astillas de madera provenientes de maquinarias o superficies de
trabajo, asi como por particulas de polvo, humo téxico y compuestos quimicos
derivados de lubricantes de maquinas, envases, pinturas y corrosion. Se
recomienda establecer mecanismos de control y, si es necesario, utilizar
dispositivos como filtros, cribas, atrapadores, imanes y detectores electronicos

de metales, entre otros recursos (39).

Ademas, es fundamental considerar que las operaciones mecanicas, que

incluyen actividades como lavado, pelado, recorte, corte, clasificacién, molido,
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triturado, desecacion, enfriamiento, rallado, extrusion, secado, batido y
desengrasado, deben llevarse a cabo con gran cuidado para preservar la
integridad de los alimentos y prevenir cualquier forma de contaminacion,
especialmente la de naturaleza fisica y quimica. Estas medidas son cruciales
para garantizar la seguridad y calidad de los productos alimenticios durante su
procesamiento y preparacion, lo que contribuye significativamente a proteger la
salud de los consumidores y a cumplir con los estandares de higiene y seguridad

alimentaria establecidos (40).

2.2.15 Requisitos relativos a las materias primas

En situaciones en las que se sospeche o se tenga certeza de la presencia de
parasitos, microorganismos dafinos, residuos de plaguicidas, compuestos de
origen veterinario, elementos téxicos, materia en descomposicion o elementos
extrafios en un ingrediente o materia prima, y estos no puedan ser eliminados o
reducidos a niveles aceptables durante el proceso de produccién, es imperativo

rechazar dicho componente de inmediato (41).

Por lo tanto, es crucial tener un entendimiento profundo de las
especificaciones y criterios que deben cumplir las materias primas y los
ingredientes antes de su uso en la elaboracién de productos alimentarios. Esta
precaucion tiene como objetivo fundamental garantizar la seguridad y calidad de
los alimentos manufacturados. Este enfoque subraya la necesidad de un control
riguroso sobre las materias primas y los ingredientes en toda la cadena de
produccién alimentaria (21).

2.2.1.6 Produccion primaria.

Es fundamental implementar el control de los riesgos alimentarios en todas las
etapas del proceso de produccion y distribucion de alimentos, desde la
produccion primaria hasta el consumidor final. El objetivo principal es garantizar

gue los productos alimenticios sean seguros y adecuados para el consumo
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humano. La produccion primaria, en particular, se erige como un eslabon critico
en esta cadena, dado que las principales alertas de seguridad alimentaria en los
altimos afios han surgido a raiz de contaminaciones ocurridas directamente en

esta fase (42).

En esta etapa inicial, se presenta una oportunidad clave para mitigar los
riesgos que podrian comprometer la salud de los consumidores. Esta labor
adquiere aun mayor relevancia cuando en las fases posteriores de la cadena
alimentaria o durante el procesamiento resulta dificil, o incluso imposible, reducir
los riesgos a un nivel aceptable para el consumo humano. Por lo tanto, garantizar
la seguridad desde la produccion primaria es esencial para preservar la calidad

e integridad de los alimentos a lo largo de todo el proceso (43).

2.2.1.7 Carne y Productos Carnicos

La carne es el producto derivado de la ganaderia de mayor valor. Su composicion
incluye proteinas y aminoacidos, minerales, grasas y acidos grasos, vitaminas y
otros elementos bioactivos, ademas de pequefias cantidades de carbohidratos.
Desde una perspectiva nutricional, su importancia radica en sus proteinas de alta
calidad, que proporcionan todos los aminoacidos esenciales, asi como en sus

minerales y vitaminas de alta biodisponibilidad (42).

Mientras que en las naciones desarrolladas el consumo de carne se ha
mantenido estable, en los paises en vias de desarrollo el consumo anual per
capita se ha duplicado desde 1980. Este aumento ha sido impulsado por el
crecimiento poblacional, el aumento de los ingresos y el cambio en las
preferencias alimentarias, lo que ha generado una mayor demanda de productos

carnicos (44).

Se proyecta que la produccion global de carne se duplicara para el afio
2050, con gran parte de este crecimiento centrado en los paises en desarrollo.

Este creciente mercado céarnico representa una valiosa oportunidad para los
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productores y procesadores de carne en estas naciones. Sin embargo, el
incremento en la produccion pecuaria y la necesidad de elaborar y comercializar
carne de manera segura conforme a las normativas de higiene representan un
desafio significativo. Con la expansion de esta industria, es crucial adoptar un
enfoque mas riguroso en la seguridad alimentaria y las practicas higiénicas para
asegurar que el crecimiento no comprometa la salud publica ni la calidad de los

productos ofrecidos (45).

2.2.1.8 Calidad de la carne

2.2.1.8.1 Evaluacion visual

La apreciacion visual de la carne de calidad se basa en su tonalidad, veteado y
capacidad para mantener la humedad. El veteado se refiere a las pequefas
vetas de grasa intramuscular que son visibles en el corte de la carne. Estas vetas
contribuyen positivamente a la jugosidad y al sabor del producto. La carne debe
exhibir una tonalidad normal y uniforme en toda su superficie. Ademas, las
carnes de res, cordero y cerdo deben presentar un veteado de grasa

intramuscular que asegure su calidad y sabor (46).

2.2.1.8.2 Indicadores de calidad

Es crucial asegurar que el producto exhiba un aroma distintivo, que puede variar
ligeramente entre diferentes especies (como res, cerdo o pollo). No obstante, es
fundamental descartar la carne que emita olores rancios o inusuales, ya que esto
puede ser indicativo de deterioro o posible contaminacién, comprometiendo la
seguridad y calidad del producto final. Prestar atencion a las caracteristicas
sensoriales, como el aroma, es esencial para garantizar la frescura y calidad de

la carne, asi como para proteger la salud de los consumidores.
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2.2.1.8.3 Textura

La carne debe presentar una consistencia firme pero no rigida al manipular el
envase en la venta al por menor. Debe ceder ligeramente ante la presion sin ser
excesivamente blanda. Una textura adecuada es un indicador clave de la
frescura y calidad de la carne, y es esencial para asegurar una experiencia

culinaria satisfactoria para los consumidores.

2.2.1.8.4 Jugosidad

La jugosidad de un producto céarnico se relaciona con la cantidad de agua
retenida en la carne cocida. Este factor no solo intensifica el sabor, sino que
también contribuye a la suavidad de la carne, facilitando su masticacion y
estimulando la produccion de saliva. La retencién de agua y el contenido de
grasas son cruciales para la jugosidad. El veteado y la presencia de grasa en los
bordes ayudan a retener el agua, mientras que las pérdidas de humedad ocurren
principalmente por evaporacion y goteo. Ademas, el envejecimiento post-mortem
de la carne puede incrementar la retencién de agua, mejorando asi la jugosidad

del producto.

2.2.1.8.5 Ternura

La ternura de la carne esta influenciada por varios factores, incluyendo la edad
y el género del animal, asi como la ubicacién de los musculos. El envejecimiento
post-mortem es un factor que impacta positivamente en la ternura de la carne.
Para mejorar esta cualidad, las canales se someten a un proceso de maduracion
en condiciones de refrigeracion durante un periodo determinado tras el sacrificio
y la etapa inicial de enfriamiento. Este proceso de maduracion ayuda a ablandar

la carne, mejorando su ternura y textura.
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2.2.1.8.6 Gusto

El sabor y el aroma se combinan para crear la experiencia que el consumidor
percibe al degustar la carne. Esta experiencia se origina tanto en los aromas que
ingresan por la nariz como en las sensaciones saladas, dulces, acidas y amargas
percibidas en la boca. El sabor de la carne esta influenciado por diversos
factores, incluyendo la especie animal, la alimentacion, el método de coccion y

el proceso de conservacion, como el ahumado o el curado.(22)

2.2.1.9 Buenas Practicas en el Expendio de la Carne y Productos

Carnicos.

La inspeccion de la carne comprende dos fases: la inspeccion ante-mortem y la
inspeccién post-mortem de los animales sacrificados. Estos procedimientos
tienen como objetivo emitir un dictamen sobre la inocuidad e idoneidad de la
carne y determinar su destino. Son medidas clave de control para garantizar la
seguridad de la carne e identificar y vigilar enfermedades animales (47).

La inspeccién se realiza generalmente en el matadero por veterinarios o
inspectores capacitados en higiene de la carne, designados por la autoridad
competente. El procedimiento de inspeccion se divide en dos fases: ante-mortem

y post-mortem (48).

Durante la inspeccion ante-mortem, se examina a los animales antes del
sacrificio para evaluar su comportamiento general, estado nutricional, limpieza y
posibles signos de enfermedades. Se revisan aspectos como el porte, estructura,
color, secreciones y olor. Los animales que se encuentren sucios, enfermos o
heridos deben separarse de los animales sanos para evitar la contaminacion

cruzada y sacrificarse por separado (49).

La inspeccidon post-mortem se realiza de manera rutinaria para asegurar

que las canales y sus 6rganos estén libres de enfermedades. Los resultados de
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las inspecciones ante-mortem y post-mortem se combinan para emitir un
dictamen final sobre la idoneidad de la carne o de los 6rganos para el consumo
humano (50).

La FAO ha organizado programas de capacitacion para inspectores de
higiene de la carne y ha desarrollado directrices detalladas sobre la inspeccion
de carne de bovinos, pequefios rumiantes, cerdos, animales de caza, aves de

corral y conejos (2).

2.2.1.10 Ganado y Productos Pecuarios.

2.2.1.10.1  Principios generales:

En el contexto de la produccién organica, el bienestar animal y el respeto por el
entorno natural son principios fundamentales que guian todas las practicas
agricolas. La cria de ganado en una granja organica implica una estrecha
conexion con la tierra y los recursos naturales circundantes. Se destaca la
importancia de proporcionar a los animales herbivoros acceso a pastos
naturales, lo cual no solo mejora su bienestar, sino que también favorece un

entorno de crianza saludable y sostenible.

No obstante, se reconocen circunstancias que pueden exigir excepciones
a estas pautas, como condiciones climaticas adversas o limitaciones en los
sistemas agricolas tradicionales que dificultan el acceso a pastos. En tales
casos, los agricultores deben implementar medidas alternativas para asegurar el
bienestar y la salud de los animales, manteniendo un equilibrio armonioso entre

las practicas de cria y los principios de la agricultura organica.
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2.2.1.10.2 Procedencia del ganado/origen:

En el &mbito de la produccion organica, es esencial que la seleccion de razas,
variedades y métodos reproductivos esté en total consonancia con los principios

fundamentales de la agricultura organica (51).

Primero, es crucial evaluar la idoneidad de estas elecciones en funcion de
las condiciones locales y del entorno especifico en el que se realiza la produccion
organica. Este enfoque asegura que las practicas sean sostenibles y

respetuosas con el entorno natural (52).

Ademas, se debe considerar la salud y resistencia de los animales a
enfermedades. La vitalidad y la capacidad de los animales para mantenerse
saludables son elementos clave en la produccion organica, en la que se evita el

uso de productos quimicos sintéticos para el tratamiento de enfermedades (53).

Es igualmente importante tener en cuenta la ausencia de problemas de
salud especificos asociados con ciertas razas y variedades. Por ejemplo,
algunas razas pueden ser propensas a afecciones particulares, como el
sindrome de estrés porcino o abortos espontaneos. Estos aspectos deben ser
considerados y evitados en la seleccién de animales para la produccion organica
(54).

En situaciones excepcionales, cuando un productor demuestra de manera
satisfactoria ante una entidad de inspeccion o certificacion oficialmente
reconocida que no dispone de ganado que cumpla con los requisitos
mencionados, podria considerarse la introduccion de ganado que no se ajuste a
las directrices organicas. Estos casos excepcionales deben estar debidamente

documentados y justificados.

« Expansion significativa de la explotacion agricola, cambio de raza

o desarrollo de una nueva especializacion ganadera.
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e Renovacién del rebafio debido a una alta mortalidad causada por

eventos catastroficos.
e Uso de machos con fines reproductivos.

En tales circunstancias, la entidad competente podria establecer
condiciones especificas bajo las cuales se permitiria la introduccion de ganado
no organico. Sin embargo, es crucial que estos animales sean incorporados tan

pronto como sea posible después del destete (55).

Ademas, la autoridad competente podria reducir los periodos de
conversion o modificar las condiciones establecidas para la conversién organica
del terreno y el ganado en casos excepcionales. Esto podria aplicarse en

situaciones como:

« Areas de pastoreo, espacios al aire libre y zonas de ejercicio

utilizados por especies no herbivoras.

« Para ciertas especies ganaderas, como bovinos, equinos, ovinos y
caprinos de sistemas pecuarios extensivos, o rebafios lecheros en

proceso de conversion por primera vez.

e Cuando se produce una conversion simultanea tanto del ganado
como de las tierras destinadas exclusivamente a su alimentacion

en la misma unidad.

En este contexto, el periodo de conversion para el ganado, asi como para
las areas de pastoreo y las tierras de alimentacion de los animales, podria
reducirse a dos afos, siempre y cuando el ganado existente y su progenie se
alimenten principalmente con productos provenientes de la propia unidad. Estas
medidas estan disefladas para facilitar una transicion efectiva hacia la

produccion organica (56).
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Para los animales bovinos y equinos destinados a la produccion de carne,
se establece un periodo minimo de manejo bajo el sistema organico de 12
meses, que debe abarcar al menos tres cuartas partes del tiempo de vida en
produccion del animal. En el caso de terneras destinadas a la produccion de
carne, el periodo se reduce a 6 meses, siempre que sean introducidas poco
después del destete y tengan menos de 6 meses de edad. Para los productos
lacteos, se requiere un periodo de 90 dias durante el tiempo de implementacion
establecido por la autoridad competente, seguido de un periodo adicional de seis

meses (57).

En la ganaderia ovina y caprina, el periodo de manejo organico para los
productos carnicos es de 6 meses. En cuanto a los productos lacteos, se aplica
un periodo de 90 dias durante el tiempo de implementacion, seguido de un plazo

adicional de seis meses.

Para la ganaderia porcina, se establece un periodo de 6 meses para los
productos carnicos. En el caso de las aves de corral, los productos carnicos
deben provenir de animales que hayan sido criados bajo el sistema organico
durante toda su vida, segun lo determine la autoridad competente. Para los
huevos de aves de corral, se requiere un periodo de 6 semanas. (58).

2.2.1.10.3  Nutricién

En términos de nutricién, todos los sistemas de crianza de animales deben
garantizar que el suministro de alimentacién sea completamente de piensos,
incluyendo aquellos en proceso de conversion, que cumplan con los requisitos

establecidos en estas Directrices.

Durante el periodo de implementacion, definido por la autoridad
competente, los productos ganaderos podran conservar su estatus organico

siempre que al menos el 85 % de los piensos para rumiantes y el 80 % para
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animales no rumiantes, en términos de materia seca, provengan de fuentes

organicas producidas de acuerdo con las normativas aqui establecidas (59).

2.2.1.10.4 Manejo del Ganado, Transporte y Sacrificio

El cuidado y manejo del ganado deben ser llevados a cabo con una actitud de
cuidado, responsabilidad y consideracion hacia las vidas de estas criaturas. Las
practicas de cria deben ajustarse a los preceptos de la agricultura orgénica,

considerando los siguientes aspectos (60):

e Se debe seleccionar razas y cepas adecuadas para el entorno y el
sistema orgéanico de cria.

e La preferencia recae en los métodos de reproduccion naturales,
aunque se permite el uso de inseminacion artificial.

e Queda excluido el uso de técnicas de trasplante de embriones o
tratamientos hormonales para la reproduccion.

¢ No se admiten cruces genéticos empleando ingenieria genética.

Operaciones como la colocacion de cintas elasticas en las colas de las
ovejas, el corte de rabos, dientes o picos, y el descornado no son practicas
aceptadas en el manejo organico. Sin embargo, en situaciones excepcionales,
la autoridad competente o0 sus representantes pueden autorizar estas
intervenciones si son necesarias por razones de seguridad o bienestar animal
(61).

Es esencial que estas operaciones se realicen en el momento mas
adecuado y se minimice el sufrimiento de los animales, considerando el uso de
anestésicos cuando sea apropiado. Ademas, la castracion fisica se permite bajo
ciertas condiciones para preservar la calidad de los productos y mantener las

practicas tradicionales de produccion (62).
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En cuanto a las condiciones de vida y el entorno, es fundamental
considerar las necesidades de comportamiento especificas de los animales,

asegurando que:

e Tengan suficiente espacio para moverse Yy expresar Su
comportamiento natural.

e Estén acompafiados por otros animales, especialmente de su
misma especie.

e Se prevenga comportamientos anormales, heridas o
enfermedades.

e Se planifiquen contingencias para emergencias como incendios o

interrupciones en los servicios esenciales.

