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RESUMEN

El presente estudio se realizd en los puestos de expendio de productos
hidrobiologicos de los mercados de abasto del Distrito de Arequipa, Arequipa —
Peru. El objetivo principal fue evaluar la efectividad de la implementacion de
una metodologia a base de capacitaciones, segun el Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Mercados de Abasto Nro. 282-2003-SA/DM; a fin de
conseguir un mayor nivel de salud publica mejorando las condiciones higiénico-

sanitarias inicialmente encontradas.

La metodologia implementada se desarrollo en 120 puestos de expendio
siguiendo los pasos basicos del ciclo de mejora continua propuesto por
Shewhart- Deming-Sikorsky. Se hicieron evaluaciones “antes”, “durante” y
‘después” de la implementaciéon, con un formato basado en Ila
Reglamentacién Técnico-Sanitaria para productos hidrobiolégicos en mercados
de abasto, usando técnicas de estadistica descriptiva, inferencial y
Correlacional. Las variables fueron las condiciones higiénico-sanitarias en: el
alimento, el vendedor, las buenas practicas de manipulacion y, los ambientes y
enseres.

Los resultados obtenidos después de la implementacion demostraron mejoras
higiénico-sanitarias muy altamente significativas en las variables: Buenas
practicas de manipulacion (50.83%), Ambientes y enseres (49.17%), Vendedor
(47.5%). En la variable Alimento las mejoras no fueron significativas (4.17%)

A nivel global la metodologia .implementada fue efectiva, obteniéndose un
65.83% de mejora (entre condiciones “regulares y aceptables”), logrando

mejorar las condiciones higiénico-sanitarias inicialmente encontradas.



ABSTRACT

Methodology to Improve Health and Hygienic-health conditions in

Hidrobiologyc Product’s posts sales in Markets of the District - Arequipa

The present study was carried out in the posts sales of the hydrobiologic
products in the Market Supply in Arequipa district — Arequipa - Perd. The main
objective was to evaluate the effectiveness of the methodology implementation
through capacitations according to the health regulation of health functioning
‘market supply N° 282 — 2003 -SA/ DM, in order to get a major level of public

health improving the hygienic — health conditions initially found.

The implemented methodology was developed in 120 posts sales following the
basic steps of the cycle of continue betterment proposed by shewhart — Deming
— sikorsky. Evaluations have been made before, during and after of the
implementation with a format based on the technic - health regulations for
hydrobiological products at market supply, using technics of descriptive,
inferencial and correlational statistics. The variables were the hygienic — health
conditions on: food, seller, the good ways of manipulation, environment and

furniture.

The reéults obtained after the implementation showed hygienic — health
improvement, very highly significatives in the variables. Better practice in
manipulation (50.83%) environment and furniture (49. 17%) seller (47.5%). In

the food variable, the betterment was nbt significant (4.17%).

At global level the implemented methodology was effective, obtaining a 65.83%
of improvement (between regular — acceptable conditions). We got better the

hygienic — health conditions initially found.
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L INTRODUCCION

En América Latina se registran cantidades de brotes significativos
de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs) debido a la falta de‘
higiene en el manejo de alimentos; esto origina un grave problema de salud
publica y llevan a una disminucion de la productividad ecbnémica, todo esto
como consecuencia de las diarreas producidas por el célera, la salmonelosis,
la listeriosis, las infecciones por Escherichia coli enterohemorragica y la
intoxicaciébn crénica por contaminantes quimicos (OPS, 2005a). La
circunstancia estimada como “muy influyente” en la aparicidn de brotes de
ETAs en el Pert, es la falta de capacitacion a manipuladores de alimentos
(OPS, 2003).

La Organizacién Mundial de la Salud sefala que los mercados de
abasto requieren especial atencion porque constituyen un lugar altamente
critico para la salud urbana debido a la falta d‘e'hi‘gi'ene en el manejo de los
alimentos (MOY, 2000).

Los productos hidrobiolégicos en el Peri ocupan el tercer lugar de
brotes de ETAs debido a la mala conservacion e higiene durante su
comercializacion (OPS, 2003). La epidemia del colera que comenzé en el
Perd en 1991 y afecté a 21 paises, con excepcién de Uruguay y los paises del
Caribe, causo alrededor de 1,2 millones de casos y costdé al Peri US$700

millones de -délares por la interrupcién de las exportaciones de mariscos y



pescado, y otros 70 millones por el cierre de mercados alimentarios (PRETELL,

2001)

La Ley General de Salud del Peru (Ley 26842) en su articulo 100°
y 101°% menciona la obligatoriedad a quienes conduzcan o administren
actividades de comercio de bienes o servicios de adoptar medidas necesarias
para garantizar la proteccion de la salud. Estos se sujetan a la autoridad de
salud competente, la que vigila su cumplimiento de condiciones de higiene y

seguridad. La Autoridad de Salud Municipal en Arequipa-Perd bajo el

Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto Nro. 282-
2003-SA/DM es la encargada de la vigilancia de los mercados de abasto en

su jurisdiccion.

Considerando que la circunstancia de mayor influencia en la
aparicion de ETAs en el Peru es la falta de capacitacion a manipuladores de

alimentos, se realiz6 el presente estudio planteando los siguientes objetivos:

.o Objetivo General
Evaluar si la implementacion de una metodologia a base de
capacitaciones segiin el Reglamento Sanitaric de Funcionamiento de
Mercados de Abasto Nro. 282-2003-SA/DM, brindada a los manipuladores
o vendedores que expenden productos hidrobiolégicos en los mercados de
abasto del distrito de Arequipa — Arequipa; es efectiva para lograr una

mejora en la calidad de expendio.



Objetivos Especificos

- Comparar las condiciones higiénico-sanitarias de manera “global’ y por

cada una de sus cuatro variables (Alimento, Buenas Practicas de
Manipulacion, Vendedor y Ambiente y Enseres), “antes y durante” la
implementacion, a fin de evaluar si ya se evidencia una mejoria.

Comparar las condiciones higiénico-sanitarias de manera “global” y por

cada una de sus cuatro variables, “antes y después” de Ila

implementacién, a fin de evaluar si las condiciones higiénico-sanitarias
mejoraron.

Evaluar el cambio o evolucion de las condiciones higiénico sanitarias de
manera “global” y por cada una de sus cuatro variables, “antes, durante y
después” de la implementacién, con el proposito de determinar si la

metodologia fue efectiva o no.



. REVISION DE LITERATURA

2.1. Definicion de términos

Los términos que se definiran a continuacién estan basados en el
Reglamento Sanitario de Mercados de Abasto RM. Nro. 282-2003-SA/DM y
en la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas D.S. Nro.

040-2001-PE:

Agua potable: Es el agua dulce apta para el consumo humano, libre
de microorganismos, inodora, incolora, insipida y con un nivel bajo de
sales minerales disueltos, con un residual de cloro libre.
Aseguramiento de la calidad sanitaria: Es la actividad sistematica y
documentada para asegurar que los productos y procesos se realizan
de una forma controlada y de acuerdo con las especificaciones,
normas y procedimientos sanitarios aplicables.

Buenas Practicas de Manipulacion (BPM): Conjunto de practicas de
higiene adecuadas, cuya observancia asegura la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos y bebidas. Son programas para dar
seguridad sanitaria a los alimentos mediante la prevencién de

cualquier fuente potencial de contaminacion.



Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiolégicos,
fisicoquimicos y sensoriales que debe reunir un alimento para ser
considerado inocuo para el consumo humano.

Contaminacién cruzada: Contaminaciéon del pescado o productos
pesqueros por contacto con material que se encuentra en las fases
iniciales del proceso o con personas que manipulen materias primas
susceptibles de contaminar el producto final o terminado.

HACCP: Hazard Analysis Critical Control Point o lo que en espafiol se
traduce como (APPCC) Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control.

Mercado de abasto: Entiéndase a un local cerrado en cuyo interior se
encuentran construidos o distribuidos puestos ihdivi‘duales, en
secciones definidas, dedicados a la comercializacion de alimentos y
bebidas, productos alimenticios y otros tradicionales no alimenticios
Puesto de comercializaciéon: Denominese a los espacios interiores
delimitados, con estructura fisica adecuada para la comercializacion de

alimentos y productos autorizados.

Producto hidrobiolégico o pesquero: Todos los animales o plantas,
partes de estos, tanto marinos como de agua dulce que hayan sido
capturados o recolectados para el consumo humano, incluidas huevas,
lechazas, con exclusion de mamiferos, anfibios o reptiles acuaticos.
Programa de saneamiento: Procedimientos, metodologias y controles
aplicados para mantener en condiciones sanitarias, la estructura fisica,

materiales, equipos, materias primas, abastecimiento de agua,



superficies de trabajo, habitos del personal operativo facilidades
sanitarias, asi como el control de plagas y animales domésticos.
Seccién: Son zonificaciones o areas donde se localizan los puestos
individuales de venta con caracteristicas comunes para la
comercializacion de alimentos pertenecientes al mismo rubro
Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observacién y
evaluacion que realiza la Autoridad de Inspeccion Sanitaria sobre las
condiciones sanitarias de produccién, transporte, procesamiento,

almacenamiento y comercializacién en proteccion de la salud.

2.2. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs)

2.2.1. Alimentos de mayor implicancia en brotes de ETAs en
América Latina

La Figura 1 segun el Sistema Regional de Informacién para la

Vigilancia de las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (SIRVETA)

muestra los alimentos implicados en los brotes de ETAs en América Latina; en

donde se observa que el pescado ocupa el segundo lugar con mas del 15 % de

enfermedades transmitidas (OPS, 2005b).
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Figura 1. Alimentos de mayor implicancia en brotes de enfermedades

transmitidas por los alimentos en las Ameéricas, 1998-2001

Fuente: SIRVETA (2003)

2.2.2. Enfermedades transmitidas por productos hidrobiologicos
HUSS. (1997) analizd las enfermedades relacionadas con varias
clases de productos hidrobiolégicos a lo largo del periodo 1970 a 1984; vy
determiné que el pescado era el primer producto afectado con mayor

" frecuencia, siendo la histamina (33%) la que mayor afeccion causé (Figura 2).
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Figura 2. Enfermedades transmitidas por pescados
Fuente: HUSS (1997)

En segundo lugar quedaron los moluscos, siendo las

enfermedades de etiologia desconocida (70%) las que mayor afeccién

causaron (Figura 3).
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Figura 3. Enfermedades transmitidas por moluscos
Fuente: HUSS (1997)

En tercer lugar quedaron los crustaceos, siendo al igual que los
moluscos, las enfermedades de etiologia desconocida (43%) las que mayor

afeccion causaron (Figura 4).
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Etiologia Otros o
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estafilococos
{7, 11%)

Otros incluyen: Shigelosis A. hydrophila Saimonelosis Gastroenteritis por
C.perfringens Gastroenteritis por célera no-01 Gastroenteritis por B. cereus.

Figura 4. Enfermedades transmitidas por crustaceos
Fuente: HUSS (1997)

2.2.3. Situacion de ETAs en el Pert
En el Cuadro 1 se observa que la circunstancia mas influyente en
la apariciéon de ETAs en el Pert es la falta de capacitacion a los manipuladores

de alimentos.
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Cuadro 1. Circunstancia de brotes de ETAs en el Pert

Circunstancia ~ Descripcion

Falta de capacitacion de manipuladores de alimentos
Muy Influyente P P

Aumento de poblaciéon

Aumento de grupos poblacionales vuinerables

Influyentes . . e
Consumo de alimentos en la vias publica

Acelerada urbanizacion

incremento de turismo

Intenso comercio internacional

Poco influyente Utilizacion de nuevas modalidades de produccién
Necesidades de transportar alimentos a grandes distancias
Preferencia de alimentos de rapida preparacion
Incremento de consumo de alimentos en comedores
institucionales

Otros
Fuente: INPAZZ (2002), citado por OPS (2003)

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

esto debido a las malas condiciones higiénicas (Cuadro 2).
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Cuadro 2. Porcentaje de brotes de agentes etiolégicos en Pert 1993-2002

Agentes 1993-2002 1993-1997 1997-2000  2000-2002
Etolégicos ,

Bacterias 64.77 % 32.00 % 78.87 % 76.92 %
Quimicos 3400%  6800%  1972% 23.08 %
Parasitos 1.14 % 00.00%  114% 00.00 %

Fuente: INPAZZ (2002), citado por OPS (2003)

En el Pert los productos hidrobioldgicos tienen una incidencia de

4.81 % de brotes de ETAs (Cuadro 3)

Cuadro 3. Alimentos involucrados en brotes de ETAs en Pera 1993-2002

Alimento Brotes (%) Afectados (%) Enfermos (%) Fallecidos (%)
Mixtos 27 2596 1337 27.61 1334 28.06 3 3.37
Bebidas 24 23.08 362 7.47 307 646 55 61.80
Lacteos 12 11.54 1278 26.39 1254 26.38 24 2697
Mayonesa 9 8.65 383 7.91 383 8.06 0 0.0
Carnedeave 6 577 744 536 744 15.65 0 0.0
Hidrobiolégicos 5 481 211 4.36 209 4.40 2 2.25
Hortalizas 5 481 117 2.42 114 240 3 3.37
Carnes rojas 5 481 121 2.50 121 2.55 0 0.0
Postres 3 2.88 111 229 110 2.31 1 1.12
Otros 3 2.88 107 2.21 106 2.23 1 0.0
Frutas 2 192 20 0.41 20 0.42 0 0.0
Agua 2 192 20 0.41 20 042 0 0.0
Farinaceos 1 0.96 32 0.66 32 0.67 0 0.0

Fuente: INPAZZ (2002), citado por OPS (2003)

Se sabe que la presencia de organismos productores de ETAs,
estan desde su fuente de origen. Estos microorganismos se incrementan
considerablemente debido a una mala manipulacion de productos en los
mercados de abasto; ayudando a que ocurra brotes de ETAs en los locales

mencionados en el Cuadro 4.



13

Cuadro 4. Locales de ocurrencia involucrados en los brotes 1993-2002

‘Locjal Brotes (%) Afectados (%) Enfermos (%) Fallecidos (%)
Involucrado

Vivienda 39 3578 1196 18.82 1191  18.90 5 8.93
Otros 21 9.27 556 8.75 509 8.08 47 83.93
Pto Callejero 18 16.51 534 8.40 534 848 0 0.00
Comedor 16 14.68 3672 57.77 3670 58.25 2 3.57
Restaurante 10 9.17 248 3.90 247 392 1 1.79
Escuela 3 2.75 113 1.78 112 1.78 1 1.79
U. de Salud 2 1.83 37 0.58 37 0.58 0 0.00

Fuente: INPAZZ (2002), citado por OPS (2003)

La calidad del producto hidrobiolégico no solo depende de la
manipulaciéon higiénica, sino también de la conservacion de temperaturas
bajas. El Cuadro 5 nos muestra que uno de los factores mas importantes en la

aparicion de brotes de ETAs en el Peru es la deficiencia en la cadena de fri6.

Cuadro 5. Factores estimados como importantes en la aparicion de brotes de

ETAs en el Pert

Factores Descripcién

Deficiente cadena de frio

Muy Contaminacion cruzada

importantes Uso de materias primas de procedencia incierta
Condiciones de infraestructura deficientes

Tiempo excesivo entre preparacion y consumo
Coccibn insuficiente

importantes
P Manipulador enfermo

Fuente: INPAZZ (2003), citado por PRETELL (2001)
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2.3. Calidad de los productos hidrobiolégicos

El concepto de calidad de productos hidrobiolégicos debe abarcar la
composicion intrinseca, valor nutritivo, grado de alteraciéon, detrimento o
deterioro ocurrido durante la elaboracion, almacenamiento, distribucion, venta
y presentacion al consumidor, consideraciones estéticas, rendimiento y
beneficios del productor e intermediarios. Todos estos conceptos se deben
tener en cuenta cuando se planteen los procedimientos de control e inspeccién

o se modifiquen los sistemas de tratamiento y manipulacion (CONNELL, 1990)

Los métodos para la evaluacién de la calidad del pescado fresco
pueden ser convenientemente divididos en dos categorias: sensorial e
instrumental. Dado que el consumidor es el ultimo juez de la calidad, {a mayoria
de los métodos quimicos o instrumentales deben ser correlacionados con la
evaluacién sensorial antes de ser empleados en el {aboratorio. Sin embargo,
los métodos sensoriales deben ser realizados cientificamente; bajo condiciones
cuidadosamente controladas para que los e?fectés del ambiente y prejuicios

personales, entre otros, puedan ser reducidos (HUSS, 1998).

2.3.1. Evaluacion de la calidad sensorial de productos
hidrobiolégicos
HUSS (1998) menciona que cuando se va a realizar una
evaluacién sensorial es importante tener en claro cual es el objetivo de la
misma, de acuerdo a esto se pueden utilizar los siguientes métodos:

- Pruebas discriminativas (Prueba triangular, Calificacion )
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-Pruebas descriptivas {Método del indice de la calidad, Escala
estructurada y Perfil)

- Prueba afectiva (Prueba de mercado)

Muy raramente se determinan evaluaciones quimicas para definir
una compra. El comprador de la materia prima es pieza clave y debe ser un
amplio conocedor de las caracteristicas sensoriales. Los Cuadros 6 y 7 definen
estados distintos de frescura, lo que lleva a una cuantificacién del grado de

frescura y a determinar su aceptabilidad (CONNELL, 1990).

Cuadro 6. Sistema de clasificacién y puntuacion para la evaluacion de frescura

basado en el olor y el sabor de pescado crudo y cocido

Grado Caracteristicas Puntaje
Aceptable Olor a mar, olor y sabor 10
Ausencia de olores y ! caracteristicos de las 9
sabores extrafios especies 8
Muy fresco, algas marinas 7
Perdida de olor / sabor
Neutro 6
Ligeros olores/sabores 5
Ligeros olores y extrafos
sabores extrafos 1] Como arratonado, a ajo, a 4

pan, acido, fruta, rancio

Limite de aceptabilidad

Rechazo Fuertes olores [/ sabores 3
' extrafios
Fuertes olores y M Como a repollo pasado, 2
sabores extrafios amoniacal,
Sulfhidrico o sulfuro 1

Fuente: CONNELL (1990)
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Cuadro 7. Sistema de graduacién de frescura de pescado

Grado | Caracteristicas

I Ausencia de deterioro

i Signos de inicio de deterioro

i Rechazo
Fuente: CONNELL (1990)

Uno de los métodos que se ha desarrollado para valorar la frescura y
calidad del pescado es el Método de Calidad (Quality Index Method, QIM)
_especifico para cada especie de pescado y que se basa en la definiciéon de los
cambios caracteristicos que se producen en distintos atributos relacionado con
la calidad (ojos, piel, agallas, olor) en correspondencia con un sistema de
valoracién basado en una puntuacién de los deméritos. El QIM se perfila como
un sistema muy practico para la inspeccion del pescado en el que la puntuacién
obtenida, basada en los deméritos, es registrada y procesada utilizando un
software especialmente desarrollado para estos efectos, con el cual también es
posible predecir el tiempo remanente de vida comercial. Este método ya se
aplica en algunos paises de Europa, como Irlanda y Holanda, como sistema de

valoracién objetivo de la calidad del pescado (HERNANDEZ, 2005).

