
UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA SELVA 

FACULTAD DE INGENIERÍA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 

DEPARTAMENTO ACADÉMICO DE CIENCIA, TECNOLOGÍA E 

INGENIERÍA DE LOS ALIMENTOS 

TINGO MARIA 

"METODOLOGÍA PARA MEJORAR CONDICIONES 

HIGIÉNICO-SANITARIAS DEL EXPENDIO DE PRODUCTOS 

HIDROBIOLÓGICOS EN MERCADOS DE ABASTO DEL DISTRITO DE 

AREQUIPA- AREQUIPA" 

TESIS 

Para optar el título de: 

INGENIERO EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 

Presentado Por: 

DANNY DAVID, HERRERA SOTELO 

PROMOCIÓN 1 - 2007 

Tingo María - Perú 

2008 



Q03 
H44 
Herrera Sotelo, Danny D. 

Metodología para Mejorar Condiciones Higiénicos - Sanitarias del 
Expendio de Productos Hidrobiologicos en Mercados de Abasto del Distrito 
de Arequipa - Arequipa. Tingo María, 2008 

81 h.; 17; anexo; 17 cuadros; 27 fgrs.; 27 ref; 30 cm. 
Tesis ( Ing. Industrias Alimentarías ) Universidad Nacional Agraria de la 

Selva, Tingo María (Perú). Facultad de Ingeniería en Industrias Alimentarías. 

CON1ROL HIGIÉNICO 1 PRODUCTO HIDROBIOLOGICO 1 MERCADO 

METODOLOGÍA 1 SALUD PÚBLICA 1 AREQUIP A 1 TINGO MARÍA 

1 RUP A RUP A 1 LEONCIO PRADO 1 HUÁNUCO 1 PERÚ. 



UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA SELVA 
Tingo María 

FACUL TAO DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
Av. Universitaria s/n. Teléfono (062) 561385- Fax (062) 561156 

Apart. Postal156 Tingo María E.mail; fia@unas.edu.pe 

ACTA DE SUSTENTACIÓN DE TESIS 

Los Miembros del Jurado que suscriben, reunidos en acto público el 03 de julio de 
2008, a horas 5:00p.m. en la Sala de Audiovisuales de la Facultad de lngeniernta 
en Industrias Alimentarias de fa Universidad Nacional Agraria de fa Selva, ubicada 
en la ciudad de Tingo Maria, Provincia de Leoncio Prado, Departamento de 
Huánuco, para calificar la tesis presentado por el Bach. Danny David HERRERA 
SOTELO, titulado: 

"METODOLOG(A PARA MEJORAR CONDICIONES HIGIÉNICO- SANITARIAS 
DEL EXPENDIO DE PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS EN MERCADOS DE 

ABASTO DEL DISTRITO DE AREQUIPA- AREQUIPA". 

Después de haber escuchado la sustentación, las respuestas a las preguntas 
formuladas, lo declaran aprobado con el calificativo de Muy Bueno, en 
consecuencia el Bachiller , queda apto para recibir el titulo de Ingeniero en 
Industrias Alimentarias del Consejo Universitario, de conformidad con el Art. 22° 
de la Ley Universitaria 23733; los artrculos 51 o y 52° del Estatuto Actualizado de 1 
a Universidad Nacional Agraria de la Selva. 

Tingo Maria, 03 de julio de 2008 

~-~ 

........ ~~······················ 
lng. MSc. Washington Paredes Pereda 

Presidente 

................ f!~,A ................. . 
lng. Raida 'J:: ~tr¡,¿ Bustamante 

Miem'bro 

. ¡~g:~;p. "rt.;d;¡g;;~~ 
Miembro · 

. ................... ~z-:~:6 .............. . 
Biga. MScJV18rgarita Álcedo Romero ·' 

Asesora 



DEDICATORIA 

Al que me salvó y me limpió, a mi fiel amigo que 

siempre estuvo conmigo y fue mi guía en las buenas 

y en las malas, Mi Dios y Padre Eterno, Jesucristo 

A mis hermanos que siempre 

estuvieron allí: 

Paul G. Herrera Sotelo 

Erick A Herrera Sotelo 

Mirella l. Herrera Sotelo 

A mis padres, por haberme inculcado 

el esfuerzo, por amarme y por 

apoyarme siempre: 

Germán A Herrera Lazarte y 

María l. Sotelo de Herrera 

A quien en vida fue 

Juan Jorge Sotelo Gamarra 

Mi tío querido 



AGRADECIMIENTOS 

A mi Asesora y Ca-asesor: Biga. Margarita Alcedo Romero de la Universidad 

Nacional Agraria de la Selva e lng. Carlos Mori Nuñez de la Universidad 

Católica de Santa María; quienes me apoyaron enormemente y sin beneficio 

propio para alcanzar este logro. 

A la Dra. Elizabeth Toledo Vil ca Subgerente de Salud de la Municipalidad 

Provincial de Arequipa, quien hizo todo lo posible apoyándome en la ejecución 

de este trabajo. 

Al lnsp. Oswaldo Gonzales Chang y a la lng. Paola Cano Valencia, quienes con 

todo su profesionalismo me apoyaron en las gestiones y en las evaluaciones de 

este trabajo. 

A mis amigas Rebeca y Yannet de la Comunidad Bíblica Universitaria (CBU­

Arequipa), quienes me animaron para proseguir a la meta. 

A mi amiga Vanessa B. T., quien me apoyó en las ediciones de este trabajo. 

A mis amigos y compañeros de Tingo María quienes me apoyaron muchas 

veces y de varias maneras durante el tiempo que estuve por allí. 

Finalmente a mi querida Universidad Nacional Agraria de la Selva (UNAS) 

quien me abrió sus brazos para poder realizarme como profesional. 



RESUMEN 

El presente estudio se realizó en los puestos de expendio de productos 

hidrobiologicos de los mercados de abasto del Distrito de Arequipa, Arequipa -

Perú. El objetivo principal fue evaluar la efectividad de la implementación de 

una metodología a base de capacitaciones, según el Reglamento Sanitario de 

Funcionamiento de Mercados de Abasto Nro. 282-2003-SA/DM; a fin de 

conseguir un mayor nivel de salud pública mejorando las condiciones higiénico­

sanitarias inicialmente encontradas. 

La metodología implementada se desarrollo en 120 puestos de expendio 

siguiendo los pasos básicos del ciclo de mejora continua propuesto por 

Shewhart- Deming-Sikorsky. Se hicieron evaluaciones "antes", "durante" y 

"después" de la implementación, con un formato basado en la 

Reglamentación Técnico-Sanitaria para productos hidrobiológicos en mercados 

de abasto, usando técnicas de estadística descriptiva, inferencia! y 

correlaciona!. Las variables fueron las condiciones higiénico-sanitarias en: el 

alimento, el vendedor, las buenas prácticas de manipulación y, los ambientes y 

enseres. 

Los resultados obtenidos después de la implementación demostraron mejoras 

higiénico-sanitarias muy altamente significativas en las variables: Buenas 

practicas de manipulación (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 metodología 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 lmprove 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 - Perú. The main 

objective was to evaluate the effectiveness of the methodology implementation 

through capacitations according to the health regulation of health functioning 

market supply No 282 - 2003 -SA/ DM, in order to get a major level of public 

health improving the hygienic- health conditions initially found. 

The implementad methodology was developed in 120 posts sales following the 

basic steps of the cycle of continua 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 descriptiva, 

inferencia! and correlational statistics. The variables were the hygienic - health 

conditions on: food, seller, the good ways of manipulation, environment and 

furniture. 

The results obtained after the implementation showed hygienic - health 

improvement, very highly significativas in the variables. Better practica in 

manipulation (50.83%) environment and furniture (49. 17%) seller (47.5%). In 

the food variable, the betterment was not significant ( 4.17% ). 

At global level the implementad 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 

pública y llevan a una disminución de la productividad económica, todo esto 

como consecuencia de las diarreas producidas por el cólera, la sa/monelosis, 

'la listeriosis, las infecciones por Escherichia coli enterohemorrágica y la 

intoxicación crónica por contaminantes químicos (OPS, 2005a). La 

circunstancia estimada como "muy influyente" en la aparición de brotes de 

ETAs en el Perú, es la falta de capacitación a manipuladores de alimentos 

(OPS, 2003). 

La Organización Mundial de la Salud señala que los mercados de 

abasto requieren especial atención porque constituyen un lugar altamente 

crítico para la salud urbana debido a la falta de higiene en el manejo de los 

alimentos (MOY, 2000). 

Los productos hidrobiológicos en el Perú ocupan el tercer lugar de 

brotes de ETAs debido a la mala conservación e higiene durante su 

comercialización (OPS, 2003). La epidemia del cólera que comenzó en el 

Perú en 1991 y afectó a 21 países, con excepción de Uruguay y los países del 

Caribe, causó alrededor de 1 ,2 millones de casos y costó al Perú US$700 

millones de ·dólares por la interrupción de las exportaciones de mariscos y 
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pescado, y otros 70 millones por el cierre de mercados alimentarios (PRETELL, 

2001) 

La Ley General de Salud de'l Perú (Ley 26842) en su artículo 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 protección 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-Perú 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 jurisdicción. 

Considerando que la circunstancia de mayor influencia en la 

aparición de ETAs en el Perú es la falta de capacitación a manipuladores de 

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

. • Objetivo General 

Evaluar si la implementación de una metodología a base de 

capacitaciones según el Reglamento Sanitario de Funcionamiento de 

Mercados de Abasto Nro. 282-2003-SA/DM, brindada a los manipuladores 

o vendedores que expenden productos hidrobiológicos en los mercados de 

abasto del distrito de Arequipa - Arequipa; es efectiva para lograr una 

mejora en la calidad de expendio. 
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• Objetivos Específicos 

- Comparar las condiciones higiénico-sanitarias de manera "global" y por 

cada una de sus cuatro variables (Alimento, Buenas Prácticas de 

Manipulación, Vendedor y Ambiente y Enseres), "antes y durante" la 

implementación, a fin de evaluar si ya se evidencia una mejoría. 

- Comparar las condiciones higiénico-sanitarias de manera "global" y por 

cada una de sus cuatro va~iables, "antes y después" de la 

Implementación, a fin de evaluar si las condiciones higiénico-sanitarias 

mejoraron. 

- Evaluar el cambio o evolución de las condiciones higiénico sanitarias de 

manera "global" y por cada una de sus cuatro variables, "antes, durante y 

después" de la implementación, con el propósito de determinar si la 

metodología fue efectiva o no. 
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11. REVISIÓN DE LITERATURA 

2.1. Definición de términos 

Los términos que se definirán a continuación están 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, insípida y con un nivel bajo de 

sales minerales disueltos, con un residual de cloro libre. 

Aseguramiento de la calidad sanitaria: Es la actividad sistemática 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 Prácticas de Manipulación (BPM): Conjunto de prácticas 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 prevención de 

cualquier fuente potencial de contaminación. 
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Calidad sanitaria: Conjunto de requisitos microbiológicos, 

fisicoquímicos y sensoriales que debe reunir un alimento para ser 

considerado inocuo para el consumo humano. 

Contaminación cruzada: Contaminación 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 Critica! Control Point o lo que en español se 

traduce como (APPCC) Análisis de Peligros y Puntos Críticos de 

Control. 

Mercado de abasto: Entiéndase a un local cerrado en cuyo interior se 

encuentran construidos o distribuidos puestos individuales, en 

secciones definidas, dedicados a la comercialización de alimentos y 

bebidas, productos alimenticios y otros tradicionales no alimenticios 

Puesto de comercialización: Denomínese a los espacios interiores 

delimitados, con estructura física adecuada para la comercialización de 

alimentos y productos autorizados. 

Producto hidrobiológico 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 exclusión de mamíferos, anfibios o reptiles acuáticos. 

Programa de saneamiento: Procedimientos, metodologías y controles 

aplicados para mantener en condiciones sanitarias, la estructura física, 

materiales, equipos, materias primas, abastecimiento de agua, 
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superficies de trabajo, hábitos del personal operativo facilidades 

sanitarias, así como el control de plagas y animales domésticos. 

Sección: Son zonificaciones o áreas donde se localizan los puestos 

individuales de venta con características comunes para la 

comercialización de alimentos pertenecientes al mismo rubro 

Vigilancia sanitaria: Conjunto de actividades de observación y 

evaluación que realiza la Autoridad de Inspección Sanitaria sobre las 

condiciones sanitarias de producción, transporte, procesamiento, 

almacenamiento y comercialización en protección de la salud. 

2.2. Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs) 

2.2.1. Alimentos de mayor implicancia en brotes de ET As en 

América Latina 

La Figura 1 según el Sistema Regional de Información 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 más del 15 % de 

enfermedades transmitidas (OPS, 2005b). 
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Desconocidos 15~0% Agua 
Pescado 

Carnes r~as 
Combinaciones 

Proouctos ljctros 
Otros 

Huevos, m ~vonesa 
Productos ávrcolas -

Hormlll(ls • ! 
Fminácoos • l 

Hongos • 
Postres • 
Bebidas 1 

Frutas 1 
o 5 10 

Porcentaje 

Figura 1. Alimentos de mayor implicancia en brotes de enfermedades 

transmitidas por los alimentos en las Américas, 1998-2001 

Fuente: SIRVETA (2003) 

2.2.2. Enfermedades transmitidas por productos hidrobiológicos 

HUSS. (1997) analizó las enfermedades relacionadas con varias 

clases de productos hidrobiológicos a lo largo del período 1970 a 1984; y 

determinó que el pescado era el primer producto afectado con mayor 

· frecuencia, siendo la histamina (33%) la que mayor afección causó (Figura 2). 



Etiología 
desconocida 
(73; 18%) 

Ci,guatera 
(128; 31) 
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OtrosH 
(39; 10%) 

Botulismo 
(31; 8%) 

Histamina 
(134; 33%) 

Otros incluye: Intoxicación por estafilococos Shigelosis Anisakiasis 

Gastroenteritis por C/. perfringes Salmonelosis Infección por Streptoc. pyogenes 

Cólera Fiebre tifoidea Envenenamiento por pez globo Gastroenteritis por 

V.parahaemolyticus Hepatitis no-B Envenenamiento químico 

Figura .2. Enfermedades transmitidas por pescados 

Fuente: HUSS (1997) 

En segundo lugar quedaron los moluscos, siendo las 

enfermedades de etiología desconocida (70%) las que mayor afección 

causaron (Figura 3). 



Parálisis tóxica 
por fngesUón 
de mariscos 
(20; 13%) 
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V. Para/¡aemo/yticus 
GastrocntcriUs 
(10; 6°/q) ,2} Otros 

(18: 11%) 

Etiología 
descono1 
(1-09; lQr' 

Otros incluye: Intoxicación por estafilococos Shigelosis Hepatitis A 

Salmonelosis Infección por estreptococos Gastroenteritis por E. coli Cólera A. 

hydriphila Gastroenteritis por B. cereus Hepatitis no B 

Figura 3. Enfermedades transmitidas por moluscos 

Fuente: HUSS (1997) 

En tercer lugar quedaron los crustáceos, siendo al igual que los 

moluscos, las enfermedades de etiología desconocida (43%) las que mayor 

afección causaron (Figura 4). 



Ettologia 
desconocida 
(.27; 43%) 

10 

Otros3l 

(12! 19%) 

V.parahaemolytico 
Gastroenteritis 
(17; 27%) 

Intoxicación por 
estafUococos 
(7; 11%) 

Otros incluyen: Shigelosis A. hydrophila Salmonelosis Gastroenteritis por 

C..perfringens Gastroenteritis por cólera no-01 Gastroenteritis por B. cereus. 

Figura 4. Enfermedades transmitidas por crustáceos 

Fuente: HUSS (1997) 

2.2.3. Situación de ET As en el Perú 

En el Cuadro 1 se observa que la circunstancia más influyente en 

la aparición de ETAs en el Perú es la falta de capacitación a los manipuladores 

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

Circunstancia 

Muy Influyente 

Influyentes 

Descripción 

Falta de capacitación de manipuladores de alimentos 

Aumento de población 
Aumento de grupos poblacionales vulnerables 
Consumo de alimentos en Ja vías pública 

Acelerada urbanización 
Incremento de turismo 
Intenso comerCio internacional 

Poco influyente Utilización de nuevas modalidades de producción 
Necesidades de transportar alimentos a grandes distancias 
Preferencia de alimentos de rápida preparación 

Otros 

Incremento de consumo de alimentos en comedores 
!institucionales 

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

Entre los peligros de brotes de ETAs en el Perú. Las bacterias son 

el agente etiológico más 1importante 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 etiológicos en Perú 1993-2002 

Agentes 
Etológicos 
Bacterias 
Químicos 

1993-2002 

64.77% 
34.09% 

1993-1997 1997-2000 

32.00% 
68.00% 

78.87% 
19.72% 

Parásitos 1.14 % 00.00 % 1.14 % 
Fuente: INPAZZ (2002), citado por OPS (2003) 

76.92% 
23.08% 

00.00% 

En ,el Perú 'los :productos hidrobiológicos tienen una incidencia de 

4.81 %de brotes de ETAs (Cuadro 3) 

Cuadro 3. AUmentos involucrados en brotes de ETAs en Perú 1993-2002 

Alimento Brotes (%) Afectados (%) Enfermos (%) Fallecidos (%) 

Mixtos 27 25.96 1337 27.61 1334 28.06 3 3.37 
Bebidas 24 23.08 362 7.47 307 6.46 55 61.80 
Lácteos 12 11.54 1278 26.39 1254 26.38 24 26.97 
Mayonesa 9 8.65 383 7.91 383 8.06 o 0.0 
Carne de ave 6 5.77 744 5 .. 36 744 1·5.65 o 0.0 
Hidrobiológicos 5 4.81 211 4.36 209 4.40 2 2.25 
Hortalizas 5 4.81 117 2.42 114 2.40 3 3.37 
Carnes rojas 5 4.81 121 2.50 121 2.55 o 0.0 
Postres 3 2.88 111 2.29 110 2.31 1 1.12 
Otros 3 2.88 107 2.21 106 2.23 1 0.0 
Frutas 2 1.92 20 0.41 20 0.42 o 0.0 
Agua 2 1.92 20 0.41 20 0.42 o 0.0 
Farináceos 1 0.96 32 0.66 32 0.67 o 0.0 

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

Se sabe que :la presencia de organismos productores de ETAs, 

están desde su fuente de origen.. Estos microorganismos se incrementan 

considerablemente debido a una mala manipulación de :productos en los 

mercados de abasto; ayudando a que ocurra brotes de ET As en los locales 

mencionados en el Cuadro 4. 
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Cuadro 4. loca1es de ocurrencia ;involucrados en los brotes 1993-2002 

Local 
Brotes (%) Afectados (%) Enfermos (%) Fallecidos(%) 

Involucrado 
Vivienda 39 35.78 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 8.48 o 0.00 
Comedor 16 14.68 3672 57.77 3670 58.25 2 3.57 
Restaurante 10 9.17 248 3.90 247 3.92 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 o 0.00 

Fuente: JNPAZZ (2002), ·citado por OPS (2003) 

La calidad del producto hidrobiológico no solo depende de la 

manipulación higiénica, sino también de :la conservación de temperaturas 

bajas. El Cuadro 5 nos muestra que uno de los factores más importantes en la 

aparición de brotes de ETAs en el Perú es fa deficiencia en la cadena de frió. 