El transporte de ganado debe realizarse de manera tranquila y suave para
evitar heridas, estrés y sufrimiento. La autoridad competente establecera
condiciones especificas para alcanzar estos objetivos, incluyendo posibles
limites maximos para el tiempo de transporte. El uso de estimulos eléctricos o

tranquilizantes alopéticos esta prohibido durante el transporte de animales (63).

El sacrificio de los animales debe llevarse a cabo de forma que minimice

el estrés y el sufrimiento, cumpliendo con las normativas nacionales pertinentes.

2.2.1.10.5 Hacia un Sistema de Gestion de la Inocuidad

En la actualidad, la seguridad alimentaria ha evolucionado hacia un enfoque méas
analitico y sistémico para identificar y gestionar los riesgos asociados a la
alimentacion. Este enfoque integral abarca toda la cadena alimentaria, desde la
produccion en las granjas hasta el consumidor final, y promueve una
responsabilidad compartida entre todos los actores involucrados en el proceso
(18).
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La perspectiva moderna de la seguridad alimentaria impone una mayor
responsabilidad y autonomia a los productores en cuanto al manejo seguro de
los alimentos. Esto les otorga una mayor flexibilidad para adaptarse a los
requisitos cambiantes del mercado. Asimismo, reconoce a los consumidores
como actores clave, ya que deben almacenar, manipular y preparar los alimentos

de manera adecuada para garantizar su seguridad (54).

Sin embargo, dada la complejidad e interdependencia en la produccion de
alimentos, es crucial que todos los agentes involucrados, tanto del sector publico
como del privado, colaboren estrechamente. Esta colaboracion debe enfocarse
en la identificacion y mitigacion de riesgos para la salud de los consumidores, lo
gue requiere una coordinacion amplia y multidisciplinaria en diversos ambitos,
incluyendo la agricultura, la salud, el comercio, el medio ambiente y la economia,

entre otros (21).

2.2.2 Aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de carnicos

2221 Los Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento y

las Buenas Practicas de Manufactura

La promocion de la higiene abarca un conjunto esencial de procedimientos que
deben integrarse de manera inherente a las fases de preparacién y produccién
de alimentos, con el objetivo principal de salvaguardar su integridad. La
efectividad de estas acciones puede maximizarse cuando se aplican de manera
cohesiva y uniforme, respaldadas por una validacion adecuada y alineadas con
las pautas que rigen los procesos de acondicionamiento y elaboracion de

productos alimenticios (64).

Un meétodo fiable y eficaz para cumplir con estas responsabilidades es la
implementacion de los Procedimientos Operativos Estandarizados de
Saneamiento (POES), conocidos en inglés como Sanitation Standard Operating

Procedures (SSOP). Los POES detallan de manera minuciosa las diversas
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tareas de limpieza y desinfeccién que deben realizarse antes, durante y después
del proceso de elaboracion. Estas directrices no solo proporcionan pautas
precisas para asegurar la higiene en todas las etapas, sino que también enfatizan
la importancia de una supervisidbn constante para garantizar la seguridad

alimentaria (65).

Ademas de asegurar la seguridad de los alimentos, la implementacion
rigurosa de los POES contribuye a fomentar la uniformidad y coherencia en la
produccion, minimizando los riesgos de contaminacion y garantizando la calidad
del producto final. En un entorno caracterizado por cambios constantes, donde
la seguridad alimentaria es una prioridad, la adopcion de enfoques como los
POES es crucial para cumplir con los estandares de calidad y mantener la

confianza del consumidor (21).

2.2.2.1.1 Los servicios

En relacion con el suministro de agua, es esencial garantizar un abastecimiento
constante y adecuado de agua potable, respaldado por instalaciones adecuadas
para su almacenamiento, como tanques y reservorios provistos de tapas. El agua
sera considerada potable si cumple con las regulaciones nacionales pertinentes
0 con las especificaciones establecidas en las Directrices para la Calidad del
Agua Potable emitidas por la Organizacién Mundial de la Salud (OMS). Estos
criterios buscan asegurar la seguridad y la calidad del recurso hidrico utilizado

en los procesos alimentarios (66).

Respecto al sistema de desaglie y la disposicion de desechos, es
imperativo diseflar y construir instalaciones que minimicen el riesgo de
contaminacion tanto de los alimentos como del sistema de abastecimiento de
agua potable. Estas medidas deben considerar la prevencion de posibles fuentes
de contaminacion, garantizando un ambiente higiénico y protegiendo la

integridad de los productos.

36



Para asegurar la limpieza de los alimentos, utensilios y equipos utilizados
en los procesos, es fundamental contar con instalaciones adecuadas. Estas
instalaciones deben ubicarse en lugares que prevengan la posibilidad de
contaminacion cruzada hacia los alimentos y deben estar equipadas con un
suministro adecuado de agua potable, incluyendo agua caliente cuando sea
necesario. Estas medidas son cruciales para mantener la higiene y seguridad de

los productos alimentarios durante su manipulacion y preparacion (67).

La higiene del personal es igualmente crucial. Para ello, se requiere
disponer de servicios sanitarios suficientes y bien disefiados que faciliten la
higiene del personal y prevengan riesgos de contaminacion de los alimentos.
Esto incluye estaciones de lavado de manos con un suministro adecuado de
agua, preferiblemente caliente y fria, asi como retretes disefiados para minimizar
el contacto manual y vestuarios apropiados para el personal. Estas medidas
ayudan a mantener un entorno higiénico y prevenir la contaminacién durante el

proceso.

El control de la temperatura es esencial en diversos procesos
alimentarios, por lo que es necesario contar con instalaciones adecuadas para
realizar los procedimientos requeridos. Esto incluye la capacidad de medir la
temperatura tanto del ambiente como de los productos para garantizar la
inocuidad y aptitud de los alimentos. Dichas instalaciones permiten mantener el
control necesario para prevenir riesgos de contaminacién y asegurar la calidad

de los productos finales (51).

De otro lado, el almacenamiento adecuado de alimentos y otros insumos
es critico para la seguridad alimentaria. Las instalaciones de almacenamiento
deben estar disefiadas para garantizar la higiene, facilitar su limpieza y
mantenimiento, evitar la entrada y proliferacion de plagas, y ofrecer proteccion a
los alimentos y elementos almacenados. Cuando sea necesario, se deben

establecer espacios separados para materias primas, insumos, materiales de
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empaque y productos terminados. Estas instalaciones pueden requerir medidas
especiales, como atmosferas controladas, para prolongar la vida util de los

alimentos (21).

En cuanto al uso del agua en la manipulacion de alimentos, se recomienda
utilizar agua potable en todas las situaciones relacionadas directamente con la
preparacion de alimentos. Sin embargo, en casos donde el agua se use para
tareas no directamente vinculadas a la preparacion, como la generacion de
vapor, sistemas de enfriamiento o sistemas contra incendios, debe garantizarse

que también cumpla con los requisitos de calidad y seguridad adecuados (18).

En situaciones de reutilizacion del agua, es crucial aplicar un tratamiento
previo que garantice su idoneidad en términos de inocuidad y calidad para el
contacto con alimentos. La reutilizacion del agua puede ser una estrategia
efectiva para reducir el desperdicio y conservar recursos, siempre que se
implementen medidas rigurosas para prevenir riesgos potenciales para la

seguridad y aptitud de los alimentos (3).

Es importante destacar que el uso de agua recirculada, especialmente si
no ha sido sometida a tratamiento, o agua recuperada durante procesos de
evaporacion o deshidratacién, debe abordarse con especial precaucion. Su
utilizacién solo debe considerarse cuando se haya confirmado que no representa
un peligro para la inocuidad y aptitud de los alimentos. Es esencial asegurar que
no haya posibilidad de contaminacion o alteracion de las propiedades de los
productos alimentarios debido al uso de este tipo de agua (21).

2.2.2.1.2 La direccién y el control efectivo

De acuerdo con los Principios Generales de Higiene, la naturaleza y el alcance
de la supervision requerida varian segun el tamafio de la empresa, sus
actividades especificas y la naturaleza de los alimentos que se produzcan. Los

responsables de la supervision deben poseer un profundo conocimiento de los
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principios y practicas de higiene alimentaria. Este conocimiento les permitira
evaluar los posibles riesgos, implementar medidas preventivas y correctivas
adecuadas, y establecer una vigilancia y supervision altamente efectivas para

garantizar la inocuidad de los alimentos (23).

La higiene refleja no solo las politicas impulsadas por la Direccion de la
empresa, sino también los conocimientos, la actitud y el comportamiento de las
personas encargadas de tomar decisiones. La integridad de los enfoques de
higiene esta estrechamente vinculada con la cultura organizativa y la direccion
estratégica que determinan las prioridades y la importancia otorgada a la
seguridad alimentaria (21).

2.2.2.1.3 El control de las operaciones

En las fases de produccién orientadas a minimizar la contaminacion microbiana
y proteger la integridad de los alimentos, es fundamental mantener un control
excepcional. Esto incluye asegurar la capacitacién adecuada del personal,
disponer de instrumentos de medicion calibrados, y llevar registros meticulosos
gue demuestren que las operaciones se supervisan conforme a la frecuencia
requerida. En este contexto, es crucial prestar atencibn a una serie de

operaciones clave (11).

Para garantizar la eficacia y la inocuidad de estas operaciones, es
necesario contar con personal debidamente capacitado y experimentado, asi
como con equipos y dispositivos de medicion calibrados y en Optimas
condiciones. Esta monitorizacion debe ser continua, asegurando que todas las

actividades se realicen segun los estandares establecidos (49).

Las operaciones relacionadas con la manipulacién de alimentos que
requieren atencion minuciosa abarcan diversas técnicas, incluyendo
refrigeracion, congelacion, tratamientos térmicos, desecacion, concentracion,

acidificacion y preservacidon mediante agentes quimicos. La refrigeracion y la
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congelacion son esenciales para prevenir el crecimiento microbiano y conservar
la frescura de los alimentos perecederos. Estas practicas ayudan a extender la
vida util de los productos alimenticios al reducir la velocidad de deterioro y

preservar su calidad sensorial y nutricional.

El tratamiento térmico, por su parte, es fundamental para eliminar
microorganismos patdgenos y destruir enzimas que podrian causar la
descomposicion de los alimentos. La desecacion y la concentracion se utilizan
para eliminar el exceso de humedad, prolongando asi la vida util de los
productos, mientras que la acidificacidn ajusta el pH para crear un entorno menos

favorable para el crecimiento microbiano.

La preservacion mediante agentes quimicos implica la adicion controlada
de conservantes u otros aditivos que evitan la proliferaciébn de microorganismos
y mantienen la calidad y seguridad de los alimentos durante periodos
prolongados de almacenamiento. El manejo adecuado de estas operaciones es
esencial para garantizar la inocuidad, calidad y durabilidad de los productos

alimenticios a lo largo de toda la cadena de suministro y distribucion (68).

Para asegurar la efectividad y seguridad de estas operaciones, es crucial
mantener una supervision constante y rigurosa, implicando no solo aplicar
medidas preventivas, sino también detectar de manera temprana cualquier
irregularidad que pueda comprometer la calidad de los alimentos. Un control
adecuado en estas areas es fundamental para garantizar que los productos
alimenticios que llegan a los consumidores sean seguros y de alta calidad (44).

2.2.2.1.4 Los procedimientos de limpieza y desinfeccion

Los procesos de limpieza y desinfeccion del equipo son fundamentales y deben
Ser rigurosos en varios aspectos cruciales. En primer lugar, es esencial realizar
una identificacion precisa y detallada de los equipos y utensilios que seran

sometidos a los procedimientos de limpieza y desinfeccién. Ademas, se deben
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proporcionar instrucciones meticulosas para el montaje o desmontaje de partes
del equipo cuando sea necesario para actividades de limpieza o inspeccion.
Reconocer y marcar las areas del equipo que requieren un cuidado especial
también es de suma importancia, ya que esto asegura una atencion minuciosa
en dichas zonas. Por ultimo, es crucial definir métodos especificos de limpieza,

enjuague y desinfeccion que se aplicardn a cada caso particular (15).

El disefio del programa de limpieza debe contemplar también los
procedimientos necesarios para las instalaciones durante la produccion de los
productos. Esto podria incluir la optimizacién de los tiempos de descanso para
la eliminacién de residuos y la determinacion de la frecuencia con la que se

deben realizar evacuaciones de desechos fuera del establecimiento (12).

En cuanto a los desinfectantes, es fundamental tener en cuenta diversas
consideraciones cuidadosamente. Aunque existen numerosos productos
desinfectantes disponibles para su uso en plantas procesadoras de alimentos,
se recomienda realizar una seleccién informada que considere los riesgos
bioldgicos asociados con el producto y el proceso de fabricacion. La eleccion del
desinfectante debe basarse en una evaluaciébn exhaustiva de los riesgos
involucrados (16).

Es esencial comprender varios aspectos especificos de un desinfectante.
Al evaluar la idoneidad y eficacia de un desinfectante para su uso en entornos
especificos, es crucial considerar factores que afectan su capacidad para
eliminar o reducir los peligros identificados. Entre estos factores se incluyen el
principio activo del desinfectante y la concentracion requerida para lograr una

accion efectiva contra los agentes patdégenos.

Ademas, es importante comprender el rango de pH en el cual el
desinfectante demuestra su maxima eficacia, ya que ciertos rangos de pH
pueden afectar su estabilidad y actividad. La capacidad del desinfectante para

actuar en presencia de materia organica también debe ser considerada, dado
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gue dicha materia puede influir en la eficacia del producto. Asimismo, se debe
tener en cuenta la temperatura éptima para la aplicacion del desinfectante, ya

que las fluctuaciones de temperatura pueden afectar su eficacia.

El tiempo requerido para que el desinfectante surta efecto es otro aspecto
critico, ya que este factor puede tener implicaciones directas en la eficiencia del
proceso de desinfeccion. Finalmente, la pureza del principio activo en el
desinfectante es esencial, ya que la presencia de impurezas o contaminantes

puede afectar la calidad y eficacia general del producto.

Considerar estos aspectos fundamentales durante la seleccion y
aplicacion de desinfectantes contribuye a garantizar la seguridad y proteccién de
los entornos y superficies contra la proliferacion de agentes patdgenos y
contaminantes. Entre estos factores, la concentracion y el tiempo de accién
tienen un impacto especialmente critico. Se aconseja aplicar al menos dos
principios activos distintos, alternando el uso de desinfectantes en intervalos
regulares para evitar el desarrollo de resistencia por parte de bacterias y hongos.
Es crucial llevar a cabo la validacion de los dos desinfectantes seleccionados
(69).

Cada desinfectante debe contar con una ficha técnica que detalla los
factores que influyen en su rendimiento. La responsabilidad recae en el
proveedor para brindar la informacion necesaria y la asistencia adecuada.
Ademas, es de gran importancia tener conocimiento sobre la pureza del principio

activo en el desinfectante (70).

2.2.2.1.5 El programa de control de plagas.

Ademas de establecer un sélido "Programa de saneamiento”, es igualmente
esencial contar con un enfoque efectivo en la gestion de plagas mediante un
"Programa de control de plagas". Este programa se enfoca en el control de

insectos, roedores y aves, que son las plagas mas relevantes en el contexto de
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seguridad alimentaria. Dentro del "Programa de control de plagas"”, es necesario

detallar varios elementos cruciales para asegurar una ejecucion efectiva.

Uno de los aspectos fundamentales es la designacion de la persona
encargada de liderar los esfuerzos de control de plagas. Esto incluye especificar
su nombre y las responsabilidades que asumird en la lucha contra las plagas.
Ademas, se debe identificar la entidad o individuo contratado para llevar a cabo
el control de plagas, proporcionando detalles como el nombre de la compaiiia o

la persona a cargo de la ejecucion del programa.

El "Programa de control de plagas"” debe contener una lista exhaustiva de
los productos quimicos utilizados en este proceso, junto con informacion precisa
sobre su concentracion. Es vital especificar los lugares donde se aplican estos
productos quimicos, asi como el método y la frecuencia de su aplicacion. Esta
claridad en cuanto a los productos y procedimientos utilizados es crucial para
asegurar un control efectivo y seguro de las plagas (71).

En relacion con la deteccidn y el control de roedores, se recomienda la
creacion de un mapa detallado que muestre la ubicacién de las trampas para
roedores, tanto dentro como fuera del establecimiento. El monitoreo constante
de estas trampas proporciona datos valiosos sobre la incidencia de roedores y
ayuda a identificar areas particularmente susceptibles a la entrada de plagas.
Por tanto, el programa de control de plagas debe definir con precision el tipo de

inspecciones necesarias y la frecuencia con la que se deben llevar a cabo (72).

Es importante mencionar que el uso de rodenticidas esta permitido
anicamente en el exterior de las instalaciones, siguiendo lineamientos estrictos

para evitar cualquier riesgo para la seguridad de los alimentos.

