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Resumen

El presente informe describe una experiencia, cuyo objetivo principal fue aplicar un sistema de
vigilancia sanitaria para el turismo gastronémico en los mercados de Surquillo — Lima. La
metodologia realizada fue la evaluacion in situ a 180 puestos y 256 manipuladores de alimentos
mediante el llenado de fichas sanitarias dependiendo el giro del puesto. Se obtuvo un resultado
donde se indic6 que, si los puestos cumplen con las condiciones minimas sanitarias
clasificandolo en un rango y color; menor al 50% no aceptable asignando un color rojo, entre
50 % - 75 % en proceso, representado por el color amarillo, mayor al 75% aceptable asignado
el color verde. Donde se obtuvo un 26.7% puestos aceptables, 54.4% en proceso y 18.9% no
aceptable. Se evalu6 con el mismo procedimiento los factores de riesgo de enfermedades
transmitidas por alimentos (ETA), con un porcentaje del 53.3% bajo en factores de riesgo ETA.
Se realizo capacitaciones y evaluaciones de conocimiento a los manipuladores donde el 54.4%
conoce los temas en buenas practicas de manufactura (BPM). Obteniéndose la conclusion: el
porcentaje minimo de puestos es aceptables, un porcentaje significativo de puestos en proceso,
esto quiere decir que hay un avance gradual lento, los manipuladores estdn tomando conciencia
de la importancia en BPM, es necesario continuar con el monitoreo y apoyo a estos
establecimientos para asegurar una mejora continua en la higiene y seguridad alimentaria, de

esta manera atraer a mas visitantes y turistas sean locales, nacionales e internacionales.

Palabras clave: vigilancia sanitaria, turismo gastronomico, ETA, BPM



Abstract

This report describes an experience whose main objective was to apply a health surveillance
system for gastronomic tourism in the markets of Surquillo — Lima. The methodology used
was the on-site evaluation of 180 stalls and 256 food handlers by filling out health forms
depending on the type of stall. A result was obtained indicating that the stalls comply with the
minimum sanitary conditions by classifying them in a range and color; less than 50% not
acceptable by assigning a red color, between 50% - 75% in process, represented by the yellow
color, greater than 75% acceptable by assigning the green color. Where 26.7% of stalls were
acceptable, 54.4% in process and 18.9% not acceptable. The risk factors for foodborne illnesses
(ETA) were evaluated with the same procedure, with a percentage of 53.3% low in ETA risk
factors. Training and knowledge assessments were carried out for food handlers, where 54.4%
are familiar with the topics of good manufacturing practices (GMP). The conclusion was
obtained: the minimum percentage of positions is acceptable, a significant percentage of
positions are in process, this means that there is a slow gradual progress, the handlers are
becoming aware of the importance of GMP, it is necessary to continue monitoring and
supporting these establishments to ensure continuous improvement in hygiene and food safety,

thus attracting more visitors and tourists, whether local, national or international.

Keywords: health surveillance, gastronomic tourism, ETA, GMP
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I.  INTRODUCCION
1.1.  Trayectoria del autor

El autor del presente trabajo de suficiencia profesional bachiller en Ingenieria en
Ecoturismo de la Facultad de Ingenieria Geografica, Ambiental y Ecoturismo (FIGAE) de la
Universidad Nacional Federico Villarreal, con mas de tres afios de experiencia y conocimientos
en vigilancia sanitarias y mejora continua, dandole un enfoque de sostenibilidad ambiental y
responsabilidad social. Realiz6 el diplomado en Seguridad, Salud Ocupacional y Medio

Ambiente (SSOMA).

En los primeros meses del 2014, colabord en el monitoreo de flora, fauna, guiado y
capacitaciones en el area natural protegida (ANP), Refugio de Vida Silvestre en los Pantanos

de Villa para el Servicio Nacional de Areas Naturales Protegidas por el Estado (SERNAP).

Desarroll6 funciones en el periodo comprendido entre julio del 2014 al 2015, Centro
de Estudios y Promocion del Desarrollo (DESCO ), como técnico catastral para el proyecto “
Actualizacion catastral de los espacios de areas verdes: parques y jardines en el distrito de Villa
el Salvador™.

Durante el mes de julio del 2015 a marzo del 2016 labordé en DFJ Ingenieria y
Suministros S.A.C. como disefiador CAD, contribui al desarrollo de una red de fibra optica en
las regiones de Huancavelica, Apurimac y Ayacucho, este proyecto mejor6 significativamente
el acceso a la informacion y la comunicacion de la region, impulsando asi su desarrollo
sostenible.

Entre los afios 2017 y finales del 2018 labord en la empresa Educacion al Futuro
INVENTY S.A.C dando charlas en educacion ambiental, sostenibilidad, gestion de residuos en

los colegios y ferias como expo universidades.
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En la empresa Inversiones Rehuaya S.A.C se desempefi6 como supervisor de
Seguridad, Salud Ocupacional y Medio ambiente, en el afio 2018 al 2019, realizando
capacitaciones en temas medioambientales y seguridad al personal técnico, logrando
principalmente mejorar la imagen de la organizacion, disminuir el riesgo de conflictos con las
partes interesadas, alcanzar condiciones de trabajo mas seguras y garantizar que la organizacioén

cumpla con la normativa vigente.

Finalmente, entre el afio 2020 al 2023, se desempefié como inspector sanitario, en Killa
Ingenieria S.A.C, realizando inspecciones sanitarias a los establecimientos dedicados al
expendio de alimentos tales como mercados de abasto, restaurantes, juguerias hoteles,
bodegas, panaderias, pastelerias, minimarket, centros comerciales, cafeterias , ferias
gastronomicas, en el distrito de Surquillo logrando mejoras continuas mediante capacitaciones
constantes, procesos adecuados en Buenas Practicas de Manufactura (BPM), sensibilizacion

de residuos solidos y temas ambientales.

1.2.  Descripcion de la empresa

Killa Ingenieria S.A.C desarrolla sus actividades en el territorio nacional, cumpliendo
los requerimientos de sus clientes en los servicios solicitados de consultoria para la realizacion
de implementacion, mantenimiento y auditorias de las normas ISO 9001:2015, ISO
14001:2015 e ISO 45001:2018, con amplia experiencia en la prestacion de servicios de
saneamiento ambiental, estando registrado mediante la resolucion directoral N°0159-2019-
DSAIA-DIRIS L.N. Realizando servicios de homologaciones, monitorios ocupacionales,

capacitaciones e inspecciones en diferentes rubros solicitados por nuestros diversos clientes.
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Mision

Somos lideres nacionales en servicios de saneamiento ambiental, comprometidos con
la proteccion del medio ambiente y la salud, ofreciendo soluciones efectivas que garantizan la
gratificacion total de nuestros clientes.

Vision

Somos una empresa especializada en el control de plagas y gestion ambiental
responsable, con la meta de ser lideres en el sector y contribuir al desarrollo sostenible.

Valores

Nos comprometemos con nuestros colaboradores ofreciendo estabilidad laboral y
buenas condiciones de trabajo, con nuestros clientes brindando servicios de calidad, y con el

medio ambiente protegiendo y conservando las reservas naturales.

Tabla 1

Datos de la empresa KILLA INGENIERIA S.A.C.

RUC 20602908853
Razon social: Killa Ingenieria S.A.C

Actividades de arquitectura e ingenieria y
Actividades economicas: actividades conexas de consultoria técnica.

Actividades de consultoria y gestion.

Tomado y adaptado de la Superintendencia Nacional de Administracién Tributaria



1.3. Organigrama de la empresa

Figura 1

Organigrama de la empresa Killa Ingenieria S.A.C.

Administracion y contabilidad

GERENCA GENERAL

Ingenieria de servicios y
proyectos

13

Administracion y atencion al
cliente

Contabilidad y finanzas

Ingenieria de servicios

Ingenieria de proyectos

Vigilancia sanitaria

Nota: Tomado y adaptado del drea administrativa de KILLA INGENIERIA S.A.C. (2021)
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1.4.  Areasy funciones desempefiadas

El autor realizé labores como inspector sanitario basdndose en las leyes, decretos y
ordenanzas que rigen para la inocuidad y manipulacioén de alimentos, en puestos de alimentos
del mercado N°1 de Surquillo para un turismo gastrondémico, desempeiando las siguientes

funciones principales:

e Visitas técnicas inopinadas a los establecimientos dedicados a expendio de alimentos.

e Visitas técnicas al mercado N°1 de Surquillo por quejas vecinales.

e Capacitaciones constantes mediante charlas informativas y participacion activa en el
mercado N°1 de Surquillo.

e Llenado de las actas in situ para dejar las recomendaciones de las inspecciones
realizadas en el mercado N°1 de Surquillo.

e Verificacion documentaria: certificados de fumigacion, limpieza de tanques elevados,
campanas extractoras, licencia de funcionamientos.

e Verificacion de carné sanitarios vigentes en el mercado N°1 de Surquillo.

e Llenado obligatorio de los registros de evaluacion (ficha) sanitaria como instrumentos
tomados de la Direccion General de la Salud (DIGESA) y el Servicio Nacional de
Sanidad Agraria (SENASA).

e Elaboracion de informes detallando la situacion de salubridad del mercado N°1 de

Surquillo.