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

ETAs en el Perú 

Factores 

Muy 
importantes 

Importantes 

Deficiente cadena de frio 
Contaminación cruzada 

Descripción 

Uso de materias primas de procedencia incierta 
Condiciones de infraestructura deficientes 

Tiempo excesivo entre preparación y consumo 
Cocción insuficiente 
Manipulador enfermo 

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

El concepto de calidad de productos hidrobiológicos debe abarcar la 

composición intrínseca, valor nutritivo, grado de alteración, detrimento o 

deterioro ocurrido durante la elaboración, almacenamiento, distribución, venta 

y presentación al consumidor, consideraciones estéticas, rendimiento y 

beneficios del productor e intermediarios. Todos estos conceptos se deben 

tener en cuenta cuando se p'lanteen los procedimientos de control e 'inspección 

o se modifiquen tos sistemas de tratamiento y manipulación (CONNELL, 1990) 

los métodos para ta evaluación de ,Ja calidad del pescado fresco 

pueden ser convenientemente divididos en dos categorías: sensorial e 

instrumental. Dado que el consumidor es el último juez de ila calidad, la mayoría 

de los métodos químicos o instrumentales deben ser correlacionados con la 

evaluación sensorial antes de ser emp'leados en el 'laboratorio. Sin embargo, 

los métodos sensoriales deben ser realizados científicamente; bajo condiciones 

cuidadosamente contro'ladas para que los efectos del ambiente y prejuicios 

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

2.3.1. Evaluac'ión de la calidad senso:rial de productos 

hidrobiológicos 

HUSS (1998) menctona que ~cuando se va a realizar una 

evaluación sensorial es importante tener en claro cuál es el objetivo de la 

misma, de acuerdo a esto se pueden utilizar ~los siguientes métodos: 

-Pruebas discriminativas (Prueba triangular, Calificación) 
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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 químicas para definir 

una compra. El ~comprador de 'la materia prima -es pieza clave y debe ser un 

amplio conocedor de las características sensoriales. Los Cuadros 6 y 7 definen 

estados distintos de frescura, lo ~que neva a una ~cuantificación del grado de 

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

Cuadro 6. Sistema de clasificación y puntuación para la ~evaluación de frescura 

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

Aceptable 
Ausencia de <>lores y 
sabores extraños 

Grado ca~ractedsticas 

Olor a mar, olor y sabor 
característicos de las 
especies 
Muy fresco, algas marinas 
Perdida de otor 1 sabor 
Neutro 

Puntaje 

10 
9 
8 
7 

6 

Ligeros olores/sabores 5 
Ligeros olores y extraños 
sabores extraños 11 Como arratonado, a ajo, a 4 

pan, acido, fruta, rancio 

=~=~~:~=:=.:==~=-=-:·:=::.~-~-~---·-·---:=~·:·::·~~~-J:!.fñ'~~~~~ª-~J?iª:~m~~ªª·:.:.-~.:~-~:.:=~~: .. ::::~_·_:_:-_~=--·~:·:~-- .. ·-·-· 
Rechazo Fuertes olores 1 sabores 3 

Fuertes olores y 111 

sabores extraños 

Fuente: CONNELL (1990) 

extraños 
Como a repollo pasado, 
amoniacal, 
Sulfhídrico o sulfuro 

2 

1 



Grado 

11 

111 
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Cuadro 7. Sistema de graduación de frescura de pescado 

Características 

Ausencia de deterioro 

Signos de inicio de deterioro 

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 /ndex Method, QIM) 

. específico para cada especie de pescado y que se basa en la definición de los 

cambios característicos que se producen en distintos atributos relacionado con 

la calidad (ojos, piel, agallas, olor) en correspondencia con un sistema de 

valoración basado en una puntuación de los deméritos. El QIM se perfila como 

un sistema muy práctico :para la inspección del pescado en el que la puntuación 

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 

valoración objetivo de la calidad del pescado (HERNÁNDEZ, 2005). 

En el Anexo 02 del Reglamento Sanitario de Funcionamiento de 

Mercados de Abasto Nro. 282-2003-SA/DM, se especifican Jos parámetros 

sensoriales de frescura de los productos hidrobiológicos, el cual está dividido en 

características de aceptabilidad y características de rechazo (Cuadro 8). 
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Cuadro 8. Características sensoriales de productos hidrobiológicos 

Alimento 

Pescado 

Crustáceos: 
Camarones, 
langostinos, 
cangrejos etc. 

Características Características de 
aceptables rechazo 

Ojos prominentes y Ojos hundidos, opacos, 
brillantes, agallas rojas y agallas pálidas verdosas o 
húmedas, escamas grises; escamas se 
firmemente adheridas; desprenden fácilmente, carne 
,carne suave al tacto, olor friable, olor acido u ofensivo. 
característico marino Presencia de parásitos 

... --······-···-··------··-- ··--·-···--·· .. ··-·· .... --... -....... __ {_g_~!~!~~}- .. !.ª-~ª~1...... ---·-·· ·-·········"""""""""--·--· 
Deben estar vivos. Color Animales muertos, color rojizo 
gris o verde azulado, olor por efecto del calor, olor 
suave característico, fuertemente amoniacal; carne 
carne firme y elástica. fofa; blanda. En los camarones 
Deben estar íntegros. la cola se desliza del tórax y 
En los camarones la cola permanece suelta. Presencia 
debe replegarse bajo el de parásitos. 
tórax 

--n•·•"~'""'''''''""'''''''''' ___ ,,.,,,,,,,_,,.,,,,,,,,.,,,,,.,,,,,,,,.,,,,,,,,,.,,,,,,.,,,,,,,,,, 

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 excitación del manto, olor 
ácido a pútrido. 

·-·······-"'-·-·-··--·-···-·-··-··-·--·---·--····--···-... ···--.. ···-----"······-·-·--····-· .. ······-.................... ·······-······-·········--------···--·~-------··--.. ···-· .. ---·····-·-·----"·-·-····-··-·-· 
Moluscos Piel suave y húmeda; ojos 
Cefalópodos: brillantes, olor marino, 
Pulpo, calamar, color característico según 
jibia, pota, la especie, carne firme y 

elástica, tentáculos bien 
adheridos al cuerpo 

Piel pegajosa, opaca, olor 
pútrido, los tentáculos se 
desprenden del cuerpo. 

·-Gasteróliotios:-·--·---·~oet>en -esiar.vlvos~-bTeñ··-·-·--···-·-· secos~-s~i-aesprenden--··- .. ----······--·-· 
Caracol adheridos a su caparazón, fácilmente del caparazón, no 

opérculo cerrado, presentan movilidad a la 
movilidad a la e~citación, excitación, olor ofensivo, 
olor fresco marino, pútrido. 
desprenden sustancia 
líquida viscosa 
transparente. 

Fuente: NORMA SA/DM Nro. 282 (2003) 
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2.3.2. Evaluación de la calidad microbiológica de productos 

hidrobiológicos 

La finalidad del análisis microbiológico de tos productos 

hidrobiotógicos es evaluar la posible presencia de bacterias u organismos de 

importancia para la salud pública y proporcionar una impresión sobre la calidad 

higiénica del pescado, incluyendo el abuso de temperatura e higiene durante la 

manipulación y el procesamiento. 

En general, los resultados microbiológicos no proporcionan ninguna 

información sobre la calidad comestible y la frescura del pescado. Sin embargo, 

el número de bacterias especificas del deterioro está relacionado con el tiempo 

de duración remanente y esto puede ser predecido a partir del número de 

bacterias (HUSS, 1998). 

El crecimiento bacteriano es el principal factor que limita el tiempo de 

vida comercial del pescado produciendo la alteración de este y la aparición de 

olores desagradables. La estimación del recuento total de bacterias viables, así 

como el análisis de los indicadores químicos de sustancias derivadas de su 

~esarrollo, se han utilizado como medidas de aceptabilidad de la calidad del 

pescado. Bajo este concepto, actualmente se acepta como mejor criterio de 

evaluación de la calidad microbiológica del pescado la determinación de las 

bacterias que están implicadas realmente en el proceso de alteración 

(HERNÁNDEZ, 2005). 

Han sido desarrollados varios métodos microbiológicos rápidos y 

procedimientos automatizados como: El 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 número de muestras (HUSS, 

1998). 

2.3.3. Evaluación de la calidad de productos hidrobiológicos por 

métodos bioquímicos y químicos 

Los métodos bioquímicos/químicos pueden ser usados para 

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

indicadores bioquímicos/químicos han sido usados para reemplazar los 

métodos microbiológicos que consumen gran cantidad de tiempo. Estos 

métodos objetivos deben, sin embargo, mostrar correlación con las 

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

medido debe incrementar o disminuir de acuerdo al nivel de deterioro 

microbiológico o de autolisis (HUSS, 1998). 

Los cambios bioquímicos causados por enzimas endógenas 

(incluidas las proteasas) son la causa primaria de la disminución de la calidad 

del pescado fresco en refrigeración en hielo y también limita la eficacia de otras 

estrategias de almacenamiento, como la utilización de atmósferas modificadas. 

Las proteasas presentes en el pescado son importantes ya que aportan una 

contribución positiva en los procesos de fermentación y otros procesos 

industriales y pueden tener un efecto negativo en la calidad del pescado y 

productos de la pesca durante su conservación en refrigeración (HERNANDEZ, 

2005). 
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Algunos de los procedimientos de mayor utilidad para la medición 

objetiva de la calidad de los productos pesqueros son: Aminas, Bases Volátiles 

Totales, Amoniaco, Trimetilamina (TMA), Dimetilamina (DMA), Aminas 

Biógenas, Catabolitos de Nucleótídos, Etanol y Medida de la Rancidez 

Oxidativa (HUSS, 1998). 

2.3~4. Métodos físicos 

Los métodos físicos engloban las propiedades eléctricas, el 

potencial de hidrogeno (pH), el potencial de oxido-reducción (Eh) y la medida 

de la textura (HUSS, 1998). 

HERNÁNDEZ (2005) menciona que la textura es uno de los 

factores más 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 determinación instrumental, utilizando para ello 

texturómetros. 

Son tres los posibles mecanismos que pueden explicar los 

procesos de alteración relacionados con los cambios en la textura durante la 

fase postmortem: 

- La degradación de los componentes mayoritarios de las 

miofibrillas o del tejido conectivo. 

-La degradación de las uniones intercelulares que permiten que se 

mantenga una estructura organizada y estable entre los componentes 

musculares. 

- Ambos procesos 



21 

2.4. Normativa peruana para el control de la calidad de productos 

hidrobiológicos 

El Comité del Codex sobre Pescado y Productos Pesqueros 

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

crustáceos y moluscos, que serán comercializados en los países. 

En el Perú el Ministerio de Producción a través del "Viceministerio 

de Pesquería" se encarga de controlar la inocuidad de productos 

hidrobiológicos no envasados desde su extracción hasta su comercialización; 

bajo la Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuícolas DS Nro. 

040 2001-PE publicada el14 de Diciembre del 2001. 

La Autoridad de Salud Municipal realiza la "Vigilancia" y la 

Dirección General de Salud Ambiental {DIGESA) realiza la "Fiscalización" en el 

control de la calidad de los alimentos comercializados en los mercados de 

abasto, en concordancia con lo establecido en el Articulo 06 del Decreto 

Supremo N° 007-98-SA y bajo el Reglamento Sanitario de Funcionamiento de 

Mercados de Abasto (RM N° 282-2003-SAIDM) publicado el 16 de Marzo de 

2003. Este reglamento especifica el método de inspección para cada rubro de 

alimentos; siendo uno de ellos los productos hidrobiológicos. 

2.5. Generalidades de la calidad higiénica en la cadena productiva de 

los productos hidrobiológicos 

La calidad higiénica de los productos hidrobiológicos en la cadena 

productiva (captura, desembarco, transporte y expendio) se mencionan en la 
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Norma Sanita~ia para :las .Actividades Pesqueras y Acufcolas OS Nro. 040 

2001-PE y en el Manual de Protección e Higiene de Alimentos (DIGESA, 

'1998), que a continuación se detallan: 

2.5.1. En la captura 

- S:i el producto hidrobiológico 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 utilizarán depósitos y bodegas completamente higienizadas 

antes de la captura. 

2.5.2. En el centro de desembarco 

- El producto hidrobiológico será desembarcado y colocado en frío, 

acomodado en cajas de plástico de material sanitario , cubiertos con hielo, 

no exagerando ~el número de capas de producto, a fin de ev.itar aplastar los 

que quedan al fondo. 

- Et lavado del pescado para retirar mucosidades y otros elementos 

indeseables, será utilizando agua potable. 

- Los centros de desembarco estarán construidos de material 

resistente al lavado y de superficie impermeable, la que se lavará después 

de cada faena. 

- Contarán con facilidades de agua potable, servicios higiénicos 

para el personal del centro y para el público, cuyo desagüe estará conectado 
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a 1a red pública; en caso contrario utilizará un sistema de disposición 

aprobado por la Autoridad de salud. 

- Habrá disponibilidad de fdo, sean cámaras frigoríficas o a través 

de hielo, el cual se utilizará triturado o en escamas. 

- La descarga, clasificación, pesado y colocación de la captura en 

recipientes se realizará con todo cuidado, procurando que los productos no­

sufran daño ni contaminación. 

2.5.3. En el transporte de la pesca 

- Tratándose de distancias cortas, el producto hidrobiológico puede 

transportarse en vehículos abiertos, siempre que vaya contenido en envases 

con hielo y protegidos con ~lona. 

-Para distancias mayores (más de 50 Km.) se utilizará vehículos 

con cámaras isotérmicas o refrigeradas. 

- El interior de las cámaras será de superficies impermeables, lisas 

de fácil limpieza y desinfección y ·con uniones cóncavas en todos sus 

ángulos. 

- No está permitido el transporte de productos de la pesca con otros 

productos alimenticios. En caso de que los vendedores minoristas posean 

vehículo propio, podrá autorizarse ·el transporte junto con otros productos 

alimenticios (excepto carne), evitándose en todo momento el contacto entre 

los citados productos y los productos de pesca. 
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- Todo vehículo empleado en el transporte de pescados y mariscos, 

será sometido antes y después de su empleo a un minucioso proceso de 

limpieza y desinfección. 

2.5.4. En el expendio del producto hidrobiológico 

- El producto hidrobiológico :se expondrá a 1a venta en condiciones 

que garanticen su calidad e higiene sanitaria, protegido de los agentes 

contaminantes, manteniendo :la refrigeración y protegiendo de :la acción 

directa del sol. 

- El eviscerado y subdiv.isión en trozos y filetes, solo se podrá hacer 

a pedido y en presencia del comprador, siendo su retiro inmediato. 

- La venta de pescado fileteado o trozado so,lo será permitido 

cuando se trate de productos congelados. Para la venta de esta clase de 

productos, el establecimiento deberá contar ,con cámaras de congelación. 

-A fin de orientar al comprador debe aparecer en los centros de 

venta una cartilla detallando las caracter,ísticas del pescado y pescado 

descompuesto, facilitando de este modo su elección. 

2.'6. :La inspección sanitaria de alimentos 

La inspección tiene un doble propósito, en primer lugar la prevención 

de 1las enfermedades causadas por alimentos ,contaminados y/o alterados, y en 

segundo término un propósito económico, ya que previene los fraudes y las 

adulteraciones a que está expuesto ~el consumidor. 
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2.6.1. E:l ;Inspector sanitario de alimentos 

El inspector es el elemento autorizado para velar el cumplimiento 

de ;la ley., por lo cual la misma le atliibuye facultades con el objetivo final de 

defender la salud pública. El inspector debe ser metódico, teniendo la 

preocupación de hacer un programa organizado hasta el mínimo detalle. En el 

Cuadro 9 se especifican algunas características generales que deben cumplir 

:los inspectores. 

2.6.2. Material para la inspección sanitaria 

Generalmente no se necesitan instrumentos sofisticados, pero a 

veces se necesita aparatos portátiles para medir la humedad en cereales, 

caladores, etc. El :inspector debe ·conocer bien ~el equipo y responsabilizarse 

del mantenimiento periódico de los mismos. 
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Cuadro ·9. Características generales que deben ·cumplir los inspectores. 

Comportamiento 

- El personal de inspección tiene que 
presentarse limpio y vestido 
adecuadamente, manteniendo un 
comportamiento ·ejemplar. 

-Al llegar al establecimiento deberá presentar 
su carné de identificación 

- Siempre ·que no interfiera con la buena 
ejecución de la inspección debe respetar llos 
reglamentos internos del establecimiento y 
evitar en lo posible el pedido de cualquier 
tipo de apoyo por parte de ,la empresa. 

- Deberá abstenerse de hacer preguntas o 
manifestar admiración cuando encuentre 
existencia <fe productos alterados o cuando 
encuentre .algo fuera de lo normal. 

- Deben evitarse comentarios y amenaza de 
discusiones durante la ·inspección. 

- Deberá manifestar seguridad, 
manteniéndose dentro de los límites de la 
ética profesional, con el fin de inspirar 
confianza y respeto. 

- La toma de muestra solo se podrá efectuar 
en presencia del responsable de !la empresa 
o el sustituto, usando el formulario para la 
toma y envía de muestras de alimentos al 
laboratorio por triplicado, dejando el original 
en la empresa, remitiendo una copia al 
laboratorio acompañando las muestras 
tomadas, y ·otra copia que quedará para 
archivo. 

- Deberá evitar contactos particulares con las 
entidades responsables o trabajadores de ;la 
empresa, manteniendo las relaciones en el 
ámbito profesional. 

- Todos los hechos que fuesen ver.ificados 
deben ser informados al jefe de servicio 
!loca'!, mediante comunicaCión escrita. 

Rol 

- Aplicar 
correctamente la 
legislación 
alimentaria 
vigente en el país 

- Abrir expedientes 
legales en tos 
casos de 
infracción a la ley 

- Descubrir por la 
v:ista, olfato y 
gusto las· 
diferentes formas 
de composición o 
defecto 
importante en los 
alimentos. 

- Reconocer, reunir 
y transmitir los 
hechos 
demostrativos de 
una infracción. 

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

Tareas 

- Divulgar a los 
comerciantes y a los 
trabajadores de la 
industria alimentaria las 
prácticas de higiene y 
estimular el cumplimiento 
voluntario de la ley y 
reglamentos. 

- Analizar las quejas de los 
consumidores acerca del 
estado de los alimentos y 
cualquier otra 
información sobre 
posibles infracCiones a la· 
ley alimentaria. 

- Participar con frecuencia 
en la educación sanitaria 
del consumidor 

- Guardar los secretos 
sobre los procesos de 
preparación, producción 
y transformación de los 
productos alimenticios y 
bebidas de los cuales 
tenga conocimiento a 
través de sus funciones. 

- Colaborar con las otras 
estructuras en la 
elaboración de medidas 
de salubridad fácilmente 
realizables, de acuerdo 
con las disponibilidades 
locales. 

Todos 1los 1instrumentos deben ser transportados y manipulados de 

tal forma que no se contaminen o deterioren. El cuadro 1 O nos da a conocer 

los mater.iales básicos para :la .inspección sanitaria de alimentos y :su uso. 
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Cuadro 10. Materiales para la inspección y su uso 

Material 

- Actas de Inspección 

- Formulario para la toma de 
muestras 

- Lapicero, lápiz y libreta de 
apuntes 

- Cuchillos, tijeras para 
cortar cordeles, abrelatas, 
caja térmica, etc. 

- Envases apropiados para 
líquidos. 

Envases para sólidos, 

Lápiz graso, tiza o tinta 

Termómetro o sondas 
termométricas 

Alcohol y algodón 

Aditivos o accesorios 

Aplicación 

- Para la calificación sanitaria, decomiso y destrucción de 
alimentos 

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

- Para tomar nota y llenar :los formularios 

- Para acondicionar las muestras 

- Para el transporte; y que deben tener las características 
siguientes: secos, limpio, impermeables, con cerradura 
hermética de material esterilizable como vidrio y algunos 
tipos de plástico que no alteren las caracterrsticas de olor, 
sabor, pH o composición de las muestras. 

- los cuales deben tener las mismas características 
anteriores, aunque también se pueden usar sacos de 
plástico. 

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

- Para medir la temperatura ambiental o de los productos. 

- Para esterilización de los instrumentos 

- Para inspeccionar locales obscuros, lente de aumento para 
recoger insectos y partículas de pequeñas dimensiones. 

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

2. 7 .1. Definición 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 que son esencialmente operativas desde el punto de vista 

interno de la organización y que podríamos sintetizar en: "calidad es cumplir 

con las especificaciones". 

- Las que sacrifican ta :operatividad en aras a un enfoque externo a 

la organización y por tanto más global. Las podríamos sintetizar en: "calidad es 

satisfacer las necesidades y expectativas de los dientes (producto, servicio, 

precio y normas)". 

2. 7 .2. Definició.n de mejora continua 

JURAN define la mejora continua de la calidad como una actividad 

sistemática y organizada, encaminada a corregir las deficiencias. (Norma UNE­

EN-ISO 9001 :2000). 

La versión del 2000 de .la norma 180 9000 'incorpora la mejora 

continua de forma explícita, 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 
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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 trilogía de procesos de gestión de JURAN (Figura 5) y el 

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

Costes ¡po.r 
mala calidad 

Problema espo~ádico: alarma 

Problemas crónicos: no a'larma 

0~--------------------nempo 

Figura 5. La Trilogía JURAN 

Fuente: Norma UNE-EN-ISO 9001 :2000 
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Verfficar 
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·nempo 

Describir 
Problema Planear 

Hacer 

Figura 6. Ciclo de Shewhart-Deming-Sikorsky 

Fuente: Norma UNE-EN-ISO 9001 :2000 

2.7.3. Importancia de la capacitación en la mejora continua 

Un factor de gran importancia es que cualquier empresa no debe 

de considerar al proceso de capacitación como un hecho que se da una sola 

vez para cumplir con un requisito. La mejor forma de capacitación es la que se 

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

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

COHEN (2005} menciona que la capacitación 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 "capacitación continua" para mejorar la calidad son: 

- Proporcionar a toda empresa recursos humanos altamente 

calificados. en términos de conocimiento, habilidades y actitudes para un mejor 

desempeño de su trabajo. 

- Desarrollar el sentido de responsabilidad hacia la empresa a través de 

una mayor compemividad y ,conocimientos apropiados. 

- Lograr que las personas se perfeccionen en el desempeño de sus 

puestos tanto actuales como futuros. 

- Actualización frente a los cambios científicos. y tecnológicos que se 

generen proporcionándoles información sobre la aplicación de nueva 

tecnología. 

- Lograr cambios en su comportamiento con e'l propósito 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 estatales 

para la prevención de enfermedades transmit,idas por alimentos sobre la base 

de métodos participativos donde los manipuladores adquieren la motivación y 
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conocimientos necesarios con la finalidad de mantener los buenos hábitos y 

conductas en el procesamiento de alimentos. 