Por otro lado, en cuanto al tratamiento de los desechos, se establecen
pautas claras para su manejo. Los desechos deben ser almacenados

temporalmente en recipientes adecuados y claramente identificados para evitar
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filtraciones. En caso de ser necesario, estos recipientes deben mantenerse
debidamente cerrados para prevenir cualquier posibilidad de contaminacion.
Ademas, una vez que los desechos hayan sido eliminados, es imperativo que los
recipientes sean limpiados y desinfectados meticulosamente para minimizar

cualquier riesgo potencial de contaminacion cruzada (56).

De otro lado, la implementacion de un "Programa de control de plagas" es
una parte crucial de la estrategia general de seguridad alimentaria. A través de
una planificacion detallada y la ejecucion efectiva de métodos de control, es
posible salvaguardar la integridad de los alimentos y prevenir riesgos
relacionados con plagas y contaminacion. Cada aspecto, desde la designacion
de responsables hasta la identificacion de productos quimicos y el monitoreo
constante, juega un papel esencial en garantizar la calidad y seguridad de los

productos alimentarios (4).

2.2.2.2 Instalaciones: Higiene Personal

2.2.2.2.1 Orientaciones generales

La presente seccién subraya la importancia crucial de mantener altos estandares
de higiene entre el personal encargado de la manipulacion de alimentos. En caso
de que el personal no reciba capacitacion adecuada en aspectos fundamentales
de higiene y no se implementen medidas rigurosas de control, existe un riesgo
inherente de que se convierta en la fuente principal de contaminacion de los

alimentos (73).

Por tanto, la adopcion de medidas exhaustivas de aseo personal y la
constante vigilancia de la salud de los individuos que manipulan alimentos tienen
un propésito fundamental: prevenir enérgicamente tanto la contaminacion de los
alimentos como la potencial transmision de enfermedades a los consumidores
finales. La garantia de que el personal involucrado en la cadena de manipulacion

de alimentos cuente con una sélida formacién en practicas de higiene es un pilar
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fundamental para salvaguardar la seguridad alimentaria. A través de una
capacitacion adecuada, se asegura que los trabajadores entiendan y apliquen
correctamente las medidas necesarias para prevenir la contaminacion de los
productos que llegan a los consumidores. Esto incluye el conocimiento detallado
sobre como manejar, almacenar y preparar alimentos de manera que se

minimice cualquier riesgo de contaminacioén (74).

Ademas, es esencial mantener un enfoque constante en la higiene
personal y la salud de los manipuladores de alimentos para prevenir la
propagacion de enfermedades. Cualquier enfermedad o infeccién que pueda
portar un individuo tiene el potencial de transmitirse a través de los alimentos si
no se toman las precauciones adecuadas. Por lo tanto, establecer medidas de
monitoreo y seguimiento de la salud de los trabajadores, junto con la
implementacion de practicas rigurosas de higiene, se convierte en un escudo

protector para los consumidores finales (75).

En suma, la formacion en higiene, el seguimiento de la salud y la
aplicacion de medidas de aseo personal para el personal que manipula alimentos
son aspectos fundamentales para garantizar la seguridad alimentaria. Estas
practicas contribuyen de manera significativa a reducir los riesgos de
contaminacion y a prevenir la propagacion de enfermedades a través de los
productos alimentarios. La integridad de la cadena alimentaria depende en gran
medida de la diligencia y el compromiso de quienes interactian con los alimentos

en cada etapa del proceso.

2.2.2.2.2 El estado de salud

En el ambito de la seguridad alimentaria, es de vital importancia que las
empresas dedicadas a la produccién, manipulacion y distribucion de alimentos
implementen medidas estrictas para garantizar que las personas que padecen o
son portadoras de enfermedades transmisibles a través de los alimentos no

tengan acceso a las areas de manipulacion. Este enfoque es fundamental para
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salvaguardar la integridad y la calidad de los productos que llegan a los
consumidores. La presencia de personas con enfermedades transmisibles en
estas areas podria generar un riesgo significativo de contaminacion cruzada,
poniendo en peligro la salud de los consumidores finales. Por lo tanto, es
imperativo establecer protocolos sélidos para prevenir cualquier posibilidad de

contaminacion a lo largo de la cadena alimentaria.

Un aspecto critico de esta estrategia es asegurar que el personal afectado
por condiciones médicas notifique de inmediato a sus superiores sobre su estado
de salud. Esta comunicacion temprana es esencial para una gestion efectiva y
proactiva de la situacion. Al notificar oportunamente su condicion médica, los
empleados permiten que se tomen medidas rapidas y adecuadas para evitar la
exposicion de los alimentos a agentes patdégenos. Ademas, la notificacion
temprana proporciona la oportunidad de implementar medidas preventivas
adicionales, como la reasignacion temporal de los empleados a areas donde su

condicion no represente un riesgo para la seguridad alimentaria.

Es importante destacar que esta responsabilidad no recae Unicamente en
los trabajadores afectados, sino que también corresponde a la direccion de la
empresa asegurar que existan canales claros de comunicacion y que se fomente
una cultura organizacional que promueva la notificacion de condiciones médicas.
Esto implica crear un ambiente en el que los empleados se sientan cémodos

compartiendo informacion sensible sobre su salud sin temor a represalias.

En resumen, el control riguroso del acceso de personas con
enfermedades transmisibles a las areas de manipulacién de alimentos, junto con
la notificacion oportuna de estas condiciones de salud, son medidas esenciales
para garantizar la seguridad alimentaria. Estas acciones proactivas contribuyen
a minimizar los riesgos de contaminacion y a proteger la salud de los

consumidores. La colaboracién entre la direccion de la empresay el personal es
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crucial para establecer una cultura de responsabilidad compartida en la
prevencion de riesgos y en la proteccién de la integridad de los alimentos (40).

2.2.2.3 Las enfermedades y las lesiones

Dentro del espectro de enfermedades, sintomas y lesiones que un trabajador
debe comunicar de manera inmediata a sus superiores para poder ser sometido
a una evaluacion médica adecuada, se encuentran varios elementos de vital

importancia, como (76):

La presencia de ictericia, que se manifiesta a través de la

coloracién amarillenta en la piel y los ojos.

e La ocurrencia de diarrea, un sintoma que denota un
desequilibrio en la salud gastrointestinal.

e La experiencia de episodios de vémito, sefial de posibles
afecciones estomacales o virales.

¢ La manifestacion de fiebre, que puede ser indicativa de una
respuesta inmunolégica ante infecciones.

e El padecimiento de dolor de garganta acompafiado de
fiebre, un signo que podria apuntar a infecciones o
inflamaciones.

e Lesiones en la piel con apariencia infecciosa visible, tales
como furdnculos, cortes o quemaduras.

e La presencia de secreciones liquidas en los oidos, los ojos

o la nariz, que podrian ser sefial de problemas de salud.

2.2.2.3.1 El aseo personal

Es esencial que las personas responsables de la manipulacién de alimentos
mantengan un alto nivel de higiene personal en todo momento. Esto implica

llevar a cabo practicas de aseo rigurosas y usar la indumentaria adecuada, que
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incluya prendas de proteccion, cobertores para el cabello y calzado adecuado
para las operaciones especificas que se estén realizando. La implementacion de
estas medidas asegura no solo la seguridad de los alimentos, sino también la

proteccion de la salud de los consumidores (22).

En situaciones en las que un miembro del personal sufra un corte o herida,
es aconsejable tomar precauciones adicionales. En primer lugar, se recomienda
trasladar a esta persona a un area separada y aislada de cualquier contacto
directo con los alimentos. De esta forma, se evita la posibilidad de contaminacién

cruzada que pudiera derivarse de la herida.

Si se decide permitir que el empleado continlie trabajando a pesar de la
herida, es responsabilidad de los supervisores garantizar que la herida esté
debidamente cubierta y vendada de manera adecuada. Esto no solo protege la
salud y seguridad del trabajador, sino que también asegura que no haya riesgo
de que sustancias indeseadas provenientes de la herida entren en contacto con

los alimentos (71).

La prevencion y el manejo cuidadoso de heridas y cortes son medidas
esenciales en la manipulacion de alimentos. Estas préacticas reflejan el
compromiso de la empresa con la seguridad alimentaria y la proteccion de la
salud de los consumidores. Ademas, contribuyen a establecer un entorno de
trabajo que fomente la integridad y la calidad de los productos que llegan a la

mesa de los consumidores finales.

2.2.2.3.2 El comportamiento personal

El personal encargado de la manipulacion de alimentos debe estar consciente
de la importancia de evitar ciertas practicas que podrian resultar en la
contaminacion de los productos alimentarios. Para mantener la integridad y la

calidad de los alimentos, es fundamental evitar las siguientes conductas:
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e Abstenerse de fumar mientras se estd manipulando alimentos,
ya que el humo y las cenizas pueden introducir particulas no
deseadas en los productos.

e Evitar escupir en areas donde se preparan o almacenan los
alimentos, dado que esto puede causar contaminacion directa.

e No masticar chicle ni comer en el area de manipulacion de
alimentos, ya que las particulas de comida podrian dispersarse
y afectar la higiene.

e Tomar medidas para no estornudar ni toser sobre los
alimentos, para prevenir la propagacion de microorganismos.

e Evitar tocarse el cabello o el rostro, asi como limpiarse el sudor
con las manos durante las tareas de trabajo, ya que las manos
son un posible vector de contaminacion.

e No salir con el uniforme de trabajo a zonas expuestas a
contaminacion, para evitar que elementos externos lleguen a
los alimentos.

e Evitar el uso de joyas, broches u otros objetos que puedan
representar una amenaza para la seguridad y calidad de los
alimentos, ya que podrian desprenderse y caer en los
productos.

e No guardar ropa ni objetos personales en areas donde los
alimentos estén expuestos o donde se realice la limpieza de

equipos y utensilios, para prevenir la contaminacion cruzada.

La adhesion a estas pautas de conducta es esencial para mantener los
mas altos estandares de higiene en la manipulacion de alimentos. Al evitar estas
practicas  potencialmente  contaminantes, el personal contribuye
significativamente a salvaguardar la seguridad y la calidad de los productos que

finalmente llegaran a los consumidores (43).
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2.3

DEFINICION DE TERMINOS

a)

b)

d)

f)

9)

h)

)

K)

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Normas y procedimientos
establecidos para garantizar la produccidn segura y de alta calidad de
alimentos.

Condiciones médicas transmisibles: Enfermedades que pueden
propagarse a través de alimentos contaminados.

Contaminacién cruzada: Transferencia de microorganismos o
sustancias nocivas de un lugar a otro, por ejemplo, de manos a
alimentos.

Contaminacion cruzada: Transferencia no deseada de
microorganismos o sustancias nocivas de una superficie o alimento a
otro, potencialmente causando enfermedades.

Contaminacion de alimentos: Introduccion no deseada de
sustancias 0 microorganismos que pueden afectar la calidad y
seguridad de los alimentos.

Contaminacién directa: Transferencia inmediata y fisica de
sustancias nocivas desde una fuente a un alimento.

Contaminacion microbioldgica: Presencia no deseada de
microorganismos como bacterias, virus o hongos en los alimentos.
Control de plagas: Estrategias para prevenir y eliminar insectos,
roedores y otras plagas que pueden afectar la seguridad de los
alimentos.

Cultura organizacional: Valores, normas y comportamientos
compartidos dentro de una organizacion.

Desinfeccion: Proceso de eliminacion de microorganismos
patogenos mediante el uso de productos quimicos o calor.

Higiene personal: Practicas que mantienen el cuerpo y la ropa limpios

para prevenir la contaminacion de los alimentos.
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1)

Inocuidad de los alimentos: Se refiere a la seguridad y calidad de
los alimentos, asegurando que no presenten riesgos para la salud del

consumidor.

m) Manipulaciébn de alimentos: Proceso de preparacion,

p)

)

almacenamiento, distribucion y presentacion de alimentos de manera
segura para el consumo humano.

Notificacibn médica: Comunicacion inmediata y precisa de
condiciones médicas o enfermedades por parte del personal a sus
superiores.

Principios Generales de Higiene de los Alimentos: Lineamientos
para mantener la seguridad de los alimentos a lo largo de toda la
cadena de produccion.

Programa de saneamiento: Conjunto de procedimientos y medidas
destinados a mantener la limpieza y la seguridad en la manipulacién
de alimentos.

Rodenticida: Sustancia utilizada para controlar y eliminar roedores.
Seguridad Alimentaria: Garantia de que los alimentos sean seguros
para el consumo humano y no presenten riesgos para la salud.
Uniforme de trabajo: Ropa especifica utilizada por el personal
mientras manipula alimentos, disefiada para mantener la higiene.
Validacion: Proceso de confirmacién de que un procedimiento o
sistema cumple con los estandares establecidos y produce resultados

deseados.
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CAPITULO 1l

MARCO METODOLOGICO

3.1 TIPO Y DISENO DE LA INVESTIGACION

3.1.1 Enfoque de investigacion

El presente estudio empleara un enfoque cuantitativo, ya que se centra en la
recopilacion y analisis de datos numeéricos y estadisticos, de esta manera, busca
establecer relaciones causales o patrones consistentes a través de la medicion

y cuantificacion de variables (77).

3.1.2 Método de estudio

Asimismo, se empleara un método hipotético deductivo ya que se plantea una
hipbtesis o suposicion inicial sobre una relacién entre variables y luego se
recopilan datos para probar o refutar dicha hipétesis. Se basa en la légica
deductiva, donde se derivan consecuencias especificas de una hipotesis general
(78).

3.1.3 Tipo de estudio

Se llevé a cabo una investigacion béasica ya que se traz6 como obijetivo la
generacion de conocimiento tedrico o la comprension profunda de un fenémeno,
sin necesariamente aplicar esos resultados a situaciones practicas inmediatas
(79).

3.1.4 Nivel de investigacion

En cuanto al nivel, se desarroll6 dentro de un nivel descriptivo-relacional, ya que

se enfoca en describir caracteristicas o variables sin establecer relaciones entre



ellas. El nivel relacional, por otro lado, busca identificar y analizar las relaciones
y conexiones entre diferentes variables (80)

3.1.5 Disefio de investigacion

En cuanto al disefio, se trata de una investigacion prospectiva, no experimental
y transversal. Un disefio prospectivo en investigacion se refiere a un enfoque
donde los datos se recopilan a medida que ocurren los eventos o se desarrolla
el fenomeno. Es decir, se sigue a lo largo del tiempo para observar como se
desarrollan las variables y si se cumplen las predicciones o hipoétesis planteadas
(81).

Por otro lado, un disefio no experimental implica que no se manipulan
deliberadamente las variables independientes en un entorno controlado. En lugar
de eso, el investigador observa y recopila datos sin intervenir directamente en la

situacion o fenomeno estudiado (79).

Finalmente, un estudio transversal, también conocido como estudio de
corte transversal, involucra la recopilacion de datos de un grupo de sujetos en
un solo punto en el tiempo. En este tipo de estudio, se examinan las relaciones
entre variables en un momento especifico, sin tener en cuenta su evolucion en

el tiempo (82).

3.2 POBLACION Y MUESTRA

3.2.1 Poblacién

La poblacién se refiere al conjunto completo de elementos o individuos que
comparten una caracteristica particular y son de interés para la investigacion.
Esta caracteristica puede ser cualquier atributo, cualidad o propiedad que se esté
estudiando. La poblacion representa a todos los posibles sujetos que cumplen

con los criterios de selecciéon del estudio.
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La investigacion en cuestion incluydé en su muestra a todos los vendedores
que trabajaron en el area de carnes del Centro Comercial Miguel Grau de Tacna
durante el afio 2021, con un total de 135 individuos (N= 135).

Tabla 1

Distribucion de puestos carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna.

Cérnicos Puestos de venta
Res 90
Cerdos 15
Corderos 5
Alpaca 5
Menudencias 20
Total 135

Nota. Area de Administracion del Centro Comercial Miguel Grau de Tacna.

3.2.2 Criterios de inclusién y exclusion

La seleccion de los participantes se baso en los siguientes criterios

3.22.1 Criterios de inclusion

¢ Individuos que ostentan el puesto principal de manipulacion
en el punto de venta.

e Individuos que desempefan su labor en el puesto de
manera continua.

¢ Individuos que accedieron a participar voluntariamente en el

estudio.

3.2.2.2 Criterios de exclusion

¢ Individuos que ocupan el puesto de manera temporal.

¢ Individuos que declinaron ser parte del estudio.
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e Personal involucrado en la venta de productos avicolas.
3.2.3 Muestra

Para determinar el tamafio de la muestra, se llevdo a cabo un proceso de
seleccion utilizando muestreo probabilistico aleatorio simple y estratificado.
Como resultado de este proceso, se obtuvo una muestra compuesta por 58

puestos de venta de productos cérnicos.