15

II. DESCRIPCION DE UNA ACTIVIDAD ESPECIFICA

2.1. Generalidades

Este informe describe la experiencia en el area de vigilancia sanitaria en la empresa
Killa ingenieria S.A.C. Donde se describira los procedimientos de inspeccion sanitaria para
mejorar las condiciones sanitarias e inocuidad de alimentos de esta manera dar mayor impulso

al turismo gastrondmico en el mercado N°1 de Surquillo.

En el dindmico mundo del turismo gastrondmico, la inocuidad alimentaria constituye
un elemento esencial para la salud de los clientes y la reputacion de los establecimientos, se
requiere un sistema de monitoreo y control sanitario robusto y eficiente. Este sistema, disefiado
especificamente para mercados, busca establecer un marco de trabajo integral que abarque

desde la adquisicién de insumos hasta la llegada del producto al consumidor.

En lo referente a la evolucion gastrondmica en los mercados, Saca (2015) senala:

Los mercados siguen siendo el canal de compra preferido por los consumidores debido
a su tradicion. Asimismo, los restaurantes valoran a los mercados como proveedores
principales, garantizando la frescura de sus ingredientes. Los mercados municipales
gastronomicos contribuyen significativamente, con margenes de beneficio elevados, a

la promocion de la gastronomia local. (p. 14)

Sin embargo, la falta de un sistema de vigilancia sanitaria efectiva en el mercado N°1
de Surquillo, puede representar un serio problema de salud publica; El no aplicar correctamente
el manejo de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Desconocimiento de la Ley

N°26842, Ley General de la Salud y la ausencia de proactividad en el sector comercial.

Dicho eso se requiere aplicar un sistema de vigilancia sanitaria en el mercado N°1 de

Surquillo para minimizar los riesgos sanitarios implementando medidas que contribuyen con
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altos estandares de higiene e inocuidad alimentaria, de esta manera atraera a mas clientes y
generar mayor rentabilidad para los vendedores, aumentando la confianza de los consumidores

para poder fortalecer un turismo gastrondmico.

En este contexto, radica la urgencia de salvaguardar la salud publica, promover
practicas higiénicas, contribuir al desarrollo econémico y sostenible de estos espacios. Un
sistema efectivo debe incluir la capacitacion del personal, la inspeccion regular de las
instalaciones, valorar el estado sanitario e higiénico, monitorear los procesos de manipulacion

de alimentos y la aplicacién de medidas correctivas ante posibles incumplimientos.

2.1.1. Mercado N°I de Surquillo, como atractivo turistico gastronomico

Los mercados en los ultimos tiempos han tenido un aumento en cuanto al turismo

gastrondmico, Mendoza (2020) sefiala:

Los mercados tradicionales, especialmente los mas conocidos, se han convertido en
atracciones turisticas y puntos focales de la vida ciudadana. Su valor radica en ser un
reflejo del desarrollo cultural a través de las costumbres y tradiciones locales,
atrayendo a visitantes nacionales e internacionales. Este aumento del turismo impulsa
las ventas y el crecimiento econémico de las ciudades, promoviendo al mismo tiempo
la gastronomia y la cultura culinaria local. Recientemente, se observa una tendencia
mundial revitalizar a estos espacios, reconociendo su importancia social,

gastronOmica y turistica. (pp. 24-25).

Tomando los siguientes datos segin. Quispe (2016). “El mercado N°1 de Surquillo se
fundo en el afio 1939 Disefiado por el arquitecto Alfredo Dammert sobre un area de 4,300 m2
con un area construida de 3,924 m2”. (pp. 2-3). Este lugar, rico en historia, cultura e identidad,

es un espacio de encuentro y tradicion que ha renacido como atractivo turistico. Su oferta se
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caracteriza por la variedad de productos como frutas, hortalizas, carnes, pescados y una amplia

gastronomia que atrae a turistas nacionales e internacionales.

El mercado de abasto N°1 de Surquillo se comercializa productos agricolas, en la
alimentacion de los hogares, es un elemento fundamental en el sistema alimentario, podemos
decir que es una ventana de biodiversidad, genera trabajo de manera directa e indirecta

promoviendo la gastronomia.

Por ello es importante destacar que un mercado de abasto que se rige por buenas
practicas sanitarias de higiene contribuye a la sostenibilidad ambiental. Un sistema de control
de calidad visible para los alimentos es clave para la seguridad alimentaria y la fiabilidad de
los turistas, esto genera confianza en los productos locales lo que puede impulsar el turismo
gastrondmico. Un sistema de vigilancia sanitaria que protege la salud de los consumidores
también demuestra un compromiso con la responsabilidad social, por ello el mercado N°1 de
Surquillo como atractivo turistico debe cumplir en temas sanitarios con los siguientes pilares

detallados en la Figura 2.
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Figura 2

Pilares sanitarios para potenciar un turismo gastronomico en el Mercado N°I de Surquillo

BPM Capacitaciones

Seguridad Vigilancia
alimentaria / Mercado Sanitaria
f N21. de |
. ~ Surquilloun ~_
‘ atractivo :

\ turistico

s

2.2. Objetivos
2.2.1. Objetivo General
Aplicar un sistema de vigilancia sanitaria para el turismo gastronomico en el mercado
N°1 de Surquillo — Lima.
2.2.2. Objetivos Especificos

= Inspeccionar los establecimientos de alimentos para un turismo gastronomico en el
mercado N°1 de Surquillo.

= Evaluar las condiciones higiénico — sanitarias de los establecimientos del mercado N°1
de Surquillo identificando los factores de riesgo para la salud publica y el turismo.

= Capacitar a los Comerciantes y Personal del mercado N°1 de Surquillo en buenas
practicas de higiene, seguridad alimentaria y la atencion turistica para el desarrollo del

turismo gastrondmico.
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2.3. Antecedentes

Ortega e Ignacio (2023) en su investigacion denominada, “El uso sostenible de los
mercados de abastos. Identificando claves a través del andlisis de percepcion de los
comerciantes de los mercados de Mdalaga”. Este estudio, realizado en enero de 2018 mediante
trabajo de campo y entrevistas (54 en total a comerciantes de los mercados municipales de,
Salou, Cambrils y central de Reus), investigd el potencial turistico gastrondmico de los
mercados locales fue evaluado a través de una investigacion sobre el origen de sus alimentos.
Las doce visitas a los mercados revelaron que menos del 12% de los productos eran de origen
internacional. Las frutas, especialmente las tropicales de América Central, América Latina y
Nueva Zelanda (pifia y kiwi, respectivamente), fueron las mas comunes. Los resultados indican
una notable capacidad que tienen los mercados como lugares donde se puede realizar un

turismo de experiencias culinarias.

Gonzalez y Maza (2023) en su investigacion titulado “Condiciones higiénico-sanitarias
del manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo 2023”. La
metodologia fue la recoleccion de datos empleando un listado de verificacion durante los meses
de mayo a junio de 2023, la cual consta de 39 preguntas que evalian los aspectos considerados
en el estudio. Los resultados indican que el 56% de los evaluados presentan buenas practicas
de higiene y salubridad. Ademas, el 67.3% de los locales cuenta con infraestructura adecuada
y un entorno saludable. El 58% de los establecimientos demostrd un buen manejo de utensilios
y alimentos, mientras que el 55.3% de los manipuladores mantenia buenas practicas de higiene
en el procesamiento de alientos. Asimismo, el 58% de la muestra evidencidé un adecuado
manejo de sus residuos sélidos. Conclusiones, se determino que el 56% de los trabajadores que
manejan alimentos en el mercado Moshoqueque cumplen con condiciones higiénico-sanitarias

adecuadas.
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Torres y Figueroa (2023) en su investigacion denominada “Estado higiénico sanitario de
los puestos de venta de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado central modelo —
Huacho 2022”. En el Mercado Central Modelo de Huacho, se evaluaron 39 negocios (97
puestos) con 82 manipuladores de alimentos. Los resultados mostraron en cuanto a higiene de
manipuladores: 20.5% de los puestos mostraron condiciones higiénicas inaceptables para los
manipuladores, 38.5% regulares y 41% aceptables. Buenas practicas de manipulacion: 12.8%
de los puestos presentaron practicas inaceptables, 53.8% regulares y 33.3% aceptables. Higiene
de ambientes y enseres: 7.6% de los puestos presentaron condiciones higiénicas inaceptables
en ambientes y enseres, 46.2% regulares y 46.2% aceptables. Inocuidad de alimentos: 7.7%
de los puestos presentaron condiciones inaceptables, 59% regulares y 33.3% aceptables. En
conclusiéon, la evaluacion reveld6 un predominio de condiciones sanitarias

regulares en el mercado.