La experiencia de CABALLERO et al. (2001) durante 2 años, 

aplicaron en 5 instalaciones turísticas un método de trabajo formado por el 

control sanitario del procesamiento de los alimentos, educación sanitaria de los 

manipuladores, y programas de limpieza y desinfección, con el propósito de 

garantizar 'la p~otección sanitaria de los turistas. No se reportaron brotes de 

enfermedades transmitidas por alimentos y mejoró el estado higiénico-sanitario 

de las instalaciones. estudiadas. Hábitos 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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111. MATERIALES Y METODOS 

3.1. Lugar de ejecución y población sujeto de estudio 

3.1.1. Lugar de ejecución 

El presente estudio se llevó a cabo en el Distrito de Arequipa de la 

Provincia de Arequipa, del Departamento de Arequipa, Perú. 

3.1.2. Población sujeto de estudio 

La población en estudio fue la totalidad de puestos que expenden 

productos hidrobiológicos en los principales Mercados de Abasto, teniéndose 

los siguientes criterios de selección: 

• Criterios de Inclusión 

Mercados con autorización o licencia de funcionamiento 

- Mercados Permanentes 

• Criterios de Exclusión 

Mercados con menos de 1 O puestos que expendan productos 

hidrobiológicos 

Mercados itinerantes (ferias) 

los Mercados que cumplieron con los criterios de selección 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 Inspección 

• Como instrumento de verificación se utilizó una Ficha de 

Verificación (Formato N° 02 de Normas Legales "Vigilancia Sanitaria en 

Mercados de Abasto de Pescados y Mariscos"), la cual está aprobada por la 

Norma ilegal Nro. 282-2003-SAIDM (Anexo 1). 

• Acta de inspección {Anexo 2) 

• Acta de reuniones del equipo autocontrol (Anexo 3) 

• Acta de acuerdos de mejora higiénico-sanitaria {Anexo 4) 

• Lapicero o lápiz y libreta de apuntes 

• Lentes de aumento o lupa para observar los parásitos {quistes, 

farvas) en productos hidrobioJógicos. 

• Indumentaria completa para la inspección (guantes, gorra, 

mandil, mascarUia, botas y otros) 

• Termómetro para alimentos con medida negativa para productos 

congelados y refrigerados 

• Un KIT comparador de cloro residual, para medir la concentración 

de cloro en el agua y hielo. 

• Alcohol y algodón para la esterilización de instrumentos 
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3.2.2. Materiales para la 'Capacitación 

• Equipos audiovisuales (Computadora, Cañón multimedia, Ecran, 

micrófonos, parlantes y videos) 

• Fuentes de información (Libros, Normas legales, Revistas, e 

!Internet) 

• Materiales de escritorio (Papel, cuadernos, fólder, lapiceros, lápiz, 

plumones, pizarra y otros) 

3.3. Metodología 

La metodología planteada se basó en el Reglamento Sanitario de 

Funcionamiento de Mercados de Abasto RM Nro. 282-2003-SAIDM y se llevó 

a cabo siguiendo 'los pasos bás'icos del ciclo de mejora continua 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 metodología se realizó en cuatro (04) fases, que se describen a 

continuación: 

3.3.1. Primera fase: Planificar 

3.3.1.1. Pla:nteamiento del estudió ('Diseño Cuasi experimental) 

El presente estudio por la naturaleza del problema planteado fue 

de tipo "No Observacional", es decir fue un estudio de "Intervención"; con un 
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diseño ~cuasi-exper:imental {antes - después) que se planteó de la siguiente 

manera: 

Donde: 

EVALUACION DE LAS CONDICIONES HIGIENICO­
SANIT ARIAS (ANTES) 

IMPLEMENTACION DE LA METODOLOGÍA 
DE MEJORA 

EV ALUACION DE LAS CONDICIONES ffiGIENICO­
SANITARIAS (DESPUES) 

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 hidrobiológicos 
F: Factores de análisis en cuatro {04) variables según las Normas legales (RM Nro. 282-2003-SA/DM) 

Fl: Alimento 
F2: Buenas Prácticas de Manipulación 
F3: Vendedor 
F4: Ambiente y Enseres 
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3 .. 3.1.2. Recopilación de información y conformación del 

"equipo de evaluación" 

- Se recolectaron datos de todos 1los mercados existentes en el 

distrito de "Arequipa" los cuales fueron tomados de la Municipalidad Provincial, 

luego se seleccionaron aquellos que expendían productos hidrobiológicos 

tomándose en cuenta los criterios de inclusión y exclusión señalados en el ítem 

3 .. 1. Se hizo visitas para constatar y codificar cada puesto de venta 

- Se gestionó y se conformó un equipo de trabajo para la 

evaluación; solicitando el apoyo de :inspectores especializados a :la Dirección 

Regional de Salud Ambiental de Arequipa y a la Autoridad de Salud Municipal 

de Arequipa. 

- El equipo de trabajo elaboró un cronograma para la evaluación a 

los mercados de abasto. 

3.3.1.3. Elaboración del manual de criterios de evaluación 

- El equipo de evaluación; propuso criterios de evaluación para los 

productos hidrobiológicos basándose en el Anexo 5 de la Guía para la 

Aplicación 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/OM RM. 

- Luego se elaboró el manual de criterios de evaluación para 

productos hidrobiológicos; ~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 Ja Municipalidad Provincial de Arequipa (Anexo 7) 
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3.3.1.4. Evaluación inicial o diagnostico 

- El equipo de trabajo que se conformó, se presentó en los 

mercados de abasto de forma imprevista y realizó una evaluación de 

diagnostico "in situ", cubriendo el protocolo del Formato Nro. 02 de la Norma 

Legal HM Nro. 282-2003-SA/DM. Esta evaluación fue de forma aleatoria 

según la distribución y codificación de cada puesto y finalizando se levantó un 

acta donde quedó constancia las anomalías 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 Dirección 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 inspección se solicitó la presencia de los 

presidentes de la asociación del mercado de abasto y/o representantes 

encargados; así como también del administrador. En todo momento estos 

responsables acompañaron a los inspectores (equipo de trabajo) en su visita 

a las instalaciones. 

-Al término de la evaluación se recogió y archivó la información 

contenida en :los formatos. Estos formatos tuvieron un valor de "Oficial "y 

también se usaron para la evaluación final de los mercados de abasto. A estos 

formatos en 'la parte inferior se les puso el sello y ta firma de los inspectores de 

la Dirección 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 implementación del plan de "mejora" consistió de tres pasos: 

3.3 .• 2.1. Paso ~01: 1Capacitación ge,neral y Prueba 

- Con el apoyo de la Municipalidad se contrató los servicios de 

profesionales idóneos para la capacitación general a los manipuladores de 

productos hidrobiológicos, elaborando un programa de capacitación la cual se 

llevó a cabo ~en diferentes fechas (Anexo 1 0). 

- Con la finalidad de evaluar la eficacia del programa de 

capacitación general se ~elaboró una prueba esc~ita para :los vendedores o 

manipuladores; la cual fue tomada al inicio y al término del programa de 

capacitación. Esta 'prueba fue extraída de la Guía para 'la Aplicación del 

Sistema HACCP en Mercados de Abasto, DIGESA-2000; que a su vez está 

basada en ~el reglamento sanitario de funcionamiento de mercados de abasto 

RM Nro. 282-2003-SA/DM (Anexo 11) 

-La capacitación general se realizó de acuerdo al artículo 21° del 

RM Nro. 282-2003-SA/DM y los temas generales de capacitación fueron: 

Tema 1: Generalidades de Composición de Productos Hidrobiológicos 

Tema 2: Propiedades y Evaluación Sensorial de Productos Hidrobiológicos 

Tema 3: Contaminación de Productos Hidrobiológicos y Efectos en la Salud 

Tema 4: Buenas Prácticas de Manipulación (BPM) 

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

Saneamiento 
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- Los criterios para la realización de todos los temas de 

capacitación general brindado por parte de los expositores se basaron en las 

formas de actividades ~educativas que se mencionan en LENGOMIN (1998) 

donde se incluyó los siguientes puntos: (1) exposición .de informaciones 

técnicas, (2) promoción de reflexiones sanitarias, (3) búsqueda de soluciones a 

problemas y (4) intercambio de conocimiento y habilidades. 

3 .. 3 .. 2 .. 2. Paso 02: Evaluación "Durante" la capacitación general 

- Durante el programa de capacitación general se evaluó siete (07) 

veces las condiciones higiénico-sanitar:ias de ~cada puesto usando el Formato 

Nro. 02 de la Norma Legal RM Nro. 282-2003-SA/DM; estos formatos tuvieron 

va1or de ·"No Oficial". La finalidad de ·realizar ~estas evaluaciones durante la 

capacitación general fue el de evaluar si el manipulador de productos 

hidrobiológicos realmente ponia en práctica lo aprendido (Anexo 12). 

- Para realizar las visitas de inspección durante la implementación 

las cuales fueron de carácter inadvertido; se coordinó directamente con el 

administrador del mercado. 

3.3.2.3. Paso 03.: Formación y ~capacitación de "Grupos 

autocontrol" y elaboración de manuales del 

Sistema de Calidad 

- Conformaron el "Grupo autocontrol" en cada mercado, aquellos 

manipuladores que además de ser elegidos por sus compañeros para que los 

representen también alcanzaron un buen puntaje en la prueba de evaluación 
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final y que además fueron demostraron un cambio en las condiciones higiénico­

sanitarias del expendio de sus productos durante el programa de capacitación 

general. También conformaron el "Grupo autocontrol" el administrador del 

mercado, el presidente de la asociación del mercado y un representante de· la 

subgerencia de salud. 

- Cumpliendo con el artículo 46 de la Norma Nro. 282-2003-SA/DM 

(Anexo 13) se capacitó a los "Grupos Autocontr:ol" y se elaboró juntamente con 

ellos un manual de Sistema de Calidad Higiénico-Sanitaria que fue revisado y 

aprobado por la Subgerencia de Salud para su posterior implementación. 

Dicho manual constó de las Buenas Prácticas de Manipulación y del Programa 

de Higiene y Saneamiento (Anexo 14). 

- La capacitación al "Grupo autocontrol" no solo consistió 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 verificación -del 

sistema de acuerdo a los manuales de calidad que se elaboraron (Anexo 15). 

- La puesta en marcha del plan de mejora dependió de la actitud de 

cambio del manipulador. Por esta razón 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 pidió el apoyo y la presencia del equipo 

de trabajo formado en la Primera Fase (Inspectores Sanitarios}. 
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- El equipo realizó la evaluación (Ver Anexo 9) tomando en cuenta 

los lineamientos descritos en la evaluación inicial de la metodología (Primera 

Fase del proyecto) quedando constancia en el acta de !inspección (Anexo 16) 

- Una vez que se obtuvieron los datos de la inspección; se 

analizaron Jos resultados del antes, durante y después; realizando los análisis 

con técnicas de estadística descriptiva y estadística inferencia! y correlaciona!. 

- La calificación sanitaria fue dicotómica o binaria y excluyente, y se 

realizó de acuerdo al artículo 49° del Reglamento Sanitario de Mercados de 

Abasto utilizando la Ficha de Verificación (Formato N° 02 de Normas Legales 

"Vigilancia Sanitaria en Mercados de Abastos de Pescados y Mariscos"). Este 

instrumento constó de siete (07) partes: 

•!• Parte 1: Identificación del Mercado y el Puesto 

•!• 'Parte 2: Identificación de'l Vendedor 

•:• Parte 3: Variable "Alimento" 

• Constó de tres (3) indicadores: 

(1) Procedencia: Calificación de O(No) y 4(SI) 

(2) Aspecto: Calificación de O(No) y 4(Sí) 

(3) Identificación: Calificación de O(No) y 2(Sí) 

·• la cal.ificación parcial de la variable "Alimento" fue: 

- No Aceptable (O a 5 puntos) 

- :Regular (6 a 8 puntos) 

-Aceptable (9 a 10 puntos) 

•!• Parte 4·: Variable "Buenas Prácticas de Manipulación" 

• Constó de seis (6) indicadores: 
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(1) Temperatura: Calificación de O(No) y 4(Si) 

(2) Hielo: Calificación de O(No) y 4(Si) 

(3) Agua: Calificación de O(No) y 4(Sl) 

(4) Bandejas: Calificación de O (No) y 4(Si) 

(5) Desinfección: Calificación de O (No) y 4.(Si) 

{6) Bolsas plásticas: Calificación de O(No) y 2(Si) 

Si fueron negativos Jos tres primeros indicadores 

calificaron al "Puesto" automáticamente como "No Aceptable" 

• La calificación parcial de ~la variable "Buenas Prácticas de 

Manipulación" fue: 

- No Aceptable (O a 11 puntos) 

-Regular {12 a 17 puntos) 

-Aceptable (18 a 22 puntos) 

•!• Parte 5: Variable "Vendedor" 

• Constó de cinco (5) indicadores: 

(1) Salud: Calificación de O(No) y 4(Si) 

(2) Manos y Uñas: Calificación de O(No) y 4(Si) 

(3) Cabello:. Calificación de O(No) y 2(Sl) 

(4) Uniforme: Calificación de O (No) y 2(Si) 

(5) Aplica BPM: Calificación de O(No) y 4(Si) 

• La calificación :parcial de la var~iable "Vendedor" fue: 

- No Aceptable (O a 8 puntos) 

-Regular (9 a 12 puntos) 

-Aceptable (13 a 16 puntos) 
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•!• .Parte 6.: Variable "Ambientes y Enseres" 

• Constó de diez (10) indicadores: 

(1) Ubicación: Calificación de O(No) y 4(Sl) 

(2) Exterior e Interior: Calificación de O(No) y 4(Sl) 

(3) Superficies: Calificación de O(No) y 4(Sl) 

(4) Equipos y Utensilios: Calificación de O(No) y 4(S1) 

{5) Mostrador: Calificación de O(No) y 4(St) 

(6) Paños y Secadores: Calificación de O(No) y 4(S1) 

(7) Disposición de basura: Calificación de O(No) y 4(S1) 

(8) Desagüe con sumidero: Calificación de O(No) y 4(Si) 

(9) Ausencia de Vectores: Ca'lificación de O(No) y 4(Si) 

(1 O) Guarda Material: Calificación de O(No) y 4(Si) 

,. La calificación par:cial de "Ambiente y Enseres" fue : 

- No Aceptable (O a 20 puntos) 

-Regular (21 a 30 puntos) 

-Aceptable (31 a 40 puntos) 

•!• Parte 7: Calificación Global del Puesto 

• El puntaje final resultó de la suma aritmética de todos los 

:puntajes por cada uno de los 1indicadores evaluados en las 4 variables. 

• la calificación global fue de: 

- No Aceptable (O a 43 puntos) 

-Regular (44 a 65 puntos) 

-Aceptable (66 a 88 puntos) 
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3.3.3.1 Análisis estadístico 

Se usó la técnica de Estadística Descriptiva para los 

siguientes datos: 

(1) Datos categóricos: Frecuencias absolutas (N°) y 

Frecuencias relativas(%), (2) Datos numéricos: Promedio (Media aritmética) y 

Desviación estándar y (3) Gráficos de líneas .. 

Se aplicó ·Ja técnica de Estadística !Inferencia! y Gorrelacional 

para variables numéricas empleando la prueba de T Student. Esta prueba se 

utilizó para comparar y determinar, si existió diferencia numérica entre los 

puntajes de calificación por cada uno de los 4 parámetros y también en la 

calificación global, entre 2 momentos de medición {antes -durante y antes -

después). El nivel de significancia (p), para determinar el nivel de certeza 

estadístico ·fue como sigue: 

p <= 0.05 Estadísticamente Significativo (ES) 

p <= 0.01 Altamente Significativo (AS) 

p <= 0.0001 Muy Altamente Significativo (MAS) 

Se considerará que se ha comprobado la hipótesis cuando: 

p calculada S 0.05 ~ Se acepta H1 

p calculada > 0.05 ·~ Se acepta H0 y se rechaza H1 

Donde: H1 = Hipótesis alternante (Autor) 

Ho = Hipótesis nula (Azar) 
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Para el procesamiento de los datos anteriormente 

mencionados se usaron los paquetes estadísticos (EPI-INFO 2K, SPSS v. 15.0 

y EXCEL 2000). 

3.3.4. Cuarta Fase: Actuar 

- Se comunicó los avances de 1las mejoras higiénico .. sanitarias a la 

Municipalidad Provincial de Arequipa y se recomendó la incorporación de esta 

metodología al sistema de capacitación para mercados de abasto de la ciudad 

de Arequipa. La Municipalidad por su parte comunicó el inicio de estos cambios 

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

4.1. Características generales de la población en estudio 

Cuadro 11. Número de puestos de expendio en mercados 

Mercado N° puestos % 

San Camilo 36 30.00 
Palomar 84 70.00 --totar---------------------------------------------;r2o ________________________________ 1oo~oo·---------------------

Cuadro 12. Clase de productos expendidos en los puestos 

Productos expendidos en los 
puestos 
Solo Pescados 
Solo Mariscos 
Solo Camarones 
Pescados y mariscos 

N° puestos 

68 
31 
13 
8 

% 

56.67 
25.83 
10.83 
6.67 fotal-····--··--·-·- ---·--------·---·---------- ··-·--·----·-----12o·---- ··--···-·-- --1oo~oo ___ _ 
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4.2. Comparación de las condiciones higiénico-sanitarias "Antes y 

Durante" de la implementación 

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

Durante" de la implementación 

VARIABLES MOMENTOS DE EVALUACION 
MEJORA 

1. Alimento ANTES DURANTE 
No o/o No o/o o/o 

No Aceptable 105 87,50 104 86,67 
Regular 15 12,50 16 13,33 0.83 
Aceptable o 0,00 o 0,00 0.00 
Promedio 3,85 4,04 0.19 
Desv. Standard 1,45 0,72 
2. Buenas Prácticas ANTES DURANTE MEJORA 

de Manipulación NO o/o NO % % 
No Aceptable 120 100,00 114 95,00 
Regular o 0,00 6 5,00 5.00 
Aceptable o 0,00 o 0,00 0.00 
Promedio 3,88 6,14 2.26 
Desv. Standard 2,36 1,96 

3. Vendedor ANTES DURANTE MEJORA 
No % No % % 

No Aceptable 115 95,83 105 87,50 
Regular 5 4,17 15 12,50 8.33 
Aceptable o 0,00 o 0,00 0.00 
Promedio 2,63 5,22 2.59 
Desv. Standard 2,66 2,12 
4. Ambientes y ANTES DURANTE MEJORA 

Enseres NO % NO % % 
No Aceptable 118 98,33 113 94,17 
Regular 2 1,67 7 5,83 4.16 
Aceptable o 0,00 o 0,00 0.00 
Promedio 11,25 15,00 3.75 
Desv. Standard 4,10 3,32 
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Antes Durante 

D Regular • Aceptable • No aceptable 

Figura 9. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "Alimento" 
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Figura 10. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "Buenas Prácticas de 

Manipulación" evaluadas "Antes y Durante" la implementación 
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Antes Durante 

D Regular • Aceptable • No aceptable 

Figura 11. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "Vendedor" 

evaluadas "Antes y Durante" la implementación 

Antes Durante 

D Regular • Aceptable • No aceptable 

Figura 12. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "Ambiente y Enseres" 

evaluadas "Antes y Durante" la implementación 
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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 Prácticas de Manipulación" 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: Comparación entre la calificación "Global" de las condiciones 

higiénico-sanitarias "Antes y Durante" la implementación 

Calificación Global de los ANTES DURANTE MEJORA 
Puestos NO o/o NO o/o o/o 

No Aceptable 118 98,33 114 95,00 
Regular 2 1,67 6 5,00 3.33 
Aceptable o 0,00 o 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 calificación del Cuadro 14 

es igual a 9.37, con un nivel "p" igual a 0.0001 (Muy Altamente 

Significativo). 
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Antes Durante 

O Regular • Aceptable • No aceptable 

Figura 13. Condiciones higiénico-sanitarias evaluadas "Antes y Durante" la 

implementación de manera "Global" 
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4.3. Comparación de las condiciones higiénico-sanitarias "Antes y 

Después" de la implementación 

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

cuatro variables "Antes y Después" de la implementación. 

VARIABLES MOMENTOS DE EVALUACION 
MEJORA 

1. Alimento ANTES DESPUES 
o/o 

No Aceptable 105 87,50 100 83,33 
Regular 15 12,50 20 16,67 4.17 
Aceptable O 0,00 O 0,00 0.00 
Promedio 3,85 4,17 0.32 

---º~~Y.:. __ ª!ª.rtdª~~---·--············----·-·-·---··-···----······1!_~ª------·---·--- ___ 1!~ª---·······----·-·--·-·-·--·-····-·-·--··-···-----·-
2. Buenas Prácticas de ANTES DESPUES MEJORA ...... .,. ......... ,_., ......... ~···---··········-·············· ................................................. -.................................................... ,_ .. ,,. 