Tabla 2
Distribucion de puestos carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna.

Carnicos Puestos de venta
Res 39
Cerdos 6
Corderos 2
Alpaca 2
Menudencias 9
Total 58

Nota. Area de Administracion del Centro Comercial Miguel Grau de Tacna.

no_ N*Z,,“*p*q
d?*(N-1)+2Z, . *p*q

Donde:

Tamafio de la poblacion N =135
Nivel de Confianza (95 %) Z=196
Practicas de manipulacion p =0,50
Complemento de p g=0,50
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Precision d=0,05
Tamano de la muestra n=100,1

B 135 * 1,962 % 0,5 * 0,5
0,052 % (135 —1) + 1,962 % 0,5 * 0,5

n, =100,1

Factor de correccion Fc = 0,7413

100,1
(1001 — 1)
135

n= = 57,72 =58

1+

De esta manera, la muestra quedd integrada por 58 vendedores que
trabajaron en el area de carnes del Centro Comercial Miguel Grau de Tacha

durante el afio 2021.

3.3 OPERACIONALIZACION DE LAS VARIABLES

3.3.1 Identificaciéon de las Variables

Variable de supervisién

Conocimiento sobre las buenas préacticas en el expendio de carnes.

La variable de investigacion se centra en el conocimiento que poseen los
individuos sobre las buenas practicas en el expendio de productos céarnicos,
implicando la comprension y aplicacion de pautas recomendadas para la
manipulacion y venta segura de carne, incluyendo aspectos como la
conservacion de la cadena de frio, la prevencién de la contaminacién cruzada y
el manejo adecuado de desechos. Esta variable busca analizar el nivel de
entendimiento que los manipuladores de carne tienen sobre las practicas que
aseguran la calidad e inocuidad de los productos que ofrecen, contribuyendo asi

a la proteccion de la salud publica y al cumplimiento de normativas sanitarias.
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Variable de investigacion

Aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de carnicos.

La variable de supervision se refiere a la evaluacion y aplicacion de medidas
higiénico-sanitarias en el contexto de la venta de productos carnicos. Esta
variable involucra la observacion y control de los procesos relacionados con la
manipulacion, almacenamiento y comercializacion de carne, con el objetivo de
garantizar que se cumplan los estandares de seguridad alimentaria y se
prevenga la contaminacion. Esto puede incluir aspectos como el manejo
adecuado de la carne cruda, la limpieza y desinfeccion de las instalaciones, el

uso de utensilios apropiados y la implementacion de protocolos de seguridad.

3.3.2 Caracterizacion de las variables

Variable de supervisién

Se trata de una propiedad o atributo cuyas variaciones se esperan observar en
la variable de investigacion. La variable de supervisién es una caracteristica o
cualidad que se espera detectar y observar en relacion con la variable de
investigaciéon. Su variacion puede influir en los cambios observados en la variable
de investigacion y se utiliza para controlar y supervisar los factores que podrian
afectar los resultados del estudio.

Variable de investigacion

Se trata de una propiedad o atributo cuyas variaciones pueden ser observadas
o reflejadas en la variable dependiente. La variable de investigacion es un
atributo o propiedad que se analiza en un estudio para entender cOmo sus
variaciones pueden manifestarse o correlacionarse con la variable dependiente.

Las diferencias o cambios en esta variable pueden ser reflejados en la variable
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dependiente, y su analisis es fundamental para comprender las relaciones y
patrones en el fendmeno que esta siendo estudiado.
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3.3.3 Definicion operacional de las variables

Operacionalizacion de la variable de supervisién nivel de conocimiento sobre

las buenas practicas en el expendio de carnes

Variable Definicion Dimensio | Indicadores/it | Categori | Instrume | Tipo de | Medi
operacional nes ems as nto variable da
Manei e Procedencia
anejo, formal
almacenamie
. ¢ Aspecto
nto Alimento
L normal de
Erse?/?;uon y carcasas Yy
. viseras
posterior al
sacrificio, asi
como la
adhesion a
los codigos ¢ Higiene en la
de manipulacion
inspeccion. y atencion.
El Codex e Aplica
Nivel de | Alimentarios temperatura
conocimie | ha creado los BE’e’.‘aS de frio. .
t b Cédigos practicas |, Uso de agua Cuestionar
nto sobre ; de io de
las Internacional | segura. conocimie
es de Higiene | Manipuiac i . .
bgenas para garne ion * Dtesm_flgcta Bueno nto sobre Cuantitat | Ordin
practicas utenstios, Regular | las buenas iva al
enel Fresca y superficies -
. " ’ Malo précticas
expendio | Carne  de panos y
. enel
de carnes | Aves, que equipos -
tablecen expendio
esta ¢ Despacha en
los bol de carnes
olsas
asl'ﬁ}rr:]doasr?)sa ra transparente
s.
una
produccion
segura.
(FAO, 2014) _ o
e Sin episodio
actual de
enfermedad y
heridas.
Vendedor |e Manos
limpias y sin
polvo
e Uniforme
adecuado.
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Ambiente
y enseres

e Equipos y
utensilios en
buen estado
y limpios.

e Exterior e
interior del
puesto
limpio.

e Puesto
ubicado en
zona segun
rubro.

e Desagiie con
sumidero

e Ausencia de
vectores
(roedores y
otros
animales)

60




Operacionalizacion de la variable de investigacion aplicacion de medidas

higiénico sanitarias de venta de carnicos

Variabl

Definicion
operacion
al

Dimensione
s

Indicadores/it
ems

Categori
as

Instrume
nto

Tipo de
variable

Medi
da

Aplicaci
6n de
medida
S
higiénic
o]
sanitari
as de
venta
de
carnicos

La
inspeccion
de la carne
involucra
evaluacion
es previas 'y
posteriores
al sacrificio
de los
animales
para
determinar
la
seguridad y
calidad de
la  carne.
Estas
evaluacion
es son
cruciales
para
garantizar
la
seguridad
alimentaria,
detectar
enfermeda
des
animales y
asegurar la
calidad del
producto
final (FAO
2014).

Manipulacio
n de
alimentos

e Higiene
alimentaria

e Temperatur
a

e Trazabilidad

Procedimien
tos
operativos
de
sanitizaciéon

e Desperdicio
s

e Plan de
limpieza y
desinfeccion

Aceptable
Regular
No
aceptable

Cuestionari
0 sobre
medidas
higiénico
sanitarias

de venta de
carnicos

Cuantitati
va

Ordina
|
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3.4 TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA RECOLECCION DE DATOS

3.4.1 Técnica

Se utiliz6 la técnica de encuesta para recopilar informacion detallada y
sistematica de los participantes en el estudio. Este método permitié obtener
datos relevantes sobre sus percepciones, conocimientos y practicas en relacion

con el tema de investigacion (23).

La técnica de encuesta se define como un método estructurado y
sistematico para la recoleccion de datos en investigaciones sociales, estudios de
mercado, analisis de opinibn publica y otras areas similares. Implica la
formulacion de preguntas especificas en un cuestionario estandarizado, el cual
se administra a una muestra de individuos o grupos. El proposito es recopilar
informacion cuantitativa o cualitativa sobre sus actitudes, opiniones,

conocimientos, comportamientos u otros aspectos relevantes.

3.4.2 Materiales y/o instrumentos

En el caso de la variable nivel de conocimiento sobre las buenas practicas en el
expendio de carnes, se empled una ficha de vigilancia sanitaria aprobada por el

MINSA para llevar a cabo el andlisis en el mercado.

En el caso de la variable condiciones higiénico sanitarias, se considero la
asignacion de puntajes a cada manipulador observado. Cada indicador cumplido
recibié uno o dos puntos (2 y 4 puntos respectivamente), mientras que la falta de
cumplimiento fue calificada como cero puntos (0O puntos). La suma de estos
puntajes permitié categorizar las condiciones higiénico sanitarias en tres niveles:

aceptable, regular y no aceptable.

Esta metodologia se basa en el documento "Vigilancia Sanitaria en

Mercados de Abasto Carnes y Menudencias de Mercados de Abasto" (Anexo 1).
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Tabla 3

Ficha Técnica del instrumento para medir la variable nivel de conocimiento

sobre las buenas practicas en el expendio de carnes

Aspecto Descripcion
Autor: MINSA
Afo: 2003
Vigilancia Sanitaria en Mercados de Abasto Carnes y
Nombre: _
Menudencias de Mercados de Abasto.
o Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos
Objetivo:
(Carnes) en los centros de abasto.
Areas/Factores:  Un solo factor
Poblacion: Manipulador en el expendio de carnes
Tiempo de 20 min.
aplicacion:
Tipo de Ficha de Vigilancia.
instrumento:

NUmero de items:

Descripcion:

Normas de

aplicacion:

Correccion e

interpretacion:

26

La escala consta de 26 items. El valor del puntaje sera
binario: si no cumplira el requisito se otorgara el total; en
caso contrario el puntaje sea cero. Criterios de evaluacion
excluyentes, es decir que su desaprobacion se traducira
en una calificacion de “no aceptable” (color rojo)

La persona evaluada respondera los 26 items en una
escala tipo binario de 4 puntos.

La puntuacion se obtendra sumando la puntuacion directa
de los items con una escala de 63 puntos a mas (75 % a
100 %): verde como aceptable, 42 puntos a 62 puntos (50
% a 75 %): amarillo como regular, 0 a 41 puntos (menos

del 50 %): rojo como no aceptable.
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Para evaluar la variable Aplicacion de medidas higiénico-sanitarias en la
venta de productos carnicos, se ha disefiado un cuestionario especifico
destinado a medir el grado de conocimiento y comprension de las buenas
practicas de manipulacion. Este cuestionario esta dirigido a los profesionales que

se especializan en la venta de alimentos carnicos.

Ademas de este cuestionario, se ha desarrollado un "Examen
Manipulador de Alimentos”, cuyo contenido y descripcion detallada se incluyen

en el anexo adjunto.

Tabla 4
Ficha Técnica del instrumento para evaluar el nivel de conocimiento sobre las

buenas practicas en el expendio de carnes

Aspecto Descripcion
Autor: Gestion e Higiene Alimentaria S.L.G.H.A.
Afo: 2016

Nombre: Examen Manipulador de Alimentos.

o Evaluar el nivel de conocimiento sobre las buenas
Objetivo: o _
practicas en el expendio de carnes.

Areas/Factores: Un solo factor

Poblacién: Manipulador en el expendio de carnes
Tiempo de 30 min.
aplicacion:
Tipo de Escala vigesimal.
instrumento:

Numero de items: 20
La escala consta de 20 items los cuales vienen a ser
Descripcion: relacionados con temas acerca de buenas practicas con 4

opciones de respuesta.
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Normas de La persona evaluada respondera los 26 items en una
aplicacion: escala tipo binario de 4 puntos.
La puntuacion se obtendra sumando la puntuacion directa
» de los items siendo con un puntaje de 1 por cada pregunta
Correccion e o _
_ y (con calificacion desde 0 hasta 20) siendo del 0 al 10 como
interpretacion:
no aceptable, del 11 al 15 como regulary del 16 al 20 como

aceptable.

3.5 PROCEDIMIENTO PARA EL RECOJO DE DATOS

Para la recoleccion de datos, se utilizé una muestra seleccionada mediante una
tabla de nimeros aleatorios. Los instrumentos de recoleccion se administraron
mediante encuestas, en las que se entregaron cuestionarios a cada unidad de
estudio seleccionada para obtener respuestas que luego serian sometidas a

analisis.

Una de las primeras actividades incluyé una evaluacion realizada por la
maestranda, quien llevd a cabo una observacion detallada utilizando el
instrumento de Vigilancia Sanitaria en el Mercado de Abasto de Carne y
Menudencias. Durante esta evaluacion, se consideraron todas las medidas
sanitarias implementadas por los vendedores, asi como los criterios utilizados
por ellos y las condiciones de sus instalaciones en el mercado de abasto. Las

observaciones se puntuaron en una escala del 0 al 4.

A continuacion, se proporcion6 a los vendedores una hoja de
autoevaluacion, disefiada para que ellos mismos la completaran. Esta hoja
permitia a los vendedores responder segun sus conocimientos y criterios
individuales. El cuestionario abarcaba temas relacionados con normas de
seguridad alimentaria, buenas practicas de manipulaciéon y procedimientos
operativos de sanitizacion, y se estimo que tomaria alrededor de 30 minutos para

completarse.
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Estos procedimientos permitieron la recopilacion de datos valiosos que
fueron sometidos a un analisis detallado. La combinacién de observaciones
directas y respuestas de los vendedores proporciond una vision integral de las
practicas y conocimientos relacionados con la higiene sanitaria en el mercado de

abasto de carne y menudencias.

3.6 PROCESAMIENTO DE ANALISIS

En la etapa anterior del proceso de investigacion, se realiz6 un andlisis
exhaustivo de los datos recopilados mediante diversas técnicas y herramientas
estadisticas. La informacion obtenida de las encuestas y evaluaciones fue
sometida a procedimientos destinados a extraer conocimientos y patrones

significativos.

Primero, se generaron tablas univariada y de contingencia para presentar
las frecuencias absolutas y relativas porcentuales de las variables analizadas.
Estas tablas facilitaron la identificacion de patrones de comportamiento y
tendencias dentro de los datos recopilados, permitiendo una visualizacién clara
y concisa de la distribucion de las respuestas y las relaciones entre las variables

estudiadas.

Para probar las hipotesis planteadas en la investigaciéon, se aplicé la
prueba estadistica inferencial del chi cuadrado. Esta prueba permitié determinar
si las diferencias observadas en las frecuencias esperadas podian atribuirse al
azar o si existia una relacion significativa entre las variables. Se establecié un
nivel de significancia del 5 %, lo que implico que se considerarian significativas

las relaciones cuya probabilidad de ser resultado del azar fuera inferior al 5 %.

Con el fin de representar visualmente los resultados, se disefiaron graficos
de barras. Estos gréaficos ofrecieron una representacion visual impactante de las

frecuencias porcentuales, permitiendo una identificacion rapida y sencilla de las
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diferencias relativas entre las categorias de cada variable y resaltando patrones

de comportamiento.

Para llevar a cabo este proceso de andlisis, se utilizd el software
estadistico SPSS version 26. Esta herramienta proporcioné una plataforma
robusta y eficiente para realizar calculos estadisticos complejos y generar
visualizaciones detalladas. La utilizacion del software garantizé la precision y
confiabilidad de los resultados obtenidos, agilizé el proceso de analisis y facilitd

una interpretacion mas profunda de los datos.
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CAPITULO IV

MARCO FILOSOFICO

El marco filosofico delineado en esta seccion profundiza en las corrientes y
conceptos clave que respaldan y enriquecen la investigacion titulada "Nivel de
Conocimiento de Buenas Practicas y la Aplicacion de Medidas Higiénico-
Sanitarias en la Venta de Carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de
Tacna, 2021". A través de esta exploracion filosofica, se pretende penetrar en la
esencia de la investigacion y entender la motivacion que la impulsa, al tiempo
gue se examinan diversas corrientes filosoficas y su relevancia en el ambito de

la seguridad alimentaria, la ética y la responsabilidad social.

En primer lugar, el positivismo emerge como una perspectiva
fundamental. Este enfoque se basa en la observacion empirica y la objetividad,
estableciendo asi la base del enfoque cuantitativo adoptado en el estudio. La
medicion del nivel de conocimiento y la aplicacion de buenas practicas se
fundamentan en la creencia de que la realidad puede ser examinada y
comprendida a través de la recopilacion de datos tangibles, que luego son
analizados en detalle. En esencia, el positivismo se alinea con la busqueda de
hechos concretos que respalden las conclusiones de la investigacion,

contribuyendo asi a la robustez y validez de los resultados obtenidos.

Por otro lado, el humanismo se presenta como una perspectiva ética y
humanitaria que afiade profundidad al estudio. Al analizar el conocimiento y la
aplicacién de précticas higiénico-sanitarias en la venta de productos carnicos, se
subraya la importancia de la salud y el bienestar de las personas. EI humanismo
pone énfasis en el impacto directo que las acciones tienen en la calidad de vida
de los consumidores y en la preservacion de la salud publica en general. A través
de esta perspectiva, los principios humanistas fomentan la basqueda constante

de la verdad en pro del beneficio colectivo de la sociedad.



La ética de la responsabilidad también juega un papel crucial en este
marco filosofico. Esta perspectiva moral destaca la obligacion de las partes
involucradas en la cadena de suministro de alimentos de garantizar la seguridad
y calidad de los productos ofrecidos al publico. Los vendedores de alimentos
carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna tienen una
responsabilidad ética de conocer y aplicar buenas practicas para proteger la
salud de sus clientes. La ética de la responsabilidad va mas alla de las
consideraciones comerciales, resaltando la importancia de actuar de acuerdo

con valores éticos que priorizan la integridad y el bienestar de la comunidad.