Rodriguez y Fernandez (2020) en su articulo “Conocimiento y cumplimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura en la feria de Simoca — Tucuman. 2018”, la muestra
consistié en 20 individuos responsables del stand de la Feria de Simoca (2018), quienes
participaron voluntariamente tras otorgar su consentimiento informado. Los resultados de la
obtencion de cifras se realizaron mediante un cuestionario validada y una lista de verificacion.
Se encuestd a 20 vendedores. Si bien el 65% demostrd un alto conocimiento de las BPM,
ninguno las aplicaba completamente, indicando una falta de correlacion entre conocimiento y
practica. El estudio concluye que se necesitan programas de capacitacion, controles mas

estrictos y evaluaciones regulares para asegurar el cumplimiento de las BPM y ETA.

Gil (2020) en su investigacion titulado “Turismo gastronomico en la comunidad
de Urquillos, distrito de Huayllabamba-Cusco 2020”. El método de la investigacion es de tipo
cuantitativa, nivel descriptivo y disefio no experimental, encuesté a 70 empresarios turisticos

de Urquillos. La investigacion se llevo a cabo mediante la aplicacion de una encuesta, con un
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cuestionario como instrumento. Los resultados indican un desarrollo inadecuado del turismo
gastrondmico: el 51.4% de los empresarios considera que el turismo culinario es inadecuado,
el 71.4% opina lo mismo sobre el producto turistico gastrondmico, a pesar de que el 54.3%
considera adecuada la produccion de alimentos. Se recomienda sensibilizar e instruir a los
habitantes en servicio de calidad y promover el arte culinario local para impulsar el turismo en

Urquillos.

Zarate y Huaman (2019) en su investigacion “Andlisis situacional de las condiciones
higiénico-sanitarias del manipulador de alimentos en los mercados de abastos de Lima
Cercado enero - junio — 2017 ”. Sumetodologia estuvo basada en fichas de inspeccion sanitaria
(enero a junio del 2017), evalud la realizacion de estandares de higiene, formacion y
certificacion en manipulacion de alimentos entre los trabajadores. Los resultados muestran que
se requiere una mejora urgente en las practicas de manipulacion de alimentos. Los datos indican
que el 78.5% no las implementa correctamente, el 46% no mantiene una higiene personal
adecuada, aunque el 57% posee carné de sanidad, esto no garantiza practicas seguras. En
conclusion, se requiere intensificar las inspecciones, capacitaciones y campafias de
sensibilizacion entre los manipuladores de alimentos para disminuir las enfermedades

transmitidas por alimentos y proteger la salud publica.
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2.4. Metodologia

Este trabajo consistidé en aplicar los criterios y nivel de cumplimiento in situ en la
verificacion de la Ordenanza N.° 373- MDS, sobre el sistema local de supervision y control de
la inocuidad e idoneidad de alimentos y bebidas; se tom¢ las caracteristicas y cualidades como
condiciones higiénicas - sanitarias de los puestos de expendio de alimentos en el mercado N°I
de Surquillo, los métodos usados fueron la observacion y la verificacion del cumplimiento del

acta sanitaria, sin hacer alguna modificacion por parte del inspector sanitario.

En el estudio se utiliz6 como instrumento la ficha para evaluacion sanitaria tomadas de
la Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA) y el Ministerio de Salud (MINSA) segin
el giro del puesto, el procedimiento para la recoleccion de informacion consistio en visitas de
campo de manera inopinada y gabinete para procesar los datos obtenidos. El mercado N°1 de
Surquillo cuenta con 340 puestos en los tres niveles, de los cuales tiene registrados 198 puestos
en funcionamiento divididos en 180 puestos con giro de alimentos, con un total de 256

manipuladores que trabajan con alimentos de manera directa, detallados en la Tabla 2.



Tabla 2

Puestos por giro y total de manipuladores por giro con los que cuenta el mercado

Giros Puestos por giro  Manipuladores por giro

Frutas Secas 13 13
Frutas 18 25
Verduras 42 50
Abarrotes 15 30
Pescados y mariscos 6 10
Carne de Res 22 30
Carne Porcino 10 15
Menudencia 7 8
Pollos 18 25
Jugueria 13 26
Comida 12 20
Especerias 4 4
Total 180 256

Nota: Puestos que solo manipulan alimentos.

23
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2.4.1. Inspeccion sanitaria

La inspeccidon sanitaria se realizd con puestos que solo manipulan alimentos

agrupandolos en cuatro giros como se muestra en la Tabla 3.

Tabla 3

Puestos agrupados por giros

Giros Puestos totales por giro Manipuladores por giro
Cérnicos 63 88
Comida y jugueria 25 88
Frutas y hortalizas 73 46
Abarrote y especeria 19 34
Total 180 256

Las inspecciones sanitarias en el mercado N°1 de Surquillo se realizaron en el mes de
mayo — agosto del 2023, identificando los puestos a inspeccionar, donde se evaluaron cuatro
aspectos fundamentales: Aspectos operativos, saneamiento ambiental, medidas de seguridad y
factores de riesgo ETA. Segin la Resolucion Ministerial (RM) N°282-2003-SA/DM, del
MINSA que establece las condiciones sanitarias que debian cumplir los mercados de abasto
para minimizar los peligros de los alimentos y bebidas. De esta manera una vez inspeccionado
se deja un acta de inspeccion sanitaria ver Figura 3, con las observaciones encontradas in situ

y tengan un tiempo determinado para levantar dichas observaciones.
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Figura 3

Acta de inspeccion sanitaria

ACTA DE INSPECCION SANITARIA

N®annn=20ng-MD G

Siendo las ... horas del dia.............delmes de............... del 20........... se realiza la inpeccion sanitaria del
puesto de venta de alimentos.

I. Mercado de Abasto
Nombre del mercado de abasto:
Direccion del mercado de abasto:
Region: Provincia: |Dist1‘ito:

II. Puesto de Venta

Nombre del puesto de venta: | (N {mero: |
Persona Natural : Persona Juridica:
DN | RUC: |
nombres y apellidos del propietario o arrendatario: Razon Social:

II1. Datos de los trabajadores (expendedores de alimento o vende dores)

Tiene carnet sanitario o N° de carnet
Nombre y Apellidos DNI certificado médico e Hechade
’ certificado caducidad
SI NO A
meédico
1.Constatandose lo siguiente:
2. Otras observaciones:
3. Acciones a adoptar o recomendaciones:
Firma del comerciante Firma del Inspector Sanitario
Apellidos: Apellidos:
Nombres: N ombres:
DNI: DNI:
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Para la inspeccion sanitaria en el mercado N°1 de Surquillo se realiz6 dos inspecciones

como indica la Tabla 4 y Tabla 5, dejando las recomendaciones en cada puesto de acuerdo al

giro, una primera en mayo — junio y una segunda en el mes de julio — agosto de esta manera

hacer un comparativo analizando que mejoras se ha dado durante ese tiempo.

Tabla 4

Puestos inspeccionados entre mayo - junio

Inspeccion sanitaria 1

Inspeccion sanitaria

Inspeccion sanitaria

Giros
mayo junio
Carnicos 34 29
Comida y jugueria 12 13
Frutas y hortalizas 36 37
Abarrote y especeria 11 8
Total 93 87
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Tabla 5

Puestos inspeccionados entre julio — agosto

Inspeccion sanitaria 2

Puestos inspeccionados  Puestos inspeccionados

Giros
en julio en agosto
Carnicos 40 23
Comida y jugueria 15 10
Frutas y hortalizas 29 44
Abarrote y especeria 12 7
Total 96 84

2.4.2. Evaluacion higiénico sanitarias

El procedimiento empleado para la evaluacion consistio en la revision de los criterios
de fichas técnicas sanitarias como instrumentos, estas a su vez tienen items detallados que
tienen una calificacion cuantitativa dando un resultado, llevandolo a un cuadro de calificacion

detallado en la Figura 4.
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Figura 4

Calificacion empleada para el cumplimiento de las condiciones sanitarias del puesto

COLOR RANGO RESULTADO DESCRIPCION

Indica que el establecimiento cumple con las
75% - 100% ACEPTABLE

condiciones minimas sanitarias.

Indica gue es establecimoento esta en proceso

50% - 75% EN PROCESO i .
de implementacidn.