Manipulación No o/o No o/o o/o 
-···············---·················-···-··-····-···········-············- ····-········----·····.. . ... , .... _,,, ............. ,_,,,..... ··············-···········-·--·--.. ···--·--- ,, .. , ___ ,,, .......................... ._ ......... ,_, _____________ ,,,............ . ... .., ..... ,, __ ,, ............... ,_ ... , .... , ______ , _____ .. , .. __ _ 

No Aceptable 120 100,00 59 49,17 
Regular O 0,00 40 33,33 
Aceptable O 0,00 .21 17,50 
Promedio 3,88 12,16 

--º~-~Y.: .. -~~ª~-~-~~~---········---- .. ···- ................... ·-········----· .?..!.~.~---········- ........ ·--·-··········-·-· 3, 86··················-·--··· 
ANTES DESPUES 

33.33 
17.50 
8.28 

MEJORA 
3. Vendedor 

No o/o No o/o o/o ----·--··-·---------·-·--.. ------........ ___ ,, __ ,.,,, ______ ...... ----···-........ _ ............... ____ ,,,, ___ , _____ ,,, .... _,_, .. , ...... , .. __ ,,,,,, .. ,, ___ ,,, .............. , .... _,,, .. ,_ .... , ......... ,_,_,, ______ ,, __ _ 

No Aceptable 115 95,83 58 48,33 
Regular 5 4,17 52 43,33 
Aceptable O 0,00 1 O 8,33 
Promedio 2,63 9,40 

39.16 
8.33 
6.77 

_p~sy:. __ ª!ª~dª_r_<!_ ____________________ _?2§_~-----·-------~JI______ ------ .. ----····---
. . ANTES DESPUES MEJORA 

4. Ambientes y Enseres ---N0-- ·-- -o¡--- --~Nc;--·-----%-- ·--- % 
...................... -.............. . ............................ -............................. .. ................... _ ............................................................... - .............. , .... _ .............................................. -...................... . ............................. ,_ ................................. __ , ............................. .. 
No Aceptable 118 98,33 59 49,17 
Regular 2 1 ,67 56 46,67 
Aceptable O 0,00 5 4,17 
Promedio 11,25 21,60 
Desv. Standard 4,1 O 5,52 

45.00 
4.17 
10.35 
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Antes Despues 

O Regular • Aceptable • No aceptable 

Figura 14. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "Alimento" 

evaluadas "Antes y Después" de la implementación 

Antes Des pues 

O Regular • Aceptable • No aceptable 

Figura 15. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "Buenas Prácticas de 

Manipulación" evaluadas "Antes y Después" de la implementación 
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Antes Despues 

O Regular • Aceptable • No aceptable 

Figura 16. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "Vendedor" 

evaluadas "Antes y Después" de la implementación 

Antes Des pues 

O Regular • Aceptable • No aceptable 

Figura 17. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "Ambiente y 

Enseres" evaluadas "Antes y Después" de la implementación 
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Para la variable "Alimento" el valor de "T de Student" es igual a 

1.81 con un nivel "p" igual a 0.0712 (No Significativo), para la variable 

"Buenas Prácticas de Manipulación" 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. Comparación entre la .calificación "Global" de las condiciones 

higiénico-sanitarias "Antes y Después" de la implementación 

Calificación Global ANTES DES PUES MEJORA 
··········-··"·"·······~-.. ~ .. ·····--········-·············-···-"······· ....... ·············-············ ......................... ____ ·········-·-···· .. -·----·"··-······--···············-······· 

de los Puestos No % No % % 

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

El valor de "T de Student" para la calificación del Cuadro 16 

es igual a 22.05, con un nivel "p" igual a 0.0001 (Muy Altamente 

Significativo). 
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Antes Des pues 

D Regular • Aceptable • No aceptable 

Figura 18. Condiciones higiénico-sanitarias evaluadas "Antes y Después" de la 

implementación de manera "Global" 
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4.4. Comparación de las condiciones higiénico-sanitarias "Antes, Durante 

y Después" de la implementación 

Cuadro 17. Características comparativas entre las condiciones higiénico-

sanitarias de las cuatro variables "Antes, Durante y Después" de 

la implementación 

VARIABLE ANTES DURANTE DESPUÉS MEJORA 
1. Alimento N° % N° % N° % DUR. DES. 

····-·····~-...... ~,...,~--...... ., ... ,, ___ ,,,...................... ···········-··---·······-··-··- ·····-·--·····"'"''' .. _, ............................................................... _ .......... -.. -............. -................................................................................. ,, ___ ,,,.,,,...... . ..................... __ , .................................................... . 
No Aceptable 105 87,50 104 86,67 100 83,33 
Regular 15 12,50 16 13,33 20 16,67 0.83 4.17 
Aceptable O 0,00 O 0,00 O 0,00 0.00 0.00 
Promedio 3,85 4,04 4,17 0.19 0.32 

.... º~-~.Y_: .... ª!~~º~!º--········---·····----······ . ... ______ !!_~§····-·-·-·---·--··········-º-·_I~------····-J.!.?ª---·-·-·-·· -···--------····------
2. Buenas Prácticas de 

Manipulación % % % 
DUR. DES. 

................................. _..................... .. ......... - ................... ____ ....................................................................... --·---··"''"''' __ , ......................................................... __ ............. _..................... . ................................................................................. _, ............ .. 

No Aceptable 
Regular 
Aceptable 
Promedio 
Desv. Standard 

120 100,00 114 95,00 59 49,17 
o 
o 

0,00 6 5,00 40 33,33 
0,00 o 0,00 21 17,50 

3,88 6,14 12,16 

5.00 33.33 
0.00 17.50 
2.26 8.28 

......... ?.!.~?............................ 1 ,96 3,86 ..... i.venCI·;-(tc,;;··········-········-·······-·- N° % N°-··········-·o;~········---···N°··········-o;~······--··· oUit····--oes:··-
·····-·-·-·············--····-·-·-.. ------· ... ········-··-----·-·----·· .... .__ ----········-·············· ...................... ._ ..... _ ................ ---·-.. ·-.. --·--···· .. ········--................. _ .. ,, .. , ___ . ____ .... _ .. ___ , .......... __ , ........ -... -................... __ . ____ ........... __ 
NoAceptable 115 95,83 105 87,50 58 48,33 
Regular 5 4,17 15 12,50 52 43,33 8.33 39.16 
Aceptable O 0,00 O 0,00 10 8,33 0.00 8.33 
Promedio 2,63 5,22 9,40 2.59 6.77 

-º-~~~: .. §!..ª"!ºª~~--- mo""""••••••••••"-""""""" 0 mm ____ 2. .. ~§ .. •••··-•mm """""" .... ?. .. ,J~ .. •·--·--·-•••• ... ,.3. 1..?__••••••-•••-•••••••-•••--··""""""""" • 
4. Ambientes 
No Aceptable 
Regular 
Aceptable 
Promedio 
Desv. Standard 

Enseres No % No % No % DUR. DES. 
118 98,33 113 94,17 59 49,17 
2 1,67 7 5,83 56 46,67 4.16 45.00 
o 0,00 o 0,00 5 4,17 0.00 4.17 

11,25 15,00 21,60 3.75 10.35 
4,1 o 3,32 5,52 
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evaluadas "Después" de la implementación. 
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Figura 23. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "BPM" evaluada 

"Antes, Durante y Después" de la implementación. 
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Figura 25. Condiciones higiénico-sanitarias de la variable "Ambiente y Enseres" 

evaluada "Antes, Durante y Después" de la implementación. 

Cuadro 18. Calificación "Global" de las condiciones higiénico-sanitarias "Antes, 

Durante y Después" de la implementación 

CALIFICACIÓN ANTES DURANTE DESPUÉS MEJORA 
NO % NO % NO % .DUR. DES. 

No Aceptable 118 98,33 114 95,00 39 32,50 
Regular 2 1,67 6 5,00 72 60,00 3.33 58.33 
Aceptable o 0,00 o 0,00 9 7,50 0.00 7.50 
Promedio 21,62 30,41 47,45 8.79 25.83 
Desv. Standard 7,66 6,84 10,29 
TOTAL 120 100 120 100 120 100 
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Figura 26.Calificación "Global" de las condiciones higiénico-sanitarias 

"Antes, Durante y Después" mencionadas en el Cuadro 18 
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"Antes, Durante y Después" mencionadas en el Cuadro 18 
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4.5. Evidencias Fotográficas del "Antes y Después" de la Implementación 

Antes de la implementación 

Después de la Implementación 
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V. DISCUSIONES 

5.1. Características generales de la población en estudio 

Las características de la población 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 proporción de puestos de venta está de acuerdo al consumo en 

la ciudad de Arequipa, así lo confirma el Ministerio de Pesquería de la 

Dirección Regional de Pesquería- 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. Comparación de las condiciones higiénico-sanitarias nAntes y 

Durante" de la implementación 

Evaluando las condiciones higiénico-sanitarias en cada una de las 

cuatro (4) variables "Antes" de la implementación; se encontró 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 Prácticas de Manipulación" 

donde el 100% fueron no aceptables (Cuadro 13). Sin embargo al comparar 

los cambios de las condiciones higiénico-sanitarias "Antes y Durante" de la 
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implementéición de la metodología encontramos que se evidenció mejoras 

significativas (p = 0.0001), que ordenadas de mejor a peor estuvieron fas 

variables: "Vendedor" con 8.33% (de 95.83% no aceptables; disminuye a 

87.50 %, ver Figura 11), "Buenas Prácticas de Manipulación" 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 evaluación (Anexo 1) encontramos epígrafes que 

están relacionadas con la procedencia formal, identificación de especies y 

aspecto normal del producto hidrobiológico (ausencia de larvas y quistes). 

Vemos que estos son aspectos de evaluación difíciles de mejorar debido a las 

siguientes razones: 

- La calidad del producto hidrobiológico es alterada muchas veces 

desde el inicio y a lo largo de la cadena productiva (extracción, desembarco, 

transporte, mercado mayorista, mercado minorista y consumidor final); no 

dependiendo directamente de los vendedores del puesto. 

- La procedencia informal de los productos hidrobiológicos 

comercializados en la ciudad de Arequipa es un problema de la evasión 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 

adquisición de los productos hidrobiológicos cuando se hace la inspección. Ya 
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que conociendo la procedencia de las especies se podría detectar fácilmente 

la presencia de parásitos (quistes, larvas), si es que el producto proviene de 

lugares contaminados; así lo afirman BERTULLO E. y POLLAK A. (2001) 

quienes mencionan que una de las situaciones de donde surge el peligro de 

contaminación de los productos hidrobiológicos 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 obligación del vendedor que se coloque la identificación de 

las especies con la finalidad de que el público 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 climáticos tales como humedad y temperatura, influyen en fa 

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 fas condiciones higiénico-sanitarias "Antes" y "Durante" 

como se observa en el Cuadro 14 y Figura 13. Evaluamos que la mejoría a 

nivel "global" es de un 3.33% (de 98.33% disminuye a 95.00% en condiciones 

no aceptables). Esta mejoría "global" durante la implementación no fue tan 

representativa debido a que los vendedores demoraron en adaptarse a la 

nueva metodología que se estaba desarrollando; ya que la mayoría de estos 

vendedores, acostumbrados a recibir charlas de capacitación, no ponían en 

práctica lo aprendido. 
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5.3. Comparación de las condiciones higiénico-sanitarias "Antes y 

Después" de la implementación 

Evaluando las condiciones higiénico-sanitarias "Antes y Después" en 

cada una de las cuatro (4) variables (Cuadro 15) se evidenció 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 Prácticas de Manipulación" (50.83%) ver Figura 15, "Ambientes y 

Enseres" (49.17%), ver Figura 17, y "Vendedor" (47.5%) ver Figura 16. En la 

variable "Aiimento"(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 

implementación evaluadas de manera "global" (Cuadro 16 y Figura 18), indicó 

mejoría de un 65.83% en condiciones "regulares y aceptables". Esto debido a 

las siguientes razones: 

- Dentro de la variable "Buenas Prácticas de Manipulación" 

existieron epígrafes (Anexo1) que mejoraron significativamente, estas son: la 

aplicación correcta de la temperatura en la conservación, uso del hielo de agua 

potable (proveedor), expendio en bolsas de primer uso, y desinfección de 

utensilios, equipos y superficies. 

- Dentro de la variable "Ambiente y Enseres" existieron epígrafes 

(Anexo1) que mejoraron significativamente, estas son: guardar material de 

limpieza separado de los alimentos, puestos ubicados en zona según rubro, 
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superficies para cortar en buen estado y limpias, equipos y utensilios en buen 

estado y limpios y paños secadores en buen estado y limpios. las demás 

epígrafes que no mejoraron en la variable "Ambiente y Enseres" se debió a 

que son deficiencias estructurales o de instalaciones que demoraron en 

corregirse porqu~ depende del presupuesto económico del vendedor; lo que 

concuerda con ARIAS et al.(1998) quienes realizaron un estudio de inspección 

a comedores populares y determinaron, que la mala infraestructura en los 

establecimientos de expendio fue debido a la falta de dotación económica y 

que son anomalías que demoran largo tiempo en subsanarlas a diferencia del 

resto. 

- Dentro de la variable "Vendedor" existieron epígrafes (Anexo1) 

que mejoraron significativamente, estas son: uniforme completo, buen estado 

de salud y, manos limpias y sin joyas. 

Estas variables mejoraron gracias a la capacitación durante la 

implementación y al constante control. Sin embargo se puede observar que 

"Durante" la capacitación (Cuadro 14) estas variables no cumplían 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 capacitación (de ocupar el primer lugar "durante" la implementación 

pasa al tercer lugar evaluado "después" de la implementación) la cual se 

puede subsanar si es que el vendedor decide cambiar sus malos hábitos. 

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

ETAs en el Perú es la falta de capacitación a manipuladores de alimentos 
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(OPS, 2003); y de acuerdo a los resultados la aparición de ETAs en la ciudad 

de Arequipa fueron los malos hábitos, los cuales son difíciles 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 demás variables, 

debido a que los malos hábitos higiénicos de los vendedores son aspectos 

socioculturales mal llevados por muchos años. Este resultado confirma el 

estudio de CABALLERO (2001) el cual menciona que durante la 

implementación de la capacitación los hábitos de los 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. Comparación de las condiciones higiénico-sanitarias "Antes, Durante 

y Después" de la implementación 

Comparando las condiciones higiénico-sanitarias entre los tres (3) 

momentos de evaluación "Antes, Durante y Después" de la implementación de 

la metodología se observó que hubo mejoría notable en fas condiciones 

higiénico-sanitarias a nivel "Global" (Cuadro 17) 

"Antes", ver Figura 19 (1.67 % de puestos con calificación 

"Regular''), "Durante", ver Figura 20 (5.00 % de puestos con calificación 

"Regular") y "Después" de fa implementación, ver Figura 21 (67.50% de 

puestos con calificación entre "Regular y Aceptable"). 

Las variables "Vendedor", "Buenas Prácticas de Manipulación" 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, sólo en el parámetro 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 anomalías persistentes podrían 

modificarse al implantar módulos 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 

comercialización minorista de pescado. 

Existe un estudio realizado en Santa Cruz de la Sierra-Bolivia por 

MEDINA P. Y MORALES C. (2005), en un lugar de contexto muy parecido al de 

Perú, donde mencionan los autores que los resultados alcanzados después de 

una larga capacitación a través de un mercado demostrativo, comenzó con 

desventajas en el plano social y económico pero a lo largo de tiempo, logró un 

mayor empoderamiento de conocimientos por parte de los vendedores y la 

comunidad; que finalmente tuvieron mejoras importantes en infraestructura e 

instalaciones, ventilación, iluminación alcantarillado, mesones, anaqueles, 

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

De acuerdo al estudio realizado se concluye que: 

1. De manera "Global" las condiciones higiénico-sanitarias "Durante" la 

implementación de la metodología de capacitación mejoraron en 3.33% 

(de 98.33% disminuye a 95.00% en condiciones no aceptables). Se 

evidenció modificaciones de mejora muy altamente significativas 

(p=0.0001) en tres (3) variables que ordenadas de mejor a peor fueron: 

"Vendedor" (8.33%), "Buenas Prácticas de Manipulación" (5.00%) y 

"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 

!implementación de la metodología de capacitación mejoraron en 65.83% 

(de 98.33% disminuye a 32.50% en. condiciones no aceptables). Se 

evidenció modificaciones de mejora muy altamente significativas 

(p=0.0001) en tres (3) variables que ordenadas de mejor a peor fueron: 

"Buenas Prácticas de Manipulación" (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 evaluación vemos que hubo mejoras en la evolución: 

"Antes"(1.67 % de puestos con calificación "Regular"), "Durante"(5.00 % de 

puestos con calificación "Regular") y "Después" de la implementación 

(67.50% de puestos con calificación entre "Regular y Aceptable"). Las 

variables "Vendedor", "Buenas Prácticas de Manipulación" y "Ambientes y 

Enseres" (en todos los casos muy altamente significativa), sólo en la 

variable "Alimento" no se observó mejora significativa de las condiciones. 

4. La metodología implementada para mejorar las condiciones higiénico­

sanitarias a base de capacitaciones fue efectiva, pues logró modificar las 

condiciones higiénico-sanitarias inicialmente encontradas. 
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VIl. RECOMENDACIONES 

• Validar e Implementar los manuales de calidad (Buenas Prácticas de 

Manipulación y Programas de Higiene y Saneamiento) de los mercados de 

abasto; elaborados para que la mejora continua 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-SAIDM. 

• Identificar nuevos proyectos que busquen resolver problemas sanitarios en 

este tipo de establecimientos. 

• La educación sanitaria debe obedecer a proyectos que vayan más allá de 

charlas de participación 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 participación de los consumidores sería clave para el éxito en la 

construcción y consolidación de los mercados saludables; ya que si existe 

mayor información y conocimiento de la población, será superior su 

participación consciente en la identificación y solución 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 desarrollo. 
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ANEXO 1 

Formato Nro. 02 del (RM Nro 282-2003-5AIDM) sobre la vigilancia 

sanitaria de pescados y mariscos 

VIGILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTO 
PESCADOS Y MARISCOS 

F0RMAT02 

IIOENTIFICACIOÑ DELMERCAOO Y DEL PUESTO 
(1. Nombre écl n1erC<Jóo; ¡ 2. RaxónsÓcí<Jl: 

3. N. de puesto: 
... ·. .. .. 

1 !· 1\Hmcn\o que comercializa: . ;), Proveedores; 
IOENTIFICAC!ON DE VENDEDORES IOENTIACACION OE LA INSPECCION 
Vern:leóor 1 o lltular Inspección f lnspác!or 
V<lnóedor2 lnsp. 1 

1 Vendedor :i tnsp. 2 
lnsp.3 ! 

1-i:-AUMENTO 
lnsp.4 

Valor{ .. } tnsp.1 1 lnsp.:a tnsp.3 
1.~ P;ocedencia k:rmat 4 
1.2 Aspecto normal de pescados o mariscos y at~sencta de 
parost:os {qulstes, Jarvns) 

4 

~ .3 Pe..-;r.;¡dos y m<uiscos identificados por espec'e 2 
TOTAl 10 

• 2. BUENAS PRACTICAS DE MAMPULAC!ON (BPM) ValorJ•:} lnsp.'l lnsp. 2 lnsp,3 ¡ 
2.~ P.pnca terilperatura de frlo {3 ·ca --18 ·e¡ en ta consorvaclón 4 

1 
(c3ma de hielo}('} 
?..? Usa hielo de aaua segura (proveedor)(') 

~ 
4 

2.3 Usa agu<J segura {0.05 ppm) y fría para refrescar (•) 4 
Z.4 Exhroe en bandejas de ma:.enat sanitario y ce fSclUmpiez<~ 4 
2.5 Oesínfeda ulensiliru;, superficies, paños y equJpcs 4 
2.6 Despacha en bolsas p!asticas transparentes o btancas de 2 
primer uso 
~, .... _, __ TOTAL 22 
3.VENDEDOR l ¡ 
3.1 Sin episod;o aclu;¡l de eri[e.:medad y SÍ!; herid::~s ni infee<;lones 4 ¡ 

1 
en piel y mucosa$ 
3.2 Manos limp!M y sin joyas, con uñas cortas, limpias y sin 4 
.esmaUe 
3.3 Gabeno corto o rcc(:91:lo. sfn ma·~uma¡c facial 2' 
:3A Uniforrr.e completo, limpio, y cie color claro 2 
3.!; Apile¡¡¡ c¡¡¡padlació'1 e:.BPM 4 

TOTAl 16 
4. AMBIENTE Y ENSERES Valor{ .. ) fnsp.1 lnsp.. 2 lnsp. 3 
''.1 Puesto ub!c;:¡;t)() en zo:1a según 1\lbrc y sin riesgo de 4 

1 1 c.ontaminación cruza1a 
4.2 Er.tefiO~ e interior del puesto Hrnpío y ordenado (sin jabas) 4 ¡ 
4.3 Su;Y.micie paro cortar en bt;en cst?Oo y bwp1a ·4 
.¡ :4 Eq_.:pos y utensilios e;~ buen estado y limpios 4 
4.5 M~Jstraócr de exhibición en buen eslad:> y li:np:o ~ 

4.15 Pafios. sec<:~do«lS en buen eslado y limpios 4 
4 7 B¡¡sura bie:~ díspues1a (techo clbolsa ihterior y tapa) 4 i 

(> 4.8 Desn;:¡02 co:1 sumictoro, mtllln y trampa en b;;ena C<lndición 4 1 

& ~-9 !\USCncia oc vectores. roedores u otros animales. o signr,s de 4 
~ '~ ¡rresencia (C?~:creiTientos u otros) 

~· :.A;IC Guarca el material de limpieza)' desinfección separados de 4 
~~ {If armentos ( ,¿___ TOTAL 4.0 t:f& CALIFICACION DEL PUESTO Valor("') lnsp.1 lnsp. 2 tnsp.3 
~· s:-1.PUN'fA,JE TOTAL DEL PUESTO (1+2+3+4) 

1 
88 

~ 5.2 PORCENTAJE D.E CUMPliMIENTO 100 
5.3 COLOR {pinte el rccuactro según la rcfcrcnci:J) 

7, REFERENCIA -

F<~ttla 

1nsp.4 

¡ 
l 

lnsp.4. J 

l 
! 

l 
tnsp,4 

l 
T 

lnspA .. 1 
.·f 
l 

~OBSERVACIONES 
J Inspección 1 Pun:a¡e y po:-cenla¡e de cumpf.mlen!o Cofnr 1 C<!»ñcación .-. -·-. -. . 