Desde una perspectiva pragmatica, la investigacion se define como un
esfuerzo orientado a un objetivo concreto: mejorar la implementacion de medidas
higiénico-sanitarias en la venta de productos céarnicos. El pragmatismo enfatiza
la utilidad y la accién practica como pilares fundamentales. La busqueda de
conocimiento se enfoca en su aplicabilidad y eficacia. La informacion obtenida a
través de este estudio no solo tiene valor teorico, sino que también debe generar

un impacto real y positivo en la salud y seguridad de la comunidad local.

La concepcidn filoséfica del concepto de higiene, en el marco de la salud
publica, involucra una profunda reflexion sobre la relacion entre el bienestar
individual y colectivo, asi como la responsabilidad social de preservar y promover
la salud de todos. En este contexto, la higiene va mas alla de un aspecto
superficial y se convierte en un principio fundamental que refleja valores éticos y

morales relacionados con la dignidad humana y el respeto por la vida.

Desde una perspectiva filosofica, la higiene se convierte en un
componente esencial de la ética de la salud publica. En su esencia, la higiene
abarca practicas y medidas destinadas a prevenir enfermedades y promover la
salud. En una sociedad que valora la justicia y el bien comuan, la higiene se

presenta como una forma de cuidado y respeto hacia los demas. Refleja una
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nocién de responsabilidad compartida, donde cada individuo contribuye al

bienestar colectivo al mantener altos estandares de limpieza y prevencion.

Ademas, la higiene en la salud publica también implica una reflexion sobre
el acceso equitativo a condiciones de vida saludables. Esto se relaciona
directamente con cuestiones de justicia social y distribucion de recursos. La falta
de acceso a condiciones higiénicas adecuadas puede agravar las desigualdades
y afectar desproporcionadamente a los mas vulnerables en la sociedad. La
filosofia de la higiene, en este sentido, nos insta a abogar por sistemas que
garanticen un entorno limpio y saludable para todos, sin importar su origen social

0 econdmico.

La higiene en la salud publica esta intrinsecamente relacionada con la
nocion de responsabilidad ambiental. El cuidado del entorno tiene un impacto
directo en nuestra salud y en la de las generaciones futuras. La filosofia
ecoldgica destaca la interconexiobn entre seres humanos y naturaleza,
subrayando la importancia de actuar como guardianes responsables de nuestro
planeta. En este contexto, la higiene implica un respeto profundo por los recursos
naturales y una consideracion de como nuestras acciones pueden afectar el

equilibrio ecoldgico.

Ademas, la higiene en la salud publica plantea cuestiones morales sobre
autodisciplina y autorregulacién. A nivel individual, implica reconocer la
importancia de adoptar habitos higiénicos tanto para uno mismo como para los
demas. En wuna sociedad interconectada, nuestras acciones tienen
consecuencias mas alla de nuestro entorno inmediato. La filosofia de la higiene
nos recuerda que nuestras elecciones pueden influir en la salud y el bienestar de

otros.

La reflexion filosofica sobre las buenas practicas en el expendio de
alimentos nos lleva a explorar aspectos éticos y de responsabilidad. Las buenas

practicas no solo se limitan a aspectos técnicos y regulaciones, sino que también
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abarcan dimensiones morales y sociales que afectan la salud y el bienestar de
las personas.

En el corazén de esta reflexion esta el respeto por la dignidad humana.
Ofrecer alimentos no solo proporciona sustento fisico, sino que también
contribuye al bienestar general. Desde una perspectiva filoséfica, quienes
participan en el expendio de alimentos tienen una responsabilidad hacia los
consumidores que va mas alla de simplemente entregar productos. Se trata de
garantizar que estos productos sean seguros, saludables y cumplan con las

expectativas de calidad.

Las buenas préacticas en el expendio de alimentos también enfatizan la
importancia de la transparencia y la honestidad en las interacciones comerciales.
Eticamente, los vendedores deben proporcionar informacion precisa sobre los
productos que ofrecen, incluyendo ingredientes, métodos de produccién, fechas
de vencimiento y cualquier otro aspecto relevante para la salud y seguridad de
los consumidores. La filosofia de la transparencia se basa en el principio de que
las personas tienen el derecho de tomar decisiones informadas sobre su

alimentacion.

La relacion de confianza entre vendedores y consumidores también esta
vinculada a la idea de reciprocidad. Eticamente, quienes proveen alimentos
deben garantizar que los productos estén en condiciones 6ptimas y cumplan con
las normas de seguridad. Los consumidores confian en que los vendedores
cumplen con estas responsabilidades. Esta relaciéon de confianza implica un

compromiso mutuo de actuar en beneficio del otro y de la sociedad en general.

Finalmente, las buenas practicas en el expendio de alimentos destacan la
importancia de considerar las implicaciones mas alla del ambito comercial. La
seguridad alimentaria y la salud publica trascienden los intereses individuales y

se conectan con el bienestar colectivo. Los vendedores de alimentos juegan un
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papel vital en la prevencion de enfermedades y la promocion de la salud en la

comunidad.

En Ultima instancia, proporcionar alimentos debe ser visto como un acto
moral. Mas alla de cumplir con regulaciones y estandares, implica reconocer la
responsabilidad de cuidar la salud y el bienestar de las personas. Desde la
filosofia, este compromiso se basa en valores como integridad, transparencia,
respeto y solidaridad. Las buenas practicas reflejan nuestra ética y
responsabilidad hacia la comunidad en la que operamos, estableciendo una
profunda conexion entre filosofia y la forma en que interactuamos con la

alimentacion y la salud de los demas.
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5.1 Analisis descriptivo

Tabla b

CAPITULO V

RESULTADOS

Analisis descriptivo de la variable nivel de conocimiento sobre las buenas

practicas en el expendio de carnes

Frecuencia Porcentaje (%)
Bueno 21 36,21
Regular 26 44,83
Malo 11 18,97
Total 58 100,00

Nota: Elaboracion propia.
Figura 1. Analisis descriptivo de la variable nivel de conocimiento sobre las

buenas practicas en el expendio de carnes
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Nota: Elaboracién propia. Elaborado en el software estadistico IBM SPSS version 26



Interpretacion:

La Tabla 7 y Figura 1 presentan un andlisis descriptivo de la variable "nivel de
conocimiento sobre las buenas practicas en la venta de carne" basado en los
resultados de una encuesta realizada con 58 participantes. Los resultados
muestran que el nivel "Bueno”, con el 36,21 % de los participantes que poseen
un conocimiento solido; "Regular”, que abarca al 44,83 % con un conocimiento
promedio; y "Malo", donde se encuentran el 18,97 % con un conocimiento
limitado o deficiente en las buenas practicas de venta de carne, por ende si
sumamos el valor regular y malo, tendriamos un 63,80 % lo que significa que la
mayoria de los vendedores tienen un conocimiento deficiente, lo cual debe de
preocupar a las entidades por el bienestar de la Salud Publica y subrayan la

necesidad de mejorar la capacitacion en este campo.

Tabla 6
Analisis descriptivo de las dimensiones de la variable nivel de conocimiento

sobre las buenas practicas en el expendio de carnes

Buenas

, Alimento practicas de Vendedor Ambiente y
Niveles manipulacién enseres
F % F % F % F %

Alto 17 29,31 19 32,75 24 41,37 21 36,20

Medio 27 46,55 27 46,55 22 37,93 19 32,75

Bajo 14 24,13 12 20,69 12 20,69 18 31,03

Total 58 100,00 58 100,00 58 100,00 58 100,00

Nota: Elaboracion propia
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Figura 2. Andlisis descriptivo de las dimensiones de la variable aplicacion de
medidas higiénico sanitaras de venta de carnicos.
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Nota: Elaboracion propia. Elaborado en el software estadistico IBM SPSS version 26

Interpretacion:

La Tabla 8 y Figura 2 presentan un analisis detallado de las dimensiones
relacionadas con la variable "aplicacién de medidas higiénico-sanitarias en la
venta de productos carnicos". Estas dimensiones se dividen en cuatro
categorias: "Alimento", "Buenas practicas de manipulacion”, "Vendedor" y
"Ambiente y utensilios". La tabla muestra como se distribuyen los participantes
en cada nivel de conocimiento dentro de estas cuatro categorias. En la
dimensién "Alimento”, un 29,31 % de los participantes (17 en total) demostraron
un conocimiento alto en la aplicacion de medidas higiénico-sanitarias
relacionadas con los alimentos. Aproximadamente el 46,55 % (27 participantes)
se ubicaron en el nivel "Medio", mientras que alrededor del 24,13 % (14
participantes) mostraron un conocimiento bajo en este aspecto, por ende,
tenemos que un 70,68 % practicamente muestran un nivel de conocimiento

regular hacia deficiente en cuanto a la dimensién Alimento.
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En la dimension "Buenas practicas de manipulacién”, aproximadamente el 32,75
% (19 participantes) exhibieron un conocimiento alto. El 46,55 % (27
participantes) se situ6 en el nivel "Medio", y alrededor del 20,69 % (12
participantes) presentd un conocimiento “bajo”, por ende, tenemos que un 67,24
% muestran un nivel de conocimiento deficiente en cuanto a la dimensién BPM.
En la dimension "Vendedor", un 41,37 % (24 participantes) mostraron un
conocimiento alto en la aplicacion de medidas higiénico-sanitarias relacionadas
con el vendedor. El 37,93 % (22 participantes) se ubico en el nivel "Medio", y
alrededor del 20,69 % (12 participantes) demostré un conocimiento bajo, por
ende, tenemos que un 58,62 % muestran un nivel de conocimiento deficiente en
cuanto a la dimension Vendedor. En la dimension "Ambiente y utensilios”,
aproximadamente el 36,20 % (21 participantes) evidencio un conocimiento alto.
El 32,75 % (19 participantes) se encontraba en el nivel "Medio", y alrededor del
31,03 % (18 participantes) tenia un conocimiento “bajo” en cuanto a la aplicacién
de medidas higiénico-sanitarias relacionadas con el ambiente y los utensilios, asi
mismo tenemos que un 68,78 % practicamente muestran un nivel de

conocimiento deficiente en esta dimension.

Lo cual es preocupante en el sentido que, al no conocer las caracteristicas
del alimento, BPM, vendedor y ambiente y enseres sobre los alimentos podrian

estar poniendo a disposicion del consumidor productos alimenticios no inocuos.
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Tabla 7
Andlisis descriptivo de la variable aplicacion de medidas higiénico sanitaras de

venta de carnicos

Frecuencia Porcentaje (%)
Bueno 21 36,20
Regular 19 32,75
Malo 18 31,03
Total 58 100,00

Nota: Elaboracion propia
Figura 3. Analisis descriptivo de la variable aplicacion de medidas higiénico

sanitaras de venta de carnicos.
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Nota: Elaboracion propia. Elaborado en el software estadistico IBM SPSS version 26
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Interpretacion:

La Tabla 9 y Figura 3 presentan un analisis descriptivo de la variable "aplicacion
de medidas higiénico-sanitarias en la venta de productos carnicos". Los
resultados muestran que aproximadamente el 36,20 % de los participantes
tienen una evaluacion "Bueno" en la aplicacion de estas medidas, mientras que
alrededor del 32,75 % tienen un desempefio "Regular”. Sin embargo, un notable
31,03 % muestra una calificacién de "Malo" en cuanto a la implementacion de
medidas higiénico-sanitarias en la venta de carne, por ende tenemos que un
63,78 % practicamente muestran un nivel de aplicacion de medidas higiénico
sanitarias de venta de carnicos regular a deficiente Estos hallazgos indican una
variabilidad significativa en la calidad de la higiene y las préacticas sanitarias entre
los vendedores de carne en el estudio, destacando la necesidad de mejorar y
promover mejores estandares en este aspecto para garantizar la seguridad

alimentaria y la salud de los consumidores.

Tabla 8
Analisis descriptivo de las dimensiones de la variable aplicacion de medidas

higiénico sanitaras de venta de carnicos

. ., : Procedimientos operativos
Manipulacion de alimentos

Niveles de sanitizacién

F % F %
Alto 25 43,10 28 48,27
Medio 17 29,31 19 32,75
Bajo 16 27,58 11 18,96
Total 58 100,00 58 100,00

Nota: Elaboracién propia
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Figura 4. Analisis descriptivo de las dimensiones de la variable nivel de

conocimiento sobre las buenas practicas en el expendio de carnes
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Nota: Elaboracion propia. Elaborado en el software estadistico IBM SPSS versién 26

Interpretacion:

La Tabla 10 y Figura 4 presentan un analisis detallado del nivel de conocimiento
acerca de las buenas practicas en la venta de carne, dividido en dos categorias:
"Manipulacion de alimentos" y "Procedimientos operativos de sanitizaciéon". En
la dimension de "Manipulacion de alimentos”, se observa que el 43,10 % de los
participantes tienen un nivel alto de conocimiento, el 29,31 % un nivel medio y el
27,58 % un nivel bajo en la manipulacion de alimentos en la venta de carne, por
ende, se pudo observar que un 56,89 % tienen un nivel regular a deficiente en
cuanto a la Manipulacion de alimentos. En cuanto a la dimension de
"Procedimientos operativos de sanitizacion”, el 48,27 % de los participantes
demuestran un nivel alto de conocimiento, el 32,75 % un nivel medio y el 18,96
% un nivel bajo en los procedimientos operativos de sanitizacion en la venta de
carne, asi mismo podemos decir que tenemos un valor de 51,71 % cuentan con
un nivel de POES regular a deficiente. Estos resultados resaltan la variabilidad

significativa en el conocimiento de las buenas practicas entre los participantes,
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subrayando la necesidad de mejorar la capacitacién y promover practicas mas
solidas en la manipulacion y sanitizacion de productos carnicos para garantizar

la seguridad alimentaria, para evitar mayores riesgos en los consumidores.

5.2 Analisis inferencial

Prueba normalidad

Ho: Los puntajes de las variables siguen una distribucion normal

Hi: Los puntajes de las variables tienen una distribucién diferente a la normal

Tabla 9
Pruebas de normalidad de las variables Nivel de conocimiento de buenas

practicas y Aplicaciéon de medidas higiénico sanitarias

Variables Kolmogorov — Smirnov p-valor
Nivel de conocimiento de buenas practicas 0,418 0,000
Aplicacién de medidas higiénico sanitarias 0,404 0,000

Nota: Elaboracion propia
La tabla 11 presenta los resultados de pruebas de Kolmogorov-Smirnov para dos

variables, sugiriendo que las distribuciones de ambas variables son diferentes a

una distribucién normal.
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Contraste de hipotesis general

H1: El nivel de conocimiento de buenas précticas en el expendio esta asociado
significativamente a la aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de

carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna, 2021.

Ho: El nivel de conocimiento de buenas practicas en el expendio no esta
asociado significativamente a la aplicacion de medidas higiénico sanitarias de

venta de céarnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna, 2021.

Regla de asuncion de conclusion estadistica: Si el valor p obtenido no
sobrepasa el 0,05 se desprende la admisién de la hipotesis general alternativa,
mientras que si sobrepasada, se admite la hip6tesis alternativa.

Tabla 10
Magnitud de la vinculacion Rho de Spearman

Aplicacion de medidas
higiénico sanitarias

Magnitud de la

Nivel de conocimiento de buenas vinculacién 0.847
practicas Valor P 0,000
N 58

Nota: Elaboracién propia
Con base en un p valor de 0,000 y un Rho de 0,847, se puede verificar que existe

una correlacién significativa, positiva y de magnitud alta entre la Nivel de
conocimiento de buenas préacticas y la Aplicacion de medidas higiénico sanitarias
de los docentes, la cual sugiere la presencia de una vinculacién alta y positiva
entre los constructos examinando la vinculacion no paramétrica Rho de

Spearman.
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Contraste de hipdtesis especifica

H1: Las dimensiones de la variable conocimiento sobre la manipulacién de
alimentos se relacionan significativamente con la aplicacion de medidas
higiénico sanitarias de venta de carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de
Tacna, 2021.

HO: Las dimensiones de la variable conocimiento sobre la manipulacién de
alimentos no se relacionan significativamente con la aplicacion de medidas
higiénico sanitarias de venta de carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de
Tacna, 2021.

Regla de asuncion de conclusion estadistica: Si el valor p obtenido no
sobrepasa el 0,05 se desprende la admision de la hipétesis general alternativa,

mientras que si sobrepasada, se admite la hipétesis alternativa.