Menos del 50% | NO ACEPTABLE Indica que el establecimiento no cumple con
las condiciones minimas de salubridad.

Nota. Tomado del Manual de capacitacion para comerciantes, SENASA (2018).

Se procedi6 al llenado de la ficha sanitaria seglin el giro con una calificacion cuantitativa
estandarizada en los items, se procede a evaluar el resultado obtenido y se verifica en que rango
se encuentra segun Figura 4, para dar una calificacion final. A continuacion, se detalla las fichas
sanitarias segun el giro que se utilizo en la inspeccion figura 5; carnes, menudencias y huevos,

figura 6; frutas y hortalizas, Figura 7; abarrotes y especeria, Figura 8; restaurantes y afines.



Figura §

Fichas sanitarias para carnes, menudencia y huevo

FICHA SANITARIA DE PUESTOS DE VENTA SALUDABLE DE CARNES, MENUDENCIAS ¥ HUEVOS

Valor 2 relacl onado con lainoculdad - Valor 1: No relaclonado con &l noculdad

MERCADD DE ABASTD
Nombre del mercado de Abasto:
Direccion del mercado de #Abasto :
Raglon: [ Frovncla: | [Distrita: [
Pugsto de venta : |
MNarmbre dil pussto de venta : P rre res:
Periana natural : Pérdona juridica:
ol : RLC -
Mombres y Apel idos: Razon Social:
Do | Inspeccl on sanltarls o los puestos de
allamntos agrof tias primari as y plansas CUMPLE | Observaclones CUMPLE  [Observaciones
v R v R
LINFRAESTRUCTURA 9. CARNES Y MENUDENCIAS
P | Ibeneficl Is d | stod
Paredes y plsos | implo , impermeable v singrietas.| 1 v:nl:::lul i ket ok il ot 2
S wvitael ingreso de plagas, ani males 2 Aplicacadiena de frio pars las carnes dis animales di 2
dorméiticod y dilvedtied. abadto gue exhiben,
Cuenta con agua potable y electricidad, 3 Lavaderos sin grietas,lisos e impermeables. Cdmaras y 3
exhibidores de refrigeracion de material inoxidable.
2 ILUMINACIGN Carng de animalas de abasto identificados , de o
procedencia autori zada.
Cuenta con alumbrado natural y artificlal, evita el
) Uipos y utencilios &n buen e i i o6
excaso de brillo o sombra. 1 EquipcRytanclicd an b o ¥ e g
Los Tocos o fl Uorescente s 68 encUentras 3 Tablas de picar limpiasy en buen eitado, No utili za 3
protegidos. troncos de drbol.
LVENTILACION Eqjulpos de coite y cuchillos de acero inox dakile. 2
Evitala concentracion de olores PON
indeseables, humedad o incremento de la 2 10, AUMENTOS A GRAN L (CORRES| DIENTE AL HUEVO)
ABUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Mantiene los alimentos en recipientes limpios y tapados. | 2
Reposa los all mentos en envases limplos yen 1 Estiba a una altura de 0,2 m del plsc 2
buen estada. ’
Limpiay desinfecta &l puesto de vanta 2 Exhibe &nervaies limpiosy en buen estado 2
Los alimentos no se contaminan con las labores Alimentos a granel [ibres de materiales extrafios ,con
de limplezay desinfeccion. adecuado almacenado.
EIDENTIFICACIO N DE MANIFU LADORES DE Exhibe productos secos en amblentes |l bres de 2
ALIMENTOS contaminantes.
sg encuentra registrado ante la administracidn 1 11LALMACEN DE PRODUCTOS SECOS (CORRESPONDIENTE
da| mercada de abasto. AL HUEVDO)
G0F LA HIGIENE DF LOS MANIPULADORES DF
Estructuras fisicas en buen estado y [implos.
ALIMENTOS e
Cabelllo corto y recogldo. F Los alimentos s @ncuentran rotulados. 2
Loz alimentas son almacenados
Ty S PN ascomas fmpi)| &5 adecuadamente, cumpliendo con las distancias 1
Yl asmaita, establecidas,
Sin maguil 1aje facial, 3 Eﬁ:;n;ﬂvann un |ugar algjado de laexhibicién de los 3
Me came, Tuima o re ol zar prictioss aniidpen oo 2 Alimentos secos,al macenados en envases ofiginales 1
cuando manipul an alimenios, ’ )
Mo realiza labores de limplezaen simultineo con | g5 CENEN FRIO
laventade allmentos
7.0 LA VESTIMENTA DE LOS MANIPULADORES Almacanaan cAmanadifaranmis.de sclandcala 2
naturaleza de |os alimentos.
Reglstra temperaturas de 58C en caso de Camaras de
Unifarme completo, limpioy de color clara, 1 rafrigeracian y - 18 9C @n @l caso de Camaras de 2
congelacidn, @n el centro di | o piezed.
Lisa cal zado de jebe, delantal de materiales 2
impermeable y gorro cuando man pula carmes y 1 :l:“:;‘“ lod alimentod sdecuadamente, de scuerdo s su 2
menudenclas de animales de abasto. gen-
e N Carcasas de res no exceden |as 72 horas de guardado y
@ i plody 2 otros tipos de carne,aves ¥y menudenclas no exceden de 2
buen estado. 85 48 horas
& EXPENDIO DE ALIMENTOS AGROPECUARIOS Almace na &n anaguel es o tarl mas,respetando las N
PRIMARICS di tanci i @ itablecidag
Proderen de un eitablecimianta con 3 Lad carcaiad don colocadas en ganchod yrielera a0.3m 2
BUTarizac an saniwriwwrggdo porel SENASA, diel pisoy 0 3mantre piazas,
Loz alimentos agropecuarios primarios y 3 Las plezas crnicas congel adas se depositan en bandejas |
Elnnsns estin s:nn:-Ffrnu:D:- o jabas protegidas por pldstico transparente de primer
B tnm:;:r::r: @ frlo,para aquellos allmetos F Almacena carme de animales de abasto (dentl ficadaos. 1
Dspachi @ n boliad plasticad traniparentid y de : : =
e Ed Almace na carme de animales de abasto identi ficados, 1
PUMNTAIE TOTAL AL
PORCENTAIE DE CUMPLIMIENTO CALP o
REFEREMCIA
LEYENDA 758 a 100% ACEPTABLE
W: valor total del ltem HPe a75% EN PROCESO
F: Resultado obtenido por indpeccidn fenos de 5 |NO ACEPTABLE

Nota: Tomado del Manual de capacitacion para comerciantes, SENASA (2018).
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Figura 6

Fichas sanitarias para frutas y hortalizas

FICHA SANITARIA DE PUESTOS DE VENTA SALUDABLE DE FRUTAS Y HORTALIZAS

MERCADD DE ABASTO

Nombre diel mercado de Abasto:

Diracdon dal merado de Abasto :