En el Anexo 02 del Reglamento Sanitario de Funcionamiento de
Mercados de Abasto Nro. 282-2003-SA/DM, se especifican los parametros
sensoriales de frescura de los productos hidrobiolégicos, el cual esta dividido en

caracteristicas de aceptabilidad y caracteristicas de rechazo (Cuadro 8).
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Cuadro 8. Caracteristicas sensoriales de productos hidrobiologicos

Caracteristicas

Caracteristicas de

Alimento aceptables rechazo

Pescado Ojos prominentes y Ojos hundidos, opacos,
brillantes, agallas rojas y agallas pélidas verdosas o
himedas, escamas grises; escamas se
firmemente adheridas; desprenden facilmente, carne
carne suave al tacto, olor friable, olor acido u ofensivo.
caracteristico marino Presencia de parasitos

(quistes, larvas)

Crustaceos: Deben estar vivos. Color Animales muertos, color rojizo

Camarones, gris o verde azulado, olor por efecto del calor, olor

langostinos, suave caracteristico, fuertemente amoniacal; carne

cangrejos etc.

carne firme y elastica.
Deben estar integros.

En los camarones la cola
debe replegarse bajo el
térax

fofa; blanda. En los camarones
la cola se desliza del térax y
permanece suelta. Presencia
de parasitos.

Moluscos
Bivalvos:
Concha de
abanicos,
choros, machas,
almejas,
mejillones, etc.

Deben estar vivo,

pesados; las valvas deben

estar cerradas o cerrarse
al tocarlas.

Sonido macizo al
entrechocarlos, olor fresco
marino, movilidad del
manto al tocarlo.

Valvas abiertas, no responden
a la excitacién del manto, olor
acido a putrido.

Moluscos Piel suave y hiumeda; ojos  Piel pegajosa, opaca, olor
Cefal6podos: brillantes, olor marino, putrido, los tentaculos se
Pulpo, calamar, color caracteristico segin  desprenden del cuerpo.
jibia, pota, la especie, carne firme y

elastica, tentaculos bien

adheridos al cuerpo
Gasterépodos: Deben estar vivos, bien Secos, se desprenden
Caracol adheridos a su caparazén, facilmente del caparazén, no

opérculo cerrado,
movilidad a la excitacion,
olor fresco marino,
desprenden sustancia
liquida viscosa
transparente.

presentan movilidad a la
excitacion, olor ofensivo,
putrido.

Fuente: NORMA SA/DM Nro. 282 (2003)



18

2.3.2. Evaluacion de la calidad microbiolégica de productos
hidrobiologicos

La finalidad del anadlisis microbiolégico de los productos
hidrobioldgicos es evaluar la posible presencia de bacterias u organismos de
importancia para la salud ptblica y proporcionar una impresién sobre la calidad
higiénica del pescado, incluyendo el abuso de temperatura e higiene durante la
manipulacién y el procesamiento.

En general, los resultados microbiol6gicos no proporcionan ninguna
informacién sobre la calidad comestible y la frescura del pescado. Sin embargo,
el nimero de bacterias especificas de! deterioro esta relacionado con el tiempo
de duracién remanente y esto puede ser predecido a partir del nimero de
bacterias (HUSS, 1998).

El crecimiento bacteriano es el principal factor que limita el tiempo de
vida comercial del pescado produciendo la alteracion de este y la aparicion de
olores desagradables. La estimacion del recuento total de bacterias viables, asi
como el analisis de los indicadores quimicos de sustancias derivadas de su
desarrollo, se han utilizado como medidas de aceptabilidad de la calidad del
pescado. Bajo este concepto, actuaimente se acepta como mejor criterio de
evaluacion de la calidad microbioldgica del pescado la determinacién de las
bacterias que estan implicadas realmente en el proceso de alteracion
(HERNANDEZ, 2005).

Han sido desarrollados varios métodos microbiol6gicos rapidos y
procedimientos automatizados como: ElI Recuento Total, Bacterias del

Deterioro, Reacciones de Deterioro y Bacterias Patogénicas; que pueden ser
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empleados cuando se debe analizar un gran nimero de muestras (HUSS,

1998).

2.3.3. Evaluacién de la calidad de productos hidrobiolégicos por
métodos bioquimicos y quimicos

Los métodos bioquimicos/quimicos pueden ser usados para

resolver temas relacionados con la calidad marginal del producto. Ademas, los

indicadores bioquimicos/quimicos han sido usados para reemplazar los

métodos microbioloégicos que consumen gran cantidad de tiempo. Estos

métodos objetivos deben, sin embargo, mostrar correlaciéon con las

evaluaciones sensoriales de la calidad, y ademas, el compuesto quimico a ser

medido debe incrementar o disminuir de acuerdo al nivel de deterioro

microbiolégico o de autolisis (HUSS, 1998).

Los cambios bioquimicos causados por enzimas endégenas
(incluidas las proteasas) son la causa primaria de la disminucién de la calidad
del pescado fresco en refrigeraciéon en hielo y también limita la eficacia de otras
estrategias de almacenamiento, como la utilizacién de atmdsferas modificadas.
Las proteasas presentes en el pescado son importantes ya que aportan una
contribucién positiva en los procesos de fermentacién y otros procesos
industriales y pueden tener un efecto negativo en la calidad del pescado y
productos de la pesca durante su conservacion en refrigeracién (HERNANDEZ,

2005).
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Algunos de los procedimientos de mayor utilidad para la medicion
objetiva de la calidad de los productos pesqueros son: Aminas, Bases Volatiles
Totales, Amoniaco, Trimetilamina (TMA), Dimetilamina (DMA), Aminas
Biégenas, Catabolitos de Nucleédtidos, Etanol y Medida de la Rancidez

Oxidativa (HUSS, 1998).

2.3.4. Métodos fisicos

Los métodos fisicos engloban las propiedades eléctricas, el
potencial de hidrogeno (pH), el potencial de oxido-reducciéon (Eh) y la medida
de la textura (HUSS, 1998).

HERNANDEZ (2005) menciona que la textura es uno de los
factores mas importantes a considerar en la calidad del pescado. En este
sentido, se desarrollan métodos que correlacionan los cambios sensoriales
basados en el QIM; con la determinacién instrumental, utilizando para ello
texturémetros.

Son tres los posibles mecanismos que pueden explicar los
procesos de alteracion relacionados con los cambios en la textura durante la
fase postmortem:

-La degradacion de los componentes mayoritarios de las
miofibrillas o del tejido conectivo.

- La degradacion de las uniones intercelulares que permiten que se
mantenga una estructura organizada y estable entre los componentes
musculares.

- Ambos procesos
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2.4. Normativa peruana para el control de la calidad de productos
hidrobiolégicos

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros

prepara normas mundiales para el control de la calidad del pescado,

crustaceos y moluscos, que seran comercializados en los paises.

En el Peru el Ministerio de Producci‘én a través del “Viceministerio
de Pesqueria®” se encarga de controlar la inocuidad de productos
hidrobiolégicos no envasados desde su extraccion hasta su comercializacion;
bajo la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas DS Nro.

040 2001-PE publicada el 14 de Diciembre del 2001.

La Autoridad de Salud Municipal realiza la “Vigilancia® y la
Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) realiza la “Fiscalizacion” en el
control de la calidad de los alimentos comercializados en los mercados de
abasto, en concordancia con lo establecido en el Articulo °6 del Decreto
Supremo N° 007-98-SA y bajo el Reglamento Sanitario de Funcionamiento de
Mercados de Abasto (RM N° 282-2003-SA/DM) publicado el 16 de Marzo de
2003. Este reglamento especifica el método de inspeccién para cada rubro de

alimentos; siendo uno de ellos los productos hidrobioldgicos.

2.5. Generalidades de la calidad higiénica en la cadena productiva de
los broductos hidrobioldgicos
La calidad higiénica de los productos hidrobiolégicos en la cadena

productiva (captura, desembarco, transporte y expendio) se mencionan en la
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Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicolas DS Nro. 040
2001-PE y en el Manual de Proteccion e Higiene de Alimentos (DIGESA,

1998), que a continuacién se detallan:

2.5.1. En la captura
- Si el producto hidrobiolégico no es procesado inmediatamente,
debe cubrirse con escamas de hielo, mantenerse vivo o en caso contrario debe
almacenarse en lugar cubierto del sol y ventilado.
- Se utilizaran depésitos y bodegas completamente higienizadas

antes de la captura.

2.5.2. En el centro de desembarco

- El producto hidrobiolégico sera desembarcado y colocado en frio,
acomodado en cajas de plésti'co de material sanitario , cubiertos con hielo,
no exagerando el numero de capas de producto, a fin de evitar aplastar los
que quedan al fondo.

- El lavado del pescado para retirar mucosidades y otros elementos
indeseables, sera utilizando agua potable.

-Los centros de desembarco estaran construidos de material
resistente al lavado y de superficie impermeable, la que se lavara después
de cada faena.

- Contaran con facilidades de agua potable, servicios higiénicos

para el personal del centro y para el publico, cuyo desagiie estara conectado
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a la red publica; en caso contrario utilizara un sistema de disposicion
aprobado por la Autoridad de salud.

- Habra disponibilidad de frio, sean camaras frigorificas o a fravés
de hielo, el cual se utilizara triturado o en escamas.

- La descarga, 'clasiﬁcacidn, pesado y colocacion de la captura en
recipientes se realizara con todo cuidado, procurando que los productos no

sufran dafio ni contaminacion.

2.5.3. Eneltransporte de la pesca

- Tratandose de distancias cortas, el producto hidrobiolégico puede
transportarse en vehiculos abiertos, siempre que vaya contenido en envases
con hielo y protegidos con lona.

- Para distancias mayores (mas de 50 Km.) se utilizara vehiculos
con camaras isotérmicas o refrigeradas. |

- El interior de las camaras sera de superficies impermeables, lisas
de facil limpieza y desinfeccién y con uniones concavas en todos sus
angulos.

- No esta permitido el fransporte de productos de la pesca con otros
productos alimenticios. En caso de que los vendedores minoristas posean
vehiculo propio, podra autorizarse el transporte junto con otros productos
alimenticios (excepto came), evitandose en todo momento el contacto enfre

los citados productos y los productos de pesca.
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- Todo vehiculo empleado en el transporte de pescados y mariscos,
sera sometido antes y después de su empleo a un minucioso proceso de

limpieza y desinfeccion.

2.5.4. En el expendio del producto hidrobioldgico

- El producto hidrobiolégico se expondra a la venta en condiciones
que garanticen su calidad e higiene sanitaria, protegido de los agentes
contaminantes, manteniendo la refrigeracion y protegiendo de la accién
directa del sol.

- £l eviscerado y subdivision en trozos y filetes, solo se podra hacer
a pedido y en presencia del comprador, siendo su retiro inmediato.

-La venta de pescado fileteado o trozado solo sera permitido
cuando se trate de productos congelados. Para la venta de esta clase de
productos, el establecimiento debera contar con camaras de congelacién.

- A fin de orientar al comprador debe aparecer en los centros de
venta una cartifla detallando las caracteristicas del pescado y pescado

descompuesto, facilitando de este modo su eleccién.

2.6. La inspeccion sanitaria de alimentos

La inspeccién tiene un doble propésito, en primer lugar la prevencién
de las enfermedades cafusadas por alimentos contaminados y/o alterados, y en
segundo término un propoésito econémico, ya que previene los fraudes y las

adulteraciones a que esta expuesto el consumidor.
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2.6.1. El Inspector sanitario de alimentos
El inspector es el elemento autorizado para velar el cumplimiento
de la ley, por lo cual la misma le atribuye facultades con el objetivo final de
defender la salud publica. El inspector debe ser metédico, teniendo Ila
preocupacién de hacer un programa organizado hasta el minimo detalle. En el
Cuadro 9 se especifican algunas caracteristicas generales que deben cumplir

los inspectores.

2.6.2. Material para la inspeccion sanitaria
Generalmente no se necesitan instrumentos sofisticados, pero a
veces se necesita aparatos portatiles para medir la humedad en cereales,
caladores, etc. El inspector debe conocer bien el equipo y responsabilizarse

del mantenimiento periddico de los mismos.
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Cuadro 9. Caracteristicas generales que deben cumplir los inspectores.

Comportamiento Rol Tareas
- El personal de inspeccion tiene que - Aplicar - Divulgar a los
presentarse limpio y vestjdo» f:oqrﬁcta_\gnente. la comerciantes y a los
adecuadam_ente, _ manteniendo un legislacién trabajadores de la
comportamiento ejemplar. alimentaria

1

Al llegar al establecimiento debera presentar
su carné de identificacion

Siempre que no interfiera con la buena
ejecucion de la inspeccidn debe respetar los
reglamentos internos del establecimiento y
evitar en lo posible el pedido de cualquier
tipo de apoyo por parte de la empresa.
Debera abstenerse de hacer preguntas o
manifestar admiracién cuando encuentre
existencia de productos alterados © cuando
encuentre algo fuera de lo nomal.

Deben evitarse comentarios y amenaza de

discusiones durante {a inspeccién.

Debera manifestar seguridad,
manteniéndose dentro de los limites de Ia
ética profesional, con el fin de inspirar
confianza y respeto.

La toma de muestra solo se podra efectuar
en presencia del responsable de la empresa
o el sustituto, usando el formulario para la
toma y envia de muestras de alimentos al
laboratorio por triplicado, dejando €l original
en la empresa, remitiendo una copia al
{aboratoric acompafiando las muestras
tomadas, y otra copia que quedard para
archivo.

Deberd evitar contactos particulares con las
entidades responsables o trabajadores de la

.empresa, manteniendo las relaciones en el

ambito profesional.

Todos los hechos que fuesen verificados
deben ser informados al jefe de servicio
tocal, mediante comunicacion escrita.

vigente en el pais
Abrir expedientes
legales en los
casos de
infraccién a la ley
Descubrir por ia
vista, olfato y
gusto las-
diferentes formas
de composicion o
defecto
importante en los
alimentos.
Reconocer, reunir
y transmitir los
hechos

demostrativos de

una infraccion.

industria alimentaria las
practicas de higiene vy
estimular el cumplimiento
voluntario de la ley y
reglamentos.

Analizar las quejas de los
consumidores acerca del
estado de los alimentos y
cualquier otra
informacion sobre
posibles infracciones a la
ley alimentaria.

- Participar con frecuencia

en la educacion sanitaria
del consumidor

Guardar los secretos
sobre los procesos de
preparacién, produccion
y transformacién de los
productos alimenticios y
bebidas de los cuales
tenga conocimiento a
través de sus funciones.
Colaborar con las ofras
estructuras en la
elaboracién de medidas
de salubridad facilmente
realizables, de acuerdo
con las disponibilidades
iocales.

Fuente: Manual de higiéne de alimentos. DIGESA (1998)

Todos los instrumentos deben ser transportados y manipulados de

tal forma que no se contaminen o deterioren. El cuadro 10 nos da a conocer

los materiales basicos para la inspeccion sanitaria de alimentos y su uso.
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Cuadro 10. Materiales para la inspeccién y su uso

Material

Aplicacion

Actas de Inspeccion

Fomulario para la toma de
muestras

Lapicero, 1apiz y libreta de
apuntes

Cuchillos, tijeras para
cortar cordeles, abrelatas,
caja témica, etc.

Envases apropiados para
liquidos.

Envases para soélidos,

Lapiz graso, tiza o tinta
Termémetro o sondas
termométricas

Alcohol y algodén

Aditivos o accesorios

- Para la calificacion sanitaria, decomiso y destruccion de
alimentos

- Para el envio de muestras de alimentos al laboratorio; que
serd debidamente llenado y usado como fuente de
informacién para el analista del laboratorio.

- Para tomar nota y llenar los formularios

- Para acondicionar las muestras

- Para el transporte; y que deben tener las caracteristicas
siguientes: secos, limpio, impemeables, con cerradura
hermética de ‘material esterilizable como vidrio y algunos
tipos de plastico que no alteren las caracteristicas de olor,
sabor, pH o composicién de las muestras.

-los cuales deben tener las mismas caracteristicas
anteriores, aunque fambién se pueden usar sacos de
plastico.

- Para marcar e identificar el iote donde fue tomada la
muestra.

- Para medir la temperatura ambiental o de los productos.
- Para esterilizacion de los instrumentos

- Para inspeccionar locales obscuros, lente de aumento para
recoger insectos y particulas de pequefias dimensiones.

Fuente: Manual de higiene de alimentos. DIGESA (1998)
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2.7. Mejora continua de la calidad

2.7.1. Definicion de calidad

La Norma UNE-EN-ISO 9000:2000 de la AENOR menciona que
existen muchas definiciones de calidad pero que se pueden agrupar en dos
grandes grupos:

-Las gque son esencialmente operativas desde el punto de vista
interno de la organizacién y que podriamos sintetizar en: "calidad es cumplir
con las especificaciones”.

- Las que sacrifican {a operatividad en aras a un enfoque externo a
la organizacién y por tanto mas global. Las podriamos sintetizar en: "calidad es
satisfacer las necesidades y expectativas de los clientes {producto, servicio,

precio y normas)".

2.7.2. Definicién de mejora continua
JURAN define la mejora continua de la calidad como una actividad
sistemética y organizada, encaminada a corregir las deficiencias. (Norma UNE-
EN-1SO 9001:2000).
La version del 2000 de la norma 1SO 9000 incorpora la mejora
continua de forma explicita, concediéndole una gran importancia y define la
mejora continua como: un proceso estructurado en el que participan todas las

personas de la empresa con el objetivo de incrementar progresivamente la



29

productividad y la competitividad en un entorno cambiante, aumentando el valor

para el cliente y reduciendo los costes.

La mejor manera de entender la mejora continua es a través de su
fuente original: la trilogia de procesos de gestiéon de JURAN (Figura 5) y el

ciclo PHVA (Planificar, Hacer, Verificar y Actuar) de DEMING (Figura 6)

\ Planificacion Vg Control ~ Mejora

Calidad " Calidad " Calidad
Costespor ,
mala calidad
0 ) Problema esporadico: alarma
. Problemas crénicos: no alarma

Tiempo

| Lecciones

Figura 5. La Trilogia JURAN

Fuente: Norma UNE-EN-1SO 9001:2000
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Tiempo

Describir
Problema

Planear

Analizar
? proceso
axistente
Plan de
Mejora

Verificar Hacer

implementar
resultados

pa—

Figura 6. Ciclo de Shewhart-Deming-Sikorsky

Medicién de

Fuente: Norma UNE-EN-ISO 9001:2000

2.7.3. Importancia de la capacitacion en la mejora continua

Un factor de gran importancia es que cualquier empresa no debe
de considerar al proceso de capacitacién como un hecho que se da una sola
vez para cumplir con un requisito. La mejor forma de capacitacion es la que se

obtiene de un proceso continuo, siempre buscando. conocimientos y
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habilidades para estar al dia con los cambios repentinos que suceden en el

mundo de constante competencia en los negocios (GARRY, 1995).

COHEN (2005) menciona que la capacitacién continua significa
que los trabajadores se deben encontrar preparados para avanzar, hacia
mejores oportunidades ya sea dentro o fuera de la empresa. Los principales

objetivos de la “capacitacién continua” para mejorar la calidad son:

- Proporcionar a toda empresa recursos humanos altamente
calificados en términos de conocimiento, habilidades y actitudes para un mejor
desemperio de su trabajo.

- Desarrollar el sentido de responsabilidad hacia la empresa a través de
una mayor competitividad y conocimientos apropiados.

- Lograr que las personas se perfeccionen en el desempefio de sus
puestos tanto actuales como futuros.