Tabla 11

Magnitud de la vinculacion Rho de Spearman

Aplicacién de

medidas

higiénico

sanitarias

Magnitud de la vinculacion 0,91

Dimensién alimento Valor P 0,00
N 58

Dimensién Buenas practicas de Magnitud de la vinculacion 0,98
manipulacién Valor P 0,00
N 58

Nivel de conocimiento de buenas Magnitud de la vinculacion 0.84
practicas Valor P 0,00
N 58

Magnitud de la vinculacién 0,75

Dimension ambiente y enseres Valor P 0,00
N 58

Nota: Elaboracion propia
En cuanto a la "Aplicacion de medidas higiénico-sanitarias”, se observa una

magnitud de vinculacion de 0,917, lo que sugiere una correlacion solida o

82



relacion significativa entre esta dimension y otra variable estudiada. El valor p,
que es igual a 0,00, respalda la idea de que esta relacion es estadisticamente

significativa.

En relaciébn con las "Buenas practicas de manipulacién”, la magnitud de la
vinculacién es especialmente alta, alcanzando un valor de 0,98. Esto indica una
correlacion extremadamente fuerte entre esta dimension y otra variable en el
estudio. Ademas, el valor p es 0.00, lo que confirma una significancia estadistica

soélida.

En lo que respecta al "Nivel de conocimiento de buenas préacticas”, se encuentra
una magnitud de vinculacién de 0,84, lo que sefiala una correlacion sdlida entre
esta dimension y otra variable. Una vez mas, el valor p de 0,00 indica una
significancia estadistica. Por ultimo, en la dimension "Ambiente y enseres", se
observa una magnitud de vinculacion de 0,75, lo que sugiere una correlacién
moderada entre esta dimension y otra variable en el estudio. El valor p de 0,00

respalda la relevancia estadistica de esta relacion.
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DISCUSION

En la presente investigacion el estudio presenta un analisis descriptivo del nivel
de conocimiento y la aplicacion de buenas practicas en la venta de carne, se
obtuvo el siguiente resultado de una encuesta realizada con 58 participantes.
Segun los hallazgos, el 36,21 % de los participantes poseen un nivel "Bueno” de
conocimiento, lo que indica un entendimiento de las practicas adecuadas en la
comercializacion de carne. Por otro lado, el 44,83 % muestra un nivel "Regular"
de conocimiento, mientras que el 18,97 % tiene un nivel considerado "Malo",
indicando un conocimiento limitado o deficiente en estas practicas, por ende,
tenemos que un 63,80 % representaria al grupo de encuestados con
conocimientos regulares a deficientes. Estos resultados subrayan la variabilidad
en el conocimiento de los participantes y destacan la necesidad urgente de
mejorar la capacitacion en este campo para promover practicas mas solidas y

seguras en la venta de carne.

Posteriormente, se profundiza en cuatro dimensiones relacionadas con la
aplicacion de medidas higiénico-sanitarias: "Alimento", "Buenas practicas de
manipulacion”, "Vendedor" y "Ambiente y utensilios". Estos datos revelan como
se distribuyen los participantes en cada nivel de conocimiento dentro de cada
dimension especifica. Por ejemplo, en la dimensién "Alimento"”, el 70,68 % de los
participantes muestra un conocimiento regular a deficiente, mientras que en la
dimensién "Buenas practicas de manipulacion”, este porcentaje es del 67,24 %.
Estos resultados segmentados ofrecen una visién detallada de las areas
especificas que podrian beneficiarse de una mejora en las practicas higiénico-

sanitarias.

Asimismo, se aborda la aplicacion de medidas higiénico-sanitarias en la
venta de productos carnicos. Los resultados indican que aproximadamente el

36,20 % de los participantes tienen una evaluacion "buena" en la aplicacion de
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estas medidas, mientras que el 32,75 % muestra un desempefio "regular". Sin
embargo, un preocupante 31,03 % obtiene una calificacion de "no aceptable”,
por ende, esto nos indica que un 63,78 % muestran un desempefo regular a
deficiente en cuanto a la implementacion de medidas higiénico-sanitarias. Estos
hallazgos revelan una variabilidad significativa en la calidad de la higiene y las
practicas sanitarias entre los vendedores de carne estudiados, lo que subraya la
necesidad urgente de mejorar y promover mejores estandares en este aspecto

para garantizar la seguridad alimentaria y la salud de los consumidores.

Finalmente, se desglosa el andlisis en dos dimensiones clave:
"Manipulacion de alimentos" y "Procedimientos operativos de sanitizacion".
Dentro de la categoria de manipulacion de alimentos, se observa que el 43,10 %
de los participantes tienen un alto nivel de conocimiento, mientras que el 29,31
% posee un nivel medio y el 27,58 % un nivel bajo, por ende, tenemos que un
56,89 % representan una manipulacion de alimentos regular a deficiente. En
cuanto a los procedimientos operativos de sanitizacion, el 48,27 % demuestra un
alto nivel de conocimiento, el 32,75 % tiene un nivel medio y el 18.96 % muestra
un nivel bajo, lo que nos indica que un grupo de 51,71 % muestran un nivel
regular a deficiente en cuanto a los POES. Estos datos ponen de manifiesto la
variabilidad significativa en la aplicacion especifica de estas areas, lo que resalta
la importancia de mejorar la capacitacion en manipulacion y sanitizacion de

productos carnicos para garantizar la seguridad alimentaria.

En relacién al objetivo general, fue posible corroborar indicadores de una
correlacion significativa, positiva y de magnitud alta entre la Nivel de
conocimiento de buenas practicas y la Aplicacion de medidas higiénico sanitarias
de los vendedores, derivando en un valor p (0,00) por debajo del criterio de
significacion (0,05) y Magnitud de la vinculacion o coeficiente de correlacion de
0,84, la cual sugiere la presencia de una vinculacion alta y positiva entre los
constructos examinando la vinculacién no paramétrica Rho de Spearman. Con

base en esta evidencia es posible dar por rechazada la hipétesis nula y aceptar
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la hipotesis alternativa, dando cuenta de una vinculacion estadisticamente

significativa entre los atributos analizados.

Este resultado se contrasta con los hallazgos de estudios previos en
diferentes contextos. Por ejemplo, el estudio realizado por Ramos et al. (11) en
Paraguay durante 2015-2016 en mercados municipales reveld tanto
cumplimientos notables como incumplimientos en las buenas précticas de
manufactura y manipulacion de alimentos. Aunque se observé un alto
cumplimiento en practicas como el uso de pinzas y mantener manos limpias,
también se identificaron deficiencias en areas como el descongelamiento
incorrecto de alimentos y la falta de uniformes limpios. En un contexto similar,
Espafia Garcia (12) propuso un manual de control de calidad para vendedores
ambulantes en Guatemala, donde se encontraron condiciones regulares en
algunos puestos de manipulacion de alimentos, pero también condiciones

deficientes o inaceptables en otros.

Ademas, el marco del "mercado saludable y productivo" presentado por
Farell (13) resalta la relevancia del papel del Veterinario Zootecnista en la
identificacion de productos perjudiciales y en la sensibilizacién de los vendedores
para salvaguardar la salud publica. Por otro lado, Chaves (14) descubrid
deficiencias en la higiene y preparacion de alimentos en comedores publicos en
Ecuador, subrayando la necesidad urgente de mejorar las practicas en estos
espacios. Asimismo, Aguirre (15) en Colombia revel6 incumplimientos con las
normativas sanitarias en expendios de carne de res, enfatizando la necesidad de

implementar medidas correctivas para garantizar la seguridad alimentaria.

El informe de la Direccién General de Salud Ambiental (16) abordé areas
criticas de la manipulacién de alimentos en varias localidades, destacando la
importancia de la limpieza, el almacenamiento adecuado y el control de plagas
para asegurar la calidad de los productos y la salud de los consumidores.

Ademas, el estudio de Vargas (4) en Peru evalué las condiciones higiénicas y
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sanitarias de los vendedores en el Mercado Central de San Pedro, identificando
altos porcentajes de fuentes de contaminacién y problemas en términos de

higiene y limpieza.

Por otro lado, Chumbe (17) implementd charlas con protocolos sanitarios
en mercados de carne en Ecuador, lo que llevé a mejoras significativas en las
condiciones higiénico-sanitarias de los puestos de expendio. Estos esfuerzos
condujeron a mejoras notables en areas como ambientes y enseres, la higiene

del manipulador y las buenas préacticas de manipulacion.

En relacion al objetivo especifico 1, los resultados obtenidos de la
encuesta muestran un porcentaje 45 % de los encuestados tiene un nivel de
conocimiento catalogado como "Regular” respecto de buenas practicas, por lo
gue se rechaza la hipdtesis alternativa, concluyendo que el nivel de esta variable
fue “regular’ y no “malo” como indicaba la hipotesis alternativa. Por otro lado,
contrastando con los antecedentes, el estudio de Ramos et al. (11) en Paraguay
durante  2015-2016 identific6 tanto cumplimientos notables como
incumplimientos en las buenas practicas de manufactura y manipulaciéon de
alimentos en mercados municipales. Aungue se observé un alto cumplimiento en
practicas como el uso de pinzas y mantener manos limpias, también se
identificaron deficiencias en areas como el descongelamiento incorrecto de
alimentos y la falta de uniformes limpios. En un contexto similar, Guatemala
Garcia (12) propuso un manual de control de calidad para vendedores
ambulantes en Guatemala, donde se encontraron condiciones regulares en
algunos puestos de manipulacién de alimentos, pero también condiciones

deficientes o inaceptables en otros.

Ademas, el marco del "mercado saludable y productivo” presentado por
Farell (13) resalta la relevancia del papel del Veterinario Zootecnista en la
identificacion de productos perjudiciales y en la sensibilizacion de los vendedores

para salvaguardar la salud publica. Chaves (14) descubri6é deficiencias en la
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higiene y preparacion de alimentos en comedores publicos en Ecuador,
subrayando la necesidad urgente de mejorar las practicas en estos espacios.
Asimismo, Aguirre (15) en Colombia revel6 incumplimientos con las normativas
sanitarias en expendios de carne de res, enfatizando la necesidad de

implementar medidas correctivas para garantizar la seguridad alimentaria.

En relacion al objetivo especifico 2, los resultados obtenidos de la
encuesta muestran un porcentaje del 36 % (21 vendedores) demostraron una
aplicacion "Aceptable” de las medidas higiénico-sanitarias en la manipulacién y
venta de productos carnicos, por lo que se rechaza la hipétesis alternativa,
concluyendo que el nivel de esta variable fue “aceptable” y no “no aceptable”

como indicaba la hipétesis alternativa.

En contraste con esto, el estudio de Ramos et al. (11) en Paraguay
durante  2015-2016 identific6 tanto cumplimientos notables como
incumplimientos en las buenas practicas de manufactura y manipulacion de
alimentos en mercados municipales. Aunque se observo un alto cumplimiento en
practicas como el uso de pinzas y mantener manos limpias, también se
identificaron deficiencias en areas como el descongelamiento incorrecto de
alimentos y la falta de uniformes limpios. Guatemala Garcia (12) propuso un
manual de control de calidad para vendedores ambulantes en Guatemala, donde
se encontraron condiciones regulares en algunos puestos de manipulacién de

alimentos, pero también condiciones deficientes o inaceptables en otros.

El enfoque del "mercado saludable y productivo" presentado por Farell
(13) subraya la relevancia del Veterinario Zootecnista en la identificacion de
productos perjudiciales y en la sensibilizacién de los vendedores para proteger
la salud publica. Chaves (14) descubrio deficiencias en la higiene y preparacion
de alimentos en comedores publicos en Ecuador, enfatizando la necesidad
urgente de mejorar las practicas en estos espacios. Ademas, Aguirre (15) en

Colombia reveld incumplimientos con las normativas sanitarias en expendios de
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carne de res, destacando la necesidad de implementar medidas correctivas para

asegurar la seguridad alimentaria.

En relacion al objetivo especifico 3, se ha confirmado la existencia de una
correlacion significativa, positiva y de magnitud alta entre las dimensiones del
conocimiento sobre la manipulacion de alimentos y la implementacion de
medidas higiénico-sanitarias en la venta de productos céarnicos en el Centro
Comercial Miguel Grau de Tacna durante el afio 2021. A partir de esta evidencia,
podemos rechazar la hipotesis nula y aceptar la hipétesis alternativa,
demostrando asi una conexién estadisticamente significativa entre los atributos

analizados.

Este descubrimiento esta en linea con investigaciones previas y sus
resultados. Por ejemplo, el trabajo realizado por Ramos et al. (11) en Paraguay
identificé tanto el cumplimiento ejemplar como las deficiencias en las buenas
practicas de manufactura y manipulacion de alimentos en mercados municipales.
La presencia de altos niveles de cumplimiento en algunas areas y la deteccién
de problemas en otras subrayan la importancia de una correlacion equilibrada y
compleja entre los aspectos de manipulacion y las medidas higiénicas. Ademas,
el enfoque del "mercado saludable y productivo" presentado por Farell (13)
destaca la necesidad de gestionar adecuadamente la manipulacién de alimentos
para proteger la salud publica, lo que se alinea con la correlacién significativa

encontrada en el objetivo especifico 3.

Por otro lado, se discuten los resultados de Chaves (14) en Ecuador, que
resaltan las deficiencias en la higiene y preparacion de alimentos en comedores
publicos, reforzando asi la importancia de la correlacién positiva entre buenas
practicas de manipulacion y medidas higiénicas. Asimismo, los hallazgos de
Aguirre (15) en Colombia, que revelan incumplimientos en las normativas

sanitarias en expendios de carne de res, subrayan la necesidad de implementar
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medidas rigurosas de seguridad alimentaria, o que esta en linea con la

vinculacion significativa encontrada en el objetivo especifico 3.

Ademas, tenemos los hallazgos de Ramos et al. (11) en Paraguay,
quienes identificaron tanto el cumplimiento ejemplar como las deficiencias en las
buenas practicas de manufactura y manipulacion de alimentos en mercados
municipales. Aunque se observé un alto cumplimiento en précticas como el uso
de pinzas y el mantenimiento de manos limpias, también se identificaron
deficiencias en areas como el descongelamiento incorrecto de alimentos y la falta

de uniformes limpios.

Asimismo, el estudio de Chaves (14) en Ecuador, que identificd
deficiencias en la higiene y preparacion de alimentos en comedores publicos, se
relaciona con la correlacibn encontrada en el objetivo especifico 3. Las
condiciones del ambiente y los utensilios tienen un impacto directo en la
aplicacion efectiva de medidas higiénicas, como se evidencia en la correlaciéon

positiva hallada en este objetivo.

Al analizar de manera exhaustiva los resultados obtenidos a lo largo de
esta investigacion, se ha revelado un panorama diverso y esclarecedor en
relacion a las practicas de manipulacion y seguridad alimentaria en diversos
contextos y localidades. Los hallazgos obtenidos a través de diferentes objetivos
especificos han arrojado luz sobre la correlacién entre el nivel de conocimiento
de buenas practicas y la implementacién de medidas higiénico-sanitarias, asi
como sobre la importancia de aspectos como el entorno de manipulacién y la

capacitacién en la manipulacién segura de alimentos.

En conclusién, esta discusion de resultados ha proporcionado una vision
integral de la importancia critica de la manipulacion segura de alimentos en
diversos contextos. Los estudios previos y los hallazgos actuales se
complementan, resaltando la necesidad de abordar los desafios en la seguridad

alimentaria desde multiples perspectivas, incluyendo la capacitacién, la
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implementacion de practicas higiénicas y la atencién al entorno de manipulacion.
Estos resultados son una invitacibn a una mayor conciencia y accion en la
garantia de la seguridad y calidad de los alimentos en beneficio de la salud

publica y el bienestar de los consumidores.
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CONCLUSIONES

En relacibn al objetivo general, se pudo corroborar la presencia de
indicadores que denotan una correlacién significativa, positiva y de magnitud
alta entre el Nivel de conocimiento de buenas préacticas y la Aplicacién de

medidas higiénico sanitarias venta de carnicos.

En relacién al objetivo especifico 1, los resultados obtenidos de la encuesta
reflejan que un 64 % de los encuestados tiene un nivel de conocimiento

catalogado como "Regular y malo" en cuanto a buenas practicas.

En relacion al objetivo especifico 2, el analisis de los datos de la encuesta
revela que un 64 % (37 vendedores) exhibieron una aplicacién "Regular a
deficiente" de las medidas higiénico-sanitarias en la manipulacion y venta de

productos carnicos.

En relacion al objetivo especifico 3, se logré corroborar la existencia de
indicadores que sefalan una correlacion significativa, positiva y de magnitud
alta entre las dimensiones de la variable conocimiento sobre la manipulacion
de alimentos se relacionan significativamente con la aplicacién de medidas
higiénico sanitarias de venta de cérnicos en el Centro Comercial Miguel Grau
de Tacna, 2021.