Valor 2 ralacionsdo con la inocidad - Valer 1: No rel acionado con e inoculdad

Tragion: Provinca: | [ Disrrite: |
Pussto de venta ; |
Nombre del puesto de venta : Numero:
Farsona natural: Parsona Juridl c:
Rardn Social:
[BaTa Inspaccion sanitaria a los puestos de
alls 109 isias prmaros y plsracs CUMPLE | Observaciones CUMPLE  |Obee read ey
W R v L]
1.INFRAESTRUCTURA & EXFENDIO DE ALIMENTOS AGROPEC UARIOS
Frovienen de un establecimiento con autorizacion
Paradesy plsosiimplc Imparmaabla y singristas.) 1 Sanitaria otomgado por «l SENASA. ?
Se evitae! Ingre o de plagas .animales 3 Los allme ntos agropecuarios primarios v plensos, estan 3
domistions y silvestras sanos y frascos
Cuants consgus petable y elecricidsd, 3 Aplica tamparatura de frio, para aquellos alimetos quele |
rigulErEn,
ZILUMINACISN :‘:nﬂcmun bolsas plasticas transparente s y de primaer 3
1 ] ificial @vits al
[Cuanta conalumbrado natural y artificial @vits e 1 4, FRUTAS ¥ HORTALIZAS
exceso de brillo o sombra.
L LT, Las Frutas qua no han slanzado une msdures
. z COME rd 3l pErmane e n a te mperaturs amblents hastasu [ 2
protagidos.
o rd allzad on.
Las frutas v verduras no presentan dafos flslcos signos
BVENTLACIEN de deteriornn o descomposicion. 2
Evitala concentrad on da olores Livg productos @ Stn miscados sobra
i ruchis i dnbsl e hurmadad © ineramants da la z parhualss mostrsdoras, andami on di no manod da 0,2m 2
|t e it . e @l tira con respacto al plao.
4. BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Carrva de animales de abasto identificados ,da 3
procedenda autor zada.
P s 108 @l irvee Do & @ Nvases L mpios y an B Lias frutas y horalizas oo @ xhiban an recpl entes que 5
Busin @i tado avitan su contaminacion o deter oro
Lirnpia y dasl nfecta el puesto da venta 2 10. AL MENTOS A GRAMEL
Los alimentos no se contaminan con las labore s : 3 L 2
e e e 2 Ilartie e lod alimantes an recipie nbes Limgs oty tapades, | 2
SIBENTIFICACION BE MANIPULABORES BE
AUMENTOS Estiba auna altura de 0.2 m del plso. 2
i @RCUNERE registrado anta la administracion N P ——— .
dal marcado da shaito
6. HE LA HIGIENE BE LOS MANIFULADORES DE Alimantos a granel libres de materales extrafos oon 2
ALIMENTOS adacuads almacenado,
Caballlo corto y recogldo. 3 Exhiba produdos secos en amblantes libres de
contaminantes,
Manos limplas vy sin Joyas con ufas cotas,limplas
i aPAaHa: 2 11LALMACEN DF PRODUCTOS SECOS
Sim pagul e« facial. x Estructuras fisicas an buen estado v limpios. i
Nacama,fun?iareilllurprictlca': antihi glé nicas 3 s e e S S e 2
L o P L L @1 e e
Mo raalize labores da impiezs an simul téne o con N Lok @lirrea nbos sem almace nados 1
lavantade alimentos adecuadamaents, cumplie ndo con las distandas
7.BE LA VESTIMENTA BE LOS MANIPLLABORES Desaimpolva an un lugar alejado de la axhiblddn de los N
i rri nkos
Uniforme complato, limpio yde color daro. 1 AlimMantos secos,al Mack nados & f & Wases ofi ginales. 1
Usa cal zado de jebe,delantal de materiales
i rivaalble y QoFfo cuando manipula armes y i 12 ALMACEN EN Flic
manudenclas de animales de abaito,
Los guantes en uso, s encuentran limpios y en 3 Almacenaencamaras diferentes,.de acuerdo a la 3
bueh estado. naturaleza de los alimentos.
Altmiacanal o ali e nLos ade o ed aments, de aerdo & su 5
arigan
Almaceihaehahagueles o Tarimas, respatando las i
oL ] e bl s,
PLINTAIF TOTAL
CAUFICACION
PORCEMTAIE DE CUM PLIMIENTD
REFEREMCIA
LEYEMNDA 755 & 1005 ACEPTABLE
V:valor total del ferm 50% @ 75% EN PROCESD
R Rasultado obte mdo por i pecd o ol s e 50% | NO ACEPTABLE

Nota: Tomado del Manual de capacitacion para comerciantes, SENASA (2018).
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Figura 7

Ficha sanitaria para abarrotes y especeria

FICHA SANITARIA DE PUESTOS DE VENTA SALUDAEBLE DE ALIMENTOS A GRANEL

MERCADO DE ABASTO

Valor 2: relacionado con la inocuidad - Valor 1: No relacionado con lainocuidad

Nombre del lo de Abasto:
Direccion del mercado de Abasto:
Region: | Provincia : Distrito:
Puesto de venta: |
Nombre del puesto de venta: Numero:
Personanatural: Persona juridica:
DN RUC:
Nombresy Apellidos: Razdn Social:
De la inspeccion sanitaria alos puestos de .
aliemntos agropecuarios primarios y piensos CUMPLE | Observaciones CUMPLE |Obsen
v R v R
LINFRAESTRUCTURA 7.DE LA VESTIM ENTA DE LOS MANIPU LADORES
Paredes y pisos limpio,impermeable y sin grietas.| 1 Uniforme completo, limpioy de color claro. 1
Se evitael ingreso de plagas ,animales 2 Usacalzado de jebe,delantal de materiales impermeable 1
domésticosy silvestres. y gorro cuando manipula carnesy menudencias de
Cuenta con aguapotable y electricidad, 2 Los guantesen uso,se encuentran limpiosy en buen 2
estado.
2ILUMINACION 8. EXPENDIO DE ALIMENTOS AGROPECUARIOS
PRIMARIOS
Cuenta con alumbrado natural y artificial evita el Provienen de un establecimiento con autorizacion
excesode brillo o sombra. : Sanitaria otorgado porel SENASA. 2
Losfocoso fluorescentes se encuentras 9 Los alimentos agrope cuarios primariosy piensos,estan 3
protegidos. sanos y frescos
3VENTILACION Aplica temperatura de frio,paraagquellos alimetosque lo | 2
Evita la concentracion de olores 5 Despachaen bolsas plasticas transparentes y de primer 2
indeseables humedad o incremento de la uso.
4.BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE 9. AUMENTOS A GRANEL
Reposa los alimentos en envases limpiosy en . g . .
1 Mantiene los alimentos en recipienteslimpios ytapados.| 2
buen estado.
Limpiay desinfecta el puesto de venta 2 Estibaa unaaltura de 0,2 m del piso. 2
Losalimentosno se contaminan con las labores ; o
A g 2 2 Exhibe en envases limpios yen buen estado. 2
de limpiezay desinfeccion.
51DENTIFICACION DE MANIPULADORES DE Alimentosa granel libres de materiales extrafios ,con B
ALIMENTOS ade cuado almace nado.
se encuentra registrado ante la administracion 1 Exhibe productos secosen ambientes libres de .
del mercado de abasto. contaminantes.
6.DE LA HIGIENE DE LOS MANIPU LADORES DE 10.ALMACEN DE PRODUCTOS SECOS
ALIMENTOS
Cabelllo cortoy recogido. 2 Estructuras fisicasen buen estado y limpios. 1
Manos limpias y sin joyas ,con ufias cortas,limpias .
. 2 Los alimentos se encuentran rotulados. 2
ysinesmalte.
Los alimentos son almacenados
5in maquillaje facial. 2 adecuadamente,cumpliendo con lasdistancias 1
establecidas.
No come,fuma o realizar practicas antihigiénicas . Desempolva en un lugar alejado de laexhibicion de los 2
,cuando manipulan alimentos. alimentos.
No realiza labores de limpiezaen simultaneo con E o
= y s Alimentossecos,almacenados en envases originales. 1
laventade alimentos
PUNTAJIETOTAL CAUEICACION
PORCENTAJE DE CUMPLIMIENTO
REFERENCIA
LEYENDA 75% a 100% ACEPTABLE
V: valor total del item 50% a 75% EN PROCESO
R: Resultado obtenido por inspeccion Menos de 50% |NO ACEPTABLE

Nota: Tomado del Manual de capacitacion para comerciantes, SENASA (2018).
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Figura 8

Ficha sanitaria para restaurantes y afines

FICHA SANITARIA DEPUESTOS DEVENTA SALUDABLE DE COMIDAS, JUGDS Y AFINES

MERCADO DE ABASTO
Nombre del mercado de Abasta:
Direccion del me rcado de Abasto :
Ragion: Provinca ;| [Distrita:
[Pui it de venta ; |

Nombre del puasto de vanta

MU ro

Parsona natisral:

P riona juridica:

Gl

RUC :

Nombras y Apellides:

Razdén Soclal:

La calificacidn as binaria s a:lgnaal puntale

de 2 &4 segin corresponda o g ro (0] &1 no cumpla,

RUBRG CUMPLE | Obiervaclones CUMPLE  |Observaclones
A, ASPFECTOS OPERATIVOS v R v R
LIBICACION ¥ FXCLUSIVIDAD 4 DESAGUF 4
flgjado de fuentes de contaminaci on 2 Operativo 2
Uso axclusivo v/o compatibla 2 Protegido [sumide ros y rejillas) 2
ALMACENAMIENTO & RESIDUGS 4
(Crrden,limpieza y distri bud &n adecuada(parihuela) 2 Ca.nmmdorprlnclpal\.'ublcadoadacuadamanm e 2
vaivén o a pedal.
Ambiente adecuado(seco,iluminadoy ventilado) | 2 Elimina con frecue ncia ne cesarl a. 2
Envasados y etlguetados ade cuados( sin dxido,
sin handidura, sin abolladuras,facha da £ FLARAS, ANmaALEn x
Conserva la limpieza y funcionamiento de equipoy Ausencia de animales domésticos 2
INFRAESTRUCTURA DE COCINA hlr] PUNTAJE TOTAL: B.SANEAMIENTO AMBIENTAL 20
Pisos , paredes y techos limpios, 2 ©, MEDIDAS DE SEGURIDAD
Paredes,pisos v techos de caracter sticas To
sanitarias y en buenestado de conservacian. B REQUIS COMPLEMENTARIOS a
Campana extractora limpia y operativa 2 Botiguin de primeros auwxil ios implementado 2
Iluminadon adecuada H Froceses de higiens adecuado (manos superficies) H
(Ventilacién adecuada 2 PUNTAIF TOTAL: C.MEDIDAS DF SEG LRIBAD 4
COMEDOR 2 D. FACTORES DE RIESG O
Infragstructura y muebles conservada y limpia 2 PRIMCI PALES FACTORES DE RIESGD / ETA a8
Procede ncl a t gura de alimentos [de rlesgo, matarias
£QUIPOS 8 g (da nazgo, a
primas de fuentes sefuras)
(Conservad on y funcionamiento de sisterma de 3 Evitar | a contaminacion cruzada , se paracion y prote ccidn 4
frio adecuada de crudos y cocldos
Consarvad an y funcionamiente de otras aquipes | Asegurar la cocclon complata de carmnes y productos P
ly mioviliario, cdrnicos ¥ avicolas.
LIMPIEZA 3 Disponerde modulos para facilidades del lavado de 4
manoy desinfeocldn adecuado
T 3 Practicas de desinfaccidn de verduras y frutas lavado y 4
g pa po e s nfecd on ade cuada
\VAJILLA, CUBIERTOS ¥ UTENSILIOS P Mantenar |as tampa raturas seguras de consarvacion 4
TV TR T U0 & Ty i fi nigari
En butn #stado de corervaciony limplezs 3 Los manipuladore s sin signo de anfarmadades, concarné |
de salud vigente
ik o i 3 Ao personal y uniforme adecuado de acuerdo al rubro 4
al puesto que se encuentren.
Secado [ escurrimignto protegideo vio adecuado) 2 Contarcon agua potable v en red publi ca. L}
PREPARACION PREVIA 4 Autineia de SUStancias quini s junto aon alimentos 4
Disponer adecuadamente los residuos con tapa oscilante
Flula da preparacian adacuada 2 y bolsa plastica, limplo, conservado y ublcado 4
Alimentos con caracteristicas organolépticas 3 Mantener|a Ausencia de plagas o de indicios (insedos, 4
normalas. roadores)
APTTCa T pa Tature de 1710, para aguellos allme tos
e P 2 PUNTAIE TOTAL: 4, FACTORES DF RIESGO a8
BPM DEL MANIPULADOR DE ALIMENTOS 4 TOTAL PUNTAIE FICHA [ A#B+C+D) 118
Manipulador §in objetos & acesorios de adornmo | 2 TOTAL PUNTAIE OBTENIDD
Capacitad dn anhigiane & inoouldad da alimantos | 2 PORCENTAIR DEL PUNTAJE OBTENIDO
PFUNTAIE TOTAL : A, ASPECTOS OPERATIVOS 46
B, SANEAMIENTO AMBIETAL CALIFICACION
SERVICIOS HIGIENICOS 3 FEFRRENCIA
Ublcaclénadecuada 2 T5% a 1000 ACEFTABLE
Ventilacion adecuada F 5% a 75% BN PROCESO
Litnplaza 2 M nos di 803% MNE ACEPTARLE
AGUA 4 LEYENDA
Cantidad suficlanta ] V: valor total del ftem
Mo uss sditamentos én los grifos (plasticos )
Jpedazo de manguera uotros. ) i P sl tact o obite hi do por i nepe coidn

Valor 2 relacionade con la inecuidad - Valor 4: Relacionade conriesgos ETA,

Nota: Tomado y adaptado de la Resolucion Directoral N° 138-2019/ DIGESA/SA, Ficha

para la inspeccion de restaurantes y servicios a fines (2019).
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Para mantener los mas altos estandares de calidad y seguridad de los productos y la

salud de los clientes, se realizd una inspeccion sanitaria exhaustiva en las instalaciones del

mercado, esta inspeccion cubrira los siguientes puntos detallados en la figura 9:

Figura 9

Aspectos sanitarios y descripcion

ASPECTOS SANITARIOS

DESCRIPCION

Higiene y limpieza

Son cruciales se debe inspeccionar la limpieza y desinfeccion de todas
las areas relacionadas con la manipulacion de alimentos: zonas de
almacenamiento, preparacion y venta. Esto abarca superficies de
trabajo, equipos, pisos, paredes, techos e instalaciones sanitarias.

Temperaturas de refrigeracion y
congelacion

Deben ser controladas para conservar correctamente los alimentos.
Se debe comprobar el correcto funcionamiento de los equipos de
refrigeracion y congelacion, ademas de verificar la temperatura interna
de los alimentos.

Ventilacion

Se inspecciona que haya una buena ventilacion para prevenir la
acumulacion de humedad y la proliferacion de microorganismos.

Control de plagas

Verificacion del certificado de fumigacion.

Almacenamie nto

Se verifico la organizacion y el almacenamiento adecuado de los
alimentos, separando los productos crudos de los cocinados y
evitando la contaminacioén cruzada.

Capacitacién

Todos los manipuladores de alimentos deben recibir capacitacion en
practicas seguras de manipulacion de alimentos, incluyendo higiene
personal, lavado de manos, uso de guantes, manejo de alimentos
crudos y cocinados, y control de temperaturas.

Certificacion

Se debe verificar que los manipuladores de alimentos cuenten con la
certificacién correspondiente que demuestre su competencia en la
manipulacion segura de alimentos.

Higiene personal

Es importante que el personal mantenga una buena higiene personal,
incluyendo el uso de uniformes limpios, el lavado de manos frecuente
y el uso de guantes cuando sea necesario.

Supervisiéon

Con regularidad al personal para asegurar que se cumplan las normas
de higiene y seguridad alimentaria.

Control de temperaturas

Utilizar termémetros para alimentos para verificar la temperatura
interna de los alimentos durante la preparacion y el almacenamiento.

Lavado de manos

Se verifica que el personal se lave las manos correctamente antes y
después de manipular alimentos, después de usar el bafio y después
de tocar objetos contaminados.

Uso de guantes

Verificar que el personal utilice guantes cuando sea necesario,
especialmente al manipular alimentos crudos.

Separacion de alimentos

Se debe verificar que los alimentos crudos y cocinados se almacenen
y manipulen por separado para evitar la contaminacioén cruzada.

Desinfeccion

Se verificd que las superficies de trabajo, los equipos y los utensilios
se desinfecten adecuadamente después de cada uso.

Listas de verificacion

Las listas de verificacion pueden ser utilizadas para evaluar el
cumplimiento de las normas de higiene y seguridad alimentaria.

Registros

Verificacion de registros de las temperaturas de refrigeracion y
congelacion, las fechas de vencimiento de los alimentos, los incidentes
relacionados con la seguridad alimentaria, las capacitaciones del
personal y registro de programa de limpieza y desinfeccion.




2.4.4. Evaluacion sanitaria factores de riesgo ETA
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Con el fin de garantizar la seguridad alimentaria y la salud publica, esta ficha como

instrumento se evalua los riesgos ETA se toma los mismos criterios con los items como indica

en la FiguralO, se coloca la suma de la puntuacion total y clasificarlo en el rango de porcentajes,

donde nos dard un resultado de aceptable, en proceso y no aceptable.

Figura 10

Criterios para ficha de evaluacion — factores de riesgo

FICHA DE EVALUACION - FACTORES DE RIESGO - ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS ( ETA )

Nombre del mercado :

Giro del puesto :

N° de puesto :

Cumple

Observaciones

<

PRINCIPALES FACTORES DE RIESGO / ETA

Procedencia segura de alimentos (de riesgo,materias primas de fuentes sefuras)

Evitar la contaminacion cruzada ,separacion y proteccion adecuada de crudos y

Asegurar la coccion completa de carnes y productos carnicos y avicolas.

Disponer de médulos para facilidades del lavado de mano y desinfeccién

Practicas de desinfeccidon de verduras y frutas lavado y desinfeccion adecuada.

- RE-NE-N )

Mantener las temperaturas seguras de conservacion menores a52C o mayores a
65 oC segun riesgo sanitario

H

Los manipuladores sin signo de enfermedades, con carné de salud vigente

Aseo personal y uniforme adecuado de acuerdo al rubro al puesto que se
encuentren.

Contar con agua potable y en red publica.

Ausencia de sustancias quimicas junto con alimentos

Disponer adecuadamente los residuos con tapa oscilante y bolsa plastica, limpio,
conservado y ubicado adecuadamente.