\ lnspecc~ón 2 66 pun\{)S a más (75% a 100%) Verde 1 Aceptable 
y~ lnspe::c!ón 3 44 pu;1!os a 05 puntos {50% a 75%) Amarillo Regú!ar 
Íl' J¡-¡specdón 4 ----· ~§.:13 puntos (mor, os dol_~O~~ ~ • "'"': . Roi? -•--:::: ~eptsbte 
•• <'! Cntei'los de e\.EiiU<IClón excluyentes, es dec1r que su desap.ubaclón se traduce en un a c;¡tlmcac;¡o•l de no :>~r,.eptaole (c;.,.}~r rojo) 
' r·¡ El valor del punta) e es binariO: si no cumple ol requlstto ss otorga ot total; en caso cont•ario el puntaje es cero. 
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ANEX02 

Modelo de acta de inspección para mercados de abasto 

Subgerencia de Salud 
Municipalidad Provincial de Arequipa 

Unidad de Salud Ambiental 
Hospital Goyeneche 

ACTA DE INSPECCION DE MERCADOS DE ABASTO 

Siendo las ............ horas del día ......... del mes de .................. del año 200 ... en la ciudad 
de Arequipa, se efectuó una Inspección al Mercado de Abasto ........................... : .... . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . ubicado en ............... . 
............................................................................................................................................................................. 
a fm de verificar el cumplimiento de la Reglamentación Sanitaria de Funcionamiento de 
Mercados de Abasto N° 282-2003-SA/DM; que indica que la comercialización de alimentos 
están sujetos a vigilancia higiénica y sanitaria, en protección de la salud. Así como el 
Reglamento Higiénico Sanitario de Alimentos y Bebidas D.S. 007-98-SA. 
Estando como Administrador o Representante Encargado del Mercado en intervención el 
Sr(a): .......................................................................................................... . 
ConDNIN° .................................................................................................. . 
Se sugiere: .................................................................................................... . 
1 ..................................................................................................................... . 
2 ..................................................................................................................... . 
3 ..................................................................................................................... . 
4 ..................................................................................................................... . 
5 ..................................................................................................................... . 
6 ............................ ····· ..................... ······ ......................................................... . 
7 ..................................................................................................................... . 
8 .................................................................................................................... . 
9 ..................................................................................................................... . 
10 ................................................................................................................... . 
11 ................................................................................................................... . 
12 ................................................................................................................... . 
Siendo las ......... horas del día ......... se da por terminada la comisión de servicio, firmando la 
presente Acta: 

Nombre: ................................ . 
Representante de DIGESA 

Ministerio de Salud 

Nombre: ............................... . 
Representante de la Subgerencia de Salud 

Municipalidad Provincial de Arequipa 

Representante del Mercado de Abastos 
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ANEX03 

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 día ......... del mes de .................. del año 200 ... en la ciudad 
de Arequipa, se Jlevo a cabo una reumon en el Mercado de Abasto ..... . 
.......................................... (Sector) .......................................................................... . 
Ubicado en: .................................................................................................. . 
A fin de coordinar y trabajar en las mejoras higiénico sanitarias, de acuerdo al cumplimiento de 
la Reglamentación Sanitaria de Funcionamiento de Mercados de Abasto N' 282-2003-
SNDM. Estando como Administrador o Representante Encargado del Mercado el Sr( a): ..... . 
......................................................................................................................... 
ConDNIN° ................................................................................................... . 
Se tomaron los siguientes acuerdos: 
1 .................. ···································· ................................................................ . 
2 ...................................................................................................................... . 

3 ...... ······························ ······························ ····················································· 
4 ...................................................................................................................... . 
5 ....................................................................................................................... . 
6 ...................................................................................................................... . 
7 ....................................................................................................................... . 
8 ...................................................................................................................... . 
9 ..................................................................................................................... . 
10 ................................................................................................................... .. 
11 ................................................................................................................... .. 
12 .................................................................................................................... . 
Siendo las ......... horas del día ......... se da por terminada la reunión, firmando la presente Acta: 

Representante Subgerencia de Salud 
Municipalidad Provincial 

Representante de la Administración del 
Mercado de Abastos 

Representante de la Asociación 
Mercado de Abastos 

Firman abajo responsables de Sectores y 
otros: 
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ANEX04 

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

Subgerencia de Salud 
Municipalidad Provincial de Arequipa 

de Abasto 

• ~ 
Unidad de Salud Ambiental 

Hospital Goyeneche 

ACTA DE ACUERDOS DE MEJORA HIGIENICO SANITARIA EN 
MERCADOS DE ABASTO 

Siendo las ............ horas del día ......... del mes de .................. del año 200 ... en la ciudad 
de Arequipa, se llevo a cabo una reumon general en el 
Mercado ........................................................ (Sector) ............................................. . 
Ubicado en: .................................................................................................. . 
A fin de coordinar y trabajar en las mejoras higiénico sanitarias, de acuerdo al cumplimiento de 
la Reglamentación 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 deberán cumplirse de acuerdo a las fechas establecidas: 
1 ... ····· ............................................................................... ································ 
2 .................................................................................................................... . 
3 ................................................................................................................... . 
4 ................................................................................................................... . 
5 ............................... : ................................................................................... . 
6 .................................................................................................................. . 
7 ................................................................................................................... . 
Siendo las ......... horas del día ......... se da por terminada la reunión, firmando la presente Acta: 

Subgerencia de Salud de la Municipalidad 
Provincial de Arequipa 

Representante de la Administración del 
Mercado de Abasto 

Representante del Proyecto 

Representante de la Asociación 
Mercado de Abasto 

Firman abajo responsables de Sectores y 
otros: 
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ANEXOS 

Ciclo de mejora continua "Shewhart-Deming-Sikorsky" 

'Tiempo 

Planear 

1Hacer 

Fuente: Norma UNE-EN-ISO 9001:2000 
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ANEX06 

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

~1 
MfNISTERtO 

DE SALUD 
DICi:J!SA. 

Guía para la Aplicación 
del Sistema HACCP en 

Mercados de Abasto 

OIRECCION GENERAL DE SALUD AMBIENTAL 

LI!IIIA, 2000 

Minis~erio dc Salud - DIGESA 

ANEX0•5 

. ÁSP~CTÓS 'o'E ~ALUACIÓN 'coN 
ELEMENTOS INTEGRADOS 

ASPECTO EVALUADO ELEMENTOS QUE !"'TE~---------
SECCJONALIMENTOS ---Procedencia Formal -.-verif¡car p-rocedencia y fecha de adquisición deJ 

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 
yís.i_tª. 

-~gya segura Qara ~arar . Q.S _pp_m mfl"!i!!I_O_Q!3 cloro residual 
Hielo seguro para bebidas . 0.5 ppm mínimo de cloro residual . er.P--º..~®nciª -~qrrn_al 
Exhibición en ganchos y bandejas Bandejas de baja altura, sin junturas y con 
sanitarias ángulos redondeados~ en buen estado de 

f-SECCION BPM 
__J?.g~~~!V~~~ limP-ias 

~~á.ción de frfo en la conservación . Presencia de equipo 
Equipo operando a t 2 de seguridad (5°C a menor} . T2 de seQ_l11Í~_E!I centro del QrDducto 

Uso de agua segura para higiene y lavado . Agua con 0.5 ppm mírlimo de cloro residual 
De-sinfecta utensilios. superfícies y . üsode desiñfectante o agua caliente a t" de 

___enui_I)OS hervido (100"C) 
Usa envoltura adecuada . Paeel de Erimer USO }'lO boiS§,J!lástlt;:a 
SECCTOÑ MANIPULADOR 

rtJtanos y uñas limpias~ sin adornos . Presencia de elementos para tavado de manos 
(por lo menos jabón germicida y escobilla . Agua segura . Uñas cortas . Manos sin adornos 

f--¡]¡:;¡forme completo y limpio . Mandfl que cubra la ropa . Gorro o cofia que cubra el cabello . Botas y delantal impenneable (giro crudos) . Todos estos elementos limpios 

Tiene capacitación . Verificar constancia y coincidencia de nombre 
SECCION AMBIENTE Y ENSERES 
Basura bien dispuesta . En recipientes limpios con tapa . De capacidad suficiente para el volumen de expendio diario . Recolección diaria 
Ausencia de Plagas y Animales . Ausencia ffsica y de indicios (heces, huevos, 
domésticos pelos. huellas, ptumas, etc) 
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ANEX07 

Manual de criterios de evaluacion con elementos integrados 

SUBGERENCIA DE SALUD DE LA 

MUNICIPALIDAD PROVINCIAL 

DE AREQUIPA 

MANUAL DE CRITERIOS DE EVALUACION 

CON ELEMENTOS INTEGRADOS 

REGLAMENTO SANITARIO DE FUNCIONAMIENTO 

DE MERCADOS DE ABASTO 

NRO 282-2003-SA/DM 

VIGILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTO 

PESCADOS Y MARISCOS 

Elaborado por: 
Responsable del Proye<.,io 

Programa Mercado Saludable 
Productos Hidrobiologicos 

Bach. Herrera Sotelo, D. 

13/09/2007 

ANEXO 04 

FORMATO NRO. 02 

VERSIÓN 2007 

Arequipa 
.Perú 

Revisado por 
Equipo de control Sanitario 

Programa Mercado Saludable 
Productos Hidrobio!ogicos 
lnsp. Gonzales Chang, O. 

lng. Cano Valencia. P 

24/09/2007 

Aprobado por: 
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Dra. Toledo Vílca, E. 
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~·· ··, ' 

l. INTRODUCCIÓN ' ,, 

Los productos hidrobiológicos que se expenden en los mercados de 

abasto de la ciudad de Arequipa son alimentos muy importantes para la 

dieta de los ciudadanos. Además de eso por ser una ciudad turística 

ofrece variedad de platos en los que uno de los ingredientes principales 

es el pescado y/o marisco. Sin embargo según el informe de la 

Organización Panamericana de la Salud (OPS, 2003), los productos 

hidrobiológicos en el Perú ocupan el tercer lugar de brotes de 

Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETAs) debido a la mala 

conservación e higiene durante su comercialización. 

El presente manual de criterios de evaluación ha sido elaborado gracias a 

un proyecto de mejora higiénico-sanitaria de las condiciones de expendio 

de productos hidrobiológicos en mercados de abasto de Arequipa; cuya 

intervención 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 evaluación al 

inspector sanitario de la municipalidad; quien es responsable de realizar 

la inspección sanitaria de los productos hidrobiológicos 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 el16 de Marzo de 2003. 
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11. BASE LEGAL 

• Ley General de Salud 26842 

• Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Mercados de Abasto 

(RM N° 282-2003-SAIDM) publicado el16 de Marzo de 2003. 

• Norma Sanitaria para las actividades Pesqueras y Acuícolas 

(OS N° 040-2001-PE) publicado el14 de diciembre de 2001 

2 

• Guía para la aplicación del sistema HACCP en Mercados de Abasto 

Dirección General de Salud Ambiental DIGESA - Lima,2000 

111. ÁMBITO 

Mercados de Abasto de la ciudad de Arequipa que expendan 

productos hidrobiológicos. 

IV. DESARROLLO DE CRITERIOS DE EVALUACIÓN 
CON ELEMENTOS INTEGRADOS 

1. ELECCION DEL TIEMPO DE EVALUACION 

Para evaluar los puestos de venta deberán de escogerse días y horas 

estratégicos en la que- los vendedores o manipuladores de estos 

productos se encuentren en casi su totalidad y que además estén en 

plena actividad de expendio. 

2. IDENTIFICACIÓN DEL MERCADO Y DEL PUESTO 

Deberá llenarse con letra legible: 

Nombre del Mercado 

,· 
¡; ,·· ~-. 

~:. !~\ .. ,•· 

- Razón social: Que para en la mayoría de los casos será el nombre de 

la persona titular del negocio o puesto de venta. 

- Nro. de Puesto: En caso que no se identifique y haya confusión, dejar 

en blanco y después codificar cada puesto en coordinación con el 

administrador del mercado. 
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3 

-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, crustáceos, moluscos bivalvos, moluscos cefalópodos, 

gasterópodos. 

- Proveedores: Colocar el nombre del mercado mayorista 

o de la empresa proveedora del puesto de venta. 
,.,.;;:",-";!)--~~:.~· ·~ 

.f:_'.. • y·' 

" 

3. IDENTIFICACIÓN DE VENDEDORES / ' 

- La importancia de llenar esta información 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 admitirán a otras personas que no estén en la ficha o registro, 

ya que se considerará un incumplimiento a la norma. 

- En el caso que haya una persona nueva, el vendedor titular deberá 

comunicar a la administración para que le ordene realizarse 

exámenes médicos. Se recomendará que los manipuladores lleven 

un solapero o marbete con la identificación de su nombre. 

4. ALIMENTO 

- Procedencia formal: Verificar procedencia y fecha de adquisición 

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 figuraría 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 parásitos 

(quistes y larvas) 

Para evaluar este punto será necesario que el inspector tenga 

conocimiento especializado sobre los parámetros de frescura de los 

pescados o mariscos. Además deberá reconocer y detectar 

visualmente la presencia de larvas y quistes de los productos 

hidrobiológicos. 

Los parámetros de evaluación de frescura o características 

sensoriales se especifican en el Anexo 02 de la Norma RM Nro. 282-

2003-SA/DM, lo cual se detalla a continuación en el cuadro 01: 

Cuadro 01. Características sensoriales de productos hidrobiológicos 
r - --- -- _____ í ______ ------- -- ---------- ------------ ------·------
1 Alimento Características 1 Características de l 
1 aceptables / rechazo - ~~ 
~- ----- -~ --- -··· ------- ----·· -------1-----·--·---------- --------~-

1 

Pescado !ojos prominentes y brillantes, ¡ Ojos hundidos, opacos, agallas . 
J agallas rojas y húmedas, 1 pálidas verdosas o grises; ¡ 

1 1 

escamas firmemente escamas se desprenden 
1 , adheridas; carne suave al fácilmente, carne friable, olor 
j : tacto, olor característico acido u ofensivo. Presencia de 