- Actualizacién frente a los cambios cientificos y tecnoldgicos que se
generen proporcionandoles informacién sobre la aplicacion de nueva
tecnologia.

- Lograr cambios en su comportamiento con el propésito de mejorar las

relaciones interpersonales entre todos los miembros de la empresa.

LENGOMIN et al. (1998) exponen algunas formas de actividades
educativas, que pueden ser ejecutadas en las inspecciones sanitarias estataies
para la prevencion de enfermedades transmitidas por alimentos sobre 1a base

de métodos participativos donde los manipuladores adquieren la motivacién y
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conocimientos necesarios con la finalidad de mantener los buenos habitos y

conductas en el procesamiento de alimentos.

La experiencia de CABALLERO et al. (2001) durante 2 afios,
aplicaron en 5 instalaciones turisticas un método de trabajo formado por el
control sanitario del procesamiento de los alimentos, educacién sanitaria de los
manipuladores, y programas de limpieza y desinfeccién, con el propésito de
garantizar la proteccién sanitaria de los turistas. No se reportaron brotes de
enfermedades transmitidas por alimentos y mejoré el estado higiénico-sanitario
de las instalaciones estudiadas. Habitos de los manipuladores como el lavado
de sus manos fueron los aspectos con mayores dificultades para ser
modificados, mientras que las condiciones generales de limpieza mejoraron
con menos resistencia. Con este tratamiento sanitario se demuestra que es
posible modificar favorablemente las condiciones sanitarias del procesamiento

de los alimentos en estos tipos de instalaciones.
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Il. MATERIALES Y METODOS
3.1. Lugar de ejecucion y poblacion sujeto de estudio

3.1.1. Lugar de ejecucion
El presente estudio se lievd a cabo en el Distrito de Arequipa de la

Provincia de Arequipa, del Departamento de Arequipa, Pert.

3.1.2. Poblacion sujeto de estudio
La poblacion en estudio fue la totalidad de puestos que expenden
productos hidrobiolégicos en los principales Mercadbs de Abasto, teniéndose
los siguientes criterios de seleccion:
. o Criterios de Inclusién
- Mercados con autorizacién o licencia de funcionamiento
- Mercados Permanentes |
o Criterios de Exclusion
- Mercados con menos de 10 puestos que expendan productos
hidrobiol6gicos

- Mercados itinerantes (ferias)

Los Mercados que cumplieron con los criterios de seleccién fueron

finalmente dos mercados:
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1. “San Camilo” con 36 puestos y
2. “El Palomar” con 84 puestos;

Haciendo un total de 120 puestos de expendio evaluados.
3.2. Materiales

3.2.1. Materiales para la Inspeccién
e Como instrumento de verificacion se utilizé6 una vFicha de
Verificacion (Formato N° 02 de Normas Legales “Vigilancia Sanitaria en
Mercados de Abasto de Pescados y Mariscos™), la cual esta aprobada por la
Norma Legal Nro. 282-2003-SA/DM (Anexo 1).

¢ Acta de inspeccion (Anexo 2)

Acta de reuniones dei equipo autocontrol (Anexo 3)

e Acta de acuerdos de mejora higiénico-sanitaria (Anexo 4)

Lapicero o lapiz y libreta de apuntes

Lentes de aumento o lupa para observar los parasitos (quistes,
larvas) en productos hidrobiologicos.

¢ Indumentaria completa para la inspeccién (guantes, gorra,
mandil, mascarilla, botas y otros)

e Termbémetro para alimentos con medida negativa para productos
congelados y refrigerados

¢ Un KIT comparador de cloro residual, para medir la concentracién
de cloro en el agua y hielo.

¢ Alcohol y algodén para la esterilizacién de instrumentos
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3.2.2. Materiales para la Capacitacion
¢ Equipos audiovisuales (Computadora, Cafién multimedia, Ecran,
micréfonos, parlantes y videos)
o Fuentes de informaciéon (Libros, Normas legales, Revistas, e
Internet )
e Materiales de escritorio (Papel, cuadernos, folder, lapiceros, 1apiz,

plumones, pizarra y otros)

3.3. Metodologia

La metodologia planteada se bas6 en el Reglamento Sanitario de
Funcionamiento de Mercados de Abasto RM Nro. 282-2003-SA/DM y se llevd
a cabo siguiendo los pasos basicos del ciclo de mejora conti;n:ua PHVA
(Planificar, Hacer, Verificar y Actuar) propuesto por Shewhart-Deming-
Sikorsky. Este ciclo tiene la gran ventaja de que es entendible por todos y
puede aplicarse para resolver un problema aislado o estar trabajando en el
modo de mejora continua de un proceso (Anexo 5).

La metodologia se realizé en cuatro (04) fases, que se describen a

continuacioén:
3.3.1. Primera fase: Planificar
3.3.1.1. Planteamiento del estudio (Disefio Cuasi experimental)

El presente estudio por la naturaleza del problema planteado fue

de tipo “No Observacional”, es decir fue un estudio de “Intervencién”; con un
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disefio cuasi-experimental (antes - después) que se plante6 de la siguiente

manera:

EVALUACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS (ANTES)

Mx

|

Px

|
F1 F2 F3 F4
{ ] 1 j

IMPLEMENTACION DE LA METODOLOGHA
) DE MEJORA

EVALUACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO-
SANITARIAS (DESPUES)

|
My

F1 v | m F4

Donde: _
Mx: Todos los Mercados de Abasto que pertenecen al Distrito de Arequipa-Arequipa
Px: Todos los Puestos pertenecientes a los mercados de abasto que expenden productos hidrobiolégicos

F: Factores de andlisis en cuatro (04) variables segin las Normas legales (RM Nro. 282-2003-SA/DM)
F1: Alimento

F2: Buenas Practicas de  Manipulacion
F3: Vendedor
F4: Ambiente y Enseres
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3.3.1.2. Recopilacion de informacion y conformacién del
“equipo de evaluacion”

- Se recolectaron datos de todos los mercados existentes en el
distrito de “Arequipa” los cuales fueron tomados de la Municipalidad Provincial,
luego se seleccionaron aquellos que expendian productos hidrobioldgicos
tomandose en cuenta los criterios de inclusion y exclusién sefialados en el item
3.1. Se hizo visitas para constatar y codificar cada puesto de venta

-Se gestioné y se conformé un equipo de trabajo para la
evaluacién; solicitando el apoyo de inspectores especializados a la Direccion
Regional de Salud Ambiental de Arequipa y a la Autoridad de Salud Municipal
de Arequipa.

- El equipo de trabajo elaboré un cronograma para la evaluacion a

los mercados de abasto.

3.3.1.3. Elaboracion del manual de criterios de evaluacion

- El equipo de evaluacion; propuso criterios de evaluacion para fos
productos hidrobiolégicos basandose en el Anexo 5 de la Guia para la
Aplicacion del Sistema HACCP en Mercados de Abasto DIGESA-2000 (Anexo
6) y en el Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de: Abasto
Nro. 282-2003-SA/DM RM.

-Luego se elabor6é el manual de criterios de evaluacion para
productos hidrobiol6gicos; el cual fue revisado y aprobado por la autoridad
responsable de la vigilancia a los mercados de abasto de Arequipa que es la

Subgerencia de Salud de la Municipalidad Provincial de Arequipa (Anexo 7)
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3.3.1.4. Evaluaciodn inicial o diagnostico

-El equipo de trabajo que se conformd, se presenté en los
mercados de abasto de forma imprevista y realiz6 una evaluacion de
diagnostico “in situ”, cubriendo el protocolo del Formato Nro. 02 de la Norma
Legal RM Nro. 282-2003-SA/DM. Esta evaluacién fue de forma aleatoria
segun la distribucién y codificacion de cada puesto y finalizando se levanté un
acta donde quedo constancia las anomalias encontradas. Este documento fue
firmado por el administrador del Mercado de Abasto y por los inspectores. Las
copias de estas se dejaron en el lugar inspeccionado, en la Direccién Regional
de Salud Ambiental de Arequipa y en la Subgerencia de Salud de la
Municipalidad de Arequipa quien es la autoridad encargada de realizar la
vigilancia (Anexo 8)

- En el momento de la inspeccion se solicitd la presencia de los
presidentes de la asociacion del mercado de abasto y/o representantes
encargados; asi como también del administrador. En todo momento estos
responsables acompafiaron a los inspectores (equipo de trabajo) en su visita
a las instalaciones.

- Al término de la evaluacién se recogié y archivé la informacion
contenida en los formatos. Estos formatos tuvieron un valor de “Oficial *y
también se usaron para la evaluacion final de los mercados de abasto. A estos
formatos en la parte inferior se les puso el sello y 1a firma de los inspectores de
la Direccién Regional de Salud Ambiental de Arequipa y de la Autoridad de

Salud de la Municipalidad Provincial de Arequipa (Anexo 9).
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3.3.2. Segunda fase: Hacer o implementar

La implementacion del plan de “mejora” consistié de tres pasos:

3.3.2.1. Paso 01: Capacitacion general y Prueba

-Con el apoyo de la Municipalidad se contraté los servicios de
profesionales idoneos para la capacitacion general a los manipuladores de
productos hidrobiolégicos, elaborando un programa de capacitacion la cual se
llevé a cabo en diferentes fechas (Anexo 10).

-Con la finalidad de evaluar la eficacia del programa de
capacitacion general se elaboré una prueba escrita para los vendedores o
manipuladores; la cual fue tomada al inicio y al término del programa de
capacitacion. Esta prueba fue extraida de la Guia para la Aplicacion del
Sistema HACCP en Mercados de Abasto, DIGESA-2000; que a su vez esta
basada en el reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de abasto
RM Nro. 282-2003-SA/DM (Anexo 11)

- La capacitacion general se realizé de acuerdo al articulo 21° del
RM Nro. 282-2003-SA/DM vy los temas generales de capacitacion fueron:

Tema 1: Generalidades de Composicién de Productos Hidrobiolégicos
Tema 2: Propiedades y Evaluacion Sensorial de Productos Hidrobiolégicos
Tema 3: Contaminacién de Productos Hidrobiol6gicos y Efectos en la Salud
Tema 4: Buenas Practicas de Manipulacién (BPM)

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

Saneamiento
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-Los criterios para la realizacibn de todos los temas de
capacitaciéon general brindado por parte de los expositores se basaron en las
formas de actividades educativas que se mencionan en LENGOMIN (1998)
donde se incluylé los siguientes puntos: (1) exposicion de informaciones
técnicas, (2) promocion de reflexiones sanitarias, (3) blisqueda de soluciones a

problemas y (4) intercambio de conocimiento y habilidades.

3.3.2.2. Paso 02: Evaluacion “Durante” la capacitacion general

- Durante el programa de capacitacion general se evalué siete (07)
veces las condiciones higiénico-sanitarias de cada puesto usando el Formato
Nro. 02 de la Norma Legal RM Nro. 282-2003-SA/DM; estos formatos tuvieron
valor de “No Oficial”. La finalidad de realizar estas evaluaciones durante la
capacitacion general fue el de evaluar si el manipulador de productos
hidrobiolégicos reaimente ponia en practica lo aprendido (Anexo 12).

- Para realizar las visitas de inspeccion durante la implementacion
las cuales fueron de caracter inadvertido; se coordiné directamente con el

administrador del mercado.

3.3.2.3. Paso 03: Formaci6n y capacitacion de “Grupos
autocontrol” y  elaboracion de manuales del

Sistema de Calidad
- Conformaron el “Grupo autocontrol” en cada mercado, aquellos
manipuladores que ademas de ser elegidos por sus compafieros para que los

representen también alcanzaron un buen puntaje en la prueba de evaluacion
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final y que ademas fueron demostraron un cambio en las condiciones higiénico-
sanitarias del expendio de sus productos durante el programa de capaéitacién
general. También conformaron el “Grupo autocontrol” el administrador del
mercado, el presidente de la asociaéién del mercado y un representante de'la
subgerencia de salud.

- Cumpliendo con el articulo 46 de la Norma Nro. 282-2003-SA/DM
(Anexo 13) se capacit6d a los “Grupos Autocontrol” y se elaboré juntamente con
ellos un manual de Sistema de Calidad Higiénico-Sanitaria que fue revisado y
aprobado por la Subgerencia de Salud para su posterior implementacion.
Dicho manual consté de las Buenas Practicas de Manipulaciéon y del Programa
de Higiene y Saneamiento (Anexo 14).

- La capacitacién al “Grupo autocontrol” no solo consistié en incluir
temas que se nombran en el articulo 46° de la norma Nro. 282-2003-SA/DM,
sino también fueron capacitados en temas de monitoreo y verificacién -del
sistema de acuerdo a los manuales de calidad que se elaboraron (Anexo 15).

- La puesta en marcha del plan de mejora dependi6 de la actitud de
cambio del manipulador. Por esta razén la Autoridad de Salud Municipalidad
de Arequipa hizo cumplir lo dispuesto en la norma dando plazos oportunos,

tomando acuerdos {Anexo 4) y realizando operativos.

3.3.3 Tercera Fase: Verificar
- Para esta tercera fase se pidi6 el apoyo y la presencia del equipo

de trabajo formado en la Primera Fase (Inspectores Sanitarios).
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- El equipo realiz6 la evaluacion (Ver Anexo 9) tomando en cuenta
los lineamientos descritos en la evaluacién inicial de la metodologia (Primera
Fase del proyecto) quedando constancia en el acta de inspeccién (Anexo 16)

-Una vez que se obtuvieron los datos de la inspeccién; se
analizaron los resultados del antes, durante y después; realizando los analisis
con técnicas de estadistica descriptiva y estadistica inferencial y correlacional.

- La calificacién sanitaria fue dicotémica o binaria y excluyente, y se
realizé6 de acuerdo al articulo 49° del Reglamento Sanitario de Mercados de
Abasto utilizando la Ficha de Verificaciéon (Formato N° 02 de Normas Legales
“Vigilancia Sanitaria en Mercados de Abastos de Pescados y Mariscos”). Este
instrumento consté de siete (07) partes:

< Parte 1: Identificacién del Mercado y el Puesto
< Parte 2: ldentificaciéon del Vendedor
< Parte 3: Variable “Alimento”
o Consto de tres (3) indicadores:
(1) Procedencia: Calificacion de O(No) y 4(Si)
(2) Aspecto: Calificacion de O(No) y 4(Si)
(3) Identificacion: Calificaciéon de O(No) y 2(Si)
« La calificacién parcial de la variable “Alimento” fue:
- No Aceptable (0 a 5 puntos)
- Regular (6 a 8 puntos)
- Aceptable (9 a 10 puntos)
+ Parte 4: Variable “Buenas Practicas de Manipulacion”

o Consté de seis (6) indicadores:
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(1) Temperatura: Calificacion de O(No) y 4(Si)
(2) Hielo: Calificacién de O(No) y 4(Si)
(3) Agua: Calificacion de O(No) y 4(Si)
(4) Bandejas: Calificacion de 0 (No) y 4(Si)
(5) Desinfeccion: Calificacién de 0 (No) y 4(Si)
(6) Bolsas plasticas: Calificaciébn de O(No) y 2(Si)
Si fueron negativos los tres primeros indicadores
calificaron al “Puesto” automaticamente como “No Aceptable”
¢ La calificacién parcial de la variable “Buenas Practicas de
Manipulacién” fue:
- No Aceptable (0 a 11 puntos)
- Regular (12 a 17 puntos)
- Aceptable (18 a 22 puntos)
< Parte 5: Variable “Vendedor”

o Consté de cinco (5) indicadores:
(1) Salud: Calificacion de O(No) y 4(Si)
(2) Manos y Unas: Calificacion de O(No) y 4(Si))
(3) Cabello: Calificacion de O(No) y 2(Si)
(4) Uniforme: Calificacién de 0 (No) y 2(Si)
(5) Aplica BPM: Calificacion de O(No) y 4(Si)

o La calificacién parcial de la variable “Vendedor” fue:
- No Aceptable (0 a 8 puntos)

- Regular (9 a 12 puntos)

- Aceptable (13 a 16 puntos)
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% Parte 6: Variable “Ambientes y Enseres”
e Consté de diez (10) indicadores:
{1) Ubicacién: Calificacion de O(No) y 4(Si)
(2) Exterior e Interior: Calificacién de O(No) y 4(Si)
(3) Superficies: Calificacion de O(No) y 4(Si)
(4) Equipos y Utensilios: Calificacion de O(No) y 4(Si)
{5) Mostrador: Calificacion de O(No) y 4(Si)
(6) Pafios y Secadores: Calificaciébn de O(No) y 4(Si)
(7) Disposicion de basura: Calificacion de O(No) y 4(Si)
(8) Desagtie con sumidero: Calificacién de O(No) y 4(Si)
(9) Ausencia de Vectores: Calificacién de O(No) y 4(Si)
(10) Guarda Material: Calificacién de O(No) y 4(Si)
o La calificacién parcial de “Ambiente y Enseres” fue :
- No Aceptable (0 a 20 puntos)
- Regular (21 a 30 puntos)
- Aceptable (31 a 40 puntos)
% Parte 7: Calificacion Global del Puesto
¢ El puntaje final resulté de la suma aritmética de todos los
puntajes por cada uno de los indicadores evaluados en las 4 variables.
¢ La calificacion global fue de:
- No Aceptable (0 a 43 puntos)
- Regular (44 a 65 puntos)

- Aceptable (66 a 88 puntos)



45

3.3.3.1 Analisis estadistico

Se usbé la técnica de Estadistica Descriptiva para los
siguientes datos:

(1) Datos categéricos: Frecuencias absolutas (N°) vy
Frecuencias relativas (%), (2) Datos numéricos: Promedio (Media aritmética) y
Desviacion estandar y (3) Graficos de lineas.

Se aplico la técnica de Estadistica Inferencial y Correlacional
para variables numéricas empleando la prueba de T Student. Esta prueba se
utiliz6 para comparar y determinar, si existié diferencia numérica entre los
puntajes de calificacién por cada uno de los 4 parametros y también en la
calificacién global, entre 2 momentos de mediciéon (antes — durante y antes -
después). El nivel de significancia (p), para determinar el nivel de certeza
estadistico fue como sigue:

p <= 0.05 Estadisticamente Significativo (ES)
p <= 0.01 Altamente Significativo (AS)
p <= 0.0001 Muy Altamente Significativo (MAS)
Se considerara que se ha comprobado la hipétesis cuando:
p calculada < 0.05 — Se acepta H;
p calculada > 0.05 — Se acepta Hp y se rechaza Hj
Donde: Hq= Hipétesis alternante (Autor)

Ho = Hipétesis nula (Azar)
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Para el procesamiento de los datos anteriormente
mencionados se usaron los paquetes estadisticos (EPI-INFO 2K, SPSSv. 15.0

y EXCEL 2000).