RECOMENDACIONES

1. Se recomienda a la Municipalidad Provincial de Tacna, implementar
programas de capacitacion continuos para los sefiores que trabajan en el
mercado, que se enfoquen en mejorar el conocimiento de buenas practicas.
Asi mismo establecer un sistema de reconocimiento y recompensas para
aguellos que mantienen altos estandares de higiene en sus actividades
diarias, con el fin de motivar a otros vendedores a seguir el ejemplo y

contribuir a un ambiente mas seguro y saludable para los consumidores.

2. Se recomienda al Centro Comercial Miguel Grau de Tacna, se enfoquen en
fortalecer la capacitacion y la conciencia sobre buenas practicas de
manipulacion de alimentos. Esto incluye la implementacién de programas de
formacion continua para el personal, con énfasis en la importancia de la
higiene y la seguridad alimentaria. Ademas, se sugiere establecer medidas
de supervision y control mas rigurosas para garantizar el cumplimiento de

estas practicas en los establecimientos de venta de carnicos.

3. Se recomienda a la Municipalidad Provincial de Tacna, disefiar un protocolo
de inspeccion sanitaria y plan de mejora de las condiciones de infraestructura
y servicios de agua y desaglé para asi lograr que los comerciantes
organizados apliquen de manera efectiva las medidas higiénico sanitarias,

para los vendedores y los consumidores.

4. Se recomienda que de acuerdo a mis conclusiones hacer estudios similares
con vendedores de pescados, venta de pollos y demas productos
alimenticios para incentivar temas de investigaciéon puesto que la salud
publica es un tema muy importante hoy en dia con una problematica real y

constante.
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ANEXO N° 1: MATRIZ DE CONSISTENCIA
TITULO: NIVEL DE CONOCIMIENTO DE BUENAS PRACTICAS Y LA APLICACION DE
MEDIDAS HIGIENICO SANITARIAS DE VENTA DE CARNICOS EN EL CENTRO
COMERCIAL MIGUEL GRAU DE TACNA, 2021.

AUTOR: M.V.Z. Laura Yeny CAHUARI PARISACA

Problema

Objetivos

Hipotesis

Problema general

Objetivo general

Hipo6tesis general

¢Cudl es el nivel de
conocimiento  sobre las
buenas practicas y la
aplicacion de  medidas
higiénico sanitarias de venta
de carnicos en el Centro
Comercial Miguel Grau de
Tacna, 20217

Determinar si  existe relacion
significativa entre el nivel de
conocimiento de buenas practicas y
la aplicacién de medidas higiénico
sanitarias de venta de carnicos en el
Centro Comercial Miguel Grau de
Tacna, 2021.

El nivel de conocimiento de
buenas practicas y la
aplicacion de  medidas
higiénico sanitarias de venta
de céarnicos se relaciona
significativamente en el
centro Comercial Miguel
Grau de Tacna, 2021.

Problemas especificos

Objetivos especificos

Hipotesis especificas

IE1: ¢Cudl es el nivel de
conocimiento de
manipulaciéon de alimentos
en el Centro Comercial
Miguel Grau de Tacna,
2021?

IE2: ¢Cudl es el nivel de
Aplicacion de  medidas
higiénico sanitarias de venta
de carnicos en el Centro
Comercial Miguel Grau de
Tacna, 20217

IE3: ¢De qué manera las
dimensiones de la variable
conocimiento sobre la
manipulacién de alimentos
se asocian con la aplicacion

de medidas higiénico
sanitarias de venta de
carnicos en el Centro

Comercial Miguel Grau de
Tacna, 20217

OE1l: Determinar el nivel de
conocimiento de manipulacion de
alimentos en el Centro Comercial
Miguel Grau de Tacna, 2021.

OE2: Determinar el nivel de
Aplicacion de medidas higiénico
sanitarias de venta de carnicos en el
Centro Comercial Miguel Grau de
Tacna, 2021.

OE3: Determinar si las dimensiones
de la variable conocimiento sobre la
manipulacion de alimentos se
relacionan significativamente con la
aplicacion de medidas higiénico
sanitarias de venta de carnicos en el
Centro Comercial Miguel Grau de
Tacna, 2021.

HE1: El de
conocimiento de
manipulacion de alimentos
en el Centro Comercial
Miguel Grau de Tacna, 2021,
€s no aceptable.

HE2: El nivel de Aplicacidon

nivel

de medidas higiénico
sanitarias de venta de
carnicos en el Centro

Comercial Miguel Grau de
Tacna, 2021, es malo.

HE3: Las dimensiones de la
variable conocimiento sobre
la manipulacion de alimentos

se relacionan
significativamente con la
aplicacion de  medidas

higiénico sanitarias de venta
de carnicos en el Centro
Comercial Miguel Grau de
Tacna, 2021.

Marco metodolégico

Instrumentos

Tratamiento de datos
(andlisis estadistico)

Tipo y disefio

Disefio de investigacion no

experimental, longitudinal,
correlacional, descriptivo,
prospectivo.

Poblacion y/o muestra de
estudio

Se utilizard el cuestionario y la
observacion.

Se aplicara el instrumento:

- Para la V1 se usara una
ficha de vigilancia sanitaria en el
mercado, el cual estd aprobada
por el MINSA.

Se realizara tablas
univariadas y de
contingencia para mostrar
las frecuencias absolutas y
relativas porcentuales. Asi
mismo, para el contraste de
la hipotesis se realizara la
prueba estadistica




La poblacion estara
conformada por los
vendedores del &rea de
carnes del Centro
Comercial Miguel Grau de
Tacna.2021(N=135)

- Para la V2 se usara un
cuestionario sobre el nivel de
conocimiento sobre las buenas
practicas de  manipulacion
enfocado en los expendedores
de alimentos carnicos.

inferencial de chi cuadrado
con un nivel de significancia
del 5%. Adicionalmente se
disefiaran  graficos de
barras para expresar las
frecuencias porcentuales.
Para el procesamiento de la
informacion se utilizara el
software estadistico SPSS
version.




ANEXO 2. INSTRUMENTOS DE RECOLECCION DE DATOS

VIGILANCIA SANITARIA EN EL CENTRO COMERCIAL MIGUEL GRAU DE CARNES Y

MENUDENCIAS DE MERCADOS DE ABASTO.

IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

1. Nombre del mercado:

2. Razon social:

3. N° de puesto:

4. Alimento que comercializa (aves, res ovino, caprino, equino, cuy, etc.)
5 Proveedores:

IDENTIFICACION DE VENDEDORES

IDENTIFICACION DE LA INSPECCION

Vendedor 1 o titular Inspeccién | Inspector Fecha
Vendedor 2

Vendedor 3

1. ALIMENTO Valor (**) Insp.1 Insp.2
11 Procedencia formal y NO beneficia en el puesto (*) 4

12 Aspecto normal de carcasas o0 visceras y ausencia 4

de parésitos (quistes, larvas) 2

1.3 Carnes y menudencias identificadas por especie.

TOTAL 10

2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION | Valor (**) Insp.1 Insp.2
(BPM)

2.1 aplica temperatura de frio (5°C a -18°C) en la 4

conservacion (*)

2.2 exhibe en bandeja de material sanitario y de facil 4

limpieza.

2.3 Usa agua segura (0.05 ppm) y fria (*) 4

2.4 Desinfecta utensilios, superficies, pafios y equipos. 4

25 Despacha en bolsas plasticas transparentes o 2

blancas de primer uso. 18

TOTAL

31 sin episodio actual de enfermedad y sin heridas ni 4

infecciones en piel y mucosas.

3.2 Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias 4

y sin esmalte.

3.3 Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial. 2

3.4 Uniforme completo, limpio, y de color claro. 2

35 Aplica capacitacion en BPM. 4

TOTAL 16

4. AMBIENTE Y ENSERES Valor (**) Insp.1 Insp.2
4.1 Puesto ubicado en zona segun rubro y sin riesgo de 4

contaminacion cruzada.

4.2 Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin 4

jabas)

4.3 Superficie para cortar en buen estado y limpia. 4

4.4 Equipos y utensilios en buen estado y limpios. 4

45 Mostrador de exhibicion en buen estado y limpio. 4

4.6 Pafos, secadores en buen estado y limpios. 4

4.7 Basura bien dispuesta (tacho con bolsa interior y 4

tapa) 4

4.8 Desagiié con sumidero, rejilla y trampa en buena

condicion. 4

4.9 Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o 4

signos de su presencia (excrementos u otros) 40

4.10 Guarda el material de limpieza y desinfeccion

separados de los alimentos.

TOTAL

5. CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**) Insp.1 Insp.2




5.1 PUNTAJE TOTAL DEL PUESTO (1*2*3*4) 84

5.2 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO. 100

5.3 COLOR (pinte el recuadro segun la referencia)

6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA

Inspeccién 1 Puntaje y porcentaje de | Color Calificacién
cumplimiento

Inspeccion 2 63 puntos a mas (75% | Verde Aceptable
a 100%)
42 puntos a 62 puntos | Amarillo Regular
(50% a 75%)
0 a 41 puntos (menos | Rojo No
del 50%) aceptable

(*) Criterios de evaluacioén excluyentes, es decir que su desaprobacion se traduce en una calificacion de “no aceptable”

(color rojo)

(**) El valor del puntaje es binario: si no cumple el requisito se otorga el total; en caso contrario el puntaje es cero.



EXAMEN MANIPULADOR DE ALIMENTOS

NOMBRE Y APELLIDOS:

MERCADO:

DNI:

FECHA:

Marque con una cruz o un circulo la respuesta verdadera.

1. Lahigiene alimentaria es:

a) La limpieza y desinfeccion de superficies.

b) Responsabilidad de todos y cada uno de los manipuladores de
alimentos.

c) Conjunto de criterios y medidas encaminados a garantizar la
contestabilidad, valor nutritivo de los alimentos en cada una de las
fases de produccion, elaboracion, transporte, manipulacién para
obtener seguridad alimentaria.

d) By C son verdaderas.

2. Los manipuladores de alimentos utilizan guantes:

a) Para reducir la transmision de microorganismos al alimento.
b) Para evitar irritaciones de la piel.

c) Porque protege las manos de cualquier contaminacion.

d) Todas son falsas.



3. Indique las temperaturas 6ptimas para las siguientes situaciones:

De 5 a65°C A Ter_nperat_gra de
= refrigeracion
De 0a4°C
De 0ad°C B Temperatura de
Ae186:’C congelacion
- C Condiciones de
descongelacion
D Zona de riesgo

4. ¢Qué se considera como riesgo en la alimentacion?
a) Es la probabilidad de que se produzca un efecto perjudicial para la
salud al consumir un alimento.
b) Es la probabilidad de que no haya intoxicacion alimentaria.
c) Consumo de un alimento en buen estado.
d) Ningun peligro durante la manipulacion.

5. El abatimiento de temperatura consiste en:
a) Bajar la temperatura a 25 °C.
b) Bajar la temperatura de 70°C a menos de 10°C en menos de 2 horas.
c) Enfriar lentamente la temperatura de los alimentos.
d) Todas son falsas.

6. Unaintoxicacién es:

a) El consumo de alimentos con presencia de microorganismos
patégenos capaces de elaborar toxinas que causan enfermedad a las
personas que los consumen.

b) El consumo de alimentos con presencia de microorganismos
patégenos.

c) Una enfermedad leve.

d) Ay B son ciertas.

7. Laroturade la cadena de frio puede provocar:
a) Deterioro del alimento.
b) Crecimiento de bacterias patdgenas.
c) Que los microorganismos elaboren toxinas.
d) Todas las anteriores son ciertas.



8. En las cdmaras frigorificas:
a) Los productos pueden contactar de forma directa con el suelo.
b) No es necesario separar los productos cocinados de los crudos.
c) No hace falta controlar la temperatura del interior.
d) Todas las anteriores son falsas.

9. Unareaccion alérgica:
a) Se puede producir por la ingesta, contacto o inhalacion de algunos
alimentos.
b) Es una respuesta de defensa de nuestro organismo ante una
sustancia extrafia.
c) La puede producir el apio, los granos de sésamo y los huevos.
d) Todas las anteriores son ciertas.

10.El sistema de almacenaje F.I.F.O significa:
a) Lo primero que entra es lo primero que debe salir.
b) Lo dltimo que entra es lo primero en salir.
c) Sistema de rotacion que no afecta en nuestro sistema de trabajo.
d) Es un sistema de almacenamiento para productos congelados.

11.Los registros de autocontrol:
a) Son de obligado cumplimiento segun la legislacion vigente.
b) Nos permiten llevar el control de los proveedores.
c) Deben ser complementados Unica y exclusivamente por el
responsable del establecimiento.
d) Ay B son verdaderas.

12.:Qué es la trazabilidad?
a) Es importante para obtener alimentos sanitariamente seguros.
b) Es un sistema de control de los alimentos a lo largo de toda la
cadena alimentaria.
c) Es obligatorio en el sector de la alimentacion.
d) Todas las anteriores son ciertas.

13.¢:Qué es inocuidad alimentaria?

a) Durante su produccién se aplicaron medidas de higiene para reducir
el riesgo.

b) Es la garantia de que un alimento no causara dafio al consumidor
cuando el mismo sea preparado o ingerido.



c) La inocuidad de los alimentos ayuda a fortalecer las economias y
garantizar la seguridad alimentaria.
d) Todas las anteriores son ciertas.

14.el lavado de manos incluye:

a) Dosificador de jabdén bactericida y agua no potable.

b) Dosificador jabon bactericida y papel de un solo uso.

c) Dosificador jabon bactericida, papel de un solo uso, agua potable fria
y caliente.

d) Pastilla de jabon, papel de un solo uso y agua potable.

15.Relaciona los contaminantes siguientes con la contaminacién que
originan:

A Jabon de manos Contaminacion fisica
B Higiene del Contaminacion quimica
manipulador Contaminacién
C Pendientes microbiologica
D Rotura cadena frio Contaminacion
microbioldgica.

16.Sobre los productos detergentes:
a) Deben almacenarse separados de los productos alimentarios.
b) Deben utilizarse segun las especificaciones del fabricante.
c) No deben mezclarse con otros productos quimicos.
d) Todas las anteriores son ciertas.

17.En lalimpieza y desinfeccion de las instalaciones:
a) Utilizaremos productos autorizados y registrados.
b) Utilizaremos las dosis indicadas por el fabricante
c) Mezclaremos detergentes y desinfectantes.
d) Ay B son verdaderas.

18.Un buen plan de limpieza y desinfeccion:
a) Reduce la carga microbiana de los alimentos.
b) Es obligatorio segun legislaciéon vigente.
c) No es necesario cuando se trabaja bien.



d) Todas son verdaderas.

19.Los depositos por desperdicios:
a) Deben permanecer abiertos para facilitar la retirada de los
desperdicios.
b) Deben disponer de accionamiento manual y permanecer serrados.
c) Deben vaciarse con la frecuencia necesaria.
d) Ay C son verdaderas.

20.Para combatir las plagas en nuestro establecimiento debemos:
a) Contratar a una empresa para el control de plagas; aunque no es
obligatorio por legislacion.
b) Utilizar productos autorizados y registrados.
c) Realizar el tratamiento cuando no se manipule en el establecimiento.
d) Todas las respuestas anteriores son ciertas.



Anexo 4. Matriz de validacién de contenido

VALIDACION DE INSTRUMENTOS

Apellidos v nombres del experto: Alva Villavicencio, Gizely.
. Grado académico: Magister.
Titule de la investigacion: Nivel de conocimiento de buenas practicas en el

expendic asociado a la aplicacién de medidas higiénico sanitarias de venta de
carnicos en el Centro Comercial Miguel Graw de Tacna, 2021

d. Autor del instrumento: Laura Yeny Calmar: Parizaca (Iovestigadora).

e. Nombre del instrumento: Vigilancia Sanitania en Mercados de Abasto Carnes
y Menudencias de Mercados de Abasto.
Criterios Deficente | Fegular | Bueno My Excelente
Indicadores Cualitativos/Cuantitatives T @ 3 b'ﬁ‘;" (5
o Esta fornmlado con lenmaaje .
1. Clandad apTopizde X
.\ B Esta expresado en conductss -
2. Objetradad ohservables -
. Adecuade 2l alcance de x
3. Actualidad cienciz v temologia -
B Existe uma organizscion .
4. Orgamzacion lémica, X
~ Conmprende los sspectos de _
5. Suficiencia cantidad v calidad. X
. Adecusde para valorar x
6. Intencionahdad aspectos dal estudio -
Basados En ESpeCios
7 Consistencia tedmcos-cientifices ¥ del X
tems en esmdio
Entre los midices,
2. Coherencia indicadores, dimensiomes ¥y X
varizbles
i La estrategia responde al -
8. Metodologia propedsito del estadio. X
(Genera nuevas pantas en la
10. Convenisncia imvestigacion ¥ constraccion X
de taorias.
SUB TOTAL ] 40
TOTAL (Suma de todas las categorias) 48

VALORACTION CUANTITATIVA: 48

VALORACTON CUALITATIVA

Deficiente 10-17
Eegnlar 18-25
Bueno 26-34
Muy bueno 35-42
Excelente 43-50 X

OPINICTION DE APLICABILIDAD: APILICABLE

Lugar v fecha: Tacna, 18 de mayo del 2022

Firma'del experto

DNI: 20722666




VALIDACION DE INSTRUMENTOS

a. Apellidos v nombres del experto: Alva Villavicencio, Gizely.
Grado académico: Magister.
¢. Titulo de la investigacion: Nivel de conocimiento de buenas practicas en el
expendio asociado a la aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de
carnicos en el Centro Comercial Mignel Graw de Tacna, 2021

d. Autor del instrumento: Lavura Yeny Calmart Parizaca (Investigadora).
€. Nombre del instrumento: Examen Manipulador de Alimentos.