Mantener la Ausencia de plagas o de indicios (insectos, roedores)

certificados de fumigacion y desratizacion

certificados de limpieza de tanque elevados

carnet de sanidad vigente

H(h|_|A] & (AR & (&

PUNTAJE TOTAL: FACTORES DE RIESGO

[+
o

TOTAL PUNTAJE OBTENIDO

PORCENTAJE DEL PUNTAJE OBTENIDO

CALIFICACION
REFERENCIA
ACEPTABLE
EN PROCESO
NO ACEPTABLE
LEYENDA

V:valor total del item

R: Resultado obtenido por inspeccion

Se asigna una calificacion con un puntaje de (4) si cumple el itemsy (0)si no cumple
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2.4.5. Capacitacion a los manipuladores de alimentos segun el giro

Seglin el reglamento del sistema local de supervision y control de la inocuidad e
idoneidad de alimentos y bebidas (Ordenanza N°373-MDS). Los establecimientos que
manipulan alimentos deben capacitar obligatoriamente a su personal. Esta capacitacion, que
puede ser impartida por municipalidades, entidades publicas, privadas o profesionales
independientes, debe renovarse al menos cada seis meses. El programa de capacitacion debe
cubrir como minimo los siguientes temas: Prevencion de enfermedades transmitidas por
alimentos a través de la higiene alimentaria, buenas practicas de manipulacion y programas de

saneamiento.

Estas capacitaciones se llevan a cabo en coordinacion con el presidente del mercado en
conjunto con la asociacion, se programan fechas para dar capacitaciones agrupadas de acuerdo
al giro del puesto al cual se dedica en la tabla 6. Estas capacitaciones se llevo de la siguiente
manera: se evalud mediante un examen de conocimientos basicos en buenas practicas de
manufactura (BPM), antes de iniciar la capacitacion y después de la capacitacion se tomo un
segundo examen para medir el grado de entendimiento del tema, se repartieron tripticos y se
trabajo de manera dinamica, haciendo participar al manipulador de alimentos, para que puedan

darse cuenta de lo importante que es seguir las normas sanitarias de inocuidad de alimentos.
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Tabla 6

Cronograma de capacitacion para manipuladores de alimentos en el mercado N°I de Surquillo

Numero de
Giros Mayo Junio Julio Agosto
manipuladores
Carnicos 88 X
Comida y jugueria 46 X
Frutas y hortalizas 88 X
Abarrote y especeria 34 X
Total 256

2.5. Resultados

2.5.1. Resultados de Inspeccionar los puestos de alimentos en el mercado N°l de Surquillo.

Para poder evaluar las mejoras del proceso del sistema de vigilancia sanitaria para un
turismo gastronémico en el mercado N°1 de Surquillo se realizo dos inspecciones sanitarias,
evaluacion de factores de riesgo ETA y la capacitacion a los manipuladores de alimentos

detallando los siguientes resultados continuacion.

De los 180 puestos, la primera inspeccion sanitaria en los meses de mayo y junio segiin
la tabla 7 y la Figura 11, se determind los siguientes puestos, carnicos solo el 3.9% son puestos
aceptables, el 1,7% de comida y juguerias son aceptables, asi como el 10% en frutas y hortalizas
y 1.7% en abarrotes y especerias. Los giros que estdn en proceso para carnicos presentan un
12.8%, mientras que para comida y jugueria es de 6.1%, para frutas y hortalizas 13.3% y

finalmente para abarrote y especeria un 5%. Finalmente, para los puestos no aceptables en giros
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de carnicos es un 18.3%, para comida y jugueria un 6.1%, frutas y hortalizas 17.2% y un 3.9%

para abarrote y especeria

Tabla 7

Resumen de inspecciones sanitarias en el mes de mayo — junio

Puestos
Giros
Aceptable  En proceso No aceptable
Carnicos 7 23 33
Comida y jugueria 3 11 11
Frutas y hortalizas 18 24 31
Abarrote y especeria 3 9 7
Total 180
Figura 11

Barra grdfica de inspecciones sanitarias de mayo — junio
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Para una segunda inspeccion sanitaria durante los meses de julio y agosto, ver Tabla 8 y
Figura 12, se llegd a los siguientes resultados en porcentajes para puestos aceptables en los
giros de cérnicos es de un 7.2%, comida y jugueria es de 2.8%, frutas y hortalizas 13.9% y un
2.8% en abarrote y especeria. Para los puestos que se encuentran en proceso para carnicos es
de un 20%, comida y jugueria 9.4%, frutas y hortalizas es de 18.9%, para abarrote y especeria
6.1%. Y puestos no aceptables para giro de carnicos es de 7.8%, comida y jugueria un 1.7%,

frutas y hortalizas un 7.8% y finalmente para abarrote y especeria un 1.6%.

Tabla 8

Resumen de inspecciones sanitarias en el mes de julio — agosto

Puestos
Giros
Aceptable En proceso No aceptable
Carnicos 13 36 14
Comida y jugueria 5 17 3
Frutas y hortalizas 25 34 14
Abarrote y especeria 5 11 3

Total 180




Figura 12

Barra grdfica de inspecciones sanitarias de julio- agosto
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Puestos
Aceptable En proceso No aceptable
mayo- julio - mayo- julio - mayo- julio -
Giros
junio agosto junio agosto junio agosto
Porcentajes
Carnicos 3.9% 7.2 % 12.8 % 20% 18.3 % 7.8 %
Comida y jugueria 1.7 % 2.8% 6.1 % 94 % 6.1 % 1.7 %
Frutas y hortalizas 10% 13.9 % 13.3 % 189% 17.2% 7.8 %
Abarrote y especeria 1.7 % 2.8 % 5% 6.1 % 3.9% 1.6 %
Total 173% 26.7% 372 % 544% 455 % 18.9%
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e Después de analizar todos los cuadros tenemos los siguientes resultados; las
inspecciones hechas en el mes de mayo — junio para los puestos aceptables arroja un
17.3 % y para los meses de julio — agosto un 26,7 % lo que significa un crecimiento
positivo de un 9.4% de puestos aceptables entre los meses de mayo — agosto.

e Los puestos en proceso entre los meses de mayo — junio es de 37.2 % y los puestos
inspeccionados entre julio — agosto es de 54.4%, eso quiere decir un crecimiento
positivo de un 17.2%.

e Los puestos inspeccionados que dieron como resultados no aceptables entre los meses
de mayo — junio es de 45.5 %, después de una segunda inspeccion entre los meses de
julio — agosto fue de un 18.9 % eso quiere decir que hay un incremento positivo de un

26.6 %.

2.5.2. Resultado de evaluar las condiciones higiénico — sanitarias de los puestos

identificando los factores de riesgo ETA.

Tabla 10

Primera Inspeccion sanitaria, puestos con factores de riesgo ETA. mayo — junio

Giros Puestos Aceptable En proceso No aceptable
Carnicos 63 22 30 11
Comida y jugueria 25 4 9 12
Frutas y hortalizas 73 19 39 15
Abarrote y especeria 19 10 5 4
Total 180 55 83 42

Porcentaje 100% 30.5% 46.2% 23.3%




Tabla 11

Segunda inspeccion sanitaria, puestos con factores de riesgo ETA. Julio - agosto

Giros Puestos Aceptable En proceso No aceptable
Carnicos 63 34 25 5
Comida y jugueria 25 12 9 4
Frutas y hortalizas 73 39 20 14
Abarrote y especeria 19 11 3 4
Total 180 96 57 27
Porcentaje 100% 53.3% 31.7% 15%

2.5.3. Resultado de capacitar a los comerciantes y Personal de los puestos del mercado

Tabla 12

Primera calificacion obtenida en los meses de mayo - agosto

Calificacion obtenida antes de la capacitacion

Rango de nota Manipulador de alimento
0-5 60
06-10 110
11-15 80
16-20 6

Total 256
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Figura 13

Grdfica de la primera evaluacion a manipuladores de alimentos
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Tabla 13

Segunda calificacion obtenida en los meses de mayo - agosto

Calificacion obtenida después de la capacitacion

Rango Manipulador de alimento
0-5 10
06-10 20
11-15 180
16-20 46

Total 256
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Figura 14

Grdfica de la segunda evaluacion a manipuladores de alimentos

EVALUACION DESPUES DE LA CAPACITACION
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Tabla 14

Resumen en porcentaje de las evaluaciones tomadas de mayo - agosto

Calificacion obtenida

Manipulador de alimento

Rango
mayo-junio julio - agosto
Porcentaje
0-5 23.4 % 3.9 %
06-10 43% 7.8 %
11-15 31.3% 70.3 %

16-20 23 % 18%
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Antes de dar las capacitaciones se tomo una evaluacion a los manipuladores teniendo
un resultado de 66.4 % desaprobados y solo el 33.6 % de aprobados ya que no tenian un
concepto claro en los aspectos de salubridad y manejo de alimentos, después de las
capacitaciones, charlas, orientacién y seguimiento a los manipuladores se le volvio a tomar otra
evaluacion teniendo una mejora positiva con un 88.3% aprobados esto quiere decir que hay un

54.7 % de aumento en manipuladores aprobados en relacioén con la primera evaluacion.