3.3.4. Cuarta Fase: Actuar
- Se comunicd los avances de las mejoras higiénico-sanitarias a la
Municipalidad Provincial de Arequipa y se recomendé la incorporacién de esta
metodologia al sistema de capacitaciéh para mercados de abasto de ia ciudad
de Arequipa. La Municipalidad por su parte comunicé el inicio de estos cambios

a los medios de comunicacién (Anexo 17).
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IV. RESULTADOS

4.1. Caracteristicas generales de la poblacién en estudio

Cuadro 11. Numero de puestos de expendio en mercados

Mercado N° puestos %

San Camilo 36 30.00
Palomar 84 70.00
Total 120 100.00

Cuadro 12. Clase de productos expendidos en los puestos

Productos expendidos en los

N° puestos %
puestos
Solo Pescados 68 56.67
Solo Mariscos 31 25.83
Solo Camarones 13 ‘ 10.83
Pescados y mariscos 8 6.67

Total 120 100.00
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Durante” de la implementacion

Cuadro 13. Condiciones higiénico-sanitarias de las cuatro variables “Antes y

Durante” de la implementacién

VARIABLES

MOMENTOS DE EVALUACION . MEJORA
1. Alimento ANTES DURANTE _
N° % N° % %o
No Aceptable 105 87,50 104 86,67 --
Regular 15 12,50 16 13,33 0.83
Aceptable 0 0,00 0 0,00 0.00
Promedio 3,85 4,04 0.19
Desv. Standard 1,45 0,72 -
2. Buenas Practicas ANTES DURANTE MEJORA
de Manipulacién N° % N° % %
No Aceptable 120 100,00 114 95,00 -
Regular 0 0,00 6 5,00 5.00
Aceptable 0 0,00 0 0,00 0.00
Promedio 3,88 6,14 2.26
Desv. Standard 2,36 1,96 -
3. Vendedor ANTES DURANTE ME\:ORA,
N° % Ne¢ % %
No Aceptable 115 95,83 105 87,50 -
Regular 5 417 15 12,50 8.33
Aceptable 0 0,00 0 0,00 0.00
Promedio 2,63 5,22 2.59
Desv. Standard 2,66 2,12 -
4. Ambientes y ANTES DURANTE MEJORA
Enseres N° o, N° % o
No Aceptable 118 98,33 113 94,17 -
Regular 2 1,67 7 5,83 4.16
Aceptable 0 0,00 0 0,00 0.00
Promedio 11,25 15,00 3.75
Desv. Standard 4,10 3,32 -




50

porcentaje (%)

Cantidad de puestos expresado en

Antes Durante

] Regular BB Aceptable E No aceptable

Figura 9. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable “Alimento”

evaluadas “Antes y Durante” la implementacion

porcentaje (%)

T 1

Antes Durante

[ Regular B Aceptable B No aceptable

Cantidad de puestos expresado en

Figura 10. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable “Buenas Practicas de

Manipulacion” evaluadas “Antes y Durante” la implementacion



51

porcentaje (%)

Cantidad de puestos expresado en

Antes Durante

[] Regular M Aceptable B No aceptable

Figura 11. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable “Vendedor”

evaluadas “Antes y Durante” la implementacion

porcentaje (%)

Cantidad de puestos expresado en

Antes Durante

[J Regular B Aceptable B No aceptable
Figura 12. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable “Ambiente y Enseres”

evaluadas “Antes y Durante” la implementacion



52

Para la variable “Alimento” el valor de “T de Student” es igual a
1.28 con un nivel “p” igual a 0.1998 (No Significativo), para la variable
“Buenas Practicas de Manipulacion” el valor de “T de Student” es igual a
8.07 con un nivel “p” igual a 0.0001 (Muy Altamente Significativo), en
la variable “Vendedor” el valor “T de Student” es igual a 8.34 con un
nivel “p” igual a 0.0001 (Muy Altamente Significativo) y para la variable
“Ambiente y Enseres” el valor de “T de Student” es igual a 7.78 con un

nivel “p” igual a 0.0001 (Muy Altamente Significativo).

Cuadro 14: Comparacion entre la calificacion “Global” de las condiciones

higiénico-sanitarias “Antes y Durante” la implementacién

Calificacion Global de los ANTES DURANTE MEJORA
Puestos N° %, N° o, %

No Aceptable 118 98,33 114 95,00 --
Regular 2 1,67 6 5,00 3.33
Aceptable 0 0,00 0 0,00 0.00
Promedio 21,62 30,41 8.79
Desv. Standard 7,66 6,84 --

El valor de “T de Student” para la calificacion del Cuadro 14
es igual a 9.37, con un nivel “p” igual a 0.0001 (Muy Altamente

Significativo).
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Después” de la implementacion

Cuadro 15: Comparacion entre las condiciones higiénico-sanitarias de las

cuatro variables “Antes y Después” de la implementacion.

VARIABLES MOMENTOS DE EVALUACION MEJORA
1. Alimento ANTES DESPUES ,
Ne° % N° % %o
No Aceptable 105 87,50 100 83,33 -
Regular 15 12,50 20 16,67 4.17
Aceptable 0 0,00 0 0,00 0.00
Promedio 3,85 417 0.32
Desv. Standard 1,45 1,28 -
2. Buenas Practicas de ANTES DESPUES MEJORA
Manipulacion N° % N° % %
No Aceptable 120 100,00 59 49,17 --
Regular 0 0,00 40 33,33 33.33
Aceptable 0 0,00 21 17,50 17.50
Promedio 3,88 12,16 8.28
- Desv. Standard 2,36 3,86 -
ANTES DESPUES MEJORA
3. Vendedor NS % N % %
No Aceptable 115 95,83 58 48,33 -
Regular 5 417 52 43,33 39.16
Aceptable 0 0,00 10 8,33 8.33
Promedio 2,63 9,40 6.77
Desv. Standard 2,66 3,17 -
4. Ambientes y Enseres N° ANTEOSA N?ESPU EAS ME{/? RA
No Aceptable 118 98,33 59 49,17 -
Regular 2 1,67 56 46,67 45.00
Aceptable 0 0,00 5 417 4.17
Promedio 11,25 21,60 10.35
Desv. Standard 410 5,562 -
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Para la variable “Alimento” el valor de “T de Student” es igual a

[y )

igual a 0.0712 (No Significativo),

para la variable

“Buenas Practicas de Manipulaciéon” el valor de “T de Student” es igual a

20.05 con un nivel “p

”

igual a 0.0001 (Muy Altamente Significativo), en la

variable “Vendedor” el valor “T de Student” es igual a 17.92 con un nivel “p”

igual a 0.0001 (Muy Altamente Significativo) y para la variable “Ambiente y

Enseres” el valor de “T de Student” es igual a 16.48 con un nivel “p” igual a

0.0001 (Muy Altamente Significativo).

Cuadro 16. Comparacion entre la calificacion “Global” de las condiciones

higiénico-sanitarias “Antes y Después” de la implementacion

Calificacion Global ANTES DESPUES MEJORA
de los Puestos N° % N° % %

No Aceptable 118 98,33 39 32,50 -
Regular 2 1,67 72 60,00 58.33
Aceptable 0 0,00 9 7,50 7.50
Promedio 21,62 47,45 25.83
Desv. Standard 7,66 10,29 -

es igual a 22.05, con un nivel

El valor de “T de Student” para la calificaciébn del Cuadro 16

Significativo).

p

n

igual a 0.0001 (Muy Altamente
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4.4. Comparacion de las condiciones higiénico-sanitarias “Antes, Durante

y Después” de la implementacion

Cuadro 17. Caracteristicas comparativas entre las condiciones higiénico-

sanitarias de las cuatro variables “Antes, Durante y Después” de

la implementacion

VARIABLE ANTES DURANTE DESPUES MEJORA
1. Alimento N° % N° % N° 9o DUR. DES.
No Aceptable 105 87,50 104 86,67 100 83,33 - -
Regular 15 1250 16 13,33 20 16,67 083 4.17
Aceptable 0 000 0O 000 0 0,00 000 0.00
Promedio 3,85 4,04 417 0.19 0.32
Desv. Standard 1,45 0,72 1,28 - -
2. Buenas Practicas de DUR. DES.

Manipulacion N° L N> % N %
No Aceptable 120 100,00 114 9500 59 49,17 - -
Regular 0 000 6 500 40 33,33 500 33.33

Aceptable 0 000 0O 0,00 21 17,50 0.00 17.50
Promedio 3,88 6,14 12,16 226 8.28
Desv. Standard 2,36 1,96 3,86 - -
3. Vendedor N° % N° % N° 9% DUR. DES.
No Aceptable 115 9583 105 87,50 58 48,33 -- --
Regular 5 417 15 12,50 52 43,33 833 39.16
Aceptable 0 0,00 0 0,00 10 833 0.00 833
Promedio 2,63 5,22 9,40 259 6.77
Desv. Standard 2,66 2,12 3,17 -- -
4. Ambientes y Enseres N° % N° % N° 9% DUR. DES.
No Aceptable 118 98,33 113 94,17 59 4917 - -
Regular 2 167 7 583 56 4667 4.16 45.00
Aceptable 0 000 O 000 5 4,17 000 417
Promedio 11,25 15,00 21,60 3.75 10.35
Desv. Standard 410 3,32 5,52 - -
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Figura 25. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable “Ambiente y Enseres”

evaluada “Antes, Durante y Después” de la implementacion.

Cuadro 18. Calificacion “Global” de las condiciones higiénico-sanitarias “Antes,

Durante y Después” de la implementacion

CALIFICACION

_ANTES . DURANTE DESPUES MEJORA

N° % N° % N° % DUR. DES.

No Aceptable
Regular
Aceptable
Promedio
Desv. Standard

118 98,33 114 95,00 39 32,50 - -
2 167 6 5,00 72 60,00 3.33 5833
0 000 0 000 9 750 000 7.50
21,62 30,41 47,45 8.79 25.83
7,66 6,84 10,29 - -

TOTAL

120 100 120 100 120 100
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4.5. Evidencias Fotograficas del “Antes y Después” de la Implementacion

Antes de la implementacion
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V. DISCUSIONES

5.1. Caracteristicas generales de la poblacién en estudio

Las caracteristicas de la poblacién en estudio que se mencionan en
el Cuadro 11 y 12; en su mayor porcentaje fueron pescados (56.67%), seguida
de mariscos (25.83%), camarones (10.83%) y, pescados y mariscos (6.67%)
haciendo un total de 120 puestos, entre los mercados de “San Camilo” y “El
Palomar”. Esta proporcidon de puestos de venta esta de acuerdo al consumo en
la ciudad de Arequipa, asi lo confirma el Ministerio de Pesqueria de la
Direccion Regional de Pesqueria- Arequipa (2006) donde menciona que el
consumo de pescado es el de mayor porcentaje, seguida de los mariscos y que

los camarones se consumen por estaciones debido al tiempo de veda.

5.2. Comparacion de las condiciones higiénico-sanitarias “Antes y
Durante” de la implementacion

Evaluando las condiciones higiénico-sanitarias en cada una de las
cuatro (4) variables “Antes” de la implementacion; se encontré que ordenados
de mejor a peor estuvieron: “Alimento” (12.50% con calificativo “Regular”),
“Vendedor” (4.17 % con calificativo “Regular”), “Ambientes y Enseres” (1.67%
con calificativo “Regular”), y finalmente “Buenas Practicas de Manipulacion”
donde el 100 % fueron no aceptables (Cuadro 13). Sin embargo al comparar

los cambios de las condiciones higiénico-sanitarias “Antes y Durante” de la



67

implementacién de la metodologia encontramos que se evidencié mejoras
significativas (p = 0.0001), que ordenadas de mejor a peor estuvieron las
variables: “Vendedor” con 8.33% (de 95.83% no aceptables; disminuye a
87.50 %, ver Figura 11), “Buenas Practicas de Manipulacion” con 5.00% (de
100.00% no aceptables; disminuye a 94.17%, ver Figura 12), y “Ambiente y
Enseres” con 4.16% (de 98.33% no aceptables; disminuye a 95.00%, ver
Figura 10). En la variable “Alimento” (0.83%) no hubo cambio significativo
(p=0.1998), ver Figura 9.

La variable “Alimento” no mejora debido a que si observamos
detenidamente el formato de evaluaciéon (Anexo 1) encontramos epigrafes que
estan relacionadas con la procedencia formal, identificacion de especies y
aspecto normal del producto hidrobiolégico (ausencia de larvas y quistes).
Vemos que estos son aspectos de evaluacion dificiles de mejorar debido a las
siguientes razones:

- La calidad del producto hidrobiolégico es alterada muchas veces
desde el inicio y a lo largo de la cadena productiva (extraccion, desembarco,
tréns;porte, mercado mayorista, mercado minorista y consumidor final); no
dependiendo directamenté de los vendedores del puesto.

- La procedencia informal de los productos hidrobiologicos
comercializados en la ciudad de Arequipa es un problema de la evasion de
impuestos en donde el vendedor por desconocimiento de su importancia no
declara impuestos a la SUNAT; no emitiendo comprobante de pago. Esto
origina que no se pueda identificar correctamente la procedencia ni la fecha de

adquisicién de los productos hidrobiol6gicos cuando se hace la inspeccion. Ya
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que conociendo la procedencia de las especies se podria detectar facilmente
la presencia de parasitos (quistes, larvas), si es que el producto proviene de
lugares contaminados; asi lo afirman BERTULLO E. y POLLAK A. (2001)
gquienes mencionan que una de las sitdaciones de donde surge el peligro de
contaminacion de los productos hidrobiolégicos es en la captura en zonas
contaminadas (marea roja) o captura en aguas contaminadas (medio ambiente
contaminado con aguas residuales). Es por eso que es un derecho del
consumidor y una obligacién del vendedor que se coloque la identificacion de
las especies con la finalidad de que el publico consumidor conozca lo que
compra y el vendedor sepa lo que vende; lo que no ocurre en estos mercados.

El aspecto normal de los pescados no garantiza su inocuidad debido
a que factores climaticos tales como humedad y temperatura, influyen en la
estacionalidad de algunas enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs) y
de algunos microorganismos presentes en el medio marino como Vibrio
cholerae, como lo afirma CARBAJAL(2003).

Comparando las condiciones higiénico-sanitarias “Antes” y “Durante”
como se observa en el Cuadro 14 y Figura 13. Evaluamos que la mejoria a
nivel “global” es de un 3.33% (de 98.33% disminuye a 95.00% en condiciones
no aceptables). Esta mejoria “global” durante la implementacién no fue tan
representativa debido a que los vendedores demoraron en adaptarse a la
nueva metodologia que se estaba desarrollando; ya que la mayoria de estos
vendedores, acostumbrados a recibir charlas de capacitacién, no ponian en

practica lo aprendido.
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5.3. Comparacion de las condiciones higiénico-sanitarias “Antes y
Después” de ia implementacion

Evaluando las condiciones higiénico-sanitarias “Antes y Después” en
cada una de las cuatro (4) variables (Cuadro 15) se evidencié modificaciones
de mejora (entre “regulares y aceptables”) muy altamente significativas
(p=0.0001) en tres (3) variables que ordenadas de mejor a peor fueron:
“Buenas Practicas de Manipulaciéon” (50.83%) ver Figura 15, “Ambientes y
Enseres” (49.17%), ver Figura 17, y “Vendedor” (47.5%) ver Figura 16. En la
variable “Alimento”(Figura 14) las modificaciones no fueron significativas (p=
0.0712) siendo el cambio de mejora solo un 4.17% debido a las razones
anteriormente mencionadas.

Las condiciones higiénico-sanitarias “Después” del periodo de
implementacién evaluadas de manera “global” (Cuadro 16 y Figura 18), indico
mejoria de un 65.83% en condiciones “regulares y aceptables”. Esto debido a
las ‘siguiéntes razones:

- Dentro de la variable “Buenas Practicas de Manipulacion”
existieron epigrafes (Anexo1) que mejoraron significativamente, estas son: la
aplicacion correcta de la temperatura en la conservacion, uso del hielo de agua
potable (proveedor), expendio en bolsas de primer uso, y desinfeccion de
utensilios, equipos y superficies.

- Dentro de la variable “Ambiente y Enseres” existieron epigrafes
(Anexo1) que mejofaron significativamente, esfas son: guardar material de

limpieza separado de los alimentos, puestos ubicados en zona segtn rubro,
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superficies para cortar en buen estado y limpias, equipos y utensilios en buen
estado y limpios y pafios secadores en buen estado y limpios. Las demas
epigrafes que no mejoraron en la variable “Ambiente y Enseres” se debi6 a
que son deficiencias estructurales o de instalacionés que demoraron en
corregirse porque depende del presupuesto econdémico del vendedor; lo que
concuerda con ARIAS et al.(1998) quienes realizaron un estudio de inspecciéon
a comédores populares y determinaron, que la mala infraestructura en los
establebimientos de expendfo fue debido a la falta de dotacién econémica y
gue son anomalias que demoran largo tiempo en subsanarlas a diferencia del
resto.

- Dentro de la variable “Vendedor” existieron epigrafes (Anexo1)
que mejoraron significativamente, estas son: uniforme completo, buen estado
de salud y, manos limpias y sin joyas.

Estas variables mejoraron gracias a la capacitacion durante la
implementacién y al constante control. Sin embargo se puede observar que
“Durante” la capacitacion (Cuadro 14) estas variables no cumplian con las
condiciones de aceptables (0.00%) solo de regular (5.00%); esto significa que
“Durante” las capacitaciones hubo resistencia al cambio. Siendo la variable
“Vendedor” la que presento mayor resistencia al cambio con respecto al
tiempo de capacitacion (de ocupar el primer lugar “durante” la implementacién
pasa al tercer lugar evaluado “después” de la implementaciéon) la cual se
puede subsanar si es que el vendedor decide cambiar sus malos habitos.

Se sabe que la circunstancia de mayor influencia en la apariciéon de

ETAs en el Pert es la falta de capacitacion a manipuladores de alimentos
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(OPS, 2003); y de acuerdo a los resultados la aparicién de ETAs en la ciudad
de Arequipa fueron los malos habitos, los cuales son dificiles de cambiar. Por lo
tanto la variable “Vendedor”, que es una de las principales variables en nuestro
estudio, es susceptible a desmejorar y a que desmejore las demas variables,
debido a que los malos habitos higiénicos de los vendedores son aspectos
socioculturales mal flevados por muchos afos. Este resultado confirma el
estudio de CABALLERO (2001) el cual menciona que durante Ila
implementacién de la capacitaciéon los habitos de fos manipuladores como el
lavado de sus manos y otros, fueron los aspectos con mayores dificultades
para ser modificados, mientras que las condiciones generales de limpieza

mejoraron con menos resistencia.

5.4. Comparacion de las condiciones higiénico-sanitarias “Antes, Durante
y Después” de la implementacion

Comparando las condiciones higiénico-sanitarias entre los tres (3)
momentos de evaluacién “Antes, Durante y Después” de la implementacién de
la metodologia se observd que hubo mejoria notable en las condiciones
higiénico-sanitarias a nivel “Global” (Cuadro 17)

“Antes”, ver Figu_ra 19 (1.67 % de puestos con calificacion
“‘Regular”), “Durante”, ver Figura 20 (5.00 % de puestos con calificacién
“‘Regular”) y “Después” de la implementaciéon, ver Figura 21 (67.50% de
puestos con calificacion entre “Regular y Aceptable”).

Las variables “Vendedor’, “Buenas Practicas de Manipulacion™ y

‘Ambientes y Enseres” en todos los casos fueron cambios muy altamente
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significativos (p=0.0001) ver Figuras 23,24 y25, sélo en el parametro Alimento
no se observa mejora significativa de las condiciones (Figura 22).

Las mejoras a nivel “global” (Cuadro 18, Figura 26 y 27) se debieron al
constante control que realizaron los inspectores, los “Grupos Autocontrol” y la
Autoridad de Salud Municipal. Sin embargo las anomalias persistentes podrian
modificarse al implantar moédulos o puestos demostrativos en los mismos
mercados de abasto y que sean de bajo costo. MEDINA A. (1997) nombra en un
documento técnico de la FAO, los equipos e instalaciones de bajo costo para la
comercializacion minorista de pescado.