i Camarones, 1 verde azulado, olor suave por efecto del calor, olor . 
1¡1angostinos, 1 cara?terístico, carne fi!me y fuertemente amoniacal; carne 
, cangrejos etc. ¡ elástica. Deben estar mtegros. : fofa; blanda. En los camarones 
1 j En los camarones la cola debe )la cola se desliza del tórax y 
! replegarse bajo el tórax 1 permanece suelta. Presencia de 

~~~olusco~-----t·oeben estar viVo,-pesaéios; las ~~e~~0:bTertaS,no responden--l 
Bivalvos: i valvas deben estar cerradas o a 1~ excit~ci?n del manto, olor ¡ 

: e h d 1 cerrarse al tocarlas. , ácrdo a putndo. ·. 

l onc a e S .d . 1 , 1 

. abanicos charos . om 0 maCIZO a 1 1 
1 has ~lm . ' 1 entrechocarlos, olor fresco 1 i 

1 
ma~ll ' teJas, j marino, movilidad del manto a1

1 
1 i 

meJr ones, e c. t 
1 1 , 1 ocaro. : . 

laift~l-~;~0;---- Piel suaveyh-Úmeda; ojos ·;lPiel pegajosa, opaca, olor ----l 
! ~efalópodos· brillantes, olor marino, color pútrido, los tentáculos se i 

1 P 1 1 • característico según la desprenden del cuerpo. 1 

1 u po, ca amar, . f. 
1 .. b. t \ espec1e, carne 1rme y 

1 l JI ra, po a, 1 elásti~a, tentáculos bien ¡ 1 

:._ ________ ladh~!!9_()S aL~uerpo ---~--------------- _¡ 
Gasterópodos: J Deben estar vivos, bien ¡ Secos, se desprenden ¡ 
Caracol ·¡adheridos a su caparazón, , fácilmente de la caparazón, no 1 

opérculo cerrado, movilidad a j presentan movilidad a la ¡ 

1

' la excitación, olor fresco ! excitación, olor ofensivo, pútrido. \ 
j marino, desprenden sustancia 1 

1 L _______________ _i_iiguída '{j_S~Q.r:;_a tr-ª-nsp~_§_nte._:__j __________________________ _j 
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Para evaluar estas características el inspector sanitario deberá 

colocarse guantes apropiados para dicha actividad. 

Se aconseja que para mayor orden y limpieza en la evaluación; el 

inspector sanitario podrá comenzar a evaluar este punto 

finalizando la evaluación de todos los demás puntos en todos los 

puestos de venta. 

Pescados y Mariscos identificados por especie 

La identificación 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 pequeños 

carteles en el exhibidor donde se coloca el producto. 

5. BUENAS PRÁCTICAS DE MANIPULACIÓN (BPM) 

- Aplica temperatura de frío (38 C a -1sac) en la conservación 

(cama de hielo) 

Para la evaluación de este punto es necesario que el vendedor 

cuente con una cámara congeladora o cámara aislada donde 

guardará sus productos para conservarlos. 

El inspector sanitario deberá verificar si el hielo cubre al producto 

adecuadamente. 

El inspector deberá poseer un termómetro de alimentos para medir 

el rango de temperatura que se especifica en las normas (33 C a -

18°C). El no cumplimiento de este punto se traduce en una 

descalificación total del puesto de venta (No aceptable); debido a 

que si no se aplica tal temperatura se perjudica la frescura del 

producto favoreciendo su contaminación. 

- 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 mínimo de cloro 

residual en la medición) y que tenga procedencia formal. 

La contaminación 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 contaminación. 

El no cumplimiento de este punto se traduce en una descalificación 

total del puesto de venta (No aceptable); debido a que contaminara 

directamente el producto. 

Ayudará bastante al inspector pedir la boleta de compra del hielo, 

para identificar al productor de hielo y evaluar su calidad. 

- Usa agua segura (O.Sppm) y fría para refrescar 

Para evaluar este punto es necesario que el inspector posea el 

instrumento: comparador de cloro (rango = 0.5ppm mínimo de cloro 

residual en la medición). 

La temperatura fría 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 podrá estar expuesta al 

ambiente, ni tampoco manipularla con las manos. Deberá usarse 

un dispositivo tipo rociador de agua o similar que evite el contacto 

frecuente con las manos para asegurar que se mantenga fría y sin 

contaminación. 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 descalificación 

total del puesto de venta (No aceptable); debido a que si esta 

contaminada también contaminará al producto por contacto directo. 

- Exhibe en bandejas de material sanitario y de fácil limpieza 

Las bandejas de exhibición son las que se colocan en la superficie 

de puesto de exhibición. Estas contienen al producto en el momento 

del expendio. 

Se recomienda que las bandejas de exhibición sean de material 

metálico no corrosible; ya que a diferencia del plástico ayudaría a la 

conservación de la temperatura del producto. 

Si las bandejas fueran de plástico estas deberán ser de material 

virgen, resistente a bajas temperaturas, apta para alimentos, de 

fácil limpieza y preferibles de color blanco. 

Las bandejas de plástico o metálicas de ninguna manera podrán 

estar rotas o sucias. 

- Desinfecta utensilios, superficies, paños y equipos 

La desinfección de los materiales descritos en este punto será 

usando desinfectante para uso de alimentos o agua caliente a 

temperatura de hervido (1 00°C). 

Para puestos de venta de sector hidrobiologicos el uso de 

desinfectante como el hipoclorito de sodio (lejía) es una opción ideal. 

El vendedor deberá usar lejía diluida en agua a concentraciones 

establecidas para su uso (indicado en las BPM de cada mercado). 

La desinfección de estos materiales solo se efectúa después de la 

limpieza, que por lo general se realiza con agua y detergente. 

El inspector deberá verificar la acción de desinfección 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 plásticas transparentes o blancas de 

primer uso 

Las bolsas de despacho del producto deberán 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. /~.:~ ~: 
/.,· ' ....... · 1( .. 

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 decaídos, palidez del rostro, sudoración, 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 

informará a la administración y esa persona será retirada o 

clausurado su puesto. 

Además deberá pedir al vendedor que manipula los productos 

hidrobiologicos su carné sanitario o carné de salud y deberá 

verificar la fecha de vigencia del documento. 

- Manos limpias y sin joyas, con uñas cortas, limpias y sin 

esmalte 

Para evaluar este punto el inspector tendrá que observar 

detenidamente si la persona que manipula los productos 

hidrobiológicos tiene las manos limpias, realizándose el lavado 

constante, se verificará también la presencia de elementos para el 

lavado de manos (por lo menos jabón germicida y escobilla) 
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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 uñas largas sucias y con esmalte, ya que 

esto contaminaría directamente el alimento. 

- Cabello corto o recogido, sin maquillaje facial 

El manipulador deberá tener el cabello corto o recogido antes de 

colocarse la gorra o cofia. Además deberá estar sin maquillaje 

facial ya que estos podrían caer al alimento y contaminarlos 

durante el trabajo. 

- Uniforme completo, limpio y de color claro 

El uniforme completo es de color blanco o claro y consta de: 

);;. mandil que cubra la ropa 

);;. botas 

);;. delantal impermeable 
. :-_ .. .' 

~ ..... .:-

""l 

);;. gorra o cofia que cubra el cabello 

);;. tapaboca 

- Aplica capacitación de BPM 

Para evaluar este punto es necesario que el manipulador haya 

recibido capacitación en las buenas prácticas de manipulación de 

alimentos y verificar su constancia de capacitación. Generalmente 

lo que se evalúa en este punto son los siguientes aspectos: 

);;. Se lava las manos constantemente 

~ Protege sus productos de la manipulación del comprador u 

otra persona ajena. 

9 
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~ Tiene cuidado en la higiene cuando recibe dinero. 

~ Evita malos hábitos de higiene cuando trabaja. Ejemplo: 

rascarse la nariz o cabeza, estornudar, toser, masticar 

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

7. AMBIENTES Y ENSERES 

- Exterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin jabas) 

Se refiere a evaluar el orden y la limpieza de cada puesto de venta 

No deberá usarse las jabas como bandejas de expendio, este 

hecho genera desorden. Además las jabas deberán 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 permitirá que ropa, cajas, plásticos u otras cosas ajenas al 

trabajo sirvan de almacén dentro de los puestos. Se recomendará 

que se haga un lugar exclusivo para estos fines. 

La limpieza del puesto tanto en su interior como exterior es 

importante para la evaluación de este punto por lo tanto se 

recomendará que el mercado o la sección elaboren un programa 

de higiene y saneamiento con la ayuda de una institución 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 será de un material no poroso (no madera) y que 

facilite la limpieza. Además deben estar en buenas condiciones 

(sin roturas, no muy gastadas y limpias) 

Se recomendará el uso de tablas de picar de material no poroso 

como vidrio, plástico o similar. 

10 
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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 exhibición en buen estado y limpio 

Al igual que el punto anterior el mostrador de exhibición deberá estar 

en buenas condiciones; todas las superficies deben estar limpias, 

sin roturas ni daños y deben ser de material no corrosible y de fácil 

limpieza. 

- Paños, secadores en buen estado y limpios 

Los paños secadores deben limpiarse y desinfectarse 

constantemente, removiendo los residuos de sangre u otros. Para tal 

fin se deberá usar insumas químicos que remuevan la suciedad de 

estos. No se usarán secadores de color o trapos que desprendan 

color. Se recomendará 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 deberán estar bien 

dispuestos, de tal manera que sea fácil para el manipulador eliminar 

los residuos del producto hidrobiológico. 

Todos los tachos deberán tener tapa y bolsa interior para la fácil 

eliminación. No se permitirá que la acumulación de residuos llene el 

tacho, se recomienda eliminar cuando llene las 2/3 partes del tacho. 

El inspector evaluará también que el tacho de basura en el puesto 

será de uso exclusivo para desechos orgánicos (eliminación de 

residuos de los productos hidrobiologicos). La verificación 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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- Desagüe con sumidero, rejilla y trampa en buena condición 

Los puestos deberán tener desagüe propio con sumidero, rejilla y 

trampa; en caso de que el puesto o la sección no cuente con 

desagüe se calificará como no aceptable. 

- Ausencia de vectores, roedores u otros animales, o signos de 

su presencia (excrementos u otros) 

El inspector deberá 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 acumulación de desperdicios estos directamente 

favorecen la aparición de vectores. 

En caso que no se observara a simple vista vectores, el inspector 

deberá 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 desinfección separados de los 

alimentos 

El inspector verificará si los materiales de limpieza y desinfección se 

guardan separados de los productos hidrobiologicos. Guardar o 

colocar estos materiales junto a los alimentos es un peligro químico 

y deberá notificarse al administrador para tomar medidas correctivas. 

- Puesto ubicado en zona según rubro y sin riesgo de 

contaminación cruzada 

El inspector deberá verificar si a lado del puesto de productos 

hidrobiologicos hay algún puesto de diferente rubro: ejemplo 

(verduras, comidas preparadas, pollos, etc.) esto generará 

contaminación cruzada por lo tanto es un riesgo biológico. 
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8. CALIFICACIÓN DEL PUESTO 

La calificación del puesto se hace sumando el puntaje de los ítems 

siguientes: 

1: ALIMENTO 

2: BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION 

3: VENDEDOR 

4: AMBIENTE Y ENSERES 

Expresar el puntaje obtenido también en porcentaje haciendo el 

siguiente cálculo: 

Porcentaje de cumplimiento = puntaje obtenido x 100 

88 

Resultado expresado en porcentaje 

9. OBSERVACIONES 

Colocar en este ítem algún hecho u ocurrencia en la inspección a 

ese puesto; por ejemplo: el manipulador o vendedor impidió el 

trabajo normal de inspección, 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 digitación que necesitan ser 

aclarados; y son los siguientes: 

Dice Debe decir 

ltem 2.3 de las BPM ltem 2.3 de las BPM 
Usa agua segura (0.05ppm) y fría Usa agua segura (O.Sppm) y fría 
para refrescar para refrescar 

(**) El valor del puntaje es binario: si no (**) El 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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ANEXOS 

Actas de Inspección de la Evaluacion "Antes" o Diagnostico 

,p ¡.-"' 1 
rl' .-1 lA {? /(1/V l , .... <;; ~Je> 1 dí" /)Cj rlol ;~ ; \,..:J/¡:t.i'r"> ~<>] ~!ei1u0 w.S ... ":.· ...... .1 •. :ra .. ~--! .a .. ~ ....... u ... ¡_,es c.e ............... <. ..... -c~ ... ano 
200.?.~en1a sJudad de An:;qu12,a, se efectuó una FiscaUz<:tcióD al f.Aercado de 
A bastm: r'f//i/;,<:' l /f i;j·1/:'k?" ·· . · 

!"\ . ~~' •. '"''. ¡· ... ¿:: .. ~ ·;:.r:~"·; .. ~· :¡· .... ;: ; -.. :-;:: :.:~.-;- . -.. ·_;¡_~,:.: >·-· ... -- ........ . 
ubiC2·dOen /····· lu .• ·.,;·(·i'Í~' .o/z-' /tlr. .• ,t4. - '"''·"-7/l·'ír!'· · • ' ~ .... O O..;~ o :;• "\<>;O~ o .. O,. .100,o.o ~o'~ ~jo~ ~ &• "o 0o • 'O ..... , .... 4 ~'o O ., ~~o .. ~' ~ o 4 ',. o " o o A •• ,... • ~O ·; a'~ i 4 o o o o • ·> .. "'o o o o o o o O 1 1 1 f 

a ±1n de verificar ei cunm!imiento de la Reglamentación Sanitaria de 
A ~ .... 

Funcionamiento de Mercados de Abastos }JO 282~2003-SiVDM; que indica 
que la comercialización de a!imerrtos están sujetos a vigilancia higiénica y 

• • • ' ..l 1 ' ' A ' l R ' ":.r· · ' · samtana, en protec<:ton ue a sama. .Si como e .. egtamento 1 .Jgtemco 
' . . , !- ¡. .,... l . - D ~. 0'"- ., Q " \ ...;a.m. tan o ne ·iül1lentos y Heolclr,.s · -~- · V !-';;Jo-'0h.. 

Esm.ndo como Administrador o Representante EiAcargado del T:\1ercado en 
. ,. l ; ,.., i' ' l ~,.( \, >t-"1.•('.;: é.:;: f{_.-/;.i ~~:.~/¡1¿; . !.n~e.""Ve.,c.on e "'\.a; . . ,. ... , ......... -...... . 1 ... ........ · .... \ ............................ . 

Con DNI No .. ;;.·~:l ~:f:tt!;:·f(l. .......... ..................... : ...................... . 
./ _¿.,.,...-• 

.. _ ... ¡·e~l·.do Ia.s.l1.··.::_.¿:,~ .... r0_,1l .. ~i_.r: 0?1 a1;'1 3<lf .. r".:.rr--.r.. ........... +:::. .. : _1 i ... ? d -~ ,= -. ., ~1 ~•~=> ~- 1c ... L ..... ::;e ;3."" JJ.ut.·t •. Jmtnaua 1a eom1swn e 
• • 1..- ~.• ~' ' ~. • ;,... 1~ 

?.e~yl<;lQ,_ tJrmando fa presente Acta: I ~"":· 

·~~~~~~;~~~i%~jf~~;·~ 
? ·¡j 

:~?~~:;;i)·-' 
Jcn1bre:. ·~ · .. ~·\·~~~~/~:~· ... : . ...... ~ .-. Nr -·,~·-~f.!. v,;()dt ~"~1:o U.:f.,:¡liit , Oll!l:r_~;_/l.t(t!t .. _..«., .< . ... \!,, .. (, .... .. {,. 

~fr~s~lt~fil..é~e,DíQESA .. • 
·"Ministerio de S~Ü.ud .".:·'· ~- ;.,_ 

~I!¡Jfe~¡Jtántt~ de la Subgercncln de SJit~d 
· .:¡¡:,¡-;iñfé.i¡:¡afidad provincia! de A.requipa 
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qu .. e !z1 co1nercia.Lizaci6rt Cic ali.1T1entos es~án stüet~Js a. \ .. igi1e:ncic.t hig1érüca }7 

sanit.~ria, en protección de ia sa1ud. A;::j corno el Reglamente Higién.i.t,::o 
Sa!1Í.tario de Alirner:t.os '/ Bebich1s D.S. 007-98-SA ... 
Fs··".:;;·¡vi<·¡ romr'- t:,dó"Y>Ít~i·~1·¡·,,d.n•· o P""D· ,·e~~f"'lt!Cll~t"' ]::"-¡}f'P'>'v'JQ'··,, r 1p·¡ 1\¡j'c.¡·.~.:;rj.-; ,,~, 
"""-' J..-~ .......... '\ . ...., .._¡¡_J (- ... .. t !_~:t. ¡- ... ~.t. .• _.... ..,_,,_ -~~S ,.:. ~- .., .. ~·1·-- d'-' -~ '-~ .. :tl.b"L<!.¿.~ .. .t-~ . -, ... -.....~ ...... of.;.~'lo. •• '-1 \...J..J. 

. . ' . ., . \ 1 / á' 1 1 . ~~ / ? ' ;, -',-p ..... 11 ...... ~ :n i ~ .. ·(;. .~ Á'.//) '/ [.J Ct /,-'~ ,_,..,r:~ -":rJ.. ~.....-:7~ ; } .. n~""IVe ... _...,t04~ e" k:}J., 8.}· ..• ~c ... , ...... 11 •..•. ... ·•'·· •. .• !Z.t: .. 1tf .•. ·<:--~j)· .... .•.............. 
r· l>Nil ·No 2'9·)¿ J· ') .,...._- '· "--'on L·l 1. I .......... · ....... ·) .. ; ....................................................... .. 

r:~~7i~if~/;.~~~±!:t~f~é?o~~ 
4 .. -.-: tf!; .(7-1,;:·,1.!. ?.1?:Y: .. /;! ... ¡?.:?t. ?.<d~--l¡;{t7.¡ .• '1lt?.~:¡p?:t~::::(t.L: ·,(;(.-:). ... z, ,(,~l~z:: ?r.<: té .. -:' .. 
5 c.~ Jn(i " ./.;;.;;.-"! ... < 'í7,(;,,.,.,¿:.; t.,- ·Y.,;.;~.;(..;t:.•"' ",.!/, /~--~~ t;¡;:., -.6 .. <(-'¿,.¿: • 

• • • ~ ''/.}" -·~..;· 4 ·'~ •• ... ;_!•.;,'~ ... •"'"• ~ •• ' ··; ~ ~-~ .<··z·· . ...,~ .... ~~ ~ ~. ~•-.,..t- .... _'fC~-:' 1 \·"··~· ... ~ ·~~ ............. ·_{• ro.'~-~---···~·-·~········_·_· 

. ') .. ·.;..:---
! .... ~ ........................................ . 
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ANEX09 

Formato "Oficial" usado para la evaluacion "Antes y Despues" de la 

implementación 

Formato 01. de Normas Legales Nro 282-2003- SNDM 

Vendedor 3 

!1. A LThfENTO 
"Proceder,cia formal 

V1GILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTOS 
PESCADOS Y MARISCOS 

1

1.1 

1.2 

! 1.3 

"As¡;octo ncnmal de pescados o mariscos y ausencia de parásitos (quistes, larvas) 
9esc2dos y mariscos Identificados por especie 