2.6. Discusion de resultados

Durante la etapa de inspeccion sanitaria se obtuvo los siguientes resultados un 26.7%
puestos aceptables un 54.4% en proceso y 18.9% no aceptables donde prevalece una
calificacion en general para el mercado, en proceso. Este resultado tiene similitud con Torres
C. y Figueroa P. (2023) en su investigacion “Estado higiénico sanitario de los puestos de venta
de comidas preparadas, jugos y refrescos del mercado central modelo — Huacho 2022 donde
el resultado final es regular o en proceso con un 49.4%. En cuanto a los puestos que presentan
factores de riego ETA, al culminar con las inspecciones se obtuvo un 53.3% puestos aceptables,
31,7% puestos en proceso y no aceptables 15%. por otro lado las capacitaciones sanitarias en
BPM hechas se midid6 mediante evaluaciones calificadas obteniendo un resultado inicial de
66,4% desaprobados y 33,6% aprobados, posteriormente en una segunda calificacion se obtuvo
88.3 % aprobados esto quiere decir que hay un 54.7 % de aumento en manipuladores aprobados
en relacion con la primera evaluacion, una gran similitud con Rodriguez (2020) en su articulo
“Conocimiento y cumplimiento de las Buenas Practicas de Manufactura en la feria de Simoca

— Tucuman. 2018 donde el 65% mostro un alto conocimiento de las BPM.
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Tomando en consideracion a Gil (2020) en su investigacion titulado “Turismo gastronomico
en la comunidad de Urquillos, distrito de Huayllabamba-Cusco 2020”. Recomienda
sensibilizar e instruir a los habitantes en servicio de calidad y promover el arte culinario local
para impulsar el turismo en Urquillos, tomando en consideracion sus propuestas en nuestro
informe uno de los objetivos tiene una similitud en cuanto a capacitar a los comerciantes en

temas de atencion turistica para el crecimiento del turismo gastronomico.

De acuerdo a estos resultados se confirma el compromiso de continuar trabajando en las
posteriores inspecciones sanitarias y lograr alcanzar del 75% al 100% exigidos en los criterios
de las fichas sanitarias, para alcanzar resultados similares a los obtenidos por Gonzalez M. y
Maza J. (2023) en su investigacion titulado “Condiciones higiénico-sanitarias del
manipulador de alimentos en el mercado de Moshoqueque. Chiclayo 2023 . Donde obtuvo un
cumplimiento del 56% en puestos que cumplen con condiciones higiénico-sanitarias

adecuadas.
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III. APORTES MAS DESTACABLES A LA EMPRESA

El presente trabajo constituye un precedente de valor para la empresa en la cual se
implement¢ la ficha técnica sanitaria para la evaluacion de cada giro y poder realizar un mejor

monitoreo, llevando una evaluacion mas precisa.

Asegurar el cumplimiento normativo de la empresa con todas las regulaciones

sanitarias, evitar sanciones y multas.

Se consiguidé la formacion y capacitacion al personal en temas sanitarios,

desarrollando un ambiente laboral mas confiable y efectivo a largo plazo.

Contribui a la reduccién en las infracciones sanitarias detectadas gracias a las

inspecciones mas frecuentes, mejoras en la comunicacion con los establecimientos.

Quien suscribe fomentd mejorar la automatizacion de reportes: se desarrolld e
implemento un sistema para automatizar la generacion de reportes en las inspecciones
sanitarias mejorando de manera mas efectiva con mayor precision permitiendo a nuestro equipo

enfocarnos en tareas mas de campo.

Contribui con el crecimiento de nuestra cartera de clientes ya que se brind6 trabajos
de calidad con el buen cumplimiento y programacion de acuerdo a los tiempos generando una

satisfaccion positiva a nuestros clientes.
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IV. CONCLUSIONES

a. Seaplico el sistema de vigilancia sanitaria para un turismo gastronémico en establecimientos
de alimentos del mercado N°1 de surquillo mediante inspecciones sanitarias, con fichas de
evaluacion sanitarias, capacitando a los comerciantes en buenas practicas de higiene y

seguridad alimentaria.

b. Se inspecciond los establecimientos de alimentos en el mercado N°1 de Surquillo, donde el
porcentaje de establecimientos clasificados como aceptables entre la primera y segunda
inspeccion sanitaria fue de 17.3% a 26.7% respectivamente. Y una disminucién de los
puestos no aceptables de 45.5 % a 18.9% esto sugiere que las medidas tomadas entre las
inspecciones tuvieron un impacto positivo, en cuanto a los puestos que estan en proceso de
37.2% a 54.4% nos indica que muchos puestos estdn trabajando para mejorar sus

condiciones higiénicas pero el progreso es gradual.

c. Se evaluo las condiciones higiénico sanitarias en los establecimientos del mercado N°1 de
Surquillo para un turismo gastrondmico identificando los factores de riesgo para la publica
dando como resultado una mejoria significativa entre la primera y segunda inspeccion con
un porcentaje de 30.5% y 53.3% respectivamente. Sin embargo, hay un avance parcial en
los locales en proceso entre la primera y segunda inspeccion con un 46.2% y 31.7%
respectivamente, para los puestos como no aceptables de un 23.3% disminuyo a un 15% lo
que significa que hay un proceso gradual positivo donde los manipuladores estdn tomando
iniciativa de cumplir con las normas minimas sanitarias y dar una mejor calidad de seguridad

alimentaria a los visitantes.
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d. Se capacito a los comerciantes y personas de los establecimientos en buenas practicas de
higiene y seguridad alimentaria enfatizando la prevencion de enfermedades transmitidas por
alimentos, obteniendo un 88.3% de aprobados en la segunda inspeccidon sanitaria en
comparacion con la primera inspeccion que fue de 33.6% de aprobados esto demuestra un
incremento positivo del 54.7%, la alta efectividad del programa de capacitacion dio un
significativo incremento en el porcentaje de aprobados esto refleja una transformaciéon
considerable en las practicas de higiene y seguridad alimentaria de los comerciantes, la
capacitacion no solo incremento el conocimiento teorico, sino que también impulso la

adopcion de mejores practicas en la realidad.
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V. RECOMENDACIONES

a. Considerar los resultados obtenidos en el presente trabajo para un mejor sistema de vigilancia
sanitaria en el mercado N°1 de Surquillo, esta informacién sirva como herramienta para

mejorar y avanzar en la implementacion.

b. Implementar mas supervisores incentivar el cumplimiento de la calidad sanitaria e inocuidad
de los alimentos y que a su vez haya mas capacitaciones constantes, es importante tener un

programa continuo de actualizacion y refuerzo de los conocimientos adquiridos.

c. A pesar de las mejoras, el hecho de que ain haya un porcentaje significativo de
establecimientos "en proceso" indica que es necesario continuar con el monitoreo y apoyo
a estos establecimientos para asegurar una mejora continua en la higiene y seguridad

alimentaria. De esta manera atraer a mas visitantes sean nacionales € internacionales.

d. Fortalecer la supervision y control, implementando mecanismos de control mas estrictos y
frecuentes, con sanciones claras para los establecimientos que no cumplan con las normas.
Mejorar la infraestructura invertir en mejoras de infraestructura del mercado, ventilacion,
iluminacién y areas de lavado y desinfeccion. Promover la participacion de los comerciantes
en la elaboracidn de politicas de higiene y trabajar en conjunto con las autoridades de salud

y seguridad alimentaria.

e. Realizar evaluaciones periddicas para monitorear la retencion de conocimientos y la
aplicacion de las buenas practicas. Esto permitira detectar areas que requieren mas atencion

y ajustar la capacitacion segun sea necesario.
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f. Capacitar a nuevos comerciantes cuando ingresan a laborar al mercado, asi como a los
proveedores de alimentos, para asegurar una cadena de suministro segura y comunicacion a
los clientes sobre el compromiso que se estdn haciendo para aumentar la seguridad

alimentaria en el mercado. Esto puede generar confianza y aumentar la demanda de

visitantes.
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VII. ANEXOS

Anexo A

Referencia de ubicacion del Mercado N°I de Surquillo
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Altura, Paseo de la Reptblica Cuadra 53 con Jr. Narciso de la Colina S/N

Ubicacién :

Provincia : Lima Distrito : Surquillo
Area de terreno : 4,300 m2 Area construida : 3,924 m2
Afio de inauguracion : 1939 Uso actual : Comercio




Anexo B

Panel Fotogrdfico
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Capacitaciones sanitarias a los comerciantes
del mercado N°I de Surquillo

Vigilancia sanitaria en restaurantes y
afines

Inspeccion sanitaria en puestos de frutas y
verduras

Monitoreo de registro de fechas de
vencimiento en puestos de abarrotes