Existe un estudio realizado en Santa Cruz de la Sierra-Bolivia por
MEDINA P. Y MORALES C. (2005), en un fugar dé contexto muy parecido al de
Pera, donde mencionan los autores que los resultados alcanzados después de
una larga capacitacion a través de un mercado demostrativo, comenzé con
desventajas en el piano social y econémico pero a fo largo de tiempo, logré un
mayor empoderamiento de conocimientos por parte de los vendedores y la
comunidad; que finalmente tuvieron mejoras importantes en infraestructura e
instalaciones, ventilacion, iluminacién alcantarilado, mesones, anaqueles,

puestos de venta, orden, limpieza, y otros.
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V. CONCLUSIONES

De acuerdo al estudio realizado se concluye que:

1. De manera “Global” las condiciones higiénico-sanitarias “Durante” la
implementacién de la metodologia de capacitaciéon mejoraron en 3.33%
(de 98.33% disminuye a 95.00% en condiciones no aceptables). Se
evidencié6 modificaciones de mejora muy altamente significativas
(p=0.0001) en tres (3) variables que ordenadas de mejor a peor fueron:
“Vendedor” (8.33%), “Buenas Practicas de Manipulacion” (5.00%) vy
“Ambiente y Enseres” (4.16%). En la variable “Alimento” las modificaciones
no fueron significativas (p= 0.1998) siendo el cambio de mejora solo un

0.83%.

2. De manera “Global” las condiciones higiénico-sanitarias “Después” de la
implementacién de la metodologia de capacitacién mejoraron en 65.83%
(de 98.33% disminuye a 32.50% en condiciones no aceptables). Se
evidencié modificaciones de mejora muy altamente significativas
(p=0.0001) en tres (3) variables que ordenadas de mejor a peor fueron:
“Buenas Practicas de Manipulacién” (50.83%), “Ambientes y Enseres”
(49.17%) y “Vendedor” (47.5%). En la variable “Alimento” las modificaciones
no fueron significativas (p= 0.0712) siendo el cambio de mejora solo un

4.17%.
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3. Comparando las condiciones higiénico-sanitarias de manera “Global” en los
tres (3) momentos de evaluacién vemos que hubo mejoras en la evolucion:
“Antes”(1.67 % de puestos con calificacion “Regular”), “Durante”(5.00 % de
puestos con calificacion “Regular”) y “Después” de la implementacion
(67.50% de puestos con calificacion entre “Regular y Aceptable”). Las
variables “Vendedor”, “Buenas Practicas de Manipulacion” y “Ambientes y
Enseres” (en todos los casos muy altamente significativa), sélo en la

variable “Alimento” no se observé mejora significativa de las condiciones.

4. La metodologia implementada para mejorar las condiciones higiénico-
sanitarias a base de capacitaciones fue efectiva, pues logré modificar las

condiciones higiénico-sanitarias inicialmente encontradas.
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Vil. RECOMENDACIONES

Validar e Implementar los manuales de calidad (Buenas Practicas de
Manipulacién y Programas de Higiene y Saneamiento) de los mercados de
abasto; elaborados para que la mejora cbntinua pueda extenderse a
mayores niveles de calidad y cumplir con lo dispuesto en el Anexo 3 del
Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto Nro.
282-2003-SA/DM.

Identificar nuevos proyectos que busquen resolver problemas sanitarios en
este tipo de establecimientos.

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

La participacion de los consumidores seria clave para el éxito en la
construccion y consolidacion de los mercados saludables; ya que si existe
mayor informacion y conocimiento de la poblacion, sera superior su
participacion consciente en la identificacion y solucion de los problemas y
una mayor demanda de mejores condiciones de los mercados de abasto.
Que las autoridades competentes garanticen la sostenibilidad del estudio,

promoviendo las iniciativas para su desarrolio.
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ANEXO 1

Formato Nro. 02 del (RM Nro 282-2003-SA/DM) sobre la vigilancia

sanitaria de pescados y mariscos

FOI o]
VIGILANGIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTO RIATO2
PESCADOS Y MARISCOS
IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO
1. Nombte det mercado:
2. . Razdn social . .
3. N depuesto; - C - -
4, A¥mesio gue comercializa;
5.  Provesdores:
t?i;ﬁ;i;l(:fcmu DE VENDEDORES ] IDENTIFICACION DE LA INSPECCION
VMendedor 1 0 Gular Inspeceion ] 5 f
Vendedor 2 tnspp 1c(:kf» Inspetior Facha
Vendedor 3 insp. 2
insp. 3
o Insp. 4 L
1. AUMENTO Valor {*} insp. 1 ~ tnsp. 2 nsp. 3 ~Insp. 4
3.1 Procedencia fermal A :
1.2 Aspecte nommal de pescados ¢ merlscos y ausencia de 4
pardsiios (quistes, Jarvas)
4.3 Pescados v mariscos identificados por especle 2
TOTAL 10 : .
1 2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Valar {**) insp. 1 nsp. 2 insp. 3 insp. 4.
2.% Aplica temperatura ¢ rfo (3 *C a 18 *C) en ig consarvacion 4 ] N
 {cama de higlo} {*}
2.2 Usa tielo de agua segura (prweedor) ] 4
2.3 Usa 2gua segura 10,05 ppm) v iria para refrescar (*) 4
2.4 Exhibe en bandejas de maierial saniteric v ce facllimpieza 4
2.5 Desinfecta utensifios, superﬂcles pefios y equipes 4
2.6 Despacha en bolsas pidsticas ransparentes o blancas de 2
primer uso
o TOTAL 22
3. VENDEDGR
3.1 8in episcdic aclual de enfermedadd y st heridas ni infecciones 4
en pie} y mucosas
3.2 Mangs limplas v sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin 4
esmalie
3.3 Cabelto corto o receqido. sin maquiliaje facial 2
3.4 Uniforme completo, mplo, y da color clare 2
3.5 Aplica capacitacian en BPY 4
TOTAL 16 e
4. AMBIENTE Y ENSERES - T Valar 00} insp. 1 fnsp. 2 Insp, 3 tnsp.b
#1 Puesic ublcodo en zona segin ruibre y sin riesgo de 4
cortaminacion cruzada
4,2 Exterior e interior det puesto implo y ordenado (sin jabas) 4
4,3 Superticie parn conar en buen ¢stado y limpia 4
4.4 Equipos y ulensilios en buen eslado y limpios A
4.5 Moslrader de exhibicldn on buen estado v limplo 4
4.6 Panos, secadoras en buen estado ¥ limpios 4
47 Basura biea dispuesia {lecho cliolsa diterior y tapa) 4
x| 4.8 Desagle con sumidero, refifla y rampa ¢n buena condiclon 4
7 sg} 9 Auscncia ce veclores. roederes v olros animales, 0 signas de 4
Y5y presencia (excrem entos u olros)
» ifi 1C Guarda el matedal de impleza v desinfescion seﬂarados de 4
af £0° slimenios .
] TOTAL . ap : ok
5. CALIFICACION DEL PUESTO Valor () insp. 1 insp. 2 msp. 3 |, Inspod ol
S PUNTAJE TOTAL DEL POESTO (1424344) 88 .
#1 5.2 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100
5.3 COLOR {pinte el recuadro segin la referencio)
6, OBSERVACIONES 7. REFERENCIA o
Inspecaion 1 Puniaje y porceniaje de cumplmiento Color Cailicacion .
3 Inspeccion 2 . 66 puntos & mas (75% a 100%;) Verde | Aceplahle
v.| Inspeccidn 3 44 puntos a 65 puntos {50% a 75%) Amadlle | Regular
i Inspeccion 4 G a 43 punios {menos del 50%) Roip e aceplsble

P

Y"1 Crlenos de evaiuacion exciuyentes, es decir que su desaproba"ién s& lradUce €1 Un a calficacion Jé no aLeplanie’ (Color o)
(**) Ei valor ¢el puntaje es binario: sl no cumpls ¢f reguisito se olorga of total; en caso contraric al puntaje es cero, SR
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ANEXO 2

Modelo de acta de inspeccion para mercados de abasto

°‘
>

_Subg_erencia de Salud Unidad de Salud Ambiental
Municipalidad Provincial de Arequipa Hospital Goyeneche

ACTA DE INSPECCION DE MERCADOS DE ABASTO

Siendo las............ horas del dia......... delmesde.................. del afio 200...en la ciudad
de Arequipa, se efectud una Inspeccion al Mercado de Abasto :

.................................

a fin de verificar el cumplimiento de la Reglamentacion Sanitaria de Funcionamiento de
Mercados de Abasto N° 282-2003-SA/DM; que indica que la comercializacién de alimentos
estan sujetos a vigilancia higiénica y sanitaria, en proteccion de la salud. Asi como el
Reglamento Higiénico Sanitario de Alimentos y Bebidas D.S. 007-98-SA.

Estando como Administrador o Representante Encargado del Mercado en intervencién el
(@) e e e

N R

10...

Siendo las......... horas del dia.......... se da por terminada la comision de servicio, firmando la

presente Acta:

Nombre:......ocovvviviiiiineninennn. Nombre:......ococviiiiiiiiicinann.

Representante de DIGESA Representante de la Subgerencia de Salud
Ministerio de Salud Municipalidad Provincial de Arequipa

Representante del Mercado de Abastos
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ANEXO 3

Modelo de acta de reuniones del “Equipo o Grupo Autocontrol” en

Mercados de Abasto

ACTA DE REUNIONES DEL EQUIPO AUTOCONTROL EN

MERCADOS DE ABASTO
Siendo las............ horas del dia......... del mes de.................. del afio 200...en la ciudad
de Arequipa, se llevo a cabo una reunion en el Mercado de Abasto ......
.......................................... (SECLOT)....ciirereiereirieer et se e eersesbesssassssnene

A fin de coordinar y trabajar en las mejoras higiénico sanitarias, de acuerdo al cumplimiento de
la Reglamentacion Sanitaria de Funcionamiento de Mercados de Abasto N° 282-2003-
SA/DM. Estando como Administrador o Representante Encargado del Mercado el Sr(a): ......

...................................................................................................................

Se tomaron los siguientes acuerdos:

e R el e

Siendo las......... horas del dia......... se da por terminada la reunion, firmando la presente Acta:
Representante Subgerencia de Salud Representante de la Asociacién
Municipalidad Provincial Mercado de Abastos
Representante de la Administracion del Firman abajo responsables de Sectores y

Mercado de Abastos otros:
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ANEXO 4

Modelo de acta de acuerdos de mejora higiénico-sanitaria en Mercados

de Abasto
8= > R v' ey .
S €D
Subgerencia de Salud Unidad de Salud Ambiental
Municipatidad Provincial de Arequipa Hospital Goyeneche

ACTA DE ACUERDOS DE MEJORA HIGIENICO SANITARIA EN

MERCADOS DE ABASTO
Siendo las............ horas del dia......... delmesde.................. del afio 200...en la ciudad
de Arequipa, se llevo a cabo una reunion general en el
Mercado......c.ouveiniiiiiii e (S€CtOr)....cveceeeeerreereeecteeeresneeereeneas

A fin de coordinar y trabajar en las mejoras higiénico sanitarias, de acuerdo al cumplimiento de
la Reglamentaciéon Sanitaria de Funcionamiento de Mercados de Abasto N° 282-2003-
SA/DM. Estando presentes las autoridades competentes y representantes.

Se tomaron los siguientes acuerdos que deberan cumplirse de acuerdo a las fechas establecidas:

2...

K L PSR OTR

4...

5...

Bttt ettt eeeateaataeanteeetaattats et e et intieaerenseen e reeinaeerteerasanrnserenes

Siendo las......... horas del dia......... se da por terminada la reunién, firmando la presente Acta:

Subgerencia de Salud de la Municipalidad Representante de la Asociacién
Provincial de Arequipa Mercado de Abasto

Representante de la Administracién del Firman abajo responsables de Sectores y

Mercado de Abasto otros:

Representante del Proyecto
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ANEXO 5

Ciclo de mejora continua “Shewhart-Deming-Sikorsky”

Tiempo

Describir
Actuar & Problema

Planear

Analizar
3 proceso
0 ¥ H \, B 'I‘ 0

Plan de
Mejora

Hacer

Verificar Q\\
Medicidn de

o

Fuente: Norma UNE-EN-ISO 9001:2000
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ANEXO 6

Guia para la aplicacién del sistema HACCP en Mercados, Anexo 5

‘ A MINISTERIO
D€ SALUD
DIGESA

Guia para la Aplicacion ‘v
del Sistema HACCP en
Mercados de Abasto

DIRECCION GENERAL DE SALUD AMBIENTAL

LIMA, 2000

.- e e g e g e e w

L ANexes T
ASPECTOS DE EVALUACION CON

—— Ministerio de Salud - DIGESA

ELEMENTOS INTEGRADOS

ASPECTO EVALUADO

ELEMENTOS QUE INTEGRA

_SECCION ALIMENTOS

Procedencia Formal

Verificar procedencia y fecha de adquisicidn deil
producto en la boleta de compra. La boleta
constituye un elemento que dernuestra la
procedencia y la fecha indica si {a boleta
corresponde al producto inspeccionado en esa
visita. :

_Agua segura para preparar

*

0.5 ppm minimo de cloro residual

1 Hielo seguro para bebidas

0.5 ppm minimo de cloro residuat
Procedencia formatl

Exhibicién en ganchos y bandejas
sanitarias

Bandejas de baja altura, sin junturas y con
angulos redondeados, en buen estado de
conservacion y limpias

'SECCION BPM

Aplicacién de frio en la conservacidn

‘Presencia de equipo

Equipo operando a t? de seguridad (5°C a menor}
T2 de seguridad en el centro del producto

“Uso de agua segura para higiene y lavado

Agua con 0.5 ppm minimo de cloro residual

“'Desinfecta utensiiios, superficies y
_ezuipos :

Uso de desinfectante o agua caliente a ¢ de
hervido (100%C)

tUsa envoliura adecuada

Papel de primer uso y/o bolsa plastica

SECCION MANIPULADOR

Manos y unas limpias, sin adornos

Presencia de elementos para lavado de manos
(por lo menos jabon germicida y escobilla
Agua segura

UfRas cortas

Manos sin adornos

Uniforme completo y limpio

Mandil que cubra la ropa

Gorro o cofia Que cubra el cabelio

Botas y delantal impemmeable {giro crudos)
Todos estos elementos limpios

Tiene capagcitacién

Verificar constancia y coincidencia de nombre

. SECCION AMBIENTE Y ENSERES
Basura bien dispuesta

En recipientes limpios con tapa
De capacidad suficiente para et volumen de expendio diario
Recoleccién diaria

Ausencia de Plagas y Animales
domesticos

e ¢ 8

Ausencia fisica y de indicios (heces, huevos,
pelos, hueilas, plumas, etc)

g <
o el

Gacn s

oLl Slats

AR (T era T encaclas Se rtbasts
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l. INTRODUCCION

Los productos hidrobiolégicos que se expenden en los mercados de
abasto de la ciudad de Arequipa son alimentos muy importantes para la
dieta de los ciudadanos. Ademas de eso por ser una ciudad turistica
ofrece variedad de platos en los que uno de los ingredientes principales
es el pescado y/o marisco. Sin embargo segun el informe de la
Organizacion Panamericana de la Salud (OPS, 2003), los productos
hidrobiolégicos en el Perd ocupan el tercer lugar de brotes de
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs) debido a la mala

conservacion e higiene durante su comercializacion.

El presente manual de criterios de evaluacién ha sido elaborado gracias a
un proyecto de mejora higiénico-sanitaria de las condiciones de expendio
de productos hidrobioldgicos en mercados de abasto de Arequipa; cuya
intervencion han tenido parte la Universidad, el Ministerio de Salud y la
Subgerencia de Salud de la Municipalidad.

El manual tiene el objetivo de guiar en los criterios de evaluacion al
inspector sanitario de la municipalidad; quien es responsable de realizar
la inspeccion sanitaria de los productos hidrobiologicos que se expenden
en los mercados de abasto de nuestra ciudad y cuyo deber es hacer
cumplir el Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de
Abasto (RM N° 282-2003-SA/DM) publicado el 16 de Marzo de 2003.
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Il. BASE LEGAL

e | ey General de Salud 26842

 Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto
(RM N° 282-2003-SA/DM) publicado el 16 de Marzo de 2003.

» Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y Acuicolas
(DS N° 040-2001-PE) publicado el 14 de diciembre de 2001

» Guia para la aplicacion del sistema HACCP en Mercados de Abasto
Direccién General de Salud Ambiental DIGESA - Lima,2000

1. AMBITO

Mercados de Abasto de la ciudad de Arequipa que expendan
productos hidrobiolégicos.

IV. DESARROLLO DE CRITERIOS DE EVALUACION
CON ELEMENTOS INTEGRADOS

1. ELECCION DEL TIEMPO DE EVALUACION

Para evaluar los puestos de venta deberan de escogerse dias y horas
estratégicos en la que los vendedores o manipuladores de estos
productos se encuentren en casi su totalidad y que ademas estén en

plena actividad de expendio.

2. IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

Debera llenarse con letra legible:

Nombre del Mercado

- Razén social: Que para en la mayoria de los casos sera el nombre de
la persona titular del negocio o puesto de venta.

- Nro. de Puesto: En caso que no se identifique y haya confusion, dejar
en blanco y después codificar cada puesto en coordinacién con el

administrador del mercado.
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- Alimento que comercializa: Colocar la palabra “Pescados” a toda
clase y especie de pescados que se expendan; y colocar la
palabra “Mariscos” a toda clase de mariscos que incluyen
camarones, crustaceos, moluscos bivalvos, moluscos cefaldpodos,
gasterdpodos.
- Proveedores: Colocar el nombre del mercado mayorista

o de la empresa proveedora del puesto de venta.

3. IDENTIFICACION DE VENDEDORES
- La importancia de llenar esta informacion con los nombres completos
de las personas que manipulan alimentos en cada puesto de venta
radica en que necesariamente deben estar registradas por el
consejo y que cumplan las disposiciones de salud.
- No se admitiran a otras personas que no estén en la ficha o registro,
ya que se considerara un incumplimiento a la norma.
- En el caso que haya una persona nueva, el vendedor titular debera
comunicar a la administracion para que le ordene realizarse
examenes médicos. Se recomendara que los manipuladores lleven

un solapero o marbete con la identificacion de su nombre.

4. ALIMENTO

- Procedencia formal: Verificar procedencia y fecha de adquisicion
del producto en la boleta de compra. La boleta constituye un
elemento que demuestra la procedencia y la fecha indica si la boleta
corresponde al producto inspeccionado en esa visita.
El incumplimiento de este punto se presenta en la mayor parte de
puestos de venta debido a muchos factores. Por lo que se
recomienda pedir al vendedor que muestre un registro o cuaderno
de campo; en donde figuraria el lugar de procedencia, las cantidades

y otros detalles de sus productos.
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- Aspecto normal de pescados o mariscos o ausencia de parasitos
(quistes y larvas)

Para evaluar este punto sera necesario que el inspector tenga

conocimiento especializado sobre los parametros de frescura de los

pescados o mariscos. Ademas debera reconocer y detectar

visualmente la presencia de larvas y quistes de los productos
hidrobioldgicos.