Muy

VALORACION CUANTITATIVA: 49

VALORACION CUALITATIVA

Deficiente 10-17
Fegular 18-25
Bueno 26-34
Muy bueno 3542
Exzcelente 43-50 X

) Criterios Deficiente | Regular | Bueno Excelente
Indicadores Cualitatives/Cuantitatives i) @ i@ b';f‘]“ (5)
B Esta fornmilado con lenmaje .
1. Clandad apropiado X
B Ecta expresado en conductss .
2. Objetrvidad obsarvahles X
. Adecuade sl alcance de .
3. Actualidad cienda v temologia X
B Existe una organizscion .
4. Orgamizacion logica. X
- Comprende los sspectos de .
5. Suficiencia cantidad v calidad. x
. Adecusde  para walorar .
6. Infencronalidad aspectos del esmidio X
Basados &n aspectos
7. Consistencia ted:i:us-«:i.enﬁjcm v odel X
temis &N eshadio
Entre los mdices,
8 Coherencia Ln{i.j.cadu:ures. dimensiones ¥ X
variahles
. La eswategia responde al -
8. Metodologia propocsito del esmdio. x
(Genera nuevas pantas en la
10. Comveniencia imvestizacion ¥ constmocion X
de teorias.
SUB TOTAL 4 45
TOTAL (Suma de todas las categorias) 49

Lugar y fecha:

OFINICTON DE APLICABILIDAD: APLICABLE

Tacna, 18 de mayo del 2022

l'_il'l.lll;’l del experto
DNI: 29722666




VALIDACION DE INSTRUMENTOS

a. Apellidos ¥ nombres del experto: Cabrera Perez, Miguel Angel
b. Grado académico: Magister.
¢. Titulo de la investigacion: Mivel de conocimiento de buenas pricticas en el
expendic asociado a la aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de
carnicos en el Centro Comercial Miguel Gran de Tacna, 2021
d. Autor del instrumento: Lavra Yeny Cahmari Parisaca (Tnvestigadora).
e. Nombre del instrumento: Vigilancia Sanitaria en Mercadoes de Abasto Carnes
¥ Menudencias de Mercados de Abasto.
Criterios Deficente | Regular | Bueno My Excelente
Indicadores Cualitativos/'Cuantitatives fin) @ 3 h::‘f]“ )
Esta fornmlado con lenguaje .
1. Clandad apropiado X
B Esta expresado en conductss .
2. Objetradad obsarvables X
. Adecuade 2l alcance de _
3. Actoahdad ciencia v fernologia X
B Existe una organizscion .
4. Orgamzacion lémica, X
~ Congrende los sspectos de _
3. Suficienciz cantidad v calidad. X
i Adecusde paras valorar _
6. Intencionahdad aspectos del estdio X
Basados en EEpeCios
7. Consistencia tedricos-cientifices ¥ del X
tema en esnudio
Enfre los midices,
% Coherencia indicadores, dimensiones ¥ X
variables
. La esrategia responde &l -
9. Metodologia propotsito del ssmdio. X
(Genera nuevas panms en la
10. Conveniencia imvestigacidn ¥ constmocion X
de taorias.
SUB TOTAL 50
TOTAL (Sums de todas las categorias) S0

VALORACION CUANTITATIVA: 50

VALORACION CUALITATIVA

Deficiente 10-17
Eegular 18-25
Bueno 26-34
Muy bueno 35-42
Excelente 43-50 X

OPINICION DE APLICABILIDAD: APTICABLE

Lugar v fecha: Tacna, 18 de mayo del 2022

Firma del experto

DNI: 40608062




VALIDACION DE INSTRUMENTOS

a. Apellidos v nombres del experto: Cabrera Perez, Miguel Angel.

b. Gradoe académico: Magister.

c. Timlo de la investgacion: Nivel de conocimiento de buenas practicas en el
expendio asociado a la aplicacion de medidas higiémico sanitanias de venta de
carnicos en el Centro Comercial Miguel Grau de Tacna, 2021

d. Autor del instrumento: Lawra Yeny Cahmart Parisaca (Investigadora).

e, Nombre del instrumento: Examen Manipulador de Alimentos.

VALORACION CUANTITATIVA: 50

VALORACION CUALITATIVA

Deficiente 10-17
Bemular 18-25
Bueno 26-34
Muy bueno 35-42
Excelente 43-50 X

. . Muy
) Criterios Deficente | Regular | Eueno 1y | Excelente
Indicadores Crualitatives/Cuantitativas it} @ 3 b';f‘]“ (5)
Esta forpmilado con lenguaje -
1. Clandad apropisdo x
B Esta expresado en condnctss -
2. Objetridad obsarvables x
. Adecuade al slcance de .
3. Actuzhdad cienda v temologia x
Existe 1ma orZanizscidn -
4, Orgamzacion logica. X
Conprende los aspecios de r
5. Suficiencia ca?l?dﬂﬂ}' calidad. x
. Adecuade  parm valorar r
. Intencionalidad aspectos del esmdio x
Bazados en aspactos
7. Consistencia tchmmﬁﬁcm y el X
tema en esmdio
Enfre los indices,
% Coherencia indicadores, dimensiomes ¥ X
warizhles
] La esrategia responde &l [
9. Metodologia propodsito del asmdio. X
(Geners nuevas pantas en la
10. Conveniencia lvestigacion ¥ constuecidn X
de tecrias.
SUB TOTAL 50
TOTAL (Suma de todas las categorias) S0

OFINICION DE APLICABITLIDAD: APTICABLE

Lugar y fecha: Tacna, 18 de mayo del 2022

Firma del experto
DNI- 40608062




VALIDACION DE INSTRUMENTOS

a. Apellidos v nombres del experto: Fondon Herz, Rodnigo Javier.

b. Grado académico: Magister.

¢. Titulo de la investigacion: Nivel de conocimiento de buenas practicas en el
expendio asociado a la aplicacion de medidas higiénico sanitarias de venta de
carnicos en el Centro Comercial Mignel Gran de Tacna, 2021

d. Autor del instrumento: Lavra Yeny Calmart Parisaca (Investigadora).

€. Nombre del instrumento: Vigilancia Sanitaria en Mercados de Abasto Carnes
¥ Menudencias de Mercados de Abasto.

L . Muy
8 Criterios Deficiente | Regular | Bueno - Excelente
Indicadores Cualitatives/Cuantitatives i) @ i3 b';:‘]“ (5)
Esta formmlado con lenmaje _
1. Claidsd | gpropisdo x
Esta expresado en conductzs _
2. Objetrvadad ohsarvahles x
] Adecuade sl alcance de X
3. Actuzhdad ciends ¥ tecnolozia i}
Existe wuma orZanizacion _
4. Orgamracion loica. x
Comprende los sspectos de .
5. Suficiencia cantidad v calidad. x
. Adecusdes  pamm valorar X
6. Intencionalidad aspectos del esmidio -
Basados = Aspectos
7. Consistencia tedricos-cientificos ¥ del X
tema en estadio
Entre los mdices,
8 (Coherencia indicadores, dimensiones v X
warizhles
. La eswmategia responde al .
9. Matodologia propocsito del ssmdio. x
(Genera nuevas pantas en la
10. Comveniencia imvestigacion y comstmccion X
de teorias.
SUB TOTAL 4 45
TOTAL (Suma de todas las categorias) 49

VALORACION CUANTITATIVA: 40

VALORACION CUALITATIVA

Deficiente 10-17
Begular 18-25
Bueno 26-34
Muy bueno 35-42
Excelente 43-50 X

OPINICION DE APLICABILIDAD: APLICABLE

Lugar y fecha: Tacna, 18 de mayo del 2022

Firma del experto

DNI: 10806144




VALIDACION DE INSTRUMENTOS

a. Apellidos v nombres del experto: Fondon Herz, Rodrigo Javier.
b. Grade académico: Magister.
¢. Titule de la investigacion: Nivel de conocimiento de buenas pricticas en el
expendic asociado a la aplicacién de medidas higiénico sanitarias de venta de
carnicos en el Centro Comercial Miguel Gran de Tacna, 2021
d. Autor del instrumento: Lavra Yeny Cahmari Parisaca (Tnvestigadora).
e. Nomhbre del instrumento: Examen Manipulador de Alimentos.
Criterios Deficiente | Regular | Bueno — Excelente
Indicadores Cualitatives/Cuantitativos i) @ e b'{lf']“ (%)
] Esta forpmlado con lengaaje .
I. Clandad apTopizdo X
B Esta expresado en condnctas .
2. Objetrvidad gbsarvables X
. Aderuade 2]l aslcance de _
3. Actualidad ciencia v tecnologia x
B Existe uma organizscion .
4. Orgamzacion loeica. X
~ Conprende los sspectos de _
3. Sufictencia cantidad v calidad X
. Adecusde pam valorar .
6. Intencionalidad aspectos dal esmidio x
Baszados eI ESpeCios
7. Consistencia tedmcos-cientificos ¥ del X
tems en esmdio
Entre los indices,
% Coherencia indicadores, dimensiones ¥ X
variables
. La estrategia responde al -
8. Metodologia propodsite del esmdio. X
(Genmera nuevas pantas en la
10. Conveniencia imvestigacion ¥ constraccion X
de teorias.
SUBTOTAL 4 45
TOTAL (Suma de todas las categorias) 19

VALORACION CUANTITATIVA: 49

VALORACION CUALITATIVA

Deficiente 10-17
Eegular 18-25
Bueno 26-34
Muy bueno 3542
Excelente 43-50 X

OPINICION DE APLICABILIDAD: APLICABLE

Lugar v fecha: Tacna, 18 de mavyo del 2022

Firma del experto
DINI: 10806144




Anexo 5. Andlisis de confiabilidad

CONFIABILIDAD GLOBAL

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach

N de elementos

.817

26

Categorias de alfa de Cronbach

A continuacion, presentamos las categorias presentadas por Likert (1997)

para la valoracion del coeficiente del Alfa de Cronbach:

Intervalo del coeficiente Valoracién
Alfa de Cronbach
0-0,5 Inaceptable
0,5-0,6 Pobre
0,6-0,7 Débil
0,7-0,8 Aceptable
0,8-0,9 Bueno
0,9-1 Excelente

Interpretacion:

En base al alfa de Cronbach obtenido, el cual arroja un valor ascendiente
a 0,817 y tomando en cuenta las categorias de valoracion ofrecidas por Likert,
nos ubicamos en el intervalo 0,9-1, el mismo que pertenece a la valoracion

“‘buena”, por lo que nuestro instrumento posee el atributo de fiabilidad, siendo

aplicable a la muestra




CONFIABILIDAD GLOBAL

Estadisticas de fiabilidad

Alfa de Cronbach

N de elementos

.817

20

Categorias de alfa de Cronbach

A continuacion, presentamos las categorias presentadas por Likert (1997)

para la valoracion del coeficiente del Alfa de Cronbach:

Intervalo del coeficiente Valoracion
Alfa de Cronbach
0-0,5 Inaceptable
0,5-0,6 Pobre
0,6-0,7 Débil
0,7-0,8 Aceptable
0,8-0,9 Bueno
0,9-1 Excelente

Interpretacion:

En base al alfa de Cronbach obtenido, el cual arroja un valor ascendiente
a 0,817 y tomando en cuenta las categorias de valoracién ofrecidas por Likert,
nos ubicamos en el intervalo 0,9-1,0el mismo que pertenece a la valoraciéon

“buena”, por lo que nuestro instrumento posee el atributo de fiabilidad, siendo

aplicable a la muestra.




Anexo 6. Base de datos

Variable 1
pl [ p2 [p3 | p4 | p5|p6|p7 | p8 |p9 | pl0 | pll | p12 | p13 | pl4 | p15 | pl6 | pl7 | p18 | p19 | p20 | p21 | p22 | p23 | p24 | p25 | p26
1 1 1 0 1 1 1 1 0 0 1 1 0 1 0 0 1 0 1 0 1 0 0 1 0 1 0
2 0 1 1 1 0 0 0 1 1 1 0 1 1 1 1 0 0 0 1 1 1 0 0 1 1 0
3 1 1 1 1 0 0 1 1 0 1 1 0 0 0 0 0 1 1 0 1 0 0 1 0 0 1
4 1 0 0 1 1 0 1 1 0 1 0 0 1 1 0 0 1 1 1 0 1 0 0 0 0 1
5 1 1 1 0 0 1 1 0 1 0 1 1 1 0 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 0 0
6 0 0 0 0 0 1 0 0 1 1 0 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 0 1 0 0 0
7 1 1 0 1 0 1 0 1 1 0 0 1 0 0 1 1 0 0 0 0 1 0 1 0 1 0
8 1 1 0 1 1 0 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1
9 0 1 0 1 0 1 1 1 0 1 1 0 1 0 1 1 1 0 1 1 0 1 0 1 0 1
10| 0 0 1 0 1 1 1 1 1 1 1 1 0 0 1 0 1 1 1 0 1 1 0 1 0 0
1| 0 0 0 1 0 0 1 0 1 0 0 1 0 0 1 0 0 1 0 0 1 0 1 0 1 1
12 (1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 1 0 0 0 1 0 1 0 0 1 1 1 0
13 (1 0 1 0 0 0 0 1 1 0 1 1 0 1 1 1 0 1 1 1 0 0 1 0 1 0
14| 0 1 1 0 1 0 0 0 1 1 0 1 0 0 0 1 1 1 0 1 0 1 1 0 0 0
15( 1 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 0 0 0 1 0 0 1 0 1
16 | 0 1 1 0 1 0 1 1 1 0 0 0 1 1 0 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 0
17 | 0 0 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 0 1 1 1 1 1 1 0 0 1 0 1 0 0
8lofo|1f1]O0|Of1]1]|1 0 0 1 0 1 1 0 1 0 1 0 1 0 1 0 0 0
19 (1 1 1 0 1 1 0 1 1 0 0 1 1 1 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 1
20 1 1 1 0 0 0 0 1 0 1 1 1 0 1 1 1 1 0 1 0 1 0 1 0 1 1
21| 1 0 0 1 0 1 1 1 1 1 1 0 1 1 1 1 0 0 1 0 0 0 0 0 0 1
2|0 0 0 0 0 1 1 1 0 1 1 0 0 0 1 0 0 1 0 0 1 0 0 1 1 0
23|0|1|0|0|JO|2|0]|1]1 1 0 0 0 0 1 1 1 1 1 1 0 0 1 1 0 0
241 0 1 0 0 0 0 1 0 0 1 1 1 1 0 0 0 1 1 0 0 1 1 0 0 0 1
25|1|1|1|(0|O0|OfO]|O0]O 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0 1 1 0 1 0 0 1
26| 1 1 1 1 0 0 0 1 1 1 0 0 0 0 0 0 0 1 1 0 0 0 1 1 0 0
27| 0 1 0 1 0 0 0 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1 0 0 0 0 1 0 0
28|0|1|0|0|O|21|1]|0]O 1 0 1 1 0 1 0 0 1 1 0 0 1 0 1 0 0
29| 0 0 1 0 0 0 0 0 1 1 1 0 1 0 0 1 1 0 1 0 0 0 1 1 0 0
301 0 1 1 1 1 1 0 1 1 1 0 1 0 1 1 1 0 1 1 1 0 1 1 0 0
31| 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 0 0 0 1 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 1
32|1|0|0|1]|1|0fO0]|0]1 0 0 1 0 1 1 1 1 0 0 1 0 1 1 0 1 1
3|0 1 1 0 1 1 1 0 0 1 1 1 0 1 1 1 1 1 1 0 0 0 1 1 1 1
34| 0 0 1 1 1 1 0 0 1 1 1 0 1 1 1 1 0 0 0 1 1 1 0 1 1 1
3510|111 ]|]0|1|0|O0]O 0 1 0 1 1 0 1 0 0 1 0 1 0 1 0 1 0
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Variable 2

p20

pl9

pl8
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pl0

p9
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