TOTAL 

j2. BUENAS PRACTICAS DE MANlPULACION (B~):---::-:-:-:-:--:-=---t-c...::o.:.o'-:-'--'-7-· 

1

2.1 Apli::a. 1emperatura de frío ( 3 oc a ·18 oq en la con sen; ación (cama de hielo) (") 
2.2 Usa hielo de agua segura ( proveedor) rl 
2.3 iJsa agua segura ( 0,{)5 ppm) y fría para refrescar n 

12.4 Exhibe er, bandejas de material sanitario y de fácillimpieze 
2.5 Qesinfecla utensilios, superficies, paños y equipos 
2.6 Despacha en bo!sas plásiicas t;;nspar.entes o blancas de primer uso 

TOTAL 
3. V.EN.DEDOR lnsp 2 
3.1 Sin episodio aet-ua-:-l-:d-e-en-:í:--er_m_e-:d-ad7 y--:si_n.,..he-n7·d,--as--:ni:--a-=-fe-coo-:.-n-es-er-, -:pi-e:i:-y-m_u_co_s-·es-. --+_:...::=..1-~-:::.;::;F"--':.-.-'-...::;¡j==-+--=.:.=~+_;.:.:=..:._-¡ 

, 3.2 Manos limpias y sin joyas, con uñas cortas, limpias y sin esmalte 
1 3.3 Cabello corto o recogido, sln maquillaje facial 
l\3.4 Uniforme completo, limpio y de color claro 
, 3.5 Aplica capacitación de BPM 

TOTAL 
4. AM&i.ENTE V ENSERES 
t,.1 Pues~o uf;.cad0 er: z0r~a SE.gúr. rubro y sin riesgo Ce confaminaciár. CfJJzada 
4.2Bterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin j¡¡bas) 
4.3 "Superficie para corta~ en buen estado y limpia 
4.4 i':quipos y l.rtensilios sn buen estado y limpios 
4.5 iV.oslradnr de exhiícion en buen es:<ldo y limpio 
4.6 .Par.os, secadores en buen estado y limpios 
4.7 Basura bien dispuesta (tacho cibolsa interior y tapa) 
4.8 .Desagüe co~ sumidero, re jifia y !rampa en buena condición 
4.9 Ausencia de vectores, roedores u otros animares, o signos de su pres;,ncia 
(excrementos u otros) 

4 
2 
2 

4 

4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 

4.10 Guarda el material de limpieza y desinfección separados de los alimentos 4 
TOTAL 40 

1 u 
1 

o ., 
h V ¿¡ 
e; 
(} lf 

1 ;.: 
i 1 

\ ¡ 
\ 1 

\' 
\ 

-;S"-;. ?C:.:::A':':L"'I,;,·F;,.IC:SA;?C:_¿f~0:;:::-1';-' 7o";ES·L,.,P,_U;2E;o'S;:OT~O~===-----------.......¡'-Vc.:ru=.to7,.r;;.J(~•-•¡'-'Ii-.:;:ln::;:s"'p:...· lc._-f/_.~.2 . ~!nsEl__l lnsp:i_!i:. 
5.1 J'U"!T,\.JETOTALDELPt:EST0(!+2.,.3+4) u~ i 

1 5.2 PORCE~TA.rE DE CV.\!PLl~UENTO 00 · 
5.3 COLOR (l'intar recuadro según ls rcfcrcnda) 1 '"---1¡~---+i ----i~------,1¡.=,._,_~-=--i, 

6. OBSI::RVACiOÑ.ES 7. REFERENCIA ---¡--·:::-1 
inspección 1 -r-
!nspec:!ón 2 ¡ ?unta~e y porcer.:a¡e de cumohmen!D / Color Cahficavión , 

Inspección 3 / j i 
lns"""ción 4 &5 punros a más t75% a 1()()%) !Verde Acepra6e ' 

""" /"q puntos a 55 puntos (50% a 75 %) Amarillo Regular ! 
O a 43 punros (meoos del 50%) Rojo No aceptable j 

------------------------------------·----~--~--~----~--~~--~--~~ 
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Fom1a\o 02 de Norrnns Legales ]';ro 282-2003- SA/D).•f 

VIGILANCIA SANITARIA t:l'i i\lERCADQS DE ABASTOS 
PESCADOS Y :VlARlSCOS 
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ANEXO 10 

Cronograma de capacitacion "General" a manipuladores de Mercados de 

CAPACITACIÓN GENERAL A MANIPULADORES DE PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS 

FECHA···--···-··················,··········-··-···· ................... TEMA···························-·-·······--¡···················-······PÓNENTE··················· 
-·--·· ~--~-·- ........ _. ______ ., __ ---····· ·····~---~------~.--"(''"·-·-- ···-· ·· · ·· · ·-r- ··-·ing. Ana-Maria.Gmmán 

Composición de Productos Docente de la Facultad de 

Hidrobiológicos ~--~~-~~~~~~~-.......... ! ....... }~g~~~ría __ P._e_sq~~~a . .t:J.l'I~A ......... i 
' Ing. Ana Maria Guzmán · 

Parámetros de Frescura Y Evaluación Docente de la Facultad de 
16 de Noviembre del 2007 Sensorial de Productos Hidrobiologicos 

. ·····- ····- _ .. . ... -···· ...........• ....... ....... . .. .. ... . . . . .... . .... ... . ..... Inge~t:ríél _P~!><)t1e!a -~~.A 
¡ Ing. Ana Maria Guzmán 

Métodos de conservación de Productos Docente de la Facultad de 
23 de Noviembre del 2007 ¡ Hidrobiologicos ' 

, , Ingeniería Pesquera UNSA 
... . . ..... . ...... - .... . - . - . ~- Containinación de Productos Dra. EliZabeth Toledo ·vilca 

3o~~~~~~~~~ ~~~ ~~?. _ .[ ... ~i~~~~~lógi~~~-! Er.e~~s-~~-~-a ~~-u~- .... i .. ---~~~=~~;.cf~r~~ ~~-~-~-- __ 
Buenas Prácticas de Manipulación de Ing. Mario Céspedes 

07 de Diciembre del Productos Hidrobiológicos e Higiene Docente de la Facultad de 

-~997 ···· ····· ················· i······ Buenas Prácti~~I~i~ruliputadóli .. y ......... l ···· · ~gí~!i~~;;t~~:e~~A .... · ' 
14 de Diciembre del Cadena de Frío en Productos Docente de la Facultad de 

2007 Hidrobiologicos : Ingeniería Pesquera UNSA 
.........•................. ····· .... ·- ·········. ···•············· .. ·····-······-·--··· ... ·- ... ····-··· ····- -······-··-·······················+-··· -- ······ .. ·-······· ............ ····· ... ·- ........•.... 

¡ Buenas Prácticas de Manipulación y ; Ing. Mario Céspedes 
21 de Diciembre del Condiciones Higiénicas de Ambiente y l Docente de la Facultad de , 

2007 Enseres \ Ingeniería Pesquera UNSA ! 
'-·- ··· ·--- - - -- · -· --·-·- ·- - - ····-"Eñf<Xíue-deiacaiic1a<fefi.efeXí)eiidio ··-·· - - · -iiig:I>aoiacanüv. -·-·- ··· · 

04 de Enero del 
2008 

11 de Enero del 
2008 

de productos Hidrobiologicos para la Inspector Sanitario de la 
competitividad en el mercado Municipalidad 

----- ·- --~---· ······-···· ..... -- .•. -- ··-·-··--· -- ....... ······~· -· ····~· .. -·· ...... ·----··. -- -· ... ··- ----~-·-- ..... ·-· -- ·~-- ·~· _,., 
Programa de Higiene y Saneamiento Ing. Carlos Navarro 
ambientes y enseres del mercado de Docente de la Facultad de 

... . ... .. . .. . .. . abast~.. .. . .. .. . .. . .. . !_ng~IÚ.~fÍ~. ~e.sq'!.e.r~ L[N"SA 
Lic. Oswaldo Gonzales. 

18 de Enero del Programa de Higiene Y Saneamiento Inspector Sanitario del 

2008 control de vectores y gestión de residuos Ministerio de Salud 
········-···········-······--· ·····-·-¡-··Programa de:Higieiie ys.a.Deanuento -·r········ Ing. Carlos :Navarro-
25 de Enero del Responsabilidad en el Control y la Docente de la Facultad de 

2008 . Prevención ! ... __ pge.ni~~l!~t:~'!.~~~§A ··-············· · ··-· · ···-··T-:Priliéil>los-geiieiiies d.efsíSieirui-H.AccP-r Ing. Carlos Mori Nuñez 
OS de Febrero del ¡ en mercados que expenden Productos i Docente de Industrias 

2008 ..... -···· -----· ..... ·---- J ___ _ _ ___ ;ru._<:l!~:!bi~l§gi~_~s_: ______ .. -· __ ..... l .... __ J\l~IJ:ten_t<l!ia_s U:~_Sr-.f_ .... 
· lng. Carlos Morí Nuñez 

15 de Febrero del 
2008 

22 de Febrero del 
2008 

Identificación de peligros en el mercado i Docente de Industrias 

· ··+ ····· ··· ····· ········ ····· _de ab(lS!<l ................ · ······ ·· · · ···· ... ¡ ... · · Dra~::ei;!íoYe~~~ilca 
Conversatorio: Metas y Compromisos Subgerente de Salud 

de los vendedores Bach Danny Herrera 
: ! Responsable del Proyecto 

............ -·-·····--· ·-·· ........ -··-·········¡······-·-··· ...... - - -· . - - - --- - . - - - - - . - - - - ~ - - - - - - - - . . 
: Dra. Elizabeth Toledo Vilca 

29 de Febrero del 
2008 

Conversatorio: Evaluación de Metas : Subgerente de Salud 
Propuestas de implementación Bach Danny Herrera 

........ - ...................... -·· .......... ······ .... ···-··-·- ·-···· ... .. .. .... .. . ....... . ............................. .-'... .. ~~sp~J!~l~_~c;)l .l!<>Y.e.C:!<>. .. . 
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ANEXO 11 

Prueba para vendedores de productos hidrobiologicos en Mercados de 

Abasto 

EVALUACION PARA MANIPULADORES DE 
PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS ~"""Y. 

Nombre: ..................... ~~-~~~~-~-~~~-~~-~~~~-~-~- ....................... ~ -~~\ 
Merc~do: ....................... Sección: .............................. Nro.Puesto: .... :[..f .. """ ~_;:::;'•d• {:: 
Fecha.................................... \...o .,pi 
1. Marque con X el enunciado correcto -~-~·: 

a) Los alimentos contaminados producen daño al consumidor 

b) LJs alimentos contaminados a veces producen daiios al consumidor 

2. Marque con X el enunciado correcto 
a) La temperatura ambiente (25° a 35°C) favorece la multiplicación de Jos microbios en 

los alimentos. 
b) La temperatura ambiente (25° a 35"C) !.imita la multiplicación de los microbios en los 

alimentos. 

3. Señale el grupo de enfet·medades en que todos son E.T.A. 
a) Tifoidea, Salmonelosis, Disentería, Gastroenteritis por enzima estafilococica, Rabia, 

Sarampión. 
b) Tifoidea, Salmonelosís, Disentería, 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 parásitos 

5. Marque con X el enunciado correcto 
a) Los productos hidrobiologicos pueden estar contaminados desde su origen por la 

contaminación del amb.iente donde viven. 
b) LJs productos hidrobiologicos solamente se contaminan después que son extraídos 

del mar, por malas condiciones higiénicas. 

6. Marque con X el enunciado correcto 

a) Los pescados y mariscos capturados o extraídos de bahías donde desembocan ríos o 
desagües, pueden resultar inaptos para el consumo humano 

b) Los pescados y mariscos capturados o extraídos de bahías donde desembocan ríos o 
desagües, pueden destinarse al consumo humano 

7. Marque con X el enunciado con·ecto 

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

b) Una persona enferma debe retirarse del proceso o elaboración porque puede 
contaminar los alimentos. 
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,r.:~·\n¡..-...._~ .·,., 
8. Marque con X el enunciado correcto /< . ¡.>t4; 

- ~ ... ·\ 

a) Mantener Jos productos hidrobiologicos en refi'igcración limita su alter'!c!ollzY;,~I 10;, ,, ., 
crecimiento de bacterias : ~ .(.. . ..:!ul.i 

' 

b) Mantener los productos hidrobiologicos en refrigeración limita su aduli~ración y y 
falsificación '''?4 .,,-=(''''""f ..... ___ . __ 

9. Marque con X el enunciado correcto 

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

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

JO. Marque con X el enunciado correcto 

a) Para una adecuada implementación del HACCP se requiere previamente la aplic.ación 
de las Buenas Practicas de Manipulación (BPM) y el Programa de Limpieza y 
Desinfección (SSOP) 

b) Para la aplicación del HACCP se puede o no observar la aplicación de las Buenas 
Practicas de Manipulación (BPM) y el Programa de Limpieza y Desinfección (SSOPl 

11. Marque con X el enunciado correcto 

a) Un peligro biológico puede ser la contaminación de Jos pescados con quistes y 
parásitos, al estar en un ambiente contaminado con aguas servidas. 

b) Un peligro físico puede ser la contaminación de los pescados con quistes y parásitos, 
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 e.laboración de un al.imento en donde puede 
ocurrir una contaminación del producto 

b) Un PCC es una fi·ase o etapa de proceso de elaboración de un alimento en donde se 
_puede aplicar medidas rreventivas _para controlar o reducir unp~eligro. 

13. Marque con X eJ enunciado correcto 

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

b) De los siete principios del HACCP, todos son importantes y deben cumplirse en la 
implementación. 

14. Marque con X el enunciado correcto 

a) El equipo de HACCP debe estar conformado por los trab.<\jadores y la administración 
del establecimiento 

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



110 

ANEXO 12 

Formato "No Oficial" usado para la evaluacion "Durante" la 

implementaciQn 

Formato 02 ie Normas Legales N ro 282-2003- SNDM 

VIGILANCIA SANIT ARJA EN MERCADOS DE ABASTOS 
' PESCADOS Y MARISCOS 

IIDENTIFICACIOC\ DEL MERCADO Y DEL PUESTO 
1 

1. Norn::e dd \1e:cado: SIMV ¿.J!»-r 1/.cO 
2. Razb Soci2L t(I'F!O 0\t cM.'Uo 1 Jt:>.>f,f/.1 ~.eY,f. 
3. Nro C:: ?uesto: 2:¡ 
4. AFrr.!··o que Comercializa: fWt.Pt) 'Y rfliP-..1.~0$ 

COD!GO: 1 

SAQ'U .. HB~ 
5. !'r·~'e!:ores: rlf.l\ll',(¡'<íf.l Pf\{}J~(l..Q 'Qft .. Sf'::.Q) 

IDE:"iTIFICAC!O;'i DE'VE;>;DEDORES 

Venéedor 2 

V.cndcdo:-- 3 

l. ALP..-lE!\'TO 
1.1 ""?mcedenór: ':jrma! 
1.2 1\s;;ec:c ncr:-al de pescados o mariscos y ausencia de parásitcs (quis:es, larvas) 
1.3 -Fescz!;;s ·; -c:isws iderrtificados poí especie 

TOTAL 

2. BUK:\AS PR-\CTICAS DE lVIANIPULACION (BP:-.1) 
' 2. í .~.plica1:m~~- =:·.ra de fria ( 3 oc a -18 oc¡ en !a conservación (cama de hieio) (") 
2.2 Usah'elo de ~ca segura (proveedor)(') 
2.3 Usa 2g'.!a se;·.·;; ( 0,05 ppm) y fría para refrescar(') 
2.4 El\hibe er; cao:~;as de material sanitario y de fácii limpieza 
2.5 Qesinfecta c:';." • .>Hios, supe:f!cies, paños y equipos 
2.6 Despacha er. :·:isas plásticas Uailsparent~s o b!ancas de primer uso 

TOTAL 
3. V.E.:"í.DEDOR 
3.1 Sin episcd:c ~::2aí de enfermedad)' sin heridas ni afecciones en ~iel y r.1ucosas 
3.2 Manos ii¡npi::s ~: sin joyas~ con ufias coi1as, limpias y sin esmalte 
3.3 Cabello cc~c: -'O:Ccgido, sin maquillaje facial 
3.4 Unifo~e co:-:-:·-=:o, limpio y de color cfaro 
3.5 Aplica ca~ac::~-::én ée SPM 

TOTAL 
4. ,\¡\-!J:HF.:i\'TE Y E:>:SERES 
4. i Puesw ¡_;Oíce::: -::11 zona segUn rubíO y sin riesgo de contam!nacié(i cruz&áa 
4.TExtericr e in;;;;';- def puesto li"'pio y ordenado (sin jabas) 
4.3 'Superficie p;;:;; ::ortar en buen estado y limpia 
4.4 f:qiipos y ~2:-~:;¡os en buen estado y limpios 
4.5-Mcstreécr ée "'~iicio~ en buen estado y limpio 
4.6.PaíioJs. secéé-:-·=s en buen escado y limpios 
4.7 Basura bien c:;:,Jesla (tacho cíbo!sa interior y lapa) 
4.5Desagüe co;; "~::lidero, rejiila y trampa en buena ccndicíón 
4.9 Ausencia de ·•':::ores, roedores u otros animales, o signos de su presencia 
( excre!i1"9r.tcs u :.:::sj 
4.10 Guard" ef óé<:;:ial de lirr.pieza y desinfección separados ce los climentos 

TOTAL 

{5. CALIF!CACíO:"i DEL Pl'ESTO 

1

5.1 !'t;:-;T.\.IE TOT,\1. DEL l'liESTO (1+2+3-i·-l) 
5.2 I'ORCE>;T,.;.lE m: Cu:I·I!'LIMIENTO 
5.3 COLOR {Pint..<tr rc<::uadro Sl"'~ún la referencia) 

6. OBSERVACIO:-iES 
lnsper..dó;1 1 
fns~~ón2 
fr:s;;ección 3 
[n.f~~cié:-~4 

1 IDENTJFICACWN DE LA BiS!?ECCróN·-

Inspección Inspector 
1 

Fecha 

Insp. l 11f(M fli1); J?/it/C'1 i 
lnsp. 2 v~,.., -~~/ JlflttítJ 1 
lnsp. 3- eíJ(Il/G' 1 

¡¡~ ........ .X 1:&~ ' Inso. 4 !/~f•':/3 ~- t • ~>-'""? 9...t./ll/ó~ i 
Valor (•*) lnso. 1 lnsp.2 Insp.3 1 f:is·.J.··~ ' 1 

4 o o \0 
1 

() 

1 
4 ~ '-f. \{ ¿.¡ 
2 

1 

1 {) o (j 'D 1 
10 1 ! 

Valor(**) 1 lnsc.l Ins¡:¡.2 LíSD.3 insp.4 1 
4 '-i Y. '1 LJ 

1 

4 o 0 o o 4 '1 ;} '1 4 4 o D 
4 o e ¡) 

o 
1 e 

2 l-- v 1.- ,., 
1 22 l.-, 
1 

Valor(**) lnso. 1 lnsp.2 Insp.3 Tnsp.-t 1 
4 :¡ 1( ,:.¡ lf 1 4 t ,o i.l 

1 ' 2 () z.. 2.. ·?..-
2 $ b D Q 
4 6 o ¡{) 
16 ,v 

1 Val0r ("'") 1 lnsp. 1 lnsp.2 Tns.p.3 lnsp.-+ 1 

4 6 i-! 1 "1 \ 
4 o o D o 
4 o 4 '1 '-1 
4 () () o ., 
4 o o o () 

4 D o g o 
4 o o (} 
4 'í 1 '{ 1( 
4 "( i ~ ~ 
4 "1 ~ '1 40 o 

1 Valor(* .. ) lnso. J Insp.2 Ins:;~.3 Insp.4 

1 
SR 1 
100 í 

L i ¡ 
17. REFERENCIA i 

1 
1 PunE'e y pcrcentGje de asmolimiento Color 1 Cnfifir.acióc. 

60 puntos a ¡nás (i5% a íGO%j Ve id e IAceptabe 1 
44 puntos a 65 pun~os {50% a 75 %) Amarillo ¡Regular 1 
O a 43 p~ntcs (rr:eno.~ del 50%) Rojo No ~c.Bpt~b1~_; 

{'1 Cri:er.,js e:: :;·,·a:!.fa;.Jn exci!lyer.t:::s, es dedr qu~ su éesaprchación se traduce en una calitcadón ée ~lio aceptable· (coJor rojo) 
, ..... 1 Fi'v~h; ~:;;;..~ -.rnt.:;~ R~ hin.;rio: si cumnle el reauisitO se atarea ei to~¡: en casorontrarta el ounta~e es cero 
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Fonnato 02 de Normas Legales Nro 282-2003- SAIDM 

VIGILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTOS 
'- PESCADOS Y MARISCOS 

ilDE"· df!CACION DEL MERCADO Y DEL PCESTO 
1 

j_ ;-¡ombre dei Mercado: 5-t.>1V Cllt1!W 
2. Razón Sociai: \Jjr\0 '()ft ct.C-\'!0 I o.C.St::;fA fe~/'> 
3. N ro d~ Puesto: ~::}-
.\. Alirr:ento que Comercializa: PfStbM Y rfl.ll!ifU'$ 
•. Proveedores: rtA '( :Stll 1 

IDE:- IIFlCACION DE VENDEDORES 

1 

Ve;:.i~oc 1 o titular: í~vOtQ~ "5VT~ \?ré. 6ACJ.iA 

Ve;~or2 

1 VecO:edor 3 
1 
1 L ALi?-!E:>."TO 

1 . í :-íccedencia formal 
L2 ~;¡:ecto normal de pescadas o mariscos y ausencia ce parásitos (quis!es,larvasj 
1.3 fucaéos y m2rls:.:os ide:~tiñccécs ~oí especie 

TOTAL 

2 .. BL'E:\AS PRACTICAS DE ,\lANIPULACIO::"i (BPM) 
2.~ .ot.:ca temperatura de frío ( 3 oc a -18CC) en la conservación (cama de hielo)(') 

1 2.2 ~sz ilie:o da ~gua segura ( proveedor)(*) 
2.2 ;..~;; ag<la segura ( 0,05 ppm) y fria para refrescar (í 
2.L """~it-e en c.andejas de material sanitario y de fácil ::c:p:eza 
2.5 ::..'S.>¡nfecta utensmos, superficies, paños y eqüipos 
2.5 .:-=s~acha en bolsas pfásticas tanspaiente_s o t!anC<:S rls primer uso 

TOTAL 
[3. \T.:"DEDOR 

3.1 ~- ,~ ~;>;soct:o actuai de enfermedad y sin heridas ni Gf€-'"'we\ones en pie! y mucosas 
3.2 '.!~;-;~s limpias y sín joyas. con uñ2s cortas, limpias y s:íl esmalte 
3.2 :::;;~ei!o cario o re~;do, sin maquiílaje facial 
3.4 .. :-::~rme compfeto, Umpio y de cofcr claro 
3.5 -~ _:i:-:a capaciiación Ce B?M 

TOTAL 

4.1 ::: .:s~!fJ ulJ.cado en zo¡¡a sE:gún ¡ubro y stn riesgo d~ c::;ntamtó'\adón cruzada 
4:2 :;...~a~or e in:erior del puesto limpio y ordenado (sin jabas) 
O '5:1~e!flcie p;;ra cortar en b•Jen estado y limpia 
4.4 ·=~~..::.~os y utensilios en buen estado y limpios 
4.5 'i:::s:rador ce exhiician en buen estado y limpio 

1 4.e :::,.,.)s, ser..aCores en buen estado y limpias 
4.7 ~su;.a bien dispuesta (tac.io CJbalsa Interior y tapa) 