Los parametros de evaluacidn de frescura o caracteristicas
sensoriales se especifican en el Anexo 02 de la Norma RM Nro. 282-
2003-SA/DM, lo cual se detalla a continuacion en el cuadro 01:

Cuadro 01. Caracteristicas sensoriales de productos hidrobiolégicos

!{ Alimento Caracteristicas Caracteristicas de
aceptables rechazo
Fpescado Ojos prominentes y brillantes, | Ojos hundidos, opacos, agallas
agallas rojas y hiimedas, palidas verdosas o grises;
escamas firmemente escamas se desprenden
adheridas; carne suave al facilmente, carne friable, olor
tacto, olor caracteristico acido u ofensivo. Presencia de
marino - parasitos (quistes, larvas)
Crustaceos: Deben estar vivos. Color gris o { Animales muertos, color rojizo
Camarones, verde azulado, olor suave por efecto del calor, olor
langostinos, caracteristico, carne firme y | fuertemente amoniacal; carne

cangrejos etc.

elastica. Deben estar integros.

replegarse bajo el torax

fofa; blanda. En los camarones

En los camarones la cola debe | la cola se desliza del térax y
1 permanece suelta. Presencia de

parasitos.

Moluscos
Bivalvos:
Concha de
abanicos, choros,
machas, aimejas,
mejillones, etc.

Deben estar vivo, pesados; las
vaivas deben estar cerradas o
cerrarse al tocarlas.

Sonido macizo al
entrechocarlos, olor fresco
marino, movilidad del manto al
tocarlo.

Valvas abiertas, no responden
a la excitacion del manto, olor

{ &cido a putrido.

|

Moluscos

 Cefalopodos:
1 Puipo, calamar,
i jibia, pota,

Piel suave y himeda; ojos
brillantes, olor marino, color
caracteristico segun la
especie, carne firme y
elastica, tentaculos bien
adheridos al cuerpo

|
l
|

Piel pegajosa, opaca, olor
putrido, los tentaculos se
desprenden del cuerpo.

% Gasterépodos:
) Caracol

i

Deben estar vivos, bien
adheridos a su caparazon,
opérculo cerrado, movilidad a
la excitacion, olor fresco

| marino, desprenden sustancia
|liquida viscosa transparente.

1
|
|

|

i

Secos, se desprenden
facilmente de la caparazon, no
presentan movilidad a la
excitacion, olor ofensivo, putrido.

l
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Para evaluar estas caracteristicas el inspector sanitario debera
colocarse guantes apropiados para dicha actividad.
Se aconseja que para mayor orden y limpieza en la evaluacion; el
inspector sanitario podrd comenzar a evaluar este punto
finalizando la evaluacién de todos los demas puntos en todos los
puestos de venta.

- Pescados y Mariscos identificados por especie
La identificacién de especies de pescados y mariscos se debe
evaluar en el momento que el vendedor este expendiendo su
producto. El objetivo de identificar las especies es dar a conocer al
consumidor lo que va a comprar.
Una manera de identificar las especies es a través de pequerios

carteles en el exhibidor donde se coloca el producto.

5. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM)

- Aplica temperatura de frio (3°C a -182C) en la conservacion
(cama de hielo)
Para la evaluacion de este punto es necesario que el vendedor
cuente con una camara congeladora o camara aislada donde
guardara sus productos para conservarlos.
El inspector sanitario debera verificar si el hielo cubre al producto
adecuadamente.
El inspector debera poseer un termometro de alimentos para medir
el rango de temperatura que se especifica en las normas (32C a -
18°C). El no cumplimiento de este punto se traduce en una
descalificacién total del puesto de venta (No aceptabie); debido a
que si no se aplica tal temperatura se perjudica la frescura del
producto favoreciendo su contaminacion.

- Usa hielo de agua segura (proveedor)

Para evaluar este punto es necesario que el inspector posea el
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instrumento: comparador de cloro y reactivo. El hielo debe ser
fabricado con agua potable (rango = 0.5ppm minimo de cloro
residual en la medicion) y que tenga procedencia formal.
La contaminaciéon del hielo generalmente se puede dar por los
siguientes factores:

- Fuente de agua no potable o contaminada

- Malas condiciones higiénicas en el manipuleo

- Malas condiciones higiénicas en el transporte

- Malas condiciones higiénicas de envases y otros

Se recomienda evaluar el hielo en dos partes: (1) Antes de ponerse
en contacto con los productos y (2) Después de ponerse en
contacto; con el objetivo de detectar el origen de la contaminacion.
El no cumplimiento de este punto se traduce en una descalificacion
total del puesto de venta (No aceptable); debido a que contaminara
directamente el producto.
Ayudara bastante al inspector pedir la boleta de compra del hielo,
para identificar al productor de hielo y evaluar su calidad.

- Usa agua segura (0.5ppm) y fria para refrescar
Para evaluar este punto es necesario que el inspector posea el
instrumento: comparador de cloro (rango = 0.5ppm minimo de cloro
residual en la medicién).
La temperatura fria del agua de la ciudad de Arequipa, hace ideal
que el producto pueda ser refrescado por esta directamente.
El agua que se usa para refrescar no podra estar expuesta al
ambiente, ni tampoco manipularla con las manos. Debera usarse
un dispositivo tipo rociador de agua o similar que evite el contacto
frecuente con las manos para asegurar que se mantenga fria y sin
contaminacion. Se recomienda que el mercado posea tanque
elevado de agua y solicite a la autoridad sectorial de salud el

monitoreo de cloro
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El no cumplimiento de este punto se traduce en una descalificacion
total del puesto de venta (No aceptable); debido a que si esta
contaminada también contaminara al producto por contacto directo.

- Exhibe en bandejas de material sanitario y de facil limpieza
Las bandejas de exhibicidon son las que se colocan en la superficie
de puesto de exhibicion. Estas contienen al producto en el momento
del expendio.
Se recomienda que las bandejas de exhibicion sean de material
metalico no corrosible; ya que a diferencia del plastico ayudaria a la
conservacion de la temperatura del producto.
Si las bandejas fueran de plastico estas deberan ser de material
virgen, resistente a bajas temperaturas, apta para alimentos, de
facil limpieza y preferibles de color blanco.
Las bandejas de plastico o metalicas de ninguna manera podran
estar rotas o sucias.

- Desinfecta utensilios, superficies, pafos y equipos
La desinfeccién de los materiales descritos en este punto sera
usando desinfectante para uso de alimentos o agua caliente a
temperatura de hervido (100°C).
Para puestos de venta de sector hidrobiologicos el uso de
desinfectante como el hipoclorito de sodio (lejia) es una opcién ideal.
El vendedor debera usar lejia diluida en agua a concentraciones
establecidas para su uso (indicado en las BPM de cada mercado).
La desinfeccion de estos materiales solo se efectiia después de la
limpieza, que por lo general se realiza con agua y detergente.
El inspector debera verificar la accién de desinfeccion cuando el
vendedor este por comenzar y por terminar cada turno de trabajo.
Por lo general cada turno de trabajo depende de la cantidad vendida

en determinadas horas.
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- Despacha en bolsas piésticas transparentes o blancas de
primer uso
Las bolsas de despacho del producto deberan ser blancas,
transparentes, de primer uso o nuevas
Las bolsas negras o de color intenso oscuras son toxicas y no se
usan para expender alimentos.
Se recomienda al sector o mercado tener un proveedor de bolsas
especializado, para la uniformidad de colores y aprovechar el

marketing del establecimiento.

6. VENDEDOR

- Sin episodio actual de enfermedad y sin heridas

ni afecciones en piel y mucosas
Se debe observar si la persona posee un aspecto no saludable.
Ejemplo: (ojos decaidos, palidez del rostro, sudoracion, color de
piel amarillo, heridas por las manos, afecciones en la piel y
mucosas y otros que se encuentran) En caso de que el
manipulador tuviese uno de estos aspectos no saludables se
informara a la administracién y esa persona sera retirada o
clausurado su puesto.
Ademas debera pedir al vendedor que manipula los productos
hidrobiologicos su carné sanitario o carné de salud y debera
verificar la fecha de vigencia del documento.

- Manos limpias y sin joyas, con uhas cortas, limpias y sin
esmalte
Para evaluar este punto el inspector tendra que observar
detenidamente si la persona que manipula los productos
hidrobiolégicos tiene las manos limpias, realizandose el lavado
constante, se verificara también la presencia de elementos para el

lavado de manos (por o menos jabén germicida y escobilia)
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El manipulador no debe tener adornos (reloj, pulseras u otras
joyas) cuando manipula los alimentos.
Es importante que el inspector observe también si es que el
manipulador esta con ufias largas sucias y con esmalte, ya que
esto contaminaria directamente el alimento.
- Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial
El manipulador debera tener el cabello corto o recogido antes de
colocarse la gorra o cofia. Ademas debera estar sin maquillaje
facial ya que estos podrian caer al alimento y contaminarlos
durante el trabajo.
- Uniforme completo, limpio y de color claro
El uniforme completo es de color bianco o claro y consta de:
» mandil que cubra la ropa
> botas
» delantal immpermeable

» gorra o cofia que cubra el cabello

> tapaboca
- Aplica capacitacion de BPM

Para evaluar este punto es necesario que el manipulador haya
recibido capacitacion en las buenas practicas de manipulaciéon de
alimentos y verificar su constancia de capacitacion. Generalmente
lo que se evalua en este punto son los siguientes aspectos:

» Se lava las manos constantemente

> Protege sus productos de la manipulacion del comprador u

otra persona ajena.
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> Tiene cuidado en la higiene cuando recibe dinero.
> Evita malos habitos de higiene cuando trabaja. Ejemplo:
rascarse la nariz o cabeza, estornudar, toser, masticar

chicle, comer en su puesto de venta, fumar vy otros.

7. AMBIENTES Y ENSERES
- Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin jabas)
Se refiere a evaluar el orden y Ia limpieza de cada puesto de venta
No debera usarse las jabas como bandejas de expendio, este
hecho genera desorden. Ademas las jabas deberan estar limpias y
no expuestas obstaculizando el paso en el exterior.
Se recomienda que el almacenamiento de las jabas sea colocarlas
en orden en un lugar apropiado de almacenamiento dentro del
mercado.
No se permitird que ropa, cajas, plasticos u otras cosas ajenas al
trabajo sirvan de almacén dentro de los puestos. Se recomendara
gue se haga un iugar exclusivo para estos fines.
La limpieza del puesto tanto en su interior como exterior es
importante para la evaluacién de este punto por lo tanto se
recomendara que el mercado o la seccidén elaboren un programa
de higiene y saneamiento con la ayuda de una institucion o
persona especializada.
- Superficie para cortar en buen estado y limpia

Se entiende por superficie de corte a la tabla de picar u otra
superficie exclusiva para este fin.
La tabla de picar sera de un material no poroso (no madera) y que
facilite la limpieza. Ademas deben estar en buenas condiciones
(sin roturas, no muy gastadas y limpias)
Se recomendara el uso de tablas de picar de material no poroso

como vidrio, plastico o similar.
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- Equipos y utensilios en buen estado y limpios

Todos los equipos y utensilios que se usen para el expendio de los
productos hidrobiologicos deben estar en buen estado y limpios
Ejemplo:

Cuchillos de material no corrosible, preferible de mango o asa de
material no poroso, balanzas limpias y de material adecuado, etc.
Mostrador de exhibicion en buen estado y limpio

Al igual que el punto anterior el mostrador de exhibicion debera estar
en buenas condiciones; todas las superficies deben estar limpias,
sin roturas ni dafios y deben ser de material no corrosible y de facil
limpieza.

Pafios, secadores en buen estado y limpios

Los pafios secadores deben limpiarse y desinfectarse
constantemente, removiendo los residuos de sangre u otros. Para tal
fin se debera usar insumos quimicos que remuevan la suciedad de
estos. No se usaran secadores de color o trapos que desprendan
color. Se recomendara el uso de secadores de color blanco.

Basura bien dispuesta (tacho con bolsa interior y tapa)

Los tachos de basura en los puestos de venta deberan estar bien
dispuestos, de tal manera que sea facil para el manipulador eliminar
los residuos del producto hidrobiolégico.

Todos los tachos deberan tener tapa y bolsa interior para la facil
eliminacién. No se permitird que la acumulacién de residuos llene el
tacho, se recomienda eliminar cuando llene las 2/3 partes del tacho.
El inspector evaluara también que el tacho de basura en el puesto
sera de uso exclusivo para desechos organicos (eliminacion de
residuos de los productos hidrobiologicos). La verificacion del
inspector también incluye el almacenamiento general interno de
basura del mercado; este debe estar bien ubicado y en buenas

condiciones.
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- Desagiie con sumidero, rejilla y trampa en buena condicién

Los puestos deberan tener desagiie propio con sumidero, rejilla y
trampa; en caso de que el puesto o la seccién no cuente con
desagtie se calificard como no aceptable.
Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o signos de
su presencia (excrementos u otros)
El inspector debera verificar la presencia de vectores (cucarachas,
moscas, roedores y otros)
La presencia de vectores en los puestos de venta se traduce como
una falta de higiene y saneamiento. Si el inspector observa
desorden y la acumulaciéon de desperdicios estos directamente
favorecen la aparicion de vectores.
En caso que no se observara a simple vista vectores, el inspector
debera buscar la presencia de excrementos u otros signos de su
presencia por debajo de los materiales, removiendo cajas u otros.
Guarda el material de limpieza y desinfeccion separados de los
alimentos
El inspector verificara si los materiales de limpieza y desinfeccion se
guardan separados de los productos hidrobiologicos. Guardar o
colocar estos materiales junto a los alimentos es un peligro quimico
y debera notificarse al administrador para tomar medidas correctivas.
Puesto ubicado en zona segun rubro y sin riesgo de
contaminacion cruzada
El inspector debera verificar si a lado del puesto de productos
hidrobiologicos hay algin puesto de diferente rubro: ejemplo
(verduras, comidas preparadas, pollos, etc.) esto generara

contaminacién cruzada por lo tanto es un riesgo biolégico.
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8. CALIFICACION DEL PUESTO

La calificacién del puesto se hace sumando el puntaje de los items

siguientes:
1: ALIMENTO o
2: BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION \f'ff exnom 4
3: VENDEDOR \§\,\ g//

4: AMBIENTE Y ENSERES
Expresar el puntaje obtenido también en porcentaje haciendo el

siguiente calculo:

Porcentaje de cumplimiento = puntaje obtenido x 100
88

Resultado expresado en porcentaje

9. OBSERVACIONES
Colocar en este item algun hecho u ocurrencia en la inspeccion a
ese puesto; por ejemplo: el manipulador o vendedor impidio el

trabajo normal de inspeccion, etc.

10. INDICATIVO DE CORRECCIONES NECESARIAS DEL FORMATO
DE INSPECCION DE LA NORMA
El formato Nro. 02 del Anexo 04 de la norma Nro. 282-2003-SA/DM
Vigilancia Sanitaria en Mercados de Abasto del rubro de Pescados y
Mariscos contiene algunos errores de digitacién que necesitan ser

aclarados; y son los siguientes:

Dice Debe decir
item 2.3 de las BPM item 2.3 de las BPM
Usa agua segura (0.05ppm) y fria Usa agua segura (0.5ppm) y fria
para refrescar para refrescar

(**) El valor del puntaje es binario: sino | (**) Ei valor del puntaje es binario: si no
cumple el requisito se otorga el total, en | cumple el requisito se otorga cero,.en
caso contrario el puntaje es cero caso contrario el puntaje es el total
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ANEXO 8

Actas de Inspeccién de la Evaluacion “Antes” o Diagnostico
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ANEXO 9

Formato “Oficial” usado para la evaluacion “Antes y Despues” de la

implementacién

Formato (2 de Normas Legales Nro 282-2003- SA/DM

V[GILAN’CIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTQS

PESCADOS Y MARISCOS

[DENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO
1. Nombre del Mercado: PEIRQUEZD Sl CAOITAE CODIGO:
2. Razén Social: (TEQRIUA UDA DF GULVET [FREAEASCE . °
3. NrodePuesio: 62, o @ D o ﬁ
4. Alimento gus Comereializa; PESCAYRS A7 G ]
5. Provecdores:  F7AYOLISTA [FESQUERO ip S£c0
IDENTIFICACION DE VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA TNSPECCION
Vendedor 1 o fitulae: g TEPIA vDA. D€ SOHLVEE l%l\{;‘fﬁ[p Inspeccitn Inspector Fecha
Vendedor 2 Insp. 1 /"f—,: S (;’,:w ’, < //&/.g
Insp. 2 e an L “, ‘{-v_i—-.»} o AL fo
; = Insp. 3- —— -
Vendedor 3 Insp. 4 T T
1. ALIMENTO Valor(**31 Insp. 1 Insp.2 Insp.3 Ingp.4
1.4 Procedercia formal 4 & <
1.2 Aspecio nermal de pescados 0 mafiscos y ausencia de parasitcs (quistes, larvas) 4 g o
1.3 Pescedos y manscos identificados por especie 2 14 . }
TOTAL 10 i \
2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Valor (**}{ Tnsp. i insp.2 1hsp.3 | Inspd
2.1 Aglicaternperatura de {rio ( 39C a-18°C} en ta conservacian (cama de hiele) (%) 4 k% I
2.2 Usa higlo de agua sequra { proveedor} {*) 4 “ & .
2.3 Usa agya sequra (0,05 ppm) y fria para refrescar {*) 4 ¢ & i
2.4 Exhibe g, bandejas de materdal sanitaric v de facil limpisze 4 ¢ :
2.5 Desinfecta utensilios, superficies, pafios y equipos 4 @ ~
2.8 Despacha en boleas plésticas Kansparantes o blancas de prmer uss 2 Z '“;
TOYAL 22 -
3. VENDEDOR Valor(**}! nsp. 1 Insp.2 Insp.3\ | Insp.d
3.1 Sin episogio actual de enfermedad y sin heridas ni afecciones en pief y mucosas 4 [ 1 s
3.2 Mznos limpias y si joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalte 4 g Z
3.3 Cabello coric o recogido, sin maquiligje facial 2 2 1.
3.4 Uniforme cempleto, limpio y de color dlaro 2 }'3 ' \
3.5 Aplica capacitacion de BPM 4 o [
5 TOTAL 16 vb \
4. AMBIENTE Y ENSERES ;Valor ¢*} | Insp. [ 1 Tasp2 Tnsp3 | \nsp.d
4.1 Puesio ubitado en zona segun rubrg y sa riesyo de coniaminacian onizada 4 & o
4.2 Exterior e interior del puesto limpio y ordenado {sin jabas) 4 (7 & .
4.3 Sugerficie para cortar en buen estada y limpia 4 (’{ wr
4.4 Eguipos y wtensilios en buen estade y limpios 4 9 :.? \
4.5 Mostrador de exhiicion en buen estado v limpio 4 y; &
4.6 Pafics, secadores en buen estado y fimpios 4 v, f. \
4.7 Basura hien dispuesta (tacho c/bolsa interior y iapa) 4 o ¢
4.8 Desagiie con suridero, rejifla y frampa en buena condicisn 4 ot
4.9 Ausencia de vectores, roedores U olros animales, © signos gz su presancia 4 < by,
{ excrementos u otros)
4.10 Guarda el material de limpieza y desinfeccidn separados de los aimentos 4 o } 3
46
S. CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**1] Insp. 1 Insp.2 Iasp3 insp.4 |
5.1 PUNTAJE TOTAL DEL PUESTO (142+3+4) 48 \ !
5.2 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENT(G 100 i P ]
5.3 COLOR (Pintar recuadro segiin la referenciz) 1 ] )
6. OBSERVACIONES 7. REFERENGIA
Inspeccidn 1
tnspeccitn 2 Puniale y porceniaje de cumolimienio | Color Calificacion
:::gccz‘g: i 85 punios s MaS {T5% a 100%) verde Aceptabe
44 puntos a 85 puntos (S0% a 75 %) Amariflo Regular
0 a 43 puntos {menos def 50 %) Rojo No sceptable

(&1 ntanos de evalua'an axauvcn'as es daciy qun su de:aprubauon 5e x.'ar‘acc enuna (:Ek‘ﬁCqCI(J(‘ de-

tatle* (color rojo)

e
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Formuio 02 de Normas Lezales Nro 282-2003- SA/DM

\lGH_A‘v{i\ SANITARIA EN MERCADOS Di ABASTOS
PESCADOGS ¥ MARISCOS

NTIFICACION PELMERCADG ¥ DEL PUESTO

creado:  SAN CATTUD CoODIGC:

%ﬁaa Fléufwb ELELI |
o 42 Pusster

Alimenie que Comaciztizn Flaeisces ¥ Q%CWWS

5. Proveedorss: NA‘{O(US{'A ?aﬂﬂm [2}0 SELG
ENTIFICACION DE VENDEDORES

sloniir capgs FlEUEZOD, ESTECA

1

T
o~
-

i

q‘ﬂr\.,u-—, Lhe. s e
f)ﬂc/oam, Vefonoa (‘/@‘//Nf
\‘\ \\ t

i

Vendzdor 3

— —
i Valor ("1 L1 insmz b a3 v rund
& h .
a
2

Valor{=*yi  lase d M oms

3 g
1 [&
4 f
¢ ]9
4 [
2 2
22
Pvplar )1 dnse d insp.2 Tasp.r
: 4 w/ &
1 .
A + s J
3 2 2 Q{L
13, 2 3 2
3 4 ;
16 9
{ Valar {7 i insp.2 irsp 3 Thiasn
[T 7 : |
4 o t
4 4 !
A4 9 1
s 4. 4 i
%S & Z j
E) 4 ¢ \ !
) . \ {
5 : s 9 yo
ER 4 o _? s
{ / \
a4 &t ¢a limpiars v desinfersitn 82y ‘2 Ins aimentss 4 4 9 s
TOTAL 40 }
L CALIFICACION DEL PUESTO Valer *%) Insn. 1 insp.2? 13503 irse.
i FUNT COTAL 1YL, FCESTO {1 25343 83 i o
152 PORCENTAJE DE CLMPLIMIENTO 1)t ! T~ N
5.3 COLOR (Pinlar recnaden se2in (2 referancia) { 1 ~— :

6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA

LEseon 002 O FRrdreim
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ANEXO 10

Cronograma de capacitacion “General” a manipuladores de Mercados de

CAPACITACION GENERAL A MANIPULADORES DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
" FECHA | TEMA PONENTE

i

Ing. Ana Maria Guzman
Docente de la Facultadde !
Ingenieria Pesquera UNSA
Ing. Ana Maria Guzmén
Docente de la Facultad de |
__Ingenieria Pesquera UNSA !

Métodos de conservacion de Productos Ing. Ana Maria Guzman

. ; i Docente de la Facultad de
éﬂﬂ2}g§§0v1embre del 2007 Hldroblologlcos | Ingenieria Pesquera UNSA

R . Dra, Elizabeth Tolodo Vil
Subgerente de salud de la

i : Composicion de Productos
i 02 de Noviembre del 2007 | Hldrobloléglcos y su 1mportanma

,{ Parémetros de Frescura y Evaluacién
;16 de Noviembre del 2007 { Sensonal de Productos deroblologlcos

N U S S

Contammacn’)n de Productos

| 30 deNoviembre del 2007 | Hidrobloldgicos y Electosen la Salud | . Municipalidad

:  Buenas Practicas de Manipulacién de Ing Mario Cespedes
07 de Diciembre del ' Productos Hidrobiolégicos ¢ Higiene |  Docente de la Facultadde
22007 e, ersOnal . Ingenierfa Pesquera UNSA
i Buenas Pricticas de Manipulaciony | Ing. Mario Céspedes ;
14 de Diciembre del Cadena de Frio en Productos Docente de la Facultadde
2007 b __ Hidrobiologicos ¢ Ingenieria Pesquera UNSA !

; " Buenas Practicas de Manipulaciéony Ing. Mario Céspedes
21 de Diciembre del i Condiciones Higiénicas de Ambiente y Docente de la Facultad de
..207 i Enseres .  IngenicriaPesquera UNSA

' i Enfoque de la calidad en el expendio Ing. Paola Cano V.
04 de Enero del ¢ de productos Hidrobiologicos para la Inspector Sanitario de la
2008 _competitividad en el mercado : Municipalidad

[ ciiais et caimane S ne et etm e e 120 o i e B e

"Programa de nglene y Saneamiento | Ing. Carlos Navarro
ambientes y enseres del mercado de Docente de 1a Facultad de

———— ﬁ.. PR

11 de Enero del

(.. ...2008 .. .abasto | Ingenieria Pesquera UNSA
‘ ‘ Lic. Oswaldo Gonzales. :
Inspector Sanitario del
Ministerio de Salud ¢
Ing. Carlos Navarro
Docente de la Facultad de

18 de Enero del Programa de Higiene y Saneannento !
i 2008 | control de vectores y gestion de residuos !

' Programa de Higiene y Saneamiento
25 de Enero del ‘ Responsabilidad en el Control y la
o ....2008 Prevencid;
08 de Febrero del Principios generales del s
i enmercados que expenden Productos
2008 ;_ L
3 __Hidrobioldgicos.

Docente de Industrias

S B R Alimentarias UCSM
: ¢ Ing. Carlos Mori Nufiez

15 de Febrero del ‘ Idenuﬁcac16n de peligros en el mercado : Docente de Industrias

2008 _deabasto : Alimentarias UCSM

i Dra. Elizabeth Toledo Vilca
22 de Febrero del . Conversatorio: Metas y Compromisos | Subgerente de Salud
2008 de los vendedores Bach Danny Herrera
e e e o . RESpODSAbIE del Proyecto
; . Dra. Elizabeth Toledo Vilca
29 de Febrero del . Conversatorio: Evaluacion de Metas | Subgerente de Salud
2008 Propuestas de implementacion ‘ Bach Danny Herrera
«i....... Responsable del Proyecto |
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ANEXO 11

Prueba para vendedores de productos hidrobiologicos en Mercados de

Abasto

EVALUACION PARA MANIPULADORES DE
PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS

EN MERCADOS DE ABASTO N\
-

%\

St Gevencia dt (-‘
- (:-;;ma ¢ 7_‘:

4

T D y

1. Marque con_X el enunciado correcto S

a) Los alimentos contaminados producen dafio al consumidor

b) Los alimentos contaminados a veces producen dafios al consumidor

2. Marguc con X el enunciado correcto ]
a) La temperatura ambiente (25° a 35°C) favorece Ja multiplicacion de los microbios en
los alimentos.
b) La temperatura ambiente (25° a 35°C) limita la multiplicacion de los microbios en los
alimentos.

3. Seiiale el grupo de enfermedades en que todos son E. T.A.
a) Tifoidea, Salmonelosis, Disenteria, Gastroenteritis por enzima estafilococica, Rabia,
Sarampion.
b) Tifoidea, Salmonelosis, Disenteria, Gastroenteritis por enzima estafilococica, Hepatitis
A, Teniasis.

4. Marque con X el enunciado correcto
a) Los productos hidrobiologicos con frecuencia pueden estar contaminados por
salmonellas
b) Los productos hidrobiologicos con frecuencia pueden estar contaminados por parasitos

5. Marque con X ¢l enunciado correcto
a) Los productos hidrobiologicos pueden estar contaminados desde su origen por la
contaminacion del ambiente donde viven.
b) Los productos hidrobiologicos solamente se contaminan después que son extraidos
del mar, por malas condiciones higiénicas.

6. Marque con X ¢l enunciado correcto

a) Los pescados y mariscos capturados o extraidos de bahias donde desembocan rios o
desagiies, pueden resultar inaptos para €l consumo humano

b) Los pescados y mariscos capturados o extraidos de bahias donde desembocan rios o
desagiies, pueden destinarse al consumo humano

7. Marque con X el enunciado correcto

a) Una persona enferma o con ictericia debe retirarse del proceso o elaboracién porque
necesita recuperarse para reintegrarse rapidamente al mismo

b) Una persona enferma debe retirarse del proceso o elaboracion porque puede
contaminar los alimentos.
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£E fald ey

8. Marque con X el enunciado correcto {“% el &

a) Mantener los productos hidrobiologicos en refrigeracion limita su a]telaclomy,el s 3o
crecimiento de bacterias Y ot

b) Mantener los productos hidrobiologicos en refrigeracion limita su adu]teramon y
falsificacion

9. Marque con X el enunciado correcto

a) Los roedores (ratas y pericotes) deben controlarse porque causan perdidas econdmicas

b) Los roedores (ratas y pericotes) deben controlarse porque causan perdidas econémicas
y dafio a la salud

10. Marguc con X el enunciado correcto

a) Para una adecuada implementacion del HACCP se requiere previamente la aplicacion
de las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) y el Programa de Limpieza y
Desinfeccién (SSOP)

b) Para la aplicacion del HACCP se puede o no observar la aplicacion de las Buenas
Practicas de Manipulacién (BPM) y el Programa de Limpieza y Desinfeccion (SSOP)

11. Marque con X el enunciado correcto

a) Un peligro bioldgico puede ser la contaminacion de Jos pescados con quistes y
__parasitos, aj estar en un ambiente contaminado con aguas servidas.

b) Un peligro fisico puede ser la contaminacién de los pescados con quistes y parasitos,
al estar en un ambiente contaminado con aguas servidas.

12. Marque con X el enunciado correcto

a) Un PCC es una fase o etapa de proceso de elaboracion de un alimento en donde puede
ocurrir una contaminacién del producto

b) Un PCC es una frase o etapa de proceso de elaboracién de un alimento en donde se
puede aplicar medidas preventivas para controlar o reducir un peligro.

13. Marque con X el enunciado correcto

a) De los siete principios del HACCP, la mas importante es la determinacion de los PCC

b) De los siete principios del HACCP, todos son importantes y deben cumphrse enla
implementacion.

14. Marque con X el enunciado correcto

a) El equipo de HACCP debe estar conformado por los trabajadores y la administracién
de] establecimiento

b) El equipo de HACCP debe estar conformado exclusivamente por los trabajadores del
establecimiento.
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ANEXO 12

Formato “No Oficial” usado para la evaluacion “Durante” la

implementacion

Formato 02 de Normas Legales Nro 282-2003- SA/DM

VICIL ANCIA SANITARIA EN MERCADOS

DE ABASTOS T

PESCADOS Y MARISCOS

IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

1. i Mercado:  SAN CDETILD CODIGO:
2. Razdn Fém“o 0% CARRIO  TOSEEn QoA <7
3. Nrods?Puesion ; ?
4. Alimzso que Comercializa: Fé&ﬂi\ﬂbv Y I’[A?/Lgéc’g s ? e
5. Provzzdores: y7ANVORISIA  CESQULERD b SELN = N
IDENTIFICACION DE'VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA TNSPECCION |
i
Vemdedor 1 o1 Teobien sSUtA DE GARELD Inspeccién inspector Fecha
Vendedor 2 fosp- 1 /7»?%“ Soft, s ;:7‘ ‘;”
nsp. 2 -« ;1247 [
Insp. 3- /fffu:n ,749’ Loy Q:Hl/‘j
Inso. 4 Lfebsnen LJE L v lagliafe?
Valor (**)] Insp. 1 Ingp2 Ing Insz.d
iz “ormat 4 D O @ 5]
2l de pascados o mariscos y ausencia de parésitcs {quistes, larves) 4 \{ y y o
zriscos idemificados por escacie 2 D G o~
TOTAL 10 0
2. BUENAS R\ CTICAS DE MANIPULACION (BPM) Vafor (*| Iasp. 1 Insp.2 Insp3 insp.4d
2. icatam 2 de irio ( 3 °C a-18€C) an la conservacién (cama de hieio) {7) 4 of o L{ 4
22 szgura { proveedor) (%) 4 [4) Q G 0
23 {865 ppm} y fria para refrescar (%) 4 # i p h
24 25 de malerial sanitario y de facii limgieza 4 73 o (7 o
25 ios, superficias, pafios y eqiipos 4 7 c o o
28 as plasticas iransparentes o blancas de primer ¥S0 2 9
7 "TOTAL P 77 t v (= Z.
3. VENDEDOR Valor {(**}] Insp. 1 Insp.2 Insp.3 Insp.t |
3 1 Sin episedi i de enfermedad y sin heridas ni zfeccionss 2n cigl y mucosas 4 = /{
3.2 Manos iim; in joyas, con uflas cortas, fimpias y sin esmazile 4 é/ 1/ ~ 4
3.3 Cabello corte - “scagida, sin macillaje facial 2 ] 7 2 3
o, limpio y de color dlaro 2 & & o 6
n de BPM 4 () 0 0
TOTAL 16 @
4. AMRBIENTE ¥ ENSERES Valor (**) Insp. 1 Insp.2 Insp.3 Insp.d !
4.1 Pugsic Lbicest 3n zona sagln rubro y sin rissgo de contaminacién truzads 4 g H ] B
4 2Exterior e inizr 3~ el puesio limpio y ordenado (sin jabas) 4 Ie) s) 0
4.3 Superficie oarz cortar en buen estado y limpia 4 4] iy q o
4.4 Equipos vy 0s g0 buen estado y limpics 4 [+ & o g
4.5 #astrader de o7 en buen estedo y limpio 4 [s] o 0 s}
4.8 Pahvs, secad n buen esiado y limpios 4 (] o] © o
4.7 Basura bien esta {tacho cibolsa intedor y {apa) 4 4 o e 7]
4.8 Desagiie ¢ idero, rejiila y rampa en buena cendicidn 4 b 1 Y o
4.2 Aysenciade res, roedores u otros animales, o signas de su presencia 4 v a1 ‘i ,1
{ excrementcs u o AJS)
4.10 Guard2 el mz:zial de limpieza y desinfeccion separados de los elimentos 4
TOTAL 40 7 0
5. CALIFICACION DEL PUESTO Valoc (#%y] lusp. ] Insp.2 insp.3 fnsp.4
5.1 PUNTAJE TOTAL DEL PUESTO (1+2+3+4) 88
5.2 PORCENTAJE BE CUMPLIMIENTO 106
5.3 COLOR {Pintar recurdro segdn la referencin)
6. OBSERVACIONES 7. REFEREMCIA
Inspeccién 1
fnssaccidn 2 Puntzie y porcentzje de cumplimiento | Color Cafificacidn
63 puntos 2 mas (75% 2 1 G%) Verde Aceptabs
44 puntos a 85 punios (50% 2 75 %) Amarillo Regular
Q 243 guntes {manos del S0 %) Rojo No acaptabls

w270 exciuyentss,

es decir que su desaprehacin se raduce on una calificacion de "ro aceptatie” (color mjo)
s hinado: si cumale el reguisiic s oloma & total: e caso conlrario el sunigie es cero
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Formato 02 de Nomas Legales Nro 282-2003- SA/DM

VIGiLA'\’CIA SANITARIA EN MERCADOS BE ABASTOS

PESCADOS Y MARISCOS

.3

IDENTIFICACION DEL MERCADQ Y DEL PUESTO

uOI“uT" ei Mercado:  SAN  CAMILOC
Rezén Sociai: %{ﬂb D& CAERIO ;S OSEFA | 2eh

Nro ds Puesto:

Alimento que Comercializa: Pesidiet Y YZARIFLES
roveedores: _ FIAVORISEN ??(ﬁu";ﬂﬁ L SO

¥

L e el 1 b

CODIGO:

IDENTIFICACION DE VENDEDORES

IDENTIFICACION DE L4 INEFECCTION

Verdsdor Lo titutar: . TROOEEN SVTA Ve EALUA .1 Inspeccién Inspeclor Fecha +
S Insp. § m:m ZElei feh
Vezeator2 Insp. € E tDIOZ/ o8
Vercedor 3 Insp. ¥ /,énzng by liRle3feg
ardador 3 Ins‘p. 8 -
1. ALIMENTO Valor (*%)] losp. § Insp. & Insp.¥ Iasp8
1.1 Ficcadencia formal 4 I (2] O
1 zcto normzl de casccdos ¢ mariscos y ausenciz de parésiics (quistes, larvas) 4 Yy Y R ¢
1.3 Fescados y mariscos identiicades pcg es;::de 2 [7) e [}
TOTA 10
2, BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Valor (**)! Insp. & Inso& Insp¥ | Taspd |
PAE a tampsratura o8 frio ( 3C g -189C) en fa censarvacion (cama de hielo) (7) 4 H 4 “f
2 ds agua segura ( r,rcv=>edor) Y 4 o] o 4
2. 2gus segure { 0,05 ppm) y friz para refresear (7} 4 q P 4
2. an tandejas d= materiz] sanitario y de facil impieza 4 % O' o
2 afecta utensilios, superficies, pafios y eqlipos 4 4] D <
2.2 Zzzzzchz en bolsas plastices L'anspi%r:;e._sLO Blancas ds pimer uso 2 7 7. A
A 22
3. VENDEDGR Valor (**)[ Tnsp. £ Inso& Insp? fnspf |
3. aisodio zctual de enfermedad y sin heridas ni efecciones 2n piel y mucosas 4 & U 4
3. s limpias y sin joyas, con ufies cortas, limgias y s'n esmalie 4 & ° g
3. conio ¢ recogido, sin maqudiiaje facial 2 7 7 1
34 rme complato, limpio y de color claro 2 2 0 7
3.5 2 i'se capaciiacion de BPM 4 H 0 0
TOTAL 16
4. u;mr.\rr Y ENSERES Valor (*%}| Tasp. $ Insp & Tasp# | Insp@
4. ¢ on 20na SegUn TubIo ¥ $in Niesyo de contaminacién cruzada 4 4 y iy
4. def puesto fimpic y ordenzdo {sin jabas} 4 g 0 . 0‘
4. icls pzra cortar en buen estado y limpia 4 ¢ 4 o \
4, y tiznsifios eni busn estado y fimpios 4 0 o L1 A\
4. dor ce exhiicion en buen estado y limpio 4 o 0 0 -
4 5, s5c2dores en busn estado y limgios 4 0 ) . {
4. 3 bien dispuesia (tacho c/bolsa interior y tapa) 4 a 0 g \
4. (2 con su:nidero, rejilla y trampa en buena candicion 4 o Y u
4, ncia de vectores, roadores u olros animales, o sicnas de su presencia 4 é ”
{ 10S U 0108) 1 t
4. rda el ma Pra! de limpieza y destn‘ecc;\:r‘ sepzrados de los alimantos 4 © i L{
TOTA 40
5. CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**)| Tnsp. ¥ insp & fnsp ¥ fnsp8
51 PLNTAJE TOTAL DEL PGESTO (1+2+3+4) 38
5.2 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100
5.3 COLOR {Pintar recuadro segiin 1a referencia)
6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA
Punizie ¥ corcentaje de cumgiimients | Color Cafificacién
66 puntos a més (75% a2 160%} Verde Aceptabe
44 purtos a 63 puntes {50% 275 %) Amaritio Regular
0 a 43 puntos (msnos del 58 %) Rajo No aceptabls