4.e;:::;;agiie con sumidero. rejilla y trampa en buen~ condición 
4.S. .: .:s;ncia Ge vectoíes, roedores u otros anir.1ales, e sifí.GS de su presencia 
( ezc·;:.,B~tcs u ot:os) 
4.1 ·: S;.:~rda e! material de limp1eza y desinfección separados de les alimentos 

TOTAL 
5. CAL!FICACION DEL PUESTO 
5.1 l'I . .":"T.UE TOTAL DEL l't;ESTO (1•·2+3"-l) 
5.2 POllCE:<;TA.IE Dt: CUMPLI:\IIEI'\TO 
5.3 COLOR {Pintar r-ecuadro st-gún :a refercacia) 

6. OllSCRYACJON:ES 
lr.s;;;-:;::on 1 
lns;-;.::C.:ón 2 
fns;~~n3 

lns~--:-:d6r!4 

CODIGO: 

$A·2~·1146 1 

1 
JIDENTIFICACION DE LA L"JS!":SCCON l 

.jlnspección 1 Inspector ! Fecln -;, 

1 Valar(*') 

1 ~ 
1 10 
1 Valor(**)! 

4 
4 
4 
4 
4 
2 

22 
Valor('*) 

4 
4 
2 
2 
4 

J6 
Valor (*•) 

4 
~¡ 

4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 

4 
40 

Valer('*) 
SS 
lOO 

Insp. $ ~fl:m:"'"'t·Íi~.;t.'¡ ~ z.ept/c~ 1 
lnsp.ét 'fttf?'~, rV< ~~ iv/ct/08 
Insp. 1: '#ntr..- f& /-tJ'lA( i?-/G1/t:é ¡ 
Insp. e . ·-- --

lns~. S 1 lnso.J' Insp.1- !nso.C 1 

lnsp. 1> 

lnsp. S" 

Jnsp.S_ 

'-f o 
o 
o 
o 

() 

o 
d 

lnsp. S" 

e o 1 
4 ~ \ . 
o o i 

lnso.ll' 

LJ 
o 
tJ , 
o 
o 
1.-
Inso.C 

u 
o 
7... 
o 
o 
lnspl 

Insp.~ 

Insp.l, .J 

o \ 
Inso.=i' 

'f 

'l 
t. \ 
D 
Insp."¡t 

\ 

[nsp.~ lnspS 

7. REFERENCIA 

Punta:e y corcar;tfe de cumoli11.iento 1 Color 

66 puntes a más (75% a 1GO%} Verde Aceptabe 
44 puntos a6S puntes (50% a75%i Amarillo Regul~r 

1 Ca~f:cació:J 

'------------------------------'-O_a_4_3.;.p_un_:o_s..o(n;_,e_n_os_d_e_I5_0_~..:~) __ _,_R_,o..:j_o __ .L_N~. acaptabis 

n Criter.os de eya:uaron excluyentes, es decir que su desaprobación se traduce en cna calificación de 4 no aceptabie· {co!.::>r roio) 
/ .... i Ffv:~!ttr rl~~ nu:¡fai?. ~~ hlfi;¡rio: si curnole a: reauisito sa c!cr.¡a eí t~!al: en caso con~ario el puntale es rero 
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.formato o¿ de Normas Legales Nro 282-2003- SNDM 

VIGILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTOS 
PESCADOS Y MARISCOS 

IDENTIFICACIÚN DEL MERCADO Y DEL PUESTO 

L Nombre del Mercado: f'trS/'tYira' 'li 'f'!Jli.1111J(l.. CODIGO: 
2. Razón Social: i,'f!'LJ¡)Q,t;fc fJ.lrtfA O:q-¡~ 1(2e-Sb tJ.(i¡tf'tiNC'J) 

PAo(J~or!A 3. N ro de Puesto: ()q 
4. Alimento que Comercializa: t1:1!'J:\ú95 
5. Proveedores: t1!l'tCJ!_¡t;t"!\ -/~(,IRU1'F".t?o 171,/"'S,Jf{D 

IDENTIFJCACION DE VENDEDORES IDENTIFICACION DE LA fNSPECCION 

Vendedor 1 o titular: \/fúl.S fi,vr{ z tl tJi1 (IJCi.l T7.l¡ ¡Z(f¡J l.Jf,tí?fét.i!0P A Inspección Inspector Fecha 

Vendedor2 !nsp.l 
' ~¡rf¡<- Jd.i!f&/í/"'1 t8/tl/fYl 

Insp. 2 /l.!;m.tt.. &.-ft;L1,a..., tt:fy¡!-r 
Insp. 3- . j.kl ' l} t¿,'t¡ Vendedor 3 il-:.~z1~o·.;;2 Jnsp. 4 iJ/1//i;· 

I.ALIMEKTO Valor(**) Iosp. 1 Insp.2 InsgJ !_nso.4 
1.1 'Procedencia formal 4 () o e o 
1.2 7\specto normal de pescados o mariscos y ausencia de parásitas (quistes, larvas) 4 I{ 'f ,, 

1 y 
1.3 f'escaáos y mariscos iderrtificados -por especie 2 {) fJ ( o TOTAL 10 
2. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION (BPM) Valor(**) Ir.sp. 1 ! Insp.2 Insp.3 Insp.4 

1 

2.1 Aplica1emperatura de frfo ( 3 oc a -18 oc¡ en la conservación (cama de hielo) rJ 4 o 

1 

4 lJ J 2.2 Usa )!ielo de agua segura ( proveedor) (') 4 o 6 t -
2.31Jsa agua segura ( 0,05 wm) y fría para refrescar('} 4 o e (> o 
2.4 Exhibe en bandejas <k material sanitario y de fácil limpieza 4 o e o 

() o ,'": () 
2.5 Qesinfecta utensilios, superficies, paños y equipas 4 

·í '-
2.6 Despacha en bolsas plásticas transparente;s o blancas de primer uso 2 2 rl z. -

TOTAL 22 
3. V.ENDEDOR Valor(**} lnsp. 1 Insp.2 InspJ !nsp.4 
3.1 Sin episodio actual de enfermedad y sin heridas ni afecciones en pief y mucosas 4 (J o o o 3.2 Manos limpias y sin joyas, con uñas cortas, limpias y sin esmalte 4 e o ;.¡ t.; 
3.3 Cabello corto o recogido, sm maquillaje facial 2 o 

~- -(_ o '1.. 
3.4 Unlfonne completo, limpio y de colar claro 2 o g ¿; o 
3.5 Aplica capacitación de BPM 4 o {) 

TOTAL 16 
1 4. AM&!ENTE Y ENSERES i Valor (••) lnsp. 1 lnsp.2 Insp.3 los~~ 
14.1 Puesto ubicado en zona según rubro y sin riesgo de contaminación cruzada 4 d t.r i..r '1 
4.'lExterior e interior del puesto limpio y ordenado (sin jabas) 4 u ~ r. ¿ l 
4.3 Superficie para cortar en buen estaáo y limpia 4 " o ¡; 
4.4 Equipos y utensilios en buen estado y limpios 4 é) () • .! 

~ 4.5 Mostrador de exhiicion en buen estado y limpio 4 o J 
o e v 

4.6Paños, Se"...adores en buen estado y limpios 4 o '· ú 
4.7 .8,asura bien dispuesta {tacho clbalsa interior y tapa) 4 Q e ' [ 
4.8 Desagüe con sumidero, rejilla y trampa en buena condición 4 IJ ,., ' ó 

d e ,, 
'1 4.9 Ausencia de vectores, roedores u ot"'s animales, o signos de su presencia 4 '" 

(excrementos u otros) 
!.! ' '-' 4.1 O Guarda el material de limpieza y desinfección separados de los alimentos 4 1 { 

TOTAL 40 l 

5. CAUFICACJON DEL PUESTO Valor(**) lnsp. 1 lnsp.2 Insp.3 lnsp.4 
5.1 PU!'.TA.fE TOTAL DEL PUESTO (1+2+3+4) 1 88 

1 5.2 PORCE~TAJE DE CUt'v!PLIMIENTO 100 
5.3 COLOR (Pin!Jir recuadro según la rdcrencia) 1 
6. OBSERVACIONES 7. REFERENCIA 
Inspección 1 

Punlilie v paroenlilie de cumn!imiento Colar Calificación .tnspecdón 2 
Inspección 3 66 puntos a más (75% a 100%) Verde Acepta be 
lns¡>ección 4 44.puntos a 65 puntos (50% a 75 %) Amarillo Regular 

O a 43 puntos (menos d\!150 o/o) Rojo No aceptable 

1 

1 

1 
1 
! 
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t 
Formato 02 de Nom1as Legales N ro 282-2003- SNDM 

VIGILANCIA SANITARIA EN MERCADOS DE ABASTOS 
PESCADOS Y MARISCOS 

JDPiTIFICACION DEL CIIF.RCADO Y DEL PUES 1 O 

J. l':omb~c d~i Mer~: f ¡: ~)J'(r~~ f.i iJ[t..'rt.M?_ .. 
2. R~ón Social: Vtr í :i;:, a..Uf ?- -fAi1{i1 ()JT/.> fvtil llf;}?i-_tf.)j 
). ¡-:~·J<ie Puesto: OC¡ 1 
4. Alimento que Come~ciaiiza: t-11.J;?.fStcS 
5. Prov~~dcres: f'1iJhHI11.'-ih l'f'(füK.r/(\ ú' ,o :..Y::.(¿) 

TOE:\ r lflC.-\CIOi'! DE VENDEDORES 

Vend.edor2 

Vendedor 3 

1. ALGI'ESTO 
t ·¡ .1 J-~mceée~cia fníliia! 

1

1.2 r.spec:o normal ée pescados o ma,isoos y ausencia da parésitos (quistes, larvas) 
l.J -~~es y ma~scos kfentmcados ;;cr sspscie 

TOTAL 

2. Bl'E['t\S PR.\CTICAS DE ~fAl'ílPULACIOS (BPM} 
2.í P.piCG1;;r;-.¡r.ra!ura de frio ( 3 °C a -1aoq en la conservación (cama de hielo)(') 
2.2 Usa nie':J:!e <:;ua S<:gllr<: ( p.:oveeécr) (*) 
2.31Jsa iig'~a seg•Jra ( 0,05 ppm) y fria para refrescar(·¡ 
2.4 E..J<h!be e~ bar.é.ejas de material sanitario y de facillimpieza 
2.5 Desi~fcc!a u:ensilios, su~erticies, ¡;años y eqüipos 
2.6 Despa::~a e;. boloas plásti~ trans~arente_s o blancas de p!imer uso 

TOTAL 

\3. VF~'iDEDOR 
¡3. í Sin epissíio actual de enfermedad y sin heridas ni aíecciones en piel y mucosas 

1 

~.2 M:~~,s ¡;;~::i:s y s~~ j~~as, :00 u~a.s1:0;'~s: limpias y sin esmalte 
..,.3 Cac_,Jo ,_,;Lo reccg.~o, S.;, ma,u,l.a¡e facial 
3.4 Unifo~rr.;; ccmpie!o, limpio y de color claro 

,3.5 ~.pi::;;¡ v.;;:acitación á;; BPM TOTAL 

, 4. A:'\1BIL\TE Y E!\')ERES 
.;..1 ~.:e~í(J ~:.;caco en zona :l~ún n..bro y sin riesgo de contaminadén cruZdda 
4TExtgrior e !n~~ñc; de! puesto limpio y ordenado (sin jabas) 
4.3 Sup.:rf!C:e ;¡ara corta: en buen estado y limpia 
4.4 f;¡Jpos y utensi!ios en buen est;;do y limpios 
4.5 U.cstradcr Ce sxJ:Hclo:: en buen est~do y limpio 
4.6.Paf.~-$, ser,aéo:es en buen estado y limpios 
4.7 Basura t'e;¡ dis¡;¡jesta (tac.';o dba!sa interior y tapa) 
4.8 Desa~ü= con sumidero, re;ma y tram;;a en b'Jena condición 
4.9 Acsencia d~ vectores, rceCores u o~-os anima:es, o sig~os de su p~esencia 
( excrerr:en:cs u ot;os) 
4.10 Gaarda ei mat~rial de limpieza y des:nfeccioo separados de !os alimentoS 

TOTAL 

js. CALIFICACION DEL PUESTO 

1

5.1 N.i,T.\.fF. TOTAL DEL P!IESTO (1+2+3+~) 
5.2 POHCE-;TA.IE DE Cü\I!'LI:I-!!E~TO 
5.3 COLOR (Pinlllr recuadro sc;ún la referencia) 

6. OBSERVAC!Oi\ES 
!ns~er...dón 1 
lns;:-s-::ción 2 
lnsp:o:ión 3 

1 !ns~-:c~i6n 4 

l IDEi1iTfFICACION DE LA INSPECCEON J 

(-1. Inspección 1 Inspector 1 Fecha 1 

, Valor('*) lnsp . .f bsp.t Inso.i- ! bso.& 

i ~ ~ ~; 11 

10 o o o 
Valor("*) 

4 
4 
4 
4 
4 
2 

22 1 
i Valor(**)! 

1 4 
4 
2 
2 
4 
16 

Valor (••) 

4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 
4 

4 
40 

Tnsp.S 

i 
e e 
D 

z 
lnsl) . .t 
ú 
e 
o 
o 
e• 

lnsp.$' 

¡ 
o o 
i 
t; 

o 
& 

r 
1 hlor (•~ ¡ ! Insp.,r 

7. REFERENCIA 

1 

1 

lnso.~ lnsp:V 1 !nso8 
() 

V 
{' 
D 
o 
¿ 

1( 
o 
o 
!) 
..., 
!/ 

Jnso.~ Insp.'J 1 hsp$ 

t!l 
't 
t 
6 
o 

insp.il 

b 
1( 
o 
(} 

;¡ 
f) 
o 
f!) 

t¡ 

bsp7" \ 

I
J 
·u 
1 

'1 
'{ 
cr 
!) 
f) 

o 

lnsp~_j 

lnso.P 1 r~sp~ lnsop 

1 

1 
Cobr 1 Cc:íif!C:CGrt 

Verde Acepta~e 65 punlcs a ml>..s {75% a 10ü%i 

1
44 punlcs a 65 pun\Js (S>J% a 75 %} 
O a 43 p•2ntus (menos éei 50%) 

Amarillo Regular 
Rojo No a<:Gpt<.ble 

('j Criiefcs ce e.1a!uaron exclutentes. es decir que su d,:sapr¡:bación se traduce en una calif.cación de 'ro aceptable' (ro:or rojo) 
(-i t=tv¿(;ñ r.:::.J r.H:Jt;:~ p.s t":ina:O:o: si cumofe el r~;uisho se vtorca ¿J letal: en caso cc¡¡lfaf.o ~ ountaie e.t; cero 
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ANEXO 13 

Requisitos de especializacion según articulo 46° de la Norma 

Univermidad l\lucional Agraria La Malina . Á~· 
Facultad de Ingenieria Agrícola "-!!~ 

DANNY DAVID HERRERA SOTELO 

Ha culminado salisfactorlamente el Curso de Especialización a nivel de Post-Grado: 

GESTION DE LA CALIDAD E INOCUIDAD f• 
'"'-~~;~~ AL~M~N-.:~~ '\'_!1~~-I~A~~-___ _jJ 

De una duración de 560 horas leclivas equivalentes a 35 crédrros académicos; realizado en la ciudad 
de Arequipa del 05 de Junio del2007 al 05 de Enero del2008. 

uma, 04 de Febrero del 2008 

_J~~-~--
or •. Jvonns S~l;az;ar odríguez 

Jafu OAEyPS ' ~ 
UNALM 

Ret;N• 00586 

CORPORACION ZVICOR·PERÚ t. 
Cor-poración d& Certificaciones, Inspecciones 

Muesti'I!OS y Ensayos ckt Laboratorio 

CERTIFICADO DE PRACTICAS 
PRE-PROFESJONALES 

E'l que suscribe, Gerente Genera! de ZVICOR-PERU SAC, 

CERTIFICA QUE: 

El S<'2i1or: BANNY OAVIO HERRERA SO'J'ELO 

Ha reaiiz.ado Práctlc-..as Pre--Profesicnales en la Of:c~na de Certff:c.zic:ón de 

Producto~~ desde el 01 de Octubr(-J def 2007 t¡¿.;sta el 31 de enero df.:d 200ti 

E~ n1encionat1f.l practíc~u1te lla curT!piido Cót1 todos !Qs n.~qu!s1tos !::.xig:do~. p;J:r 

nt.Jestro S!Sternr.-; d€~ Calidad. n"lOStrando dedicacíór), responsabihdad ~~ (·::fiC!Hncia 
en 1as tareas encornHndacias. 

Se fe expide el presente a so!icitud del interesado para la Un~versJdad Nac~ona! 
At:¡raria de la Setva. 

lvequ¡pa, 02 de Febrero del 2008. 
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ANEXO 14 

Manuales de calidad higienico-sanitaria de Mercados de Abasto 

~~ SISTEMA DE CALIDAD 
CODIGO: MPPA-MSC-001 

BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Y PROGRAMA VERSIÓN 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 Asociación del Mercado Municipalidad da Arequipa 

Gallegos Medina Leoncio 
Herrera Sotelo, Danny D. Llave Quispe Carlos Toledo Vilca, Elizabeth 

30/04/2008 21/05/2008 06/06/,2008 

MERCADO PESQUERO EL PALOMAR 
AREQUIPA 

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION 
y 

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO 

~====~~~====~========~~==~~~~~===== 

ELABORADO POR 

VERSIÓN 

FECHA 

DOCUMENTO CONTROLADO 

: Bach. HERRERA SOTELO, DANNY DAVID 

:01 

:ABRIL 2008 
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~-n~ SISTEMA DE CALIDAD 
CODIGO: MSCSH-MSC-01-A 

__ ., -
BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Y PROGRAMA 

~.. :~ DE HIGIENE Y SANEAMIENTO 
VERSIÓN 1 

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, Eli?.abéth 

30/04/2008 18/05/2008 04/06/2008 

MERCADO SAN CAMILO 
SECTOR HIDROBIOLOGICOS 

AREQUIPA 

MANUAL DE BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION 
y 

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO 

MERCADO SAN CAMILO 
ti.·~-~~-;;·-· 
'--.JJ_ -- -'.- •, '?' 

- ' ,.: .• :&~ . -- - ' 
>- '>. : . ·' 

SECTOR HIDROBIOLOGICOS 
e= ~----~===================================== 

ELABORADO POR 

VERSIÓN 

FECHA 

DOCUMENTO CONTROLADO 

: Bach. HERRERA SOTELO, DANNY DAVID 

:01 

:ABRIL 2008 



117 

ANEXO 15 

Cronograma de Capacitación a "Grupos Autocontrol" de Mercados de 

Abasto 

CAPACITACIÓN A GRUPOS AUTOCONTROL DE PRODUCTOS HIDROBIOLÓGICOS 

[_s_~~ c~.;~~~~a~~~a;~ -----·------ ~~MA- --~~-~~OSIT~~- i 
! Método y Uso de la primera ficha autocontrol IResponsable del l 

f

; __ Q!~~-~ro _E.:n~_r_~fl ~'~~!~~-~ens<:?ti.<~:!.~ _F~es_~_u_!:~-~-~_!!}d!~~logic_~-~ _ E!~yec~-----~ 
Supervisión instructiva de la correcta aplicación de j Responsable delj 

15 Enero 16 Enero ; la primera ficha de autocontrol 1 proyecto 
·-------¡----:Método y Uso "iíela segunda ficha autocontrol ¡ Respot-1S-ab_l_e-del i 

j 22 Enero i 23 Enero i "Buenas Prác~ic.as de manipulación de productos \ proyecto 1 

___¡___. ; pesqueros / Htgtene Personal" ---1 
1-. --- 1 -----¡supervisióni;;"str~ctiva de la correcta apli~aciÓI; d~---lResponsable del ¡ 

~ ~-~ E~~~~~ ·-) 1~-Ener.~~--~é~~~~nJ{yft9~~ ~ ~~~~~:.-{¡~~l-aüiücontro1-----+fl~~¿~~able dé1- i 
1 05 Feb. ¡ 06 Feb. \ "Buenas Prácticas de manipulación de productos J proyecto j 

r ---- -----¡-- -------t~~~~~~f~¡~5!~fr~~tf:a1~~-corr~cta-aplica-cióii"Cie+Responsable déC-j 
i 12 Feb. t·_jl.f~~.:-tJ~-~~era fi~h-.a deauto_c_~f).!_rol ____ ------~:t:.<:?Y~.E.!~--------~ 

1 
Método y Uso de la cuarta ficha autocontrol 1 Responsable del 1 

20 Feb. 1 "Programa de Higiene y Saneamiento" . ¡ proyect~ ___ ___j 
: l . Supervisión instructiva de la correcta aplicación de ! Responsable del ¡ 
··- _??_ F_~:-¡ .. _?:7 Feb:__ !a_ c~~-!J_c_~~~e a~to~<:?!lc~~---------------i-P~~yec~~- ______ : 

. Método y Uso de la quinta ficha autocontrol 1 Responsable del 
04 Marzo 05 Marzo "Puntos Críticos de Control en_l::Iidrobiologicos_:____lproyecto ____ _ 

1 

Supervisión instructiva de la correcta aplicación de ! Responsable del 1 

, ll __ Marzo 12 Ma~~--quinta _fich~ deauto~ontrol __g~oyecto _j r 1 Directrices para la elaboración del manual de Responsable de( 1 

l 25 Marzo 26 Marzo 1 calidad de Buenas Prácticas de Manipulación y ! proyecto 1 

______ _¡___ l Programa~ de Higiene y saneamiento ______ '-¡ _______ _____, 
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ANEXO 16 

Actas de inspeccion de la evaluacion "Despues" de la implementación 

Municipalidad Provincial de Arequipa Hospital Goyeneche 

ACTA DE iNSPECCION DE MERCADOS DE ABASTOS 

S. d 1 J '/}ll . • d 1 d' ,/') ,, d l d ¡¿11,¡ :t 1 -ten o as .. L .. a:,,.·~ .. horas e. ta .. /6.... e mes e .. f.V..··. :.r ..... .... e et ano 
2008.en la ciug_ad de ¿\re9uipa, se etectuó una Inspección al Mercado 

de Abastos .... 6.sz.~ .. ?.4~Jl.l :0 ... :,; .... t ... ··?· ... -¡;:···"/·;¿·· j' · · · · · · · · · · · · · · · ··· 
ubicado en .. .. Úu .. uL .... Su/ ..... {4:!tf.f..iv(j .... ~ •• 'b/ .• · . ..... <-f.tf:r.:~~-~if?. .. fik-;;:Jt-!tp; ........... . 
a fin de verificar el cumplimiento de la Reglamentación Sanitaria de 
Funcionamiento de Mercados de Abastos N° 282-2003-SA/DM; que indica 
que ]a comercialización de alimentos están sujetos a vigiiancia higiénica y 
sanitaria, en protección de la salud. Así como el Reglamento Higiénico 
Sanitario de Alimentos y Bebidas D. S. 007-98-SA. 
Estando como Administr_9dor o Rsrprt:sent;tnte Encargapo del Mercado en 
intervención el Sr(a): .. /~.!J.: .. . Od.if:/ci .. fixr:tt.:·~Jc:f:;<: .. .................. .. 
e DNI No 2c;;: .:;-...., ]S- 5'<"' ¿;l 

Se
ons(!t.er"'· . ·;¿,· ~-;~;; /: ... J:J ... ~ .. : ................................................ . 

1 . -z;:?~~·;,·;'(_··:;,;¿·¿:.~4t:/h~;:;já;;_,:;;/,¡· .. ;¡;;?;;.~"6 ·;· 'h' ··.;;;:;;;(;;;¿;;;}.:~ 
2 ~-~ .. ,tv..7. {;;:: ~v{i(:~:;t?. ··, .. ir. J~;t; .. :[~J'd;/;; · ·'/ ~, · · · · · .(. · · · · · · · ~-: · "'~ ··r· ... ~.r.n-.-.. · 

43::~::¿~~::t:~!?G./.·7iML.Z~/~~~~~~~:!;iii~~ 
5 

• • :· • /Y[ /1;;;¡:;:¡;¡¡;,;;;¡/;!frA{.~J' ~-¡_:¡_:;;¡· '¿:~ ~;;;ljf~;¡;.~;P.'';;;;; :;¿···;~ ......... . 
67:: :~~::~úi(~ ;.0;i::.f~ry~;:t.~~;A-~~:: ;~~*-~~·::?::;;_::~:J.::::::::{:~ 

.... . .;re, ..... • .. · ..... ·"~7}" .. """~, ;t..,oo-Y/:t .•... :··'· .. .,:::te." •• lft,~ ""'" ... ·!",'~. ·"··~ . .-. <!"~?. ·/--"·"-::"'.-~'··· 
8 .... .. tXtP'!-1 . .. "f. /rfr:fe':Wf~ . .,¡g._ .. Af.¡tt:7.'1!! . .y. .kut.:CkVA.I: ... .............. ~ .... : .. . 

S1endo las.H.J>.':"'.horas del dta .. /é..6 ... se da por termmada la comtslQn de~.,;:;,, 
11 .,,, .--~.,- • • ~" '•\ 

ser:_~~-io, f.irma~do -~presente Acta: /~-'""' {;;-;- s,,;,:?~wnciada V:t~ 
<?Qí3¡.::t.( ,'t0 R~¡¿~J:.:/\L u? /-2:.;.-"C::;;,-:, ... ~-, ...... /-. _.· ... : '"/ i.', ~-.3 - , i>,l,: -""" ~ <.: "..,_· "/ ·7·· ~;~A~~ {' 

GERE,!;::¡~. Rl:Cío~J;,,,;_..ff)'(ÚíL;.:J •·1·-C,;r·;'-;Y-r ·\\,¿ ~,¡ 
F-"~,_,. .. ,, fZ/i-·.v·.-.. '"' / /(/L,17/ \\ .~1 

N b :~~-~·~;:;;::•=-::r:" / N b · ~t{Q~ :(Y;nel)¡ G~Ili~k~~\),(:;/ 
~;e~~" ·.~~~~;:;¡~:i).i!irvii.: .. ·.~.:.:.· .. · · · ·· · / 1-,Rep~:e~~~¡: d; ·,~- $;,·b~;~:~n.ci;,~~ 
n~~~l~\~t18$~"f:o~~l~~~0CJ'lt~~leAU!l~¡, :· •{iriC!Jll DE.· Municipalidad provincial de Arequipa 

(/-- ··e,· .. ··: ./--
---- ~'· liH\H~Wf~1fdl'fR?<M!~triS'id~ Abastos 
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ANEXO 17 

Comunicación de cambios de mejora higienico-sanitaria a la Prensa 