2ron excluyenies, 25 decir que su desagrobacion se fraduce en una celificacibn de no aceptabie” {coldr rvio)
iais 28 Hinario; si cumple el reguisiio s2 cterga & iclalh en ceso conkario ef puntaie es cero
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Formato U2 de Normas Legales Nro 282-2003- SA/DM

VIGILANCIA. SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTOS

PESCADOS Y MARISCOS

JVIDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

1. Nombre del Mercado: FES&R €2 €0 Fefride

3. Nro dePuesto: &4
4. Alimento que Comercializa: F7ALISCES

2. RazénSocial: U¥LASQuEZ CATPACATA ,£C5H HeEpaedne)

5. Proveedores:  74v0 RIS {ECGUE LD i SEC

CODIGO:

IDENTIFICACION DE VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA INSPECCION
Vendedor 1 otitular: \/EHASANEZ  PaitiACATE § £657) HEgngrinvd | Inspoccién Tnspector Fecha
Vendedor 2 insp. 1 vty Jetele 1 Cvg |10 /1 (07
edo [ Insp. 2 [z Sfol 0y |25 //ﬁ?
Vendedor 3 Insp. 3- ermve L {’Zé fEdy 187 /1.',.'6/’
Inpd__ | Lo Lbilosiie, | 250tir
1. ALIMENTO Valor (**)| Insp. 1 Insp2 | Insp3 | Inspa
1.1 "Procedencia formal 4 [ 0 [ &
1.2 Aspecto normal de pescados o mariscos y ausencia de parésitos {quistes, farvas} 4 L4 K i v
1.3 Pescados y mariscos identificados por especie 2 & £ 1% .
TOTAL . 10
2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Valor (**)| TInsp.1 Insp.2 Insp.3 Insp.4
2.1 Aglicatemperatura de fric { 3 9C a -18 9C} en la conservacién (cama de hielo) {*) 4 2] i iy 1
2.2 Usahielode agua segura { proveedor) (*} 4 % ’ o v
2.3 Usa agua-segura (0,05 ppm} y fria para refrescar (*} 4 1% ¢ " oy
2.4 Exhibe en bandejas de material sanitario y de facil fimpieza 4 Y ¢ “ g
2.5 Desinfecta utensilios, superficies, pafios y eqiipos 4 v ¢ g
2.6 Despacha en bolsas plasticas transparentes o blancas de primer uso 2 7 £ - ya
TOTAL 7
3. VENDEDOR { Valor (**}] Insp. 1 Insp.2 Insp3 Insp4
3.1 Sin episodio actual de enfermedad y sin heridas ni afecciones en piel y mucosas 4 s o o o
3.2 Manos limpias y sin joyas, con ufias cortas, limpias y sin esmalte 4 % 1] o i
3.3 Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 2 g ¢ 4 1
3.4 Uniforme completo, limpio y de color claro 2 g ¢ o
3.5 Aplica capacitacion de BPM 4 0 0 0 ¢
TOTAL 16
4. AMBIENTE Y ENSERES Valor (**)] Insp. | Insp.2 Insp3 | Insp.d
4.1 Puesto ubicado en zona segtin rubro y sin riesgo de contaminacion cruzada 4 L{ iy Y
42 Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin jabas) 4 a 4 P
4.3 Superficie para cortar en buen estado y fimpia 4 v 0 i 3
4.4 £quipos y utensilios en buen estade y limgios 4 104 i 4 Yy
4.5 Mastrador de exhiicion en buen estado y fimpio 4 -0 o ! ¢
4 6 Paios, secadores en buen estade y limpios 4 0 0 I o
4.7 Basura bien dispuesta {tacho c/bolsa interior y tapa) 4 ! o 3 c
4.8 Desagile con sumidero, rejita y trampa en buena condicion 4 ${ ¢ : ¢
48 Ausencia de vectores, roedores u olros animales, © signos de su presencia 4 U ¢ L 1
{ excrementos u otres) . u
410 Guardz el material de impieza y desinfeccion separados de los alimentes 4 “( "% - [
TOTAL 40
5. CALYFICACION DEL PUESTO Valor (**)]| lInsp. 1 insp.2 Insp.3 Insp.4
51 PUNTAJE TOTAL DEL PUESTQ (1+243+4) 38
52 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 100
5.3 COLOR (Pintar recuadro segin la referencia)
6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA )
Inspeccidn 1 . . - "
Inspecion 2 Punlaje y porcentaje de cumplimiento | Color Calficacién
;”spwf?ni 6 puntos a més (75% a 100%) Verde | Aceptabe
fspeccion 44.puntos 3 65 puntos (0% a75%) | Amaritio | Regular
0 a 43 puntos (menos del 50 %) Rojo Mo aceptable
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Formato 02 de Normas Legales Nro 282-2003- SA/DM

VIGILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTOS

PESCADGS Y MARISCOS

£

IDENTIFICACION DEL MERCADO Y DEL PUESTO

Nombre def Mercado: £ F sBuere 1% BEr7AZ,

L

2

3. NrodePuesto: O

4. Alimento que Comercialize:  FTAZSCOS

Provesdores:  JTAYppisi A PESOHFRD &0 Ml

CODIGO:

Razén Social: Ucfr’{;’& SRUFZ PRiTIACHT S /E&ﬁ} HEF 7ty £ Flen
ﬁé‘ @ .-_ VELL

3.
IDENTIFICACION DE YENDEDORES

IDENTIFICACION DE LA INSPECCEON

Vendador | o titalar: | Urasous 7 PRV pTh , PeEA 1.

Inspeccidn Inspecior
.| lasp P

Fecha

Isp. 5 | Lt i Ky 7ot /0F

Vendador 2
Insp. /mef 4 &7 4 /,;/Z‘i
Vendedor 3 Insp. # vty feliey 04 (/03 0F
Inso. & ’
1L ALDMENTO Valor (*¥}| Insp.8 [asp.& Insp# lnsp
1.1 Frocedendia fomal 4 [ Joi O
1.2 Aspecia normal e pascados o mariscos y ausencia de parasitos (quistss, farvas) 4 Y
1.3 Pescetos y mariscos identiiicados por sspecis 2 0 ‘{ o
TOTAL 10 0
2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Valor (#%)] Tnsp.§ lnsp® | Insp¥F | Insp®
2.1 Aghcz tamperatia de frio ( 3 9C 2-189C) en lz conservacién {cama de hiela) () 4 o 6(
2.2 lJsa higade agua sequre { provesdorn) (f) 4 g o) i
2.3 Usa agua sequre (0,05 prm) y fia nara refrescar (7) 4 ¢ £ 0
tandejas de material sanitaric y de faci fimpisza 4 C 1) O
25 Desinfectz uiensilios, superdicies, pafios y eqlipos 4 c ¢ 2
2.8 Despac:z =i bolsas plésticas transparantes o blencas de primer uso 2 7 2 7
TOTAL 2
3. VENDEDOR Valor (*5}! Insp. £ Jnsp. & Insp¥ | Dbspg
3.1 Sin egiscdio ecluel de enfermedad y sin heridas ni afecciones 2n gial y muccsas 4 I o &
\iies ¥ sin joyas, con ufies cortas, limpias y sin esmafte 4 4 ¥ -
3.3 Cabelio corts 0 recogido, sin maguilcje facial 2 p 7 ?‘i
3.4 Uniforms complelo, fimpio y de cclor claro 2 & o Z
3.5 £piica czgacitacion ds BPM 4 b & o
TOTAL 16 [
4. AMBIENTE Y ENSERES ) Valor (**)] Insp. ¥ insp& InspF | Insp @
+.1 Buesio i 2003 52000 TLB1O ¥ Sin fiesuo de contaminacitn cruzada 4 7’ l( 14
4 VExterior - d2f puesto limpto ¥ ordenado (sin jabas) 4 & . 5’
4.3 Supenicis pera cortar en buen estaco y limpia 4 Z 1% i
4 4 Eqnns ¥ utensiios en busn esteda y fimoics 4 173 o 7
& 5 tostrader de exbiicion en buen esizdo y fimpio 4 0 U 4
4.8 Pafis, sscadores en buen estado y fimoics 4 7 : &
4.7 Basura Hizn dispuasta (tacka oibolsa interior y tapa) 4 ¢ 7 P
4.8 Deszgits con sumidero, relita y trampa a5 buena condicidn 4 0 e )
4.9 Ausenciz da vectores, roedores U 0ks animeles, o signos de su presancia 4 4 ¢ P
{ excremanics u okos) . i
4.0 Guarda i matarial dz limpieza y dasinfeccitn separados de los alimentos 4 7 Z/ 7

TOTAL 40

5. CALIFICACION DEL PUESTO Valor (**}{ Insp.& | Tasp® Insp ¥ s g
51 PUNTAJE TOTAL DEL PUESTO (142+3+4) 83

5.2 PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO 160

5.3 COLOR (Pintar recuadro segin la relerencia)
6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA
Inspection 1 3 _—
lnsnsogion 2 Punizis y porceniale de cumplimisnto | Colr Calificacén,

crerrifn :

ll::z;cg;: 2 83 puntes 2 més {75% a 160%} Verde AceptaSe

o Mpunicsabspuntos (5% 275%) | Amarills | Regular

¢ a 43 puniss (menas ¢ei 53%) Rajo No zcapisble

() Criterios de evzluaron excluye!
{3 Fhve"or Gl nuniaia e Bina

es, 23 decir que su dasaprotacian se iraduce en una califcacion de *ng aceplable’” (caior rjo)
5 cumete ef reauisito se olorea &l tetal: en caso contrario of ountale es ce
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ANEXO 13

Requisitos de especializacion segin articulo 46° de la Norma

Universidad Necional Agraria La Molina
Facultad de Ingenierfa Agricoia é 4/@

AN

ACREDTITA QUE:

DANNY DAVID HERRERA SOTELO

Ha culminado satisfactoriamente ef Curso de Especializacién a nivel de Post-Grado:

.

GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD ;.
. __DE LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS _ j

De una duiacion de 560 horas lectivas equivaientes a 35 créditos ucczdémioos; realizado enla ciudad
de Arequipa det 05 de Junio del 2007 ol 05 de Enero del 2008.

Lima, 04 de Febrero del 2008

e S

Dra tvenne Satazar R(/rrguez or. Jos¢ Calle ‘M!\.am\\“
Jef') QAEYPS R Decano FU\
UNA 4
Reg N' nusao }
—

apr

i6n .de Certifi
Muestreos y Ensayos de Laboralorln

CERTIFICADO DE PRACTICAS
PRE-PROFESIONALES

£l que suscribe, Gerente General de ZVICOR-PERU SAC,
CERTIFICA QUE:

i seiior I BANNY DAVID HERRERA SOTELG

Ha realizade Practicas Pre-Profesicnales en ia Oficina de Cerificacion de
Productes desde of 01 de Oatubre del 2007 hasta &l 31 de enero det 2008

El mencionads praclicante ha cumpiido San todos los requisitos axigidos por
tuestra S:stema de Calidad, mostrando dedicacién, respensazbibdad vy eficiencia
€n ias tareas gncomendadas

Se lz expide ef presente a solicitud Gel interesado para ja Universidac Nacional
Agraria de la Selva.

Arequipa, 02 de Febrero del 2008
e "i—-——-—“ R
,;' Codic_soz zen /é//

= L
Guillermo Zvietcovich Masciotti
Gerente General
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ANEXO 14

Manuales de calidad higienico-sanitaria de Mercados de Abasto

] "

g CODIGO: MPPA-MSC-001
RSN SISTEMA DE CALIDAD 0

: j BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Y PROGRAMA VERSION 1

- DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

Elaborado por: Revisado por Aprobado por:

Responsable de Calidad Administrador y Presidente de la Subgerente de Salud de la

Programa Mercado Saludable Asociacion de! Mercado Municipalidad de Arequipa
Gallegos Medina Leoncio ' . :

Herrera Sotelo, Danny D. Llave Quispe Carlos Toledo Vil_ca, Elizabeth

30/04/2008 21/05/2008 . ' 06/06/208

. » fﬁ;:;’\

MERCADO PESQUERO EL PALOMAR ;- =

\;.V L
AREQUIPA Sy
MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION
Y .

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

DOCUMENTO CONTROLADO

ELABORADO POR : Bach. HERRERA SOTELO, DANNY DAVID
VERSION : 01

FECHA : ABRIL 2008
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O\/ﬂ ) SISTEMA DE CALIDAD CODIGO: MSCSH-MSC-01-A
' <=7 y BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Y PROGRAMA VERSION 1
S - DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
Elaborado por: Revisado por Aprobado por:
Responsable de Calidad Administrador y Representante Subgerente de Salud de la
Programa Mercado Saludable del Sector Municipalidad de Arequipa
Del Valle Fernamdez, Lolo .
Herrera Sotelo, Danny D. Rosales Ruiz, Cartalina Toledo Vilca, Elizabeth
30/04/2008 18/05/2008 04/06/2008

MERCADO SAN CAMILO
SECTOR HIDROBIOLOGICOS

1
. o
N arged/

AREQUIPA

MANUAL DE BUENAS PRACTE’CAS DE MANIPULACION
Y
PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

MERCADO SAN CAMILO

VS

)

SECTOR HIDROBIOLOGICOS

DOCUMENTO CONTROLADO

ELABORADO POR : Bach. HERRERA SOTELO, DANNY DAVID
VERSION 101

FECHA : ABRIL 2008
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ANEXO 15

Cronograma de Capacitacion a “Grupos Autocontrol” de Mercados de

Abasto
CAPACITACION A GRUPOS AUTOCONTROL DE PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
. __FECHA _ _ TEMA | EXPOSITOR |
| San Camilo Palomar |
F Método y Uso de la primera ficha autocontrol Responsable del
i 08 Enero | 09 Enero ! “Calidad Sensorial y Frescura de Hidrobiologicos” | proyecto
[ Superwsnon instructiva de la correcta aplicacion de | Responsable del
15 Enero | 16 Enero | la primera ficha de autocontrol ! proyecto
' Método y Uso de 1a segunda ficha autocontrol Responsable del
22 Enero | 23 Enero | “Buenas Practicas de manipulacion de productos proyecto |
| i pesqueros / Higiene Personal” ]
! Supervision instructiva de la correcta aplicaciéon de | Responsable del
29 Enero | 30 Enero | la segunda ficha de autocontrol proyecto
Método y Uso de la tercera ficha autocontrol | Responsable del
05 Feb. 06 Feb. | “Buenas Practicas de manipulacion de productos ! proyecto
- pesqueros / Cadena de frio” B
Supervision instructiva de la correcta aplicacion de | Responsable del
12 Feb. 13 Feb. | la tercera ficha de autocontrol _iproyecto
Meétodo y Uso de la cuarta ficha autocontrol Responsable del |
19 Feb 20 Feb. | “Programa de Higiene y Saneamiento” | proyecto !
! Supervision instructiva de ta correcta aplicacion de i Responsable del
_26Feb 27 Feb. | la cuarta ficha de autocontrol | proyecto
Meétodo y Uso de la quinta ficha autocontrol Responsable del
04 Marzo | 05 Marzo | “Puntos Criticos de Control en Hidrobiologicos” proyecto
; Supervision instructiva de la correcta aplicacion de | Responsable del
11 Marzo | 12 Marzo | la quinta ficha de autocontrol J proyecto
o Directrices para la elaboracién del manual de ' Responsable del
25 Marzo | 26 Marzo ! calidad de Buenas Practicas de Manipulacién y proyecto
R Programas de Higiene y saneamiento
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ANEXO 16

Actas de inspeccion de la evaluacion “Despues” de la implementacion

Municipalidad Provincial de Arequipa Hospital Goyeneche

ACTA DE iNSPECCION DE MIERCADOS DE ABASTOS

Siendo las. .7, % s+ horas del dia.. 2. ... del mes de.. 4/ *?Zf?.".' ......... del afio

200£en la ciudad de Arequipa, se efectud una Inspeccion al Mercado

de Abastos.... 346 LB oo e,
ubicado en.. /M/r. St %—é /‘” /»r’fé ’%f /;:?” ﬁﬁ»

a fin de verificar el cu"nphmtento de ia Reglamentacxon Samtama de
Funcionamiento de Mercados de Abastos N° 282-2003-SA/DM; que indica
que la comercializacion de alimentos estén sujetos a vigilancia higiénica y
sanitaria, en proteccion de la saiud. Asi como ei Regiamento Higiénico
Sanitario de Alimentos y Bebidas D.S. 007-98-SA.

Estando como Administr; 9dor 0 Representante Encarga;io del Mercado en

intervencion el Sr(a) Kol LA Ll Feriw ek § ......................
Con DNIN°.. £%0275 »?. .......................................................
Se su xer\, ..... /4/3 .}f ;4»”.4* ........ Ly
1. ig .............. /?”{’ ..... it %%4.../13?}/544/..y.< ........ ,Z@Mr)'/ xm
Z(ﬂf; . /71{(&’ Z’”b‘” 7.

ot Lt L Al sl G ,‘ﬁf'!aﬁ%é% /x..c{.za {f:(c..wfé’yg

4., //k/ L2, /LM// 2 7944/ ,cz/ﬂ/m 78 flf o2k o A
..... . Jf /é‘ éz’y R ﬁ&mc” ez f& éz;/%

6Mf///v// .
/%’4{3(‘/%40////“ 2 / //zw /ﬂ«{

7.7 éa@:’a’éa(..z:z»c/ g
8..... : (/«‘M//z//é’ 7 //Z//};/%;z ..... 7/“@{ ./'%- ........

Siendo las. & 32+ horas del dia...Z€...se da por terminada la c
sewn,lo firmando la presente Acta:

/./ /

// Nombre:. v.(ihi Yﬁnﬁﬂ? Gl% %&W&*&“
—~Representante de la Subf'euncmﬁé”S AT
Municipalidad provincial de Arequipa

4



119

=)
@
i}
=

AR

P I T T S S P ]

&

e
Sr(a): .

-
£

i

e

s
r

e Allr

i

10

©

i

icado
de
2] LTZ‘:T i
75}

b

-
nierve

>

Tk ey

jot oy
PRs

SRk D A

L S e L
R
£

i

-
i

meaverereecns

£ 4

o

. Y
% Y
L M
AN .

. o oo o s e AR

£
L Fedia.

e

R INE Sy

Ty

)
£

2

L
Al oo g

ere..

g 3
B ¢ N
oy M
7] .
w

fad
J

O~

R
. s
AR T O S
/.J...ﬁ.‘. A /.; .
P .
sy .
RIS I :
R S :
A3 Tl e
ONEI T N
L SV DO
at L :
/&m.ﬂ. i n/J. :
AT ] e .
..///,N. \S AR URI .
- g :
AJ Coat
vY :
4 R A .

S
N
iy
M
¥
A
V3
3
(“ -
ﬁu./M

o5 N

—

BN T T
sheaasan

i gy

ad provincial de Aregui

i
=

e o

Ministerio d

id

3
¥

Municipal

e Salud

e

ercado de Abug

CEOTIERNS G

»,

-

WL F

Sy

0

[#



120

ANEXO 17

Comunicacién de cambios de mejora higienico-sanitaria a la Prensa




